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Detmolder Studientage: boten vielseitige Infos 
 
Detmold. (11.03. / agf) Die Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung e.V. 
veranstaltete Ende Februar die 19. Detmolder Studientage für Lehrer an 
berufsbildenden Schulen. Der Ausschuss für Ausbildung unter der Leitung von 
Wilhelm Jung hatte ein Programm mit den Schwerpunkten Backwaren im Ausland, 
Technologie, Lebensmittelrecht und Rohstoffe zusammengestellt. Abgerundet 
wurde das Programm durch ein Praktikum über Gebäckqualität. Die rund 80 
teilnehmenden Lehrer kamen aus dem gesamten deutschsprachigen Raum. 
 
Zum Tagungsbeginn wurden österreichische Backwarenspezialitäten präsentiert. Im Schwerpunkt 
«Technologie» wurden dann die Möglichkeiten der Knetung unter Druck und Vakuum vorgestellt und in 
einem Grundlagenreferat «Fruchtfüllungen» alle Aspekte von Begriff, Anforderungen, Einsatzbereiche und 
Qualitätskriterien beleuchtet. Ergänzend wurde am Beispiel Eisherstellung eine durchaus lohnende 
Marktnische für den handwerklichen Bäcker aufgezeigt. Hilfreich bei der Analyse kann dabei ein ebenfalls 
vorgestelltes Controlling-Programm sein. Die neuen Entwicklungen im Lebensmittelrecht, die anschließend 
behandelt wurden, bringen vor allem für die kleineren Backwarenbetriebe zusätzliche Belastungen im 
Bereich der Deklaration und Betriebskontrolle mit sich. Besonderheiten des Dinkels, von der 
Zusammensetzung bis zum Endprodukt, standen ebenfalls zur Diskussion. Die spezifischen Eigenschaften 
dieser Getreideart und die technologischen Besonderheiten bei der Verarbeitung wurden dargestellt. 
Wichtig war der Hinweis, dass Dinkel zwar eine Alternative für Weizenallergiker ist, jedoch nicht für 
Zöliakiekranke. Auch die Bedeutung von Vorteigfermentationen wurden behandelt und im besonderen die 
Einflüsse der einzelnen Teigführungsparameter auf Aroma und Geschmack aufgezeigt. 
 
Ein Praktikum ergänzte das Vortragsprogramm. Zentrales Thema war die vergleichende sensorische 
Beurteilung verschiedener Kleingebäcke und Brotsorten, deren Unterschiede durch verschiedenartige 
Herstellungsverfahren bedingt waren. In einem Forum über unterrichtsspezifische Probleme wurden die 
zahlreichen Schwierigkeiten, die der neue Lehrplan Bäcker/in mit sich bringt, ausführlich diskutiert. Darüber 
hinaus wurde nochmals auf die bereits bestehende Internet-Fachinformationsaustauschbörse hingewiesen. 
 
Die 20. Detmolder Studientage finden vom 20.02. bis zum 22.02.2006 statt. Weitere Hinweise gibt es unter 
Info: http://www.agfdt.de/ns/index.htm 
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