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� m Themen-
kreis 3, mo-

deriert von
Martin Eck
(DLG), berich-
tete Prof. Dr.
Christian Ger-
hards, Zürcher
Hochschule für
Angewandte
Wissenschaf-
ten, Wädens-
wil/Schweiz,
über die An-
forderungen
älterer Konsu-
menten an Le-
bensmittelver-
packungen. Kritisiert wird ak-
tuell unter anderem: Marke
nicht klar erkennbar, Produkt-
informationen schlecht lesbar,
Öffnungsmechanismen nicht
verständlich, Verschlüsse
schwer zu öffnen. Gerhards
zeigte Lösungsansätze auf, wie
man Lebensmittelverpackun-

gen gestalten kann, damit diese
keine Barriere im selbstbe-
stimmten Leben älterer Men-
schen darstellen.
Auf Untersuchungen zur ein-
stufigen Panettoneherstellung

ging Olga Har-
der von der
Fa. Böcker,
Minden, in
ihrem Vortrag
ein. Ziel der
präsentierten
Arbeit war es,
einen Ver-
gleich hin-
sichtlich der
Qualität und
des Erzielens
charakteris-
tischer Pro-
duktmerkmale
durch die Ver-
wendung von

Sauerteig und von
Backhefe anzustellen.
Die besten Ergebnisse
wurden mit Sauerteig
erzielt, wobei eine
mehrstufige durchaus
durch eine einstufige
Führungsweise ersetzt
werden kann, ohne

Qualitätseinbußen zu
verzeichnen.
Besonders gut von vie-
len jungen Kongress-
besuchern angenom-
men wurde die unter

Leitung von GDL-Präsidiums-
mitglied Ulrich Florin durchge-
führte Podiumsdiskussion zum
Thema „Berufsperspektiven
für Studenten“. Es konnte klar
herausgearbeitet werden, wie
facettenreich sich die Tätig-
keitsfelder für Lebensmittel-
technologen heutzutage dar-
stellen und welche hohen An-

forderungen in fachlicher wie
auch persönlicher Hinsicht
bestehen. „Das Berufsbild hat
sich längst zu einem Qualitäts-
begriff entwickelt“, so Florin.
„Absolventen des Studiengangs
Lebensmitteltechnologie sind
insbesondere dann, wenn sie
über praktische Erfahrungen
verfügen, in der Lebensmittel-
industrie und in den Zulieferbe-
trieben dieser Branche sehr be-
gehrt.“ Die Ausführungen und
Hinweise der Diskussionsteil-
nehmer von den Firmen Oet-
ker, Böcker und Westfalia Se-
parator werden manchem bei
der Stellensuche nützlich und
hilfreich sein. Zudem wurde
deutlich, welches umfangrei-

Nachlese GDL-Kongress

Erfreulich breit angelegtes
Themenspektrum
Wie in LT 12/09 angekündigt, folgt hier der zweite Teil der Berichterstat-
tung über den GDL-Kongress Lebensmitteltechnologie 2009. Die Ver-
anstaltung zeichnete sich auch diesmal wieder durch ihr breit angeleg-
tes Themenspektrum aus, was ganz dem Geschmack der meisten Teil-
nehmer entsprach. Ein Auszug kurz angerissener Inhalte verdeutlicht
die bewusst so gewählte Ausrichtung.

Welche beruflichen Anforderungen auf Lebensmitteltechnologen zu-
kommen, erläuterten Hildegard Groß (Fa. Westfalia Separator), Christian
Fretter (Fa. Oetker), …

Über das Thema „Lebensmittelverpackung für ältere Menschen“ sprach Prof.
Dr. Christian Gerhards (r.) – hier in der anschließenden Diskussion unter der
Leitung von Moderator Martin Eck

… Gina Jaspers, Ralf Bode (beide Fa. Böcker) und Hiltrud Rohenkohl (Fa. Oetker)A
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Durch den Themenkreis „Berufs-
perspektiven für Studenten“
führte GDL-Präsidiumsmitglied
Ulrich Florin

Gesellschaft Deutscher
Lebensmitteltechnologen e.V.

(GDL)
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che Spektrum an Möglich-
keiten sich für Lebensmittel-
technologen eröffnet. Doch
auch hier gilt: Jeder ist seines
eigenen Glückes Schmied!
Auf Basis der Lebensmittelhy-
gieneverordnung erläuterte
Dr. Jürgen Hofmann, Hygienic
Design Weihenstephan, wie
Anlagen, Ausrüstungen und
Behälter in Produktionsbetrie-
ben in geeigneter Weise zu
reinigen bzw. zu desinfizieren
sein müssen. In Kapitel V wird
ferner darauf eingegangen,
dass die Maßnahmen so häufig
geschehen müssen, dass kein
Kontaminationsrisiko besteht.
Voraussetzung hierfür ist die
reinigungsgerechte Gestaltung
und Ausführung der Anlagen
und der Prozessumgebung.
Einen Vortrag zum Thema

„Kontaminantenmanagement“
hielt Dr. Alexander Weiß, Uni-
lever, Thayngen/Schweiz. Er

stellte fest, dass eine zuneh-
mende Rohstoffnachfrage aus
Entwicklungs- und Schwellen-

ländern, eine mög-
lichst einheitliche
und länderüber-
greifende Risiko-
bewertung, die
stetig wachsende
Dynamik hinsicht-
lich neuer Gesetze
sowie die Neuent-
deckung bisher
unbekannter Stoffe
und eine immer
schnellere Kommu-
nikation von Ergeb-
nissen das Manage-
ment von Konta-
minanten zu einer
globalen Heraus-
forderung machen.
Gemäß der lang-

jährigen Tradition setzte den
Schlusspunkt des Kongresses
auch diesmal wieder die

lebensmittel-
rechtliche Po-
diumsdiskussi-
on. Die Fragen
des Auditori-
ums wurden
von Dr. Sieg-
linde Stähle
(BLL – Bund
für Lebensmit-
telrecht und
Lebensmittel-
kunde, Bonn),
Peter Kuhnert
(Lebensmittel-
chemiker,
Königswinter),

Prof. Dr. Klaus-Dieter Jany
(EFSA – Euro-
pean Food Sa-
fety Authority,
Parma/Italien)
und Dr. Tobias
Teufer (Krohn
Rechtsanwälte,
Hamburg) be-
antwortet. Es
ging dabei z.B.
um den Sinn
von Signalwer-
ten für Acry-
lamid, die Ver-
schärfung des
Verbraucherin-
formationsge-
setzes oder die
Auslegung der Novel-Food-Ver-
ordnung in konkreten Fällen.
Auch die Imitatdiskussion wur-
de angesprochen. Hier handelt
es sich jedoch nach Meinung

der Experten eher um Verbrau-
cherirritationen aufgrund der
Darstellung auf Verpackungen
und weniger um eine Recht-
sproblematik. Wichtig ist, dass
die erforderlichen Informatio-
nen korrekt in der Zutatenliste
stehen. Die Schriftgröße muss
dabei so gewählt werden, dass
die aufgeführten Begriffe „gut
lesbar“ sind. Die Diskussions-
runde gelangte schließlich zu
einem kritischen Fazit: Das
Lebensmittelrecht sei viel zu
kompliziert. Selbst Hersteller
kämen da manchmal nicht

mehr mit. Es dürfe nicht so
weitergehen, dass mit immer
wieder neuen Vorschriften ir-
gendwelche Probleme gelöst
werden sollen. St.�

Achtung Terminänderung!

25./26. März: Fleischtechnologie
im Fokus III
Der ursprünglich vorgesehene Termin für das GDL-Symposium
„Fleischtechnologie im Fokus III“ ist auf den 25./26. März
2010 verschoben worden. Stattfinden wird die Tagung im
neuen Hörsaalgebäude an der Fachhochschule in Osnabrück.
Das Programm steht ab dem 8. Februar 2010 auf der Website
der GDL zur Verfügung. Es wird aber auch bei der Geschäfts-
stelle der GDL abgerufen werden können und zudem in LT
3/10 veröffentlicht. Vorgesehen sind Vorträge zu aktuellen
Themen der Technologie der Fleischverarbeitung, zu Zutaten
und Zusatzstoffen für die Herstellung von Fleischprodukten, zu
Konzepten zur Gestaltung von Funktionellen Fleischprodukten
sowie zu hygienischen Aspekten in der Fleischverarbeitung.
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Teilnehmer der lebensmittelrechtlichen Podiumsdiskussion: Peter Kuhnert, Prof. Dr. Klaus-Dieter
Jany, Dr. Sieglinde Stähle, Dr. Tobias Teufer (v.l.)

Mit der einstufigen Her-
stellung von Panettone
befasste sich Olga Harder
in ihrem Vortrag

Prof. Dr. Walter Freund,
Sprecher des Wissenschaft-
lichen Ausschusses der GDL,
leitete den Themenkreis
„Backwarentechnologie“

Einblicke in das Kontami-
nantenmanagement
eines großen Lebensmittel-
konzerns gab Dr. Alexander
Weiß

Dr. Jürgen Hofmann erläu-
terte die Lebensmittelhygie-
neverordnung aus der Sicht
des Maschinenbaus

GDL-Termine

25.-26.03.10 Symposium
„Fleischtechnologie im
Fokus III“, Osnabrück

03.-04.05.10 Symposium
„Kräuter und Gewürze III“,
Ort noch offen

07.-08.10.10 Symposium
„Fette und Öle“,
Ort noch offen

25.-26.11.10 Symposium
„Mechanische Trenntech-
niken“, Ort noch offen

06.-08.12.10 Kooperations-
tagung „2nd Arabian
European FoodTech Days“,
Kairo/Ägypten
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