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Viele weitere  
Rezepte �nden  

Sie hier: 

DAS HÖCHSTE DER GEFÜHLE!  
KAFFEEKLATSCH VEGAN UND TRENDY. 

�������� 

Auf der Wunschliste vegan lebender Menschen in Deutschland stehen vegane 
Backwaren ganz oben. Kuchen, Kleingebäcke und Torten sind heute mit cleveren 
Rezepturen und veganen Milchalternativen effizient und genussvoll herzustellen. 

Abwechslungsreiche vegane Gebäcke in Ihrer Kuchentheke beweisen echte 
Handwerkskunst und bringen Zusatzumsatz durch eine erhöhte Wertschöpfung. 

Probieren Sie es aus und feiern Sie mit Ihren Kund:innen den Kaffeeklatsch –  
auch mal ganz ohne tierische Produkte.



baeko.de  |  Seite 4

ZUTATEN 
10.000 g ... Weizenmehl Type 550  

1.250 g ...... Margarine, vegan 

225 g ......... Sojamehl  

1.200 g ...... Zucker 

4.500 g ......  ALPRO Barista Soyadrink  

(Art.-Nr.: 791243) 

500 g ......... Hefe 

100 g ......... Salz 

50 g ........... Zitrone 

50 g ........... Vanille

17.875 g Gesamtmenge

QUELLSTÜCK  

225 g ........ Sojamehl  

1.000 g .... ALPRO Barista Soyadrink 

Quellzeit: 15 Minuten

1.225 g Quellstück 

Teigtemperatur: 26 °C 

Knetzeit:  5 Minuten langsam und  

6 Minuten schnell

Teigruhe:  20 Minuten, dabei nach  

10 Minuten aufziehen

SCHNECKEN
PARADE V

E
G
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Aufarbeitung

48 cm Teiglänge in 12 Stücke à 4 cm 
schneiden. 60 x 20er Blech mit Papier 
auslegen und je 6 Stück pro Reihe 
einlegen. 2/3 Gare mit Hafermilch be-
streichen und geschrotete Kürbiskerne 
aufstreuen.

Backtemperatur: 190 °C

Backzeit: ca. 20 Min. Kerntemp. 95 °C

Nach dem Backen aus Puderzucker 
und Zitronensaft Glasur herstellen  
und sofort aufstreichen oder mit 
Puderzucker abstauben.

Mandelfüllung

150 ....  Marzipan MO mit 

75 g ...  Margarine, vegan und 

50 g ... Zucker verreiben

2 g ..... Salz

50 g ...   ALPRO Barista Haferdrink  
(Art.-Nr.: 791336) und 

25 g ...  Weizenmehl Type 550  
untermischen

Eine weitere  vegane Variante  der Schnecke  �nden Sie hier:

MIT MANDELMASSE

KAROTTEN 
SCHNECKEN

Für ein Schnittenblech  
mit 12 Schnecken

1.200 g ....  Hefeteig mittelschwer auf  
25 x 48 cm ausrollen und  
leicht anfrieren

350 g ....... Mandelfüllung aufstreichen

100 g .......  TK Möhrenstifte aufstreuen  
(Art.-Nr.: 460441)

zu Schnecken rollen



THOMAS BACKENSTOS, Betriebsberater beim Bäckerinnungs -
verband Südwest zeigt in Vorträgen, Seminaren und auf Social 
Media, wie genussvoll und einfach veganes Backen sein kann.
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Herr Backenstos, der Anteil vegan  
lebender Verbraucher:innen in Deutsch-
land steigt leicht, ist jedoch noch verhält- 
nismäßig gering. Nur ca. 2 % der Deut-
schen ernähren sich ausschließlich vegan.  
Warum sollten vegane Backwaren und 
Snacks dennoch in keiner Bäckerei 
fehlen?

THOMAS BACKENSTOS: Generell ist die 
vegane Ernährung nur eine von vielen 
speziellen Ernährungsformen, die es heute 
gibt. Grundsätzlich geht es um ein überge-
ordnetes Thema, nämlich eine bewusste 
und nachhaltige Ernährung, bei der auch 
Aspekte wie CO2-Fußabdruck und Klima-
wandel eine Rolle spielen. Das Angebot 
von veganen Backwaren und Snacks kann 
also eine breitere Kundengruppe anspre-
chen und neue Kund:innen gewinnen. Die 
Präsenz von veganen Optionen erweitert 
das Sortiment einer Bäckerei. Es ermög-
licht Kund:innen, die aus ethischen Grün-
den, aus gesundheitlichen Überlegungen 
oder aufgrund von Allergien eine vegane 
Ernährung bevorzugen, eine größere 
Auswahl an Produkten zu haben.

Die Lebensmittelbranche verändert sich 
ständig und die Integration von veganen 
Produkten spiegelt aktuelle Markttrends 
und Verbrauchervorlieben wider. Bäcke-
reien, die auf diese Trends reagieren und 
innovative vegane Produkte anbieten, 
können sich als modern und kundenorien-
tiert positionieren.

Der Einsatz veganer Ersatzprodukte wird 
oft als kompliziert und aufwendig emp-
funden. Wieviel Aufwand braucht es, das 
eigene Sortiment mit veganen Gebäcken 
zu ergänzen?

THOMAS BACKENSTOS: Das ist über-
schaubar, denn der größte Teil des 
Aufwands liegt in der Anpassung von 
Rezepten und der Suche nach geeigne-
ten veganen Zutaten. In der Bäckerei ist 
oft schon der größte Teil der Zutaten für 
vegane Rezepte ohnehin vorhanden und 
mittlerweile gibt es viele Lieferanten, die 
eine Vielzahl von veganen Alternativen 
anbieten.

Die Anpassung der Rezepte erfordert 
Experimentieren und möglicherweise 
auch die Anpassung von Techniken, um 
tierische Produkte zu ersetzen. Wenn das 
Bäckerei-Personal nicht mit der Herstel-
lung veganer Backwaren vertraut ist, kann 
Schulung und Training erforderlich sein, um 
sicherzustellen, dass die neuen Rezepte und 
Prozesse richtig umgesetzt werden. 

Welche Bedeutung kommt der Präsen-
tation und Vermarktung der veganen 
Backwaren und Snacks aus Ihrer Sicht zu?

THOMAS BACKENSTOS: Eine ansprechen-
de Präsentation ist entscheidend. Attraktiv 
gestaltete Displays und Verpackungen im 
Laden wecken das Interesse der Kund:innen 
und laden zum Ausprobieren ein. Achten 
Sie immer auf eine klare Kennzeichnung 
der veganen Produkte. Zeigen Sie, dass 
Ihre Bäckerei eine Vielfalt an Optionen 
anbietet und auf die Bedürfnisse un-
terschiedlicher Ernährungspräferenzen 
eingeht. Nur sollte man den Bogen hierbei 
nicht überspannen, ein grünes Blatt auf 
dem Preisschild reicht aus. Auch verkaufs-
fördernde Maßnahmen wie Verkostungen, 
Sonderaktionen oder das Hervorheben 
von veganen Produkten in Werbemateria-
lien kurbeln den Absatz an.
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Kontakt: backenstos@bivsuedwest.de
Mobil: 0160 / 8212811

DIE�NÄCHSTEN�TERMINE  
MIT�THOMAS�BACKENSTOS:

20.08.2024 Vegane Bäckerei,  
  ADB Olpe 

26.09.2024 Plant Based  
  Snackseminar,  
  ADB Karlsruhe

09.10.2024 Vegane Weihnacht,   
  ADB Karlsruhe
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DER KLASSIKER:
MARMOR
KUCHEN

Heller Teig
2.400 g .....Margarine, vegan  
2.000 g .....Zucker 
40 g ...........Zitronensaft 
16 g ...........Salz 
2 g .............Vanille 
1.200 ml ... ALPRO Barista Soyadrink  

(Art.-Nr.:791243)
3.200 g .....Weizenmehl Type 550 
120 g ........Weinsteinbackpulver 
40 g ...........Natron 
64 g ...........Sojamehl 

9.082 g Teig

Dunkler Teig
320 g ........Kakaopulver  
400 g ........ ALPRO Barista Soyadrink  

(Art.-Nr.:791243)
80 g ...........Zucker

800 g Teig

9.882 g Gesamtteig

VEGAN
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Zubereitung
Die Margarine mit dem Zucker und der 
Vanille in einer großen Schüssel schaumig 
schlagen. Dann Salz und Zitronensaft 
zugeben und nochmals gut verrühren. 
Anschließend die Soyadrink / Mehlmischung 
in drei Etappen hinzugeben und kräftig 
durchrühren.

Mehlmischung: Das Backpulver mit dem 
Mehl, Natron und Sojamehl vermischen 
und durchsieben.  
Eine Backform mit etwas Margarine 
einfetten und 2/3 des Teiges hineinfüllen. 
Nun das Kakaopulver, Soyadrink und den 
Zucker unter den restlichen Teig rühren 
und diesen ebenfalls in die Backform füllen.

Backtemperatur: 190 °C;  
Backzeit: 40 Min.; Kerntemp. 94 °C

Walter Rodonform  
ø 24 cm  

Art.-Nr.: 880026

TIPP
Auch lecker mit  
veganer Fettglasur

Callebaut Dunkle Fettglasur  
mit hohem Kakaoanteil 10 kg

Art.-Nr.: 371492
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ALPRO BARISTA
DIE VEGANE MILCHALTERNATIVE IN BARISTA�QUALITÄT

• Barista Haferdrink, Art.-Nr.: 791336 

• Barista Haferdrink, glutenfrei, Art.-Nr.: 791133 

• Barista Soyadrink, Art.-Nr.: 791243 

• Barista Mandeldrink, Art.-Nr.: 791244 

• Barista Kokosdrink, Art.-Nr.: 791266

Inhalt je VE: 8 Packungen mit Drehverschluss à 1 l im Tray

ALPRO BARISTA – in 5 leckeren Sorten –   
setzt dem LIEBLINGSKAFFEE eine cremige Schaumkrone auf. 

 
+ 100 % PFLANZLICH

+ PERFEKT AUFSCHÄUMBAR

NEU

VEGAN
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Ca�è Crema
ganze Bohne –  
aromatisch,  
lebhafte Säure 
Art.-Nr.: 791944

Inhalt je VE: 10 Packungen  
à 500 g im Karton

Espresso
ganze Bohne –  
kräftig, ausgewogene 
Säure  
Art.-Nr.: 791946

Filterka�ee  
gemahlen –  
mild, feine Säure 
Art.-Nr.: 791945

Inhalt je VE:  
50 Packungen  
à 80 g im Karton

SÍ, CLARO!
Fair und sozial – mit dem Geschmack 
der Magie Kolumbiens!

Der Rohka�ee wird in ausgewählten, 
Fairtrade-zerti�zierten Kooperativen 
angebaut. 

Die Ernte erfolgt in traditioneller 
Handarbeit.

Fairtrade-Zucker mit Mengenausgleich.  
Gesamtanteil: 100 % 
info.fairtrade.net/sourcing

Inhalt je VE: 1.000 Stück  
à 2,5 g im Karton

MEISTERLAND  
Bio-Rohrzuckersticks –  
Fairtrade, semiwhite 
Art.-Nr.: 765587



baeko.de  |  Seite 12

BANANENGANACHE  
�VEGAN�

445 g ...... DIRA-TK-Bananen-Püree

330 g ......  ALPRO Barista Soyadrink oder 
ALPRO Barista Haferdrink 

220 g ..... Glukose 45 BE

1.500 g ..  BÄKO-Kuvert Chips  
60/40/39 dkl  
(Art.-Nr.: 370818)  
oder  
BÄKO-Kuvert Chips 
60/40/38 dkl  
(Art.-Nr.: 370403)

670 g ..... Margarine, vegan

3.165 g Gesamtmenge

AUFARBEITUNG

Bananen-Püree, P�anzendrink und Glukose 
aufkochen und über die BÄKO-Kuvert 
Chips geben. Mit einem Stabmixer mixen. 
Bei 35 °C Margarine dazugeben, erneut 
mixen und auf ausgekühlten Bananenku-
chen verstreichen. Mind. 6 Stunden kühlen 
(oder über Nacht) und in Stücke nach Wahl 
schneiden.

AUFARBEITUNG

Alle Zutaten (außer BÄKO-Schokotropfen) mit einem Flachbesen verrühren. Die Masse  
nicht zu lange rühren, sondern nur bis diese leicht glänzt und homogen vermischt ist. 
BÄKO-Schokotropfen darunter geben, Masse in Form geben und gold-braun backen.

Backtemperatur: 180 °C, Backzeit: 30 Min.

ZUTATEN

770 g ...... DIRA-TK-Bananen-Püree 
240 g ...... Margarine, vegan, �üssig 
220 g ...... Sonnenblumenöl 
580 g ...... Wasser 
63 g .........Leinsamen, geschrotet 
810 g .......Weizenmehl Type 405 
160 g ...... Maisstärke 
315 g ...... Zucker 
41 g ........ Backpulver 
16 g ........ Natron 
8 g ........... Zimt 
15 g ........ Salz 
150 g ......  BÄKO-Schokotropfen ZB RA MB  

ca. 12.000 St./kg  
Art.-Nr.: 371073

3.388 g Gesamtmenge

Weitere  DIRA-Fruchtpürees �nden Sie hier:
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SCHNITTE
BANANEN

Für einen 60 x 40 cm Schnittenrahmen, 2 cm hoch

DIRA-TK- 
Bananen-Püree  

4 x 1 kg 
Art.-Nr.: 430588



Schnittenrahmen, Bleche,  
Tortenplatten und viele  

weitere Helfer für Backstube  
und Verkauf in der  
BÄKO-Technik-App 

zwei verschiedene Kuvertüren  
perfekt temperiert
Art.-Nr.: 885120

BÄKO-line Thermo-Quick  Duo
TOP PREIS-LEISTUNGS-VERHÄLTNIS

WMF Kaffeevollautomat 1100 S

kleine Mengen bis 6 l Teig oder  
24 kg Masse fix gemixt
Art.-Nr.: 821236

BÄKO-line Pro�mischer SM 32 

TOP PREIS-LEISTUNGS-VERHÄLTNIS

PRODUKTEMPF 

VON PROFIS FÜR PROFIS

Weitere  
Verpackungsideen  

�nden Sie hier:

mit 1 oder 2 Mühlen – professionelle  
Ka�eequalität im kompakten Design  
für eine empfohlene durchschnittliche  
Tagesleistung von 80 Tassen
Art.-Nr.:  898386 (1 Mühle) 

898487 (2 Mühlen)



VEGANER GENUSS
SICHER VERPACKT FÜR DEN  
KAFFEEKLATSCH ZU HAUSE: 

1tlg., 34 x 34 x 11 cm,  
Art.-Nr.: 692505

2tlg., 33 x 33 x 11,5 cm,  
Art.-Nr.: 692504

Tortenkarton „Frisch vom Meister“

19,5 x 27,5 x 11 cm, 
Art.-Nr.: 684153

Torten- und Snackbox „Hannah“

26,5 x 19 x 13 cm, 
Art.-Nr.: 692747

Kuchentragebox „Hannah“

rund Ø 32/2 cm, 425 g/m 2, 
Art.-Nr.: 660086

Kuchen-/Tortenteller

F23, 12 x 5 x 23 cm, 
Art.-Nr.: 692514 

F31, 14 x 7 x 31 cm, 
Art.-Nr.: 692515

F36, 16 x 7 x 36 cm,  
Art.-Nr.: 692516

MB32, 20 x 8 x 32 cm, 
Art.-Nr.: 692517

F45, 20 x 8 x 42 cm, 
Art.-Nr.: 692518 

Faltenbeutel „Frisch vom Meister“

BÄKO-line Sahneklimaschrank SKS 64

mit innovativem Umluftsystem, das die 
Verhautung oder Austrocknung der 
Ware verhindert
Art.-Nr.: 888693

TEMPF EHLUNGEN



MEHRWEG MIT SYSTEM

Weitere Infos unter 
www.cunaproducts.de

MA CHEN SIE 
JETZT MIT!

�b�m�����o�o�r�;�u�-	ž�o�m���l�b�|

MIT DEM CUNA PFANDSYSTEM:

Seit 2023 gilt das Mehrweggebot  
– jetzt einsteigen und konform sein

���0���‘�•�S�h���b�l�����o�m�-�|���r�u�o���"�|�-�m�7�o�u�|�F�
�b�t�b�-�t�; 
zzgl. gesetzliche Mehrwertsteuer

���b�|���0�b�v���Œ�†���•�’�•�����;�_�œ�t�|�;�u�m���v�|�-�‚���•�•�•��
(exklusive Vereinbarung mit BÄKO) 
inkl. Deckel ohne Vorauszahlung 
starten

�
�t�;�Š�b�0�t�;�����o�m�-�|�v�J���†�m�7�����-�_�u�;�v�ˆ�;�u�|�u�œ�]�;

Schnelle Lieferung

Inkl. umfangreichem POS Material

���b�o�J�0�-�v�b�;�u�|�;�����u�o�7�†�h�|�; 
Made in Germany
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BECHER UND BOWLS


