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Mit 1300
Quadratmetern
war backaldrin der
grolte Aussteller
auf der iba 2023.

In der Produktion
wird Energie im
Umlauf gehalten.
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Liebe
Leserinnen
und Leser!

Diese iba war eine der allerbesten bisher. Mit 18 ibas
als Aussteller erlaube ich mir dieses Urteil.

Nach funfijdhriger Pause war das aktive Interesse der
Fachwelt besonders spurbar. Wie nie zuvor fragten viele
Besucher nach Neuigkeiten. Die Nachwirkungen der
Pandemie, die Rohstoffmarkte, Kostensteigerungen und
der Arbeitskraftemangel sorgen fur erhdhte Aktivitaten.
Eines hat sich wieder bestatigt: Die Markte passen sich
nicht nur an, sondern nehmen viele Entwicklungen
wahr, bevor sie eintreten.

Digitalisierung und kunstliche Intelligenz sind auch
die vorweggenommene Antwort auf den Arbeits-
kréftemangel. Sehr viele Entwicklungen konnte man auf
dieser iba bestaunen.

EDITORIAL

Aber nicht nur die Béackereitechnik schreitet rasch
voran, auch die Teigtechnologie. Wir von backaldrin
konnten auf diesem Gebiet Zeichen setzen! Backen
ohne Gare bei Plundergebdcken bringt massive
Zeit- und Kostenersparnis bei gleichzeitig hochster
Qualitat. Das Gleiche gilt fur die Produktion flussiger
Hefeteige. Die beiden neuen Brotsorten RapsMax
und Mein Lieblingsbrot sorgen fur ein ganz neues
Mundgefthlaufgrund von Rapssamen beziehungsweise
Kichererbsen.

Seit Jahren sind wir zudem fuihrend bei veganen Broten
und Gebéacken. GroRen Anklang fanden deshalb auch
die veganen ,Krapfen', Ruhrkuchen und Fillen - kaum
mehr zu unterscheiden von konventionellen Produkten.
Bleibt mir nur noch, mich bei allen Besuchern fur ihr

Interesse und besonders ihr Vertrauen zu bedanken!

Mit Backergrul

A

Peter Augendopler
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backaldrin mischte
iba 2023 auf

Die Menschen schlangeln
sich durch die Gange, die
Blicke schwenken von links
nach rechts, denn zu sehen
gibt es auf der iba 2023
unglaublich viel. Insgesamt
waren 1070 Aussteller

auf der Messe, die vom

22. bis 26. Oktober am
Messegelande in Miinchen
stattfand. Mittendrin

und nicht zu Ubersehen:
backaldrin.

Die iba ist fur uns Tradition.

Es ist DIE Méglichkeit, einem
internationalen Fachpublikum
Produktinnovationen zu prdsentieren.
Jeder Besucher kann selbst verkosten,
riechen und fiihlen, wie
grofSartig Backwaren mit unseren
Produkten schmecken.

Peter Augendopler

backaldrin-Eigenttimer, Kornspitz-Erfinder
und PANEUM-Griinder
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Der internationale
Backgrundstoffhersteller
aus Asten war mit 1300
Quadratmetern nicht
nur der groRRte Aussteller
auf der iba, mit einem
komplett neuen Design
war der Stand 110 in

der Halle B2 auch der
absolute Hingucker.

Monatelang wurde im Vorfeld das neue Standkonzept entwickelt:
Auch wenn das Traditionsbewusstsein bei backaldrin nach wie
vor grol% ist, sollte der neue Messestand offener, moderner

und nachhaltiger gestaltet sein und das Familienunternehmen
bestmoglich widerspiegeln. Denn Stillstand ist bei backaldrin
ein Fremdwort, stetig ist man bemtht, sich weiterzuentwickeln
und mit der Zeit zu gehen. Dutzende griine Pflanzen, offene
Sichtflichen und riesige bedruckte Wandmotive luden zum
Verweilen ein. Das klassische backaldrin-Rot rundete die farblich
moderne Gestaltung ab. Elf Tage lang wurde der Stand von

15 Mitarbeitern liebevoll aufgebaut.

Es ist ein Vergntigen, inmitten
unseres neuen Messestands zu
stehen und zu sehen, wie gut das
Endergebnis unserer Bemiihungen
geworden ist. Der Stand und
alles, was hier présentiert wird,
sind ein sichtbares Zeichen dafir,
wie mutig und entschlossen
backaldrin in die Zukunft geht.

Harald Deller
Geschiftsfiihrer




Gewusst?

Schon seit tber 70 Jahren ist die iba - die
Internationale Béckereiausstellung - Treff-
punkt fur Experten der weltweiten Back-
branche. 1949 fand die fiihrende Weltmesse
fur Backerei, Konditorei und Snacks zum
ersten Mal statt. Seither wird sie im Drei-
jahresrhythmus ausgetragen. Damals noch
vorwiegend in Minchen und Dusseldorf, seit
2012 jedoch nur mehr am Messegelande in
Muinchen. Aufgrund der Pandemie musste die
iba jedoch langer als tblich pausieren. 2018
traf man sich deshalb zuletzt, um sich tber
die neuesten Innovationen in der Branche
auszutauschen. Mehr als 77.000 Fachbesucher
aus rund 170 Landern verschafften sich auf
der Messe 2018 einen liickenlosen Uberblick
tber samtliche Neuheiten des Marktes.
Insgesamt stellten damals tber 1300 Firmen
aus - darunter nattrlich auch backaldrin. Der
Backgrundstoffhersteller aus Asten ist fixer
Bestandteil der iba.

1971 war backaldrin das erste Mal auf der iba -
damals in Berlin - vertreten. Seither lie3 das
Unternehmen keine Gelegenheit aus, sich
auf der Weltmesse mit neuen Produkten und
Innovationen zu prasentieren. Umso groRer
war die Vorfreude auf die diesjahrige Messe.

&

2023

22.-26.10.

Munchen
www.iba.de

JWir sind ein international
agierendes Unternehmen und
das spiegelt sich auch hier auf
der Messe wider. Kunden und
Gaste aus aller Welt kommen
gerne zu uns. Das hat sich
backaldrin durch die Arbeit, die
wir in den unterschiedlichsten
Landern leisten, hart erarbeitet.
Bestehende Unterschiede

in Sachen Brot und Gebéck
berticksichtigen wir und passen
das Sortiment dementsprechend
regional an. Unsere Kunden
und Géste haben bei uns
hochste Prioritat. Das gilt auch
hier am Messestand", sagt
Geschéftsfihrer Harald Deller.

_6,

Alles fur die Kunden und
Géste, die die Arbeit

mit ihren beeindruckten
Blicken wertschatzten und
dankten. Diese kamen aus
aller Welt zur iba angereist,
um sich bei backaldrin zu
informieren. SchlieRlich ist
das Familienunternehmen,
das 1964 gegriindet wurde,
mittlerweile auf allen

funf Kontinenten und in
insgesamt mehr als

100 Landern tatig.
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Im Mittelpunkt der Aufmerksamkeit
standen jedoch nicht der

innovative Stand selbst, sondern
die Neuprodukte, die backaldrin
anlasslich der Messe mit dem
exzellenten Fachwissen seiner
Backer entwickelte. Neue
Technologien, neue Anwendungen,
neue Rohstoffe, neue Rezeptideen:
backaldrin hatte vieles zu bieten und
folglich auch zu verkosten.

An der Innovationstheke in der Mitte des Messestands
konnten sich Besucher bedienen und sich selbst vom
hervorragenden Geschmack der neuen Produkte tber-
zeugen. Auskunft tber die Produkte gaben auch die
unzahligen Backer und Mitarbeiter von backaldrin - rund
330 waren an der Zahl vor Ort. Diese standen Kunden und
potenziellen Kunden den ganzen Tag Uber zur Verflgung, um
etwaige Fragen zu beantworten und tber die Vorteile der
Neuprodukte aufzuklaren. In den beiden Schaubéackereien
konnte der gesamte Herstellungsprozess verfolgt werden.

Gewinnspiel

Miinchen ist bekannt fiir

sein Oktoberfest. Mit dem iba-Bierkrug
konnen Sie sich etwas von dieser
Minchner Geselligkeit nach Hause holen.
Senden Sie uns einfach bis 20. Dezember
eine Mail mit dem Betreff ,,Oktoberfest*
an backtuell@backaldrin.com und
nehmen Sie so am Gewinnspiel teil.
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Vor allem die bahnbrechendste Innovation von backaldrin stie auf groRes
Interesse: Backen ohne Gare, eine neue Technologie, mit deren Hilfe die
Produktion von Plundergeback und laminierten Backwaren optimiert

werden kann. Zeit, Kosten und Ressourcen konnen aufgrund der entfallenen
Garphase eingespart werden - in Zeiten von Fachkréftemangel und volatilen
Energiepreisen ein Geschenk furr jeden Béckereibetrieb. Wie es genau
funktioniert? Das wurde am Messestand zweimal taglich von den backaldrin-
Backermeistern prasentiert und in einem eigens daflr eingerichteten Bereich
vorgefthrt. Der Geruch war unschlagbar: Es duftete an allen Ecken und Enden
nach Nussschnecken, Kolatschen und Croissants.

In unseren Produkten steckt
viel Liebe zum Detail. Dabei
werden interessante Ideen
umgesetzt und von unseren
Bdckern auf Herz und Nieren
gepriift, sodass die innovativen
Produkte neuen Schwung in das
Sortiment bringen.

Dr. Andreas Vollmar
Leiter Entwicklung und Qualitat




Nicht nur Backen ohne Gare liefl
deshalb die Géaste staunen, auch die
anderen Innovationen. Quick’'n Easy
fur flissigen Hefeteig vereinfacht die
Produktion von Hefeteigen. Zudem
wurden jede Menge Topfenbéllchen
in den beiden neuen Kreationen
Mohn-Himbeere und Nuss-Nougat
herausgebacken. Die neue vegane
Linie mit RGhrMix vegan, veganen
Fullen, veganen ,Krapfen“ und

HTK Soft griff wiederum den
aktuellen veganen Foodtrend auf.

Und auch FillenStabil
sorgte bei den Besuchern
fur ein Aha-Erlebnis.
Dadurch bleiben Fillen -
wie es der Name bereits
vermuten lasst - viel
stabiler und beim
Backen sowie beim
Reinbeilen an Ort

und Stelle.

IBA2023 ——

Fur einen besonderen Kick sorgten Kichererbsen
und Rapssamen. Wahrend Erstere an Orient
erinnern, bestechen Letztere durch einen
gewissen ,Crunch” in Brot und Gebaéck.

Mein Lieblingsbrot und RapsMax gab es nicht
nur als Geback zu verkosten, sondern auch als
GroRbrote, denen backaldrin wieder neuen
Wind verleiht, bieten die Brote mit Teigeinlagen
von 2,2 Kilogramm doch jede Menge Vorteile:
Durch das langere Backen wird die Kruste
kraftiger, die Krume bleibt daftir umso saftiger.

Alle Informationen
und Details zu
den backaldrin-
Neuprodukten

entnehmen Sie bitte der
Beilage der aktuellen
backtuell oder wenden
Sie sich an lhren
Fachberater.
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Aber auch abseits
der Produkte war
am Messestand

von backaldrin
einiges los.

So kamen auch Sport und Spiele nicht
zu kurz. Sport-Sponsoring hat bei
backaldrin Tradition, denn nur durch
eine ausgewogene Erndhrung sind
Hochstleistungen im Spitzensport
moglich. Bekannte deutsche SportgroRRen
wie Olympiasieger und Weltmeister
im Kunstturnen Fabian Hambiichen,
Europameisterin und Leichtathletin
Tatjana Pinto, Olympiasieger und
Biathlon-Weltmeister Arnd Peiffer sowie
die Top-Biathletin Laura Dahlmeier
waren deshalb am backaldrin-Stand an
der sogenannten Sportlerbar zu Besuch,
verteilten Autogramme, lieRen sich mit
ihren Fans ablichten und nahmen an
lustigen Actionspielen teil.

Die Sportler versuchten
sich nicht nur selbst am
Brotchen backen, sie
stemmten auch

eine Mal Bier - im
sogenannten ,Bier-athlon®
und zeigten ihr Talent
beim LaserschiefRen.

Es wurde angefeuert,
applaudiert und gelacht.

Bester Service

Wahrend die backaldrin-Backer fleiRig in der Backstube standen,
die Produkte vorbereiteten und sich um das leibliche Wohl der
Messebesucher sorgten, kimmerten sich 19 Schiiler und

2 Lehrer aus der Hoheren Bundeslehranstalt fiir Tourismus

(HLT) in Bad Leonfelden um den Service. Die ganze Woche
waren die Viertklassler im Zuge eines Schulprojekts vor Ort und
servierten am backaldrin-Stand Speisen und Getranke - und das
in bester Manier. Die Schler sind derartige Einsatze gewohnt
und leisteten hervorragende Arbeit.




Um seinen Kunden einen Mehrwert zu bieten, war taglich das
Minchner Softwareunternehmen ,Delicious Data“ zu Gast,
Kooperationspartner von backaldrin im Bereich der digitalen
Transformation. Eines der vielen Projekte, die backaldrin bei
der Digitalisierung verfolgt (siehe Seite 24). Mittels kiinstlicher
Intelligenz werden gezielte Absatzprognosen erstellt, wodurch
Uberproduktionen vermieden werden kénnen. Das Interesse an
diesem Rundum-Service war groR.

Ebenfalls grof, namlich auf einer groRen Leinwand gleich
neben dem Empfang des Messestands, wurde wiederum
das PANEUM - Wunderkammer des Brotes in Szene
gesetzt. Ausgestellt waren auch die neuesten Werke, die
die Sammlung beherbergt: ,Sweet-Head" und ,Bread-
Head“ (siehe Seite 20), die PANEUM-Griinder, backaldrin-
Eigentimer und Kornspitz-Erfinder Peter Augendopler
angelehnt an die Bilder von Giuseppe Arcimboldo mit Brot
und Geback anfertigen liefs.

2.400 | 2300 1.300m?
osterreichischer Most 9.072 an

Kornspitz

21.000

9 200 Topfenballchen
°

Mein Lieblingsbrétchen

o Iz;gngg 400

Donuts/Tag

. 600 kg

Neuburger &
Muhlviertler Rauchschopf

3.000m 22.500 Die iba 2023 -

Tassen Kaffee zusammengefasst fiinf

Kabel Tage voller Erlebnisse,
netter Begegnungen
und guter Gesprache.

19.000 700 kg Vielen Dank fiirs
450 Kdchlein Brotteig zur Kommen! backaldrin
Sitzplatze Verarbeitung freut sich auf die

nachste Messe!

IBA2023 ———



BROTSTOFF

Mein Lieblings-
Sandwich

MIT BLUMENKOHL

Zutaten Sandwich (4 Portionen):

Kichererbsenbrot

etwas Olivendl

1 kleiner Blumenkohlkopf

3 g Knoblauchpulver

1,5 g Zwiebelpulver

2,5 g gerduchertes Paprikapulver

1 rote Zwiebel (in diinne Scheiben
geschnitten und in Limettensaft eingeweicht)
gemischte Salatblatter

60 g frische Petersilie (gehackt)

Zutaten vegane Romesco-Sauce:

1 Tomate (gewdrfelt)

1 gerostete rote Paprika (frisch oder aus der Flasche)
33 g gerostete Mandeln

2 Knoblauchzehen

Y Tasse Olivenol

30 ml Mandelmilch (ungesuRt)

15 ml Rotweinessig

Salz, Pfeffer, Chiliflocken (optional)

Zubereitung

Fur den Blumenkohl den Ofen auf 220 °C vorheizen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den in
ca. 1,5 cm groRe (fingerbreite) Stlicke geschnittenen
Blumenkohl darauf verteilen. Diesen mit etwas Olivendl
bestreichen. Knoblauch-, Zwiebel- und Paprikapulver
miteinander vermischen und den Blumenkohl mit
der Gewdlrzmischung bestreuen. Die Scheiben
anschlieRend 30 bis 35 Minuten backen, bis sie an den
Randern leicht golden und in der Mitte weich sind.

In der Zwischenzeit alle Zutaten der Romesco-Sauce in
einen Mixer geben und purieren, bis eine glatte Sauce
entsteht. Nach Belieben abschmecken.

Wenn alles so weit fertig ist, das Sandwich belegen.
Daftr eine gute Menge (etwa 45 ml) Romesco-Sauce
auf die erste Brotscheibe verteilen. Eine Schicht
Salatblatter darauflegen, gefolgt von Zwiebelscheiben
sowie dem Blumenkohl. Mit 15 g gehackter Petersilie
pro Sandwich garnieren und mit der zweiten Scheibe
Brot das Sandwich zudecken. Guten Appetit!



BROTSTOFF

RapsMax-
Brotchen

MIT GURKENAUFSTRICH

Zutaten Brétchen:

Rapsbrotchen

ca. 300 g gemischte Kirschtomaten (geviertelt)
10 ml Olivendl

3 g Schnittlauch (gehackt)

Salz, Pfeffer

Brunnenkresse

Zutaten Gurkenaufstrich:

1 Becher Frischkase

% Gurke (entkernt und gewdrfelt)
% rote Zwiebel (fein gewrfelt)

3 g frischer Dill (gehackt)

3 g frische Minze (gehackt)

15 mlfrisch gepresster Zitronensaft
10 ml WeiRweinessig

1TL Salz

% TL Pfeffer

Zubereitung
Die geschnittenen Tomaten mit Olivendl betraufeln, Schnittlauch hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Danach alle Zutaten fur den Gurkenaufstrich miteinander vermengen.

Rapsbrotchen aufschneiden und schlieRlich mit einer dicken Schicht Gurkenaufstrich bestreichen. Darauf die
gemischten Tomaten legen und mit Brunnenkresse garnieren. Mahlzeit!



SELEKTION

Es wird zwischen zwei Typen thr hoher

Der Geschmack ist il stz D [KelbL = Ballaststoffgehalt

nussig und eher Ty Zeiilinet sl duich efies soll die Verdauung
TTHSSIE . groRere, rundliche, cremefarbene .. .
mild. Plriert man sie, fordern. Zudem sind

verleihen sie Gerichten ST £S5 U 152 n Furopa Kichererbsen glutenfrei
,,,,, bekannter. Der Desi-Typ hat
und allergenarm.

eine tolle cremige . .
& $ kleine, runzelige, dunkle Samen

onsistenz und wird vor allem in Indien \ ﬂ

~ Kichererbsen

"

Witzig ist die Kichererbse
nicht. Die Bezeichnung

Sie sind klein, rund und sehen etwas aus wie
Knallerbsen — Radau machen sie jedoch keinen,

Kichererbsen gehoren zu dafiir schmecken sie gut: die Kichererbsen. In [ielha e vi et au dlan
den Hulsenfrichten. Die vielen Ldndern sind sie Grundnahrungsmittel lateinischen Begriff cicer”
einjahrige krautige Pflanze und auch in der vegetarischen und veganen fiir Erbse zuriickzufahren.
wird bis zu einen Meter Kiiche sind sie aufgrund ihres hohen Damit heiRt die Kichererbse
hoch. Sie befruchtet sich Eiweif3gehalts dufSerst beliebt. eigentlich ,Erbseerbse”

grundsatzlich selbst.

TIPP

Kichererbsen sind getrocknet oder

vorgekocht erhaltlich. Getrocknet

und roh enthalten sie jedoch den

Giftstoff Phasin. Die getrockneten
Kichererbsen vor dem Kochen deshalb
mindestens zwolf Stunden in Wasser

einweichen und danach garen.

Erst viel spater kam die Nach dem Zweiten Weltkrieg wurde
Hulsenfrucht in Europa und die schwarzsamige Kichererbse in
damit auch in Deutschland Deutschland gerostet, gemahlen und
KICHERERBSEN BEI BACKALDRIN und Osterreich an. als Kaffee-Ersatz verwendet.
Mit all den positiven Eigenschaften 1. Jahrhundert n. Chr. Nach 1945
ist ehs umsoMbehslser, das; |<ichererb;en » - >
auch zu ehl verarbeitet werden . .
konnen. Diese Chance hat sich Vor 8000 bis 10.000 Jahren Mittelalter 2023
backaldrin nicht entgehen lassen und Schon in der Jungsteinzeit wurden Die Kichererbse war nicht Heutzutage werden
fur die iba 2023 den KichererbsenMix Kichererbsen im Vorderen Orient nur Nahrungsmittel, Kichererbsen tberall
entwickelt. Brot und Geback daraus angebaut. sondern auch Heilpflanze. auf der Welt verzehrt
schmecken so hervorragend, dass sie Lae esiierfrew Hldlzerd und sind vor allem als
sogar den Namen ,Mein LieBIingsbrot von Bingen sollten die FUUTITILS, i CS
bzw. -brotchen® trasen dirf kleinen Erbsen bei Fieber oder Falafeln bekannt.
zw. -brétchen” tragen durfen. Abhilfe schaffen.




FACHTHEMA

Erntebericht 2023

OSTERREICH

Die Ernte in Osterreich kann heuer mit einem
weinenden und einem lachenden Auge betrachtet
werden. Zwischen Fruhjahr und Frihsommer stellte
sich eine langere Trockenphase ein, die schlieRlich in
eine langere Regenphase uberging. Glucklicherweise
konnte der GroRteil der Ernte jedoch noch vor dem
Regen eingebracht werden. Nach dem Regen standen
uberwiegend Anbaugebiete in hoheren Lagen und
teilweise der Roggen noch auf dem Feld.

Erfreulich war auch das Ergebnis der Erntemengen.
Beim Weizen war die Anbauflache leicht ausgeweitet
und der etwas hohere Ertrag fuhrte im Vergleich
zum Vorjahr zu einem insgesamt ca. 5 % hdoheren
Ernteergebnis. Nicht so erfreulich war der geringere

Der GroRteil der
Ernte schaffte es vor
dem Regen in die
Getreidespeicher.

Proteineintrag, sodass heuer deutlich weniger Premium-
und Qualitatsweizen anfielen.

Beim Roggen wurde die Anbaufliche um ca. 10 %
erhéht, wodurch bei nahezu gleichem Ertrag das
Ernteergebnis deutlich hoher ausfiel.



FACHTHEMA

Ernteergebnis 2023

Flacheha] Ertragdt/ha] Erntemenge [kt]

247.424

244.501

38.432 34.334 51 49 197 167

Quelle: AMA Erntebericht 2023

WEIZEN

Beim Weizen fallt der Proteingehalt gegentber
dem Vorjahr um 1 bis 1,5 Prozentpunkte niedriger
aus. Es wurden deutlich weniger Premium- und
Qualitatsweizen geerntet. Der geringere Proteingehalt
hat ebenfalls einen geringeren Feuchtklebergehalt zur
Folge. Positiv ist, dass die Fallzahlen der Weizenmehle
im Bereich des Vorjahres liegen und der Kleber trotz
des geringeren Proteingehalts gute bis sehr gute
Backeigenschaften aufweist. Die Teige lassen sich gut
auskneten und zeichnen sich durch eine elastische,
gut dehnbare Struktur aus. Erste Backversuche mit
der neuen Ernte zeigen, dass auch bei der SlowDough-
Fuhrung und bei Kaltefihrungen trotz des geringeren
Kleberanteils keine nachteiligen Backergebnisse zu
verzeichnen sind.

Weizenqualitat

2023 2022

Prote % 13,2 13,9
. 31,2 32,6
376 345
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Verarbeitungsempfehlungen

Grundsatzlich sind keine groReren Umstellungen
erforderlich. Die Wasseraufnahme sollte tberpruft
und gegebenenfalls angepasst werden. Teigfiihrung

und Backmittelauswahl kénnen groRtenteils Backmittelempfehlung:
beibehalten werden. Bei direkter Fuhrung hilft

Kaisermeister oder Malztraum
fur die gewohnte Qualitat.
Bei GU/GV und SlowDough

empfiehlt sich Kaisertraum
@ oder BM Eis CL.

Wasserzugabe:
Die Wasserzugabe sollte
regelmalig uberpruft und
@ gegebenenfalls um einen
TA-Punkt reduziert werden.
Fiihrung:
Bei der direkten und Kneten:
bei GV/GU-Fuhrungen Ebenso mussen die
sollten keine Anpassungen Knetzeiten beobachtet
erforderlich sein. und, wenn erforderlich,
angepasst werden.

ROGGEN

Roggenqualitat
Beim Roggen sieht die Lage nach anfanglich nicht so
guten Prognosen entspannter aus. Der groRte Teil des
Roggens konnte vor dem Regen geerntet werden, jedoch 2023 2022
mussten auch noch Partien nach dem Regen eingeholt
werden. Daher konnen einzelne Partien mit hoheren
Enzymaktivitaten vorliegen. Da die Erntemenge durch
die deutliche Flachenausdehnung beim Roggenanbau allza 304 317
mehr als ausreichend ist, werden die Mihlen bemuht
sein, durch die Auswahl geeigneter Partien ahnliche
Qualitaten wie im Vorjahr zu vermahlen.

1263 1574
Dennoch sollte gerade beim Roggen die neue Ernte :
genauer beobachtet werden - insbesondere in
Gebieten, in denen die Ernte spater erfolgte — und 76.9 783
Rucksprache mit der Muhle beziglich der Qualitat BMDE ' '

gehalten werden.




FACHTHEMA

Verarbeitungsempfehlungen IEI
Grundsatzlich empfiehlt sich auch beim Roggen, die Wasser-

aufnahme zu tberprufen und, falls erforderlich, anzupassen. GroRere
Umstellungen bei den in der Tabelle dargestellten Qualitdten sind nicht
erforderlich. Die gewohnte Fihrung und die Backmittelempfehlung

mit Brotmeister Soft zur Verbesserung der Teigbeschaffenheit und der
Verzehrfrische der Brote konnen beibehalten werden.

Rezeptur:
Betreffend die Rezeptur
sollte die Versduerung bei
enzymstarkeren Mehlen etwas
angehoben werden. Zudem die

Falls wider Erwarten enzymstarkere Roggenmehle vorliegen, konnen Teige etwas fester halten und
folgende MaRnahmen ergriffen werden: bei Restbrotzugabe den Anteil
reduzieren.

P4
Fithrung:
Backen: Handelt es sich um Betriebssauerteig,
Die Backzeit sollte sollte auf die Sdureentwicklung geachtet
bei niederen sowie die Brotteige etwas kihler gefuhrt Backmittel:

Ausbacktemperaturen werden. Bei Verwendung von BAS Hell/ Bei enzymstarken Mehlen kann

verlangert werden. Dunkel die Teigtemperatur mit 28 bis auf Frischhalter verzichtet
30 °C beibehalten. Zudem ist es ratsam, werden. Zur Stabilisierung der

die Teigruhe zu verkirzen und die Teige Teige empfiehlt backaldrin,
allgemein kirzer zu fihren. Staback CL oder Brotmeister

zu verwenden.

Dr. Andreas Vollmar
Leiter Entwicklung und Qualitat
bei backaldrin

Hilfe

Sollten Sie Hilfe bei der Umstellung auf die
neue Ernte bendtigen, unterstitzen wir Sie

gerne mit unseren Mehlanalysen und unserer
Hotline (07224 8821-31) oder der fachlichen
Beratung vor Ort.




GASTKOMMENTAR

Vegan oder

plant-based?

FUR BACKER KEINE FRAGE

Beim Thema vegan scheiden sich oft die Geister. Fur
die einen ist es bloR ein Modetrend, andere sehen in
der veganen Erndhrung einen wichtigen Beitrag zum
Klimaschutz und Tierwohl und wieder andere orten
im Veganismus einen Angriff auf die traditionsreiche
heimische Esskultur, in der Fleisch, Eier, Milch, Kase,
Butter und andere Milchprodukte eine zentrale Rolle
spielen. ,Schnitzel essen®, so hat diesen Sommer auch der
osterreichische Bundeskanzler mit Nachdruck versichert,
,muss erlaubt sein Fast gleichzeitig startete eine groRe
Burger-Kette ihre ironisch aufgeladene Werbekampagne:
,Neu: Alle Beef-Burger jetzt auch mit Plant-based-Patty!"

Ob die Burger-Pattys vegan sind, verrat die Kampagne
zwar nicht, aber sie spielt - abgesehen von produktions-
technischen Grinden (da die Pattys im Zuge der
Zubereitung auf dem gleichen Rost landen wie Rindfleisch,
gehen sie nach strengen MafSstaben nicht als vegan durch) -
gezielt auf die sich scheidenden Geister an. Zumal plant-
based auch von zahlreichen anderen Akteuren oft synonym
zu vegan verwendet wird; nicht zuletzt, um mit veganen
Produkten auch andere Zielgruppen anzusprechen als
Uberzeugte Veganer und Veganerinnen - insbesondere
Flexitarier, die bewusst weniger tierische Produkte essen
wollen, ohne ganz auf sie zu verzichten.

Backer und Béackerinnen tun sich bei entsprechender
Bewerbung naturgemaR schwerer, schlieRlich basieren
fast alle ihre Produkte auf pflanzlichen Ausgangsstoffen:
Brot als plant-based zu bewerben, ware schlicht ein
Pleonasmus. Um Backwaren ohne Eier, Butter und Milch
auszuzeichnen, bleibt ihnen nur, sie tatsachlich vegan zu
nennen. Andererseits haben sie es aber auch leichter, denn
sie laufen mit einem differenzierten Angebot nicht so leicht
in die ideologische Schusslinie wie Burger-Restaurants.
Tatséachlich haben vegane Backwaren in das Sortiment der
meisten Backereien langst Eingang gefunden, ohne mit
ihren traditionellen Pendants auf KriegsfuR zu stehen.

Und auch rein vegane Backereien wie etwa Bernd Hartners
Betrieb im niederdsterreichischen  Hollabrunn haben
mittlerweile ihren Platz erobert und beweisen, dass vegan
kein bloRer Modetrend ist, sondern eine Marktnische,
die gekommen ist, um zu bleiben. ,Bernds Welt" gibt es
schlieRlich schon fast ein Vierteljahrhundert lang. Und wer
mag, kann sich ja auch ins vegane Semmerl ein Schnitzel
legen. Das muss, wie der osterreichische Bundeskanzler
sagt, ,erlaubt sein”




PANEUM

SOWEET-HEAD" UND
,BREAD-HEAD" ENTHULLT

Die Gesichter der Vier Jahreszeiten® sind weltbertihmt:
Giuseppe Arcimboldo arrangierte die Stillleben unter
anderem aus Obst und Gemuse. Brot und Gebéack
kamen jedoch nicht zum Einsatz. Das dnderte nun der
renommierte Kinstler René Marcel Riviére. Mit ,Bread-
Head" und ,Sweet-Head" kreierte er Képfe aus Brot und
Gebéck - ganz im Stil des Phantastischen Realismus.
Wie diese Komposition wirkt, davon konnten sich Ende
September Gaste des PANEUM tiberzeugen. Dort wurden
die gerahmten Oltafelbilder (jeweils 80 x 100 cm groR)
erstmals enthallt.

Jlch habe René Marcel Riviere vor einiger Zeit
kennengelernt und bemerkt, dass er im Stil der Alten
Meister malen kann und diese Technik noch beherrscht.
Bei meinen Besuchen im Kunsthistorischen Museum in
Wien habe ich oft Werke von Arcimboldo angesehen.
Da kam mir die Idee, Kopfe mit Backwaren malen zu
lassen. Backwaren sind das essenziellste Lebensmittel der
Welt und diese sollen auch entsprechend prasentiert
werden. Der Wert dieser besonderen Lebensmittel
soll so den Besuchern des PANEUM bewusst gemacht
werden’, so PANEUM-Grinder Peter Augendopler.

EVENTS

5. bis 23. Dezember, immer samstags
Christentum als Brotreligion
Offene Fihrung um 10.30 Uhr

5. Dezember bis 5. Janner
OOFamilienkarten-Aktion
Vergunstigter Eintritt: € 13,- fur 2 Erwachsene und bis zu 3 Kinder

Bevor die Gemalde jedoch endglltig in die
Wunderkammer des Brotes wandern, waren die
neuesten Zugange der Sammlung nun erstmals auf der
iba 2023 ausgestellt (siehe Seite 11).

LANGE NACHT IM PANEUM

Am 7. Oktober fand in Osterreich die ,Lange Nacht
der Museen” statt, auch das PANEUM nahm daran teil.
275 Besucher lieBen sich diese Gelegenheit nicht
entgehen. Von 18 bis 1 Uhr gab es fur sie stindliche
Fuhrungen: angefangen von Kinder- Uber Architektur-
fuhrungen bis hin zur Mitternachtsfiihrung. Letztere
wurde von PANEUM-Grinder Peter Augendopler
selbst begleitet.

BACKSTUBE OFFNETE
FUR KINDER

Spuren, wie sich Teig anfuhlt, wie er sich mit den Handen
formen lasst, und schlieRlich in das selbst gebackene
Weckerl beien - all das konnten Kinder im Alter von
6 bis 14 Jahren diesen Sommer bei ,Backen & PANEUM*
erleben. Insgesamt 66 Kinder nahmen an der Aktion
teil und wurden so fir ein paar Stunden zu kleinen
Backermeistern.

JEDEN SAMSTAG
UM13 UHR:
offene Fiihrung durch
das PANEUM

Alle Infos und Details sowie Anmeldung auf paneum.at oder unter empfang@paneum.at




PANEUM

act us!

20. und 21. Jh.

REKLAMEMARKEN
WAREN AUFGRUND
IHRER DETAILLIERTEN
GESTALTUNGEN BEI
SAMMLERN AUSSERST
BELIEBT.
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Stiick der Stunde

Reklamemarken

Ob rechteckig, rund oder dreieckig, mit oder ohne gezahnten Rand - Reklamemarken haben mit ihren meist farbenfrohen und
detailreichen Bildmotiven seit jeher Grol und Klein bezaubert. Dabei erfreuten sie sich Anfang des 20. Jahrhunderts besonders
groRer Beliebtheit. Viele Unternehmen setzten damals die bunten Marken fur die Produktwerbung ein und lieRen ebenjene in
den Geschéften an die Kunden austeilen. Dadurch sollten diese zum Erwerb bestimmter Produkte motiviert werden. Aufgrund
ihrer detaillierten Gestaltungen entwickelten sich die Reklamemarken schnell zu begehrten Sammlerobjekten, die in speziellen
Alben aufbewahrt wurden. Oftmals verwendete man sie auch zum VerschlieRen und zur optischen Verschénerung von Briefen.

Nicht alle Reklamemarken warben jedoch ftr Produkte. Einige fungierten auch als Werbemittel fir Anlasse und Veranstaltungen
wie Ausstellungen, Messen oder Heimatfeste. Neben Unternehmen wurden diese Marken ebenso von Vereinen, Parteien und

staatlichen Institutionen herausgegeben.

Das PANEUM birgt ein buntes Sammelsurium an solchen Marken. Passend zur Internationalen Backereiausstellung in Minchen
finden sich darunter naturlich auch zahlreiche iba-Marken der letzten funf Jahrzehnte.
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NACHHALTIGKEIT

Nachhaltig
engagiert

Die innovativen Brot- und Gebackideen
von backaldrin brauchen vor allem eines:
den Rohstoff Getreide. Damit dieser auch
in Zukunft in ausreichenden Mengen zur
Verfiigung steht, sind eine intakte Natur und
Ressourcenschonung unabdingbar. backaldrin
hat diesen Umstand schon vor Jahrzehnten
erkannt und leistet einen wichtigen nach-
haltigen Beitrag.

GESUNDHEIT UND
WOHLERGEHEN

HOCHWERTIGE
BILDUNG

GESCHLECHTER-
GLEICHHEIT

Transportwege vermeiden

Diese Verantwortung beginnt bei backaldrin bereits
bei der Beschaffung der Rohstoffe. Um lange
Transportwege und damit CO,-Emissionen bestmoglich
zu vermeiden bzw. zu reduzieren, gilt bei backaldrin
stets der Grundsatz: Ist etwas in ausreichender Menge
und Qualitat verfugbar, wird auch regional gekauft
und auf heimische klein strukturierte Landwirtschaft
zurlckgegriffen. Das gelingt durch langfristige Partner-
schaften mit Lieferanten und Betrieben. So stammen
beim Original Kornspitz*, dem Flaggschiff des Hauses,
etwa 90 Prozent der Zutaten sowie 90 Prozent aller
verarbeiteten Getreideprodukte aus Osterreich.

MENSCHENWURDIGE
8 ARBEIT UND WIRT-
SCHAFTSWACHSTUM

o
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JAls wir
taglich mit Naturprodukten.
eine  Selbstverstandlichkeit,  Verantwortung  fur
Umwelt und Natur zu Ubernehmen, heilst es
von Unternehmenssprecher Wolfgang Mayer. Im
Mittelpunkt der Bemihungen stehen die Sustainable
Development Goals (SDGs) der UNO - 17 Ziele, die
festgelegt wurden, um unter anderem extreme Armut
zu beenden, Ungleichheit zu reduzieren und naturlich
den Planeten zu schutzen.

Backgrundstoffhersteller arbeiten
Da ist es fur uns

PARTNERSCHAFTEN
17 awesvechuse
DER ZIELE

13 MASSHAHMEN ZUM
KUMASCHUTZ -
CAZIELE
FUR NACHHALTIGE
ENTWICKLUNG

*Die Angaben beziehen sich auf den Kornspitz, hergestellt in Osterreich und
unter Verwendung von Mehl, Wasser sowie Salz aus Osterreich.



Qualitdt wahren

Lasst der Rohstoff eine heimische Beschaffung nicht zu, wird nach nachhaltigen
Losungen gesucht. Den Kakao etwa bezieht das Unternehmen von Rainforest-
Alliance-zertifizierten Farmen. Bei Palmol wird wiederum bestmoglich auf eine
RSPO-Zertifizierung geachtet. Kontrolliert und begutachtet wird der Einsatz
dieser Rohstoffe regelmiaRig von unabhéngigen Stellen. So ist der Betrieb seit
vielen Jahren erfolgreich nach BIO-, RSPO- und auch AMA-Richtlinien zertifiziert.
Zudem ist backaldrin Member of Sedex, einer Datenplattform fur Transparenz im
Nachhaltigkeitsengagement von Unternehmen.

Energie wiederverwenden

NACHHALTIGKEIT

Kreislaufwirtschaft

backaldrin setzt auf Kreislaufwirtschaft, deren Ziel es ist, den Wert von
Rohstoffen moglichst lange im Umlauf zu halten — wie etwa durch Recycling -
und dabei moglichst wenig Umweltbelastungen zu erzeugen. Vor allem
bei der Reduzierung von Abfall schlummert hier groRes Potenzial, das
backaldrin nicht nur in Form von Mdlltrennung nutzt: Bei tUber 800
Produkten, die das Unternehmen mittlerweile entwickelt und produziert,
mussen die Rohre und Behilter, durch die die Backgrundstoffe im
Unternehmen transportiert werden, regelmaRig mit Mehl gereinigt werden,
um die Reinheit der verschiedenen Produkte zu garantieren. Seit Janner 2023
wird dieses ,Reinigungsmehl* nun an die Firma REPLOID Value Solutions
GmbH in Wels gesendet, wo das ausrangierte Mehl von backaldrin zu
Futtermittelsubstrat verarbeitet und anschlieRend verftttert wird.

Auch im Bereich Energie wird auf Kreislauf
gesetzt, denn Fakt ist: ohne Energie keine
Produktion. Jedoch erzeugen Produktions-
prozesse auch selbst Energie, insbesondere
in Form von Abwidrme. Diese entsteht bei
backaldrin etwa durch die Erzeugung von
Druckluft fiir die Maschinen, wo wahrend des
Kompressionsvorgangs Warme freigesetzt wird.
Diese Warme wird tiber Warmetauscher in groRe
Speicherbehélter geleitet. In diesen Behdltern
wird Wasser erwirmt, das anschlieRend
gezielt in verschiedenen Produktionsstadien
wiederverwendet wird.

Genial sozial

Gefragt ist Nachhaltigkeit jedoch nicht nur im Sinne von Okologie
und Okonomie, auch der soziale Aspekt muss beriicksichtigt werden.
Seit Jahren engagiert sich backaldrin deshalb furr Entwicklungsarbeit
in Afrika, im Jahr 2012 als einer der Mitgriinder der ,,Angel Bakery*
mitten im groften Slum Kenias. backaldrin sorgte fur die komplette
Ausstattung, Ausbildung und technische Unterstiitzung. Bis dato
konnten zahlreiche Béacker dort eine Ausbildung abschlieRen.
Weitere 30 sollen noch dieses Jahr ihren Abschluss machen.
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— DIGITALISIERUNG

Wie Digitalisierung

die Backwelt formt

In einer sich standig verdndernden

Welt verbindet backaldrin Tradition mit
Technologie. Durch gezielte digitale
Initiativen und Kooperationen setzt das
Unternehmen neue MaRstédbe - sowohl
innerbetrieblich als auch fiir seine Kunden.

Digitale Checks

Um Produktionsprozesse des Unternehmens weiter
optimieren zu kénnen, wurden diese analysiert. Ein
Folgeprojekt daraus ist ,Testify" Im November 2022
startete dazu die Testphase bei backaldrin. Konkret
handelt es sich um ein System, um handschriftliche
Checklisten, die zur Dokumentation und
Uberwachung von Produktionsprozessen
benctigt werden, durch digitale zu ersetzen.
Nach der erfolgreichen Erprobung wurde diese
Checkliste im April 2023 erstmals fur eine
komplette Produktionslinie umgesetzt. Seither
wird Testify auf andere Linien ausgeweitet und
erfahrt kontinuierliche Updates. Um eine effektive
Uberwachung und Darstellung der Kontrollpunkte
zu gewahrleisten, wurden die dafur notwendigen
Dashboards installiert. Diese ermoglichen der
Produktionsleitung, den laufenden Status der Linien
in Echtzeit zu Uberblicken.

,24_

Produktentwicklung mit Ki

GroRe Chancen fur eine voranschreitende
Digitalisierung bieten Kooperationen,
weshalb das Unternehmen in diese
verstarkt investiert. So gibt es das Data-
Science-Projekt mit einem Forscherteam
der Fachhochschule Hagenberg und
dem Software Competence Center
Hagenberg (SCCH). Dabei wird bereits
seit 2021 erforscht, wie kinstliche
Intelligenz in der Produktentwicklung
eingesetzt werden kann. Dies soll eine
noch groRere Flexibilitat und bessere
Kundenorientierung ermoglichen.




E-Learning

Damit Mitarbeiter mit der
digitalen Transformation
Schritt halten konnen, wird
bei backaldrin groRer Wert

auf eine konsequente Aus-
und Weiterbildung gelegt.
Dabei setzt backaldrin auf
eine E-Learning-Strategie,
die laufend erweitert und
verbessert wird.

Bestelloptimierung mit Kl

Seit 2022 arbeitet backaldrin eng mit Delicious Data zusammen. Die Kooperation soll backaldrin-
Kunden bei der Einsparung von Zeit, Ressourcen und Geld unterstttzen. Gelingen soll das mit
praziseren Absatzprognosen durch eine kinstliche Intelligenz. Die Software nutzt Deep Learning,
um aus Verkaufsdaten und externen Faktoren wie dem Wetter und Feiertagen Prognosen

zu erstellen, wodurch manuelle Backpldne obsolet werden. Die optimierte Filialproduktion
vermeidet Retouren und schlieRt das Umsatzloch am Nachmittag. Die Losung zeigt dabei
enormes Potenzial: [hr Einsatz verspricht bis zu 10 Prozent mehr Umsatz, bis zu 30 Prozent
weniger Retouren und einen voll automatisierten Bestellprozess. Auch bietet die Losung von
Delicious Data bei Personalwechsel die Moglichkeit, das Wissen und die Vorgaben aus der
Zentrale einfach und schnell zu vermitteln. Durch einen integrierten intelligenten Tagesplaner
kénnen Produktionsschritte genau terminiert und als Aufgaben in einer ,To-do-Liste” angezeigt
werden. Eine intuitive Benutzeroberfliche und die einfache Handhabung ermaoglichen fur die
Mitarbeiter eine schnelle Einarbeitung und Transparenz bei Schichttibergabe. Auch das Analyse-
Dashboard, das alle Artikelanalysen, Filialumsatze, Sortimentsgestaltung und Bestandsinventur
enthalt, verschafft einen hervorragenden Uberblick.

‘ 40
Digitalisierung stellt
wirtschaftlichen Erfolg
sicher und schafft mehr
Nachhaltigkeit im
Unternehmen. Davon
profitieren auch unsere
Kunden und das ist
das Wichtigste.
Wolfgang Mayer

Unternehmenssprecher
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FOODTRENDS

Die Zukunft
des Essens

So wie sich die Gesellschaft wandelt, so
wandelt sich auch das Essverhalten. Folglich
hat dies Auswirkungen auf die Backbranche,
denn der Kunde ist Konig: Verdandern sich
dessen Wiinsche, haben sich Bidcker damit
auseinanderzusetzen, Produkte neu zu denken
und mit dem Trend zu gehen.

Eine, die sich ganz genau mit der sich verdndernden
Esskultur beschaftigt, ist die Erndhrungswissen-
schaftlerin und Zukunftsforscherin  Hanni Rutzler.
Jahrlich veroffentlicht sie den ,Foodreport’, in dem
sie Trends in der Ernahrung aufgreift. In der neuesten
Ausgabe gibt sie einen Ausblick auf 2024.

,Foodtrends sind keine statischen Phdnomene, sie
befinden sich in einer permanenten Evolutionsschleife.
Sie verstarken oder prazisieren sich, stagnieren oder
werden schwacher’, heilt es in dem Report. Was sich
durchsetzt und was nicht, werde oft von technischen
Innovationen sowie sozialen und kulturellen Impulsen
angestoRen. Sogenannte Megatrends reichen schlieRlich
in alle gesellschaftlichen Bereiche hinein, seien es
Wirtschaft, Politik, Bildung oder Kultur — und davon ist
auch das Erndhrungssystem nicht ausgenommen. Ein
Paradebeispiel dafur sei die Neo-Okologie, die tberall
ihre Spuren hinterlasse, auch bei den Verbrauchern:
Nachhaltigkeit und Ressourcenschonung stehen dabei
wieder im Mittelpunkt.
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Pflanzen als Basis

Besonders pflanzenbasierte Produkte (plant-based)
seien deshalb sehr gefragt. Dieser Foodtrend wird
vor allem von der jungen Generation angetrieben,
die ein wachsendes Klima- und Umweltbewusstsein
mitbringt. Neben Obst, Gemuse und naturlich
Getreide gewinnen auch Hulsenfrichte bei der
Herstellung neuer Lebensmittel zunehmend an
Bedeutung - so auch bei backaldrin, etwa in Form
des neuen KichererbsenMix (siehe Seite 14). Nach
wie vor werde auch gerne lokal gekauft, die Nahe
zwischen Produktions- und Konsumort sei dabei das
Wichtigste, denn Landwirte in der Umgebung sollen
unterstitzt werden. Vermehrt wird es laut Rutzler
zudem zu einer ,Re-Regionalisierung” der industriellen
Lebensmittelproduktion kommen, auch als ,New
Glocal* bezeichnet. Befeuert werde dieser Trend nach
wie vor durch die gesellschaftlichen Entwicklungen
der vergangenen Jahre (Coronakrise, Ukrainekrise
und die daraus entstandenen Lieferkettenprobleme).
Binnenmarkte werden deshalb eine immer groRere
Rolle spielen.




Snacks im Vormarsch

Aber nicht nur was, sondern auch wie gegessen wird, ist
im Wandel. Der personliche Tagesablauf bestimmt, wie
Mahlzeiten konsumiert werden. Die Grenzen zwischen
Fruhstuck, Mittag- und Abendessen verschwimmen
deshalb immer mehr. ,Der Arbeitsalltag strukturiert
die Essgewohnheiten - nicht mehr umgekehrt’, heilt
es im Foodreport 2024. Ein daraus resultierender
Foodtrend sei die ,Snackification® Kleine Mahlzeiten,
die schnell und bequem uberall konsumiert werden
kénnen, erfreuen sich mittlerweile groRer Beliebtheit.
Das kann auch den Backern in die Hande spielen, sind
Brot und Geback doch die perfekte Basis fur einen
Snack, wie auch Kreationen von backaldrin zeigen
(siehe Seiten 12, 13).

Operative Optimierung

Zu ahnlichen Ergebnissen wie Hanni Rutzler kommt
auch die Umfrage des Wissensforums Backwaren. Diese
veroffentlichte heuer ein Update zum Backzutaten-
Trendreport. 2022 hatte man mit diesem Report
erstmals eine umfangreiche Trendanalyse fur die
Backbranche erstellt. Insgesamt wurden darin neun
Megatrends und rund 100 Subtrends identifiziert.

Wie auch diese Umfrage zeigt, sind Nachhaltigkeit
und vegane bzw. Plant-based-Produkte die absoluten
Top-Themen. Aber auch traditionelle Gebacke und
Herstellung liegen im Trend. Auf der operativen Ebene
stehen die Optimierung von Wertschopfungsketten,
Prozessen und Kosten (vor allem bei Energie) sowie die
Steigerung der Effizienz im Mittelpunkt. Ebenso spielt
die digitale Kommunikation in der Backbranche eine
immer wichtigere Rolle.

FOODTRENDS

Im Vergleich zu den Ergebnissen von 2022 zeigt sich,
dass die Megatrends Nachhaltigkeit, Digitalisierung
und Effizienz noch wichtiger geworden sind. Die
Relevanz von Gesundheit, Innovation, Indulgence,
Tradition/Nostalgie, Transparenz/Kommunikation sowie
Globalisierung ist relativ gleich geblieben. Wobei
33 Prozent der Befragten bei der Globalisierung
angeben, dass der Trend kleiner werde, was wiederum
den Ergebnissen von Hanni Ritzler gleicht, die ,New
Glocal” als neuen Trend identifiziert.

Verdnderungen im Vergleich zu 2022:
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Digitalisierung Globalisierung Effizienz
W groRer gleich kleiner © Wissensforum Backwaren

Was wir essen, beeinflusst, was angebaut wird. Welche Trends spiegeln sich in
Sachen Brot und Backwaren auf den Feldern wider?

Aufgrund der allgemeinen Kostensteigerungen bemerken wir, dass Konsumenten
auch bei Brot und Backwaren genaueraufden Preisachten und vermehrt preiswertere
Produkte wie Semmeln und Mischbrote auswahlen. Die Anbauflache von Weizen
und Roggen hat sich deshalb kaum geandert bzw. sogar geringfligig zugenommen.

Interessant ist fur viele Landwirte sicherlich die Nachfrage nach Leguminosen
(z. B. Erbsen oder Bohnen) als Rohstoff fiir Fleischalternativen. Deshalb werden wir
diese in Zukunft vermutlich vermehrt auf unseren Feldern wiederfinden.

Dr. Edith Hiittner-Wilkinson,
stellvertretende Leiterin der Entwicklungs- und Qualitatsabteilung bei backaldrin




backaldrin’

Nachhaltig erfolgreich!

Mochten Sie wissen, wie Sie bei Plunder und laminierten Backwaren Zeit, Energiekosten
und Lagerplatz in lhrer Backstube einsparen und dabei nachhaltig fiir hohe Qualitat
sorgen kdnnen? Dann fragen Sie Ihren backaldrin-Fachberater!

@ www.backaldrin.com backaldrin.official @ backaldrin (official)




