
Anfang Juni hat die Vereinigung der 
Backbranche, Landesgruppe Öster-
reich in Zauchensee ein höchst in-
teressantes Kolloquium abgehalten. 
Schwerpunkte dieser Veranstaltung 
waren die Themen Gentechnik und 
Altbrot.

Mehr als 100 Teilnehmer 
aus Österreich, Südtirol, 
Deutschland und Dänemark 

— darunter auch Schüler der HTL 
und Meisterschule Wels — haben am 
2. Kolloquium der VDB Österreich 
teilgenommen. Am ersten Tag wurde 
das Thema Gentechnik grundlegend, 
ausführlich und teils sehr kontrover-
siell erörtert und diskutiert. Hoch-
rangige internationale Experten aus 
Wissenschaft und Praxis — unter an-
derem Univ.-Prof. Dr. Margit Laimer 

von der BOKU Wien, Dr. Gabriele 
Moder von der agroVet Prüf- und 
Zertifizierungsstelle, Enzersfeld, Ulf 
Brøchner Sørensen von Danisco A/S 
in Kopenhagen sowie Prof. Dr. Bärbel 
Kniel von der Biotask AG in Esslingen 
— beleuchteten die Frage aus unter-
schiedlichen Gesichtspunkten. Dabei 
wurde erklärt, was Gentechnik be-
wirken soll und wie es gemacht wird, 
wie es auf lebensmittelrechtlicher Ba-

sis zu handhaben und kontrollieren 
ist, wie Enzyme hergestellt werden 
und wirken und wie sich dies alles auf 
die Praxis im Bäckereialltag auswirkt. 
Den Übergang vom einen zum ande-
ren großen Themenkomplex machte 
am Abend des ersten Tages der Inns-
brucker Diözesan-Bischof Dr. Man-
fred Scheuer, der in seinem Vortrag 
„Brot und Rosen“ nach- und beden-
kenswert, jedoch ohne erhobenen 
Zeigefinger, auf ethisch-moralische 
Fragen sowohl der Gentechnik, be-
sonders aber der Alt- und Restbrot-
problematik einging und sich einer 
ausführlichen Diskussion stellte. 
Diesem Thema war schließlich der 
gesamte zweite Tag gewidmet. Zu-
nächst wurde dargelegt, was und 
wieviel weggeworfen wird. Obgleich 
allenthalben Daten erhoben wurden 

und werden, kam man rasch zur Er-
kenntnis, dass es kein durchgängiges, 
schlüssiges Zahlenmaterial gibt und 
man einstweilen auf Schätzungen 
und Hochrechnungen zurückgreifen 
muss. In weiteren Vorträgen wurden 
die Möglichkeiten der Alt-/Restbrot-
verwertung dargelegt; etwa als Tier-
futter oder auf fermentativem Weg, 
z. B. Biogas, Brotfermentation, Hefe 
usw. Mag. Klaus Bernhard, Obmann  

der VDB Österreich, präsentierte eine 
aktuelle Altbrot-Erhebung, Univ.-
Prof. Dipl.-Ing. Dr. Peter Lechner 
von der BOKU Wien stellte seinen 
Vortrag unter den Titel „Brot (k)ein 
Wegwerfartikel“ und Dr. Thomas 
Modzel vom Abfall- und Umwelt-
management, Sinzing, behandelte 
das Thema Retouren und damit zu-
sammenhängende Möglichkeiten 
der Wertschöpfung. Ing. Andreas 
Pieler von Assmann-Mühlen und 
Dipl.-Ing. Johann Kapplmüller von 
der HTL Wels referierten schließlich 
darüber, wie die Altbrotverwertung 
in der Praxis erfolgt und aussieht. 
Wie brisant und aktuell das Thema 
Alt- und Restbrot ist, zeigt die Tatsa-
che, dass neben Fachjournalisten auch 
Radio und Fernsehen beim VDB-
Kolloquium vertreten waren und zu-
dem einige Vertreter von Tageszeitun-
gen ausführlich darüber berichteten. 
Die VDB Österreich hat damit eine 
wichtige standes- und gesellschafts-
politische Aufgabe wahrgenommen. 
„Dass daneben der freundschaftliche 
Austausch zwischen Branchenkolle-
gen — das ebenso frühlings- wie zau-
berhafte Zauchensee gehörte an die-
sen beiden Tagen ausschließlich den 
Bäckern — nicht zu kurz kam und 
sich in den Pausen sowie am Abend 
ausführliche Gespräche und Diskus-
sionen bis weit in die Nacht entspan-
nen, versteht sich von selbst“, freut 
sich VDB Österreich-Obmann Mag. 
Klaus Bernhard.     t
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Das wichtige und nützliche Standard-
werk des österreichischen Bäcker-
handwerks liegt bereit und kann so-
fort geliefert werden. Bestellen Sie  
den neuen Bäckerkalender zum Preis 
von 33,- € bzw. 40,- € (aus dem Aus-
land) und Sie erhalten ihn umgehend 
per Post.

Das allseits beliebte Branchenhand-
buch ist ein Index, um den die Bäcker 
von sehr vielen anderen Branchen be-
neidet werden. Der Bäckerkalender er-
scheint nun schon das 194. Mal, und 
das ist sicher kein Zufall. Er ist ein 
unverzichtbarer Leitfaden für alle, die 
in irgendeiner Form mit „Brot & Ge-
bäck“ zu tun haben.
Der Bäckerkalender enthält alle wich-
tigen Informationen für den Berufs-
alltag. Der umfangreiche Rechtsteil 
ist in schnelllebigen Zeiten wie die-
sen ganz einfach wichtig, um stets auf 
dem Laufenden zu sein. �emen wie 
der Finanzprüfer, das Marktamt, der 
Arbeitsinspektor kommt oder Mar-
keting, Personalfragen, Buchhaltung 
und vieles mehr werden abgehandelt. 

Im Bäckerkalen-
der finden sich alle 
wichtigen Adressen 
und Anlaufstellen 
der Branche. 
So sind alle Bä-
ckerei-Adres-
sen in Öster-
reich aufgelistet, 
sortiert nach Bundeslän-
dern und Bezirken. 
Zudem finden Sie alle 
Adressen, Telefonnummern 
und E-Mail-Adressen der wesentli-
chen und wichtigsten Zulieferfirmen 
des Bäckerhandwerks. Ebenso kön-
nen Sie dem Branchenindex alle Kon-
taktadressen und Ansprechpartner in 
den Bundesländern und der Bundes-
innung sowie sämtlicher Berufsschu-
len der Bäckerbranche u.v.a.m. ent-
nehmen.
Das Kalendarium enthält alle wich-
tigen Termine bis Ende April 2009. 
Darin finden Sie alle für die Bäcker-
branche wichtigen Messen wie auch 
die thematischen Schwerpunkte der 
Österreichischen Bäckerzeitung.

Bestellen Sie den Bäckerkalender 
2008 jetzt! Am besten mittels unten 
stehendem Bestell-Coupon oder bei 
der Österreichischen Bäckerzeitung, 
Martina Marenits, unter der Telefon-
Nummer 01/405 53 96-6312 bzw. 
per E-Mail unter martina.marenits@
wkw.at. Den Bäckerkalender 2008 
können Sie übrigens auch online be-
stellen, und zwar unter www.baecker-
zeitung.at.

Bäckerkalender 2008 
bestellen !

Bestellschein
An die Landesinnung der Bäcker Wien
Florianigasse 13, 1080 Wien

Hiermit bestelle ich ........ Stück Bäckerkalender 2008 zum Preis 
von 33,- € pro Stück, inkl. 10 % MWSt. zuzüglich Porto; 
Ausland: 40,- € pro Stück.

Firma: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Name: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Straße: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Ort: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Unterschrift: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

 Hier bitte abtrennen und senden an:  Fax 01/405 53 96-63 19, Tel. 01/405 53 96-63 12✃ ✃
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2. Kolloquium in Zauchensee

Rund 100 Teilnehmer beim 2. VDB-Kolloquium in Zauchensee.   
     Fotos: Dr. Achim Hanninger, STAMAG.

Bäckersohn und Diözesan-Bischof Dr. 
Manfred Scheuer behandelte ethisch-mora-
lische Fragen im Zusammenhang mit der 
Gentechnik und der Altbrot-Problematik.


