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Editorial

Herzlich willkommen bei BROTpro.

Vielen Dank fir die herzliche Aufnahme.
Nach der ersten Ausgabe von BROTpro
haben wir uns liber eine Menge positiven
Feedbacks gefreut. Waren wir angesichts
der Masse an Zeitschriften fiir die Branche
anfangs noch ein wenig unsicher, hat die
Uberzeugung nun vollends gesiegt.

Denn zu einem fairen Preis (das Jahres-
abo mit 4 Ausgaben kostet gerade 50 Euro)
bringen wir fundierte Informationen und

unabhéngige Blickwinkel fiir die Handwerks-

backerei. So auch in dieser Ausgabe.

Wir betrachten Lupinen als interessante
Zutat im Brot, den Verkauf als entscheiden-
den Baustein fiir den Erfolg einer Bickerei
oder die Bedeutung von Wasser im Brot.
Denn manchmal sind es die Dinge, mit

denen wir taglich umgehen, iber die wir am

wenigsten nachdenken. Und wir gehen dem
Mysterium Weizensauerteig auf den Grund.
Von der Herstellung bis zur dauerhaften
Pflege. Nattirlich fehlen auch Rezepte fiir
den téglichen Einsatz nicht — entwickelt von
Dietmar Kappl.

Selbstverstandlich schauen wir auch in vie-
lerlei Hinsicht wieder tiber den Tellerrand.
In London habe ich Ben Mackinnon ken-
nengelernt, der als Amateur eine Béackerei
grindete, die heute zu den erfolgreichsten
in London zdhlt. Und das zu Recht. Dabei

arbeitet kaum ein Profi im E5 Bakehouse.
Auch weltweite Trends der Backindustrie
sind ein Thema. Fiir Handwerksbéckereien
lassen sich durchaus einige Ideen ableiten.

Um die geht es ohnehin in fast jedem Text.
Ideen, die Eure Arbeit freudvoller, einfa-
cher, kreativer, wirtschaftlicher machen. In
diesem Sinne wiinsche ich viel Freude und
Erkenntnisgewinn bei der Lektiire. Ich freue
mich sehr iber Euer Feedback.

Herzliche Griifde

A

Sebastian Marquardt, Chefredakteur
redaktion@brot-pro.de
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Mehl, Schrot, Milch, Eis, Kaffee,
Steaks, Bratwurst, Pasta, Suppe,
Aufstriche, Chutneys - die Lupine
ist ein Allround-Talent und findet
vielféltige Einsatzmoglichkeiten.
Nicht alle muss man moégen, aber
da die ,,Wolfsbohne“ dabei ist,

die Sojabohne mehr und mehr
abzulésen und dabei noch ein
regionaler Vertreter ist, lohnt es
sich, den einen oder anderen Blick
auf die Lupine zu werfen.

ereits im alten Agypten, Rom und Grie-

chenland war der Samen der Lupine

ein wertvolles Grundnahrungsmittel,
das selbst von Hippokrates aufgrund seiner
»hohen Verdaulichkeit gelobt worden sein
soll. Doch dann verschwand sie zunehmend
von den Tellern, bis sie zwischen dem 16. und
18. Jahrhundert iiberwiegend nur noch als
Zierpflanze diente. Ausschlaggebend dafiir
soll ihr bitterer Geschmack gewesen sein,
der immer weniger Liebhaber fand. Denn
die Lupine war reich an Bitterstoffen und
toxischen Alkaloiden, dem Lupinin. Um sie
iberhaupt geniefdbar und vertraglich zu ma-
chen, brauchte es eine tagelange Waschung
in Salzwasser.

Es folgten bis ins 20. Jahrhundert hinein im-
mer wieder Bemiihungen, die Lupine zuriick
ins Nahrungsgedéchtnis zu bringen. Vor
allem in Notzeiten, zum Beispiel wahrend des
ersten Weltkriegs, wollte man sie als heimi-
schen Eiweifs-Lieferanten anbauen lassen.
1918 fand in Hamburg sogar ein ,Lupinen-
Festessen® statt, bei dem Lupinen-Suppe,
Lupinen-Steaks in Lupinen-0Ol gebraten

und mit Lupinen-Extrakt gewiirzt, Lupinen-
Margarine mit Lupinen-Geback und Lupinen-
Kése sowie Lupinen-Schnaps und Lupinen-
Kaffee gereicht wurden.

Zudem gab es Tischdecken und Briefpapier
aus Lupinen-Fasern und auch Briefumschla-
ge, die mit Kleber auf Lupinen-Basis versie-
gelt werden konnten. Zum Handewaschen
lag Lupinen-Seife bereit. Ziel war es, die
Attraktivitdt der Lupine als Nahrungs- und
Rohstoff-Lieferanten zu zeigen. Aber der
bittere Geschmack, die relativ hohe Toxizitéat,
der aufwandige Prozess des Waschens hielten
die Ablehnung aufrecht.



Die Weifse Lupine keimt epigdisch,

das heifdt sie schiebt das Keimblatt
wiéhrend der Keimung aus dem Boden.
Am Blattrand oben rechts sind noch
die Abdriicke des Samens zu sehen

Die Samen haben eine unvergleichbare Form.
Sie sind rundlich-viereckig, seitlich abgeflacht
und von heller Farbe. Erntereif sind sie, wenn
die Samen in den trockenen Hiilsen rascheln

Schlussendlich war es der Botaniker und
Pflanzenziichter Reinhold von Sengbusch
(Zichter der ,Senga Sengana“-Erdbeere), der
der Lupine die Bitterstoffe und toxischen
Alkaloide herausziichtete. 1942 gelang es
ihm, eine Alkaloid-arme, aber in den Blatt-
hiilsen instabile Sorte mit einer Alkaloid-
reicheren, aber in den Blatthiilsen stabilen
Sorte zur ,platzfesten Stiflupine® zu ziich-
ten. Der Name ,Stifflupine“ beruht dabei

weniger auf einem siiffen Geschmack, als

vielmehr auf der Abwesenheit eines bitteren
Geschmacks. Als ,,Stifslupine” gilt die Pflanze
ndmlich ab dem Zeitpunkt, ab dem der
Alkaloid-Gehalt unter 0,04% sinkt. Fiir den
Einsatz als Lebensmittel wird ein Alkaloid-
Gehalt unter 0,02 % veranschlagt.

Die Lupine ist heute mehr und mehr im
Gesprach wie auch im Einsatz, nicht zuletzt
durch den schlechten Ruf, den die Sojabohne
genief3t (Stichwort: Gentechnik). Aber auch
der regionale Faktor trégt zur steigenden Be-
liebtheit bei. Die Lupine wird beinahe in ganz
Europa, verstarkt Mitteleuropa, und sogar in
Deutschland angebaut und weiterverarbeitet.
Vor allem in Norddeutschland zeigen sich
farbenfrohe Felder aus Gelb-Lupine, Blau-
Lupine und Weif3-Lupine. Wobei die Bliiten-

MEHLHERSTELLUNG

Zur Mehl- und Schrotherstellung werden die Samen der Lupine in der Regel
zunachst mit 70 Grad heiBem Wasserdampf ,,getoastet”, um Enzyme zu inakti-
vieren, die sonst zum Ranzigwerden von Fettstoffen beitragen wiirden. Anschlie-
RBend schélt man die Samen, die dann zu Schrot oder Mehl vermahlen werden.




Ein sauberer Lupinen-Bestand
im Raum Hannover Anfang Juni. _.;..,
Bis zu diesem Zeitpunkt wurden " %
die Lupinen einmal gestriegelt
und zweimal gehackt. Per Hand
wurden einzelne Disteln gezogen ..

farbe der Blau-Lupine auch weif3 sein kann
und die der Weif3-Lupine auch bldulich. Die
Gelb-Lupine findet bislang eher Einsatz im
Futtersektor. Denn auch dort werden hoch-
wertige Eiweifspflanzen als Soja-Alternative
verstarkt nachgefragt.

Wer seine Lebensmittel unter erndhrungs-
physiologischen Gesichtspunkten auswahlt,
wird die Lupine friher oder spater auch
gegeniiber anderen Bohnen vorziehen. Sie
punktet namlich mit einem hohen Eiweif3-
gehalt von 35 bis 40 Prozent der Trocken-
masse. Zudem enthilt sie alle essentiellen
Aminosduren. Zeitgleich weist die Lupine
einen relativ geringen Fettgehalt auf, dessen

Die Bliitezeit ist in der Regel im Mai. Hier die
Sorte ,Lublanc’, die schneeweif3e Bliiten trigt

Die Bliitenfarbe der Lupine entspricht nicht zwingend
dem Farb-Adjektiv der Pflanze. Es gibt auch weif3
blithende Blaulupinen und blduliche Weifslupinen

Anteil iiberwiegend aus ungesittigten Fettsduren besteht. Sie besitzt
wertvolle Carotinoide und antioxidative Substanzen wie Vitamin E, ist
reich an Mineralien und Spurenelemente (Kalium, Calcium, Phosphor,
Magnesium, Mangan, Zink und Eisen) und hat weitere wertvolle
sekundére Pflanzenstoffe mit an Bord.

Die Produktpalette an Lupinen-Erzeugnissen ist vielfdltig. Von Bier
iber Milch oder Kaffee bis hin zu Aufstrichen, Eis und Joghurt, Wiirz-
saucen, Mehl- und Schrot-Erzeugnissen oder sogar veganen Steaks
und Wiirsten gibt es kaum eine Sparte im Lebensmittelbereich, die
nicht durch Lupinen-Varianten abgedeckt wird.

Beim Backen sind vor allem Lupinenmehl und -schrot von Bedeu-
tung - und nicht nur fir die glutenfreie Backstube interessant.
Als Beimischung erhoht Lupinenmehl die Teigausbeute, da es viel
Fliissigkeit binden kann. Diese Eigenschaft verbessert auch die



Sie sehen aus wie Erbsen, schmecken
auch dhnlich. Allerdings werden sie nicht
als Gemiise gedroschen und verwertet,
sondern als getrocknete Hiilsenfrucht

Teigbeschaffenheit sowie -bearbeitbarkeit
und kann die Lupine zum Ei-Ersatz machen.
Damit wird ihr Mehl auch in der veganen
Kiiche interessant.

Lupinenmehl gibt eine gelbliche Nuance

ins Gebéck und einen leicht nussig-herben

Geschmack. Beim Backen kann das Lupinen-

mehl andere Mehle mit bis zu 15 Prozent als Die Samen der Weiflupine sind deutlich
Beimischung ersetzen, ohne den Geschmack  grofder als die ihrer blauen Schwester
zu dominieren. Ab 20 Prozent Beimischung

setzt sich der Lupinen-Geschmack stirker

durch und ist dann schon eher etwas fiir

Liebhaber herber und nussiger Nuancen.

Lupinenschrot sorgt fiir eine kernige Kom-
ponente und flir eine angenehme Gebéack-
Textur mit nussigen Aromen. Es kann als Auf-
streu auf Brotchen die Klassiker wie Sesam,
Mohn oder Sonnenblumenkerne ersetzen. Im
Teig kann es als Quellstiick oder Brithstiick
einen kornig-kernigen Charakter dhnlich wie
Saaten oder Niisse entwickeln. Auch im Miisli
oder Porridge macht sich Lupinen-Schrot
durch seinen nussigen und leicht knusprigen
Charakter gut. Mehl und Schrot erhéhen den
Ballaststoffgehalt von Broten und Brotchen

und tragen zu einer erhéhten sowie anhal- B la u e 1 d WY
tenderen Sattigung bei. ¢
we|Be Luplnen

Zusammenfassend punktet die Lupine

aus der Familie der Hiilsenfriichtler mit SRS

einem regionalen Charakter, mit guten A e I n t ra c h tl g \l ,} "# y %

erndhrungsphysiologischen Werten sowie 3

mit einer positiven und vielfaltigen Berei- b e I S a m m e n

cherung fiir die Backerei. Es lohnt sich, mit

ihr zu experimentieren.




Weifden Lupinen erhéhen in Brot die Wasserbindung, damit auch die Frischhaltung. Aufierdem sorgen
sie fiir einen héheren Eiweifigehalt der Gebécke. Sie bekommen einen nussartigen Geschmack

L

£

Die Wurzeln der Lupine dringen tief ins Erdreich ein. Ihre Besonder-
heit ist die Gabe der Stickstoff-Fixierung. Je mehr Knéllchenbakterien
die Wurzel trigt, desto mehr natiirlicher Stickstoff wird gebunden
und desto héher wird der Eiweifdgehalt der Lupinensamen

NAHRSTOFFLIEFERANT

Im Agrar-Bereich ist die Lupine nicht nur als Nah-
rungsmittel interessant, sondern auch als natiirli-

cher Stickstofflieferant. Als Leguminose vermag die Text:

Lupine in den Wurzeln Luftstickstoff zu Bodenstick- Ben Bembnista
stoff umzuwandeln. Sie versorgt sich also mit dem ] www.brotpoet.de
wichtigsten Nahrstoff selbst und reichert mit ihren -

tiefen Wurzeln den Boden mit Stickstoff an. So Bilder:

versorgt sie die oberen Schichten der Ackerbéden Elke zu Minster

optimal mit wichtigen Nahrstoffen. [ www.brotbuero.de




Geschmacklich wie auch optisch erinnert dieser Laib an ein Ruchmehl-Brot. Die Kruste ist sehr résch
und duftet aromatisch. Eine Maronen-Note wird durch die leicht harzigen Aromen des Honigs umspielt.
Die feine, leicht ins Gelbliche gehende Krume ist durch die Langzeitfiihrung sehr saftig und hat

eine lange Frischhaltung. Das gerdstete Roggenmehl dient zur optischen wie auch geschmacklichen
Abrundung. Das Brot erinnert an ein dunkles franzésisches Baguette mit leichten Honignoten. Optional
kénnen auch Lupinensamenstiickchen tiiber ein Quellstiick hinzugegeben werden.

Vorteig

» 1,380 kg Dinkelmehl 630
® 0,825 kg Wasser

® 0,015 kg Hefe

@ Die Zutaten vermischen und tiber
Nacht im Kuhlhaus reifen lassen.

Sauerteig

® 1,200 kg Roggenmehl 1150
® 0,720 kg Wasser

» 0,120 kg Anstellgut

@ Die Zutaten mischen und bei
28°C mindestens 16 Stunden lang
reifen lassen.

Hauptteig

® 2,220 kg Vorteig

® 2,040 kg Sauerteig

» 2,400 kg Weizenmehl 550

. .
. .
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® 3,220 kg Dinkelmehl 630
» 0,800 kg Roggenmehl 1150 gerdstet
» 1,000 kg Lupinenmehl
» 6,500 kg Wasser
® 0,200 kg Honig
® 0,200 kg Salz

18,580 kg Teig

Kneten: 3 Minuten langsam,

6 Minute schnell
Teigtemperatur: 22°C
Teigruhe: 6 Stunden (Teig in
gedlte Wannen verteilen, nach
1 Stunde aufziehen)

Aufarbeitung

® Teigeinlage 900 g

@® Teiglinge zart liber vier Ecken
zur Mitte hin einschlagen und mit
Schluss nach unten in gemehlte
Korbe mit Tiichern geben

10
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Stiickgare

Temperatur: 24-26°C

Zeit: 60 Minuten

Alternativ tiber Nacht bei 6°C

im Kiihlhaus, vor dem Backen

1 Stunde akklimatisieren lassen.

Backen

Schwaden: normal
Backtemperatur: 240°C, fallend auf
210°C, Nach 1 Minute Zug ziehen,
nach 10 Minuten schliefRen
Backzeit: 50 Minuten

Rezept & Bilder:

Akademie Deutsches
Backerhandwerk

O

AKADEMIE

Deutsches Backerhandwerk

Weinheim




Diese Lupinis sind keine klassischen Sonntagsbrétchen, aber

ideale Begleiter zum Curry, zur deftigen Suppe oder als interes-
sante Frihstiicksbrotchen-Alternative. Mit 20 Prozent Lupinen-
mehl erinnern die Brétchen geschmacklich ein wenig an Kicher-
erbsen oder Berglinsen, die ja zusammen mit den Lupinen der
gleichen ,Familie“ angehoren. Es dominieren wiirzige, herbe,

kraftige und nussige Aromen.

Sauerteig

¥ 1,400 kg Weizenmehl 550
¥ 0,600 kg Lupinenmehl

» 1,600 kg Wasser

0,400 kg Anstellgut

@ Die Zutaten vermischen und
12 Stunden bei Raumtemperatur
reifen lassen.

Vorteig

® 0,600 kg Weizenmehl 550
® 0,400 kg Lupinenmehl

® 1,200 kg Wasser (4°C)

® 0,010 kg Hefe

@ Die Zutaten mischen und 12
Stunden bei Raumtemperatur
reifen lassen.

e ®

Bruhstiick
® 1,000 kg Lupinenschrot

® 1,500 kg Wasser (siedend)

® 0,100 kg Salz

® Die Zutaten mit dem kochenden
Wasser verrihren und 12 Stunden
bei Raumtemperatur quellen
lassen.

Hauptteig
® 4,000 kg Sauerteig
® 2,210 kg Vorteig
® 2,600 kg Briihstiick
® 6,000 kg Weizenmehl 550
® 1,000 kg Lupinenmehl
® 3,600 kg Wasser
® 0,120 kg Salz
19,530 kg Teig

1

Rezept & Bilder:
Ben Bembnista

Kneten: 5 Minuten langsam,
10 Minuten schnell
Teigtemperatur: 24°C

Teigruhe: 2 Stunden im Raum,
anschliefRend zirka 12 Stunden
im Kiihlhaus

Aufarbeitung

@ Teigeinlage 100 g

@® Den Teig zu einem Quadrat
ausziehen und Teiglinge abstechen.
@ Die Oberfldache benetzen und in
Lupinen-Schrot driicken.

Stiickgare
Temperatur: 24-26°C
Zeit: 45 Minuten

Backen

Schwaden: normal
Backtemperatur: 240°C,
nach 1 Minute Zug ziehen
Backzeit: ca. 22 Minuten



Uber die Bedeutung von
Wasser im Brot

H . BROT

Muss man wirklich liber Wasser reden? Klar,
muss man. Es ist mengenmaéflig die zweit-
wichtigste Zutat nach Mehl. Angesichts dessen
wird im Zusammenhang mit Brot viel zu sel-
ten liber Wasser gesprochen. Dabei erfiillt es
eine Menge Funktionen im Brot. Zeit, die mal

naher zu beLOhten.
O ° ’

Text: Sebastian Marquardt



asser wird immer dann zum Thema

beim Brotbacken, wenn die Menge

im Teig nicht stimmt. Das kann
selbst beim besten Rezept passieren. Zu viele
Faktoren beeinflussen das Zusammenspiel der
Ingredienzien. Temperatur, Luftfeuchtigkeit,
Herkunft, Verarbeitungsart, Lagerung, Luftdruck
—all das kann nur in MafSen beeinflusst wer-
den. Also muss jedes Rezept diesen Bedingun-
gen angepasst werden. Am stérksten sichtbar
wird das beim Verhéltnis von Mehl und Wasser.

Fiir dieses Verhiltnis gibt es zwei unter-
schiedliche Werte. Im deutschsprachigen
Raum ist die Rede von der Teigausbeute, also
dem Mengenverhiltnis von Mehl und Wasser
als Addition, mit 100 Teilen Mehl als Grund-
menge. Diese Form der Berechnung ist ein
deutsches Phanomen.

International spricht man von der Hydration
eines Teiges. Hier kommt der klassische Drei-
satz zum Tragen:

Wassermenge x 100 / Mehlmenge
= Hydration in Prozent

Eine TA von 165 entspricht international also
einer Hydration von 65%.

Beim Backen in der Kastenform'kann die TA auf bis
zu 200 erh6ht werden. Ergebnis sind saftige Brote

13

Es empfiehlt sich immer,
zunédchst weniger Wasser
zu verwenden als im

} Rezept angegeben. Je
/i nach Teig-Konsistenz
/5"" wird dann nachgeschiittet

Warum aber soll man sich nun mit der
Hydration beschéaftigen? Brotbacken soll ja
nicht zur Wissenschaft ausarten. Obwohl die
Wassermenge eine Menge Einfluss auf den
Teig hat. Auf weit mehr als nur seine Konsis-
tenz, sondern auf all diese Parameter:

Bearbeitbarkeit des Teiges
Garprozess

Brotausbeute

Volumen des Laibes
Flexibilitdat der Krume
Kau-Empfinden
Geschmacksempfinden
Haltbarkeit des Brotes

o



Das ist eine Menge Verantwortung, die da Helle Weize nteig e fur

beim Wasser liegt. Was passiert nun aber Brétchen oder Baguettes
eigentlich, wenn es mit Mehl in Beriihrung haben in der Regel eine

kommt? Beim Vermischen beider Komponen- TA von 160 bis 165

ten hydratisieren Wassermolekiile die glu-

tenbildenden Proteine Gliadin und Glutenin

sowie Stirke und andere Bestandteile. Wenn Pentosane binden mehr Wasser. Aber wieviel Wasser braucht ein Teig?

Protein- und Starkemolekiile Wasserstoffver- ~ Die Antwort ist einfach: Nicht zu wenig und nicht zu viel.

bindungen eingegangen sind, ist der Prozess

der Hydration abgeschlossen. Enthaélt er zu wenig Wasser, bleibt der Teig unflexibel und trocken. Der
Gérprozess dauert langer und der Teigling wird beim Backen nicht gut

Die Partikel nehmen dabei das Wasser allein aufgehen. In der Folge wird das gebackene Brot ein kleineres Volumen

durch den Kontakt auf, unterstiitzt wird der haben und eine eher feste Porung. Es trocknet zudem schneller aus,

Prozess aber, wenn die Molekiile aneinander  ist also weniger lange haltbar.

reiben - ein Effekt, der beim Kneten ent-

steht. Entsprechend haben Faktoren wie der

Knetmaschinen-Typ, Knethaken, Wasserfluss
und Druck Einfluss auf den Prozess. Beim
Kneten werden immer wieder bereits hyd-
ratisierte Schichten abgetragen und noch
nicht gebundenes Wasser kann sich in
die néchste Schicht einarbeiten.

Drei Inhaltsstoffe des Mehls beeinflus-
sen die Wasser-Aufnahme. Mit einem
Wert von 46 Prozent hat die Starke den,
nunja, starksten Einfluss. Zu 31 Prozent
bestimmen die Proteine die Bindungs-
fahigkeit, zu 23 Prozent sind es die
Pentosane. Das sind Schleimstoffe, die
in Getreide vorkommen und eine hohe
Wasseraufnahme-Fahigkeit haben.

Bei Weizen machen Pentosane nur etwa 2 bis
3 Prozent des Korns aus. Bei Roggen sind es 6

.‘ -‘\“ ——
mehr Wasser brauchen als Weizenteige. Mehr Bei Roggenbroten liegt die Hydration oft bei etwa 75 Prozent O

14 O »)

bis 8 Prozent. Das erklart, warum Roggenteige



Die Wassermenge bestimmt, wie
gut sich der Teig bearbeiten ldsst

Der Wassergehalt des Teiges
bestimmt auch die Flexibilitit der
Krume sowie ihr Kau-Empfinden

Aber auch eine zu hohe Hydration ist nicht win-
schenswert. Sie fiihrt zu einem weichen, feuchten
sowie klebrigen Teig und schnell zu Ubergare. Er ist
zudem weder von Hand noch in der Maschine gut

zu handhaben.

Das Endprodukt wird zwar ein Brot mit hoherem
Volumen sein, dessen Krume aber eine unregelma-
Rige Struktur hat und eher klitschig sowie Schim-
mel-anfilliger ist.

Irgendwo zwischen diesen beiden Zustdnden sollte
also die TA eines Brotes liegen. Ublich sind in der
Regel diese Werte: L

Vollkorn-Teige 180

Roggen-Teige 175 Ecummn
Ciabatta-Teige 175 die ladenmanufaktur
Helle Weizen-Teige 160-165 +43 (0)7242-238-0 - www.schweitzer.at

15



Eine hohe Hydration im Teig fiihrt zu einer grobporigen Krume

Doch sind das nur Richtwerte. Denn es gibt, wie
eingangs erwdhnt, auch externe Faktoren, die
die Fahigkeit der Wasserbindung im Mehl be-
einflussen. Das beginnt bei der Miihle, ihrer Art
zu mahlen und den dortigen Lagerbedingungen.
Schon hier zeigen sich riesige Unterschiede in
den Mehlen.

Verstarkt werden sie in der eigenen Backerei.
Herrscht eine hohe Luftfeuchtigkeit, saugt das
Mehl diese bereits auf, wenn es nicht luftdicht
gelagert wird. Raumtemperatur, Luftdruck sind
weitere Einflussfaktoren. Gerade im warmen
Sommer des letzten Jahres wurde in vielen
Backstuben geflucht, weil Teige plotzlich viel
weicher waren als geplant oder gewohnt.

Bei zu wenig
Wasser trocknet
das Brot schnell

aus, mehr
Wasser bedeutet
eine langere

Haltbarkeit

Zundchst einmal empfiehlt es sich, mit den
eigenen Mehlen zu experimentieren. Dafiir
beginnt man mit einer deutlich geringeren
Wassermenge, als im Rezept angegeben. Je
nach Beschaffenheit des Teiges wird Wasser
in kleineren Schritten hinzugegeben. Auf die-
se Weise gewinnt man Erfahrungswerte und
bestimmt seine eigene ideale Hydration.

Damit werden die Teig- und Backergebnis-
se berechenbarer und Uberraschungen wie
dahinflieffende Teige bleiben aus.




lt der fest geflihrte
izensauer Rraftigen Trieb
bei milder Sdure

Die Fuhrung des eigenen
Weizensauerteigs . s

Mysterium

Weizensauer ist oft ein Buch mit sieben Siegeln. Auf Fortbildungsveranstaltungen sieht, riecht,
schmeckt man unglaublich verfiihrerische Gebécke, die man sich genau so in den eigenen
Verkaufsregalen wiinscht. Bei der Umsetzung in der eigenen Backstube stolpert man dann iiber
fehlenden Trieb, Ubersiduerung und schwankende Qualititen. Und findet den Fehler nicht. Zudem
gibt es niemanden, der weiterhelfen kénnte. Hier sind die wichtigsten Informationen zu einer
vollig neuen - und doch sehr alten - Philosophie zusammengestellt.




arum fallt es so schwer, die Weizensauer-Philosophie zu

verstehen? Mit dem Einzug der Backerhefe in Backstu-

ben hat eine grundlegende Verianderung stattgefunden:
Die eigene (Roggen-)Sauerteig-Kultur wurde zunehmend auf ihre
aroma- und sduregebende Eigenschaft reduziert. Fiir die notwendi-
ge Triebkraft im Brot sorgt indessen die Hefe. Sie ist schnell, leicht
steuerbar, billig und zuverlassig. Kurzum: Eine grofde Entlastung.
Gesteigert noch vom nédchsten konsequenten Schritt, auch die Sdure
von extern zuzugeben. Letztlich aber eine qualitdtsmindernde Form
der Arbeitserleichterung.

Die Arbeit mit Roggensauer, im deutschsprachigen Raum mit grofsem
historischem Wissen und viel Tradition belegt, wird auf den Vollsauer
beschréankt. Mit ihm ist es fast egal, ob der Sauerteig nach einer Reife-
zeit von 24 Stunden oder 3 Tagen in den Hauptteig kommt.

Der Versuch, es mit dem Weizensauer ebenso zu tun, enttduscht
haufig. Soll ein Weizen-Hefegebdck mit einem Weizenvollsauer
aromatisiert werden, ist das eher die Holzhammer-Methode. Mit
etwas Gliick und Erfahrung kommt ein geschmacklich ausgewoge-
nes Brotchen aus dem Ofen, das ldnger anhaltende Frische und
Rosche aufweist als der Standard. Nicht schlecht. Aber ein Teilsieg,
kein Befreiungsschlag. Denn dieses einfache Verfahren ist lange kein
Alleinstellungsmerkmal mehr.

Fiir die anspruchsvolle Aufgabe, auf Backerhefe im Weizengebéck zu

verzichten, ist eine lebendige, wachsende Weizensauer-Kultur nétig,

" Mit dem milden Aroma
lassen sich auch siiRRe
' Gebacke treiben

UBER DEN AUTOR

Manfred Schellin ist Biochemi-
Rer und Dozent der Akademie
Deutsches BackerhandwerR in
Weinheim. Hier lehrt er sein
Wissen als Sauerteig-Fach-
mann, der sich auf Brotaromen
in Abhéngigkeit von Mehl und
Fermentation spezialisiert hat.

kein durch eigene Stoffwechselprodukte
gelahmter, schlafender Vollsauer. Das ist, als
lief3e man einen seit 15 Jahren berenteten
Bécker von jetzt auf gleich eine Backstube
leiten. Er wiirde scheitern.

Wir richten unsere Aufmerksambkeit also auf
junge oder langsame Reifestadien - solche,
aus denen der Weizensauer kraftig treibt und
noch wenig Sdure entwickelt. Die sehr indi-
viduellen Aromen bringt die spezielle - im
besten Falle hauseigene - Kultur mit. Um die
geht es im Anschluss.

Die Triebigkeit, also die Kohlendioxid-Pro-
duktion - so ist es gelernt - kommt in der
Roggensauer-Kultur zu zirka 80 Prozent von



den Hefen. In der milden Weizensauer-Kultur
sind sie es wegen des geringen Anteils sdure-
produzierender Bakterien zu fast 100 Prozent.

Das Hefewachstum wird durch 4 Mafdnah-
men besonders geférdert:

Sauerstoffzufuhr

Wie beim Schaumsauer-Verfahren wird das
Anstellgut mit dem Schiittwasser schaumig
aufgeschlagen. Das ist die wichtigste Kompo-
nente. Fehlt Sauerstoff, wird die Hefevermeh-
rung stark gebremst.

Temperatur
Die Hefen teilen sich bei zirka 26°C am
schnellsten.

Einfachzucker

Malz oder Honig (kein Haushaltszucker)
dienen den Mikroorganismen als Energie-
lieferanten.

Mehrstufige Sauerteig-Flihrung.
Mit ihr werden die nattirlichen Hefen kon-
zentriert, sodass ihre volle Arbeitskraft zur

Verfligung steht.

In italienischen
Backereikreisen wird

die echte Madre

(Lievito naturale, ein

fest gefiihrter, milder
Weizensauerteig) fast
wie eine Gottheit verehrt.
Grund ist die durch sie

erreichte Gebackqualitit.

Zudem gibt es nur noch weni- ge
Handwerksbécker/innen, die das Madre-Handwerk beherrschen.

Die Madre unterscheidet sich von unserem milden Weizensau-

er im Wesentlichen durch den geringeren Wassergehalt und die
Gartemperaturen. Daraus resultiert eine verminderte Stoffwechsel-
geschwindigkeit. Madre baut langsamer ab, ist also besser berechen-
bar, hat ein grofieres Zeitfenster flr ihre Pflege und die Arbeit mit ihr.
Der Clou ist, dass TA und Temperatur leicht verdndert, angepasst wer-
den koénnen. Deshalb gilt dem Einstieg in die Welt der Weizensauer-
Flihrungen iber die italienische Variante eine besondere Empfehlung.

Fir den eigenen Lernprozess kann man mit relativ giinstigem Gerat
beginnen. 100,- Euro sollten als Startkapital gentigen. Ein billiger
Weinkiihlschrank (17°C) als ,,Hardware®, ein Sack Bio-Gelbweizen (Ka-
narienvogelfutter ist teurer und ndhrt Menschen nicht) als Futter fir
die neue Mitarbeiterin und ihre Kultur. Der Gelbweizen iiberrascht mit
einem grofden Volumen fruchtiger Aromavorstufen, die auch im Brot
noch wahrnehmbar sind.

Entscheidend fiir die Qualitat
des Anstellguts ist neben der
Hygiene die Einhaltung fester

Zeiten und Temperaturen



Mit einem gut gepflegten We'izehh'sa'ur
ist der Zusatz von Backerhefe nicht notig

Los geht es mit 300 g reifem ASG, das mit
500 g Wasser (33°C) schaumig aufgeschla-
gen und anschliefdend mit 1000 g Gelb-
weizenmehl Type 550 homogen verknetet
wird (Teigtemperatur 27°C). Das Ganze eine
Stunde starten lassen, dann fir 24 Stunden
abgedeckt in den Weinkiihlschrank bei 17°C.

Am nichsten Arbeitstag startet die gleiche
Prozedur zur — zumindest ungefdhr - glei-
chen Zeit. Am Wochenende bekommt die
Kultur eine Auszeit, am besten wird die
Madre in dieser Zeit bei 4°C gelagert.

Auf diese Weise stehen arbeitstéglich 1,5 kg
Madre zum Experimentieren zur Verfiigung.
Sie entwickelt durch die beschriebenen
Zucht-Bedingungen eine ganz leichte Sdure
und einen starken Trieb, der keine weitere
Backerhefe notig macht.

Sollte der Trieb in der ersten Zeit mit der
neuen Madre noch nicht ausreichen, schiebt
man eine 2. Stufe (Auffrischung) ein. Im
Verhéltnis 2:2:1 werden ASG, Mehl und

Vollsauer

Der ausgereifte Sauerteig ist durch AufRonzentration einer Reihe eigener Stoff-
wechselprodukte oder einen Mangel an Energie oder bestimmter Bausteinen in
seiner Fermentations-Geschwindigkeit deutlich verlangsamt.

KaufRrultur

ARtive Kulturen, Rommerziell vermarktet, bieten eine verlassliche, gleichblei-
bende Qualitdt. Sie unterscheiden sich in Konzentration und Zusammensetzung
der Mikroorganismen, sodass teilweise auch hier eine einstufige Fiihrung nicht
ausreicht. Manche dieser Kulturen funktionieren andererseits so gut, dass sie
eine diskussionswiirdige Alternative zur eigenen Kultur darstellen. Insbesonde-
re bei einem nur Rleinen Anteil von Sauerteig-Produkten im Sortiment.

6 wichtige Parameter der Sauerteigfithrung
(ausfiihrlich beschrieben in Ausgabe 1/19 von BROTpro)

1. Qualitdt des Anstellgutes, Trockensauers, Ferments: Sie zu beurteilen, geht
nur durch Vergleich. Die Suche nach gutem ASG kennt Reine Grenzen: Urlaub,
Fortbildung, Erfa-Kreise — sammeln, testen und mit der eigenen Kultur verglei-
chen. Dabei sollte nicht nur das ASG mit nach Hause genommen werden, son-
dern auch die Pflegeanleitung. Auch gekauftes ASG hat seine Berechtigung.

2. Den Sinnen trauen: riechen, schmecken, sehen, fiihlen und so die Qualit&t
beurteilen.

3. Disziplin bei der Einhaltung von Temperaturen.

. Disziplin bei der Einhaltung von Fiitterungszeiten.

. Hygiene: Zwar ist eine gute Kultur relativ stabil, aber verschiedene Keime
kRonnten sie infizieren und aus dem Gleichgewicht bringen, im wahrsten Sinne
kRrank machen. Deshalb: vorher Hinde waschen und neue, saubere Arbeits-
werkzeuge sowie -gefd3e benutzen.

6. Futter, Substrat, Mehl: Fir ein ASG sollte immer das selbe Mehl verwendet

werden, Wechsel beeintrachtigen die Qualitat. Die steigt auch mit der Giite
des Mehls.

Ul b
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Wasser gemischt (TT 28°C) und 5 Stunden
zur Reife gestellt.

Der einzige echte Kompromiss gegeniiber
den Lombarden ist der Verzicht auf Fermen-
tation unter Druck. In der Lombardei wird
die Madre wahrend des Garprozesses in ein
Segeltuch eingeschlagen und mit einem Seil
verzurrt. Diese Mafdnahme verschiebt das
biochemische Gleichgewicht in der Madre
und lasst sie nach Ansicht der Norditaliener
noch triebiger werden.

Um sich im Thema Sauerteig Kompetenzen
anzueignen, empfiehlt sich die Suche nach

den besten und unabhéngigen Spezialisten.
Es gibt nur wenige.

Die Arbeit mit dem festen, milden Vorteig
erfordert Hinde und Kopf, passt durch diese
naturgegebenen Charakterziige also sehr
gut in die handwerklich arbeitende Backe-
rei. AuRerdem bringt sie eine hohe und
unverwechselbare Backwaren-Qualitat ins
Verkaufsregal.

Wer richtig schlechte Laune bekommt,

weil jemand unsachgemaif? mit der Madre
umging, wissend, dass jede k&ufliche Kultur
sie nicht annahernd ersetzt, ist auf dem
richtigen Weg.

Die folgenden Rezepte von Dietmar Kappl
sind sehr ausgereift und — wenn man von
einer Konstante absieht - gelingsicher so-
wie geschmacklich ausgewogen. Bei dieser
einen Konstante handelt es sich um die
Qualitat des ASG. Fiir die einfache Umset-
zung der Rezepte unterscheidet Dietmar
Kappl nicht zwischen Roggen- und Weizen-
sauer ASG und beschreibt das eigene ASG
auch nicht naher.

Das ist fachlich in Ordnung, weil es in sei-
nem Haus von immer gleicher, berechenba-
rer Top-Qualitdt — und tatséchlich zwischen
Roggen und Weizen austauschbar - ist. Das
liegt an der milden, triebigen Auspriagung
seines R960-Sauerteiges.

Alternativ bekommt man mit einem
Weizensauer-ASG ein geschmacklich
tendenziell anderes Brot, das dennoch in
jeder Priifung glénzt.
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Wahrend
Roggensauer
in hiesigen
Backstuben
etabliert
ist, wirkt
Weizensauer
wie ein Buch
mit sieben
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Welzensauertelg selbst ansetzen

Eigener Starter

Helle Mehle fithren zu einem milderen
Sauerteig, Vollkorn fiihrt zu einer steten
Neuzufuhr von Mikroorganismen

Text: Manfred Schellin

Wer nicht auf ein entsprechendes Anstellgut zuriickgreifen kann und keinen Reinzuchtstarter
kaufen moéchte, hat verschiedene Wege, eigenen Sauerteig anzusetzen. Belohnt wird man mit
grofder Aromenvielfalt, wenn man der Natur freien Lauf ldsst. Hier die drei erfolgversprechendsten
Wege mit unterschiedlichem Arbeitsaufwand, aber auch unterschiedlicher Versduerung.

Milder Starter aus Rosinenwasser

Diese Variante fiihrt auf einem sehr einfachen Weg zu einer milden,
fast sdurefreien Madre. Bendtigt wird eine stabile PET-Flasche, etwa
1,5 Liter fassend, 250 Gramm Rosinen bester Bioqualitét, moglichst
frisch und ungeélt. Dazu 1 Teel6ffel Honig und 1 Liter Wasser. Alles
wird in die Flasche gefiillt, verschraubt, geschiittelt und bei 25-30°C -
je nach Qualitdt der Rosinen - 3-5 Tage stehen gelassen. Dabei entwi-
ckelt sich durch Gérprozesse erheblicher Druck in der Flasche. Er muss
regelmiRig abgelassen werden, um eine Explosion zu vermeiden.

Hat sich ein solch starker Druck entwickelt, ist das ein sicheres Zei-
chen dafiir, dass die Mikroorganismen wie gewlinscht arbeiten. Nur
dann ist das entstandene Hefewasser als Startermaterial geeignet. Es
wird abgeseiht und im Verhéltnis 1:1 mit dem Wunsch-Mehl ver-
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mischt und abgedeckt bei wiederum 27-30°C
bis zur Volumenverdoppelung stehen gelas-
sen. Als Mehl eignet sich Weizenmehl 550,
sehr gute Ergebnisse bringt italienisches
Tipo 0 orange.

Diese Volumenverdoppelung sollte inner-
halb von etwa 3 Stunden stattgefunden
haben. Damit ist der neue Starter fertig und
einsatzbereit.

Die iibriggeblieben Rosinen taugen noch
fir einen zweiten Durchgang. Die Flasche
wird wieder mit 1 Liter Wasser befiillt, ein



. + Der klassische
T . franzosische Starter
' Ausgangsrohstoff ist ein moglichst frisches,
eventuell frisch gemahlenes, Weizen-
Vollkornmehl in Bio-Qualitét. 100 g davon
werden mit 100 g Wasser (30°C) schaumig
aufgeschlagen. Abgedeckt bleibt der Teig bei
| zirka 28°C stehen. Nach 12 Stunden werden
davon 100 g in 100 g Wasser (30°C) aufgeldst,
schaumig geschlagen und mit 100 g Weizen-

—y

/ Vollkornmehl verriihrt. Der Teig steht erneut
' 12 Stunden abgedeckt bei 28°C. Der Vorgang
wird so oft wiederholt, bis der werdende

| }

Eine aktive Sauerteigkultur macht den Einsatz

von Béckerhefe {iberfliissig, das Aroma profitiert Sauerteig nach 12 Stunden vollreif ist.
guter Teeloffel Honig hinzugefiigt und alles Dann lasst sich die Zeit bis zur nédchsten
kraftig geschiittelt. Dieser zweite Ansatz Je nach Verfahren Flitterung schrittweise reduzieren: auf
wird deutlich schneller reif sein, die Zahl der _.-*° steht nach 1 bis 10 Stunden, 8 Stunden, 6 Stunden, dann

6 Tagen ein aktiver

vorhandenen Mikroorganismen und Hefen !  giarter zur Verfiigung

4 Stunden. Mit jeder neuen Fiitterung sollte
die Kultur schneller reifen. Bei 4 Stunden

bereits aktivierten Zustand. . angelangt, kann man mit dem

ist deutlich grofder, zudem sind sie in einem

Mehl umsteigen auf die
Kréiftiger Starter durch gewiinschte Hausvariante
hauseigenen Roggensauer
50 g reifer Roggensauer werden mit

50 g Wasser aufgeschlagen, sodass es

schaumt. Danach werden 50 g Weizen-

(zum Beispiel Type 812
oder Tipo 0 orange).
Selbstverstand-
lich funktioniert

mehl 1050 (Fir eine aktivere Kultur auch Weizen-
noch besser: franzosisches T80-Stein- Vollkornmehl zur
miihlenmehl) untergeriihrt. Bei 30°C Fltterung sehr gut.
reift der Teig abgedeckt bis das Volu- Wenn sich der Sau-
men um den Faktor zwei bis drei zuge- erteig nach rund 3
nommen hat. Der Vorgang wird so lange Stunden verdoppelt
wiederholt, bis diese Volumenzunahme hat, ist auch dieser
innerhalb von rund 3 Stunden stattfindet. Starter bereit, in der Ba-

Dann ist der Starter bereit fiir die Backerei. ckerei seinen Dienst zu tun.

Ganz wichtig ist in allen beschriebe-
Entscheidend fiir die Beurteilung der Reife &

ist die Volumenverdoppelung. Sie sollte in nen Verfahren die Einhaltung der Temperatu-
drei bis vier Stunden stattfinden ren und der Zeiten.
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 Rezept & Bild:
Dietmar Kappl

Hier kratzt man mit zwei Sauerteigen im Brot geschmacklich an der Championsleague. Der
Roggensauer wird zweistufig gefiihrt. Das macht ihn triebiger und Béckerhefe im Rezept liberfliissig.
Er wird zudem milder. Das ist wichtig in einem hellen Brot, das deutlich weniger Sdure vertrégt als
ein Vollkornbrot. Die Mehle in den Vorstufen sollten eher hell bleiben, um die Sdure-Entwicklung
einzuschrinken. Im Hauptteig kann variiert werden. Wer qualitativ wirklich ganz oben mitspielen
will, muss aber auch Mehlqualitdten in Frage stellen. Kein Sterne-Restaurant wiirde Discounter-
Fleisch auf dem Teller zulassen, Im Bickerhandwerk werden noch zu oft lediglich backtechnische
Eigenschaften diskutiert, zu selten jedoch sensorische.

Weizensauer
2,500 kg Weizenmehl 550
2,500 kg Wasser
0,120 kg Anstellgut

Mischen
Teigtemperatur: 25-27°C
Reifezeit: 15-18 Stunden

Grundsauer
1,000 kg Roggenmehl 960
0,700 kg Wasser
0,050 kg ASG

Mischen

Teigtemperatur: 22-24°C
Reifezeit: 15-18 Stunden

Hauptteig g
5,120 kg reifer Weizensauer
1,750 kg reifer Grundsauer
5,000 kg Roggenmehl 960
1,500 kg Weizenmehl 550
3,500 kg Wasser
0,180 kg Salz
17,050 kg Teig

Kneten: 6 Minuten langsam
Teigtemperatur: 28-32°C
Kesselgare: 30 Minuten

Aufarbeitung
Teigeinlage: 850 g
Rundwirken
Mit Schluss nach unten

in den Gérkorb

Stiickgare

Temperatur: 27°C

Zeit: knappe Volumenverdoppelung
(abhéngig von Anstellgut und
Temperatur, bei voller Gare wenden
und einschief3en)

Backen
Schwaden: normal (die Dauer der
Schwadeneinwirkzeit entscheidet
iiber die gewiinschte Rissbildung /
5-6 Minuten)

Backtemperatur: 250°C,

fallend auf 230°C
Backzeit: 35-45
Minuten 7




Voraussetzung fiir den Erfolg ist bei diesem Brot die zweistufige Fiihrung. Dabei entscheidet die
Qualitét des Anstellguts liber Wohl und Wehe. Der Gebrauch von Urgetreide in diesem Rezept hat
weniger Marketing-Griinde. Der Brotcharakter wird entscheidend beeinflusst.

Kneten: 10 Minuten langsam, 4-6

2,250 kg Weizenmehl 550 Minuten schnell (erst im schnellen Bei 4°C uber 12-18 Stunden
2,250 kg Wasser Gang die 540 g Wasser zugeben) im Kihlschrank
0,110 kg Anstellgut Teigtemperatur: 26-27°C
Wannengare: 70 Minuten, falten,
Mischen 90 Minuten (nicht die Zeit ist Schwaden: normal
Teigtemperatur: 25-27°C entscheidend, sondern eine Backtemperatur: 260°C,
Reifezeit: 15-18 Stunden Volumenzunahme um etwa 30-40% fallend 250°C
fiir eine grobporige Krume) Backzeit: 35-40 Minuten
4,610 kg Weizensauer
5,400 kg Weizenmehl 550 Teigeinlage: 850 g Rezept & Bild:
1,170 kg Dinkelmehl Vollkorn Nur zusammenfalten und Dietmar Kappl
1,170 kg Emmermehl Vollkorn Stiickgare mit Schluss nach unten
4,500 kg Wasser

45 Minuten Autolyse, dann:

0,200 kg Salz
0,540 kg Wasser (erst hinzuschiitten,
wenn sich der Teig vollstandig von
der Kesselwand 16st)

16,850 kg Teig



Vollkornbrot ist gesund und erndhrungsphysiologisch wertvoll. Es hilt zudem lange satt und ist
der Verdauung zutréglich. Zu oft ist es nur leider so, dass bei allem Gesundheitswahn der Spaf3
beim Essen und der Geschmack auf der Strecke bleiben. Der Hasenkanten zeigt, dass sich toller
Geschmack und gesunde Erndhrung ganz wunderbar miteinander verbinden lassen. Dinkel-
und Roggen-Vollkornmehl, Roggenschrot und die Saaten mit den frischen Karotten stellen im
Verbund einen wahnsinnig tiefen und intensiven Geschmack, der an alles erinnert, nur nicht an
langweiliges Vollkornbrot.

3,330 kg Roggenmehl 1150
2,640 kg Wasser
0,070 kg Reinzuchtsauer

Die Zutaten mischen und 12-14
Stunden reifen lassen.
Teigtemperatur: 28-30°C

1,000 kg Roggenschrot fein
3,000 kg Wasser kochend

Schrot mit dem kochenden
Wasser libergiefden, mischen
und mindestens 8 Stunden bei
Raumtemperatur quellen lassen.

2,640 kg Karotten, fein gewiirfelt
0,900 kg Sonnenblumenkerne

0,900 kg Kiirbiskerne
0,800 kg Wasser
0,020 kg Salz

Zutaten mischen, tiber Nacht
in der Kiihlung quellen lassen.

6,040 kg Sauerteig

4,000 kg Briihstiick

5,260 kg Quellstiick

5,680 kg Dinkelmehl Vollkorn
1,990 kg Wasser

0,080 kg Hefe

0,250 kg Honig

Erst im Schnellgang:
0,210 kg Salz
0,250 kg Pflanzenol
0,050 kg Apfelessig
23,810 kg Teig

26

Kneten: 12 Minuten langsam,

2 Minuten schnell

Teigtemperatur: 28-30°C

Teigruhe: 20-30 Minuten Kesselkare

Teigeinlage 600-1.000 g
Teig in Kastenformen geben

Temperatur: 28-30°C
Zeit: 60-90 Minuten bei 28°C

Schwaden: normal
Backtemperatur: 260°C, fallend auf
210°C, letzte 5 Minuten: 235°C
Backzeit: 55-70 Minuten

Rezept & Bilder: Thomas Schmitt



Sourdough Summit in Luzern

Schweizer Expertise

Am 9. Mai dieses Jahres dreht sich im malerischen Luzern alles um Mikroorganismen. Dann laden die
Richemont Fachschule und der internationale Richemont Club zu einer Fachtagung ein. Im Mittelpunkt
des hochkarétig besetzten Kongresses stehen aktuelle Erkenntnisse rund um das Thema Sauerteig.

nter dem Motto ,Handwerk trifft

Wissenschaft“ veranstalten die

Richemont Fachschule Luzern und der
internationale Richemont Club den Sourdough
Summit im Verkehrshaus der Schweiz in Lu-
zern. Hier halten Experten aus Praxis, Erndh-
rungswissenschaft und Forschung am 9. Mai
2019 Vortrage zu aktuellen Erkenntnissen zum
Thema Brot, Bekémmlichkeit und Verdaulich-
keit sowie die Zusammenhinge mit Sauer-
teig. Denn wahrend Brot einst als wichtigstes
Grundnahrungsmittel galt, verzichten heute
immer mehr Menschen darauf.

.
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sentieren einige der bekanntesten Experten
auf dem ersten Internationalen Richemonter
Sauerteigkongress. Die Fachvortrage sind
unterteilt in die flinf Themenbldcke: Zutaten,
Sauerteige, Prozesse, Erndhrung und Gesund-
heit. Offene Fragerunden sowie eine Ausstel-
lung mit Verkostungen von Sauerteiggeba-
cken und Marktstande von Zulieferfirmen
bilden den weiteren Rahmen des Kongresses.
Den Ausklang findet die Veranstaltung mit
weiteren Moglichkeiten zum Austausch und
Networking bei Fingerfood und Getranken.

Der Kongress richtet sich unter anderem an
Fachleute aus Backereien, Mihlen, Land-
wirtschaft, Lebensmittelverarbeitung und

den Bereichen Erndhrung sowie Gesundheit.
Ebenfalls willkommen sind Fachlehrerinnen
und -lehrer aus der Lebensmittelbranche, Food-
Bloggerinnen und -Blogger, Journalistinnen und
Journalisten sowie weitere Liebhaber/innen
guten Brotes. Die Kongresssprache ist Englisch,
Simultanibersetzung wird angeboten. Weitere
Informationen zum Sourdough Summit gibt es
im Internet: www.sourdough-summit.com.

KONGRESS-INHALTE

» Neuste Erkenntnisse und Erfahrungen iiber Brotzutaten und Prozesse sowie
aus der Sauerteigforschung

« Austausch und Networking mit Fachexperten aus ganz Europa

« Brot- und Gebackprasentationen und Degustationen aus verschiedenen Landern

Verdauungsbeschwerden, Unvertréaglichkei-

ten und Didtmafdnahmen sind Griinde dafiir,
dass der Ruf des Brotes leidet. Doch was ist
dran an den gesundheitlichen Bedenken?
Haben Brot und Backwaren tatsédchlich

negative Auswirkungen auf die Gesundheit
und das Wohlbefinden? Oder sind viele der
Probleme durch die industrielle Herstellung
vielleicht schlichtweg hausgemacht? Welche

Rolle spielen die Rohstoffe, die Verarbeitung
Um alle wesentlichen

und insbesondere die Teigruhezeit? g
Aspekte'des Sauerteigs

§ geht es im Rahmen
| des ersten Richemont-
Summits zum Thema

Diese und viele weitere Fragen haben sich
Handwerker und Wissenschaftler in den
letzten Jahren immer wieder gestellt und sich
intensiv mit der Herstellung von geschmack-
vollen und gesunden Broten und Backwaren

beschiéftigt. Die Ergebnisse ihrer Arbeit pra-
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Drel weltweite Trends in Sachen Brot

Trendforschung

Geht es um Brot, beruft man sich im deutschsprachigen Raum gern auf Tradition. Und ldsst

dabei gelegentlich aufder Acht, dass auch Grundnahrungsmittel Trends unterliegen. Amrin Walji,
Innovations-Analystin mit Schwerpunkt Nahrungsmittel, hat international drei wesentliche Trends
fiir Brot ausgemacht.

in populdres Thema der vergangenen Begleiter flir Dips und Saucen. Geliefert werden sie mit Rezeptvor-
Jahre ist die Reduktion von Kohlenhyd- schlag. Tescos ,Finest Ras El Hanout“-Fladenbrot in Grofsbritannien
raten. Viele Didten setzen an ihrer Stelle  liefert authentische nordafrikanische Aromen mit Rosinen, Aprikosen
auf Eiweif? und Gemdiise. Brot wird hier zum und einer Mischung aus neun Gewlirzen.
Feind erkldrt. Nahrungsmittelproduzenten
reagieren darauf mit entsprechenden Low- In Stidkorea wiederum findet die Beweisfiihrung statt, dass ,exotisch“
Carb-Angeboten. Hovis zum Beispiel hat in ein sehr unterschiedlich interpretierter Begriff ist. Das Unterneh-
Grof3britannien einige kohlenhydratarme men Sajo Royal Brezel hat sich Inspiration in Bayern geholt - fiir eine

Brote eingefiihrt. Sorten wie ,Softy and Tasty =~ Mikrowellen-geeignete Brezel mit Schokoladenfiillung.
White*, , Tasty Wholemeal“ oder ,Deliciously

Seeded“ versprechen eine Reduktion von Wiahrend diese beiden Trends wahrscheinlich eher industrielle
Kohlenhydraten, Weizenprotein und Ballast- Themen sind, bietet sich mit Trend Nummer drei eine Chance fiirs
stoffen um 30%. Handwerk. Backereiprodukte, die Gemiise enthalten, bedienen vor al-
lem Verbraucherinnen und Verbraucher, die sich bewusst und gesund
Auf Instagram kursiert das besonders erndhren wollen. Gerade farbenfrohe Sorten wie Mohren oder Rote
Kohlenhydrat-arme Rezept einer Blumen- Bete geben guten Geschmack und sind optisch gut wahrnehmbar.

kohl-Pizza. Die Mutter zweier Kinder mit

Glutenunvertraglichkeit hat darin in

Kanada die Chance zur Selbststandig- ? Mit Sorten wie ,,Tas‘t‘y W’holgmeal ngr
. . . . »Deliciously Seeded“ verspricht Hovis in

keit gesehen, die Firma Caulipower (Ein Grofdbritannien eine Reduktion von

Wortspiel - Cauliflower ist das engli- Kohlenhydraten, Weizenprotein

und Ballaststoffen

sche Wort fiir Blumenkohl) gegriindet
und eine Convenience-Version dieser ‘

Pizza auf den Markt gebracht.

So wie internationale Geschmaécker die
Streetfood- und Restaurantszene bele-

ben, spielen sie international in der Backbran-
che eine wichtiger werdende Rolle. Sie haben
das Potenzial, die Verwendungsmoglichkei-
ten von Brot und Brotprodukten zu erwei-
tern. Gerade die Dip-Kultur von Kiichen wie
der spanischen, indischen, mexikanischen
oder orientalischen kann die Nachfrage

nach bestimmten Brotsorten erhéhen.

Die ,Kingston Style Kokos- & Pfeffer-
Tortillas“ des Schwedischen Unterneh-
mens Santa Maria Street Food sind weiche,
diinne Tortillas mit Kokosgeschmack sowie
einem Hauch Pfeffer und damit idealer
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Damit wird der Gesundheitsaspekt im Brot sogar visualisiert. Aktuell
haben solche Brote in Europa laut Mintel Global New Products Data-
base einen Marktanteil von 6%.

Der in Finnland auf den Markt gekommene ,Leivon Leipomo“-Roggen-
fladen mit Wurzelgemiise besteht zu 30% aus Pastinake, Rote Bete
und Karotten. In Brasilien gibt es neu den ,Fhom Veg Super Thin
Toast® mit Spinat, Roter Bete und Karotte. Die amerikanischen ,Raw
Wraps Spinach Soft Tacos“ wiederum sollen zudem den Rohkost- und
Paldo-Markt bedienen. Apfel, Spinat, Zwiebeln und Flohsamen z&hlen
hier zu den Zutaten.

Im Grunde ein Trend, an dessen Spitze sich Handwerksbéckereien setzen
koénnen, indem sie zusatzlich die regionale Karte spielen und Zutaten
verwenden, die aus der Umgebung stammen. Die Verbindung zweier
Super-Trends ist an dieser Stelle vergleichsweise simpel umzusetzen.

Den Brasilianischen Fhom Veg Super Thin Toast
gibt es mit Spinat, Roter Bete und Karotte

Fachkompetente Analyse & Beratung
Unabhéngig — Problemorientiert — Praxisnah

Von Béacker zu Backer
...lernen aus Liebe zum Beruf

ERFA-Kreise / Fiir Praktiker
Fachliche Weiterbildung auf Augenhche

Produktion Beratung / Der Backer-Coach
— Ursachen erforschen — Lésungen erarbeiten
— Strategien entwickeln — Umsetzung begleiten

Uber 35 Jahre Betriebs- und Produktionsberatung

Seit mehr als 20 Jahren ,,JhD-Béackereitechnologie’

e e “ Clevere Software
swnssckoamoRse 1 9. 4.0 WS- 321 00 - fiur'schlaue Backer

‘
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' i Poolish Blga Spohg

ol

Splelt das eme

] Vortei;gﬂé'b'eschleuhigen den Reifeprozess und stirken das Aroma des Hauptteiges. Im Wesentlichen |

unterschelden sie sich in zwei Sorten: Jene, die mit kommerzieller Hefe angesetzt werden und -
" jene, die auf wilden Hefen, wie zum Belsplel Sauerteig, basieren. Hefevorteige wiederum werden

——

in verschledene Typen kategorlslert Dabei gibt es schwammlge Grenzen. Und es ist uberraschend

; egal welcher von ihnen zum Einsatz k kommt

n der Literatur gibt es einige Begriffe fur

Hefevoftéigé. Da ist vom Biga die Rede, .

vom Pbolish, dem Pate Fermentée oder
‘Sponge. Ihr wesentlicher Unterschied liegt
in der Teigausbeute. Bei 200 wird klassisch
von Poolish gesprochen, festere Vorteige
" heifRen Biga oder Sponge. Aber klare Regeln
zur Teigausbeute scheint es nicht zu geben.
Bei Pate Fermentée findet sich eine grof3e
TA-Spannbreite.

Das wirft natiirlich die Frage auf, inwieweit
es im Endprodukt eine Rolle spielt, wel-
cher Vorteig zum Einsatz kommt. Der Frage
haben sich die Forscher von Modernist Bread
gestellt. Und eine verbliiffende Antwort

- gefunden: Es ist ziemlich egal. Jedenfalls
solange die Gesamtmenge an Fliissigkeit im
Rezept gleich bleibt. Wer das beachtet, erzielt

identische Backergebnisse unabhéngig davon,

ob nun ein Poolish oder ein Biga in den
Hauptteig kommt.

Getestet wurde mit einem einfachen Rezept
- fir franzosisches Baguette, 6 verschiedene
Vorteige kamen zum Einsatz. Der Hauptteig
hatte immer eine Teigausbeute von 169. Die
TA der Vorteige rangierte von 150 bis 200
—in Zehnerschritten.

Die aus dem Ofen kommenden Brote
waren optlsch dabei weitgehend identisch.
- Geschmackliche Unterschiede lieRen sich -

2 -

wenn lUberhaupt - nur sehr subtil wahrneh- .
men. Was die Verarbeitung betrifft, gewinnen" e
allerdings Vorteige mit hoher TA. Denn wah-

rend sich ein Biga mit TA 150 nur mithsam

unter den Hauptteig kneten lasst, 16st sich

ein Poolish ganz leicht in Wasser und lasst

sich so bequem in den Hauptteig einarbeiten.

- Die Hefemenge im Vorteig spielt naturgemaf3
eine grof3ere Rolle. Das aber vor allem im™
Bezug auf Reifezeiten. Ein Teig mit TA 200 und
0,45% Hefe zeigt nach 3 Stunden dasselbe
Ergebnis wie eben dieser Teig mit 0,25% Hefe
nach 8 Stunden Fermentation e

In Rezepten wird regelmafdig festgelegt, wel-
cher Vorteig zum Einsatz kommt. Der Poolish
ist eher ein fliissiger Teig und empfohlen fiir
grobporige Gebiacke, wihrend der Biga deut-
lich fester ist und gern genutzt wird, wenn es
sich um reichhaltige Teige mit Eiern, Butter
oder Zucker handelt. N

Aber im Grunde ist ein Biga nur ein festerer -
Poolish und ein Sponge ein noch festerer

Biga. Wenn also mal die Zeit fiir eine zwolf-

stliindige Fermentation fehlt, dann ldsst sich

eben einfach der Hefeanteil leicht erh6hen.

Und das Mischen der Teige lasst sich erleich-

tern indem man einen Vorteig mit héherer TA

wahlt. Wichtig ist immer nur, die Gesamt-TA

im Auge zu behalten und die Wassermenge

im Hauptteig entsprechend anzupassen.
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Ein gestrafftes Sortiment macht auch
die Warenprisentation einfacher

B R e e P

ey e Year Nl
_—

‘) Sortiments-Management

Text: Sebastian Marquardt
Fachberatung: Markus Messemer

Die richtige Menge

Kaum ein Punkt wird wohl so kontrovers diskutiert wie die Sortiments-Gestaltung in der Bickerei.
Totale Konzentration a la Max Kugel, der nur 10 Brote anbietet? Oder Selbstverstédndnis als Grund-
versorger fiir alle noch so kleinen Bediirfnisse. Was aber auch heifdt, Verlustbringer durchzuschlep-
pen? Die Wahrheit liegt wahrscheinlich irgendwo dazwischen. Man kann sich ihr ndhern.

s gibt in der Backerei drei wesentlich Kostenblocke: Rohstoffe,

Personal und Energie. Es gab eine Zeit, die Alteren erinnern sich,

in denen die Rohstoffkosten der teuerste dieser Posten waren.
Selbst Personal fiel nicht iber die Maf3en ins Gewicht. Insofern spielte
das Zeit-Investment in der Backstube eine nur untergeordnete Rolle.

Inzwischen gibt es in diesem Dreiklang keine zu vernachlédssigenden
Posten mehr. Alle sind hochpreisig oder — mit Blick aufs Personal —
sogar schwer zu finden. Sprechen die Zahlen noch eine klare Sprache,
sind die Konsequenzen schon nicht mehr so klar.

Dabei verscharft ein zweiter Faktor die Situation: Wettbewerb. Der

sieht heute anders aus als vor 40 Jahren. Backwaren sind beinahe
iiberall zu haben, wo fiir den téaglichen Bedarf eingekauft wird. Es gibt
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keine Notwendigkeit, zur Backerei zu gehen.
Vor allem dann nicht, wenn es keine wesent-
lichen Qualitatsunterschiede gibt.

Eine Kern-Antwort auf diese Herausforderun-
gen steckt im Sortiment. Kann man das so
strukturieren, dass Konzentration auf Qualitat
moglich ist, ohne in Quantitit zu ersticken, ist
ein wichtiger Schritt getan. Wie aber lasst sich
das perfekte Sortiment definieren? Ein Ver-
such: Wenn jeder Kunde das Produkt findet,
das er aus Uberzeugung zu einem fairen Preis
kaufen kann, fiir das er gerne wiederkommt

- und wenn diese Produkte wirtschaftlich in




Produktion, Logistik und Verkauf zu realisie-
ren sind, dann ist man nah dran.

Dabei ist Angst vor den Kundinnen und
Kunden ein schlechter Berater. Die Vielfalt
der Nachkriegsjahre ist heute kein entschei-
dender Faktor mehr im Wettbewerb. Die kann
inzwischen jeder bieten. Vielmehr steigen mit
der Breite des Sortiments auch die Probleme.
Zum Beispiel in Gestalt von Retouren, mit de-
nen sich der Wareneinsatz erhoht. Aufgrund
kleinerer Chargen in der Produktion sinkt
zudem die Stundenleistung, steigen also die
Personalkosten. Im Zweifel ergibt sich daraus
die Notwendigkeit, auf Convenience-Produkte
zuriickzugreifen. Nicht zuletzt steigen mit der
Vielfalt die Fehlerquellen, selbst die Prasenta-
tion im Laden wird schwieriger.

Wer Top-Qualitdt anbieten kann, benotigt
kein breites Sortiment. Auch mit der Konzen-
tration auf Kernkompetenzen und entspre-
chend geringerer Auswahl, kann man sich
einen guten Ruf erbacken. Kunden entziehen
sich inzwischen der klassischen Backerei-
Logik. Ihnen ist Verladsslichkeit wichtiger als
Kreativitat und Vielfalt. Untersuchungen wie

der Marmeladenversuch (siehe Kasten auf der néchste Seite) zeigen:

Zu viel Auswahl lahmt und verhindert schnelle Entscheidungen. Da-
bei steigt die Fahigkeit zur Auswahl, wenn jedes Produkt eigene, klare
Attribute hat, es also nicht zu viele Ahnlichkeiten gibt.

Der Weg zum perfekten Sortiment beginnt mit profundem Wissen um
die eigenen Produkte. Grob lassen sich drei Kategorien eingrenzen:

aukte
elche ?i:e trags
et
(S

33



RN

i
s neuen Sortiments kommt dem Verkia:)uefrzie
geschult sein und wissen, Was dau

ne besondere
Theke geht

CE

Bei der Durchsetzung eine
< Rolle zu, Das Personal muss

. . A-Produkte C-Produkte
Sie haben den hochsten Deckungsbeitrag, also Produkte flir bestimmte Kunden und be-

die geringsten Retourenkosten. Die wiinschens- stimmte Tageszeiten. Sie haben den hochsten

werte Retourenquote liegt bei 10-12%. Diese Wareneinsatz, also auch die héchsten Retou-
Produkte stellen die Basis dar und sollten auch ~ renkosten. Entsprechend liegt die Zielquote
zum Feierabend noch im Regal liegen. bei 0%. Zum Feierabend sollten diese Produk-
te in der Regel ausverkauft sein.
B-Produkte
Sie runden das Sortiment ab, sollten zum Fei- Retouren sind nattirlich ein heikles Thema.
erabend aber in der Regel ausverkauft sein. Die  Steht ein Produkt nicht mehr zum Verkauf
anzustrebende Retourenquote betragt 0-10%. zur Verfiigung, ist die Retourenquote erfreu-
N
DER MARMELADENVERSUCH

Um dem Verhaltensmuster ,,Paradox of Choice“ nachzugehen, haben die amerikani-
schen Forscher Sheena lyengar und Mark Lepper einen Versuch in einem Ralifor-
nischen Delikatessen-Geschaft durchgefiihrt. Ziel war es, herauszufinden wie sich
eine gréfRere Auswahl von Produkten auf das Kaufverhalten auswirkt. An einem
Probiertisch wurden Marmeladen auf Toast zum Probieren angeboten, die dann
auch zu Raufen waren.

Dabei gab es zwei verschiedene Versuchsanordnungen. In der ersten Variante
boten sie 6 verschiedene Marmeladen an. In der zweiten standen 24 unterschied-
liche Sorten zu Auswahl.

In der ersten Anordnung (kleine Auswahl) blieben nur 40 Prozent der Vorbeigehen-
den am Stand stehen um zu Rosten. Bei der groReren Auswahl waren es hingegen
60 Prozent. Das Verhaltnis Rehrt sich aber dramatisch um, wenn es um den Kauf
geht. 2 Prozent der Kunden griffen bei der groBeren Auswahl zu, bei der Rleineren
waren es hingegen 12 Prozent. Damit waren die VerR&dufe nicht nur prozentual,
sondern auch absolut deutlich gréRer bei geringerer Auswahl.

Fazit: GroBere Auswahl weckt zundchst mehr Interesse, beeinflusst die Entschei-
dungsfahigkeit aber negativ. Die Psychologie nennt das groRRere Risiko einer

. . falschen Entscheidung als wichtigen Faktor. Bei geringerer Auswahl ist dieses
— . “SSLSssss Risiko geringer, die Entscheidungsfreudigkeit wichst.
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lich. Aber potenzieller Umsatz bleibt auf der

Strecke. Argerlich. Andererseits schmilern
kostenintensive Produkte den Gewinn, wenn
sie abends in der Retouren-Kiste liegen.
Genauso argerlich. Wichtig ist es, die Balan-
ce zu finden. Dabei hilft die Akzeptanz, dass
die Menge nicht an jedem Tag genau dem
Bedarf entsprechen kann. Ziel sollte es sein,
die Produkte, die ,dem letzten Kunden“ noch
angeboten werden konnen, finanziell lukrativ
zu halten und, wenn sie dann in die Retoure
laufen, womoglich auch noch weiterverarbei-
ten zu kénnen (Altbrot-Verwertung).

Neben den finanziellen Aspekten macht ein
schmales Sortiment auch das Marketing ein-
facher. Denn wo Backwaren an jeder Ecke zu
haben sind, machen Qualitdt und Besonder-
heit den Unterschied. Im Mittelpunkt steht
also die Frage: Wofiir soll meine Backerei be-
kannt und geschétzt sein? ,Die Sortiments-
breite“ ist da ein schwaches Argument. Das
konnen andere mindestens genauso gut.
Besser sind da schon ,Das beste Bauernbrot
am Ort”, ,Die Beste Brezel der Region“ oder
,die leckerste Zimtschnecke der Stadt“.

Damit empfiehlt sich die Backerei nebenbei
auch fiir die preiswerteste, ehrlichste und
damit wirksamste Form der Werbung: Das
Empfehlungsmarketing, also klassische Mund-
Propaganda. Klare Attribute lassen sich besser
weiterempfehlen als eine grofde Auswahl.

Dabei steht und fallt alles mit der Giite der Produkte. Die Fokussie-
rung auf eine geringere Vielfalt muss einhergehen mit der bedin-
gungslosen Konzentration auf Qualitdt. Das beginnt mit den Roh-
stoffen. Aroma aus dem Kanister, billiges Ziehfett - damit ist nichts
zu gewinnen. Vor allem keine angemessenen Preise. Gute Preise
lassen sich ehrlich - und damit langfristig — nur nur mit guten Roh-
stoffen erzielen.

Wie geht es nun aber an die Sortiments-Optimierung?

Schritt 1

Am Anfang steht die Bestandsaufnahme. Sinnvoll ist es, eine Woche
lang Theke und Brotregal aller Fachgeschéfte zu definierten Zeiten
zu fotografieren und diese Bilder dann auszuwerten. Parallel hilft
eine Liste aller Produkte, die im Verlauf des Jahres angeboten werden.
Dabei gilt jede Version als eigenes Produkt — also auch Backwaren, bei
denen sich nur Gewicht oder Dekor unterscheiden. Ebenso saisonale
Produkte und Sonderbestellungen.

Schritt 2

Es folgt die Festlegung des eigenen Alleinstellungsmerkmals. Es
definiert das Selbstbild. Wofiir soll man uns kennen? Was macht uns
besonders? Was kénnen nur wir (so gut)?

Schritt 3

Zu definieren ist eine angestrebte Produktzahl. Es mag Béckereien
geben, die mit 80 Produkten gutes Geschaft machen. Wahrscheinlich
liegt aber die richtige Zahl zwischen 120 und 200 verschiedenen Pro-
dukten, inklusive der saisonalen.

Schritt 4

Eine Definition der effizientesten Produkte ist der néchste Schritt.
Welche Backwaren lassen sich mit geringem Einsatz qualitativ hoch-
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Auswy
unbedingt‘hl am Woche

wertig produzieren und gut verkaufen. Hier
kann es sinnvoll sein, an den Rezepten zu
arbeiten und auch diese zu optimieren.

Schritt 5

In diesem letzten Schritt erfolgt die sinnvolle
Verteilung der Produkte auf Wochentage. Un-
ter Berticksichtigung der Effizienz in Produk-
tion und Verkauf schaut man, welche Waren
an welchen Tagen angeboten werden sollten.
So ist Brotchen-Vielfalt am Wochenende zum
Beispiel gefragter als in der Woche.
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Tﬁments-
nende

Was dann folgt, ist die Umsetzung. Ein Weg

dafiir ist die Brechstange — also die Um-
stellung von heute auf morgen. Das kann
man machen, es erfordert aber Kraft und
einen hoheren Marketingaufwand mit klarer
Botschaft. Wichtig ist dann auch eine sofort
splrbare Steigerung der Qualitét.

Einfacher ist die Umstellung in mehreren
Schritten. Wenn das Probebacken erfolgreich
verlauft, wird ein Produkt ausgetauscht.
Zugleich lassen sich Sorten reduzieren (zum
Beispiel unterschiedliche Gewichte dessel-
ben Brotes). Schritt fiir Schritt geht man so
konsequent den Weg zu einem gestrafften
Sortiment, das man zuvor erarbeitet hat.
Mit dem letzten Schwung lasst sich zum
Beispiel ein Tag der offenen Backstube orga-
nisieren, in dessen Rahmen man das neue
Konzept erldutert, alte Kunden iiberzeugt
und neue gewinnt.

Bei der Bestandsaufnahme gilt jedes Dekor,
jedes unterschiedliche Gewicht als eigenes
Produkt. Nur so entsteht echter Uberblick
und die Produktzahl bewegt sich gelegent-
lich in eine vierstellige Richtung



Aber ist ein grofdes Sortiment immer falsch?
Sicher nicht. Es gibt Falle erfolgreicher
Béackereien, die breit aufgestellt sind und

wiahrend des gesamten Jahres um 700 Pro-

dukte anbieten. Man sollte sich aber bewusst
machen, welcher Preis dafiir zu zahlen ist. Im
wahrsten Sinne. Denn ein breites Sortiment
erfordert, viele Rezepturen immer wieder

zu hinterfragen und zu tiberarbeiten, um

das Qualitéts-Niveau zu halten. Jedes Pro-
dukt sollte zudem durchkalkuliert sein. Die
Produktinfos miissen verfiigbar sein und das
Personal geschult, um die Waren kompetent
zu verkaufen. Das alles erfordert Ressourcen
die eher in grofden Betrieben zu finden sind.

Ein Trugschluss ist, bei alledem anzuneh-

men, der Verkauf miisse liber die Produkte

entscheiden. Natiirlich kann man Kunden-

wiinsche nicht komplett aufder Acht lassen. .

Wobei zu unterscheiden ist zwischen den Vielfalt ist kein

tatsdchlich Wiinschen vor der Theke und Pferde.“ Recht hat er. Wenn die Backstube Alleinstellungs-
merkmal. Das
konnen andere

effizienter Automobil-Produktion sagte ein- sich auch lenken bei der Produktauswahl. mindestens

der Annahme dahinter. Henry Ford, Erfinder exzellente Qualitat abliefert, lassen Kunden

mal: ,Wenn ich die Menschen gefragt hitte, Verk#uferinnen und Verkidufern kommt dann genauso gut
was sie wollen, hatten sie gesagt: schnellere natlrlich eine wichtige Rolle zu.
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Gute Backwaren
verkaufen sich von selbst?

Den

Strudelwurm

Uberzeugen

In der Backstube wird jede Nacht hart gearbeitet, um gute Backwaren zu produzieren. Das miisste
Kundinnen und Kunden doch iiberzeugen, nicht wahr? Aber nein, das geniigt nicht. Die Menschen
kommen in vielen Fillen gar nicht wegen des Produktes. Geht es bei Autos oder Smartphones oft
um Image und Marke, sind es bei Backwaren zu 84 Prozent die Verkduferin oder der Verkaufer. Sie
bestimmen dariiber, ob Kundinnen und Kunden wiederkommen.

ie war das beim letzten Einkauf?

Eher so Wohlfiihl-Atmosphare

oder Selbstbild als Storfaktor im
Leben der Verkduferinnen? Und mit welcher
der beiden Erfahrungen wird man wohl
zurlickkehren? Menschen kaufen im Regel-
fall nicht rational, sondern emotional ein.
Das ist nun keine neue Erkenntnis. Werbung
macht sich das schon seit vielen Jahren zu
nutze und kreiert iiber Werbespots oder
Plakate gute Gefiihle.

Situationen werden im Gehirn auf zwei
Ebenen bewertet, die unterschiedlich schnell
reagieren. Die erste und schnellere Ebene

ist ein sehr altes System, das uns besonders

. o & S
- 2 Dlaten

L

frither beim Uberleben geholfen hat. Sie beruht auf Erfahrungswis-
sen. Blitzschnell entscheidet sie ,Mag ich“ oder ,Mag ich nicht“. Diese
Instanz in uns, die Psychologin und Tainerin Maja Storch oft den
yStrudelwurm® nennt, driickt sich nicht in Worten aus, sondern in so
genannten somatischen Markern, sprich Kérpergefiihlen.

Der Strudelwurm ist sehr schnell und er hat viel Entscheidungsmacht.
Besonders bei ganz alltdglichen und kleinen Entscheidungen spielt

er eine grofde Rolle. Bei ihm stimmt der Spruch ,Es gibt keine zweite
Chance fiir einen ersten Eindruck®. Blitzschnell entscheidet er - fiih-
len wir uns wohl oder nicht.

Die zweite Instanz ist das Grof3hirn, also der neueste Teil des mensch-
lichen Gehirns. Auch hier werden Situationen bewertet. Aber erst
nach dem Strudelwurm, denn das Grof3hirn ist bedeutend langsamer
mit seiner Analyse der Situation. Anders als der Strudelwurm driickt

Die Leute im Verkauf sollten die Produkte kennen, sie erkldaren kénnen. Das férdert den Verkauf
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Blickkontakt, Zuhéren, ein freundliches Wort
- all das wirkt direkt auf den Strudelwurm

es sich in Worten aus. Es kann zwar auch Erklarungen dafur finden,
dass ein Verkdufer mal schlecht drauf ist. Allerdings hat der Stru-
delwurm zu diesem Zeitpunkt ldngst ,grumpfl” gesagt — und zurtick
bleibt ein schlechtes Gefiihl beim Verlassen des Geschafts.

Beispiel: Ein Kunde betritt ein Fachgeschaft fiir Film- und Fotoaus-
ristung. Flr den beruflichen Einsatz benotigt er eine neue Kamera,
die sowohl fiir Video also auch Foto geeignet ist. Er entscheidet sich
bewusst flir ein Fachgeschéaft und nicht fiir einen Discounter, da er
Beratung sucht. Hinter der Theke stehen drei Verkaufer. Einer wendet
sich ab, weil er etwas anderes zu tun hat. Ein zweiter Verkdufer guckt
angestrengt in einen Katalog, scheint etwas bestellen zu miissen. Der
dritte Verkdufer wendet sich dem Kunden zu und fragt, um was es
gehe. Der Kunde schildert kurz sein Anliegen, der Verkaufer legt ihm
ein Kameramodell hin und wendet sich dann seinem Computer zu.

Der Kunde ist verdutzt. Es geht nicht um ein Produkt fiir 50 Euro,
sondern um mehr Geld. Er ist fiir die gute Beratung gekommen. Der
Verkdufer legt ihm noch eine zweite Kamera hin und ist mit seiner
Aufmerksamkeit wieder bei seinem Computer. Der Kaufer kann die
Produkte in Ruhe betrachten und ausprobieren. Nach zehn Minuten
teilt er dem Verk&ufer mit, dass er es sich nochmal tiberlegen wird
und verlasst das Geschift.

Mit welchem Gefiihl hat er das wohl getan? Hat er sich als Gast oder
als Storenfried gefiihlt? Hat er sich iiberlegt, dass der Verkaufer viel-
leicht etwas ganz wichtiges im Computer hat fertigstellen miissen?
Hatte diese Uberlegung sein Gefiihl verandert? Wie hoch ist die Wahr-

scheinlichkeit, dass dieser Kunde in dem Geschift seine Kamera kauft

und den Laden weiterempfiehlt?

Das hat auf den ersten Blick nichts mit den Einkaufserlebnissen in
einer Backerei zu tun? Wirklich nicht? Oh doch, sogar ganz viel. Im
Prinzip ist es da noch schlimmer. Denn es geht um Produkte, die
deutlich glinstiger sind. Zudem gibt es viel mehr Alternativen zu
Backereien als zu Foto- und Videofachgeschéften. In einer Béackerei
entscheidet der Strudelwurm noch viel starker, ob eine Kundin wie-
derkommt oder nicht.
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Wenn wir uns jetzt auf die Verkéduferin kon-

zentrieren - selbstverstandlich sind Waren-
prasentation und Aufbau des Geschéftes
ebenfalls wichtig - stellt sich die Frage, wie
wir einem Kunden in der kurzen Zeit seines
Aufenthaltes ein gutes Gefiihl vermitteln
konnen, das Gefiihl ,,Schon, dass Du da bist,
wir haben hier tolle Produkte fiir Dich“.

Schauen wir uns wichtige Komponenten des
emotionalen Verkaufs an:

Die innere Einstellung

Beim Verkauf steht und fillt alles mit der
inneren Einstellung der Verkduferin oder
des Verkaufers. Dabei sollte man sich tiber
eines im Klaren sein: Der Korper spricht

flr sie und er tut das laut und deutlich. Die
ausgefallenste Verkaufstechnik bringt iber-
haupt nichts, wenn Kundinnen und Kunden
schon im Gesicht des Personals Lustlosigkeit
ablesen konnen. Daher ist es ganz beson-
ders wichtig, gemeinsam mit dem Team zu
erarbeiten, welche innere Einstellung ihre
Freude am Verkauf ausdriickt. Die Einstel-
lung verandert die gesamte Wahrnehmung
und in Folge die verbale, vor allem aber die
nonverbale Kommunikation.

Ein gutes Produkt ist der Anfang, sein
Verkauf eine ganz eigene Disziplin, die
im Fokus stehen sollte



Ungeteilte Aufmerksamkeit

und der erste Eindruck

Kundinnen und Kunden mdéchten wichtig sein und beachtet werden.
Das gelingt sicher nicht, wenn Unterhaltungen hinter der Theke statt-
finden, wéhrend jemand davor steht. Gerade der erste Eindruck zahlt:
Wird der Gast seinem Alter angemessen nett begriif3t oder erwartet
ihn ein ,Bitteschon“? Wieso dem Alter angemessen? Weil es um das
gute Gefiihl geht. Viele dltere Menschen mdchten nicht mit einem
»Hallo“ oder ,Hi“ begriifit werden. Sie sind in einer anderen Zeit auf-
gewachsen und haben gelernt, dass es ,,Guten Morgen* oder ,Guten
Tag“ heifdt. Dieser kleine Unterschied kann dariiber bestimmen, ob
der Kunde sich gut fiihlt oder eben nicht.

Begeisterung und gute Laune

Hat das Team gute Laune und ist von den Produkten begeistert,
ubertragt sich das auf die Kunden. Wie ist die Einstellung der Verkau-
ferinnen zu den Produkten? Kennen diese die Backstube und haben
die Arbeit der Kollegen nachts gesehen? Das kann unglaublich viel
verdndern. Daher lohnt es sich, mit dem Team Produktverkostungen
zu veranstalten und gemeinsam zu iiberlegen, wie man Kundinnen
und Kunden begeistern kann.

Interesse zeigen

Emotional verkaufen heif3t Interesse zeigen. Beim Stammkunden

ist das ganz einfach und die meisten Verkdufer/innen machen das
automatisch. Man fragt, wie es der Partnerin geht oder wie der letzte
Urlaub war. Doch wie kann man auch bei einem neuen Kunden
Interesse zeigen? Vor allem natiirlich durch Blickkontakt und Auf-
merksamkeit. Ganz einfach ist es auch, indem man die Verkaufsspra-
che umstellt: Ganze Sétze und direkte Ansprache. Statt ,Was darf

es sein?“ ein ,,Welches Brot kann ich Thnen heute empfehlen?“. Das
erfordert nicht viel Aufwand und es dauert auch nicht zu lange. Es ist
schlicht eine Frage des Trainings, sich eine neue Sprache anzugewdh-
nen und sie automatisch zu verwenden.

Anfassen wirkt

Nein, nein, nein, niemand soll in Zukunft dem Kunden um den
Hals fallen. Es geht um das Probieren der Produkte. Man mag kaum
glauben, in wie vielen Bédckereien Kundinnen und Kunden eben
nicht aktiv eingeladen werden, ein Produkt zu verkosten. Dafur
reicht ein Teller mit Probierstiicken auf der Theke nicht aus. Es mag
sein, dass sich jemand etwas nimmt, oft geschieht das aber nicht
und schon geht die Wirkung dieses Tricks verloren. Also stellt sich
die Frage, wie es das Team hinbekommt, aktiv anzubieten und ver-
kosten zu lassen.

UBER DIE AUTORIN

Annette First studierte neben ihrer Ausbildung zur
Reiseverkehrskauffrau Betriebswirtschaftslehre und
anschlieBend Psychologie. Die Diplom-Psychologin
absolvierte diverse Zusatzausbildungen im Bereich
Training, Business Coaching und Therapie. So deckt sie ein
breites Spektrum an Beratungsmoglichkeiten ab, das sie
vor allem auch im Backerhandwerk zum Einsatz bringt.

Bis das Grof3hirn eine Situation bewertet hat,
ist im Strudelwurm léngst die Entscheidung
gefallen, ob wir uns wohlfiihlen oder nicht

Nattirlich sind die angesprochenen Punkte
nur ein Ausschnitt der Dinge, mit denen
sich der Verkauf positiv beeinflussen ldsst.
Sie sind vor allem aber auch nicht schwierig
umzusetzen. Die Herausforderung besteht
vielmehr darin, das Team einzubinden und
die Mitglieder moglichst selbst durch ge-
schickte Fragen entdecken zu lassen, wofiir
all das niitzlich sein kann.

Am Anfang fordern solche Umstellungen viel
Energie und Aufmerksamkeit, spater wird all
das zum Automatismus. Zu einem wertvol-
len, Umsatz steigernden Automatismus.
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Verbraucherschutzer
fordern Vollkennzeichnung
fur lose Backwaren

"DolchstoR
oder Segen?

Fiir verpackte Backwaren gilt bereits die
Volldeklaration - auch in Handwerksbéckereien
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Es schlug zumindest eine kleine
Welle, als der Verbraucherzentrale
Bundesverband (VZBV) jlingst eine
Kennzeichnungspflicht fiir lose
Backwaren forderte. Die Reaktionen
reichten von Empérung auf Seiten
des Zentralverbandes des Deutschen
Béackerhandwerks bis hin zu grofder
Zustimmung von Praktikern. Beide
Seiten haben Argumente.

ie Retourkutsche kam umgehend. Via

Facebook berichtete Daniel Schneider,

Hauptgeschaéftsfiihrer des Zentralver-
bandes, von der Pressekonferenz des VZBV
zur Kennzeichnung loser Backwaren. Nicht
ohne darauf hinzuweisen, dass die Allergene
am Buffet der Pressekonferenz nicht ausge-
wiesen waren, wie es seit 2014 Vorschrift ist.
»Wie war das nochmal mit dem Wasser predi-
gen, aber Wein trinken bzw. mit demjenigen,
der im Glaushaus sitzt..?“, schrieb Schneider
auf seiner Facebook-Seite.

Basis der VZBV-Forderung ist eine reprasen-
tative Umfrage des Verbandes, laut
Schneider ,gespickt mit Suggestivfragen®.
Darin geht es vor allem um die Versprechen
von Backwaren wie Fitness- oder Fitmacher-
broten: ,Verbraucher schitzen Brot und
Brotchen, die einen besonders gesund klin-
genden Namen tragen, als besonders gesund
ein, ohne jedoch die Zutaten zu kennen. Der

Jb"n‘l-"()”kﬂfn Haferflocken, pflanzliche
0t %‘."\.'z'u[rl
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Die vollstandige Deklaration von
Zutaten und Allergenen ist aus Sicht der
Verbraucherschitzer wiinschenswert

VZBV fordert, bei den Kennzeichnungsvorgaben von Brot und Brot-
chen nachzubessern und Verbrauchern so zu einer selbstbestimm-
ten Einkaufsentscheidung zu verhelfen.”

Laut der Umfrage schétzen 57 Prozent der Befragten ein ,Fitmacher-
brot“ und 56 Prozent ein ,Sportlerbrot” gesiinder ein als ein Weizen-
mischbrot (knapp 40 Prozent) — ohne dass konkrete Anforderungen
an die Verwendung dieser Namen gekniipft sind. Auch Brote mit
nahrwertbezogener Werbung stehen in der Kritik. Begriffe wie
»Ballaststoffquelle” und ,eiweifdreich“ sind zwar rechtlich geschiitzt
und erfordern die Einhaltung bestimmter Mindestmengen dieser
Inhaltsstoffe. Doch wiirden Verbraucher irrtiimlich auf den Gesund-

heitswert des gesamten Produkts schlief3en. ,Auch ein Eiweif3-Brot

Handwerkliche Béckereien haben zu grofde Schwankungen, um den Erfordernissen
der Vollkennzeichnung gerecht zu werden - sagt man beim Zentralverband
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kann eine Kalorienbombe sein®, so Klaus
Miiller, VZBV-Vorstand. Je nach Claim
schéatzen 56 bis 70 Prozent der Befragten
den Gesundheitswert der Brote positiv ein.
Zwischen 40 und 55 Prozent unterschétzen
jedoch den Fett- und Kaloriengehalt.

Beim Verband kommt man zu einem klaren
Schluss: Verbraucherinnen und Verbraucher
sind mit der Kennzeichnung loser Backwa-
ren unzufrieden. Weniger als fiinf Prozent
finden die heute iibliche Kennzeichnung
ausreichend und nur 16 Prozent meinen, die
Zutaten von Brot und Brotchen in Béckereien
seien gut zu erkennen. Bislang sind Handel
und Backereien nur verpflichtet, neben dem
Preis die wichtigsten Allergene und kenn-
zeichnungspflichtige Zusatzstoffe bei loser
Backware anzugeben.

Zwei Drittel der Verbraucher sprechen sich
laut VZBV fiir eine Kennzeichnung mit Nahr-
werttabelle aus, 53 Prozent wollen aufder-
dem eine Zutatenliste. Dem anderen Drittel
geniligen weniger Angaben, knapp 14 Prozent
pladieren aber ebenfalls flir eine Zutatenliste.
Die Informationen sollen im Geschaft selbst
bereitgestellt werden, 60 Prozent favorisieren
eine Kennzeichnung mit Schildern direkt in
der Verkaufstheke.

Basierend auf den Erkenntnissen fordert der
VZBY, die Leitsadtze des Deutschen Lebens-
mittelbuchs kurzfristig um Trendbrotarten

zu erweitern: ,Hersteller sollten sich fiir Brot
und Brotchen nicht mehr Fantasienamen
ausdenken konnen, die beispielsweise dhnlich
wie ,Vollkorn“ klingen. Wenn sie es doch tun,
miissen diese auch dhnliche Zutatenanforde-
rungen erfiillen wie Vollkorn“, so Klaus Miiller.

Aber damit ist es aus Sicht des Verbandes
nicht getan: ,Der VZBV fordert eine Voll-
kennzeichnung, wie sie fiir verpackte Back-
waren vorgeschrieben ist“. Dies, so Miller,
stiarke auch das traditionelle Backhandwerk,
schliefilich hétten Verbraucher/innen hohe

DOWNLOAD

Ergebnisbericht der VZBV-Umfrage:
https://bit.ly/2TMth1X

Prasentation der VZBV-Umfrage:
https://bit.ly/2E7TWHIN

Beim Verband der Freien Backer sieht
man die Vollkennzeichnung auch als Schutz
gegen industrielle Ware

Qualitatsanspriiche, auch an Grundnah-
rungsmittel wie Brot und Brotchen.

Aus Sicht des Zentralverbandes ein Dolchstof3
fiirs Handwerk: ,Handwerkliche Produktion

Verbraucherschiitzer [y
wollen eine B | =
gesetzliche Pflicht zur
Vollkennzeichnung ' |

loser Backwaren S = ? F

heifst auch immer flexible und oft tages-
aktuelle Produktion. Auflerdem schwan-

ken Zusammensetzungen und verwendete
Mengen oftmals, wenn auch nur minimal. Das
ist gerade bei der verlangten Ndhrwertdekla-
ration ein Problem.“ Backermeister Marlon
Gnauck aus Dresden widerspricht: ,Unsere
Aufgabe als Hersteller heifdt, die Schwankun-
gen im Einsatz so gering wie mdglich zu hal-
ten. Wenn ich jeden Tag +-10% bei den Roh-
stoffen abwiege, habe ich ganz andere Sorgen.
Grund sind reproduzierbare Ergebnisse, ich
kann nicht jeden Morgen einen Backversuch
machen. Teige und Massen miissen bei unter-
schiedlichen Mitarbeitern gleich werden. Das
erfordert eine hohe Wiegegenauigkeit.*

In seiner Bickerei sind wesentliche Teile der
Forderung langst umgesetzt: ,Wir kenn-
zeichnen alle Produkte im Laden offen per
Kladde - Zutaten, Allergene & Getreidemahl-
erzeugnisse (GME). Perspektivisch will ich
dafiir ein Tablet bereitstellen, um die Suche

komfortabler zu machen. Alle Angaben sind

44



in der Kasse hinterlegt und man findet sie
auf unserer Website, inklusive Nahrwerte.
Am Preisschild sind wegen der Lesbarkeit nur
Allergene und GME ausgewiesen.“

»Die Umsetzung“, so Gnauck, ,stellt fiir uns
nur einen geringen Mehraufwand dar. Da
Rezeptverwaltung, Kasse und Internetseite
automatisch zusammenarbeiten. Somit bleibt
nur der Neudruck von Preisschildern und
Kladde, wenn sich etwas andert. Der Erfas-
sungsaufwand ist derselbe, da sowieso alle
Rezepte in unserer Software elektronisch
erfasst werden. Das Programm errechnet im
Hintergrund ohne mein Zutun die erforderli-
chen Angaben. Und gerade bei den Zutaten-
listen geschieht das auch noch in optimierter
Form.“ Flr ihn ergibt sich ein klares Fazit:
+~Wenn man seine Rezepte zwecks Kalkulation
bereits elektronisch erfasst, ist der Rest mit
entsprechender Software ein Kinderspiel.“

Doch aus Sicht des Zentralverbandes besteht
noch ein weiteres Risiko. ,Die Backer, so
Daniel Schneider im Interview, ,miissen

sich bewusst sein, dass eine Volldeklaration
das Risiko einer amtlichen Beanstandung
durch die Lebensmitteliiberwachung erhoht.
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Die Erfahrung zeigt, dass die Produkte von
Backern, die auf freiwilliger Basis eine Nahr-
werttabelle angeben, die angegebenen Werte
bei einer amtlichen Beprobung nicht einhal-
ten konnen, hier also oft deutliche Abwei-
chungen bestehen.“

Eine Erfahrung, die Marlon Gnauck nicht tei-
len kann: ,,Unterschiede in den Ndhrwerten
ergeben sich schon mit einer neuen Charge
Mehl oder einer abweichenden Teigreife. Das
wissen die Amter. Wir haben es mit Naturpro-
dukten zu tun. Das findet bei den Priifungen
Berticksichtigung.“

Auch beim Verband Die Freien Béacker sieht
man den Vorstofs der Verbraucherschiit-

zer positiv. Eine Kennzeichnungspflicht, so
Vorstands-Mitglied Anke K&hler, sei auch ein
Schutz handwerklich arbeitender Betriebe
gegen industriell backende Béckereien, in
denen Zusatzstoffe die handwerkliche Kom-
petenz ersetzen.

Noch gibt es keine politische Initiative fiir
eine Volldeklaration loser Backwaren. Aber
das Thema ist hinterlegt. Und der Frontver-
lauf recht klar. @

Backermeister Marlon
Gnauck Rennzeichnet i .
bereits voll und hilt das =~
flir ein Kinderspiel



Zentralverband vs. Verbraucherzentrale

Dolchstol}

Flr Daniel Schneider, Hauptgeschiftsfiihrer des Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks,
ist die Idee der Kennzeichnungspflicht loser Backwaren ,weder notwendig noch praxistauglich®, fir
Handwerksbéackereien sogar gefdhrlich. Im Interview erklart er warum.

om Bundesverband der Verbrau-

cherzentralen kommt die Forderung

einer klareren Kennzeichnung von
losen Backwaren. Welche Meinung wird im
Zentralverband der Biackerhandwerks dazu
vertreten?
Zu Recht unterscheiden sowohl der deutsche
als auch der européische Gesetzgeber bewusst
zwischen vorverpackter und lose verkaufter
Ware. Das Brot und die Brétchen unserer
Innungsbacker stammen aus handwerkli-
cher Produktion, die nur mehr oder weniger
standardisiert ist. Handwerkliche Produktion

heifdt auch immer flexible und oft tagesaktuelle Produktion. Aufzerdem
schwanken Zusammensetzungen und verwendete Mengen oftmals,
wenn auch nur minimal. Das ist gerade bei der verlangten Nahrwert-
deklaration ein Problem, die nur natiirliche Rohstoffschwankungen
berticksichtigt. Das heifst: Wer eine Vollkennzeichnung inklusive
Nahrwerttabelle fordert, sagt eigentlich: Wir wollen keine handwerkli-
che Herstellung mehr. Allein die Zutaten einzelner Backwaren kénnen
je nach Rohstoffangebot leicht variieren, was bedeutet, dass fiir jede
kleine Rezepturanderung neue Zutatenverzeichnisse und Schilder

fir samtliche Filialen erstellt werden miissten. Das ist in den meisten
Handwerksbiackereien kaum umsetzbar, weshalb eine vollumfiangliche
Pflichtkennzeichnung wie in der industriellen Lebensmittelproduktion
ein Dolchstof2 fiirs Backerhandwerk darstellt.
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In der reprisentativen Umfrage der Verbraucherzentralen erklédren
84% der Befragten Qualitét zum Entscheidungs-Kriterium beim Brot-
chenkauf. 60% der Verbraucherinnen und Verbraucher wiinschen
sich eine klare Deklaration am Regal. Ist es klug, diesen Wunsch
rundweg abzulehnen?

Um eines klarzustellen: Wir lehnen keine Volldeklaration von Back-
waren ab, sondern nur eine gesetzliche Verpflichtung hierzu fiir jeden
Handwerksbacker. Die Betriebsverantwortlichen sollten weiterhin
selbst entscheiden kénnen, ob sich eine Volldeklaration wirtschaft-
lich lohnt oder nicht und ob sie aufgrund ihres individuellen Her-
stellungsprozesses in der Lage sind, Zutatenverzeichnisse oder gar
Nahrwerttabellen anzugeben. Denn allen Ergebnissen von Verbrau-
cherbefragungen zum Trotz: Die meisten Verbraucher achten beim
Einkauf vor allem auf Geschmack und oftmals auch auf den Preis. Die
Bécker miissen sich zudem bewusst sein, dass eine Volldeklaration das
Risiko einer amtlichen Beanstandung durch die Lebensmitteliiberwa-
chung erhoht. Auch dies spricht gegen eine Pflicht. Die Erfahrung zeigt
auch, dass die Produkte von Béackern, die auf freiwilliger Basis eine
Nahrwerttabelle angeben, die angegebenen Werte bei einer amtlichen
Beprobung nicht einhalten kénnen, hier also oft deutliche Abwei-
chungen bestehen. Es ist eben ein Unterschied, ob beispielsweise eine
Maschine grammgenau einen Zuckergufs auf die Backware streicht,
oder aber verschiedene Bécker in der Backstube mal mehr oder mal
weniger Zuckerguss verwenden. Dann ldsst sich auch nicht mit ,Ich
habe das ja freiwillig gemacht.“ argumentieren, wenn die angegebenen
Werte beim Zucker von den behordenseits analysierten abweichen.

Backereien haben in den letzten Jahrzehnten auch Vertrauen ver-
loren, weil sich teilweise nur noch die Handgriffe von der Industrie
unterschieden haben, nicht aber die Zutaten. Ist eine Kennzeich-
nung nicht ein idealer Weg, Transparenz zu zeigen, sich positiv von
Industrieware abzusetzen und Vertrauen zuriickzugewinnen?

Es stimmt schon, dass viele Verbraucher glauben, dass ein Bicker mit
mehr als zwei, drei Filialen eine ,Kette“ sei, die ja nicht mehr selbst
herstellt. Diese Meinungslage ist aber nicht so global, wie es gerne
behauptet wird, beziehungsweise ist hier Aufklarungsarbeit notig.
Hinzu kommt ja, dass — wie gesagt — fiir 99 Prozent der Verbraucher

der Geschmack das wichtigste Kriterium bei der Lebensmittelauswahl
ist, wie es der aktuelle Erndhrungsbericht des Bundeserndhrungsmi-
nisteriums belegt. Und hier kénnen Handwerksbécker gegeniiber der
Industrie punkten. Ein mit alten Herstellungstechniken, die in der
Industrie aus technischen Griinden nicht anwendbar sind, hergestelltes
Brot schmeckt nicht nur besser, sondern ist auch langer haltbar, selbst
mit identischen Zutaten. Auch die Bekémmlichkeit von Backwaren
mit langerer Teigruhe wurde unlangst durch die Universi-

tat Hohenheim nachgewiesen. Ein Zutatenverzeich-
nis sagt aber nichts tiber den Geschmack und
wenig liber die Qualitdt oder Herstellung einer
Backware aus. Aufferdem: Haben Sie schon
einmal erlebt, dass ein Gast im Restaurant

die genaue Zusammensetzung seiner Speise
erfragt? Auch hier werden ja meist nur die
grundlegenden (wertgebenden) Bestandteile
mitgeteilt und kein Gast hat damit ein Problem.

Vom Verband ,,Die Freien Backer“ kam der
Vorschlag, der Zentralverband kénne fiir seine
Mitglieder eine ,praxisnahe Software entwi-
ckeln lassen“ und sie damit bei der Deklara-
tion unterstiitzen. Ein guter Vorschlag?
Zundchst: Es gibt ja bereits Software, die

bei der Deklaration und Rezepturverwal-
tung unterstiitzt wie etwa ,Backbiiro“ von
der BAKO. Ansonsten ist es schon recht
verwunderlich, dass sich der Verband ,Die
Freien Backer“ in der Offentlichkeit medi-
enwirksam flr eine Kennzeichnungspflicht
ausspricht, die Arbeit, die die Umsetzung
dieser Pflicht machen wiirde, dann aber
anderen Uberlassen will. Flir uns ist dies ein
Hinweis, dass man dort wenig Ahnung tiber
den Aufwand einer Volldeklaration und den
Leidensdruck der meisten Handwerksba-
cker durch solche biirokratischen Pflichten
hat. Wir wissen zudem, dass sich komplexe
Fragen wie eine rechtssichere und verstand-
liche Lebensmittelkennzeichnung nicht

mit ein paar Klicks am Computer basteln
lasst, sondern von Experten gepriift werden
muss. Wie bereits erwdhnt: Die Deklaration
ist immer nur so gut, wie die Herstellung
sich an die genauen Rezepturvorgaben halt.
Daher ist der Vorschlag weder notwendig
noch praxistauglich.

Stein des Anstof3es sind
Produktversprechen,

die Kunden in die
Irre fithren




Die Freien Backer vs. Zentralverband

Sinnvoll

Beim Verband ,,Die Freien Bidcker“ hilt man den Kennzeichnungsvorschlag der Verbraucherzentrale
fiir richtig. Anke Kédhler vom Vorstand des Verbandes erldutert im Interview, warum er gerade fiir
Handwerksbéckereien sinnvoll ist.

om Bundesverband der Verbraucher-

zentralen (VZBV) kommt die Forde-

rung einer klareren Kennzeichnung
von losen Backwaren. Welche Meinung wird
im Verband Die Freien Bécker dazu vertreten?
Wir teilen diese Forderung. Kunden und
Kundinnen sollten jederzeit die Méglich-
keit haben, sich in vollem Umfang iiber die
einzelnen Zutaten sowie die Verwendung von
Backmitteln, einschliefflich exogener Enzyme,
zu informieren. Egal ob ein Lebensmittel
verpackt oder unverpackt ist. Wir Freien
Bécker/innen haben 2015 die Volldeklaration

in unsere ,,Grundregeln flir die handwerkliche Herstellung von Brot
und Backwaren“ aufgenommen. Betriebe, die nach unseren Regeln
arbeiten und sich zertifizieren lassen, sind seitdem zu einer vollum-
fanglichen Deklaration verpflichtet. Als Verbraucherin will ich einfach
wissen, was in einem Brotchen steckt. Ich selber habe eine Lebens-
mittelallergie und erlebe immer wieder, dass ich am Tresen keine
exakten Informationen zu den Inhaltsstoffen erhalte. Da ich vom Fach
bin, kann ich die richtigen Fragen stellen. Im Zweifelsfall kaufe ich
dann nichts. Ein ,normaler” Kunde hat in vielen Béckereifilialen keine
Chance auf eine vollstindige Auskunft. Nach meiner Erfahrung sieht
es insbesondere bei grofden Filialbetrieben diister aus. In Zeiten von
Digitalisierung und Diskussionen iiber Kiinstliche Intelligenz ist ein
solcher Zustand fiir mich nicht nachvollziehbar.
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Der Zentralverband des Deutschen Bécker-
handwerks (ZVDB) argumentiert, eine Kenn-
zeichnung sei fiir kleine und mittelsténdi-
sche Betriebe nicht moglich und verweist
auf die Besonderheiten und Unterschiede
bei der handwerklichen Lebensmittelpro-
duktion. Ist das kein relevantes Argument?
Das Argument von Daniel Schneider, dem
Geschaftsfiihrer des ZVDB, eine , Vollkenn-
zeichnung ... bedeutet den Tod der flexib-
len, nicht standardisierten, handwerklichen
Produktion® ist aus meiner Sicht absurd. Ich
selbst komme aus einer kleinen Handwerks-
backerei. Es wird doch nicht jeden Tag die
Rezeptur eines Produktes gedndert. Wenn ich
eine Rezeptur entwickle und das Produkt ins
Sortiment aufnehme, schreibe ich das Rezept
auf, kalkuliere es, erfasse die Allergene und
so weiter. Selbst wenn ein Bécker keinen PC
hitte, gébe es kein Problem, eine vollstin-
dige Zutatenliste zu erstellen. Ich meine,
dass gerade kleine Handwerksbackereien mit
einer offenen und vollstdndigen Deklaration
und einem kompetenten Beratungsservice
bei ihren Kunden punkten kénnen. Statt in
immer neue Marketingstrategien und die
Bedienung von Trends zu investieren, wire es
aus meiner Sicht oft sinnvoller, erst einmal
die Kernkompetenz am sogenannten ,Point
of sale“ zu optimieren. Sicherlich gibt es viele
Verbraucher/innen, die nur nach neuesten
Trends schauen und nicht darauf achten,
was sie da wirklich zu sich nehmen. Aber der
Anteil derer, die wissen wollen, was in ihrem
Essen steckt und wo es herkommt, wird, wie
zahlreiche Studien zeigen, grofder. Und das
ist gut so.

Die Befiirwortung klarer Kennzeichnung in
Handwerksbéckereien wurde seitens des
Zentralverbands in einer Facebook-Diskus-
sion ,,unkollegial“ genannt. Ist die Position
der Freien Bécker unkollegial?

Wenn es — aus welchen Griinden auch
immer - flir eine Backerin oder einen Backer
wirklich nicht leistbar wéare aufzuschreiben,
was in den einzelnen Gebacken steckt, dann
ware unsere Position unkollegial. Richtig ist,
dass die Betriebe hinsichtlich der stdndig
steigenden regulatorischen Anforderungen
entlastet werden miissen. Deshalb haben
wir als Verband Vorschlédge erarbeitet, wie
mit den zum Teil ineffektiven und den tat-
sachlichen Risiken oft nicht angemessener
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regulatorischer Auflagen umzugehen ist.
Sich jedoch in Bezug auf eine Volldeklara-
tion scheinbar schiitzend vor die Betriebe
zu stellen, 1duft den Interessen der kleinen
Handwerksbetriebe mittel- und langfristig
zuwider. Wenn Teile meiner Kundschaft

- berechtigt - mehr Transparenz fordern,
verweigere ich mich diesen Interessen doch
nicht. Sonst sind sie morgen da Kunde,

wo ihre Wiinsche erfiillt werden. Etliche
Bécker/innen finden iibrigens den Status
quo als ,unkollegial“ oder unfair. Heute
schreibt doch fast jede Backerei, egal in wel-
chem Umfang handwerklich oder industriell
produziert wird, auf die Fensterscheiben
oder Tiiten, dass nachhaltig, mit regionalen
Rohstoffen, traditionell handwerklich oder
nach Opas Rezepten gearbeitet wird. Dazu
noch ein paar schéne Heile-Welt-Bilder.
Doch was steckt alles in diesen Backwa-
ren, wenn man sie genauer anschaut? Wie
unfair ist die scheinbare Bedienung von
Verbraucherwiinschen gegeniiber wirklich
handwerklich arbeitenden Béackereien, die
zudem mit Rohstoffen von Biohofen aus der
Region arbeiten und auf Zeit, handwerkli-
ches Know-how und Wissen statt auf ein
Potpourri von Backmitteln und Convenience-
produkten setzen. Opa kannte das Verfahren
»Tute auf, Wasser drauf, umgeriihrt und ab
in den Ofen“ librigens nicht. Klar, Opa hatte
auch keine Auswahl von 200 Produkten
jeden Morgen. Doch das Motto ,,Weniger ist
mehr“ gewinnt in jeder Hinsicht wieder an
Bedeutung. Deshalb: um Transparenz und
faire Wettbewerbsbedingungen zu schaffen,
ist eine Volldeklaration sinnvoll.

Vom Verband Die Freien Biacker kam der Vor-
schlag, der Zentralverband koénne fiir seine
Mitglieder eine , praxisnahe Software entwi-
ckeln lassen“ und sie damit bei der Deklara-
tion unterstiitzen. Ein bisschen Provokation?
No! Der Vorschlag ist schon ernst gemeint.
Der Zentralverband sagt immer, er miisse
alle Betriebstypen und -grofsen vertreten.
Das ist richtig. Dann kann er doch fiir Backer
und Béackerinnen, die in ihren Betrieben
jeden Tag selbst am Backtisch stehen und
,hebenbei“ den wachsenden Wust an biiro-
kratischen Aufgaben zu bewaltigen haben,
mit einer intelligenten Software zur Seite
stehen. Zumal es derartige Systeme bereits
fiir wenig Geld gibt.



Womit arbeitet die Branche

Backstuben-Blick

Die néchste Anschaffung steht an? Der Markt ist reich an Auswahl. Da hilft ein Blick in andere
Backstuben. Wir zeigen, womit gearbeitet wird. Aufderdem fragen wir die Kolleginnen und Kollegen
nach ihrer Erfahrung. Heute: Jochen Weif3 von der Béckerei Weif2 & Sohn in Tostedt. Die Backstube
arbeitet fiir 22 Fachgeschifte.

»Der Beschickungsautomat
tibernimmt Brote, schiebt
sie in den Ofen und holt sie
auch wieder heraus. Das
erleichtert die Arbeit enorm
und schont die Riicken
der Ofenfiihrer.”

. Beschickungsautomat

# Miwe Stikken-
ofen roll-in

,Wir haben diese Ofen seit 15 Jahren im Einsatz, backen
vor allem Brotchen darin. Sie arbeiten zuverlassig.“

Heuft Vulkan Thermo-Roll =

»Hier werden seit 2014 Brote auf Steinplatten gebacken. Mit
einem Anschaffungsvolumen von 700.000 Euro war der Ofen die
groRte Investition in der Backstube. Gearbeitet wird mit indirekter
Hitze, die Heizung steht in einem anderem Raum. Die Ofen haben
sich bewahrt.”
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Elisa Winback
Wasseraufbereitungs- Brotmixer
system flir 500 Liter
ElisaQuellWasser

»,Brote aus Retouren
kRonnen hier perfekt zu
Altbrot-Briihstiicken
aufgearbeitet werden.”

»Wir haben das vor etwa
15 Jahren in der Backstube
installiert. Wir glauben,
dass unsere Teige durch die
Aufbereitung des Wassers
besser werden. Sie sind in

jedem Fall angenehmer zu WP Kempel"

bearbeiten.“

»,Die Teigknetmaschine
President 125 lauft seit mehr
als 10 Jahren zuverlassig.“

Winback

Rostanlage
Rosenheim 500 V2.0

iceCool

Kihlung
»Das I.D.reis/Leistu.ng— »Wir haben die Anlage seit einem
Verhaltnis hat hier halben Jahr im Einsatz. Hier werden alle
tberzeugt. Wir nutzen Saaten gerdstet.”

die Anlage vor allem fiir
ProduRte, die nur einmal
pro Woche gebacken
werden.”

Fortuna

Brotchenpresse
(wird fiir Rumkugeln verwendet)
Automat 3-30

,Ein Erbstiick meines Vaters. Sie Maschine wurde sicher schon
zehnmal aufgearbeitet und lauft noch immer. Die geht einfach nicht
Raputt. Wir nutzen sie auch fiir die Produktion von Rumkugeln.*
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Forma
Baguetteroller

WP Kemper

Quadro Relaxs

Maschine zur Herstellung
fiir eckige Brotchen

Winback
Silotechnik

»,Die Anlage befreit uns vom Sackeschleppen.
AuRerdem gewahrleistet sie Rezeptgenauigkeit.*

Winback
Verwiegungsanlage
Viessmann

\ ; l 2 l ‘—i Kiihlraum zur Vorteigkiihlung

Fortuna
Teigteiler

.
°®
o®
.

,Die Kombi
aus beiden
Maschinen hat
sich in Backstuben

bewdhrt.*
...... Kovy
Brotchenanlage

»Die Anlage ist seit 10 Jahren im Einsatz. Kdvy
besticht durch einen exzellenten Service. Wir haben
sie gebraucht direkt bei Kovy gekauft, merken aber

keinen Unterschied.”
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Seewer Rondo

Feingebacklinie vor
allem fiir Kuchen

Euroline

»,Die Anlage ist mindestens
15 Jahre alt und erleichtert
die Arbeit enorm. Was
friiher handisch gefiillt
. und geschnitten wurde,
lbernimmt jetzt die
Maschine. Wir mochten
sie nicht missen.*

WP Riehle

Maschine zur Belaugung
von Laugengebick

RMBB

Garstop
Kihlung

WP Bakery Cooling

> Jochen WeiR} WP Multimatic
Kihlung

»Der Teigteiler fir
Brotchen ist seit etwa
8 Jahren im Einsatz.“

1
1
Kronskamp 5 :
21255 Tostedt 1
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Neue Studie Wéist ga'uf J

- Gesundheitsgefahren durch Wﬁﬁe hin

Hitzegefahig

- Im Hinblick auf den Klimawandel ergibt es Sinn, _ ; %
sich mit den Folgen steigender Temperaturen im C\\\\Q\
rBerufslelze_rwl aus‘emanderzusetzen. Eine Menge & \\Q\\
Professionen sind schon ohne Klimawandel 2 S/ %\:
starker Warme ausgesetzt. Thnen . e B % <
bescheinigt eine internationale Studie » ' \\\\\\
nun erhéhte Gesundheitsrisiken, ' \§

ausgeléét‘dul‘%h Hitze am \‘\;

Arbeitsplatz. - \
: & F
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DOWNLOAD

Merkblatt der Berufsgenossenschaft Nahrungs- /

mittel und Gastgewerbe zum Thema Hitzearbeit:
https://bit.ly/2Idph9m




Zwischen 200 und 400°C spuckt ein Bickerei-Ofen aus — Gesundheitsrisiken fiir Ofenfiihrer sind nachweisbar

esundheit und Produktivitat der Arbeitnehmer

unter beruflicher Hitzebelastung: eine systemati-

sche Uberpriifung und Metaanalyse — unter die-
sem sperrigen Titel haben sich Wissenschaftlerinnen und
Wissenschaftler aus Griechenland, Kanada, Danemark
sowie Grofdbritannien mit der Gesundheitsbelastung
durch Warme am Arbeitsplatz auseinandergesetzt.

Dabei bedienten sie sich existierender Studien. Aus 958
Untersuchungen wihlten sie 111 relevante aus und
hatten so Zugriff auf die Daten von mehr als 447 Milli-
onen Arbeiterinnen und Arbeitern aus liber 40 Berufen
— darunter Backer, Kiichen-Mitarbeiter, Feuerwehrleute
oder Minenarbeiter — in 30 Lidndern. Die berufliche War-
mebelastung wurde anhand internationaler Richtlinien
und Normen fiir Arbeitssicherheit definiert. Ergdnzende
Simulationen und statistische Modelle halfen bei der
Berechnung von Effekten.

Im Fokus standen Menschen, die an mindesten 6 Stun-
den pro Tag and 5 Tagen pro Woche iiber nicht weniger
als 2 Monate pro Jahr Warmebelastung ausgesetzt sind.
Die Forscher fanden heraus, dass sie im Durchschnitt
eine Korpertemperatur von 37,6°C haben. Der Durch-
schnitt liegt bei Menschen normalerweise bei 36,9°C.
Daraus resultieren bei vielen Betroffenen - zuweilen
erhebliche - Gesundheitsprobleme.

So haben diese Menschen eine viermal hohere Wahr-
scheinlichkeit, unter Hitzebelastung zu leiden. Das ist
selbst kein definiertes Krankheitsbild, geht aber mit
diversen Effekten auf die Physis einher. Dazu zdhlen

Symptome wie Ubelkeit, Bewusstlosigkeit, Hyperther-

mie, also ungesunde ] 'ererwérmung, Wassermangel,
Krampfe, Nieren-Kra eiten sowie -Verletzungen. Das

e

dariiber hinaus festgestellte erhohte spezifische Gewicht
des Urins kann neben den bereits genannten Sympto-
men auch mit Durchfall, iberméafiigem Schwitzen, Bla-
senentziindungen, Harnwegsinfektionen, dem erhéhten
Ausscheiden von Glucose, Aterien-Verengung bei der
Nieren-Versorgung und Nieren-Leiden einhergehen.

Nicht zuletzt geht grofse Hitze auch mit hohem Pro-
duktivitatsverlust einher. Bis zu 30% betragt er, da die
dauerhafte Warmebelastung dem Korper Energie raubt.

»Wir werten die Studie noch aus“, sagt Friedemann
Berg vom Zentralverband des Deutschen Backerhand-
werks und verweist auf die Arbeitsstattenverordnung,
konkretisiert durch die technischen Regeln fiir Arbeits-
stdtten, in denen alles Wesentliche geregelt sei. Er er-
ganzt: ,Wir empfehlen den Betrieben, die einschlagigen
Empfehlungen und Publikationen der Berufsgenossen-
schaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe zu beachten.“
Dort blieben Nachfragen zu Konsequenzen aus der
Studie unbeantwortet.

Aktuell sind nur ausgewéahlte Berufsgruppen von
diesen Problemen betroffen. Backerinnen und Backer
zahlen unbedingt dazu. Mit Hinblick auf die steigenden
Temperaturen im Zusammenhang mit dem Klimawan-
del, erwarten die Forscherinnen und Forscher aber eine
Verbreitung des Problems und kommen zu einem ein-
deutigen Fazit: ,Berufliche Hitzebelastung hat bedeu-
tende Auswirkungen auf Produktivitdt sowie Gesund-
heit und sollte entsprechend als Gesundheitsproblem
anerkannt werden. Es bedarf konzertierter internatio-
naler Mafsnahmen, um die Auswirkungen angesichts
des Klimawandels und des erwarteten Anstiegs der
Warmebelastung zu mildern.“

A
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Wenn die Leute im Laden essen

Prozentfrage

7 oder 19 Prozent Umsatzsteuer - diese Frage stellt sich aktuell, wenn Kundinnen und Kunden Thre
Brotchen und Kuchen noch im Geschift essen. Das Finanzgericht Miinster beschéftigt sich mit
dieser Frage. Klarheit gibt es noch nicht, aber Handlungs-Empfehlungen.

ie Frage ,Zum hier Essen oder Mitneh-

men?“ entspringt nicht der Neugier

von McDonalds-Kassierer/innen. Die
Antwort ist bares Geld wert. Der Verzehr vor
Ort ist eine Restaurantleistung und unterliegt
dem Mehrwertsteuersatz von 19%. Geht das
Essen aufder Haus, handelt es sich um die Lie-
ferung von Lebensmitteln, die ermafigt mit
7% besteuert wird. Bei identischen Brutto-
preisen entscheidet die Antwort also Uber die
Marge des verkauften Produkts.

Beim Finanzgericht Miinster wird diese Frage
unter dem Aktenzeichen 15 K 2553/16 U gera-
de fiir Backereien erdrtert. In welchen Féllen
greift der erméafigte Satz, wann der volle? Ist
es entscheidend, ob die Backerei Tische und
Stiihle zur Verfligung stellt?

Dabei wird das Verfahren auf der Homepage
des Gerichtes unter der Kategorie , Verfahren
von besonderem Interesse“ gefiihrt. Das hat
laut Nordrhein-Westfélischer Finanzver-
waltung dazu gefiihrt, dass verschiedenen

Finanzamtern Antrage und Einspriiche von Bickereien vorliegen, die
ihre Umsétze aus derartigen Verkdufen unter Berufung auf dieses an-
héngige Verfahren ebenfalls insgesamt dem erméafiigten Umsatzsteu-
ersatz unterwerfen mochten und bis zum Abschluss dieses Verfah-
rens das Ruhen ihres eigenen beantragen.

Folgende Auffassung wird in der Finanzverwaltung dabei aktuell
vertreten: ,Die Lieferung von Speisen zum Verzehr an Ort und Stelle
unterliegt dem Regelsteuersatz von 19%, wenn die vorhandenen Sitz-
gelegenheiten im Eigentum der Backerei stehen, angemietet wurden
oder zumindest deren Mitnutzung ausdriicklich vereinbart wurde.
Koénnen die vorhandenen Sitzgelegenheiten nicht der Béckerei zuge-
rechnet werden oder sind keine Sitzgelegenheiten vorhanden, liegt
keine Lieferung von Speisen zum Verzehr an Ort und Stelle vor und
der ermafdigte Umsatzsteuersatz ist anzuwenden.“

Einstweilen gilt also der héhere Mehrwertsteuersatz, sobald es Tische
und Stiihle gibt. Ob das so bleibt oder auch hier kiinftig der erméafdigte
Satz gilt, entscheidet sich irgendwann in Miinster. Soweit Betriebe ihre
eigenen Antrags- und Einspruchsverfahren ruhen lassen wollen, bis

in Minster entschieden wurde, empfiehlt die Verwaltung, dem gemaf?
§ 363, Absatz 2, Satz 1 der Abgabenordnung zuzustimmen. Dabei gibt
es aber kein Aussetzen der Vollziehung, da ,zurzeit keine berechtigten
Zweifel an der aktuellen Verwaltungsauffassung bestehen.“ #
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Ein Internat
fur Madchen
in Malawi

Seit 13 Jahren kénnen Kinder in Malawi, einem der &rmsten Lander der Welt, die ,,Bella Vista Primary
School“ besuchen. Gegriindet wurde sie von Gernot Fiirst und seiner Frau Rose, die ihrem Sohn
Alexander eine gute Schulbildung erméglichen wollten. Inzwischen lernen etwa 185 Kinder in der
Schule, die einen exzellenten Ruf geniefst. Um auch Middchen aus entfernteren Orten den Schulbesuch
zu ermdglichen, soll nun ein Internat mit 20 Plitzen gebaut werden. Unterstiitzt wird Fiirst dabei von
seiner Tochter Annette Fiirst, Beraterin und Trainerin im Bickereihandwerk. Mit einem via Banderole
kenntlich gemachten ZukunftsBrot konnen die Betriebe Spenden fiir das Internat sammeln. Doch
Hilfe ist auf vielfache Art moglich. Hier erklart Annette Fiirst, was sie vorhat.

as genau planen Sie wo genau in
WMalawi?

Mein Ziel ist es, flir Mddchen, die
eine Schule sonst aufgrund fehlender Trans-
portmoéglichkeit nicht besuchen kénnen, ein
Internat neben der bereits seit 13 Jahren beste-

henden ,,Bella Vista Primary School” am Lake
Malawi, in der Nahe von Chintheche zu bauen.

Warum Malawi, nicht Mannheim?

Malawi gehort zu den zehn drmsten Lan-
dern der Welt. Viele Menschen haben weder
fliefsendes Wasser noch Elektrizitidt noch
den Zugang zu Medikamenten oder guter
Bildung. Provokant kénnte man sagen: Alle

o W i "
Annette Fiirst ist selbst regelméif3ig vor
Ort und berichtet von den Fortschritten
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reden davon, dass Fluchtursachen vor Ort beseitigt werden miissen.

Wir tun es. Wir werden Kindern in Afrika eine gute Zukunft ermdgli-
chen. Besonders Mddchen. Denn wenn sich in Afrika etwas zum Bes-
seren andern soll, geht das nur uUber die Bildung der Frauen. Sind sie
besser ausgebildet, haben sie bessere berufliche Chancen und kénnen
das gesellschaftliche Geschehen besser beeinflussen und lenken.

Was verbindet Sie mit dem Projekt?

Mein Vater lebt seit vielen Jahren am Lake Malawi und ist mit einer
Einheimischen verheiratet. Er hat zusammen mit seiner Frau Rose
die ,Bella Vista Primary School“ gegriindet, um ihren Kindern und
den Fischerkindern am See eine gute Schulbildung zu ermdglichen.
Ich selbst finanziere den Schulbesuch von zwei Madchen, Prisca und
Melani. Weil es meine Familie ist, kann ich dafiir garantieren, dass je-
der gespendete Euro in das Projekt fliefst. Wir haben keinerlei Verwal-
tungskosten. In Deutschland kiimmere ich mich um die Organisation
und bin Ansprechpartnerin, in Malawi meine Stiefmutter Rose.

Warum suchen Sie Unterstiitzung ausgerechnet in der
Biackerei-Branche?

Ich bin als Trainerin fiir Fihrungskrafte seit gut zehn Jahren dem
Backerhandwerk sehr verbunden. Backer und Béckerinnen sowie viele
der Verkauferinnen erlebe ich als Menschen, die mit beiden Beinen
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Gegriindet hatte Fiirst
die Schule einst fiir
seinen Sohn Alexander,
inzwischen lernen dort
etwa 185 Kinder

e s

By o e

Informationen zum Projekt gibt es unter
www.fiirst-class.org
oder auf Facebook: https://bit.ly/2SwedsP

auf dem Boden stehen und tatkraftig anpa-
cken. Genau das braucht ein solches Projekt:
Tatkréftige Unterstiitzer. Daher bin ich fest
davon liberzeugt, dass wir es im Béackerhand-
werk gemeinsam schaffen, einen Unterschied
fir diese Kinder in Afrika zu machen.

Was haben teilnehmende Backerinnen und
Bécker von einem Engagement?

Zunéachst das gute Gefiihl - helfen macht
gliicklich. Es heifst ,Tue Gutes und rede dar-
lber“. Wir stellen PR-Material zur Verfiigung,
das Uiber die gesamte Bauzeit aktualisiert
wird: Fotos, kleine Filme, Nachweise liber die
Verwendung des Geldes. Bei einem Ver-
kaufswettbewerb kénnten wir zum Beispiel
die lokale Presse einladen, wenn wir der
Gewinnerfiliale eine Urkunde iiberreichen.
So bekommt die Backerei regional Aufmerk-
samkeit. Und: Sollten Sie mal in Malawi sein,
sind Sie meiner Familie sicherlich willkom-
men und konnen die Schule sehr gern vor
Ort besichtigen.
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Wo kann ich sehen, was mit meinem Firmen aufderhalb des Backerhandwerks und Privatpersonen offen.

Geld passiert? Selbstverstandlich gibt es Spendenquittungen.

Sowohl auf der Facebookseite als auch auf

meiner Homepage konnen Sie verfolgen, Wie lange lduft die Spendenaktion und wie geht es danach weiter?

was mit dem Geld geschieht. Der Bau wird Die Banderolen kénnen bereits an die teilnehmenden Betriebe

mit aktuellen Fotos und Filmen begleitet. ausgeliefert werden, sodass jede Backerei flr sich selbst bestimmen
Diese konnen Sie gern auch fiir Thre kann, wie lang sie die Aktion laufen lasst. Anfang Dezember wiirden
PR-Aktion anfordern. wir gern den Grundstein flr das Internat legen. Daflir werde ich

nach Malawi fliegen, um alles in Bild und Ton festzuhalten - gemein-
Was genau ist geplant? sam mit den Schiilern, den Lehrern und ortlichen Politikern.
Béckereien haben die Moglichkeit, sich am
LZukunftsBrot“ zu beteiligen und selbst
zu entscheiden, welches Brot sie dafiir *.
verwenden. Manche wollen jeweils das
,Brot des Monats“ nehmen, andere haben
eine Produkteinfiihrung dafiir geplant. Die

Banderolen fiir die Brote stellen wir zur
Verfligung. Manche Betriebe haben sich

entschieden, das Internat mit einer Spen-
de zu unterstiitzen. Dieser Weg steht auch

S OARDING SCHOOL

DE09 8306 5408 0004 0327 56
BIC GENODEF1SLR
Stichwort: Hilfe fur Malawi
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Wenn Job-Frust zu gutem Brot fuhrt

Frust-Backen

Wenn eine Béckerei sich E5 nennt, dann muss irgendwas dahinter stecken. Aber auch iiber den Namen
hinaus wirkt das E5 Bakehouse in London wie eine Backstube mit interessanter Geschichte. Auf3er-
dem hért man viel Gutes iiber das Brot dort. Einige Griinde also, dem mal auf die Spur zu gehen.

o £ B

iII
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Luke bereitet den Teig vor. Gelernt
hat er Grafikdesign. Heute ist er
einer der Chef-Béicker bei E5

ffen gestanden wirkt Ben Mackinnon

nicht wie ein freundlicher Backer aus

der Nachbarschaft. Eher wie ein gries-
gramiger Designer. Vor allem inmitten seiner
vielen Mitarbeiter, die lachelnd und geschaf-
tig durch Cafe, Kiiche und Backstube wuseln
- alles ist in einem grofden Raum unter einer
Bahntrasse untergebracht.

Vorne wird in einem kleinen Gastraum der
Mittagstisch serviert. Es ist wirklich nicht
warm an diesem Tag und dennoch sitzen
Leute auch draufden an Tischen. In der Kiiche
dahinter bereiten fleif3ige Hidnde belegte Bro-
te vor, geben den Speisen den letzten Schliff,
wahrend im Nebenraum eine Steinmiihle
unabléssig frisches Mehl ausspeiht.

Ganz hinten schlief3t sich die Backstube an,
die auch vom Gastraum aus zu sehen ist, weil
es keine hohen Trenn-Elemente zwischen den
Réumen gibt. Dort dehnt und faltet Fin den
Teig in grofden Bottichen, wahrend Luke das
Formen der Laibe vorbereitet. Der 31-jahrige
ist von Hause aus eigentlich Grafikdesigner.
Seit dreieinhalb Jahren gehort er zum E5-
Team, ist inzwischen einer der Chef-Backer.

Thm zur Hand geht Gaby. Fiir sie ist es ein Job
neben der Schule. Und das bereits seit vier
Jahren. 15-jahrig begann sie als Helferin in der
Backstube und sieht hier auch ihre Zukunft.

Erst 18 Jahre alt und doch schon
routiniert - seit drei Jahren arbeitet Gaby
neben der Schule in der Biackerei
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So griesgramig kann Ben also am Ende nicht

sein. Sein Team strahlt dafiir zu viel Frohlich-
keit und Leidenschaft flirs Brotmachen aus.

Dabei hatte alles mit Frust begonnen. Ben,
studierter Biologe, arbeitete zunachst im
Fischerei-Management, spater als Berater fiir
Nachhaltigkeit im Bau. Nichts davon machte
ihn richtig gliicklich. So reichte er 2011 seine
Kiindigung ein und ging auf Reisen. Einfach
so, ohne Ziel.

Aus Frust im Job Ram Ben Mackinnon zum
Backen. Heute versorgt er seine Nachbarschaft
in Hackney mit fantastischem Brot

.
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Fin mischt die
Zutaten im grofden
Hubkneter



Zum Formen der Brote kommt die ganze
Mannschaft der Backstube zusammen
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Zwischen den Arbeitsschritten miissen
die Bicker ran zum Reinigen

Mittags-Teller bekommen den letzten Schliff in der Kiiche,
die zwischen Gastraum und Backstube liegt

In Formen ruht der
Teig. Er hat genug
Zeit, langsam zu

reifen
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Im andalusischen Alpujarras stolperte der

damals 32-jdhrige liber eine Tite Mehl und
etwas Hefe, buk sein erstes Brot. Es dauerte
dann aber noch ein paar Wochen, der Brite
war inzwischen in Marokko angekommen,
da entdeckte er diese kleine Bickerei in einer
Nebenstrafle. Ein Holzofen warmte die Stube
den ganzen Tag, Manner standen da, formten
Brote und Ben fiihlte sich zu Hause.

Zurick in England besuchte der neugierig
gewordene eine Schule fiir handwerkliche
Lebensmittel, nahm Unterricht bei Carl
Schavitz. Der ist selbst Autodidakt, zéhlt
heute aber zur internationalen Brotback-Elite
und beliefert Restaurants sowie Geschéfte in
Cambridge und London, gibt international
Kurse fiir traditionelles Backen.

Ben, der eigentlich aus Suffolk stammt, lebte
inzwischen in Hackney. Der Stadtteil im
Nordosten Londons war mal ziemlich run-
tergekommen, bekannt fiir seine Strafsenkri-
minalitdt. Aber 2011 war die Gentrifizierung
bereits kraftig im Gang. Junge Familien zogen
in die Gegend, hippe Leute eroberten den
Bezirk. Es war die richtige Zeit fiir gesundes,
nachhaltiges Essen.

Ben fand ein italienisches Restaurant in

der Nachbarschaft, dessen Ofen er mor-
gens nutzen durfte, bevor er fiir die Pizza
gebraucht wurde. Die Laibe formte er zuvor
im Keller eines Freundes. Am Wochenende
wurden die Brote in verschiedenen Geschaf-
ten Hackneys verkauft.



JUST BREAD

Schon seit 1951 setzt sich der Londoner Fliichtlingsrat fiir Menschen ein, die ihre Heimat verlassen
mussten. Angesichts des aktuellen Zustroms Ram Liz Siena auf die Idee, Menschen unterschied-
licher Kulturen Uiber Brot zueinander zu bringen. Als Partner Ram schnell das E5 Bakehouse ins
Projekt. Hier lernen Frauen aus aller Welt in 14 Tagen, wie eine Backerei funktioniert. Gleichzeitig
bringen sie ihre eigenen Erfahrungen und kulturellen Hintergriinde, Rezepte und Backtechniken
mit ein. So entsteht nicht nur Kommunikation, so entstehen vor allem tolle Brote. Ziel ist es, ge-
meinsam mit den Fliichtlingen perspektivisch Rleine Backereien aufzubauen. Neben dem sozialen
Aspekt des gemeinsamen Brotbackens und Erfahrungsaustauschs sollen die Teilnehmer also auch
in die Lage versetzt werden, sich eine eigene Zukunft

in GroBbritannien aufzubauen. ,Just Bread“ hei3t das
Projekt, das seit 2014 lauft. Man kann es mit ,,Einfach nur

Brot“ am besten iibersetzen. Und genau darum geht es. ES5 bringt das Béckerei-Know-

Brot bringt Menschen zusammen, Brot gibt ihnen eine how mit ein, Fliichtlingsfrauen

wirtschaftliche Zukunft. ihre Erfahrungen beim Backen,
Rezepte und Techniken. Es

Beeinflusst von der Vielfalt der kulturellen gibt also viel Gesprachsstoff

Hintergriinde entstehen ganz neue Brote beim Backen °°:.,

rrT']J @justbreadlondon Do

AufSerdem suchte der umtriebige Backer Der kam in Hackney richtig gut an. Bald
Privatkunden. Er klopfte an Haustliren, lies schon wurde der Backplatz zu klein, die Ba- n fjustbreadiondon
Probierstiicke da und fand so 20 Haushalte, ckerei zog um in ihre heutigen Rdume unter (= wwwjustbreadlondon.com
die sich samstags frisches Brot von ihm lie- der Overground-Linie. Verbunden mit dem

fern lief3en. Sie gaben ihm das Selbstvertrau- = Umzug war auch der schmerzhafte Abschied

en flir den néchsten Schritt. vom Holzofen. Elektrisch betriebene waren
eine rationale Entscheidung in Sachen Kosten

Der war féllig als Ben Lisa Stockton kennen- und Nachhaltigkeit.

lernte. In ihrer ,Happy Kitchen“ stellte sie glu-

tenfreie Kuchen her. Und stimmte zu, dass Ben  Nie in Frage stand allerdings die Philosophie.

in ihren Raumen einen Holzofen baute. So legte Dem Gedanken der Nachhaltigkeit muss sich

er los, schleppte Lehm, Ziegel und Pflasterstei- alles unterordnen. Das beginnt schon mit

ne durch den Laden und erschuf einen Ofen dem Strom aus erneuerbarer Energie, geht

wie er ihn in Marokko kennengelernt hatte. Be-  iiber die Kompostierung organischer Abfal-

trieben mit dem nicht mehr gebrauchten Holz le und Verpackungen aus Recycling- .
1, im Bahn-Viag,,

einer nahen Tischlerei, begann die Geschichte Material bis hin zum Triebmittel e'\“b%- R
des ES Bakehouse. Und Ben lebte seinen Traum  fiir das Brot. Nur Sauerteig 0&*‘:.-"' ‘} d@,&

. : == 1__ | E— &,
einer nachhaltig betriebenen Backerei. kommt zum Einsatz. O  — — S,

R

Im Gastraum herrscht den ganzen Tag iiber geschiftiges Treiben
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Dunkel ausgebacken, innen saftig-gnétschig, ist das klassische E5-Brot

Den brachte eine Kundin irgendwann mit Wihrend des

aus Schweden, wo ihre Familie lebt. Schon Brot-Formens
besprechen Ben

ihre Mutter, Grofdmutter und Urgrofdmutter und Luke den Tag

hatten mit ihm gebacken. Die Geschichte
des Sauerteiges lasst sich bis nach Lappland
zuriickverfolgen.

In einem grofen Topf blubbert er vor sich
hin, regelmafSig schaut ein Mitarbeiter liebe-
voll nach seinem Wohlbefinden. Es ist auch
nur dieser eine Weizen-basierte Sauerteig,
der alle Brote treibt. Egal, ob Roggen, Weizen
oder Dinkel.

Signature-Brot des E5 - also die wichtigste
Eigenkreation - ist das ,Hackney Wild“. In ei-
ner dunkel ausgebackenen Kruste steckt eine
saftig-gndtschige Krume voller Geschmack,
der von einem Mix aus neuen und alten briti-
schen Weizensorten kommt.

Die Rahmendaten

. . o . aller Brote werden
pro Woche. Ein Teil des bendtigten Mehls wird  ,..f der Whiteboard

3.000 Laibe verlassen die Béackerei inzwischen

festgehalten
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in der eigenen Miihle gemahlen. Das Korn

kommt von britischen Bio-Hofen. Ziel ist es,
jede Zutat genau zu kennen, ihre Herkunft,
ihre Entstehung. Auf der Website wird jeder
Lieferant vorgestellt, erzéhlt, woher die Dinge
stammen, die man bei E5 kaufen kann.

Immer mehr will Ben die Dinge aber auch

in die eigene Hand nehmen. So denkt er
nicht dariiber nach, eine weitere Backerei zu
eroffnen oder den Cafe-Betrieb auszuweiten,
sondern eher iiber einen eigenen Bauernhof.

Viele Kunden sind dem Backhaus treu seit
seinen ersten Tagen. Ihnen geht es genau um
diese Philosophie. Andere kommen einfach
rein, um sich mit késtlichem Brot zu versor-
gen. Denn das steht an erster Stelle. Garant
dafir sind erstklassige Zutaten und Mitarbei-
ter mit Leidenschaft fiir gutes Brot.



Vorgeformte Laibe warten auf
ihre Weiterverarbeitung

Nach dem Formen haben die Brote
noch eine Nacht im Kiihlhaus vor sich,
gebacken wird am néchsten Morgen

Dabei fallt auf, dass eigentlich nur Seitenein-
steiger im E5 Bakehouse arbeiten. Sind sie die
besseren Backer? ,So ganz stimmt das nicht,
sagt Ben, ,Natirlich haben wir Leute, die
direkt von der Schule zu uns kommen. Aber
ja, viele unserer Béacker hatten vorher andere
Berufe. Der Schliissel zu gutem Brot ist doch,
die Bedeutsamkeit und Verantwortung des
Béckerdaseins. Und manchmal wissen das
Seiteneinsteiger mehr zu schatzen.“

Dieses Gefiihl, aber auch jede Menge Wissen
gibt Bens Team inzwischen auch an Freizeit-

rﬁ_jJ @e5bakehouse
[ e5-bakehouse-132555766758130/ vo2*"

..

|:| www.e5bakehouse.com '-. *
s

0..

Ohne Trennwinde geht der Blick von der Backstube durch
die Kiiche bis in den kleinen Gastraum der Béckerei

Bécker weiter. Regelméf3ig finden Backkurse statt, in denen es um
Pizza oder Brot geht. Uberhaupt macht der Mann seine Bickerei zum
Teil der Gemeinschaft in Hackney, mischt sich auch lokalpolitisch ein.
Das Backhaus engagierte sich in der Fliichtlingshilfe, bot Crashkurse
fiir Geflohene an. Das Viertel kdmpft aktuell um den Erhalt des Over-
ground-Viadukts. Das soll privatisiert werden. Aber so wie E5 nutzen
viele Kleinunternehmen die Immobilie. Es wird befiirchtet, dass Priva-
tisierung und Mieterh6hungen die Gewerbestruktur verdndern. In der
Backerei werden Unterschriften gesammelt, Aktionen unterstiitzt.

Bei alledem will Ben vor allem die Wertschitzung fiir gutes Essen
weitertragen. Das ist vielleicht der nachhaltigste Ansatz seiner Phi-
losophie. Wozu Job-Frust manchmal fithren kann, wenn es keinen
Meisterzwang gibt...

Ach ja - und das E5 Steht fiir die ersten beiden Stellen der Londoner

Postleitzahl der Nachbarschaft, in der die Backerei einst startete. Nach
einem Umzug fingt die nun allerdings mit E8 an. Ahnt ja auch keiner.
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Heller Bure

2019 ist das Jahr des deutschen Bauernbrotes. Aber auch in der Schweiz zdhlt das Burebrot
(Bauernbrot) zu den beliebten Backwaren. Klassisch fiir dieses Hefebrot sind die Beimischung
von Roggen sowie etwas Milch als Schiittfliissigkeit. Sie gibt dieser hellen Version des
helvetischen Klassikers eine besonders wattige Krume.

Poolish
3,330 kg Weizenmehl 550
3,330 kg Wasser (4°C)
0,030 kg Hefe

@® Die Zutaten mischen und
bei Raumtemperatur 12-16
Stunden lang reifen lassen.

Hauptteig
6,690 kg Poolish
3,750 kg Weizenmehl 550
2,920 kg Roggenmehl 1370

3,670 kg Vollmilch (4°C)
0,200 kg Salz

0,100 kg Hefe

0,250 kg Honig (optional)
17,580 kg Teig

Kneten: 5 Minuten langsam,
3 Minuten schnell
Teigtemperatur: 21°C
Teigruhe: 2 Stunden

Aufarbeitung
@ Teigeinlage 900 g
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@ Teig Rundwirken, mit Schluss
nach unten ins Garkorbchen

Stiickgare
Temperatur: 24-26°C
Zeit: 60 Minuten

Backen

Schwaden: normal
Backtemperatur: 250°C,
fallend auf 230°C. Nach
4 Minuten Zug ziehen
Backzeit: 45 Minuten

Rezept & Bild:
Sebastian Marquardt




Focaccia Weinheimer Art

Bis zum Beginn der Grillsaison ist es nicht mehr weit. Zeit fiirs Probebacken. Focaccia ist ein idealer
Begleiter zum Essen im Freien. Dabei handelt es sich um ein Fladenbrot aus dem Raum Genua
(Ligurien), das schon zur R6merzeit gebacken wurde und als Vorldufer der Pizza gilt. Die Romer
nannten dieses Brot ,Panis Focacius“ (iibersetzt: in der Herdasche gebackenes Brot), daher auch der
heutige Name. Die Weinheimer Rezeptur ist sehr einfach und ergibt durch die lange Teigfiihrung

eine besonders aromatische Focaccia.

Vorteig Kneten: 10 Minuten langsam, (gegebenenfalls auch anderen

® 3,000 kg Weizenmehl 550 5 Minute schnell Zutaten wie Oliven etc.) bestreuen.

® 1,800 kg Wasser Teigtemperatur: 24°C

® 0,030 kg Hefe Teigruhe: 2 Stunden in einer mit Backen
Olivendl bestrichenen Wanne, Schwaden: wenig

Kneten: 6 Minuten langsam, nach einer Stunde einmal Backtemperatur: 240°C

4 Minute schnell zusammenschlagen Backzeit: ca. 26 Minuten

Teigtemperatur: 24°C

Teigruhe: mindestens 12 Stunden Aufa rbeitung Text & Bilder:

bei 4-6°C @ Teigeinlage 490 g Akademie Deutsches Backerhandwerk
® Den Teig abwiegen und nur AKADEMIE

Hauptte i g leicht einschlagen. AnschliefSsend ‘ — B_ﬁcn_mu"dwmk

® 4,830 kg Vorteig die Teiglinge flir weitere 30 Weinheim

® 7,000 kg Weizenmehl 550 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

» 6,800 kg Wasser Teiglinge mit eingedlten

® 0,100 kg Hefe Handen flachdriicken, mit

® 0,200 kg Salz den Fingern stippen und mit

® 0,500 kg Olivendl Tomatenhalften, grobem Salz

19,430 kg Teig . und mediterranen Kriutern
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Online-Kurs des Deutschen Brotinstituts (:r:

Mitarbeiter-Schulung

Nicht alle, die beruflich mit dem Thema Brot zu tun haben, verfiigen auch iiber Expertenwissen auf
diesem Gebiet. Um gerade Quereinsteigenden oder Neulingen in der Welt des Brotes bei der Erlangung
des essentiellen Grundwissens zu helfen, bietet das Deutsche Brotinstitut einen Online-Videokurs an.
Er richtet sich in erster Linie an Gewerbetreibende und versteht sich als Schulungsmaterial.

nter dem Motto ,Grundwissen Brot“

bietet das Deutsche Brotinstitut aus

Weinheim einen Videokurs an, der
den Zuschauerinnen und Zuschauern auf
anschauliche Art und Weise alles Wichtige
rund ums Thema Brot beibringt. Die Inhalte
sind speziell zur Schulung von beispielsweise

Fachverkduferinnen und -verkdufern gedacht.

Zielgerichtet und kurzweilig werden zahlrei-
che Inhalte anschaulich vermittelt.

Der Videokurs ist unterteilt in die sieben
Kapitel ,Brotkultur und Brotgeschichte®,
sBrotbegrifflichkeiten®, ,Die Herstellung von
Brot“, ,Getreide und Mehl“, ,Brotbezeichnun-
gen und Brotsorten®, ,Gesundheitlicher Wert
von Brot“ sowie ,Der richtige Umgang mit
Brot“. Die Kapitel unterliegen alle derselben
Gliederung. Es beginnt mit einer Begriifsung
zum jeweiligen Thema durch Bernd Kiitscher,

- : 5 =
DEUTSCHLAND HAT
DIE LISTE DER IMMATE

Geschéftsfiihrer des Brotinstituts, oder Katrin Knopp. Es wird erlau-
tert, worum es im folgenden Kapitel gehen wird. Danach folgt ein
jeweils zwei- bis dreiminiitiges Erkldrvideo mit anschaulichen Fotos,
Grafiken und Videosequenzen, in dem zusatzlich die wichtigsten
Informationen stichpunktartig eingeblendet werden.

Am Ende jedes Kapitels gibt es dann einen kurzen Multiple-Choice-
Test, in dem man das Wissen aus dem soeben Gelernten noch
einmal Uberpriifen kann. Nach der korrekten Beantwortung der
Fragen kommt man zum néchsten Lehrfilmchen. Bei Bedarf kann
man natirlich jederzeit pausieren oder den gesamten Kurs bezie-
hungsweise einzelne Kapitel wiederholen, vor- oder zurlickspulen.
Insgesamt sollte man mindestens etwa 30 Minuten Zeit fiir den
kompletten Kurs einplanen.

Gewissermafsen das ,,grof3e Finale“ stellt ein 20 Fragen umfassender
Test am Ende des gesamten Video-Kurses dar. Darin werden einige zu-
fallig ausgewdhlte Fragen aus allen sieben Kapiteln erneut angezeigt.
Doch lduft nun ein Countdown (30 oder 60 Sekunden) mit, innerhalb
dessen die richtige Antwort angeklickt werden muss. Aufierdem




DEUTSCHES
BROTINSTITUT a4

Neben praktischen Tipps und Tricks
gibt es auch Hintergrundinfos zu Brot

Bernd Kiitscher und Katrin Knopp informieren
zu Beginn jedes Kapitels iiber den Inhalt
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ANDERE BROTE WERDEN VOR DEM BACKEN IN MEHL GEWALZT,
UM IHNEN EIN RUSTIKALES AUSSEHEN ZU GEBEN

.
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Onlinekurs

https://deutsches
brotinstitut.

Nicht nur Fachbegriffe werden erklért, sondern
auch das Zusammenspiel der einzelnen
Faktoren innerhalb des Brotes thematisiert

e

Die Besonderheiten verschiedener Brotsorten
werden anschaulich dargestellt
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MACHSTE FRAGE 3

.
cossoqt
o
.
.
.
.

W Nach jedem Kapitel gibt es einige Fragen, die
im Multiple-Choice-Verfahren beantwortet
werden kénnen

.
0'0. .
.

.

Dank einer Mischung
aus Fotos, Grafiken und
Texteinblendungen
fallt es leicht, die
Informationen
aufzunehmen

hat man insgesamt nur zwei Versuche, um zu vermitteln oder bereits Gelerntes aufzufrischen. Die Preise sind
wenigstens 80 Prozent der Fragen korrekt zu gestaffelt nach Anzahl der Teilnehmer. Fiir bis zu vier Personen kostet
beantworten. Doch keine Angst: Die Inhalte jede Lizenz zum Beispiel 37,80 Euro netto. Bei 50 oder mehr Teilneh-
werden unmissverstindlich und anschaulich  menden sind noch 19,90 Euro zuziiglich Mehrwertsteuer pro Lizenz
vermittelt, sodass man den Test mit etwas fallig. Dazwischen gibt es weitere Abstufungen.

Konzentration auch ohne Vorwissen bestehen
kann. Ist das geschafft, gibt es ein PDF-Zertifi-
kat, das die Teilnahme am Kurs bescheinigt.

Ergebnis Abschlusspriifung

Ihr Ergabnis: 95%
Punktzahl zum Bestehen: 80%

Inhaltlich behandelt dieser Basiskurs alles

. . . Herzlichen Glickwunsch, Sie haben die Absc fung erfol standen und sind nun
W].Chtlge zum Thema Brot. Von der Geschich- fit in Sachen Brot. Eine barenstarke Leistung nen Ihr Zi at jetzt herunterladen.
te des Brotes iiber gidngige Fachbegriffe, ver-
schiedene Backverfahren und Rohstoffe bis

UBERPRUFUNG BEENDEN

hin zur sinnvollen Lagerung wird in kurzer

Zeit viel Wissen vermittelt. Damit ist der Kurs . K
Am Ende aller sieben Kapitel kommt der grofde Abschlusstest,

bei dem man mindestens 80 Prozent der Fragen richtig
Fachverkduferinnen und -verkdufern Wissen % beantworten muss, um das Zertifikat zu erlangen

.
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°
0
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eine gute Moglichkeit, um unter anderem

XX
o®
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1Jahr Bore
fur €50
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040/42 9177-110 ‘= E5=
service@brot-pro.de « www.brot-pro. de/a D0

Das Abo bringt Ihnen ab der néchsten Ausgabe BROTpro viermal jahrlich frei Haus. Der Bezugspreis fiir das Abonnement betr4gt in Deutschland, Osterreich
und der Schweiz EUR 50,00 (statt EUR 79,20 bei Einzelbezug; Auslands-Abo: EUR 70,00). Das Abonnement verldngert sich jeweils um ein weiteres Jahr. Sie kRénnen
das Abonnement aber jederzeit kiindigen und erhalten das Geld fiir bereits gezahlte, aber noch nicht erhaltene Ausgaben zurtick.

Foto: OscarStock


http://www.brot-pro.de/abo/

0
A /,mn

o
R




xel Schmitt ist der Flummi unter den Backern. Es ist Interna-

tionale Backausstellung in Miinchen — und am Debag-Stand

hipft, springt, jubelt der kleine Mann mit dem spitzen Bart.
Licht flackert, Hardrock ertont, irgendwann qualmt es sogar. Und das
ist nicht der Ofen. Derweil produziert Schmitt Burger am Flief3band.
Frohlich hiipfend. Selbst ein Audio-Grufs von Doro Pesch, der deut-
schen ,Heavy-Metal-Queen®, fehlt nicht.

Am Ende beschweren sich Leute von Nachbar-Stinden dartiiber, dass
man bei dem Larm nicht arbeiten konne. Auf Instagram mosert wer,

dass man mit so einem Blodsinn auch kein Brot mehr verkaufe. Aber
die Leute am Debag-Stand haben Spafs. Und es schmeckt ihnen.

Und noch jemand hat Spafd: Axel Schmitt. Im Grunde ist er Entertai-
ner mit Teig in den Adern. Er wiederholt immer wieder, wieviel Spaf3
ihm das alles mache. Manchmal vielleicht etwas zu demonstrativ.
Sodass man geneigt ist, es nicht in jedem Moment zu glauben. Besser
also, mal genauer hinzuschauen.

So landet man in Frankenwinheim. Einer 900-Einwohner-Gemeinde
im frénkischen Niemandsland zwischen Wiirzburg und Schweinfurt.
Hier wéchst Axel Schmitt auf. Und eigentlich gibt es nie einen Zweifel
daran, dass er die Familien-Béckerei einmal in vierter Generation
fortfiihren wird.

Die Eltern binden den Jungen friih ein. Mit vier Jahren wird er gefiihl-
ter Herr iiber den Sauerteig. Einmal téglich steht er mit einem Paddel
am Eimer und pflegt die Kultur. Daneben heizt der Kohle-Ofen. Es ist
wohlig warm.

Drumherum herrscht die klassische Backerei-Idylle dieser Zeit. Der

Vater backt, kimmert sich ums Wirtschaftliche, die Mutter hilft, wo
Hilfe notig ist, die Grofdmutter schmeif3t vorne den Laden. Der kleine
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Zuhause geht es um
Qualitit darum,
die Einw::ﬂ_er En
Frankenwinheifi:
liberzeugeny
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Axel spielt auf dem Kohle-Berg im Hof. Alles
ist ein wenig beengt, denn gewirtschaftet
wird streng konservativ. Die Eltern investie-
ren nur aus dem, was die Backerei erwirt-
schaftet. ,Das Geld", erinnert sich Schmitt,
»~war immer knapp, aber Schulden kamen nie
in Frage.”

Zwei Béckereien gibt es damals im Ort. Das
ist die Konkurrenzsituation. Eine andere

Zeit. Eine, in der man noch CDs kauft, um
Musik zu horen. Seine ersten finanziert Axel
mit dem Reiben von Kése, dem Putzen der
Backstube. Er ist immer schon Mitarbeiter im
Betrieb. Er wehrt sich nicht, er lebt es. Rebelli-
on bleibt aus.

Daneben entwickelt sich mit der Musik eine
zweite Leidenschaft. Die Eltern bemerken
und foérdern es, bringen den Sohn zur mu-
sikalischen Fritherziehung. Er geniefst eine
klassische Klavierausbildung. Wobei er die
nicht genief3t. An der Stelle rebelliert er doch.
Das etwas grobere Schlagzeug liegt ihm mehr
als der zarte Tastenanschlag. Mit 12 Jahren
beginnt er die Lehre am Schlagzeug.

Da ist seine Liebe fiir eine Musikrichtung
bereits festgelegt. Denn seit der ersten Klasse
versorgt ein Cousin Axel Schmitt mit Kassetten
und T-Shirts von Bands wie AC/DC oder Iron
Maiden. Und der Sechsjdhrige findet sofort
Spaf? an Heavy Metal. Den hat er bis heute.



In Sachen Ausbildung entscheidet er sich
aber fiirs Handwerk, lernt in einer Backerei
bei Wiirzburg, also nicht allzu weit von Zu-
hause entfernt. Aber er will auf eigenen Bei-
nen stehen, zieht in eine WG mit drei jungen
Frauen. Mit einer von ihnen, einer Erzieherin,
ist er heute verheiratet.

In der Backerei packt der Lehrling voll mit an.

»~Wahrscheinlich hitten die eher jemanden
gebraucht, der putzt, erinnert sich Schmitt.
Aber nach jahrelanger Arbeit im Familienbe-
trieb ist der Mann anderen Auszubildenden
voraus. Er schlief3t dann auch mit Auszeich-
nung ab und eine Konditoren-Lehre in Wiirz-
burg an. Auch die wird er mit Auszeichnung
und vorzeitig beenden.

Finanziell ist es mit 450 Mark Ausbildungs-
vergiitung allerdings gar nicht so einfach mit
den eigenen Beinen. Die Musik hilft. Ab und
zu schlaft das Energiebiindel. Sonst steht

er entweder in der Backstube oder auf der
Biihne, spielt Trompete, Klavier, alles was
man schlagen kann. Sogar Blockflote zahlt
zum Repertoire. Aber das ist zu peinlich, um
dariiber zu sprechen.

Talent und Fahigkeiten gentigen sogar, um
den Wehrdienst im Musikkorps der Bundes-
wehr ableisten zu kénnen. Das Orchester ist
eigentlich Berufsmusikern vorbehalten. Aber
Schmitt besteht das Vorspielen und wird

Die Béckerei

ist im Ort auch
Grundversorger,
ein klassischer
Tante-Emma-
Laden

; E. W LW ASTATES S

genommen. Er kommt viel rum mit den Musi-
kern und nutzt jede Gelegenheit auf Reisen,
um Béackereien zu besuchen. Er will sehen,
wie sie woanders arbeiten.

Danach geht es auf die Meisterschule. Er
absolviert sie nach zehn Monaten als einer
der Jiingsten und schliefst die betriebswirt-
schaftliche Ausbildung an. Nebenbei arbeitet
er als Spinning-Instructor, lduft Marathon und
macht selbst bei einem 24-Stunden-Moun-
tainbike-Rennen mit. ,Wunderbar fiir Backer*,
sagt er, ,Du brauchst Ausdauer und bist nachts
stark, wenn alle anderen schlapp machen. Ich
liebe es, die Extra-Meile zu gehen.”

Danach geht es heim in den elterlichen Be-
trieb. Alle leben unter einem Dach und tber
der Béckerei. Auch die Freundin zieht ein.
2010 werden sie heiraten. Am 1. Mai. Es ist
der einzige freie Tag des Jahres. Schliefdlich
will man fiir eine Hochzeit ja nicht gleich
den Laden schlief3en. Es wird immer gearbei-
tet. Zwar ist zu dieser Zeit Sonntag noch ein
Ruhetag. Aber meistens liegen Sonderbestel-
lungen an.

Der Sohn arbeitet an allen Stationen, nimmt
nebenbei fast jede Schulung oder Weiterbil-
dung wabhr, die sich anbietet. ,Ich bin“, erklart
er, ,noch so aufgewachsen, dass der Chef in
allen Bereichen besser sein muss als seine
Angestellten, so ein richtiger Betriebs-Fiihrer.“
Lediglich das Biiro bleibt ihm versagt. Dort
regiert der Vater und das tut er allein. Die Bii-
cher kennt neben ihm nur der Steuerberater.

In der Weihnachtsbéckerei. Selbst zum Fest der Liebe lief es
Schmitt sich nicht nehmen, seine Leidenschaften zu mischen. Ein
paar Kekse, ein paar Weihnachtsengel und dazu harte Klénge
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In Wacken kam alles zusammen - der Spaf3 an Brot, die
Leidenschaft fiir Heavy Metal und die Freude an der grofden Biihne

Und wenn der zu Besuch ist, bleibt die Tiir
geschlossen. Sonst gibt es klare Arbeitstei-
lung und nicht mehr als die iiblichen Reibe-
reien, wie man sie aus Familienunternehmen
kennt. Kaum der Rede wert.

So geht die Zeit ins Land und Schmitt bereitet
sich langsam auf die Ubernahme vor. Ohne
Eile. Es ist noch Zeit. Denken alle. Aber dann
erkrankt der Vater 2013 schwer. Er versucht es
immer wieder, kann aber nicht arbeiten. Da
ist Schmitts erstes Kind bereits geboren, seine
Frau mit dem zweiten schwanger. Trotzdem
muss sie nun einen Teil der Arbeit mit auf-
fangen. Neben dem Verkauf, indem sie schon
sieben Jahre arbeitet, hilft sie nun auch in der
Backstube, schreibt Backzettel.

Die Krankheit, da sind sich alle sicher, ist

ein vorubergehender Zustand. So kommt
niemand auf die Idee, sich ins Biiro, in die
Zahlen zu vertiefen. Das Tagesgeschaft muss
laufen, alles andere ist nachrangig. Zwei
Filialen hat der Betrieb da — und 20 Leute. Die
Familie halt die Bélle in der Luft. Immer im
Hinterkopf, dass der Vater bald wiederkommt.
So geht das ein halbes Jahr lang.

Sechs Monate kénnen sich elend lang anfih-
len. Fir die Familie, die alles irgendwie tiber
die Zeit bringt. Aber auch fiir den Vater, der
es nicht gewohnt ist, nicht zu arbeiten. Ein
erneuter plétzlicher Riickschlag seiner Gene-

sung raubt ihm die letzte Hoffnung auf Besserung und die Moglichkeit
in seine Backstube zurtickzukehren. Ohne diese Hoffnung aber sieht er
keinen Sinn in seinem Leben und lasst es los.

Auch das hat er allein entschieden. Auf die Situation ist niemand
vorbereitet. Es wird ein Jahr dauern, bis sie im Betrieb bewaltigt ist.

Bis Behordengénge erledigt, Unterlagen sortiert sind. Der Vater hatte
noch klassisch auf Papier gearbeitet. Das findet sich iiberall im Haus.
Daneben ein paar Excel-Tabellen. Eine Ubergabe sieht anders aus. Axel
Schmitt arbeitet sich durch. ,Erst mal alles laufen lassen“ lautet die
Devise. Selbst das ist nicht einfach. Konten sind zunéachst blockiert.
Ersparnisse iiberbriicken die Situation. Parallel muss er mit seiner Frau
die Entscheidung treffen: Weitermachen? SchliefRen? Verkaufen?

Es gab einfachere Zeiten furs Backhandwerk. Will man sein Leben da
an eine kleine Backerei hdngen wie es die Eltern getan hatten? Ande-
rerseits ist der Betrieb schuldenfrei und er funktioniert. Das steht auf
der Haben-Seite. Getriibt nur durch die Tatsache, dass die Backstube
eigentlich viel zu klein ist fiir die Erfordernisse, die Verwaltung aus
dem letzten Jahrhundert.

Sie reden, rechnen, iiberlegen. Und entscheiden am Ende, es zu ma-
chen. Zusammen und mit Vollgas. Also weitermachen, ohne einfach
nur weiterzumachen. ,Natirlich ist es super, Altes zu bewahren®,
sagt er, ,,aber wir sind keine Denkmalpfleger.“ Sie schreiben einen
Drei-Jahres-Plan. Mit klar terminierten Meilensteinen. Und in dem ist
Frankenwinheim das Zentrum, die Wurzel. Aber die Plane gehen weit
dariiber hinaus. Schmitt hat andere Anspriiche. Das ldhmende Jahr
wird am Ende die Ruhe vor dem Sturm gewesen sein.

Der Sohn will eine andere Backerei. Wo der Vater nach innen ge-

kehrt war, will er nach draufien. Er will Offenheit. Er will bessere
Qualitét. Er will richtig gutes Brot. Er will bessere Arbeitsbedingun-
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Ergebnisse des letzten
Experimentier-Backens.
Einige der Brote werden
ihren Weg ins Sortiment
der Bickerei Schmitt
finden

gen. Er will raus in die
Welt. Er will die Extra-Meile
gehen. Er will mehr Respekt

fir das Handwerk. Und vor allem
will er Spafd mit alledem haben.

Sowas muss man einer Bank erstmal ver-
kaufen. Er macht das erfolgreich. ,Ich bin

der erste in meiner Familie, der Schulden
gemacht hat“, resiimiert er. Und nicht mal
wenig. Planméflig ist alles abgezahlt, wenn
die Rente vor der Tur steht. Aber das Geld gibt
ihm die Moglichkeit, die Backerei fit flir eine
Zukunft zu machen, wie er sie sich vorstellt.
Er verdreifacht den Betrieb in seiner Grof3e.
Ein Teil des Wachstums ist sowieso notig, um
uberhaupt verniinftig fiir die Gegenwart ge-
rlistet zu sein, ein weiterer setzt auf Wachs-
tum in der Zukunft. Selbst ein Gastraum und
ein kleine Kiiche - als Kurs-Raum genauso
geeignet wie als Fernsehstudio - kommen in
den Anbau.

Auch personell stellt Schmitt die Dinge auf
den Kopf. ,Sich als Selbststdndiger auf das
Kernprodukt zu konzentrieren®, sagt er,
sbedarf riesiger Anstrengung® Die Gespra-
che mit den Banken, das Kimmern um jede
Kleinigkeit im Betrieb, die Umfirmierung von
der GbR zum eK zur GmbH, die Einfithrung

Wéihrend des
Interviews filmt
Schmitt selbst
und postet bei
Instagram. Ein
Medienkoffer reist
immer mit ihm

Fermentiert wird alles, was
nicht weglduft. Dabei geht
es Schmitt mehr um Aromen
als um Triebmittel

All das
ist enorm wichtig, um den Laden

einer Betriebs-Software...

fit zu machen. Aber es hilt ihn aus der
Backstube fern.

Er holt sich einen Betriebsberater ins Haus. Eine zweite Management-
Ebene wird eingezogen. Ein grofdes Wort fiir eine kleine Backerei.
Aber es gibt Schmitt mehr Freiheit, sich um das eigentlich Wichtige
zu kiimmern.

Und das ist neben den Produkten auch das Marketing. Er will die
Béckerei zur Marke machen. In der ZDF-Sendung ,,Deutschlands
Beste Bicker“ schafft er es bis ins Halbfinale. Zuhause pusht das
unheimlich. Die Leute treffen sich zum Public Viewing. Fiir eine
Back-Sendung. Schon zu dieser Zeit denkt Schmitt iiber die Brot-Som-
melier-Ausbildung in Weinheim nach. Aber der Kurs wiirde mit dem
Halbfinale der Sendung kollidieren. Die Idee wird aufgeschoben.

Im néchsten Jahrgang ist er dann aber dabei. Hier ziindet die néchste
Stufe. Es entsteht ein wichtiges Netzwerk. Die Teilnehmer des Kurses
sind bis heute tdglich in Kontakt. Johann Lafer wird zum Teilzeit-
Mentor, kommt fiir ein Event vorbei.

Der Knaller aber wird Schmitts Abschluss-Arbeit. AC/DC vs. Mozart.
Er untersucht den Einfluss von Musik auf die Entwicklung der Mikro-
organismen im Sauerteig. Das Max-Planck-Institut ist dabei und eine
grofde Portion Ernst. Am Ende ist der wissenschaftliche Wert ver-
nachlédssigbar. Die Welt weifd nun, dass den Laktobazillen Musik so
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Der hauseigene Sauerteig ,,war
irgendwann mal ein Reinzucht®, die
Pflege ist Aufgabe seines Teams

ziemlich am Stdbchen vorbeigeht. Aber die
Medienresonanz ist riesig.

Mehr als 300 Artikel erscheinen national und
international, Schmitt ist im Radio zu Gast,
fihrt Fernsehteams durch die Backerei. Na-
tirlich bedient das die Eitelkeit des Mannes,
der frither gern auf Biithnen gestanden hat.
Vor allem aber hilft es dem Betrieb. Der Um-
satz wachst in dieser Zeit um ein Drittel.

Schmitt begreift den Wert dieser Art von Mar-
keting. Und er will nicht aufhoren. ,Jetzt blof
nicht den Fuf? vom Gas nehmen®, sagt er. Das
Regionalfernsehen kommt mit der Idee zur
eigenen Backsendung. Seitdem ist er alle zwei
Wochen dort zu sehen.

Auch der Gastraum fiillt sich regelmaf3ig. Die
Region ist bei Touristen beliebt, ein Weinan-
baugebiet. Im Sommer gibt es regelmafige

Der Bicker experimentiert
gern mit Extrudaten

und Granulaten - als
Monokomponenten in
ehrlichem Brot

e

. Die Bekanntheit
tisich im Betrieb
~ aus. Er wichst

Tastings. Brot und Wein. Ein kurzer Vortrag und Brot ist wieder ein biss-
chen mehr im Bewusstsein der Leute. Sie kommen von weiter her, sind
nicht seine Kunden. Aber er will die Wertschitzung fiirs Handwerk.
Und natiirlich auch dem Umsatz. Der liegt im Sommer jetzt beim Drei-
fachen des librigen Jahres. Besser also keine zweiw0chigen Betriebs-
ferien mehr wie friither.

Durch den Medien-Bohei wird Thomas Jensen auf Schmitt aufmerk-
sam. Der Mann kommt selbst aus einem kleinen Dorf. Aber er hatte
Anfang der 90er Jahre zusammen mit einem Kumpel die Idee zu
einem Heavy-Metal-Festival. Inzwischen ist Wacken noch immer das
kleine Dorf, aber das Festival mit 85.000 Besuchern eines der grofdten
der Welt und das Dorf international eine Marke. Die beiden entdecken
Parallelen, drehen zusammen, Schmitt entwickelt Zeltplatz-fahige
Brotrezepte mit unmoglichen Zutaten.

Am Ende backt er selbst in Wacken. Auf der Biihne begeistert er
Heavy-Metal-Fans fiir Brot, dahinter lernt er die Idole seiner Kindheit
und Jugend kennen. Er ist nun der ,Wacken-Backer“. Er wollte backen,
er wollte in die Welt, er wollte dem Handwerk Respekt verschaffen, er
wollte Spafd haben - jetzt kommt alles zusammen. Weil er die Extra-
Meile gegangen ist, jeden Tag gearbeitet hat, auf Urlaub verzichtet. Die
Miihe zahlt sich aus.

Die Wurzel verliert er dabei nicht aus dem Blick. Zuhause nervt er sei-
ne Leute, quélt sie mit zwei immer wiederkehrenden Spriichen: ,,Sich
verbessern zu wollen, heif3t nicht, dass man vorher schlecht war“ und
»Wir wollen heute immer besser sein als gestern®. Er meint das ernst

und schont sich dabei selbst nicht. Die Extra-Meile, er liebt sie.

»Es ist eine ziemliche Grétsche, den Betrieb zu managen, nebenbei
in den Medien présent zu sein und auch noch Vortrage zu halten.“
Er kann selbst kaum fassen, dass inzwischen Leute von ihm lernen
wollen. Aber er hat eine Menge zu erzidhlen.

Denn auch die Backstube hat er in den zuriickliegenden drei Jahren
umgekrempelt. Gab es friither hier und da noch Backmischungen, wird
heute nur noch mit Mono-Komponenten gearbeitet. Seine Standard-
Mehle kommen aus einer Miihle, die nur acht Kilometer entfernt ist.
»lch sehe das Getreide das ganze Jahr tiber”, sagt Schmitt. Man kennt
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sich, arbeitet eng zusammen. Dem Getreide, das ist das besondere,
fehlt die letzte Diingung. Das schont das Grundwasser. Es macht das
Korn aber auch weniger Kleber-stark. ,Darauf muss man sich einlas-
sen“, sagt Schmitt. Natiirlich 1dsst sich aber auch das vermarkten - als
Grundwasserschutzmehl. Gutes tun, driiber reden. Basis-Regel.

Ein weiteres Béckerei-Café hat er inzwischen er6ffnet. Das Geschaft
wichst. Trotzdem hat Schmitt sich langsam einen Tag pro Woche mehr
oder weniger freigekdmpft. Und die Moglichkeit, sein Marketing-Leben
zu leben, einen Medienkoffer mit Kamera und Mikrofon immer dabei.
Irgendwann wird auch mal wieder Zeit fiir Urlaub sein. Noch fragen
seine Sohne - sie sind drei und sechs Jahre alt — nicht danach.

Regelmafdig nimmt er sich Zeit fiir Experimente, neue Rezepturen. Auf
der einen Seite wird alles fermentiert, was nicht weglaufen kann. In
Sachen Fermentation liefert der Weinanbau viel Inspiration. Aktuell
gibt es ein Brot auf der Basis von Lindenbliiten-Hefewasser. Die Linde
steht im Hof. Sowas ldsst sich den Kunden gut erzéhlen. Auf der an-
deren Seite probiert Schmitt viel mit Extrudaten und Granulaten. Das
thermisch behandelte Getreide ersetzt an vielen Stellen Koch- und
Quellstiicke. Es gibt ihm Moglichkeiten, an Geschmack und Konsis-
tenz zu arbeiten, ohne dabei in der Produktion zu viel Zeit zu verlie-
ren und das Personal zu belasten.

Ehrliches Handwerk und solche Hilfsmittel — das geht fiir ihn gut
zusammen. Er ist am Ende des Tages fiir 40 Leute verantwortlich. Der

liebt die Biihne, /i
fusik und Brot J

Laden muss laufen, die Wirtschaftlichkeit
darf bei allen guten Ideen nicht aus dem
Blick geraten.

Das ist der Axel Schmitt, den man nicht sieht,
wenn er Flummi-méafRig auf der Biihne rum-
hipft. Wenn es laut wird und qualmt. Den
Unternehmer Schmitt, den sieht man nur in
Frankenwinheim. Zusammen mit dem expe-
rimentierfreudigen Béacker Axel, der immer
an der Qualitdtsschraube drehen will. Der
Spafs hat an der Extra-Meile.

-

SEURDOUGE:S UMMIT

-magazin

* Kongress zu aktuellen
Erkenntnissen zum-Thema
Sauerteig :

9. Mai 2019, Verkehrshaus der Schweiz, Luzern

« Erfahren Sie die neusten Erkenntnisse (iber Brotzutaten und Prozesse
sowie aus der Sauerteigforschung.

« Erleben Sie Austausch und Networking mit Fachexperten aus ganz Europa.

« Lassen Sie sich von Brot- und Gebéckprésentationen sowie Degustationen
aus verschiedenen Landern inspirieren.

Weitere Informationen und Anmeldung
unter www.sourdough-summit.com

Veranstalter: Richemont Fachschule & Richemont Club International
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Dinkel-Roggen-Mischbrot

Es gibt ja gestandene Backermeister, die behaupten, ein Voll-

kornbrot miisse immer im Kasten gebacken werden. Hier ist
der Gegenbeweis. Gutes Handwerk gentigt. Ein Kochstiick bringt
ordentlich Saftigkeit ins Brot, das sich dennoch hervorragend
formen ldsst. Geschmacklich bleiben ohnehin keine Zweifel.

Vorteig

3,950 kg Roggenmehl Vollkorn

3,950 kg Wasser s

0,330 kg Anstellgut Kneten: 10 Minuten langsam

Teigtemperatur: 22°C

Die Zutaten mischen und bei Teigruhe: 90 Minuten
Raumtemperatur 12-18 Stunden lang
reifen lassen. Aufarbeitung

Teigeinlage 900 g

Kochstlick Teig langwirken, mit

0,650 kg Dinkelmehl Vollkorn Schluss nach unten ins

3,250 kg Wasser Garkorbchen

0,200 kg Salz

Stickgare

Die Zutaten cremig kochen, Temperatur: 24-26°C
abkiihlen lassen Zeit: 50 Minuten
Hauptteig Backen

8,280 kg Sauerteig Schwaden: normal

4,100 kg Kochsttiick Backtemperatur: 250°C, fallend auf

5,250 kg Dinkelmehl Vollkorn 230°C, Nach 4 Minuten Zug ziehen

17,630 kg Teig . . Backzeit: 50 Minuten.
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VON FUHRENDEN FUR GENIESSER

FOODBLOGS

DASSMEHL MAGHT
DEN NTERSCHIED

isches Baguette, luftiges Ciabatta, herzhaftes Roggenbrot —
ongu.de liefert Europas beste Mehle aus einer Hand

Mit bon’gu-Mehlen hat

Dietmar Kappl (homebaking.at)

auf internationalen Brotwettbewerben
vielfach Goldmedaillen gewonnen

A

bongu.de & homebaking.at: vereinte Online-Kompetenz in Mehl & Béckerei fiir beste Ergebnisse.
Kaufen Sie auf bongu.de und erhalten blitzschnell ihr Wunschmehl per Post.


https://bongu.de/
http://www.homebaking.at/
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