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für ihre Entscheidung sowie dem Zentralverband 
für meine Nominierung. Ich war, bin und werde 
immer sein: Bäcker aus großer Leidenschaft, ganz 
tief im Herzen verwurzelt.“

Der 1972 geborene Baier führt den Betrieb in 
sechster Generation. Als ‚World Baker of the Year 
2018‘ löst er nun den Spanier Jordi Morera ab. Die 
Auszeichnung wird Baier feierlich während der 
Iba 2018 im Rahmen der UIBC-Konferenz verliehen. 
Besucher der Messe in München können das Aus-
nahmetalent in der Iba.Speakers Corner (Halle 
A1) am 16. Septemer live erleben und bei den Iba.
Virtual Bakery Tours (Halle B3) einen Einblick in 
seine Bäckerei erhalten.

Umsatz mit Verpackungen 
bei 10,73 Milliarden Euro

Wie der Wirtschaftsverband Papierverarbei-
tung e.V. (WPV) mitteilt, ist der Umsatz mit Ver-
packungen aus Papier, Karton, Pappe und Folien 
2017 gegenüber 2016 deutlicher als die Papierver-
arbeitung insgesamt um drei Prozent auf 10,73 
Milliarden Euro gestiegen, wobei die Inlandsum-
sätze mit rund 8,27 Milliarden Euro sogar um 3,3 
Prozent über dem Vorjahr lagen. 

Eine große Herausforderung der Papier-und 
Folienverarbeiter sind die seit Jahresbeginn 2017 
stark steigenden Papier- und Kartonpreise, die bei 
einem Anteil von bis zu 60 Prozent an den Gesamt-
kosten, eine extreme Kostenbelastung der Unter-
nehmen darstellen. Hinzu kommen steigende 
Kosten für Energie, Personal und Frachtdienst-
leistungen. In den Unternehmen der deutschen 
Papier-und Folienverarbeitung waren im vergan-
genen Jahr durchschnittlich 81.832 Mitarbeiter 
beschäftigt. DB

Délifrance weiterhin auf 
Erfolgskurs

 Der Umsatz der Délifrance Deutschland lag 
im Geschäftsjahr 2017/2018 bei etwa 60 Millionen 
Euro. Im Markt konnte das Unternehmen neben 
seinen französischen Spezialitäten vor allem mit 
Spezialbroten für die ernährungsbewussten Ge-
nießer sowie mit rustikalen Broten für den ur-
sprünglichen Genuss punkten. Mit Gründung der 
100-prozentigen Tochtergesellschaft Heinz Bake-

ry GmbH, in der die Tiefkühlsparte der Bäckerei-
Konditorei Heinz KG aufging, verfügt Délifrance 
seit September 2017 über entsprechendes Know-
how. Das Unternehmen in Altdorf ist spezialisiert 
auf handwerklich gefertigte, rustikale Brote und 
Brötchen sowie mediterrane Brotspezialitäten. 
Geschäftsführer Achim Zimmermanns sieht der 
weiteren Geschäftsentwicklung optimistisch ent-
gegen. PR

Erfolgreiche Produkteinführungen, wie die von 
Superfood Petites Baguettes -Dinkel-Chia- 
Cranberry, beweisen, dass Délifrance 
den Puls der Zeit trifft.

PRIVATE KLEINANZEIGE

  *Größe: max. 90 mm breit / 
140 mm hoch (1/4 Seite) 4c

Beste Qualität, innovative Produkte und hervorragender Service; so kennt und schätzt uns in über 90 Ländern  
das Back- und Braugewerbe als einen führenden Hersteller von Backzutaten und Malz mit Betriebsstätten im 
In- und Ausland. Als erfolgreiches Familienunternehmen sind wir zugleich Muttergesellschaft der nahrungsmittel-
orientierten Firmengruppe mit über 2.800 Mitarbeitern weltweit. Hauptsitz ist Kulmbach.

Zur Verstärkung unseres technologisch hochqualifizierten Teams aus Bäckern und Konditoren (m/w) in Kulmbach 
suchen wir eine/n

Ihre Aufgaben:
  Anwendungstechnische Unterstützung und Schulung unseres Fach-Außendienstes

  Mitarbeit bei der Planung und Durchführung von fachbezogenen Tagungen und Seminaren

  Ausarbeitung von bäckereifachlichen und produktbezogenen Referaten

  Erarbeitung von kreativen Rezepten für eine rationelle Herstellung von Qualitätsbackwaren 

  Konzeption von Fachinformationen und Broschüren

  Durchführung von gelegentlichen Backversuchen bei Kunden

Ihr Profil:
  Bäckermeister/-in mit Zusatzqualifikation Lebensmitteltechniker/-in oder Bäcker/-in mit Weiterbildung zum/ 
  zur Lebensmitteltechnologen/-in
  Vorteilhaft ist profunde Praxiserfahrung
  Sprachkenntnisse: Deutsch (CEF C2), Englisch (CEF B2) wünschenswert
  Kontaktfreude und Fähigkeit zur Teamarbeit

Unser Angebot:
Es handelt sich um eine unbefristete Vollzeitstelle mit attraktiven Sozial- und Zusatzleistungen. Der materielle 
Rahmen schließt beachtliche Zusatzleistungen mit ein. Eintrittstermin baldmöglichst.

Interesse?
Dann senden Sie uns Ihre aussagekräftigen Bewerbungsunterlagen unter dem Stichwort „Bäckerei“ bitte ausschließlich 
online unter http://www.ireks.com/Offene-Stellen.htm – oder rufen Sie uns an. Unsere Personalbetreuerin, Frau Schlager, 
beantwortet gerne Ihre Fragen.

IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach | Tel. 09221 706-6162
hr@ireks.com | www.ireks.com

Anwendungstechniker/-in Bäckerei
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Liebe Leserinnen und Leser,
immer mehr Hersteller 

und Händler rüsten sich mit 
Blockchain-Lösungen und 
DNA-Rückverfolgungssys-
temen aus, um ihre Produk-
tionskette so transparent 
wie möglich zu machen. 
Kein Wunder, ist der Scha-
den – finanziell und image-
technisch – doch enorm, 
wenn es zu Lebensmit-
telskandalen kommt, ver-

ursacht zum Beispiel durch Verunreinigungen bei 
der Verarbeitung, Qualitätsmängel bei den Zutaten 
oder  Belastung mit gesundheitsgefährdenden Schad-
stoffen. Oberste Sicherheit ist hier gefragt. Welche 
Schutzmaßnahmen unter anderem möglich sind, 
lesen Sie ab Seite 8. 

Gerüstet sein sollten Bäcker auch für die milde-
ren Jahreszeiten. Diese Zeit kommt schneller als 
gedacht – und damit auch die Zeit, in der Kunden 
ihre freie Zeit gern draußen verbringen möchten. 
Die Außengastronomie und damit die richtige Aus-
stattung der Terrasse ist hierbei enorm wichtig, denn 
sie bietet ein großes Umsatzpotenzial. Ab Seite 16 
lesen Sie, was es zu beachten gibt.

Darüber hinaus stellen wir Ihnen noch das Mu-
seum of Ice Cream der Amerikaner Merryellis Bunn 
und Manish Vora vor (Seite 24). Sie locken in Zeit 
von Instagram und Co. Menschenmassen in ihre 
knallbunte Pop-up-Erlebniswelten. Ein Konzept, 
von dem man sich inspirieren lassen kann.

Viel Vergnügen beim Lesen wünscht Ihnen
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Bäckerjugend-WM: Zwei 
Preise für Deutschland

Bereits zum 48. Mal kämpften  Jungbäcker/in-
nen aus aller Welt um den begehrten Sieg bei der 
UIBC International Competition for Young Bakers 
2019. Der Wettkampf, der vom Bäcker- und Kon-
ditoren-Weltverband UIBC organisiert wird, fand 
diesmal  vom 28. bis 30. Januar auf der Lebensmit-
tel-Fachmesse Sirha in Lyon/Frankreich statt. Das 
deutsche Team, bestehend aus Vincent Richter 
und Erwin Scheifel,  überzeugte mit einem Son-
derpreis sowie dem 3. Platz. Beide hatten sich durch 
ihren Erfolg bei der Deutschen Meisterschaft der 
Bäckerjugend 2017 für die Teilnahme qualifiziert. 
Sie wurden in der Zwischenzeit intensiv von den 
Mitgliedern der Deutschen Bäckernationalmann-
schaft an der Akademie in Weinheim trainiert 
und traten nun gegen jeweils zwei Jungbäcker aus 
Frankreich, Brasilien, Schweden, Dänemark, Tai-
wan, Schweiz, Belgien und China an. Jedes der 
insgesamt neun teilnehmenden Länder hatte zudem 
ein erfahrenes Jurymitglied entsandt. Für Deutsch-
land war dies Siegfried Brenneis, Teamkapitän 
der Nationalmannschaft. Die Leitung des Wettbe-
werbs in Lyon oblag Bernd Kütscher, Direktor der 
Akademie Weinheim, der 2018 zum UIBC-Jury-
präsidenten ernannt wurde. Michael Wippler, 
Präsident des Zentralverbandes des Deutschen 
Bäckerhandwerks, und Daniel Schneider, Haupt-

geschäftsführer des Zentralverbandes des Deut-
schen Bäckerhandwerks, ließen es sich nicht 
nehmen, dem deutsche Team mit einem Besuch 
vor Ort Wertschätzung zu erweisen. Darüber hi-
naus waren auch zahlreiche internationale Bran-
chen-Fachleute vor Ort: UIBC-Präsident Antonio 
Arias aus Mexiko, Vize-Präsident Günther Koerf-
fer aus Schweden, UIBC-Generalsekretär Jose 
Maria Fenandez del Vallado aus Spanien sowie 
der europäische Bäckerpräsident Christian Vab-
ret aus Frankreich. Die Gewinner: Erwin Scheifel 
aus Bretten (Baden-Württemberg) gewann einen 
Sonderpreis für seine Brote. Weitere Sonderpreise 
gingen an Teilnehmer/innen aus Belgien, Frank-
reich und Taiwan. Der 3. Platz im Wettbewerb der 
weltbesten Jungbäcker 2019 ging an den deutschen 
Teilnehmer Vincent Richter aus Allstedt in Sachsen-
Anhalt. Den 2. Preis sicherte sich Zhu Yufei aus 
China. Der Sieg ging ebenfalls nach China, an Yang 
Xiongsen. Die nächste UIBC-Weltmeisterschaft 
wird im Juli 2020 in Sao Paulo (Brasilien) stattfin-
den. JO

Verpackung: Saropack 
übernimmt Reiner Diez

Die Saropack GmbH aus Lörrach hat zum ersten 
Februar die Reiner Diez GmbH (Wendlingen am 
Neckar), bekannt als Anbieter von Folienverpa-
ckungsmaschinen und Fördertechnik für die In-
dustrie, übernommen. Diese geriet durch Liquidi-
tätsengpässe anfangs 2019 in die Insolvenz. Laut 
Pressemitteilung von Saropack, hat die Reiner Diez 
GmbH allerdings aufgrund der über 20-jährigen 
Geschäftstätigkeit viele Kundenbeziehungen mit 
einer hohen Anzahl an Maschinen im Markt. Mit 
der Übernahme und Integration des aktiven Ser-
vice- und Vertriebsteams von Reiner Diez in die 
Saropack GmbH wolle man den Kundenservice 
weiterhin sicherstellen. Zudem werde man die Er-
satzteile und sämtliche Maschinen- und Kunden-
informationen übernehmen. Der Reiner-Diez-
Standort Wendlingen am Neckar wird allerdings 
nicht weitergeführt. Die Saropack als Spezialist für 
Folienverpackungen bietet den Kunden weiterhin 
einen kompletten Ersatzteil- und Reperaturservice 
an. Zudem profitieren die Kunden vom umfassen-
den Folienprogramm der Saropack AG. Mit der 
Übernahme wolle die Saropack AG ihre Wachs-
tumsstrategie weiter fortsetzen. JO
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Vincent Richter (links) konnte sich bei der 48. UIBC International 
Competition for Young Bakers über den dritten Platz freuen. Erwin 
Scheifel (rechts) gewann einen Sonderpreis für sein Brot.   

NEWS/ BRANCHENMELDUNGEN
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Deutschlands Beste: 
Areas mit Top-Platz

Die von Focus Money Magazin und Deutschland-
Test in Auftrag gegebene Studie ‚Deutschlands Bes-
te‘ hat Areas Deutschland, Tochter der französischen 
Elior Group, das Test-Siegel ‚Deutschlands beste 
Verkehrsgastronomie‘ verliehen. Areas erreichte 
mit 98,7 von 100 möglichen Punkten die beste Plat-
zierung von 92 analysierten Marken im Bereich 
Verkehrsgastronomie. Gefolgt von der Tank & Rast 
-Gruppe (94,4 Punkte) und Euro Rastparks (82,1 
Punkte). Areas ist in den Bereichen Verkehrs-, Rei-
se- und Freizeitgastronomie tätig und weiterhin 
auf Expansionskurs. In den nächsten Monaten soll 
der Fokus auf Planung und Realisierung weiterer 
Projekte gelegt werden. Dabei wird die Erschlie-
ßung frequenzstarker Verkehrslagen ebenso wich-
tig sein wie auch die fortlaufende Zusammenarbeit 
mit starken Partnerschaften, die im letzten Jahr 
dazugewonnen und ausgebaut werden konnten, 
darunter die Übernahme der gastronomischen 
Betreuung der Center Parcs Deutschland. 

Die Deutschlands Beste-Studie wurde vom Ins-
titut für Management- und Wirtschaftsforschung 
mit Unterstützung der International School of Ma-
nagement durchgeführt. Untersucht wurden dabei 
34 Millionen Nennungen in Online-Nachrichten 
oder auf Social-Media-Kanälen im Zeitraum von 
Dezember 2017 bis Mai 2018. Die gesammelten Kun-
denbewertungen wurden mithilfe von modernsten 
Technologien ausgewertet und so die Top-Anbieter 
aus 200 Branchen ermittelt. Mit 20.000 untersuchten 
Marken aus 258 Produktsegmenten ist diese Studie 
die umfassenste Untersuchung zur Marken-Wahr-
nehmung in Deutschland. JO 

Hohe Auslastung in den 
Kühlhäusern hierzulande

 Deutschlands Kühlhäuser sind so voll wie lan-
ge nicht mehr. Eine durchschnittliche Gesamtaus-
lastung von 76,6 Prozent führte 2018 zum besten 
Ergebnis der letzten fünf Jahre. „Gründe für die 
sehr gute Auslastung sind vor allem eine stabile 
wirtschaftliche Gesamtsituation, ein guter Waren-
absatz sowie eine steigende Warenvielfalt“, erklärt 
Jan Peilnsteiner, Geschäftsführer beim Verband 
Deutscher Kühlhäuser und Kühllogistikunterneh-
men. Insbesondere bei den Produktgruppen Back-

waren (plus 2,3 Prozent) und Gemüse (plus 1,0 Pro-
zent) sind die Lagerbestände gegenüber dem Vorjahr 
gestiegen. Weniger gelagert wurde hingegen Schwei-
nefleisch. Hier sank die durchschnittliche Palet-
tenbelegung um 1,5 Prozent. JO

2018 war Rekordjahr bei      
Mestemacher

Das Brot- und Backwarenunternehmen Meste-
macher schreibt im Geschäftsjahr 2018 mit 162,8 
Millionen (Mio.) Euro den höchsten Umsatz seiner 
Unternehmensgeschichte, wie es in einer Presse-
meldung heißt. Das Umsatzplus liege um 2,8 Prozent 
über dem Vorjahr. 2017 erreichte das Unternehmen 
mit verpackten Vollkornprodukten für den Lebens-
mitteleinzelhandel (LEH) 158,3 Mio. Euro Jahres-
umsatz. Die Lifestyle-Produkte des Familienunter-
nehmens seien gesundheits- und convenienceori-
entiert. Mit diesem Konzept befinde sich die Groß-
bäckerei im Trend – und grundsätzlich auf Wachs-
tumskurs. Das Produktangebot gruppiert sich in 
SB-verpackte vorgeschnittene und pasteurisierte 
Spezialbrote, TK-Blechkuchen, Knäckebrote und 
Müslis. Der Exportanteil beträgt rund 28 Prozent. 
Der grenzüberschreitende Verkauf bezieht sich ins-
besondere auf die Produktkategorie SB-verpackte 
und lang haltbare Spezialbrote. 

Darüber hinaus plant das Unternehmen, das 2017 
in Frankreich eingeführte Nutri-Score-System an-
zuwenden und auf der Verpackung sichtbar zu ma-
chen. Das System besteht aus einer fünfstufigen 

Deutschlands Kühlhaus-Betreiber schauen auf ein erfolgreiches 
Jahr 2018 zurück. Im Schnitt lag die Gesamtauslastung bei 76,6 
Prozent. 9,7 Prozent der Lagerbestände fielen dabei auf die Back-
waren – ein Anstieg von 2,3 Prozent.  
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Farbskala, die von einem dunkelgrünen ‚A‘ für die 
günstigste bis zu einem roten ‚E‘ für die ungünstigs-
te Nährwertbilanz reicht. Das zutreffende Feld wird 
dann auf der Packung größer hervorgehoben. Her-
steller können das Logo freiwillig verwenden. JO

Grüne Woche: Preise für 
innovative Start-ups

Bereits zum zweiten Mal konzentrierte sich die 
Internationale Grüne Woche Berlin während der 

Startup-Days auf Gründer im Lebensmittelmarkt. 
Ziel ist, die Gründer mit traditionellen Stakeholdern 
aus dem Lebensmittelhandel und Multiplikatoren 
zu vernetzen. Darüber hinaus wurden die inter-
essantesten Teilnehmer von einer Jury bestimmt: 
Auf den ersten Platz hat sie Spoontainable gewählt. 
Die Gründerinnen haben nachhaltige und essba-
re Eislöffel aus Kakaofasern entwickelt. „Sie wer-
den Plastiklöffel ersetzen und Müll reduzieren“, 
sagt Amelie Vermeer, Management-Studentin und 
Gründerin von Spoontainable. Den zweiten Platz  
belegte Hans Brainfood, ein Riegel, der ausschließ-
lich aus geschälten Hanfsamen und Honig besteht. 
Der Snack unterstütze vor allem die mentale Fitness, 
so Gründer Matthias Coufal. Der Riegel enthält 
Omega-3-und-6-Fettsäuren, B-Vitamine, Eisen, 
Magnesium und essenzielle Aminosäuren. Der 
dritte Preis geht an De Caña Panela Naturzucker. 
Das Zuckerrohr ist 100 Prozent biologisch, wird 
im Hochland Kolumbiens angebaut und unraffi-
niert verkauft, sodass die Vitamine und Minera-
lien erhalten bleiben. 50 Unternehmen hatten sich 
für die Startup-Days der Grünen Woche beworben, 
aus denen die Messe Berlin 19 in die Finalrunde 
nahm. Sie alle präsentierten sich an zwei Tagen 
im Professional Center mit fünfminütigen Pitches 
einer sechsköpfigen Jury aus Vertretern des Han-
dels, Experten aus dem Lebensmittelbereich und 
der Startup-Förderung. JO

MELDUNGEN IN EINEM SATZ 

Der Biofachhandel legte in Deutschland 2018 um 6,2 Prozent zu • Deutsche Start-ups erhielten im 
Jahr 2018 so viel Geld wie nie zuvor: Insgesamt knapp 4,6 Milliarden Euro wurden im vergangenen 
Jahr in deutsche Jungunternehmen investiert – sieben Prozent mehr als im Vorjahr • Innerhalb 
eines Jahres hat die Einzelhandelskette Rewe eigenen Angaben zufolge bei 100 Produkten des Ei-
genmarkensortiments den Zuckergehalt gesenkt – die Fortführung weiterer Zucker-Reduktionen 
sei ebenso geplant, wie das Senken des Salzgehalts in Backwaren • Wojtek Białczak (Rubrik: Baris-
ta) und Yuri Marschall (Rubrik: Latte-Art) setzten sich als Sieger bei den diesjährigen Deutschen 
Kaffeemeisterschaften, die erstmals im Rahmen der HOGA in Nürnberg stattfanden und von der 
Specialty Coffee Association ausgetragenen werden, durch • Der Verband Deutscher Großbäcke-
reien hat die Lebensmittelchemikerin Dr. Kathrin Schalk für ihre Dissertation zur Entwicklung 
neuer Methoden zur Bestimmung des Glutengehalts von Lebensmitteln, insbesondere mittels 
Flüssigkeitschromatographie-Massenspektrometrie, ausgezeichnet • Die Hamburger Schanzenbä-
ckerei baut für 7,5 Millionen Euro eine neue Produktion mit einem Obergeschoss von 1.000 Qua-
dratmetern für Büros, Umkleide- und Besprechungsräume und einer 2.000 Quadratmeter großen 
Backstube im Erdgeschoss im Hamburger Stadtteil Wandsbek • Die Bäckereikette Oberhessisches 
Backhaus Horst übernimmt mit Wirkung zum 1. Februar sieben Filialen und nahezu alle Mitar-
beiter der Bäckerei Steinmüller GmbH mit Sitz im hessischen Langgöns • Die Schwarz-Gruppe, die 
mit Lidl und Kaufland zu den größten Lebensmittelhändlern in Deutschland gehört, plant, ein neu-
es Werk (Rheine im Münsterland) für eine eigene Kaffeeproduktion aufzubauen, in dem Rohkaffee 
zu Eigenmarken-Produkten weiterverarbeitet werden soll •

Die Sieger der Startup-Days der Internationalen Grünen Woche 2019 
(von links)+: 2. Platz: Matthias Coufal, Hans Brainfood; 1. Platz: Julia 
Piechotta und Amelie Vermeer, Spoontainable; 3. Platz: Anna Elisa-
beth Segovia, De caña panela. 

NEWS/ BRANCHENMELDUNGEN
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Heißer Sommer bremste 
Appetit auf Süßes

Mit zwölf Milliarden Euro Umsatz und einem 
Wachstum von 0,4 Prozent blickt die Süßwarenpro-
duktion in Deutschland auf ein durchwachsenes 
Jahr 2018 zurück. Das berichtet der Bundesverband 
der Deutschen Süßwarenindustrie (BDSI) in einer 
Pressemitteilung. Nach Schätzungen des BDSI ver-
zeichnete die Produktion der in Deutschland herge-
stellten Süßwaren und Knabberartikel im vergange-
nen Jahr  mit etwa 3,7 Millionen Tonnen ein leichtes 
Absatzwachstum von einem Prozent. Wertmäßig sei 
die Produktion mit rund zwölf Milliarden Euro und 
einem Umsatzwachstum von 0,4 Prozent stabil ge-
blieben.

Während der Inlandsmarkt mit 
einem Umsatz von etwa acht Milliar-
den Euro stagnierte, blieb das Export-
geschäft der deutschen Süßwarenin-
dustrie auf Wachstumskurs: Insgesamt 
wurden 2,2 Millionen Tonnen Süßwa-
ren und Knabberartikel exportiert. 
Dies ist gegenüber dem Vorjahr ein 
Zuwachs von 4,7 Prozent. Der Exportumsatz stieg 
um 3,6 Prozent auf rund 8,3 Milliarden Euro. Ins-
besondere der außergewöhnlich lange und heiße 
Sommer dämpfte den Appetit der Verbraucher auf 
Süßes. Deutliche Zuwächse konnten hingegen die 
Hersteller von Speiseeis, aber auch von Knabber-
artikeln verzeichnen. Der Pro-Kopf-Verbrauch von 
Süßwaren, Knabberartikeln und Markeneis lag bei 
30,6 Kilogramm im Wert von 97,05 Euro. Damit blieb 
er im Zehnjahresvergleich in der Menge stabil (2008: 
30,8 Kilogramm). JO

Kuchenmeister baut 
neue Produktionshalle

Die Großbäckerei Kuchenmeister baut am Stand-
ort Soest eine neue 13.000 Quadratmeter große 
Produktionshalle. Laut Soester Anzeige werden 
dort zunächst zwei Produktionslinien errichtet. 
Die neuen Kapazitäten kämen on top. Dem Bericht 
nach sollen alle bestehenden Backstraßen im 
Stammwerk zumindest vorläufig nicht abgerüstet 
werden. Eine Produktionsverlagerung finde, wie 
ursprünglich mal überlegt, nicht statt. Welche 
Sorte in der neuen Halle ab 2020 produziert werden 
soll, stünde noch nicht fest. JO

Sultanien-Knappheit: 
EU-Verordnungen ver-
schlimmern Situation

Der Markt für Sultaninen ist in Aufruhr. Wegen 
schlechter Traubenernte in der Türkei ist ein Drit-
tel weniger auf dem Markt, bei gleich hoher Nach-
frage. Das sorgt für höhere Preise von rund 38 Pro-
zent. Hinzu kommen vier neue EU-Verordnungen*: 
Für sechs Pestizide wurden geringere Resthöchst-
mengengehalte (RHG) festgelegt. Betroffen sind (in 
mg/kg): Tepraloxydim (0,1), Acetamiprid (0,5), Et-
ofenprox (4,0), Penconazol (0,5) und Fenpyrazamin 
(3,0). Weitere elf Fungizide/Herbizide wurden ver-
boten. Die Übergangszeit beträgt sechs Monate. Das 
heißt: Ab dem 13. August 2019 dürfen keine Lebens-

mittel mehr in den Verkehr gebracht 
werden, die Bromadiolon, Paclobut-
razol, Bromuconazol, Fenbutatinoxid, 
Pyridaben, Buprofezin, Diflubenzu-
ron, Ethoxysulfuron, Ioxinyl, Molinat 
und Picoxystrobin enthalten, bezie-
hungsweise wenn deren RHG 0,01 mg/
kg überschreitet. 

In der Bäckereibranche herrscht deshalb große 
Verunsicherung, ob eingelagerte Ware überhaupt 
noch verwendet werden darf, zum Beispiel für die 
Produktion von Rosinenstuten. So versucht bereits 
ein großer Kuchenhersteller wegen der neuen Pes-
tizid-Verordnungen seine 2018 gekauften Sultaninen 
an andere Bäckereien weiter zu veräußern. Um nicht 
Gefahr zu laufen, Sultanas und Thompson Rosinen 
mit verbotenen Pestiziden oder zu hohem RHG zu 
kaufen, sollten Bäcker daher Ware aus kontrolliertem 
Anbau wie IPM oder Bio ordern beziehungsweise 
zumindest von den Rohstoffhändlern Laboranalysen 
wie das ‚SGS 400 complete lab test spectrum‘ anfor-
dern, die das Einhalten der neuen Werte belegen. 

„Die Vorgehensweise der EU-Kommission ist neu. 
Bei den früheren Verboten von Iprodion und Chlor-
pyrifos gab es längere Übergangsfristen“, sagt Roh-
stoffhändler Sascha Hönig, Mitglied im Hamburger 
Warenverein. Zudem wurde bisher in der Regel nur 
für eine Substanz zur Zeit der RHG eingeführt. „Denk-
bar ist, dass der Europäische LEH wegen der immer 
kürzeren Halbwertzeiten für zugelassene Pestizide 
die Gesamtzahl von Pestiziden begrenzen wird. Das 
dürfte alle Zulieferer der Trockenfruchtbranche 
betreffen“, so Hönig. PR

100% Urgetreide & Superfood

*Verordnungen: EU 2019/88, EU 2019/89, EU 2019/90, EU 2019/91
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Ideenreiche Rezeptideen 
mit Biskuit 

Biskuit gehört mit zu den wichtigsten Massen, 
die in Bäckereien benötigt werden. Passend zu 
seinen Produkten des Jahres 2019 ‚Bisquisit 100 
Plus‘ sowie ‚Schoko-Bisquisit‘ hat Martin Braun 
zwei neue Rezepthefte herausgbracht. Hier finden 
Bäcker Rezepte wie das ‚Naked Cake Herz‘ mit 
Heidelbeer-Buttercreme und frischen Früchten 
zwischen Biskuitböden oder die ‚Amaretto-Kugeln‘ 
aus Biskuit. „Die Rezepte decken die Nachfrage 
nach ungewöhnlichen und anspruchsvollen Pro-
dukten ab. Zur sicheren Herstellung des Biskuits 

empfehlen wir unsere Produkte des Jahres. Zur 
Verarbeitung werden nur Wasser und Ei benötigt“, 
betont der Hersteller.  KE

Gepufftes Getreide in    
Vollkorn-Qualität

Die neuen gepufften Getreidekörner ‚CeralGran‘ 
von Schapfenmühle bieten nach Angaben des Her-
stellers mehr Vorteile als Ganzkorn, Grütze oder 
Schrot. Unter anderem eine verbesserte und ver-
längerte Verzehrfrische, eine ansprechend sicht-
bare Körnerstruktur sowie ein charakteristischer 
Geschmack. Die bevorzugten Getreidesorten sind 
Durum, Roggen, Dinkel, Bio-Amaranth und Bio-
Quinoa. Die Körner quellen schnell und nehmen 
viel Flüssigkeit auf. Über ein Quellstück soll das 
gepuffte Getreide zur Teigbereitung zugegeben 

werden können, ohne dass die Kornstruktur durch 
den Knetprozess zerstört wird. In der neu gestal-
teten Broschüre des Herstellers sind weitere Vor-
teile des Getreides beschrieben. Die aufgeführten 
Rezepte zeigen einen Auszug der zahlreichen An-
wendungsmöglichkeiten. Weitere Infos erhalten 
Bäcker direkt bei Schapfenmühle.  KE

Finish für fruchtige     
Kuchenstücke

Mit dem Geleegusspulver ‚Gelina 100‘ bingt 
Dreidoppel eine gelingsichere Lösung auf den 
Markt, die mit hoher Festigkeit und einem ange-
nehmen Mundgefühl überzeugen soll. „Für eine 
perfekte Präsentation und um den Geschmack 
aromatischer Sommerfrüchte zu erhalten, darf 

Alle Informationen zu den gepufften Getreidekörnern von Schapfen-
mühle gibt es in der neu gestalteten Broschüre.

Das Geleegusspulver ‚Gelina 100‘ von 
Dreidoppel finalisiert Gebäck- und 
Kuchenstücke.

Das ‚Naked Cake Herz‘ ist eine der neuen Rezeptideen aus Bis-
kuitmasse von Martin Braun.
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ein Geleeguss nicht fehlen“, so der Hersteller. „Die-
ser sorgt für eine appetitliche Optik und bewahrt 
die Frische der belegten Obstböden. Das bringt 
beste Umsätze in der Obstsaison.“ Das Produkt ist 
ab sofort im 2,5 Kilogramm-Beutel erhältlich.  KE

Umweltfreundliche 
Trinkhalme aus Glas    

Ab dem Jahr 2021 ist die Nutzung von Plastik-
Trinkhalmen in der Gastronomie untersagt. Von 
Leonardo gibt es daher neue Glas-Trinkhalme in 

zwei verschiedenen Größen: 15 und 20 Zentimeter 
Länge. Sie lassen sich in der Spülmaschine reinigen 
und sind bei Bedarf individuell bedruckbar. Die 
Trinkhalme werden nach Angaben des Herstellers 
in Deutschland produziert.  KE

Neuer Profimix für die  
Rhabarbersaison

Für die bevorstehende Rhabarbersaison bietet 
Konesto seinen Kunden ein Neuprodukt: Der  ‚Pro-
fimix Rhabarber-Erdbeer-Sahne‘ wird mit Frucht-
pulver und Erdbeer-Fruchtgranulat hergestellt.  
Der Hersteller führt insgesamt 100 verschiedene 
Profimix-Sahnestände. Alle Sahnestände werden 
nach eigenen Angaben aus Rindergelatine herge-
stellt. KE

Die neuen Glas-Trinkhalme von Leo-
nardo sind vielseitig verwendbar und 
spülmaschinen geeignet.

Der neue Profimix von Konesto eignet sich für die Herstellung 
von Erdbeer-Rhabarber-Sahneschnitten.
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S alomon Food wor l d:      
Verstärkung durch Morris 

Zum 1. März tritt Si-
mon Morris in die Ge-
schäftsleitung der Sa-
lomon Foodworld ein. 
Der gebürtige Kanadier 
soll hier die Stelle des 
Chief Sales Officer an-
treten und das Füh-
rungsteam um Bernd 
Stark (COO) und Anne 
Henningsen (Finanzen 
und Vertrieb) verstär-
ken. In der neu geschaf-
fenen Position veran-

wortet er, neben dem Bereich Verkauf National 
und International, auch die Weiterentwicklung 
neuer Geschäftsfelder. 

Simon Morris war zuvor als Geschäftsführer 
bei McCain und zuletzt bei European Convenience 
Food tätig. Zudem war er Vorstandsmitglied des 
Deutschen Tiefkühlinstitutes. KE    

Bäko Zentrale: Knieling 
verlässt Vorstand

Zum 31. Januar 2019 ist Holger Knieling als ge-
schäftsführendes Vorstandsmitglied aus dem 
Vorstand der Bäko-Zentrale ausgeschieden. Sein 
Amt hat der bisherige Geschätsführer Gunter Hahn 
übernommen. Knieling hat seine Tätigkeit bei der 
Bäko bereits 1982 aufgenommen. 2002 kam er als 

Geschäftsführer der Bäko-Zentrale Süddeutschland 
nach Ladenburg, wo er 2005 zum geschäftsfüh-
renden Vorstand bestellt wurde. Das Amt führte 
er auch nach Verschmelzung der beiden Landes-
zentralen in 2018 weiter fort.  KE

Quant: Armin Wolf folgt 
auf Preuß

Armin Wolf hat am 1. Februar 2019 die opera-
tive Leitung der Quant Qualitätssicherung GmbH, 
Fulda, übernommen. Er folgt damit Florian-Fritz 
Preuß, der sich nach elf Jahren neuen beruflichen 
Herausforderungen widmen will, so das Unter-
nehmen. Wolf verfügt 
über mehr als 30 Jahre 
Berufserfahrung in der 
Lebensmittelbranche. 
Seit elf Jahren ist er bei 
Quant als Berater und 
Auditor tätig. Neuer ein-
getragener Geschäfts-
führer wird Thomas 
Hülseberg aus der Ten-
tamus Group GmbH. Er 
verfügt über mehr als 
22 Jahre Erfahrung in 
der TIC Industrie (Tes-
ting, Inspection, Certi-
fication) und wird Armin Wolf als strategischer 
Partner zur Seite stehen. KE

Multivac: Wechsel in der 
Unternehmensführung

Im Zuge einer strategischen Neuausrichtung 
ist Volker Gerloff im Januar aus der Geschäfts-
führung bei Keratec ausgeschieden. Das operati-
ve Geschäft wird ab sofort von Dr. Hendrik Frank 
(Technik), Karsten Strothmann (Vertrieb) sowie 
Julia Timpe (Administration) übernommen.

„Herr Gerloff hat mit seinem Wirken während 
der letzten 25 Jahre maßgeblich zur Entwicklung 
und Integration des Unternehmens in die Unter-
nehmensgruppe beigetragen“, erklärt Guido Spix, 
geschäftsführender Direktor und CTO/COO der 
Multivac Sepp Haggenmüller SE & Co. KG.
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Simon Morris tritt mit Wirkung 
zum 1. März in die Geschäfsfüh-
rung ein. 

xxxxxx

Holger Knieling ist aus dem Vorstand der Bäko-Zentrale aus-
geschieden. Sein Amt hat zum 1. Februar Gunter Hahn über-
nommen (rechts). 

Armin Wolf übernimmt die 
operative Leitung der Quant 
Qualitätssicherung GmbH. 


