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Rahmenprogramm

Montag, 19. Februar 2024

18:30 Uhr Abendveranstaltung

MUPAZ - Museumspadagogisches Zentrum

Hofer StralRe 20

95326 Kulmbach

(im Gebaude der "Museen im Ménchshof" Backerei-, Brauerei- und
Gewirzmuseum)

Dienstag, 20. Februar 2024

18:30 Uhr Abendveranstaltung

Ristorante Al Castello
Festungsberg 26

95326 Kulmbach

(auf dem Gelande der Plassenburg)



Freuen Sie sich auf folgende Gerichte:

Montag, 19. Februar 2024

Kirbissuppe
Forellen- und Obatztercreme, Curryaufstrich mit Datteln
Schweizer Wurstsalat im Glas

Hackfleisch-Gemuse-Spield im Glas

Dienstag, 20. Februar 2024

Kartoffelsuppe
Lachs- und Frischkasecreme, Tomatenaufstrich
Kéasesalat im Glas

Leberwurstcreme im Glas

Mittwoch, 21. Februar 2024

Cremige Krautersuppe

Thunfisch, Paprika- und Avocadocreme
Tomaten-Mozzarella-Spiel3

Piccata Milanese (Hahnchen) auf Tomatenragout im Glas

Backwaren aus dem Haus:

Fansnack mit DINKELHONIG KRUSTIES

DINKEL GRUNKERN Fingerfood

Bratkartoffelschmaus mit KARTOFFELKRUSTE
Vegane Laugensnack mit GREEN SPELT SNACK MIX

Wir winschen Ihnen einen
Guten Appetit und interessante Gespréache!



lhre Meinung z&ahlt!

Scannen Sie den QR-Code ein und geben uns Ihr Feedback oder nehmen
an der Umfrage bezlglich der Tagung teil.

Wir freuen uns dber Ihre Meinung und bedanken uns fur Ihre Mitarbeit, jede
Tagung ein wenig besser zu gestalten.

https://app.reaction.link/joinfaLFNnnSyG



https://app.reaction.link/join/aLFnnSyG

Stand 08.02.2024, 13.00 Uhr
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Dahm, Martin
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Graber, Stefan, Dr.
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Hombach, Markus
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Mitze, Bettina
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Nelles, Katharina
Osterfeld, Sven
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Petri, Andrea
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Programm

Montag, 19. Februar 2024
09%° Uhr Willkommenskaffee und Kuchen

10% Uhr Eroffnung

Durch die Geschéftsleitung der Firma IREKS GmbH, Dr. Mathias Warwel, den Leiter der
Veranstaltung Markus Hombach (IREKS GmbH) sowie den Vorsitzenden des Ausschusses fir
Ausbildung der AGF e.V., Michael Wagner, Nienburg.

- Firmenfilm -

10% Uhr IREKS Jan Ronniger, Kulmbach
Malzmehl, Malzextrakte und Spezialmalze

Malze und Malzprodukte werden bei der IREKS GmbH aus Getreide hergestellt, welches von
Vertragslandwirten angebaut wird. Wahrend der Aussaat und der Wachstumsperiode wird
laufend die Qualitat Uberprift, um einen einwandfreien Rohstoff zum Malzen zur Verfligung zu
haben. Malz lasst sich dabei aus unterschiedlichen Getreidesorten herstellen. Es kommen
Gerste, Weizen, Dinkel und Roggen zum Einsatz. Unter ,Malzen“ versteht man die Keimung des
Getreides unter kontrollierten Bedingungen. Am Ende des Keimprozesses erhalt man das
Grunmalz, durch die Trocknung wird es zu Darrmalz. Das Ziel des Malzens ist Steigerung der
Enzymaktivitat im Korn sowie ein enzymatischer Abbau der Stéarke zu Zuckerstoffen und der
Proteine zu Aminosauren. Weiterhin die Bildung von Geschmacks- und Aromastoffen. Vor dem
Malzprozess wird das Getreide gereinigt und einer umfassenden Untersuchung unterzogen. Im
Anschluss erfolgt die Nassweiche, um den Wassergehalt im Korn zu steigern und den
Keimvorgang einzuleiten. Der Keimvorgang, welcher in Keimkasten stattfindet, dauert ca. 6 Tage.
Es kommt zum Wachstum des Keimlings und zur Steigerung der Enzymaktivitat. Am Ende wird
das Grunmalz erhalten welches durch Trocknung in der Darre zu Darrmalz wird. Aus Griinmalz
und Darrmalz kénnen Uber verschiedene Weiterverarbeitungsschritte gewtinschte Veredelungen
vorgenommen werden. Neben enzymaktivem und enzyminaktivem Malzmehl werden je nach
Erhitzungsgrad unterschiedliche aromaintensive Malze erhalten. Durch Rdsten werden die sehr
dunklen RoOstmalze erhalten. Enzymaktive Malzmehle kdnnen bei enzymschwachen Mehlen
eingesetzt werden, um die Braunung, das Volumen und die Krumensaftigkeit zu verbessern. Ein
weiteres Produkt aus Malz ist der Malzextrakt, welcher durch Einmaischen und dem weiteren
enzymatischen Abbau des Malzes erhalten wird. Der flissige Malzextrakt wird anschliel3end
eingedampft und besitzt in etwa die Konsistenz von Honig. Malz und Malzprodukte lassen sich in
vielen verschiedenen Gebacken einsetzen, um Backwaren ,mit Charakter” herzustellen.

Jan Ronniger arbeitet seit 2017 bei der IREKS GmbH im Bereich der
Backakademie. Nach seiner Lehre zum Béacker hat er sich in Berlin zunéchst
zum Backereitechniker und anschlieBend zum Lebensmitteltechnologen
weitergebildet. Im Laufe seiner Aus- und Weiterbildung hat er in Form von
Praktika und Abschlussarbeiten beim TTZ in Bremerhaven, bei der Firma
Mihlenchemie in Ahrensburg und bei der Firma Kuchenmeister in Soest
gearbeitet. Nach dem Studium hat er Jahre bei der Firma Puratos in
Dusseldorf im Bereich der Produktentwicklung gearbeitet.
Im November 2017 hat es ihn in seine fraAnkische Heimat zuriickgezogen, wo
er bei der Firma IREKS im Bereich der Anwendungstechnik tatig ist.




Notizen:

Zurick zum Anfang

121 Uhr Mittagspause
13% Uhr Wilfried Kinstler, Peine
Statistische Auswertung der 33. Detmolder Studientage 2023

- Der Vortrag wird tagesaktuell gehalten, eine Zusammenfassung konnte daher nicht in die
Tagungsbroschire mit aufgenommen werden. —

Notizen:

Zurick zum Anfang

13% Uhr Nils Vogt, Berlin
Aktuelles zum Thema Berufshildung

Das Zusammenfiihren von ausbildungsinteressierten Jugendlichen und Ausbildungsbetrieben
gestaltete sich auch im vergangenen Ausbildungsjahr wie in den Vorjahren schwierig.
ZeitgeméalRe Antworten missen in allen Teilbereichen der Ausbildung gefunden werden. Und es
braucht dringend novellierte Ausbildungsverordnungen fir die Ausbildungsberufe im
Backerhandwerk. Der Zentralverband setzt sich intensiv dafiir ein. Ein Update braucht es aber
auch fur das Bild der Ausbildung in weiten Teilen der Gesellschaft, denn allzu oft wird es von
langst Uberholten Klischees und Vorurteilen gepragt. Im Vortrag werden Einblicke in die Arbeit
des Zentralverbandes und die vielfaltigen Aktivitaten rund um die Kampagne Back Dir Deine
Zukunft gegeben.

Bereits 78% der Betriebe im Béackerhandwerk sehen im Fachkraftemangel die grof3te Bedrohung
fur den Fortbestand ihres Unternehmens. Deshalb missen alle Potentiale mobilisiert werden - im
Inland wie im Ausland. Neben den MaRnahmen zur Ausschopfung der inlandischen Potentiale
gewinnt fur das Backerhandwerk die Beschaftigung auslandischer Fachkrafte weiter an
Bedeutung. Das Fachkrafteeinwanderungsgesetz (FEG) schafft seit der Novellierung 2020
erstmals einen gesetzlichen Rahmen. Bei dem Pilotprojekt THAMM kooperierte der
Zentralverband mit der Deutschen Gesellschaft fur Internationale Zusammenarbeit (GIZ) und der
Bundesagentur fur Arbeit (BA) mit dem Ziel, Auszubildende aus Nordafrika fir das
Backerhandwerk zu gewinnen. Es werden die Ergebnisse und Erkenntnisse aus dem Projekt
vorgestellt und es wird ein Ausblick auf neue Projekte gegeben.

Wer oder was ist Leando? Gemeinsam mit seiner Bundesakademie Weinheim und weiteren
Fachschulen aus dem ADB-Verbund moderiert der Zentralverband eine Community auf der
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neuen Plattform Leando fir das Backerhandwerk. Ausbildende, Berufschullehrerinnen und -
lehrer, sowie Priferinnen und Prifer, alle die in der Ausbildung téatig sind, sind herzlich
eingeladen, sich in der Community zu vernetzen. Wie das funktioniert und was die Plattform
bietet, wird im Vortrag vorgestellt.

Nils Konstantin Vogt, Jahrgang 1984, verheiratet und Vater von zwei
Kindern, hat langjahrige Berufserfahrung in der Aus- und Weiterbildung. Er
ist seit Herbst 2018 als Referent fur Berufsbildung und Fachkréftesicherung
beim Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks tatig. Zuvor war der
gelernte Grof3- und AufRenhandelskaufmann, der einen Bachelor-Abschluss
| in Public Management und einen Master of Arts-Abschluss in Management
and Consulting erworben hat, als Arbeits- und Ausbildungsvermittler im
Jugendteam der Bundesagentur fur Arbeit, als Berater und Verantwortlicher
fur die Planung und Durchflihrung verschiedener Berufsorientierungsprojekte an Schulen sowie
in der Ausbildungsberatung der Industrie- und Handelskammer tatig.

Notizen:

Zurick zum Anfang

14% Uhr Kommunikationspause

15% Uhr Phillip Fesel, Werne
Steuerung des Herstellungsprozesses von Backwaren mittels nattrlicher
Hefefermentation

Naturliche Backhefe wird schon seit tausenden Jahren zur Steuerung des Herstellungsprozesses
von Backwaren jeglicher Art verwendet. Backhefe ist heutzutage ein modernes
Hochleistungsprodukt und erfillt damit ein umfangreiches Anforderungsspektrum: Sie garantiert
vom Handwerksbacker bis zur Gro3backerei eine optimale Gebackqualitat durch gleichméaRige
Triebkraft, hervorragende Haltbarkeit und héchste Reinheit. Zudem verleiht sie Backwaren das
charakteristische, wohlschmeckende Aroma eines Hefegebéckes. Egal ob als Flissig-, Block-
oder Granulathefe, ob in Teigen mit hohen Zuckergehalten oder mit S&ureregulatoren oder ob in
Herstellungsverfahren mit Garverzégerung oder Langzeitfrostung, Backhefe steht flr Sicherheit
und Verlasslichkeit bei der Herstellung von Backwaren.

Doch neben Ihrer Funktion als Volumengeber wahrend der Teiggare hat Backhefe noch mehr zu
bieten. In den letzten Jahren sind die inneren Werte der Backhefe verstarkt in den Fokus geriickt.
Backhefe ist naturlich reich an Vitamine u.a. des B-Komplexes, enthédlt hochwertiges Eiweil3
sowie Mineralstoffe und Spurenelemente. Ein weiteres natiirliches Biomolekil im Inneren der
Hefezelle ist das Glutathion. (GSH). Glutathion lockert die Disulfid-Bindungen des
Glutennetzwerkes und verbessert damit auf natirliche Weise die Teigentspannung. Inaktive
Trockenhefen mit standardisiert hohem GSH-Gehalt sind damit die naturliche Clean-Label
Alternative zur gezielten Verbesserung der Dehnbarkeit und der Maschinengangigkeit von Teigen
jeglicher Art.

Durch spezielle Fermentations- und Veredelungsprozesse kénnen dartber hinaus inaktive
Trockenhefeprodukte  kreiert werden, die aufgrund Ihres hohen Gehalts an
erndhrungsphysiologisch hochwertigen Proteinen zur Eiweil3anreicherung genutzt werden
kénnen oder als Aromahefen in Prozessen mit Vorteig- der Langzeitfiihrungen zu einer deutlichen
Geschmacksverbesserung beitragen. Allerdings kann auch Backhefe selbst gezielt zur
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Fermentation von Weizen- oder Hafermehl eingesetzt werden, um dadurch si3e, karamellartige
Fermente zu erzeugen. Diese konnen als deklarationsfreundlicher Zuckerersatz oder zur
Erzeugung spezieller Geschmacksnuancen eingesetzt werden.

Backhefe bietet somit durch die Weiterentwicklung der Fermentations- und Veredelungsprozesse
eine naturliche Losung zur Steuerung des Herstellungsprozess von Backwaren Uber das reine
~LAufgehen” von Teigen hinaus.

Dr. Philipp Fesel ist Produktmanager Fermentation und Business
Development Manager (Key Accounts) bei UNIFERM. Nach dem Studium
der Biotechnologie und molekularen Mikrobiologie in Senftenberg,
Barcelona und Marburg folgte die Promotion an der Universitat zu Kéln. Im
Anschluss war Dr. Philipp Fesel als Projektleiter in der angewandten
Forschung mit dem Schwerpunkt Hygienetechnologie tatig. Seit 2019 ist
Dr. Philipp Fesel bei UNIFERM als Produktmanager fir den Bereich
Fermentation zustandig.

Notizen:

Zurick zum Anfang
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Dienstag, 20. Februar 2024

09% Uhr IREKS Christoph Popp, Kulmbach
Backmittelinhaltsstoffe

Bei den Endverbrauchern fihren die Zutatenlisten von Lebensmitteln h&aufig zur Verunsicherung,
E-Nummern oder deren chemische Bezeichnungen sind selten gelaufig. Gepaart mit kritischen
Berichten aus den Medien, beeinflussen sie die Kaufentscheidungen der Menschen jeden Tag.
Trotzdem sind Backmittel in Backereien stark verbreitet. Warum ist das so und wieso setzen
Béackereien auf diese Produkte? Welche Inhaltsstoffe kdnnen in Backmitteln enthalten sein und
was sind deren Auswirkungen? Diesen Fragen wollen wir auf den Grund gehen und so ein
besseres Verstandnis und Wissen von den jeweiligen Inhaltstoffen erlangen. Nur eine
transparente Kommunikation mit den Kunden schafft Abhilfe und férdert zugleich noch das
Vertrauen zwischen Produzent und Verbraucher. Ein weiterer wichtiger Bestandteil in Backmitteln
ist die Enzymtechnik. Diese Bio-Katalysatoren spielen seit jeher in der Natur ein Rolle und werden
gezielt in der Backereitechnologie eingesetzt. Aber nicht nur Lebensmittelzusatzstoffe und
Enzyme finden ihren Weg in die Backmittel. Die Basis vieler Backmittel bilden allgemein bekannte
Lebensmittel, wie beispielsweise Getreidemahlerzeugnisse, Malzprodukte, getrocknete
Sauerteige, Zucker, Salz und viele mehr. Die Béacker setzen Backmittel oder auch
Lebensmittelzubereitungen mit dem Ziel ein, Backwaren mit einem hohen Genusswert
herzustellen. Am wichtigsten ist dabei natirlich der Geschmack und das Aroma, aber auch das
AuRere, die Optik der Backwaren, Krusten- und Krumeneigenschaften, Frischhaltung und
Haltbarkeit spielen eine wichtige Rolle. All diese Aspekte werden von Backmitteln in Abh&ngigkeit
von weiteren Rezeptbestandteilen beeinflusst und ermdglichen eine konstante
Backwarenqualitat. Der Ausgleich von wechselnden Verarbeitungseigenschaften der Rohstoffe,
ein geringerer Arbeitsaufwand und eine mdoglichst hohe Qualitdt der Backwaren sind die
Hauptgrunde fur den Einsatz von Backmitteln.

Christoph Popp ist bei der IREKS GmbH im Bereich der Backakademie
tatig. Nach seiner Ausbildung zum Backer, sowie den Weiterbildungen zum
Backermeister und Lebensmitteltechniker, wechselte er 2012 von der
elterlichen Backerei zur IREKS GmbH. Sein Schwerpunkt liegt im Bereich
des Schulungswesens sowohl fir Kunden als auch flr
AuBendienstmitarbeiter aus dem In- und Ausland. Sein Aufgabenfeld
erstreckt sich von der Erstellung von Schulungsunterlagen, Durchfiihrung
von Seminaren, Uber telefonische Kundenberatung und Betreuung von
Kundenbesuchen, bis hin zur Reklamationsbearbeitung.

Notizen:

Zurick zum Anfang

09* Uhr Jan Ronniger, Kulmbach
Mehlanalytik

Im Bereich der Backereitechnologie kommen verschiedene mehlanalytische Methoden zum
Einsatz, um die Teig- und Backeigenschaften von unterschiedlichen Getreidemahlerzeugnissen
zu analysieren und deren Qualitat und Eignung einschéatzen zu kdénnen. Die Methoden kdnnen
dabei in Methoden zur Untersuchung der Starkequalitat und Enzymaktivitat sowie in Methoden
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zur Untersuchung der Proteinmenge und -qualitdt eingeteilt werden. Die Kennzahlen der
verschiedenen Methoden stellen ein Datenblatt eines Getreidemahlerzeugnisses dar. Die
Methoden eignen sich weiterhin fur die Produktenentwicklung um bspw. die Wirkung von
Ascorbinsaure oder Enzymen auf die Teigeigenschaften zu untersuchen.

Zunachst wird der Wassergehalt erfasst, woflr verschiedene Methoden zur Auswahl stehen,
welche sich in Genauigkeit und Zeitaufwand unterscheiden. Der Wassergehalt ist wichtig, da die
Einwaage der weiteren Methoden auf dem Trockenstoffgehalt der Getreidemahlerzeugnisse
basiert. Mit dem Muffelofen kbnnen Mehle bei hohen Temperaturen verbrannt werden, bis nur
noch die Mineralstoffe zurlckbleiben. Der Gehalt an Mineralstoffen ist Grundlage fir die
Typisierung der Mehle. Eine sehr wichtige Untersuchung ist die Bestimmung des Gehaltes an
Ascorbinsaure (Vitamin C). Als Mehlbehandlungsmittel bereits von der Mlhle zugesetzt, hat die
Ascorbinsaure einen sehr groRen Einfluss auf die Garstabilitdt und das Gebéackvolumen. Die
Fallzahl-Methode und das Amylograph dienen zur Bestimmung der Stéarkeeigenschaften und der
Enzymaktivitdt. Besonders bei Roggenmehlen sind diese Methoden relevant, um die
Backfahigkeit von Roggenmehlen zu bestimmen und letztlich den Grad der Versauerung von
Roggenteigen zu bestimmen. Die Bestimmung des Feuchtglutens ist wiederum eine der
wichtigsten Methoden fiir Weizenmehle, da hier der Anteil der glutenbildenden Proteine bestimmt
wird, welche das Glutennetzwerk bilden. Eine weitere Schnellmethode ist der
Sedimentationswert, bei dem eine Mehlprobe mit Milchs&ure und Alkohol versetzt wird, um das
Quellungsvermogen des Gluten zu ermitteln. Der Farinograph ist ein kleiner Laborkneter, mit
welchem eine Knetkurve erstellt wird. Neben der Wasseraufnahme, koénnen die
Teigentwicklungszeit und die Teigerweichung sowie weitere Parameter ermittelt werden. Im
Extensograph werden Teige nach definierten Ruhezeiten einem Dehnungstest unterzogen. Die
plastischen und elastischen Eigenschaften eines Teiges kdnnen so dargestellt werden. Die
Methoden der Mehlanalytik kdnnen so bei einer schnellen Einschatzung der Mehlqualitat helfen.
In kritischen Fallen oder bei besonderen Anwendungen muss haufig dennoch ein Backversuch
durchgefuhrt werden, um finale Gebackqualitét zu bestimmen.

Jan Ronniger arbeitet seit 2017 bei der IREKS GmbH im Bereich der
Backakademie. Nach seiner Lehre zum Backer hat er sich in Berlin zunachst
zum Backereitechniker und anschlieBend zum Lebensmitteltechnologen
weitergebildet. Im Laufe seiner Aus- und Weiterbildung hat er in Form von
Praktika und Abschlussarbeiten beim TTZ in Bremerhaven, bei der Firma
Mihlenchemie in Ahrensburg und bei der Firma Kuchenmeister in Soest
gearbeitet. Nach dem Studium hat er Jahre bei der Firma Puratos in

7 Dusseldorf im Bereich der Produktentwicklung gearbeitet.
// . Im November 2017 hat es ihn in seine frankische Heimat zurtickgezogen, wo
er bei der Firma IREKS im Bereich der Anwendungstechnik tatig ist.

Notizen:

Zurick zum Anfang

10% Uhr Kommunikationspause
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11% Uhr Sibylle Thierer, Stuttgart
Marketing und Verkauf - am Puls der Zeit

In den letzten Jahren entwickelte sich der Markt der Backerei- und Konditoreibranche weiter.
Viele Discounter und Supermarkte bieten auch ein breites Sortiment an Backwaren an. Dieses
erfolgt vorwiegend in Selbstbedienung. Einen Preiskampf mit einem Discounter einzugehen ist
kontraproduktiv. Deshalb sollte sich jede Backerei/Konditorei Uberlegen, wie sie hierbei einen
Wettbewerbsvorteil erzielen kann.

Durch gezieltes Marketing und neue Ideen im Verkauf sollen Kunden angesprochen werden. 80
% aller Kaufentscheidungen erfolgen Uber Emotionen. Eine gute Backerei/Konditorei muss
dieses erkennen und gezielt einsetzen.

In der Béackerei verkauft man nicht nur Brot und Geback sondern auch Genuss, Frische,
Geschmackserlebnisse, einen Beitrag zum Wohlbefinden und zur wertvollen Erndhrung,
Wohlfihlatmosphare, ein Lacheln, ein personliches Gesprach und vieles mehr.

Der Kunde muss wieder im Mittelpunkt stehen.

Das Verkaufspersonal sollte im Verkaufsgespréach eine Beziehung zu seinem Kunden aufbauen,
um die emotionale Seite anzusprechen. Dieses kann durch direkte Kundenansprache, offene
Fragestellungen, Alternativfragen und einiges mehr geschehen.

Auch in der Berufsausbildung sollte auf diese Verdnderungen eingegangen, werden. In der
Berufsschule lasst der Lehrplan daflir geniigend Freirdume, man muss sie nur gezielt nutzen.
Naturlich missen auch die Prifungsinhalte dahingehend angepasst werden.

Einige Beispiele aus der Umsetzung an der Gewerblichen Schule Im Hoppenlau mit Technischer
Oberschule Stuttgart werden gezeigt.

IR Sibylle Thierer, geb. 30.11.1967 in Geislingen, 1984 — 1987 Ausbildung zur

J."'”‘ \\\&\ Fachverkauferin  Konditorei, nach der Ausbildung Téatigkeiten in

* verschiedenen Konditoreien in Sidddeutschland, 1990 Verkaufsleiterin

4 - - y Fachverkauf Konditorei/ Meisterprifung, 1994 Fachlehrerin Akademie

Vo ~ ' Deutsches Backerhandwerk, Stuttgart, seit 1994 Mitglied im

’ ‘ Prufungsausschuss: Fachverkauf im Lebensmittelhandwerk Schwerpunkt

R % s Backerei/ Konditorei, 2000 - 2017 eigene Firma VerpackungsArt, Seminare

und Messeauftritte rund um das Thema ,Verpackungen kreativ gestalten®,

‘ . 2006 Autorin: Fachbuch ,Kreativ verpacken in Béckerei und Konditorei*,

Matthaes-Verlag Stuttgart, 2001-2011 Selbststéandigkeit mit der Béckerei/Konditorei Thierer in

Donzdorf, 2010 P&dagogische Ausbildung zur Technischen Lehrerin und seitdem an der
Gewerblichen Schule Im Hoppenlau mit TO, Stuttgart tatig

Notizen:

Zurick zum Anfang

11% Uhr IREKS Jan Ronniger, Kulmbach
Dinkel und Griinkern - Aktuelles und Wissenswertes zum Trendgetreide

Dinkel und Weizen sind eng miteinander verwandt, beide Getreidearten sind auf eine spontane
Kreuzung von Ziegengrass und dem schon kultivierten Emmer vor ca. 10000 Jahren
zurlickzufuihren. Nicht endgultig klar ist, ob Dinkel oder Weizen zuerst entstanden ist, beide sind
frei miteinander kreuzbar.
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Im Gegensatz zu Weizen muss Dinkel vor der Vermahlung entspelzt werden, da die Kérner vom
Dinkel fest umschlossen sind. Hierzu ist spezielle Anlagentechnik notwendig, unter anderem ein
Dinkelschéler, spezielle Windsichter, Trenntische und ein Nachschéler. Dies macht die
Vermahlung von Dinkel aufwendiger und teurer. Die gewonnenen Spelzen werden zu Pellets
gepresst und als Tiernahrung verwendet.

Auf dem Feld ist der Dinkelhalm héher und neigt eher zu knicken. Gleichzeitig bietet das
bespelzte Korn einen besseren Schutz gegeniber Getreidekrankheiten und Umwelteinfllissen.
Dinkel ist gegeniiber Weizen weniger anspruchsvoll was die Bodenbedingungen anbelangt. Der
Ertrag bei Dinkel ist stark sortenabh&ngig und niedriger als bei Weizen sowie der Preis hoher.
Trotz hoherer Feuchtglutengehalte sind Teige aus Dinkelmehl h&ufig weicher und nachlassender
als Weizenteige und zeigen eher plastische und dehnbare Teigeigenschaften. Dem Dinkel fehlen
einige Gluteninfraktionen, welche fiir die starkere Elastizitat im Gluten des Weizens verantwortlich
sind. Weiterhin unterscheidet sich das Verhaltnis von Gliadin zu Glutenin im Dinkel (Dinkel besitzt
mehr Gliadin). In der Praxis empfiehlt sich eine schonende Quellknetung fur Dinkelteige sowie
ausreichende Teigruhezeiten. Vorteige verbessern die Verarbeitungseigenschaften und die
Gebéackqualitat.

Theoretisch betrachtet sollten sich die rheologischen Unterschieden von Dinkel- und
Weizenteigen mit den bekannten Methoden der Mehlanalytik charakterisieren lassen. Bei der
Untersuchung verschiedener Dinkelhandelsmehle von 2018 und von 2023 fallt jedoch auf, das
zwischen dem Gebackvolumen und den Mehlkenndaten wie dem Feuchtgluten oder dem
Energiewert haufig kein Zusammenhang besteht.

Untersuchungen der IREKS GmbH sind zu dem Ergebnis gekommen, dass sich die Teig- und
Backeigenschaften bei Dinkelmehlen kaum mit den gangigen mehlanalytischen Methoden
vorhersagen lasst. Vielmehr zeigen bestimmte Dinkelsorten trotz vermeintlich schlechter
Mehlkennzahlen gute Teigeigenschaften und hohe Gebackvolumen. Untersuchungen im
Rahmen eines groRRen Feldversuches der Landeszuchtanstalt der Universitdit Hohenheim
kommen ebenfalls zu diesem Ergebnis. Auch die Ergebnisse der Sortenuntersuchungen der
Bayerischen Landesanstalt fur Landwirtschaft zeigen auf, dass hohe Feuchtglutengehalte
bestimmter Sorten nicht zwangslaufig hohe Gebackvolumen ergeben. Um gleichmaRige
Gebéackergebnisse zu gewdhrleisten, wurde im Hause IREKS dazu eine sortenreine
Dinkelannahme sowie die notwendige Analytik zur Bestimmung von Dinkelsorten etabliert. Zur
Dinkelsortenauswahl wird ein 20 Punkte Qualitditsschema verwendet. Neben den Teig- und
Gebackeigenschaften wird auf Mykotoxine, Pestizidriickstdande und den Asparagingehalt
untersucht. Das optimale Mischungsverhaltnis der Sorten wird an die betriebseigene Mihle
weitergeben.

In einem Forschungsprojekt aus dem Jahr 2010 der Uni Hamburg in Kooperation mit dem Hans-
Dieter-Belitz-Institut fir Mehl und Eiwei3forschung wurde eine Bestimmungsmethode entwickelt,
welche sich die Unterschiede der DNA der Getreidesorten zunutze macht. Mit Hilfe dieser
Methode wurden hohe Weizenanteilen in Dinkelmahlerzeugnissen und Dinkelbackmischungen
nachgewiesen.

2022 wurde eine weiterentwickelte PCR Methode validiert, welche in Zusammenarbeit des
kantonalen Labors Zirich mit dem Bayerischen Landesamt fir Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit entstanden ist. Die Methode erlaubt eine eindeutige Differenzierung und
Quantifizierung des Weizenanteils. Bei Untersuchungen von 133 Proben von Lebensmitteln auf
Basis von Dinkel sowie den Urweizenarten Emmer und Einkorn wurden bei der Halfte der Proben
geringe Verunreinigungen durch Weichweizen von 5 % und weniger festgestellt; bei weiteren 28
% der Proben lagen die Verunreinigungen noch im Toleranzbereich (bis zu 10 %). 29 von 133
Proben (= 22 %) wiesen deutliche Verunreinigungen durch Weichweizen von 10 bis 20 % auf.
Zur Sicherstellung der Reinheit und Qualitat der bei der IREKS verwendeten
Dinkelgetreidemahlerzeugnisse wurde im Hause IREKS diese sogenannte ddPCR aufgebaut, um
eigene Untersuchungen durchfiihren zu koénnen. Weiterhin wurde mit der Integration einer
eigenen Mduhle in die Wertschopfungskette der Dinkelprodukte einer weiterer Schritt
unternommen um prozessbedingte Verschleppungen auszuschlief3en.

Als Grinkern wird unreifer, traditionell iber Buchenholzrauch getrockneter Dinkel bezeichnet.
Dieser ublicherweise als Vollkornprodukt verwendete Rohstoff besitzt ein herzhaft-rauchiges
Aroma. In der Vergangenheit haben die Bauern den Dinkel ca. 4 Wochen vor der eigentlichen
Reife geerntet, da er sonst aufgrund der zu dieser Zeit vorherrschenden Schlechtwetterperioden
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auf dem Feld verdorben wére. Aus der damaligen Not ist eine jahrhundertealte Tradition
geworden. Backtechnisch interessant ist die sehr hohe Wasseraufnahme und es werden auch
feste und trockene Teige erzielt, diese besitzen aber eher mirbe und wenig elastische
Teigeigenschaften. Wahrend des Backens kommt es nicht zu einer ausreichenden Lockerung
und die Gebéacke haben ein kleines Volumen. Durch die Kombination mit einem backstarken
Dinkelmehl sowie weiteren wertgebenden Zutaten wie einem Griinkernsauerteig, lassen sich
aber gut gelockerte Gebacke mit einem einzigartigen Aroma herstellen.

Jan Ronniger arbeitet seit 2017 bei der IREKS GmbH im Bereich der
Backakademie. Nach seiner Lehre zum Backer hat er sich in Berlin zunachst
zum Backereitechniker und anschlieBend zum Lebensmitteltechnologen
weitergebildet. Im Laufe seiner Aus- und Weiterbildung hat er in Form von
Praktika und Abschlussarbeiten beim TTZ in Bremerhaven, bei der Firma
Mihlenchemie in Ahrensburg und bei der Firma Kuchenmeister in Soest
gearbeitet. Nach dem Studium hat er Jahre bei der Firma Puratos in

7 Dusseldorf im Bereich der Produktentwicklung gearbeitet.
// . Im November 2017 hat es ihn in seine frankische Heimat zurtickgezogen, wo
er bei der Firma IREKS im Bereich der Anwendungstechnik tatig ist.

Notizen:

Zurick zum Anfang

1230 Uhr Mittagspause

1330 Uhr Nele Brand, Halle
Fermentative und enzymatische Starkemodifikation in Weizenbrot

N. Brand, L. Hahn, O. Mdiller, Z. Borisova & D. Wefers
Martin-Luther-Universitat Halle-Wittenberg, Abt. Lebensmittelchemie, Kurt-Mothes-Str. 2, Halle (Saale)

Sauerteig ist ein vielseitig einsetzbarer Teig, in dem sich Mikroorganismen (vor allem
Milchsaurebakterien und Hefen) in einem aktiven oder reaktivierbaren Zustand befinden [1].
Diese Mikroorganismen setzen die im Teig enthaltenen fermentierbaren Zucker zu organischen
Sauren, Kohlenstoffdioxid und weiteren Stoffwechselprodukten um, die unter anderem das
Aromaprofil des Brotes beeinflussen und als Triebmittel wirken [2]. Fur einige der in Sauerteig
vorkommenden Milchsdurebakterien wurde anhand von Sequenzvergleichen vorhergesagt, dass
sie Gene enthalten, die fir 4,6-a-Glucanotransferasen kodieren. Diese im Jahr 2011 erstmalig
beschriebenen Enzyme der Enzymfamilie GH70 sind in der Lage, Starke und Maltodextrine zu
sogenannten Isomalto-/Maltopolysacchariden (IMMPs) umzusetzen [3,4]. Dabei spalten die
4,6-a-Glucanotransferasen eine an Position O4 der benachbarten Glucoseeinheit gebundene
Glucopyranose vom nichtreduzierenden Ende eines Donormolekiiles ab und transferieren diese
unter der Bildung einer a-1,6-Verknipfung auf das nichtreduzierende Ende eines
Akzeptormolekules [5]. Dabei fungieren die Starkemolekile sowohl als Akzeptor als auch als
Donormolekile. Da Starkemolekile, die bereits eine a-1,6-verknipfte Glucopyranose am
nichtreduzierenden Ende gebunden haben, bevorzugt als Akzeptormolekile fungieren, bildet sich
am nichtreduzierenden Ende eine Kette aus a-1,6-verknupften Glucopyranosen [6]. Der
a-1,6-verknipfte Teil der IMMPs sowie in deren direkter Nachbarschaft lokalisierte
a-1,4-Verknipfungen haben die Eigenschaft, dass sie durch die menschliche Verdauung nicht
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gespalten werden kénnen und fungieren somit als Ballaststoffe [6,7]. Die Auswahl geeigneter
Milchsaurebakterienstamme als Starterkulturen und eine gezielte Anpassung der
Fuhrungsbedingungen bieten somit die Mdoglichkeit, die IMMP-Synthese im Sauerteig zu
forcieren und so den Ballaststoffgehalt im Brot zu erhéhen. Ebenso kdnnte ein Einsatz von
heterolog exprimierten 4,6-a-Glucanotransferasen im Teig zur IMMP-Synthese verwendet
werden. Hier entfallt die Deklarationspflicht, da die Enzyme wahrend des Backvorgangs
denaturieren und ihre Funktionalitdt verlieren. Somit besitzt sowohl eine gezielte
Sauerteigfuhrung als auch der Einsatz von 4,6-a-Glucanotransferasen das Potential, den
Ballaststoffgehalt in Brot zu erhféhen.

Zur Ermittlung geeigneter Milchsaurebakterienstamme fur die Bildung von IMMPs im Sauerteig
wurde zunéchst die fermentative Synthese durch verschiedene Organismen genauer untersucht.
Dabei sollten auch Informationen Uber die bestmoglichen Reaktionsbedingungen fur eine hohe
IMMP-Ausbeute im  Sauerteig erhalten werden. Weiterhin wurden verschiedene
4,6-o-Glucanotransferasen rekombinant gewonnen und naher charakterisiert. Zur Ubertragung
der erhaltenen Ergebnisse auf die Anwendung im Teigsystem wurden sowohl Reinkulturen der
Milchséaurebakterienstamme als auch die reinen Enzyme in Brotteigen mit verschiedenen
Zusatzen eingesetzt, um eine IMMP-Synthese auch in situ zu ermoglichen. Eine anschlie3ende
Quantifizierung der Ballaststoffe erfolgte mit der AOAC-Methode 2017.16. Dabei wiesen die
Sauerteigbrote mit den ausgewahlten Milchsaurebakterienstdmmen als Starterkulturen teilweise
einen erh6hten Ballaststoffgehalt im Vergleich zu einem Referenzbrot ohne Sauerteig auf. Da die
AOAC-Methode 2017.16 nur wenig qualitative Informationen Uber die im Brot enthaltenen
Ballaststoffe liefert, wurde eine Methode =zur Quantifizierung der 1,6-verknipften
a-Glucopyranosen im Brot entwickelt. Damit konnte bestimmt werden, in welchem Umfang eine
in situ-Bildung von IMMPs im Brot stattgefunden hat. Dabei stellte sich heraus, dass die
Sauerteigbrote mit den ausgewdahlten Milchsaurebakterienstammen als Starterkulturen einen
deutlich héheren Gehalt an IMMPs aufwiesen als die Brote, in denen die rekombinanten 4,6-a-
Glucanotransferasen eingesetzt wurden.
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Nele Brand hat von 2013 bis 2016 eine Ausbildung zur Chemielaborantin
bei der Bayer Pharma AG in Berlin absolviert. Anschliel3end begann sie im
Oktober 2016 ihr Studium der Lebensmittelchemie an der Martin-Luther-
Universitat in Halle-Wittenberg und hat dies 2021 mit ihrer Diplomarbeit zum
Thema ,Charakterisierung bakterieller Exopolysaccharide in Kombucha*
abgeschlossen. Seit Juni 2021 arbeitet sie als Doktorandin im Arbeitskreis
_von Prof. Dr. D. Wefers an der enzymatischen und bakteriellen Modifikation
|| von Starke in Sauerteig.
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Notizen:

Zurick zum Anfang

14% Uhr Alexander Meyer-Kretschmer, Disseldorf
Brot ohne Getreide ist das noch Brot?

Zunehmend werden brotahnliche Erzeugnisse ohne Getreideanteil mit einem hohen Anteil an
Olsaaten (u.a. Leinsamen, Kirbiskerne, Sonnenblumenkerne) und/oder Leguminosen (u.a.
Erbse, Linse) insbesondere von kleineren Start-up-Firmen vermarket. Vor allem im Internet, aber
auch im reguldaren Handel mit Schwerpunkt auf Reformhdusern und Bioldden, sind diese
Produkte erhaltlich und werden haufig als ,Brot* bezeichnet. Dieser Trend halt schon ein paar
Jahre an und einige Verbraucher suchen konkret nach ,Brot“-Alternativen ohne Getreide, die wie
Brot belegt und als Brotersatz konsumiert werden.

Die Bezeichnung als Brot kollidiert jedoch mit der Verkehrsauffassung wie sie in den Leitsatzen
fur Brot und Kleingeback niedergelegt ist. Demnach ist Brot ein ,Lebensmittel, das auf der Basis
von Getreide und/oder Getreideerzeugnissen nach Zugabe von Wasser oder wasserhaltigen
Flissigkeiten sowie von anderen Lebensmitteln in der Regel durch Kneten, Formen, Lockern und
Backen oder Kochextrudieren des Brotteiges hergestellt wird”,

Wahrend Brote Ublicherweise Brotgetreide und glutenfreie Brote Uberwiegend glutenfreies
Getreide oder Pseudogetreide als Hauptzutaten enthalten, fehlt die Komponente ,Getreide* bei
den trendigen brotahnlichen Erzeugnissen vollig.

Handelt es sich also gar nicht um Brot? Wie ist mit solchen Produkten umzugehen? Und was
bedeutet die zum Teil von herkémmlichem Brot stark abweichende Haptik solcher Produkte?

Die AG ,Lebensmittel auf Getreidebasis“ der Gesellschaft Deutscher Chemiker (GDCh) hat sich
intensiv mit diesem Thema befasst. Der Referent ist Obmann der AG und wird einzelne
Ergebnisse der Diskussion vorstellen.

Rechtsanwalt Alexander Meyer-Kretschmer ist Geschéftsfihrer beim
Verband Deutscher GroRRbackereien in Disseldorf. Er betreut dort das Thema
Lebensmittelrecht und den entsprechenden Fachausschuss des Verbandes.
Dariiber hinaus ist er Vorsitzender des Technical Committee beim
europaischen Brotverband AIBI in Brissel und Obmann der GdCh-
Arbeitsgemeinschaft ,Lebensmittel auf Getreidebasis” in Frankfurt
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Notizen:

Zurick zum Anfang

15% Uhr Kaffeepause

15% Uhr Charlotte Stemler, Karlsruhe
Schlusselreaktionen fur die Verbesserung der Backqualitat Feiner Backwaren
durch Lipasen

C. D. Stemler, Karlsruhe/D, S. Geil3litz, Karlsruhe/D, K. A. Scherf, Karlsruhe/D
Charlotte D. Stemler, Karlsruher Institut fur Technologie, Adenauerring 20b, Karlsruhe/D

Zur Verbesserung der Backqualitat von Brot werden Lipasen bereits seit Jahrzehnten als clean-
label Alternativen zu herkdmmlichen Emulgatoren eingesetzt. Fir Feine Backwaren wie Kuchen
gibt es bisher nur wenige Anwendungen. Erste Studien mit verschiedenen Kuchenrezepturen
zeigten vielversprechende Ergebnisse fir einige Lipasen, insbesondere in Kombination mit einer
eifreien Rezeptur [1, 2]. Andere Lipasen jedoch hatten keine oder nur eine geringe Auswirkung
auf die Backqualitat. Diese Unterschiede sind in den individuellen Reaktionsmustern der Lipasen
begrindet.

Um diese Reaktionsmuster und damit Schliisselreaktionen fiir die Verbesserung der Backqualitat
Feiner Backwaren aufzuklaren, wurde das Lipidom von zwei Kuchenrezepturen (eifreier
Ruhrkuchen und traditioneller Sandkuchen) nach Behandlung mit sieben Lipasen aus Teig- und
Kuchenproben analysiert. Dazu wurde eine neue untargeted Flissigkeitschromatographie-
Tandem-Massenspektrometrie (LC MS/MS) Methode entwickelt. Fir jede Lipase wurde
basierend auf den Ergebnissen ein Substratspezifitdtsmuster erstellt. Mithilfe einer
Hauptkomponentenanalyse (PCA) konnten aus den Substratspezifitatsmustern die Reaktionen
bestimmt werden, die in Verbindung mit einem positiven Effekt auf die Backqualitat standen.
Mithilfe der LC-MS/MS-Methode wurden insgesamt 22 Lipidklassen und bis zu 316 verschiedene
Lipid-Spezies in den Feinen Backwaren identifiziert. Der Backvorgang erhéhte dabei den Anteil
an identifizierten Spezies, insbesondere fir polare Lipide. In Rihrkuchen wurde die Freisetzung
von Lysoglyceroglycolipiden wie Digalactosylmonoacylglyceriden als Schliisselreaktion
identifiziert. In Sandkuchen hingegen war es die Hydrolyse von Glycerophospholipiden, die z.B.
zu einer Stabilisierung des Teiges und zu einer Hemmung des Altbackenwerdens fiihrte. Die
mengenmalfig dominierenden Triacylglyceride hingegen konnten nicht mit der Backqualitat in
Verbindung gebracht werden.

Basierend auf den Ergebnissen kdnnen nun gezielt Assays zur Vorhersage der Eignung einer
Lipase fur den Einsatz in Feinen Backwaren entwickelt werden. Dabei muss insbesondere auch
der Einfluss der Kuchenrezeptur berlcksichtigt werden.

[1] Stemler CD, Scherf KA. Improvement of cake baking properties by lipases compared to a traditional
emulsifier. Food Chemistry: X 2022; 15: 100442.

[2] Stemler CD, Scherf KA. Lipases as cake batter improvers compared to a traditional emulsifier.
LWT 2023; 174: 114464.
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Dr. Charlotte Stemler studierte von 2014 bis 2019 Lebensmittelchemie am
Karlsruher Institut fir Technologie (KIT) und schloss ihr Bachelor- und
Masterstudium jeweils mit Auszeichnung ab. Von 2019 bis 2023 promoviert
sie am KIT am Institut fir Angewandte Biowissenschaften in der Abteilung
fur Bioaktive und Funktionelle Lebensmittelinhaltsstoffe von Frau Prof. Dr.
Katharina Scherf. Dabei untersuchte sie die Substratspezifitat von
Backlipasen fur den Einsatz in Feinen Backwaren. lhre Arbeiten zum
Einsatz von Lipasen in verschiedenen Kuchenrezepturen wurden 2023 mit
dem Bernhard-van-Lengerich-Forschungspreis ausgezeichnet.

Notizen:

Zurick zum Anfang

16% Uhr Michael Bosch, Kulmbach
Mikroverkapselung funktioneller Ingredients

Zur zeitlichen Steuerung chemischer Reaktionen bei der Herstellung von Lebensmitteln und zum
Schutz von Rohstoffen vor &uReren Einflissen werden in der Lebensmittelindustrie
mikroverkapselte Ingredients eingesetzt -Schwerpunktmarkte bilden hier die Back- sowie die
SuRwarenindustrie.

Gesteuert werden die relevanten Qualitdtsparameter Uber die Auswahl des richtigen
Coatingmaterials (Fettcoating/Wassercoating), der Dicke des Coatingmantels sowie der
Eigenschaft des Tragermaterials (Oberflachenbeschaffenheit, Kérnung, KorngéRRenverteilung).
Der Vortrag gibt einen Uberblick Gber gangige Technologien zur Herstellung mikroverkapselter
Produkte, typische Coating- bzw. Kernmaterialien, deren Einsatz in bekannten Endapplikationen
sowie die Definition relevanter Qualitatsparameter zur Sicherstellung gleichbleibender Qualitaten.

Michael Bosch ist verantwortlich fir den Geschaftsbereich TECHNICAL
SALES MICROENCAPSULATION bei der RAPS GmbH & Co. KG.
Nach seiner Ausbildung zum Béacker studierte er Erndhrungs- und
Hygienetechnik an der Hochschule Albstadt-Sigmaringen und schloss sein
Studium als Diplom-Lebensmittelingenieur ab.
In seiner Diplomarbeit beschéftigte er sich mit Qualitatsstandards fur
Backwaren in einem multinationalen Unternehmen, das Geback und
SuRwaren herstellt, bevor er in die Qualitatssicherung von EDEKA, einem
‘ der gré3ten Einzelhandelsunternehmen in Deutschland, wechselte.
Michael Bosch ist bestens vertraut mit der RAPS GmbH & Co. KG. Er ist seit 2009 in
verschiedenen Positionen bei RAPS tatig, 6 Jahre als Food Safety Spezialist im
Qualitatsmanagement, 2 Jahre als Teamleiter in der Produktion.
Zwischen 2018 und 2022 war er Werksleiter bei der RAPS Fresh GmbH in Versmold — einer
RAPS-Tochter die Flissigzubereitungen und Saucen herstellt, bis er 2023 zuriick nach Bayern
Z0g.
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Notizen:

Zurick zum Anfang

Mittwoch, 21. Februar 2024

9% Uhr Werksbesichtigungen im stiindlichen Wechsel Gruppe 1 Sudhaus

10% Uhr Werksbesichtigungen im stindlichen Wechsel Gruppe 2 1Q - Zentrum

11% Uhr Werksbesichtigungen im stiindlichen Wechsel Gruppe 3 Backakademie
12% Uhr Mittagsimbiss
123 Uhr Schlussbetrachtung, Verabschiedung und Ruickreise
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