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Montag, 19. Februar 2018

10%° Uhr  Eréffnung durch den Vorsitzenden des Ausschusses fiir Ausbildung der AGF e.V.,
Heiner Lucks, Hannover

1. Lebensmittelrecht

10® Uhr 1.1. Annette Neuhaus, Detmold
Neue Entwicklungen im Lebensmittelrecht

2. Aus- und Weiterbildung

11° uhr 2.1. Bettina Ideker, Hameln
,JUnser Schulkonzept: Vom Allgemeinen zum Besonderen®

11 Uhr  2.2. Michael Rothe, Hannover
Neue Wege in der Ausbildung

12% Uhr Mittagspause

13* Uhr  2.3. Marita Ziegler, Hannover
Digitales Lernen, Interaktive Online Trainings, Live Online Seminare,
learning Management Plattform

3. Marketing & Kaufverhalten

14" Uhr  3.1. Ute Wenning, Duisburg
Verkaufstechniken

15% Uhr Kommunikationspause

4. Rohstoffe & Analytik

15° Uhr  4.1. Norbert Huintjes, Detmold
Vollsauer — neu definiert

16 Uhr 4.2. Elisabeth Sciurba, Detmold
Neue Ansatze zur Beurteilung der Backfahigkeit von Weizenmehl

Im Anschluss an den letzten Vortrag (ca. 17.00 Uhr) kommen alle Teilnehmer zu ,,Brot &
Wein“ in der Ausstellungshalle zusammen.

Dienstag, 20. Februar 2018

2. Aus- und Weiterbildung (Fortsetzung)

9% Uhr 2.4. Domenik Bechtel, Lemgo
Die Hochschule OWL - Woran haben wir gearbeitet?
Absolventen/innen stellen Ausziige ihrer Bachelor/Masterarbeit vor: "Feine
Backwaren aus Hartweizen - Sinn oder Unsinn?"

9* Uhr 2.5. Friedemann Berg, Berlin
Die aktuelle Ausbildungssituation im Backerhandwerk

10% Uhr Kommunikationspause
Fortsetzung auf der vorletzten Seite

Digitale Unterstltzung

Wahrend der Tagung steht lhnen in unserem Haus ein freies W-LAN zur Verfigung. Bitte
nutzen Sie der-hotspot mit folgendem Passwort: agfdt32756

Bei Fragen oder Probleme helfen wir Ihnen an der Anmeldung gerne weiter.

Sie bendétigen Strom fur Ihr Handy oder Tablet? Gerne leihen wir Ihnen an der Anmeldung
Power Charger aus.



Rahmenprogramm

Montag, 19. Februar 2018

Im Anschluss an den letzten Vortrag kommen wir in der Ausstellungshalle zu Brot & Wein
zusammen.

Weine

Mosel

2014er VINOVATION Premium-Steillagen-Riesling
Weingut Paul Schunk, Bruttig-Fankel
Qualitatswein, trocken

Nahe

2014er WeilRburgunder

Weingut Joh. Bapt. Schéfer, RUmmelsheim Burg Layen
Qualitatswein, trocken

Pfalz

2013er ,Ursprung” Rotwein

Weingut Markus Schneider, Ellerstadt
Qualitatswein, trocken

Rheinhessen

2015er Qvinterra Scheurebe

Weingut Carolin Spanier-Gillot & H.O. Spanier GbR, Bodenheim
Qualitatswein, trocken

2014er Rivaner
Weingut Schénhals
Qualitatswein, trocken

2013er Spatburgunder
Weingut Spiess, Bechtheim
Qualitatswein, trocken

Dienstag, 20. Februar 2018
19.00 Uhr Gemutliches Beisammensein auf Selbstzahlerbasis in
Strates Brauhaus, Lange Str. 35 in 32756 Detmold



Mittagessen

Freuen Sie sich auf folgende Gerichte:

Montag, 19. Februar 2018
Erbsensuppe mit Rauchenden

Minestrone (Italienischer Art)
Canapes mit Krauterfrischkase
Canapes mit Lachscreme

Canapes mit Salami

Dienstag, 20. Februar 2018
Ungarische Gulaschsuppe
Kurbis Cremesuppe
Canapes mit Gouda
Canapes mit Forellenfilet

Canapes mit Kochschinken

An Getranken werden in dieser Zeit angeboten:
Mineralwasser

Coca-Cola
Orangensaft
Apfelschorle

Wir winschen Ihnen einen
Guten Appetit und interessante Gesprache!
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Zusammenfassungen

Nachstehend finden Sie eine Zusammenfassung der Vortrage der 32. Detmolder Studientage,
soweit uns durch die einzelnen Referenten eine Zusammenfassung zur Verfugung gestellt
wurde. Die ausfuhrlichen Vortrage finden Sie, soweit durch die Referenten freigegeben, im
geschutzten Bereich unserer Website www.agfdt.de. Als Teilnehmer der Detmolder
Studientage 2018 erhalten Sie Zugang zu diesen Vortragen fur die die Dauer eines Jahres (bis
zu den nachsten Detmolder Studientagen).

1. Lebensmittelrecht

1.1. Annette Neuhaus, Detmold
Neue Entwicklungen im Lebensmittelrecht

Der Vortrag gibt einen kurzen Uberblick tiber zwei EU-Verordnungen aus dem letzten Jahr: Die
revidierte Kontrollverordnung VO (EU) 2017/625 und die VO (EU) 2017/2158 mit dem Ziel der
Senkung des Acrylamidgehaltes in Lebensmitteln. Dariiber hinaus wird eine aktuelle
Entscheidungshilfe zu den Ausnahmen der verpflichtenden Nahrwertdeklaration nach Anhang V
Nr. 19 der Lebensmittelinformationsverordnung vorgestellt.

Die Verordnung Uber amtliche Kontrollen (VO (EU) 2017/625) wird die geltende, durchaus
bewéhrte Kontrollverordnung (EG) Nr. 882/2004 im Wesentlichen ab Dezember 2019 abldsen.
Sie soll u.a. mit einem erweiterten Regelungsbereich und einem integrierten Gesamtkonzept die
amtliche Kontrolle innerhalb der gesamten Agrar- und Lebensmittelkette weiter vereinheitlichen
und die Zusammenarbeit der Behdrden in der Betrugsbekdmpfung verbessern. Der Vortrag
geht auf einige neue oder gednderte Regelungen ein. Zum Geltungsbereich gehéren zukunftig
— deutlicher als bisher — auch die Materialien mit Lebensmittelkontakt. Die schon bestehende
Registrierpflicht wird damit auf entsprechende Unternehmen ausgeweitet. Die Behorden sind
ausdricklich gehalten, bei ihren Kontrollen die Verlasslichkeit und die Ergebnisse der
Eigenkontrollen, einschlie3lich Zertifizierungsstandards, zu berucksichtigen. Die Verordnung
fordert mehr Transparenz der Behorden und ermachtigt die Mitgliedstaaten, Kontrollberichte zu
Einzelunternehmen zu veréffentlichen oder zu diesem Zweck Einstufungssysteme einzufiihren.
Die Kriterien missen allerdings objektiv, transparent und offentlich verfligbar sein. Die
Verordnung erlaubt zukinftig auch eine anonyme Probenahme im Fernabsatz (Testkauf), wenn
der Unternehmer zur Wahrung seiner Rechte informiert wird. Es werden EU-Referenzzentren
fir die Echtheit und Integritdt der Lebensmittelkette eingerichtet bzw. benannt. Diese sollen
Fachwissen und analytische Methoden zum Nachweis von Lebensmittelbetrug bereitstellen,
Forschungsergebnisse verbreiten und dazu insbesondere Datenbanken aufbauen und pflegen.
Den Mitgliedstaaten wird mit der neuen Verordnung ausdriicklich erlaubt, zusatzlich zu den
schon bisher kostenpflichtigen Amtshandlungen, Gebihren oder Abgaben fir alle amtlichen
Kontrollen und Tatigkeiten zu erheben. Die computergestitzte Verwaltung soll vorangetrieben,
Informationssysteme vereinheitlicht und damit auch der Informationsaustausch zwischen den
Mitgliedsstaaten bei Amtshilfeersuchen erleichtert werden. Die neue Verordnung verlangt
ausdricklich (Rechts-)Schutz fur sogenannte Whistleblower, der auch in Deutschland bisher
vermutlich noch nicht ausreichend gewahrleistet ist. Fir den Lebensmittelsektor werden die
Veradnderungen insgesamt als nicht so gravierend eingeschatzt wie fir andere neue
Anwendungsbereiche der Verordnung.

Die Verordnung (EU) 2017/2158 zur Festlegung von RisikominderungsmalRnahmen und
Benchmarks fur die Senkung des Acrylamidgehaltes in Lebensmitteln vom 20.11.2017 stellt die
Fortschreibung des Minimierungskonzeptes der EU dar. Acrylamid ist eine chemische
Verbindung, die sich in Lebensmitteln Gberwiegend aus Zuckern und Aminoséuren bei der
Herstellung oder Zubereitung bildet (Brdunungsreaktion). Labortests haben gezeigt, dass
Acrylamid in der Nahrung bei Tieren zu Krebs fuhrt. Gebratene oder frittierte
Kartoffelerzeugnisse, Kaffee, Kekse, Kracker und Knackebrot gelten als die wichtigsten
Lebensmittelgruppen, die zur Aufnahme von Acrylamid beitragen. Dabei haben die Zutaten
sowie die Lagerungs- und Verarbeitungsbedingungen (insbesondere die Temperatur und der
Feuchtigkeitsgehalt) einen grofRen Einfluss auf die Bildung von Acrylamid in Lebensmitteln. Die
EU-Kommission halt den gegenwartigen Grad der Exposition durch die Nahrungsaufnahme mit



Blick auf die karzinogene Wirkung fur bedenklich, insbesondere fir Kinder. Aus diesem Grund
werden mit der neuen Verordnung RisikominderungsmalRnahmen fir die Herstellung und
Zubereitung bestimmter Lebensmittel beschrieben sowie Benchmarks (Richtwerte) festgelegt.

Dies gilt fur

. bestimmte Erzeugnisse aus frischen Kartoffeln oder auf der Basis von Kartoffelteig

. Brot und bestimmte Feine Backwaren, Frihstlickszerealien sowie Lebensmittel fir
Sauglinge und Kleinkinder aus Getreide

. Kaffee sowie ,Kaffeemittel* (Kaffeeersatz) aus Zichorie

Die Verordnung enthalt erleichterte Anforderungen an solche Unternehmen, die Lebensmittel
herstellen und diese als Einzelhandler bzw. nur 6rtlich in den Verkehr bringen oder wenn sie
Teil eines Systems sind, in dem sie zentral beliefert werden und unter Anweisungen arbeiten.
Erste Risikominderungsmaflinahmen sind schon auf der Stufe der landwirtschaftlichen
Erzeugung von Kartoffeln oder Getreide moglich. Weitere, entscheidende Einflussnahme wird in
der Auswahl von Rezeptur und Produktdesign sowie bei der Verarbeitung einschlie3lich der
Erhitzung gesehen.

Durch Probenahme und Analyse soll die Einhaltung der Benchmarks (oder friherer, niedrigerer
Gehalte) Uberprift werden. Diese Richtwerte liegen beispielsweise fur Brot bei 50 bzw.
100ug/kg und bei Feinen Backwaren zwischen 300 und 800ug/kg. Werden diese Werte nicht
eingehalten, sollen weitere Risikominderungsmaflnahmen ergriffen werden. Das Ziel sind —
unter Beibehaltung von Produktidentitat und Verbraucherakzeptanz (Geschmack, Aussehen,
Textur usw.) - so hiedrige Acrylamidgehalte wie mdglich. Die Verordnung gilt ab 11. April 2018.

Die Lebensmittelinformationsverordnung (EU) Nr. 1169/2011 sieht fur vorverpackte
Lebensmittel seit Ende 2016 grundsatzlich eine Nahrwertdeklaration vor. Allerdings sind in
Anhang V verschiedene Ausnahmen von dieser Verpflichtung aufgelistet. Laut Nr. 19 sind
Lebensmittel, einschlielich handwerklich hergestellter Lebensmittel, die direkt in kleinen
Mengen von Erzeugnissen durch den Hersteller an den Endverbraucher oder an lokale
Einzelhandelsgeschafte abgegeben werden, die die Erzeugnisse unmittelbar an den
Endverbraucher abgeben,

von der verpflichtenden Nahrwertdeklaration ausgenommen. Diese Formulierung lasst viel
Spielraum fir die Interpretation. Die fur die Lebensmitteliberwachung zustandigen
Bundeslander haben sich im Herbst 2017 zwecks moglichst einheitlicher Durchsetzung
weitgehend abgestimmt. Entscheidende Kriterien sind die ,direkte Abgabe“ und die ,kleine
Menge“, beide missen erflillt sein.

,Direkte Abgabe“ meint die unmittelbare Abgabe vom tatsachlichen Hersteller an den
Endverbraucher. Die Ausnahme umfasst dabei auch die Abgabe vom Hersteller an lokale
Einzelhandelsgeschafte im Umkreis von - in der Regel - nicht mehr als 50 km. Der Vertrieb im
Fernabsatz wird im Allgemeinen nicht als ,direkte Abgabe“ angesehen, dennoch soll auch hier
der Einzelfall ndher betrachtet werden, um die VerhaltnismaRigkeit zu wahren. Eine Herstellung
im Lohnauftrag schlief3t die Ausnahmeregelung jedoch grundséatzlich aus.

Der unbestimmte Begriff der ,kleinen Menge® kann nicht naher konkretisiert werden und die
Beurteilung hangt von der Art des Lebensmittels und den Gesamtumstéanden im Einzelfall ab.
Es kann sich zum Beispiel um ein Neben- oder Nischenprodukt eines Unternehmens handeln
(z.B. Semmelbrésel oder Weihnachtsgeback in einer Backerei), oder beim Hersteller handelt es
sich insgesamt um ein sehr klein strukturiertes Unternehmen. Insgesamt durfte eine
Jahresproduktion von mehr als 1.000kg nicht mehr als ,kleine Menge“ betrachtet werden
konnen.

Die Entscheidung, ob die Pflicht zur Nahrwertdeklaration entfallt, kann nur im Einzelfall getroffen
werden, wobei die Ausnahmeregelung eng ausgelegt werden soll.



4 T Annette Neuhaus, ist staatlich geprifte Lebensmittelchemikerin, fachlich
verantwortlich fir den Vollzug der amtlichen Lebensmitteliberwachung im
| Kreis Lippe, stellvertretende Obfrau der Arbeitsgruppe
Lebensmitteliiberwachung® der Lebensmittelchemischen Gesellschaft in der
Gesellschaft Deutscher Chemiker, Mitglied des Verwaltungsrates der
Verbraucherzentrale NRW und des Ausschusses flr Lebensmittelrecht der
: Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung, ausgezeichnet mit der Adolf-
1 Juckenack-Medaille der Lebensmittelchemischen Gesellschaft,
' Vero6ffentlichungen zur Lebensmitteliiberwachung in Deutschland
Kreis Lippe — Der Landrat Fachgebiet Veterindrangelegenheiten, Lebensmitteltiberwachung

2. Aus- und Weiterbildung

2.1. Bettina ldeker, Hameln
,unser Schulkonzept: Vom Allgemeinen zum Besonderen®

Die Elisabeth-Selbert-Schule ist eine berufshildende Schule mit 2018 Schiiler/innen aus 34
Nationen, die an drei Standorten im Stadtgebiet in Hameln beschult werden. Die Bandbreite
der schulischen Abschliisse reicht von Erfillung der Schulpflicht Gber den
Hauptschulabschluss bis zur allgemeinen Hochschulreife und den vielfaltigen beruflichen
Abschliissen.

Als zentrale Herausforderung haben wir den Umgang mit Vielfalt gewahlt. Diese betrifft die
neben der Vielfalt der Schilerinnen und Schiiler, die unsere Schule besuchen auch die
grolRe gesellschaftliche Aufgabe der Integration von Schiler/innen mit Fluchterfahrung und
das gemeinsame Lernen und Leben von allen Mitgliedern der Schulgemeinschaft der
Elisabeth-Selbert-Schule. Als weitere Herausforderung sehen wir unsere Verantwortung,
sowohl innerschulisch als auch in der Region, der wir padagogisch und strukturell gerecht
werden mdchten.

1. Qualitatsbereich ,Leistung®

Wir férdern und motivieren jeden Jugendlichen und jungen Erwachsenen optimal, das eigene
Potential zu nutzen: Aufgrund der Vielfalt und Durchléssigkeit unserer Bildungsgange bieten
wir die Moglichkeit, dass jedel/jeder den fiir ihn héchstmoglich zu erreichenden und seinen
Fahigkeiten entsprechenden schulischen und beruflichen Abschluss erwerben kann:

- Zur Berufsfindung bieten wir schon vor Schuleintritt: Informationstage fur

Schiiler/innen allgemeinbildender Schulen, Hospitationstage im Unterricht,

Beratungstage und Kooperationsunterricht mit den Ober- und Realschulen der

Region und vieles mehr. Damit erreichen wir eine fundierte Berufsentscheidung, die

sich in der hohen Zufriedenheit und im geringen Wechsel der Schulformen ausdriickt.

Die Zahlen der Auszubildenden im Backereihandwerk haben sich beispielweise seit

der Einfihrung des Kooperationsunterrichts an der Elisabeth-Selbert-Schule

verdoppelt, fir Auszubildende mit schlechteren Startbedingungen konnte hier eine
vielversprechende berufliche Zukunftsperspektive gefunden werden.

- Fir jede Schullaufbahn an der Elisabeth-Selbert-Schule schaffen wir Transparenz fir

die Leistungsbewertung durch die Verdoffentlichung der Bemessungskriterien auf der
Homepage fiir jeden Bildungsgang.

- An unserer Schule haben wir umfangreiche Beratungs- und Unterstitzungsangebote,
auch in persdnlich problematischen Lebenssituationen (z. B. die Arbeit des
Beratungsteams bzw. der Schulsozialarbeit und die Individualférderung), um vielen
Schiler/innen ihr angestrebtes Ausbildungsziel zu erméglichen.

- Die gesunde Verpflegung am gesamten Standort Thibautstral3e liegt in der Verantwortung
der Schiler/innen des Bereiches Hauswirtschaft. Seit 2012 wird das Projekt ,Kiosk"
umgesetzt.

- Schiler/innen mit tberwiegend schwierigen Bildungsbiografien tbernehmen im
Berufsvorbereitungsjahr der Hauswirtschaft die Erzeugung von Produkten. Es werden
verschiedene Waren wie z. B. Marmelade, Kekse, Backmischungen, Krauterdle, Kerzen und
Seife hergestellt, zum Verkauf ansprechend verpackt und dargeboten. Neben einem festen



Sortiment, das auch auf der Homepage angeboten wird, kbénnen die Schiler/innen
Verantwortung Gbernehmen.

2. Qualitatsbereich ,Umgang mit Vielfalt*

Vielfalt an der Elisabeth-Selbert-Schule zeigt sich durch die aul3erordentliche Spannweite
der Bildungsbiografien unserer Schiler/innen sowie durch das umfassende
Bildungsangebot und die unterschiedlichen "Charaktere" der drei Schulstandorte. Aus
unserem Leitgedanken Vielfalt und Verantwortung resultiert die klare Haltung ,Keiner fallt
durchs Raster!” — dies wird dadurch deutlich, dass im Vergleich zu anderen Berufsbildenden
Schulen meisten Schuler/innen mit einem ,Plan B* die Schule verlassen. Wir bieten eine
hohe Durchlassigkeit im schuleigenen System an. Jede/r Schuler/in findet durch gezielte
Beratung ihr/sein individuelles Angebot in den Bildungsgangen unserer Schule sowie auch
im beruflichen Leben.

In der Vielfalt unserer Schiilerschaft Uber alle Bildungsgange hinweg bildet sich die gesamte
Bandbreite unserer Gesellschaft ab,

- in Klassen mit beeintrachtigten Schiler/innen (Z. B. Werker in der Abteilung
Agrarwirtschaft),

- in den Sprachférderklassen,

- Uber den raumlich und in der Beziehungsarbeit besonders herausfordernden

Unterricht in der Berufsschule der Jugendanstalt Hameln mit inhaftierten

Jugendlichen

- sowie Uber den kooperativen Unterricht mit Ober- und Realschulen der Region,

- bis hin zur Ausbildung an Berufsfachschulen und Fachschulen,

- und der allgemeinen Hochschulreife am Beruflichen Gymnasium.

Das Konzept der Individualférderung an der Elisabeth-Selbert-Schule ist die logische
Konsequenz aus dem Umgang mit Vielfalt und Verantwortung. Das Konzept, das auf
Freiwilligkeit, Selbstverantwortung und Individualitat beruht, zielt darauf ab, neben fachlichen
Kompetenzen die Lernenden in allen Bereichen entsprechend ihrer Fahigkeiten zu
entwickeln. Das Forderkonzept bietet Angebote, in denen Schiler/innen methodische
Kompetenzen zum ,Lernen lernen® erfahren und reflektieren kénnen.

3. Qualitatsbereich ,Unterrichtsqualitat”
Unterricht an der Elisabeth-Selbert-Schule ist vor allem dadurch gepragt, dass jeder, der
daran beteiligt ist — ob Schuler/innen oder Lehrer/innen — die Verantwortung flr das eigene
Lernen tragt. Dies kann nach unserer Auffassung von Unterricht nur dann wirklich erfolgen,
wenn

e Schiuler/innen die Verantwortung fr ihr eigenes Lernen wieder in die Hand
gegeben wird und diese dabei unterstitzt werden

e Schuler/innen mit Auftrdgen konfrontiert werden, die gleichermalf3en mit einer
Herausforderung wie auch mit einem erkennbaren Sinn fur sich und andere
verbunden sind

e zwischen allen Beteiligten und auf allen Ebenen (Schiler — Schiler, Schiler —
Lehrer, Lehrer — Lehrer) der aufrichtige Wunsch besteht, sich tber die Lernwege
und die Ergebnisse auszutauschen und sich so gemeinsam weiterzuentwickeln

4, Qualitatsbereich ,Verantwortung*

Europa-Schule

Der Elisabeth-Selbert-Schule ist es wichtig, dass wir den Schiler/innen die grofRe
gesellschaftliche Aufgabe ,Europa zu leben® bewusst machen, damit sie fir das
gemeinsame Europa Verantwortung tbernehmen. Im Rahmen verschiedener EUProgramme
fahren unsere Schiler/innen in das européische Ausland und berichten im

Anschluss der Schulgemeinschaft dariber.

Schule ohne Rassismus — Schule mit Courage (SoR-SmC)

Wir unterstiitzen aktiv ein tolerantes Miteinander und eine Schulgemeinschatft der Vielfalt,
welche sich in taglichen Situationen, den inhaltlichen Ausrichtungen des Unterrichts und
konkreten Projekten zeigt.

Humanitare Schule

Ziel der Kampagne ist laut dem dt. Jugendrotkreuz (JRK) ,die Férderung sozialen
Engagements durch die Sensibilisierung von Schiilern fir Themen wie Menschlichkeit,



Humanitat und aktuelle Probleme und Fragestellungen unserer Zeit.*

Organisation der Schule

Fur alle Mitglieder der Schulgemeinschaft ist stets transparent, an wen sie sich bei Fragen
wenden konnen. Dies ist durch die klare und verbindliche Struktur der Verantwortlichkeiten
im Organisationsplan geregelt. Dies ist ein Grund dafir, dass der Schulalltag so wie die
zahlreichen Projekte gut umgesetzt werden kénnen.

5. Qualitatsbereich ,Schulklima, Schulleben und aul3erschulische Partner*

,Meine ESS hat den Deutschen Schulpreis verdient, ,weil es mit groRer

Wahrscheinlichkeit die toleranteste und engagierteste Schule ist!!! Sie passen sich uns

an, helfen uns, gestalten den Unterricht vielseitig und interessant.”

Was also ist es, das uns Kolleg/innen und auch die Schiler/innen beim Offnen der Schultir
spuren lasst, dass das Schulleben an der Elisabeth-Selbert-Schule eine unserer héchsten
Qualitaten ist? Es sind nicht die Raume selbst. Es sind die Menschen innerhalb dieser
R&ume und die wertschatzende Art, in der sie miteinander umgehen.

Das Schulleben an der Elisabeth-Selbert-Schule ist nicht zuletzt auch dadurch gepréagt, dass
es tatsachlich lebendig und vielfaltig ist. Es ist — kurz gesagt — immer etwas los.

6. Qualitatsbereich ,Schule als lernende Institution®

In diesem Qualitatsbereich haben wir folgende Ziele:

- unseren Unterricht kontinuierlich zu optimieren,

- von- und miteinander zu lernen und in Teams zu kooperieren,

- interne und externe Evaluationen auf verschiedenen schulischen Ebenen flr unsere
Schulentwicklung zu nutzen.

Die Gesellschaft wird vielfaltiger. Die Schule muss sich den gesellschaftlichen
Herausforderungen stellen und Verantwortung fir die ihr anvertrauten Schuler/-innen
Ubernehmen. Wir als Schulgemeinschaft der Elisabeth-Selbert-Schule begegnen den
vielfaltigen Herausforderungen der Gesellschaft mit unserer Vielfalt und der damit
verbundenen Neugier. Unser Ziel ist es, die jungen Menschen zu eigenstéandigen und
verantwortungsbewussten Mitgliedern unserer Gesellschaft zu erziehen. Durch die
umfangreichen Projekte und die guten Befragungsergebnisse wird deutlich, dass die
Erfullung dieser Aufgabe allen eine Herzensangelegenheit ist.

2.2. Michael Rothe, Hannover
Neue Wege in der Ausbildung

Die Ausbildungszahlen im Béackerhandwerk gehen in den letzten Jahren konstant nach unten.
Immer mehr Jugendliche gehen den Weg ins Studium und nur noch ca. 17% der
Schulabganger beginnen eine Ausbildung im Handwerk. Im DGB Ausbildungsreport belegt das
Backerhandwerk die hinteren Platze im Ranking der Ausbildungsberufe. Seit Jahren sind diese
Probleme im Béackerhandwerk bekannt und wir missen dringend handeln. Um eine
Verbesserung Uberhaupt erreichen zu kdénnen, missen wir uns unsere Gesellschaft und die
jetzigen Generationen, die auf den Arbeitsmarkt kommen, genauer betrachten. Die Arbeitgeber
stehen heute unter einem grof3en Druck im taglichen Geschéft. Sie stellen hohe Anforderungen
und eine hohe Bereitschaft zur Flexibilitdt an ihre Mitarbeiter. Die Jugendlichen sind in ihrer
Einstellung genau das Gegenteil. Sie lehnen Flexibilitat ab, mochten feste planbare
Arbeitszeiten und eine strikte Trennung von Arbeit und Beruf. Mit digitalen Medien sind sie
aufgewachsen und soziale Netzwerke sind fur sie unersetzlich. Lernen hat sich grundlegend
verdndert. Unsere Schulsysteme befinden sich seit Jahren in einem standigen
Verédnderungsprozess. In den 80er und 90er Jahren mussten wir uns Wissen erarbeiten und
merken. Bei Test und Prifungen wurde immer wieder das Erlernte abgefragt. Die heutige
Jugend hat es anders gelernt. Wissen ist Uberall und standig auf Abruf verfugbar. Sie haben
gelernt, Wissen digital abzurufen und zu nutzen. Das Smartphone ist das zentrale Element fur
Wissen. Aus diesem Grund lernen Jugendliche heute anders. Sie besitzen andere Fahigkeiten
wie die Generationen vor ihnen. Friher mussten wir alles im Kopf behalten wahrend heute alles
abrufbar ist. Und die digitale Welt beherrschen die Jugendlichen von heute perfekt. Sie sind in
diesem System aufgewachsen. Genau in diesem Generationenkonflikt liegt unser grof3tes
Problem. Unsere Rahmenlehrplane, unsere Prifungsordnungen und selbst unsere



Berufsbezeichnungen sind in der Vergangenheit nicht an die Veranderungen in der Gesellschaft
angepasst worden. Als Ausbilder und als Lehrer verlangen wir, dass unsere Auszubildenden
alles lernen und im Kopf behalten missen. Das haben diese Jugendlichen aber nie gelernt.
Warum auch? Wissen ist Uberall und jederzeit abrufbar. Deswegen sind diese Jugendlichen
aber nicht schlechter. Sie sind nur anders. Sie haben andere Fahigkeiten die wir selbst nicht
besitzen...

Wir mussen als Ausbilder und Lehrer umdenken. Wir sollten uns immer wieder selber in Frage
stellen. Sind die Art und das Wissen das wir seit 10 Jahren oder noch langer unterrichten noch
zeitgemaly? Oder die Art wie wir unterrichten? Wie soll ein Jugendlicher verstehen, dass er in
der Berufsschule lernen soll wie er Teige berechnet und im Betrieb wird ihm gesagt, dass er das
nicht braucht, weil die Rezeptur durch das Backprogramm errechnet wird. In der Prifung
wiederum muss er die Rezepturen selber errechnen. Ist es wirklich notwendig, dass ein
Auszubildender Uberstunden leisten muss? Oder miissen wir als Betrieb flexibler werden?

In Hamburg haben wir all diese Punkte selber hinterfragt und unsere Ausbildung angepasst. Wir
sind als Innung selber Ausbildungsbetrieb und kiimmern uns um benachteiligte Jugendliche.
Wir unterstiitzen die Betriebe bei der Ausbildung und sind gleichzeitig Ansprechpartner fir die
Auszubildenden. Auf diesem Wege verhindern wir auch viele Ausbildungsabbriiche. In dem
jetzt gestarteten Ausbildungsjahr konnten wir die Anzahl der Auszubildenden deutlichen
steigern.

Ab Mai 2017 starten wir ein Projekt im Auftrag des BIBB zur Entwicklung eines Konzeptes flir
die Nachhaltigkeit in der Ausbildung im Backerhandwerk. Innerhalb dieses Projektes entwickeln
wir auch ein digitales Konzept fur die Unterstiitzung von Auszubildenden und Ausbildern.

Michael Rothe, Jahrgang 1966, ist als Geschaftsfihrer Bildung der Backer- und
Konditoren Vereinigung Nord e.V. fur alle Bildungsthemen zusténdig und ist
Mitglied in verschiedenen Gremien fur Ausbildungsthemen im Backerhandwerk.
Die BKV Nord ist der Dachverband fur die Backer-Innung Hamburg,
Landesinnungsverband des Backerhandwerks Schleswig-Holstein,
Landesinnungsverband des Backer- und Konditorenhandwerks Mecklenburg-
Vorpommern, Béackerinnungs-Verband Niedersachsen/Bremen. Ihr angeschlossen
sind die Akademien Deutsches Backerhandwerk in Hamburg und Hannover.

2.3.  Marita Ziegler, Hannover
Digitales Lernen, Interaktive Online Trainings, Live Online Seminare,
learning Management Plattform

Welche Rolle spielt digitales Lernen in mittelstdndischen Unternehmen? Bei KIND Hoérgerate,
Marktfiihrer in der Horakustik-Branche und grof3ter Ausbilder im Bereich Horakustik, ist
eLearning fur die Uber 3000 Mitarbeiterinnen (Horakustik und Augenoptik) nicht mehr weg zu
denken.

Worin genau liegen die Vorteile von eLearning? Gerade bei einer dezentralen
Unternehmensstruktur bietet eLearning in erster Linie eine Kostenersparnis. Durch die Online-
Bereitstellung von Schulungsinhalten zu diversen Themen sind sehr viel weniger
Prasenzschulungen notwendig - Reise- und Unterbringungskosten sowie Miete flr Location und
Verpflegung fallen nicht an. In direktem Zusammenhang muss aber erwéhnt werden, dass
eLearning nicht fur alle Schulungsinhalte geeignet ist - Kommunikations- und Fiihrungstrainings
werden bei KIND zum Beispiel nach wie vor in Prasenz geschult.

Ein weiterer Vorteil ist die Forderung von selbstgesteuertem Lernen. Digitales Lernen
erma@glicht ein Lernen unabhangig von Ort und Zeit. Der Lerner entscheidet in der Regel selbst,
welchen Schulungsinhalt er wann in seinen Arbeitsalltag einbinden kann - zudem ist auch das
Lernen von Unterwegs moglich (Mobile Learning; z.B. auf dem Weg zur Arbeit, etc.).

Fur das Unternehmen KIND wird der Aspekt des Blended Learnings immer wichtiger. Blended
Learning bedeutet das Verknipfen der Vorteile von Online- und Préasenzschulungen. So sind
Prasenzveranstaltungen in der Regel sehr eng mit digitalen Medien vor - wahrend - und nach
der Prasenzphase verknipft. Ein Beispiel:



Online-Phase

Vorbereitendes Trainingsvideo & Arbeitsblatt

Prasenz-Phase

Online-Phase

Kollaboratives Lernen z.B. im Forum

Prasenz-Phase

Online-Phase

Lernerfolgskontrolle

Online-Phase

Mentoring (weitere Begleitung des Lerners)

Neben regionalen und zentralen Prasenzveranstaltungen fir die Fachgeschéftsmitarbeiterinnen
erganzt ein unternehmenseigenes Learning Management System (LMS) das Schulungsangebot
bei KIND. Uber eine solche eLearning Plattform konnen diverse Inhalte (z.B. Videos, interaktive
web-based Trainings, Tests, Foren, Dateien, etc.) je nach Qualifikation der Mitarbeiter bereit
gestellt werden. Es wird also sichergestellt, dass Schulungsinhalte fir Betriebsleiter auch nur
dieser Nutzergruppe im LMS verfligbar gemacht wird. Der Lerner, sei es der Auszubildende,
Geselle oder Handwerksmeister (Betriebsleiter) kann zu jeder Zeit seinen Lernfortschritt
einsehen - auch zentralseitig wird der Lernfortschritt getrackt. Gerade bei grof3eren
Unternehmen mit hohen Qualitatsstandards ein wichtiger Faktor.

Je nach Schulungsinhalt werden unterschiedliche Medien bereit gestellt. Wie oben bereits
erwahnt, eignen sich nicht durchweg alle Schulungsthemen fir eine Online-Schulung - &hnlich
sieht es auch fur die verschiedenen Medien aus. Nachdem Schulungsbedarf festgestellt wurde,
wird wahrend der Konzeption didaktisch genau geprift, ob eine Schulung in Prasenz, mittels
Blended Learning oder rein via eLearning stattfinden wird. Ist der Schulungsinhalt online
vermittelbar, wird ein passendes Medium oder gar ein Medienmix gewahlt. So sind bei KIND
folgende Medien im Einsatz (neben bekannten, wie Chats, Foren, Dateidownload, etc.):
Interaktives web-based Training

In einem interaktiven web-based Training (online Lernsoftware, WBT) wird der Lerner
aufgefordert, selbst aktiv zu werden (z.B. durch Aktivierungsfragen, Drag & Drop, etc.). In der
Regel wird der Schulungsinhalt als Text, Audio oder Video (teils auch gemischt; Medienmix)
dargeboten. Am Ende eines solchen Trainings werden oft Abschlusstests und/oder Zertifikate
zum Ausdrucken angeboten.

Trainingsvideos

Jeder von lhnen wird sicherlich schon einmal eine Anleitung auf Youtube angesehen haben und
schéatzt seit dem den schnellen Zugriff auf eine eventuelle Problemlésung. Warum sollten wir
diesen bekannten Weg nicht nutzen und auch zu Lernzwecken etablieren? Mit kurzen Videos
lassen sich so verschiedenste Handlungen, Arbeitsablaufe, Statements, etc. darstellen und
Uber das LMS (oder ggf. Video Sharing Plattformen wie Youtube oder Vimeo) verteilen. Denkt
man mit diesem Medium noch etwas weiter, lasst sich mit Hilfe der Lerner (wenn sie technisch
entsprechend ausgestattet sind) eine gemeinsames Video-Wiki aufbauen (Achtung: von
Lernern hochgeladenes Material muss naturlich fachlich gepruft werden, bevor es fir alle
freigegeben wird).

Live Webinare

Bei KIND kommen Live Webinare mit den verschiedensten Teilnehmergrofien immer 6fter zum



Einsatz. Bleiben bei Trainingsvideos oder web-based Trainings ggf. noch Fragen beim Lerner
offen, muss dieser sich mit seiner Frage an den zustandigen Fachbereich wenden. Bei einem
Live Webinar befindet sich der Lerner mit anderen Teilnehmern zu einer vorab vereinbarten Zeit
in einer Art "virtuellen Klassenraum®. Der Moderator ist via Webcam und Headset live
zugeschaltet und halt z.B. seine Prasentation live vor den Teilnehmern. Jeder Lerner hat live
die Moglichkeit, seine Frage im Chat oder via Headset zu stellen und erhalt sofort eine Antwort
vom Moderator. Zudem stehen dem Moderator diverse Tools, wie ein virtuelles Whiteboard,
Aktivierungsfragen, Videostreaming, etc. zur Verflgung.

Sie fragen sich, was mit Lernen passiert, die eventuell verhindert waren an einem solchen Live
Webinar teilzunehmen? Mit einer Aufzeichnung des Live Webinars werden die
Schulungsinhalte quasi "archiviert" und kénnen so zu jeder Zeit unzahlig oft noch einmal
angesehen werden.

Gerade in der heutigen Zeit und mit den heranwachsenden Generationen wird Digitales Lernen
immer mehr an Bedeutung gewinnen. Sie stellen sich die Frage, wie wir in 10 Jahren Wissen
vermitteln werden? Eines steht fest: Sicher nicht mehr so wie heute!

Marita Ziegler wurde 1989 in Neustadt am Rubenberge
(Niedersachsen) geboren. Nach ihrer Ausbildung zur
Horgerateakustikerin bei KIND Hoérgerate in Hannover, legte
sie  im September 2014 die Meisterprufung zur
Horakustikmeisterin erfolgreich ab.

Seit dem ist sie als eLearning Managerin verantwortlich fur den
Bereich Digitales Lernen im Rahmen der Personalentwicklung
i beim Marktfihrer der Horakustik-Branche.

Zusammen mit ihrem Team Ubernimmt sie fir mehr als 3000 Mitarbeiterinnen in Deutschland,
Osterreich, der Schweiz und Luxemburg alle Schritte von der Konzeption geeigneter Online-
Training Konzepte bis hin zur Produktion und Evaluation.

Das Handwerk spielt fur Marita Ziegler schon seit ihrer Kindheit eine grol3e Rolle, sie wuchs als
Tochter eines Elektromeisters zwischen Ladengeschéft und Werkstatt des vaterlichen Betriebs
auf. Nicht nur aus diesem Grund engagiert sie sich seit 2016 ehrenamtlich als stellvertretende
Vorsitzende des Meisterprifungsausschusses der Backer an der Handwerkskammer Hannover.

3. Marketing & Kaufverhalten

3.1. Ute Wenning, Duisburg
Verkaufstechniken

Zusatzverkaufe-Frust oder Erfolgserlebnis!

Ware Uber die Theke reichen, ist das verkaufen? Wie werden Erfolgserlebnisse fir die
Auszubildenden und die Kunden durch Zusatzverkaufe geschaffen. An einem Rechenbeispiel
merken wir, dass Kleinvieh auch viel Mist macht.

Ein schmaler Grad wird beschritten im Verkaufsgesprach zwischen Ware aufdrangen oder
anbieten. Wie bekommen die Auszubildenden ohne aufdringlich zu ein, die Aufmerksamkeit
Ihrer Kunden. Den jungen Menschen helfen diese Hemmschwelle mit Verkaufstechnik zu
uberwinden. Durch einen bestimmten Gespréchsablauf wird dies gefdrdert und erreicht.
Individuelle und authentische Umsetzung muss gefdrdert werden. Das ist das Ziel!

Ute Wenning, geboren 22.08.1961 in Schlof3 Holte Stukenbrock, seit 01/2013
Selbststandige Verkaufstrainerin, seit 10/2016 Ubl Leitung fur die Backer Innung
Rhein Ruhr in Disseldorf, 08/2015 - 09/2016 Verkaufsleitung in der Hercules
Bio Béckerei Diusseldorf, 09/2014 — 08/2015 Bezirksleitung in der Stadtbackerei
Westerhorstmann Dusseldorf, 09/2008 — 09/2014 Dozentin bei der Backer-
Innung Rhein-Ruhr in der Uberbetrieblichen Lehrbackstube fir Backer und
Backereifachverkauferinnen Dusseldorf (Verkaufstechnik, Hygiene HACCP,
Schaufenstergestaltung, Warenkunde, Herstellung von Snacks), 08/1987 —
08/2007 Fuhrung und Leitung der eigenen Backerei und Konditorei Wenning




gemeinsam mit meinem Mann, Backermeister und Konditor Klaus Wenning,
Arbeitsschwerpunkte seit 1984: Verkaufsforderung, Mal3nahmenplanung und —umsetzung,
Mitarbeiterfiihrung, -begleitung und —motivation, Planung und Umsetzung von internen und
externen Veranstaltungen und Events, Presse-, Offentlichkeits-, Verbandsarbeit

4. Rohstoffe & Analytik

4.1, Norbert Huintjes, Detmold
Vollsauer — neu definiert

Der Begriff des Vollsauers wird in der Backbranche inzwischen sehr unterschiedlich verwendet.
Zum Beispiel wird er von einem Teil der Backer fur jeden Sauerteig benutzt, der fir die
Herstellung eines Brotteiges eingesetzt wird. Demnach zéhlen so unterschiedliche Sauerteige
wie Berliner Kurzsauer, Detmolder Einstufenfiihrung oder die Vollsauerstufe einer klassischen
Dreistufenfihrung zum Vollsauer. Ein anderer Teil versteht unter einem Vollsauer dagegen die
letzte Stufe einer Mehrstufenflihrung. Unberlcksichtigt bleibt aber jeweils der mikrobiologische
Zustand, in dem sich der Sauerteig befindet. Aus diesem Grund soll eine genaue Definition flr
Vollsauerteige vorgestellt werden, die die Eigenschaften beschreibt, die ein Sauerteig
mitbringen muss, um als Vollsauer gelten zu kénnen. Diese Definition lautet:

Ein Vollsauer ist ein Sauerteig, der zum Zeitpunkt der Weiterverarbeitung genigend S&ure
enthalt, um den gewiinschten pH-Wert und Sauregrad im fertigen Gebéck sicherzustellen.
AulRerdem bringt ein Vollsauer genligend Triebleistung mit, um das Geback ohne den Zusatz
von Backhefe in gewlnschter Weise zu lockern. Beim Vollsauer befinden sich die
Sauerteigmikroorganismen in der exponentiellen Wachstumsphase.

Aus dieser Definition geht hervor, dass ein Vollsauer bei richtiger Vorgehensweise keiner
Mehrstufenfiihrung bedarf und dass die letzte Stufe einer Mehrstufenfiihrung nicht automatisch
zum Zeitpunkt der Weiterverarbeitung als Vollsauer gelten kann. Dies l&sst sich einfach anhand
der Wachstumskurve von Mikroorganismen zeigen.

reifer Vollsauer

log Zellzahl

lag Phase
Beschleunigungsphase
log Phase
Verzogerungsphase
stationdre Phase
Absterbephase

Zeit”

Abb. 1: Wachstumskurve von Mikroorganismen

Die log-Phase oder logarithmische Phase (auch als exponentielle Phase bezeichnet) ist die
Phase der maximalen Zellvermehrung und Stoffwechselleistung. Der ideale Zeitpunkt zur
Weiterverarbeitung fiir einen Vollsauer ist am Ende der logarithmischen Phase. Hier ist die
maximale Zellzahl (nahezu) erreicht und gleichzeitig weisen die Mikroorganismen noch
maximale Stoffwechselleistung auf. Ist die stationdre Phase erreicht, liegt zwar die Zellzahl auf
demselben Niveau wie am Ende der exponentiellen Phase aber die Stoffwechselleistung ist
stark eingeschrankt. Daraus wirden lange Stehzeiten bei der Stiickgare bis zum Erreichen der
Ofenreife resultieren.

Um ausreichend Triebleistung sicherzustellen, muss ein Vollsauer neben den
Milchs&urebakterien auch Sauerteighefen in ausreichender Anzahl enthalten. Triebstarke
Vollsauer enthalten ca. 10’/g Sauerteighefen und ca. 10%g Milchséurebakterien. Daher eignen
sich nur Sauerteige fur die Vollsauerteigfihrung, die nicht zu warm gefiihrt werden. Bei
Temperaturen dber 30 °C fallt die Wachstumsrate der Sauerteighefen deutlich ab.
Temperaturen die deutlich tiber 30 °C liegen sollten daher auf jeden Fall vermieden werden.



Da die Wachstumskurve von Mikroorganismen allgemeine Giiltigkeit hat und es nur auf den
richtigen  Zeitpunkt der Weiterverarbeitung ankommt, sind also auch einstufige
Vollsauerfihrungen mdoglich. Fir die weitverbreitete Microbiota von Typ | Sauerteigen, also
jenen Sauerteigen, wie sie Uberwiegend in Béackereien zur Anwendung kommen, gelten
Lactobacillus sanfranciscensis und Candida milleri als Leitkeime. Fir diese Microbiota kann
anhand eines pH-Wertes von 4,2 bis 4,0 der ideale Zeitpunkt der Weiterverarbeitung des
Vollsauers bestimmt werden. Ist der pH-Wert deutlich hoher, ist das Ende der exponentiellen
Wachstumsphase noch nicht erreicht. Liegt der pH-Wert deutlich niedriger, ist die Fermentation
schon zu weit in der stationaren Phase.

Literatur:

Ganzle, M.G., M. Ehrmann, W.P. Hammes. 1998. Modelling of growth of Lactobacillus sanfranciscensis and Candida milleri in
response to process parameters of the sourdough fermentation. Appl. Environ. Microbiol. 64: 2616 — 2623

Meroth, C., W.P. Hammes, C. Hertel. 2003. Identification and population dynamics of yeasts in sourdough fermentation processes
by PCR-denaturing gradient gel electrophoresis. Appl. Environ. Microbiol. 69: 7453 — 7461

Norbert Huintjes, Backereitechniker, Dipl.-Ing. Chemietechnik/Biotechnologie
(FH) und Wirtschafts-Ing. (FH) ist als wissenschaftlicher Mitarbeiter bei der

Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung beschaftigt. Davor war er im Bereich
w =B der Produktentwicklung und Prozessoptimierung bei einem
= /4 Backzutatenhersteller und der Backwarenindustrie sowie beim KIN

Lebensmittelinstitut im Bereich Extrusion und Autoklavenvalidierung tatig.
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4.2. Elisabeth Sciurba, Detmold
Neue Anséatze zur Beurteilung der Backfahigkeit von Weizenmehl

Zur Vorhersage der Backqualitit von Weizenmehlen werden neben indirekten Methoden
(,Kennzahlen“) wie der Bestimmung des Sedimentationswertes auch standardisierte
Backversuche verwendet. Ein Kriterium fur die Einteilung der Weizensorten in Qualitatsklassen
ist in Deutschland das Ergebnis des so genannten Rapid-Mix-Tests (RMT), einem
Standardbackversuch, bei dem das Mehl bei hoher Knetgeschwindigkeit in einer festgelegten
Zeit zu einem Teig geknetet wird. In den letzten Jahren hat sich jedoch gezeigt, dass die
Korrelationen zwischen den Ergebnissen des RMT und etablierten Kennzahlen bei modernen
Weizensorten deutlich schlechter ausfielen als friher. Ein Grund hierflr ist in den
Zichtungserfolgen der letzten Jahrzehnte zu sehen, da es parallel zur kontinuierlichen
Steigerung der Ertrdge auch zu inhaltsstofflichen Verdnderungen im Weizenkorn gekommen
sein konnte. Ziel des Projektes war einerseits die Entwicklung eines auf Weizenmehle der
Praxis ausgerichteten Backversuches (Mikro-Opti-Mix-Test; MOMT) mit zeitunabh&ngiger
Knetung sowie die Etablierung von Nah-Infrarot- (NIR) und Ultraschall- (US) Fingerprinting als
neue indirekte Methoden zur Qualitatsbeurteilung. In Kombination mit etablierten indirekten
Qualitatsparametern sollte mit Hilfe chemometrischer Methoden eine dimensionslose Kennzahl
entwickelt werden, welche die Backqualitat verlasslich vorhersagen kann.

Eine Vielzahl an sortenreinen Mehlen und Mehlmischungen wurden mittels indirekter
Standardmethoden und direkten Backversuchen untersucht. Gleichzeitig wurden unter
Verwendung der Mehle neue Methoden auf der Grundlage von US und IR zur Erfassung der
Korn-, Teig- und Mehleigenschaften entwickelt. Die erhaltenen Ergebnisse wurden mit
statistischen Methoden ausgewertet. Um die Backqualitdt zu beschreiben wurde eine
dimensionslose ,Qualitatszahl® definiert, in die das spezifische Brotvolumen zu 60 %, die
Wasseraufnahme zu 15 % und die Teigstabilitat im Farinographen zu 25 % bertcksichtigt
wurde. Als Backversuche kamen der adaptive Backtest (AD), der RMT und der Mikro-Backtest
(MBT; 10 g Mehl) zum Einsatz. Aus allen Ergebnissen der indirekten Messmethoden und den
Ergebnissen der drei Backtests wurden auf Basis der Partial Least Squares (PLS)
Regressionsanalyse verschiedene Modelle zur Berechnung der Qualitatszahl ermittelt. Die
Modellgenauigkeit (Bestimmtheitsmal3) der ausgewéhlten Modelle lag im Bereich von 0,813 bis
0,907.



Die hochste Vorhersagewahrscheinlichkeit fir die Qualitatszahl lieferte mit 90,7 % ein Modell,
bei dem 10 indirekte Parameter zu den Ergebnissen des RMT in Beziehung gesetzt wurden.
Das geeignetste Modell zur Vorhersage durch mdglichst wenige indirekte Parameter wurde mit
der mittels RMT ermittelten Qualitatszahl berechnet. Das Modell war in der Lage die
Qualitatszahl zu 87,1 % mit nur vier Parametern vorherzusagen. Eine Einteilung der
Qualitatszahl zur Klassifizierung von Weizenmehlen aus der Praxis als gut, mittel oder schlecht
steht noch aus, da bisher Erfahrungswerte fehlen.

Im Rahmen des Forschungsvorhabens wurde auch ein optimierter Mikrobacktest, der so
genannte MOMT auf der Grundlage eines neuen registrierenden Spiralkneters entwickelt. Die
Konstruktion des Kneters orientierte sich an professionellen Teigknetern mittlerer Baugréf3e im
Backereibereich. Der MOMT wies hohe Korrelationen mit Ergebnissen des RMT auf (r
MOMT/RMT = 0,84; p = < 0,001), und zusétzlich korrelierten die ermittelten Mehlkennzahlen
auch sehr gut mit dem MOMT-Volumen.

Das IGF-Vorhaben AiF 17759 N der Forschungsvereinigung Forschungskreis der
Erndhrungsindustrie e.V. (FEI), Godesberger Allee 142-148, 53175 Bonn, wurde Uber die AiF
im Rahmen des Programms zur Férderung der Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF) vom
Bundesministerium fur Wirtschaft und Technologie aufgrund eines Beschlusses des Deutschen
Bundestages gefdordert.

Elisabeth Sciurbal, Jens Begemannl, Peter Kohler2, Eva Miiller2, Xue Chen3, Mohamed Hussein3, Stefanie Hackenberg3,
Thomas Becker3, Mario Jekle3

1Max Rubner-Institut, Bundesforschungsinstitut fir Erndhrung und Lebensmittel., Schitzenberg 12, 32756 Detmold, Deutschland

2L eibniz-Institut fur Lebensmittel-Systembiologie an der Technischen Universitat Miinchen, Lise-Meitner-Str. 34, 85354 Freising,
Deutschland

3Technische Universitat Munchen, Lehrstuhl fir Brau- und Getrénketechnologie, Weihenstephaner Steig 20, 85354 Freising,
Deutschland

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

2. Aus- und Weiterbildung (Fortsetzung)

2.4. Domenik Bechtel, Lemgo
Die Hochschule OWL - Woran haben wir gearbeitet?
Absolventen/innen stellen Ausziige ihrer Bachelor/Masterarbeit vor: "Feine Backwaren
aus Hartweizen - Sinn oder Unsinn?"

Die Hochschule Ostwestfalen-Lippe beherbergt etwa 6600 Studenten, 171 Professorinnen und
Professoren und eine Vielzahl an Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern an den Standorten Detmold,
Lemgo, Hoxter und Warburg. Die Hochschule OWL gehért zu den forschungsstarksten
Fachhochschulen Deutschlands. Sie unterteilt sich in neun Fachbereiche als organisatorische
und selbststandige Grundeinheiten mit eigenen Studienordnungen und Studienplanen. Durch
die Umstellung von Diplom- zu Bachelor- und Master- Studiengéngen veranderte sich auch der
Studienverlaufsplan: Fur den Bachelor of Science der Lebensmitteltechnologie im Fachbereich
4 sind sechs Semester angesetzt. Dabei gelten die ersten drei Semester als Grundstudium in
denen Mathematisch-Naturwissenschaftliche und Fachspezifische Veranstaltungen wie
Sensorik und Lebensmittelchemie, sowie Prozesssteuerung und Managementbezogene Facher
gelehrt werden. Das vierte und flinfte Semester vertieft die Grundlagen und dient des Weiteren
der Spezialisierung in drei Bereiche: Fleisch-, Getranke-, Back- und SiRwarentechnologie, in
denen die Schwerpunktspezifischen Veranstaltungen stattfinden. Der Bachelor ist ein
berufsbefahigendes Studium und stellt die Absolventen vor die Wahl einen Beruf in der
Industrie zu ergreifen, oder den Master als weitergehendes Studium anzustreben. Der



Abschluss des Masters berechtigt fir ein anschlieBendes Promotionsstudium. Die
Forschungsschwerpunkte der Hochschule OWL gliedert sich in intelligente Automation,
intelligente Energiesysteme und Lebensmitteltechnologie. Das Institut far
Lebensmitteltechnologie (ILT.NRW) ist in Lemgo in Getranke-, Fleisch- und Kaffeetechnologie,
Lebensmittelchemie, Verfahrenstechnik und Bioraffinerie vertreten. Des Weiteren in Detmold
mit angewandter Biochemie und Back und Sufwarentechnologie am Detmolder Max-Rubner-
Institut.  Aktuelle  Projekte in  den  Schwerpunktbereichen sind die  Themen
Lebensmitteltechnologie 4.0, sichere und gesunde Lebensmittel sowie Nachhaltige
Lebensmittelproduktion. Als neues Projekt ist eine Forschungsfabrik, die Smart
FOODFACTORY, in Planung. Ziel ist es, Lebensmittel in den Punkten Qualitat und Sicherheit
zu verbessern und die Nachhaltigkeit zu férdern. Das Projekt soll alle Forschungsdisziplinen wie
Lebensmittelherstellung, chemische Analytik, Sensorik, Bild- und Datenverarbeitung,
Sensortechnik, Mess- und Regeltechnik sowie Automation unter einem Dach vereinen.

Feine Backwaren aus Hartweizen — Sinn oder Unsinn?

Getreide ist seit mehreren Jahrtausenden eines der Grundnahrungsmittel des Menschen. Dabei
nimmt der Weizen im weltweiten Getreideanbau den zweiten Platz ein, wovon der Weichweizen
(Triticum aestivum) die Ubergeordnete Rolle durch seine Verwendungsmdglichkeiten ins
Besondere bei der Brotherstellung einnimmt. Dem Weichweizen folgt der Hartweizen (Triticum
durum) mit einer Anbauflache von etwa 10 % weltweit. Die Uberwiegende Verwendung von
Hartweizen findet im Bereich der Pasta Herstellung statt: Der Konsum von Teigwaren steigt
stetig an. Doch zeigt sich bei dem Einsatz von Hartweizen in Backwaren ein Aufwartstrend:
Durch die steigende Anzahl von Menschen, die aus unterschiedlichen ethischen und
erndhrungsphysiologischen Griunden nach alternativen Erndhrungsmaoglichkeiten suchen, ruckt
auch der Hartweizen wieder in den Fokus der Backwarenindustrie. Da Hartweizen ein
warmeliebendes Getreide ist, konzentriert sich der Hartweizenanbau auf Italien, Frankreich,
Spanien und Griechenland. Im Bemihen um die Wettbewerbsfahigkeit der deutschen
Landwirte, und dem Wunsch des Verbrauchers nach heimischen Durum, wird seit 25 Jahren
zunehmend Hartweizen in Deutschland angebaut. Durch wachsende Zuchterfolge bei der
Anpassung neuer Sorten an unser Klima stieg der Anbau von T.durum beispielsweise von
11.000 ha im Jahre 2014 auf 25.250 ha im Jahr 2016. Und der Trend setzt sich fort: Die
aktuellen Zahlen des Statistischen Bundesamt fur die landwirtschaftliche Bodennutzung und
pflanzliche Erzeugung listen 29.700 ha als vorlaufige Anbauflache des Hartweizens in 2017. Bei
der Kultivierung zeigt sich Durum als anspruchsvolles Getreide: Durch die haufig nasskalte
Witterung Deutschlands schwankt die prozentuale Zusammensetzung des Getreidekorns.
Besonders betroffen ist der Proteingehalt: Entspricht dieser nicht den Anforderungen der
Teigwarenherstellung werden diese Fraktionen der Mast als Futtermittel zugefiihrt. Durch den
vermehrten Anbau steigt somit je nach Erntejahr und Ort des Anbaus der Uberschuss an
ungenutztem Durum an. Um das Potential von Hartweizen in der Backwarenindustrie zu
erforschen, beschéftigte sich diese Bachelorarbeit mit dem Vergleich von Hart- und
Weichweizen und dem Einsatz in Feine Backwaren um mdgliche Verwendungszwecke
aufzuzeigen.

Vergleich von Hartweizen und Weichweizen

Hartweizen unterscheidet sich von Weichweizen durch einen hoheren Gehalt an Fetten,
Mineralstoffen, Protein und Gluten. Des Weiteren enthalt Hartweizen gelbe Farbpigmente
(Uberwiegend Provitamin A und Aromastoffe), die mit zunehmender Misch- und Knetdauer
abgebaut werden. Der Mehlkdrper (Endosperm) des Hartweizenkorns weist eine hohere Dichte
auf, welches sich in der Vermahlung wiederspiegelt: Durch den harten Bruch sind hohe
GrieBausbeuten moglich, wahrend der Weichweizen pradestiniert fir die Mehlgewinnung ist.
Der Kleber von Hartweizen ist weniger elastisch und der Teig schwer zu lockern. Eine Rolle
spielt dabei die Feinheit der Partikel: je feiner die Fraktion (0 bis 0,350 mm Durchmesser)
gemahlen, desto besser ist die Ausbildung des Klebergeriistes wahrend des Knetvorgangs.
Grie3e mit einer PartikelgréfRe ab 0,125 mm neigen zu unaufgelésten, sichtbaren Punkten im
Endprodukt. Zu beachten gilt, dass kleine Partikel mehr Wasser binden, welches bei der Menge
des zugegebenen Wassers bertcksichtigt werden muss. In Backversuchen der franzésischen
Panzani-Gruppe wurde herausgefunden, dass eine Zugabe von bis zu 40 % Hartweizen bei
Teigen die Wasserbindung, Konsistenz und Frischhaltung der Backwaren deutlich verbessert.
Durch ein héheres Wasserbindungsvermdgen steigt nicht nur die Frischhaltung der Backwaren,
sondern auch der Umsatz. Denn: Wasser ist die guinstigste Komponente. Als Bestreuung



groberer Fraktionen wirkt die hygroskopische Eigenschaft von Hartweizen als Vorteil: Sie
absorbiert die Feuchtigkeit welche ansonsten wéhrend der Lagerung von Krume in Kruste
diffundiert und zu einer Erweichung fuhrt. Als Zutat der Pizzateigbereitung konnte bereits bei 20
% Hartweizenzusatz eine deutlich knackigere Kruste erzielt werden. Ein weiterer Vorteil des
Hartweizen Mehles ist, dass es meist ohne Mehlverbesserungsprodukte auskommt und sich
damit fur Clean-Lable Produkte eignet.

Methode

Hergestellt wurden vier Feine Backwaren: Muirbekekse (,1-2-3 Miurbeteig®), Pasteten
(Deutscher Blatterteig), Kastenstuten und Sandkuchen (Nach den Standard Methoden der
Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V.). Nach dem Backvorgang muss das Produkt 2
Stunden bei Raumtemperatur auskihlen und anschlieBend luftdicht verpackt werden. Die
Auswertung erfolgt am darauf folgenden Tag mittels Texture Analyzer (Bruchtest,
Verformungstest) sowie Gewicht, Volumen und teils geometrische Messwerte wie Hohe und
Breite. Die Backversuche wurden in vier Versuchsreihen unterteilt: Herstellung eines Standards
von Mirbekeks, Kastenstuten, Sandkuchen und Blatterteig mit dem Weizenmehl Type 550;
Schrittweiser Austausch des Weizenmehles durch Hartweizen-mehl und -griel3.

Ergebnisse

Bei allen Feine Backwaren sind die gleichen Tendenzen der Hartweizenmahlprodukte im
Vergleich zum Weizenmehl erkennbar. Das Hartweizenmehl erzeugt trockenere Teige, die
oftmals plastisch, zah und schwerer zu verarbeiten sind. Massen zeigen sich als etwas fester,
was jedoch die Standfestigkeit erhdht und damit die Verarbeitungstoleranz verbessert. Die mit
Hartweizenmehl hergestellten Backwaren sind zumeist dunkler, wahrend die Hartweizengriel3e
eine gelbe hellere Farbe erkennen lassen. Hartweizengriel Teige sind feuchter und etwas
griesig, was mit steigendem Weizenmehlaustausch zunimmt. Im Ofen neigt Durumgriel3 zu
breitlaufenden Backwaren welche dadurch entsprechend niedriger bleiben. Bei den
Murbekeksen stellte sich Durummehl aufgrund seines vergleichbaren Bruchwiderstandes mit
Weizenmehl als eine Alternative heraus. Durumgriel3 wies sich als schwer zu verarbeiten
heraus: Die Murbeteige waren sehr feucht, verloren beim Backen und wiesen eine zu starke
Braunung auf. Bei Kastenstuten ist das Durumgriel3 besser zu Verwenden. Hier zeigt sich zwar
wie bei dem Durummehl mit steigender Mehlsubstitution ein sinkendes Volumen, jedoch
weniger ausgepragt. Die Krumenfestigkeit des mit Hartweizengriel? gebackenen Stuten zeigte
sich jedoch uber alle Versuche weg als mit dem Weizenmehl vergleichbar. Bei Stuten zeigt sich
das groRte Potential des Durummehl durch Erhéhung der Schiittfliissigkeit; in den Versuchen
fiel es durch eine zu trockene und kompakte, hygroskopische Krume auf. Mit deutlicher
Erhdhung der Schittflissigkeit konnte sich Geschmack, Volumen, Lockerung und
Bekdmmlichkeit signifikant steigern lassen und das Weizenmehl gar (berholen. Beim
Sandkuchen war die Vergleichbarkeit des Hartweizengriel3 mit dem Weizenmehl bis zu 75 %
am hochsten, mit 100 % schwachte die Krume stark ab bei gleichzeitig abfallendem Volumen.
Durummehl kann bei Sandkuchen vollstdndig ausgetauscht werden, es gleicht dem des
Weizens in allen Punkten. Zur Verbesserung des Geschmacks sollte jedoch auch hier die
zugefuhrte Menge Flissigkeit erhdht werden. Fir Blatterteige eignet sich Hartweizenmehl am
besten, es sticht durch eine gleichmaRige Form, hervorragende Blatterung und guten
Hohentrieb heraus. Um eine hellere Farbe zu erzielen sollte die Backdauer reduziert werden.
Durumgrief lauft hier ahnlich der Mirbekekse in die Breite. Zudem entstehen schmierige
Schichten, welche durch eine Mischung mit Hartweizenmehl oder eine langere Backdauer
verhindert werden konnte. AbschlieBend kann festgestellt werden, dass Durummehl sich am
vielseitigsten und vielversprechendsten fiir die Verarbeitung in Feine Backwaren eignet. Durch
Anpassen der Schuttflissigkeit konnte das Hartweizenmehl dem Weichweizen in vielen
Punkten wie Lockerheit, Volumen und Krumenelastizitat Gberholen. Zusatzlich erhéht sich durch
die hohe Wasseraufnahmefahigkeit die Frischhaltung. Als unbehandeltes Mehl ist es zudem fir
alle Betriebe die ihre Produkte mit Green-Lable vermarkten mdchten interessant.

Quellen im Text:

1.Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V., Bericht tber die 18. Durum- und Teigwaren-Tagung, Granum-Verlag, 1998, Detmold
gfrgeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V., Bericht tiber die 15. Durum- und Teigwaren-Tagung, Granum-Verlag, 1992, Detmold
g..Azr?Jeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V., Bericht Uber die 16. Durum- und Teigwaren-Tagung, Granum-Verlag, 1994, Detmold
inasrtweizen rickt in den Fokus, in Zeitschri. Brot und Backwaren 04/2017 S. 14 ff



2.5. Friedemann Berg, Berlin
Die aktuelle Ausbildungssituation im Backerhandwerk

Die Betriebe des Backerhandwerks befinden sich in einem Strukturwandel: Die Zahl der
Betriebe nimmt insgesamt ab, wobei die Zahl groRerer Betriebe und der Gesamtumsatz der
Branche wachst. Gleichzeitig ist die Zahl der Auszubildenden im B&ckerhandwerk seit Jahren
ricklaufig (wobei der Rickgang in letzter Zeit abflacht); viele Lehrstellen, insbesondere in
landlichen Regionen, kénnen nicht mehr besetzt werden. Gleichzeitig gibt es eine hohe Zahl
von Ausbildungsabbriichen und jungen Menschen, die nach ihrer Ausbildung im
Backerhandwerk in eine andere Branche abwandern. Die Grinde dafur sind vielfaltig: Zur
allgemeinen demographischen Entwicklung, staatlichen Fehlern in der Bildungspolitik und
einem Generationenkonflikt kommen hausgemachte Probleme.

Die Verbande des Backerhandwerks haben sich intensiv damit beschaftigt, wie man diesen
Herausforderungen begegnen kann. Dr. Friedemann Berg, Geschéftsfuhrer des
Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks, geht in seinem Vortrag auf schon
vorgenommene, begonnene und weitere, angedachte Losungsansatze ein:

So wurde in den vergangenen Jahren unter anderem die Ausbildungsvergitung fur Lehrlinge
des Backerhandwerks kontinuierlich erhdht. Der zugrundeliegende Tarifvertrag wurde in den
vergangenen Jahren durchgangig fir allgemeinverbindlich erklart. Der Zentralverband des
Backerhandwerks hat die ihm angeschlossenen Landesverbande aufgerufen, sich fur eine gute
Ausbildung einzusetzen und Empfehlungen und Handlungshilfen fiir die Ausbildung
herausgegeben. Gemeinsam mit den anderen Verbédnden des Lebensmittelhandwerks, dem
ZDH und der Gewerkschaft NGG wurde eine neue Aufstiegsfortbildung ,Geprufte/r
Verkaufsleiter/in im Lebensmittelhandwerk® erarbeitet und Anfang 2016 bundesweit in Kraft
gesetzt, die darauf abzielt, die Attraktivitdt des Ausbildungsberufes ,Backereifachverkaufer/in
zu erhdhen. Die Verbande des Backerhandwerks haben neue Unterweisungsplane fir die
uberbetriebliche Lehrlingsunterweisung (ULU) erarbeitet mit dem Ziel, die ULU bundesweit auf
zwei Wochen pro Lehrjahr auszuweiten. Der Zentralverband hat eine Reform der
Ausbildungsverordnung fir den Ausbildungsberuf ,Fachverkaufer/in im Lebensmittelhandwerk®
begonnen sowie eine Nachwuchskampagne ins Leben gerufen, um Jugendliche an das
Backerhandwerk heranzuftihren. 2017 wurde ein runder Tisch zur Ausbildungssituation im
Backerhandwerk eingerichtet, dessen Empfehlungen an die Landesverbande und Gremien des
Backerhandwerks weitergegeben und teilweise bereits aufgegriffen wurden. Und der
Zentralverband setzt sich — gemeinsam mit anderen Verbanden - daflir ein, Fehler in der
staatlichen Bildungs- und Familienpolitik zu korrigieren.

Um dem zunehmenden Lehrlings- und Fachkraftemangel zu begegnen, werden jedoch weitere
Anstrengungen und MalRnahmen unumganglich sein. Die Verbande des Backerhandwerks sind
gefragt: Sie muissen bei Betrieben weiter ein Umdenken einfordern, hierfir werben und bei
Betriebsinhabern entsprechende Uberzeugungsarbeit leisten. Die Ausbildungsqualitat und
Attraktivitat der Ausbildungsberufe im Backerhandwerk mussen gesteigert werden. Dr. Berg
stellt MaRnahmen vor, die seitens des Zentralverbandes dazu angedacht sind: Dazu zahlen u.a.
eine weitere Aufstockung des Schulungs- und Fortbildungsangebots fir Ausbilder, die
Anstellung von ,Ausbildungsbegleitern® bei den Landesinnungsverb&nden, die Herausgabe
weiterer Handlungshilfen fir die Ausbildungsbetriebe und Azubis ebenso wie die anonyme
Befragung von Azubis zu ihrer Ausbildung und zur Zufriedenheit online oder in einer App oder
die starkere Heranflihrung von Abiturienten an das Backerhandwerk.

Dr. Friedemann Berg, Rechtsanwalt (Syndikusrechtsanwalt) geb. 1971,
studierte in Kiel und Bonn Rechtswissenschaften. Nach Promotion und
Examen folgten berufliche Téatigkeiten als zugelassener Rechtsanwalt und
Justitiar in einem Einzelhandelsverband, 2005 bis 2011 als Verbandsjurist
beim Arbeitgeberverband HessenChemie und seit Oktober 2011 als
Geschaftsfihrer und Justitiar beim Zentralverband des Deutschen
Backerhandwerks in Berlin, wo er u.a. das Recht der Aus- und Weiterbildung
betreut.




4. Rohstoffe & Analytik (Fortsetzung)

4.3. Stephan Schneller, Bickenbach
Qualitatssicherung in der Herstellung von Bio-Produkten und/oder Biokontrolle

Vier Schritte zur Qualitatssicherung in der Herstellung von Bioprodukten

Schritt 1: Produktsicherung von der Akquise bis zum Wareneingang

. Vermarkter der Bioware ist Biozertifiziert
. Bioware ist eindeutig, zweifelsfrei und gesichert
. Bioidentitatsprifung ist dokumentiert

Schritt 2: Herstellungssicherung bis zur Vermarktung

. Alle Rohstoffe und Zutaten sind Bio nach Verordnung
. Kennzeichnung der Produkte nach dem OLG

. Betriebsbeschreibung aktuell

. Trennung von Bio zu konventionell auf allen Ebenen

Schritt 3: Absatzsicherung am (Bio)markt

. ~Biokompetenz*

. Sicherheit der verwendeten Siegel

. Forderung des 6kologischen Landbaus
. Regionalitat

Schritt 4: Authentizitat als Hersteller oder Vermarkter

. Echtheit der Angaben — einmaliges Kundenvertrauen

. Ausstattung nach 6kologischen Gesichtspunkten

. Nachhaltigkeit

. Wahrhaftigkeit

Herausforderungen an die QS in der Herstellung von Bioprodukten

. Schulung und fachliche Kompetenz der Bioverantwortlichen

. EinfUhrung gesicherter Systeme zur Biosicherung auf allen Ebenen
. Zukunftsforderung des 6kologischen Landbaus

Vorbereitung zur Biokontrolle

. Kontrollvertrag

. Angemeldete- und unangemeldete Kontrolle
. Betriebsbeschreibung

. LARA

. Begehung

. Probenahme

. Mengendarstellung

. Abschlussbericht

Stephan Schneller, Audit und Qualitditsmanagementberatung,
Fa. Alnatura Produktions- und Handels GmbH, Bickenbach

Béackereierfahrung vom Niederrhein tiber's Schwabische bis zum Allgau und
die Backermeisterprifung in Kassel abgeschlossen zu haben ist noch nicht
ungewohnlich. Auslandserfahrungen in Schweden, Sudafrika und 5 Jahre in
Australien, ehemaliger Bioinspektor und Fachkraft flr Arbeitssicherheit
schon. Mit seiner sonderpadagogischen Zusatzausbildung und seinem
erfrischenden Humor ist eine Auditierung durch Herrn Schneller immer ein
Gewinn. Moglichkeiten zur Umsetzung und sachkundige Hinweise zeichnen seine Arbeitsweise
als Auditor aus. ,Bio lebendig erleben!”




4.4, Clemens Comans, Gummersbach
Aktuelles zur Kennzeichnung von vegetarischen und veganen Lebensmitteln

Vegetarische und vegane Lebensmittel in Form von Fleisch-, Fisch- und Convenience-
Alternativen haben sich einen sicheren Platz in den Auslagen des Einzelhandels erkampft. Alles
andere als sicher sind aber noch immer die rechtlichen Anforderungen, die an die Herstellung,
Kennzeichnung und Vermarktung dieser Produkte zu stellen sind.

Wahrend die Verbraucherschutzministerkonferenz im Friihjahr 2016 einen Beschluss ge-fasst
und eine zumindest fur Deutschland einheitlich anzuwendende Definition der Begrif-fe ,vegan®
und ,vegetarisch® vorgegeben hat, die voraussichtlich auch als Grundlage fir die kommenden
Regelungen auf EU-Ebene dienen werden, sind weiterhin viele Fragen of-fen. So stellt sich
beispielsweise die Frage, wie mit Kreuzkontaminationen von vegetari-schen und veganen
Lebensmitteln umzugehen ist. Fraglich ist auch, ob die Angabe von Spurenhinweisen auf
vegetarischen und veganen Produkten zulassig ist oder ob die Tat-sache, dass in einem
veganen Produkt Milchbestandteile nachgewiesen werden, zu der Annahme der Unsicherheit
des Lebensmittels fuhrt.

Weitere Fragestellungen betreffen die zusatzstoffrechtliche Einordnung der verschiede-nen
Produkte sowie deren Kennzeichnung. So wird insbesondere (ber die zutreffende Be-
zeichnung bzw. Uber die zulassige Verwendung von Markennamen und Fantasiebezeich-
nungen diskutiert, die sich an bekannte Begriffe, z. B. aus den Leitsétzen des Deutschen
Lebensmittelbuches, anlehnen. Aber auch die Art und Weise der Etikettengestaltung bzw. die
Platzierung der erforderlichen Informationen sind Gegenstand von Diskussionen zwi-schen der
Lebensmittelwirtschaft, Verbrauchern und der Lebensmitteliberwachung.

Die Bedeutung des Themas wird auch daran deutlich, dass sich auch die Deutsche Le-
bensmittelbuch-Kommission mit vegetarischen und veganen Produkten befasst. Die Deut-sche
Lebensmittelbuch-Kommission hat einen temporaren Fachausschuss 8 fir leitsatz-
Ubergreifende Aufgaben ins Leben gerufen, um einen Leitsatz fur vegetarische und vega-ne
Lebensmittel zu entwerfen, der voraussichtlich in diesem Jahr ver6ffentlicht werden soll und
bereits deshalb eine Besonderheit darstellt, weil er im umfassenden Mal3e pra-gende Inhalte
besitzen wird.

Dr. Clemens Comans studierte Rechtswissenschaften an der Universitat
zu Koln und promo-vierte zu Fragestellungen im europaischen
Datenschutzrecht am Lehrstuhl fur Volkerrecht und auslandisches
offentliches Recht der Universitat zu Koéln.
Er beréat und vertritt Hersteller von Lebensmitteln aller Art im gesamten
nationalen und eu-ropaischen Lebensmittelrecht. Schwerpunkte seiner
Tatigkeit sind unter anderem rechtliche Fragestellungen zu vegetarischen
und veganen Lebensmitteln, das Recht der tierischen Ne-benprodukte

! sowie der Fernabsatzhandel mit Lebensmitteln im B2B- und B2C-Bereich.
Er ist haufig angefragter Referent zu lebensmittelrechtlichen und futtermittelrechtlichen
Fragestellungen und Sachkenner im Fachausschuss 8 ,Vegetarische und vegane
Lebensmittel” der Deutschen Lebensmittelbuchkommission.

4.5.  Glnter Unbehend, Detmold und Jiirgen Zapp, Lemgo
Bioactive components of cereals and their possible health benefits — a review

In western industrialized countries, as well as in their neighbouring countries, the food situation
has been assessed very favourably. Therefore, there are additional requirements for food. The
aim of these requirements has been to maintain health and to reduce risks of diseases among
the population. Therefore, bioactive ingredients of food are of particular interest.

Bioactive substances are substances in food without nutritional value; however, a health
promoting effect has been attributed to them. These are mainly secondary plant metabolites,
but also dietary fibres, as well as fermentation ingredients in food. While there have been
manifold findings on dietary fibre, there is still a need for clarification regarding the occurrence



and the actions of secondary plant metabolites and fermentional produced bioactive
substances. The protective effects of more than 20,000 chemically different compounds of the
secondary plant materials provide an especially wide field of activity for science and research.

The aim of this presentation is to review the current state of knowledge about bioactive
ingredients in cereals and related food products. Potential health and nutrition claims are
critically evaluated in the context of European food law regulations. Examples of legal health
claims related to cereal products are discussed in the light of actual decisions of the European
Court of Justice. Furthermore, the limitations of the use of nutrition or health claims for
promotional purposes are reconsidered.

Keywords: bioactive components, cereal products, health claims, additional health promoting
effect

1Max Rubner-Institute, Department of Safety and Quality of Cereals,
Schitzenberg 12, 32756 Detmold, Germany

2Hochschule Ostwestfalen-Lippe, University of Applied Sciences,
Department 4 — Life Science Technologies

LiebigstralBe 87, 32657 Lemgo, Germany

corresponding author: guenter.unbehend@mri.bund.de

Gunter Unbehend, von 1989 bis 1995 als Lebensmitteltechnologe im
Maschinenbau beschaftigt. Seit April 1995 als Leiter der Versuchsbackereien
am Institut fir Sicherheit und Qualitat bei Getreide des Max Rubner-Institut
bzw. dessen Vorgéngereinrichtungen 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 fir Brot und Kleingeback, Feine Backwaren,
Fertiggerichte und Tiefkihlkost der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft
(DLG), Frankfurt/Main.

5. Praxis

5.1. Hermann Spéth, Arnstein
Backverhalten Ofen

Das Backen war urspriinglich abhangig vom Baumaterial (Lehm, Steine), dem
Brennmaterial, (Buche, Fichte, Straucher usw.) und regionalen Brotgetreide (Dinkel,
Roggen usw.).

Diese geographischen empirischen Entwicklungen der Brotcharakter ist Uberall auf der
Welt durch unterschiedliche Verfahrenstechniken und Brotsorten sichtbar.

Es sind Backwaren, die eine ,regionale Vergangenheit” haben.

Um diese Backwaren mdoglichst in der urspringlichen Qualitat zu backen, sind sowohl
Rezeptur, Verfahrenstechnik und letztendlich, das Backen ausschlaggebend.

Betrachtet man das Backen genauer, kdnnen wir dieses in verschiedene Bereiche
unterteilen:

Die Physik (Warmeleitung, Warmestrahlung, Konvektion), und die Energietibertragung
in den Systemen (Luft, Wasser, Thermodl , Rauchgas) . Die verschiedenen
Warmetréger in den Ofensystemen haben Auswirkungen auf die Backwarenqualitat. Ein
weiterer entscheidender und oft diskutierter Punkt ist die Bauweise. Zu den &ltesten
Bauweisen zéhlt der Etagenofen. Dieses Ofensystem wurde aus dem Holzofen
abgeleitet und weiter entwickelt. Bei den Holz6fen wird der Ofen mit Holz geheizt und
nach dem Aufheizen gereinigt (Glut und Asche entfernt), nach einer Abstehzeit flr eine
gleichméaRigere Hitzeverteilung, wird auf dem Ofen gebacken. Der Holzofen kann nach
dem Beschicken mit Broten thermisch nicht mehr nachgeregelt werden, dadurch
entsteht eine vorgegebene Temperaturkurve. In der heutigen Zeit wird dieser Ofen fur
Spezialbrote verwendet. Dieses System ist in der Wirtschaftlichkeit eingeschrénkt,
deshalb wurden im Laufe der Zeit verschiedenen Etagentfen Systeme entwickelt,



diese haben je nach Konstruktion und Warmeubertragungsmedium einen eigenen
,Backwarencharakter”.

Der Stikkenofen, als Wagenofen hat sich durch die einfachere und schnellere
Beschickung in den Béckereien etabliert. Der Backcharakter unterscheidet sich sowohl
physikalisch, als auch konstruktive vom Etagenprinzip.

Eine weitere wichtige Saule der heutigen Ofensysteme ist die "Steuerung®.

Um in den Backereien die Prozesse genauer und nachvollziehbarer darstellen zu
konnen, ist es ohne Datenverarbeitung nicht mehr denkbar. Die Qualitdtsanforderungen
sind hoch.

Die wichtigste Aufgabe der heutigen Backereien ist es:

,1aglich die gleichen Backwarenqualitat zu backen®.

Ubersicht der Ofensysteme:

e Physik: Warmeleitung — Warmestrahlung — Konvektion — usw.

e Medium, die die Warme im System ubertragen: Luft - Wasser — Thermodl -
Rauchgas

e Bauweise: Etagensysteme — Wagensystem

e Steuerung: Analog — Digital usw.

Hermann  Spath, nach den Abschlissen der Backer- und
Konditormeisterpriifung folgten mehrere Jahre in verschiedenen Backereien
und Konditoreien, anschlieend war er als Fachlehrer an der Bayerischen
Béackerfachschule in Lochham. Seit 1997 ist er bei der Firma MIWE Michael
Wenz GmbH und verfugt Uber langjahrige internationale Erfahrung. Das
Aufgabengebiet beinhaltet F&E, Verfahrenstechnik, Schulung und Seminare.

5.2. Heiner Lucks, Hannover
Als Botschafter fir Deutsches Brot unterwegs — Bericht tiber ein Projekt in Stidafrika

Der SES ist als Stiftung der Deutschen Wirtschatt fiir internationale Zusammenarbeit weltweit
tatig. Seine ehrenamtlichen Einsatze finden in erster Linie in Entwicklungs- und
Schwellenl&ndern und in Deutschland statt.

Vom Expertenwissen des SES profitieren im In- und Ausland vor allem kleine und mittlere
Unternehmen, 6ffentliche Verwaltungen, Kammern und Wirtschaftsverbande, soziale und
medizinische Einrichtungen und Institutionen der Grund- und Berufsbildung. Einen besonderen
Schwerpunkt in Deutschland bildet die Férderung junger Menschen in Schule und Ausbildung.
Mein erstes Projekt fihrt mich nach Pretoria in Stdafrika.

o
&D

%
BICSA

BICSA ,,Bakery & Food Technologie Incubator of South Africa" ist eine gemeinnitzige
Organisation, die 2015 in Pretoria, Studafrika gegriindet wurde und zurzeit 6 Mitarbeiter
beschéftigt. Die Organisation méchte benachteiligten Menschen zu einer beruflichen




Qualifizierung bzw. Perspektive verhelfen und u.a. junge Unternehmer bei der Grindung einer
Genossenschaft oder eines kleinen Betriebes in den landlichen Gebieten unterstitzen, um so
der hohen Arbeitslosigkeit und Armut entgegenzuwirken. BISCA verfligt in ihren Raumlichkeiten
Uber eine gut ausgestattete Kiiche sowie Backerei. BISCA mdchte in der Béackerei den
Qualitatsstandard erhéhen und bittet hierzu um Unterstiitzung durch einen SES-Experten.

Ziel dieses Einsatzes ist es, die Brot- und Backwarenherstellung im Rahmen des ganzheitlichen
Ansatzes nachhaltig zu verbessern. Der SES-Experte soll durch gezielte Schulungen die
Produktion der Backwaren optimieren und an deutsche bzw. internationale Standards anpassen
sowie dem Auftraggeber Vorschldge zur Erweiterung des Warensortiments unterbreiten.

In Stidafrika wohnt man in Secret Areas, stark bewachte, mit Mauern und Elektrozdunen
bewehrte Wohnsiedlungen. Um hinein oder hinaus zu gelangen bedarf es eines
Passierscheins, den man gegen Pass, Foto, Fingerabdruck, Arbeitserlaubnis,
Arbeitgeberadresse u.s.w. erhalt.

Am ersten Morgen kurzes Meeting im Projekt. Die Backerei ist komplett und professionell
eingerichtet. Zwei Mitarbeiterinnen sollen als Multiplikatorinnen ausgebildet werden. Im
Warenlager stehen tiberwiegend Convenience-Produkte. Wir backen Brétchen und Weil3brot.
Schon bald trifft das Musterpaket mit Sauerteig- und Vorteigstartern von der Firma Bocker ein.

Beim nachsten Auftrag wachse ich zur Hochform auf: drei Professoren und fiinf
Masterstudentinnen von der Uni Pretoria arbeiten an einem geheimen Konzept, ein Health-
Bread zu entwickeln. Aus Hirse als Basisgetreide. Mir ist klar, dass eine derartige Rezeptur
nicht backféhig ist, habe aber meinen Spal3. Herausgekommen ist ein leckerer Keks.

Zweite Woche: in einem einwéchigen Start-Up-Kurs sollen Frauen das Backen erlernen und
sich mit dem erworbenen Wissen selbstéandig machen. Montagmorgen, acht Uhr, meine beiden
Assistentinnen und ich stehen allein in Backhaus. Neun Uhr: keine Veranderung. Halb Zehn:
die ersten zwei Frauen von angemeldeten vierzehn erscheinen. Zehn Uhr: ich zéhle 12
Incubatees, wie die Seminarteilnehmer hier genannt werden. Alle im feinsten Zwirn, mit
bestrassten Sandalen, Armreifen, Ringen, Ohrsteckern. Innerlich koche ich weil ich
Unptnktlichkeit verabscheue, bitte dann aber nett, sich umzuziehen, damit wir endlich starten
konnen.

Die Frauen schauen mich entsetzt an. "Fur einen Gast aus Deutschland zeigen wir uns nicht in
Alltagskleidung!" Die Projektleiterin Ansie nickt mir wohlwollend zu.

Folgende Produkte wurden in dieser Woche gelehrt, erklart, gebacken und sensorisch beurteilt:
* Weizenbrotchen (mit Vorteig), Anwendung verschiedener Methoden zum Formen und
Schneiden

* suler Hefefeinteig mit Rosinen

* Puglieser Brot mit Mailander Sauerteig

* Roggenbrot

* Mehrkornbrot

« Stangenbrot und Baguette

* Toast Brot mit nussigem Weizenmehl

» Zopfe

* Croissants

* Danisches Plundergeback

« diverse Fillungen, wie Apfelfillung (mit frischen Apfeln)

« Eclairs, Windbeutel

* Pizza

Ich mdchte nicht verhehlen, dass viel gelacht und gesungen wurde, aber die nicht vorhandene
Arbeitsmoral hat mir sehr zu schaffen gemacht.

Von Johannesburg direkt weiter nach Ho Chi Minh City, immerhin ebenfalls 11.000 km entfernt.
Auch hier werden wir sehr herzlich von Auszubildenden des Projekts An Re Mai Sen am
Flughafen abgeholt.

Sehr netter Empfang durch den Direktor Francis van Hoi. Er zeigt uns das Haus, die Béckerei.
Daraus lasst sich was machen, etwas eng aber okay. Maschinenmaliig gut eingerichtet: ein
Spiral-Kneter, eine kleine und eine ,normale” Planeten-Anschlagmaschine, eine
Ausrollmaschine, ein dreiherdiger Elektro-Backofen, ausreichend Kiihl- und Gefrierkapazitat.
Alles Made in China. An typischen Kleingeraten fehlt es noch.



Die Mai Sen Hotel Berufsfachschule will die Armsten unter den vietnamesischen Jugendlichen
integrieren. Sie plant eine qualitativ hochwertige, professionelle auf drei Jahre ausgelegte
Ausbildung, die den Absolventen gute Arbeitsmaoglichkeiten eréffnet und sie in ihrer
ganzheitlichen Entwicklung férdert und auf das Leben vorbereitet.

Zielgruppe
e Jugendliche und junge Erwachsene, die aus sozial schwachen
Familien stammen, sowohl aus stadtischen Arbeitermilieus wie aus Familien
m&“mm von Landbauem, die in Subsistenzwirtschaft leben oder die ihr Land auf
Grund von Enteignung verloren haben;
e Jugendliche aus kinderreichen Familien, die sich Schul- und Berufsbildung fur ihre
Kinder nicht leisten kdnnen;
Jugendliche aus Migrantenfamilien, vor allem aus Nordvietham;
Waisen und Halbwaisen;
Jugendliche mit leichten Handicaps;
Jugendliche , die nach der 9. oder 10. Klasse die Schule abgebrochen haben;
Neben fachlich-technischer Ausbildung gilt ein besonderes Augenmerk fir die Ausbildung von
Schlisselqualifikationen (Soft-Skills): Aufmerksamkeit, Hoflichkeit, Plnktlichkeit, Prazision,
Hygiene etc.
Derzeit werden in unserem Projekt 104 junge Menschen beschult, auf mittlerweile drei
Ausbildungsjahre verteilt. Je zur Halfte im Bereich Kiche und Service. Acht Lehrer teilen sich
den Englisch-Unterricht, hinzu kommen Kiichenmeister, Restaurantmeister und mit mir erstmals
ein Backermeister.

Endlich geht es los! Es ist 04.45 Uhr, ich schlieRe die Backerei auf, es klopft: ,Good morning,
Teacher.“ Alle Lehrer werden ,Teacher” genannt. Dieser Vorgang wiederholt sich noch 13 Mal.
Inzwischen habe ich einen Weizenteig hergestellt und zu Brotgré3en verwogen. Jeder greift
sich ein paar Teigstiicke. Erklaren Sie mal 13 jungen Menschen, wie ein eher klebriger Teig
rundgewirkt und langgeformt wird — auf Englisch natirlich. Aus dem nachsten Teig sollen
Brotchen hergestellt werden: Schnittbrétchen, Kaisersemmeln, Knoten, Knépfe, Einstrangzépfe
und Hoérnchen. Zum Schluss Baguettes; 260 g Teig zu 60 cm langen Strangen formen. Im
Gegensatz zu mir sind die Students begeistert.

Am ersten Tag krieche ich auf dem Zahnfleisch nachhause, innerlich aber tberglicklich.
Unterricht: Medientechnisch ist das Projekt hervorragend ausgestattet. Ich betitele meine erste
Stunde: ,Vom Korn zum Mehl“ und zeige ein Video dazu. Mit entsprechenden Arbeitsblattern.
Das Erstaunen ist grof3, dass Mehl kein synthetisches Industrieprodukt ist sondern wie Reis
alljahrlich neu aus der Natur gewonnen werden muss. Mit aus Deutschland mitgebrachten
Getreidemustern und Lupen sollen sie eine Sensibilitat fiir Getreide entwickeln.

Oder: ,Die technologischen Eigenschaften der Proteine und Kohlenhydrate im Getreide.” Wer -
in the Hell — will das wissen?! Zumindest die Versuche dazu kommen gut an.

Mir ist es wichtig, Geb&cke einzufiihren, die sich moglichst viele Menschen leisten kénnen.
Franzbrotchen lassen sich bei etwas geringerer Teigeinlage kostengunstig herstellen. Die
Ziehmargarine fiir tourierte Teige entspricht nicht unseren Qualitatsstandards. Sie ist weicher
und neigt zum Kleben. Wir arbeiten mit Eiswasser und legen den Teig nach jeder Tour in den
Cooler. Einige beobachten mein Tun sehr genau, wenn die Zeit es hergibt, wird mit dem Handy
fotografiert, manche schreiben alles haarklein auf. Blatterteig- und Plundergebéacke stellen wir
mit einfachen Fillungen wie Konfitire in Kombination mit Vanillekrem her. Um preislich attraktiv
zu sein schneiden wir die Stiicke kleiner als in Deutschland. Auf dem Markt kaufen wir taglich
frische Ananas, Erdbeeren, Kiwi, ab und zu ein paar Apfel, sehr sehr teuer. Daraus kreieren wir
leckere Gebéackfullungen.

Die Im-Voraus-Kalkulation, wie viele Brote und Kleingebacke wohl verkauft werden, erweist sich
als sehr schwierig. Das ist aber kein Problem, da Ubriggebliebene Brote entweder in Scheiben
geschnitten, getrocknet als Zwieback verkauft werden oder die Students bekommen sie zum
Fruhstlck. In unserer Stral3e liegt ein von der katholischen Kirche geflihrtes Waisenhaus, an
das wir diese Produkte verschenken. Alle Brot- und Brétchenriicklaufe werden wieder in den



Kreislauf eingebaut. Nichts, fast nichts geht in den Mull! Alle irgendwie nicht mehr essbaren
Retouren verfiuttern wir an die Hihner.

Um 06.30 Uhr friihstlicken alle Students gemeinsam. Ich nehme meine erste Mahlzeit um 08.00
Uhr ein, dann kommt namlich meine Frau Ursula ins Projekt. An die leckeren Suppen am
Morgen haben wir uns schnell gewohnt und liebgewonnen.

Gegen sieben Uhr beginnt die Geschéftszeit. Die ersten Gaste besuchen unser Restaurant, um
ihr Frihsttck einzunehmen. Zu 99% eine Suppe. Mit etwas Gliick kaufen sie Brot und etwas
Geback ein.

Bis 13.00 Uhr bereiten wir Kleingebacke fir den nachsten Tag vor und frieren sie ein: Plunder,
Blatterteig, Windbeutel, Flechtgebacke, Muffins, Amerikaner usw.

Oder alternativ fachtheoretischer Unterricht. Meine Anfangseuphorie wird jah gebremst, denn
die Englischkenntnisse der Students reichen nicht aus, um gemeinsam zu kommunizieren. Die
mitgebrachten Materialien und Medien kommen mir sehr zugute.

Weitaus positiver verlauft das Fachrechnen. Die Umrechnung von Rezepturen mit der
Schlusselzahl wird schnell verstanden und taglich angewendet. Ebenfalls keine Probleme im
alltaglichen Umgang mit Begriffen wie Teigausbeute, Teigruhe, Teigtemperatur, Backverlust,
Stlickgare etc.

Nach zehn Tagen kommt mein Freund Georg, ein ehemaliger Schiler von mir, jetzt
Produktionsleiter einer tollen Backerei in Hannover. Er ist noch jung, nimmt seinen Privaturlaub,
um das zu tun, was er immer schon mal tun wollte - helfen. Wir erganzen uns prachtig. In der
Padagogik nennt man das wohl "Binnendifferenzierung”.

Mitte Dezember erweist sich unser Direktor als guter Geschaftsmann, er méchte am
Weihnachtsgeschaft teilhaben und wiinscht sich Christstollen. So diise ich mit einer Studentin
auf dem Sozius ihres Mopeds kreuz und quer durch Saigon um die nétigen Zutaten zu
besorgen. Tags darauf setze ich die Friichte fir Gber sechsig Stollen an. Als hétten die
Menschen darauf gewartet, unsere Stollen sind rasch ausverkauft. Werbung durch Mund-zu-
Mund Propaganda. Ende Januar dann eine Nachbestellung. Eine Viethamesin aus der Nahe
von Hanoi war irgendwie an einen Stollen geraten und orderte jetzt zwolf Stick nach. Somit
komme ich wieder in den Genuss, Saigon auf dem Riicksitz eines Mopeds kennen zu lernen.
Georg und ich ziehen uns immer mehr aus dem aktiven Backen zuriick. Greifen nur noch ein,
wenn wir einen gravierenden Fehler erkennen, was immer seltener vorkommt.

Es gelingt mir jedoch nicht, das Arbeiten im Team zur Selbstverstandlichkeit werden zu lassen.
Jeder mochte immer alles machen. Auch die rationelle Produktion will sich nicht so recht
etablieren. Liegen fiinf Kilogramm Plunderteig ausgerollt auf dem Tisch, wird jedes eingeteilte
Quadrat mit Wasser eingestrichen, mit Fullung belegt und geformt und abgelegt. Stuck fur
Stick.

In der freien Zeit sind wir gereist. Mit einem kleinen Boot sind wir auf dem Mekong-Delta
geschippert. Der Fluss ist so breit, dass man die Ufer auf beiden Seiten nicht sehen kann. Sehr
beeindruckend. Auch haben wir Werkstéatten besucht, in denen Menschen mit schweren
Fehlbildungen durch Kontakt mit Agent Orange, dem im Vietnamkrieg eingesetzten
Entlaubungsmittel, gekommen waren. Schrecklich.
Vietnam ist wie Deutschland ein Land mit facettenreichen Landschaften, mit Gebirge, weiten
fruchtbaren Ebenen, langgestreckten Kiisten, mit einer grof3en kulturellen Vergangenheit.
Einige dieser Statten konnten wir besuchen und bestaunen.
In einem derart tollen Projekt An Re Mai Sen arbeiten zu diirfen heif3t:

= zu lernen, dass das deutsche Brot- und Gebacksortiment in Vietham einen hohen

Stellenwert einnimmt

= zu erkennen, dass das Duale System einen hohen Grad der Anerkennung hat und
landesweit eingefiihrt werden soll
sehr aufgeschlossene junge Menschen kennen zu lernen
mit hoch motivierten Menschen zusammen zu arbeiten
mit Menschen zu tun zu haben, die immer gut gelaunt sind und sich als sehr dankbar
erweisen
Dreil3ig Tage reichen nicht um ein abgesichertes Backprogramm zu etablieren

L

Heil3t aber auch:
ein Land zu erleben,



= das seine Traditionen wahrt und pflegt, sich dem Neuen gegeniber sehr aufgeschlossen
begegnet

= das mit allen Mitteln versucht, die Repressalien der letzten 100 Jahre zu vergessen und

positiv in die Zukunft zu blicken

zu erfahren, dass Emanzipation nicht diskutiert sondern gelebt wird

von morgens bis abends aus einem leckeren, breiten Speisenangebot wéahlen zu

konnen, sowohl an der Stral3e als auch im Restaurant

-
-

Fazit
Die Zeit vergeht wie im Fluge. Es tut gut, helfen zu kénnen. Aktiv dabei zu sein, deutsche bzw.
europaische Backwaren einfiihren zu dirfen und zu sehen, dass sie sich rasch am Markt

etablieren.
Es hat Spal3 gebracht, mit derart netten, freundlichen und wissbegierigen Menschen zusammen
zu arbeiten. Nie mdchte ich diese Episode missen!

Heiner Lucks, Backermeister und Berufspadagoge absolviert eine
Backerlehre, Volontar als Konditor, beschéftigt in handwerklich orientierten
Betrieben sowie in der Industrie. Studium der Lebensmittelwissenschatt /
Sozialpadagogik. Bleibt zun&chst an der Uni in Hannover, geht dann in den
Schuldienst. Engagiert sich seit seiner Pensionierung ehrenamtlich in
verschiedenen sozialen Projekten.

5.3.  Wilfried Kiinstler, Peine
Statistische Auswertung der 31. Detmolder Studientage 2017


















4. Rohstoffe & Analytik (Fortsetzung)

11° Uhr 4.3
11®° Uhr 4.4
12%° Uhr

13*°* Uhr 45.
5. Praxis

14 Uhr 5.1.
15% Uhr

15*° Uhr 5.2.
16%° Uhr 5.3.

AnschlieRend:

Stephan Schneller, Bickenbach
Quialitatssicherung in der Herstellung von Bio-Produkten und/oder Biokontrolle

Clemens Comans, Gummersbhach
Aktuelles zur Kennzeichnung von vegetarischen und veganen Lebensmitteln

Mittagspause

Gunter Unbehend, Detmold und Jirgen Zapp, Lemgo
Bioactive components of cereals and their possible health benefits — a review

Hermann Spéth_, Arnstein
,Backverhalten Ofen*

Kommunikationspause

Heiner Lucks, Hannover

Als Botschafter flir Deutsches Brot unterwegs — Bericht Uber ein Projekt in
Sudafrika

Wilfried Kunstler, Peine
Statistische Auswertung der 31. Detmolder Studientage 2017

Gemitliches Beisammensein auf Selbstzahlerbasis in Strates Brauhaus,
Lange Str. 35 in 32756 Detmold

Mittwoch, 21. Februar 2018
6. Workshops (in Gruppen im stiindlichen Wechsel)

09% Uhr
09% Uhr
09% Uhr

09% Uhr

Workshop DLG Brot Prifung
Workshop Rheologie: Farinogramm, Extensogramm, Amylogramm
Workshop Analytik: Fallzahl, Kleber, Sedimentationswert

Workshop Besatz und Sensorik

Nachbesprechung der Workshops mit abschlieRender Diskussion

13% Uhr
14 Uhr

15%° Uhr

Mittagspause
Schlussbetrachtung und Abschlussdiskussion

Ende der Veranstaltung
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Getreide- und Fettanalytik GmbH

eine Tochtergesellschaft der
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