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Herzlich willkommen bei BROTpro.

Manchmal wundert man sich iber das
Antwort-Verhalten in der Geschaftswelt.
Mein personlicher Anspruch ist es, jede Nach-
richt binnen 24 Stunden zu beantworten.
Manchmal scheitere ich, in der Regel bin ich
deutlich schneller.

Anders bei Anbietern fiir bargeldloses Bezah-
len. Derer gibt es aktuell eine Menge. Fir sie
sind im Prinzip goldene Zeiten in Deutsch-
land angebrochen. Denn wéhrend in anderen
Landern schon iiber die Abschaffung von
Bargeld nachgedacht wird, setzt sich die Kar-
tenzahlung gerade erst richtig durch. Kundin-
nen und Kunden erwarten zunehmend, auch
Kleinstbetrdge bargeldlos zu bezahlen.

Und gerade die neueren Anbieter prasentie-
ren hier preisgilinstige Losungen. Entstanden
ist so allerdings auch ein Dschungel schwer
vergleichbarer Konditionen. Wir wollten
Licht ins Dunkel bringen und die Preise der
verschiedenen Anbieter gegeniiberstellen.
Und waren dann sehr erstaunt, wie schwer
sich viele mit der Beantwortung der Fragen
tun. Einige waren innerhalb von vier Wochen
nicht in der Lage, uns ihre Konditionen
mitzuteilen. Unsere Ubersicht ist dennoch
nutzwertig geworden und gibt Orientierung.

Ganz anders meine Erfahrung mit Ulrike
Detmers. Die Frau ist nicht arm an Aufga-
ben. Sie sitzt im Vorstand von Mestemacher,
einem der grofden Brot-Produzenten, arbeitet
als Professorin an der Universitdt und enga-

giert sich stark ehrenamtlich. Wenn man

einem solchen Menschen eine Terminanfrage
fiir ein Interview schickt, dann rechnet man
damit, in ein paar Tagen von einem Mit-
arbeiter horen.

Entsprechend baff war ich, als die Ant-

wort nach nur 10 Minuten kam. Von Ulrike
Detmers selbst. Nach ein paar E-Mails war
der Termin fiirs Gesprédch nach nicht einmal
einer Stunde fix. Das habe ich selten erlebt.

Diese Frau ist extrem gut organisiert und hat
einen interessanten Fokus auf die Branche.
Wir haben vor allem tber ein Thema gespro-
chen: Frauen im Backgewerbe. Sie gelten
noch immer als etwas Besonderes. Und sie
werden noch immer gern libergangen. Ein
Fehler, der viel Potenzial kostet. Mehr dazu
im Portrat liber Ulrike Detmers.

Ich wiinsche Dir viel Spafs und Erkenntnisge-
winn bei der Lektilre dieser Ausgabe.

Herzliche Griif3e

A e

Sebastian Marquardt, Chefredakteur
redaktion@brot-pro.de



Das Brot des Jahres
Sauerteig-Aktivitat richtig steuern
Kneten, aber richtig

Blick in die Purebread Bakery Taipeh

Von der Kaffee-Branche lernen

Gerste — mehr als nur Malz

Moglichkeiten zur Acrylamid-Senkung

Ausbildung planvoll angehen
Markenbildung im regionalen Handwerk
Ausbildung in Jordanien

Ulrike Detmers und ihre Mission

Der Trend zur bargeldlosen-Zahlung

Konditionen der Kartenzahlungs-Anbieter

Gerdi

Dakos

Dakos-Salat

Roggen-Vollkornbrot

Kinis Brot — der Kénig-Ludwig-Nachbau
Kamut-Haferle

Gelbe Alpen-Avocado

Bierkiste

Gorxheimer Friithlingserwachen

Party-Schlange

Seite 12
Seite 16
Seite 26
Seite 38
Seite 74

Seite 4
Seite 34

Seite 46
Seite 54
Seite 60
Seite 64
Seite 70
Seite 72

Seite 9
Seite 10
Seite 11
Seite 15
Seite 22
Seite 24
Seite 33
Seite 45
Seite 53
Seite 63

itzender




Nlipalsalierfutter und
fuirs Bierbrauen?

eISt

Gerste hat kelnen einfachen Stand. Im Alten
es Straf- Essen fir ungehorsame Soldaten. U
gehort sie in unseren Allta ierfutter,
en, d Whisk sraupensuppe
einig ¥ ist Ger
rorder

o







ie einzelnen Getreidesorten sicher zu erkennen und zu un-

terscheiden ist nicht immer einfach, weil viele Zuchtformen

optisch unterschiedliche Merkmale entwickelt haben. Die
beste Ubung ist direkt auf dem Feld. Gerste ist auffallig, vor allem
durch ihre langen Grannen - die Haare an den Kornern. Sie sind
zudem sehr rau, wenn man mit dem Finger dariiber streicht, und
unterschiedlich lang, langer aber als beim Roggen. An der Spitze ei-
ner Ahre enden sie ziemlich genau auf gleicher Hohe. Das heifit also,
dass die unteren Korner langere Grannen haben als die oberen. Reife
Gerste erkennt man daran, dass sie die Ahren héngen lésst.

Sie waren die drei wichtigsten unter den ersten &ltesten vom Men-
schen angebauten Getreidesorten: Einkorn und Emmer, die botani-
schen Urviter des Weizen, die heute eher ein Nischen-Oko-Dasein
fristen, und eben die Gerste, die nach wie vor eine ganz grof3e, wenn
auch andere Bedeutung hat als friiher.

Als Nutzpflanze ist sie sehr alt, etwa 15.000 Jahre dirfte die erste Ver-
wendung zurtickliegen. Archéologische Funde im 6stlichen Balkan und
im Vorderen Orient belegen es. Es handelte sich um die wilde Gerste
(Hordeum vulgare subsp. Spontaneum), eine ziemlich unpraktische

Hopfen und Malz sagt man und denkt
an Bier. Basis fiir das Malz ist Gerste

Pflanze, weil sie wahrend der Reife die Korner
abwarf, die man anschlief3end von der Erde
aufsammeln musste. Eine mithsame Arbeit
selbst damals, wo der Mensch vermutlich alle
Zeit der Welt hatte.

Aber die Faulheit als der wichtigste Motor
des Fortschritts wirkte schon. Der Steinzeit-
mensch begann mit dem Fruchtanbau, auch
mit der Pflanzenzilichtung, um grofsere Ertra-
ge zu erzielen und diese bequemer zu ernten.
Wobei die ,Pflanzenziichtung” im Fall der
Gerste zunachst sicherlich nur in der Aus-
wahl der Pflanzen mit fest sitzendem Korn
und gutem Ertrag fiir den weiteren Anbau be-
stand. Die gezielte Kreuzung als Zlichtungs-
methode kam erst hunderte Jahre spater.

In der mittleren Steinzeit, Mesolithikum, vor
etwa 11.500 bis 7.500 Jahren, vor allem dann
aber im Neolithikum, wurden die Menschen

Haarige Angelegenheit - die rauen Grannen der Gerste sind charakteristisch, sie enden
zudem alle in etwa auf gleicher Hohe und geben der Ahre ihre charakteristische Form




zunehmend sesshaft. Sie wollten nicht mehr

stdndig umherziehen missen, sie begannen
Ackerflachen anzulegen und zu bearbeiten.

Uber Jahrtausende gehdrte Gerste, anders als
heute, zu den wichtigsten Nahrungsmitteln
des Menschen. Sie hat relativ geringe Ansprii-
che, gedeiht also auch dort, wo durch Erosion
oder vorangegangene Bewirtschaftung die B6-
den versauerten oder nahrstoffarm wurden.
Sie wurde jedoch mit der Zeit durch andere
Getreidearten, vor allem durch den Weizen,
zuriickgedrangt. Wurde sie in der Antike im
Vergleich zum Weizen in beinahe zehnfacher
Menge angebaut, dnderten sich die Verhalt-
nisse. Gerste hat einen grofden Nachteil:
Infolge ihres zu geringen Glutengehalts ist
sie fiir sich genommen nicht sonderlich zum
Brotbacken geeignet.

Im alten Rom wurde Gerste noch in Mischung
mit Weizen zu Fladenbrot verarbeitet oder,
mit Weizenkleie, zu ,Sklavenbrot“. Man sieht:
Der Ruf brockelt. Ein Soldat der romischen
Armee, der sich etwas zuschulden kommen
liefs, wurde zur Strafe mit Gerste verpflegt.

Der Weizen war fiir feines Brot und andere
Backwaren besser, wahrend die Gerste zu
Hiihnerfutter wurde. Und das, obwohl man die
gesundheitsfordernde und heilende Wirkung
des Getreides kannte und nutzte. Die Gladia-
toren starkten sich mit Gerstengraupen. Und
Platon pries sie liber das Korperliche noch
hinaus: ,Gerste, die Speise der Philosophen.“

Wenn es um die
Backfihigkeit geht,
liegt der Weizen
weit vor Gerste. Das
wussten schon die
alten Romer

Und heute? Platz vier in der Welt, kein schlechter: An der Anbaufldache
gemessen, stellt die Gerste nach Weizen, Mais und Reis das bedeu-
tendste Getreide der Welt. Ihre Nutzung hat sich jedoch im Verlauf der
vielen Jahrhunderte grundlegend geédndert.

An erster Stelle steht heute Tierfutter, hierfiir wird hauptséchlich die
Wintergerste angebaut. Die andere Gerstenform, die Sommergerste
(auch Braugerste genannt), ist botanisch mit der Wintergerste iden-
tisch. Nur die andere Vegetationszeit wahrend des Jahres bedingt den
Unterschied im Gehalt an Protein und Stérke.

Anbauflachen und Ernteertrdge kann man heute fiir Deutschland grob
im Verhéltnis 4:1 ansetzen, also die vierfache Flache und vierfache
Ernte bei Wintergerste gegentiber der Sommergerste. Knapp 12 Millio-
nen Tonnen des Getreides werden jahrlich in Deutschland geerntet.

Auch bei der Whisky-
Produktion Rommt "
Gerstenmalz zum Einsatz s




»Gerstensaft” sagt schon alles. Und gemeint
ist nattirlich nicht etwa ,Saft aus Gerste“, den
es in der Form gar nicht gibt. Ohne Gerste gibt
es schlicht kein Bier. Wobei auch das so ganz
nicht stimmt, man kann Malz aus anderen
Getreidearten herstellen, nur ist die Gerste
dafiir am besten geeignet.

Und das Malz wird zwar zum gréf3ten Teil
von Bierbrauern bendtigt, doch auch fiir
den Malt-Whisky (und andere Spirituosen)
kommt es zur Verwendung. Und selbst ohne
Alkohol kommt man in den Genufs von
Malz. Mit einem Malzbier trinkt man garan-
tiert alkoholfrei, ebenso wie mit Malzkaffee
oder Ovomaltine.

Aber reines Gerstenbrot backen? Eine schwie-
rige Aufgabe, die von einigen Enthusiasten
immer wieder angegangen wird. Wenn man
Beitragen im Internet Glauben schenkt, und das
sollte man erst, wenn man das Rezept aus-
probierte, gelegentlich vom Erfolg gekront. Die
Experimente verfolgen vor allem ein Ziel, das
in der aktuellen Diskussion tiber die mégliche
Gluten-Sensitivitat verlockend ist: Backwaren
herzustellen, die weitgehend glutenfrei sind.

Doch die Erfahrung der Generationen von
Béckern kann man nicht einfach ignorieren.
Und die besagt: Mit Gerste allein geht es
nicht, zu wenig Gluten. Gerstenbrote haben
also fast immer einen Anteil an glutenreiche-
ren Mehlen wie Weizen, Roggen, Dinkel, um
die richtige Krume entstehen zu lassen.

Aber in einer anderen Form wird Gerste auch
vom Béacker verwendet: Als Backmalz, das aus

GERSTE - HORDEUM VULGARE

Ordnung: SiiRgrasartige (Poales)
Familie: StRgraser (Poaceae)
Unterfamilie: Pooideae

Tribus: Triticeae

Gattung: Gerste

Als Graupénsuppe
ist Gerste in vielen
Regionen gefragt

Wenn die Gerste den
Kopf héngen léisst,
ist sie erntereif

Getreide, auch Gerste, in verschiedenen Arten
hergestellt wird (enzymaktiv, enzyminaktiv),
und zu den &ltesten Backmitteln gehort. Das
Backmalz kann die Krumen- und Krusten-
eigenschaften beeinflussen, die enzymin-
aktiven Formen kénnen die Farbe und den
Geschmack verbessern.

Die Schwierigkeiten, mit Gerste allein zu ba-
cken, haben die Verwendung als Lebensmittel
stark eingeschrankt. Die Produkte sind, neben
Gerstenmehl, Brei, Schrot, Graupen. Nicht je-
dermanns Lieblingsspeisen. Dabei werden der
Gerste Heilkrafte zugeschrieben und man-
che davon auch wissenschaftlich belegt. Sie
diirfen nach der EU-Verordnung zu Health-
Claims deklariert werden. Die Gesundma-
cher sind so genannte Beta-Glucane, die den
Blutzuckerspiegelanstieg nach Mahlzeiten
reduzieren und die Cholesterinmengen nor-
malisieren, somit der mogliche Entstehung
von Herz- und Kreislaufkrankheiten sowie
Diabetes 2 entgegenwirken. Gerste hat also
noch Entwicklungspotential, iiber Futtermit-

Text:
Michal Sip

tel und Bier hinaus.




G ‘ : | d I Rezept & Bild:
Akademie Deutsches Backerhandwerk

Gerste kommt nur selten im Brot zum Einsatz. Dabei setzt das Getreide aromatisch interessante
Akzente. In diesem Rezept wird das Mehl zuvor gerdstet. Das verwandelt den etwas dumpfen
Geschmack in ein karamellig-schokoladiges Aroma. Dabei verliert es allerdings auch Feuchtigkeit,
was liber eine héhere TA ausgeglichen wird.

.

Vorteig Kneten: 5 Minuten langsam, gehen lassen (3/4-Gare). Vor dem
® 2,500 kg Dinkelmehl 630 4 Minuten schnell :°. +*" SchieRen dreimal einschneiden.
® 2,500 kg Wasser Teigtemperatur: 26°C
® 0,025 kg Hefe Teigruhe: 45 Minuten ’ Backen
Schwaden: normal,
Kneten: 4 Minuten langsam, Aufarbeitu ng nach 10 Minuten Zug ziehen
1 Minute schnell ® Teigeinlage 900 g Backtemperatur: 240°C,
Teigtemperatur: 24°C @® Teig auswiegen, anschlieRend fallend auf 210°C
Teigruhe: 12 Stunden in der Kiihlung  rundwirken und mit Schluss Backzeit: 50 Minuten
nach oben im Gérkorb 45 Minuten
Hauptteig .
® 5,000 kg Vorteig
» 5,400 kg Wasser S0
® 3,000 kg Gerstenmehl Vollkorn,
gerostet
® 2,000 kg Gerstenschrot
Vollkorn, mittel
® 2,500 kg Dinkelmehl 630
® 0,230 kg Honig
® 0,200 kg Salz
® 0,085 kg Hefe
® 0,060 kg Brotgewiirz ; <
» 0,046 kg Malz, aktiv ‘- ’f. Dol

18,521 kg Teig .i}:ﬁ;
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NTaxKoo

Dakos oder Ntaxoo ist ein griechischer Gerstenzwieback, der urspriinglich aus Kreta kommt. Er
ist relativ hart und kann eigentlich nicht pur verzehrt werden, ohne anschliefend einen Zahnarzt
aufzusuchen. Deshalb wird dieser Zwieback mit einer Mischung aus klein zerstiickelten oder auf-
geriebenen Tomaten, Feta, Kréduter, Kapern und Oliven serviert. Klingt relativ simpel, ist aber eine
hervorragend schmeckende Vorspeise.

Kneten: 10 Minuten langsam, 2 Minuten schnell
Teigtemperatur: 24°C
Teigruhe: 20-30 Minuten

Aufarbeitung

@ Teigeinlage 100 g

@ Teig auswiegen, rundschleifen, 15 Minuten
ruhen lassen. Dann die Teiglinge flachdriicken, in
der Mitte ein kleines Loch machen, auf Blechen
absetzen. 60 Minuten Stiickgare.

i Backen
il 3 Schwaden: wenig
Backtemperatur: 220°C

Vorteig (Poolish) Backzeit: 20 Minuten
® 1,700 kg Hartweizenmehl Auskiihlen lassen, die Brotchen

(alternativ Weizen 550) in der Mitte auseinander
B 1,700 kg Wasser schneiden und nochmals
® 0,017 kg Frischhefe bei 150°C 1-2 Stunden

im Ofen trocknen
Kneten: 4 Minuten langsam lassen.
Teigtemperatur: 22°C
Teigruhe: 2 Stunden bei
Raumtemperatur, dann 22 Stunden
in der Kithlung

Hauptteig

¥ 3,400 kg Poolish

® 5,000 kg Wasser

® 6,700 kg Gerstenmehl Vollkorn

® 1,600 kg Hartweizenmehl
(alternativ Weizen 550)

® 0,200 kg Salz

® 0,200 kg Honig

® 0,500 kg Butter

® 0,065 kg Hefe K

® 1,000 kg Lievito Madre
oder Sauerteig
18,665 kg Teig

®e
°e
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Und nun zur Verwendung ohne anschliefSenden Zahnarztbesuch:

@ Die Tomaten am besten in einem Teller aufschnei-
den und klein wiirfeln, da der Saft noch bendtigt
wird. Die Dakos saugen ihn auf und werden
so erst ohne Gefahr flir die Zdhne ver-
zehrbar.

@ Pro Person ein Stiick Zwieback
auf einen Teller legen und die
gewlrfelten Tomaten samt
Flussigkeit darauf verteilen.
Den Feta-Kése zerbroseln und
ebenfalls darauf geben. Mit
Salz und Oregano wurzen und
mit Ol betraufeln. Wer will,
kann noch frische Krauter
und Knoblauch dazugeben.
Abschliefdend noch mit Kapern
und Oliven garnieren. Kurz
durchziehen lassen, damit der
Dakos schon weich von der gan-
zen Fliussigkeit wird, und genief3en.
KaAn 6pegn. (Guten Appetit.)

1

eeccse,
o °e
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Dakos-Salat

B 4 Stiick Gerstenzwieback

® 300 g vollreife,
fast iberreife Tomaten

» 160 g Feta

® Olivendl

® Essig (Weinessig)

» Oregano

» Kapern und gute Oliven (Kalamata)

® Salat oder frische Krauter nach
Belieben

Rezept & Bilder: Samuel Kargl
= www.samskitchen.at


http://www.samskitchen.at

Gesund g




Bilder:
Deutsches Brotinstitut,
Bernd Siebold

Westfédlischer Pumpernickel, Hamburger Schwarzbrot, Ammerldnder Voll-
kornbrot, Rheinisches Schwarzbrot oder Schinkenbrot, das allerdings keinen
Schinken enthilt, sondern als Brot zum Schinken gereicht wird - Roggen-
Vollkornbrot kennt viele Gesichter. Es ist damit deutsches Kulturgut. Und als
solches soll der Klassiker in diesem Jahr geehrt werden.

eit 2018 kiiren die Verantwortlichen

vom wissenschaftlichen Beirat des

Deutschen Brotinstituts das Brot des
Jahres. Im dritten Jahrgang fiel die Wahl auf
das Roggen-Vollkornbrot. Sie soll ein Zeichen
setzen — gegen den zurlickgehenden An-
bau des deutschen Kulturgetreides Roggen.
Sie ehrt aber auch ein vielseitiges Brot mit
grofden Qualitéten.

Die Leitsédtze des Deutschen Lebensmittel-
buches definieren das Roggen-Vollkornbrot
als Laib, dessen enthaltene Mahlerzeugnisse
zu mindestens 90 Prozent Roggen sein miis-
sen. Und zwar inklusive Schalen und Keim-
ling. Das ganze Roggenkorn kann dabei fein
gemahlen oder grob geschrotet sein. Rezep-
turen, Formgebung und Backverfahren sind
den Béckerinnen und Backern freigestellt,
sodass es in den verschiedenen Regionen

in Deutschland traditionell viele Arten von
Roggen-Vollkornbroten gibt.

Allen gemeinsam ist das vergleichsweise
positive Nahrwertprofil. So hat ein Roggen-
Vollkornbrot rund 25 Prozent weniger
Kalorien als die gleiche Menge Weif3brot. Der
erndhrungsphysiologische Wert von Roggen-
Vollkornbroten liegt besonders in ihrem
Gehalt an Ballaststoffen, Vitaminen und
Mineralstoffen. Der hohe Ballaststoffgehalt
wirkt sich positiv auf das Sattigungsgefiihl
und die Darmtétigkeit aus. Aufderdem helfen
die Ballaststoffe dabei, den Glukoseanstieg im
Blut bei der Aufnahme zucker- und starke-
haltiger Lebensmittel zu verlangsamen.

Da es wissenschaftlich begriindete Hinweise
darauf gibt, dass eine hohe Ballaststoffauf-
nahme das Risiko vermindert, an Diabetes
und Dickdarmkrebs zu erkranken, wird von
der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung
der regelméfiige Verzehr von Vollkornbroten
empfohlen. Dabei ist Roggen das Brotgetreide
mit dem hochsten Anteil an Ballaststoffen.

Uber 1.200 Jahre lang war er das vorherr-
schende Brotgetreide in Deutschland. Bis

13

vor 60 Jahren wurde stets mehr Roggen als
Weizen geerntet und gemahlen. Seither
steigt der Anteil des Weizens, wahrend der
Roggenanteil riickldufig ist. Die Griinde dafiir
sind vielfaltig. So ist der Anbau von Roggen
schwieriger, weil das Getreide oft langstrohig
ist. Der Roggenpreis ist auch etwas niedriger,
was den Roggen fiir Landwirte 6konomisch
unattraktiver macht.

Hinzu kommt, dass in Deutschland viel

gediingt wird, was Roggen nicht in diesem
Maf3e braucht. So stieg die Roggenanbaufla-
che in Danemark um das Dreieinhalbfache,
nachdem eine strikte Diingungsrichtlinie ein-
gefliihrt und dadurch Stickstoff beim Diingen
limitiert wurde.

Nach wie vor ist Roggen aber in vielen tradi-
tionellen Brotsorten enthalten, neben dem
Roggen-Vollkornbrot unter anderem auch in
Mischbroten. ,Wir wiirden es sehr begriifien,
wenn dem Stellenwert des Roggens in der
deutschen Brotkultur wieder eine grofdere
Bedeutung beigemessen wiirde“, so Prof.

Dr. Meinolf Lindhauer, Mitglied des Wissen-
schaftlichen Beirats des Deutschen Brotin-
stituts. ,Der Roggen verfiigt iiber besondere
Okologische Vorteile: Mit einer verstérkten
Nachfrage nach Roggen-Vollkornbrot kénnte
ein bemerkenswerter Beitrag zur Ausweitung
der Fruchtfolge im Pflanzenbau geleistet wer-
den, was zur Biodiversitét beitragen wiirde.“
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Roggen-VollRornbrot

Purer Roggen, Wasser, Salz - sonst nichts. Mehr braucht es nicht fiir ein voll aromatisches
Brot fiir deftige Mahlzeiten. Und das bei geringstem Aufwand Alles Wichtige erledigt der Teig

X auf Basis eines triebstarken Anstellguts selbst. So kann man das Brot des Jahres auf denkbar
einfache Weise produzieren. ‘; ~ r
' & — . = —— b
Rezept: Sebastian Marquardt é Hauptteig

Bild: Jan Schnare % 9 P 10,000 kg Roggenschrot fein

» 8,800 kg Wasser

® 0,200 kg Sal

" Po,120 kg Anstellgut (aufgefrischt)
19,120 kg Tei -

rundwirken und m1t Schluss nach
oben im Garkorb 60-90 Minuten
gehen lassen (volle Gare).

Backen e

chwaden: nei:



Produktionssicher auf
Hefe-Zusatz verzichten

ARtivitat steuern

Im Hobby-Bereich nennt man sie Schisser-Hefe, in der professionellen Bickerei soll sie fiir Produk-
tionssicherheit sorgen. Wer aber Sauerteig nur als Geschmacks-Komponente versteht, wahrend die

Backhefe den Trieb regelt, vergibt Wettbewerbs-Chancen. Denn der Verzicht verbessert Haltbarkeit
und Aroma. Er verschafft den eigenen Produkten also Individualitat.
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ie Sauerteig-Lehre an deutschen Aus-

bildungsstatten ist in die Jahre gekom-

men. Sie fokussiert sich noch immer
auf Trennung von Trieb auf der einen sowie
Sdure und Geschmack auf der anderen Seite.
Fiir den Trieb ist die Hefe zustdndig. Sie wird
genutzt wie ein Gaspedal.

Die Menge des vollreifen Sauerteigs wird
dann nach gewilinschter Geschmacks-Inten-
sitdt gewdhlt. Wiinscht man sich ein mildes
Brot, kommt weniger davon in den Haupt-
teig. Folgerichtig lautet ein Vorschlag gar,
den Sauerteig zu kochen und kalt zu stellen,
um die Berechenbarkeit, Verlédsslichkeit, den
Convenience-Grad zu erhéhen.

Traditionelle Arbeitsweisen aus Notzeiten
haben gezeigt, dass es verldssliche Ergebnisse
auch unter Verzicht von Backhefe geben
kann. Das ist nicht trivial und muss durch
Know-how erarbeitet werden. Um sich auf
den Weg zu machen, sollte er mit guten
Vorteilen belegt sein. Es gibt sie:

- Individualisierung, unverwechselbare Produkte

- Geschmacksgewinn

- Einfachere Vermarktung

- Langere Frischhaltung

- Hohere Marge

- Gegentber Fertigmischungen weitaus
glinstigere Rohstoffkosten, auch bei
hochwertigen Mehlen

Wo Licht ist, gibt es auch Schatten. Die Nach-
teile liegen auf der Hand:

- engere Verarbeitungs-Zeitrdume

- anspruchsvolle handwerkliche Fahigkeiten
sind unabdingbar

- hoherer Anspruch an das Mehl, es muss
als Nahrungsmittel fiir die wichtigsten
Mitarbeiter verstanden werden: die Mikro-
organismen

- Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, insbe-
sondere im Verkauf, brauchen eine Ge-
schmacksschule, um die hintergriindigen
Aromen zu erfassen und sich vom Produkt
zu liberzeugen.

Zunéchst soll es um Reifezeiten gehen. Hier
ist ein Umdenken wichtig. Denn wer den
bisherigen Sauerteig plotzlich ohne Hefe zum
Treiben nutzen will, kann auch einen Laien in

die Teigmacherei stellen. Beide scheitern mit grof3er Wahrscheinlich-
keit. Der Sauerteig weif? ja noch nichts tiber seine neue Aufgabe. Er
muss zunéchst angelernt, trainiert werden. Denn Sauerteig ist nicht
gleich Sauerteig.

Ein Ausflug in die Theorie. So wird Sauerteig im Deutschen Lebensmit-
telhandbuch definiert:

»Sauerteig ist ein Teig, dessen Mikroorganismen (Hefen, Milchs&ure-
bakterien) sich in aktivem Zustand befinden (...) Sie sind nach Zugabe
von Getreideerzeugnissen und Wasser zur fortlaufenden Saurebil-
dung befdhigt. Teile eines Sauerteigs werden als Anstellgut fiir neue
Sauerteige verwendet. Die Lebenstatigkeit der Mikroorganismen wird

Richtige Reifezeiten bestimmen dariiber, ob das Brot gut aufgeht.
Und die werden vom Teig festgelegt, nicht von der Uhr
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erst durch Backen oder Heiffextrudieren
beendet. Die Sdurezunahme des Sauerteigs
beruht ausschliesslich auf dessen Garungen.
Den Séuregrad beeinflussende Zutaten -
ausgenommen Sauerteigbrot — werden nicht
verwendet.“

In Osterreich gilt laut ,Codex Alimentarus
Austriacus” eine etwas andere Auffassung:

»Sauerteig ist ein aus Mehl oder Schrot mit
Wasser bereiteter in saurer Garung befind-
licher Teig. Die Garung und Sduerung kann
entweder spontan erfolgen oder durch Zusatz
einer lber eine Reinzucht hergefiithrte Misch-
kultur von Sauerteighefen und Sdurebildnern
hervorgerufen werden. Nach der Art der
Entstehung von Sauerteig unterscheidet man
daher Natursauer und Reinzuchtsauer.“

Konsens beider Definitionen ist: Lebensfa-
hige, aktive Mikroorganismen befinden sich
in einem Gemisch aus Wasser und Getrei-
deerzeugnissen und sind fiir die Sdurebil-

dung verantwortlich. Entscheidend ist der

Unterschied: In Deutschland gilt auch der Reinzuchtsauer als Sauer-
teig, ohne weitere Differenzierung. Unter der Pramisse miisste man
eigentlich auch nicht zwischen Backhhefe und Madre unterscheiden.
Ein schwieriges Beispiel von Lobbyismus. Der Text im deutschen
Lebensmittelhandbuch wird mitverantwortet von einem industriellen
Sauerteighersteller. Soweit der Ausflug.

Fir den Gebrauch eines Starters als Triebmittel und Sauerteig ist eine
Menge aktiver Mikroorganismen wichtig, also eine hohe Konzent-
ration im richtigen Verhaltnis zueinander. Diese Mikroorganismen
unterteilen sich im Wesentlichen in Hefen und Bakterien - mit un-
terschiedlichen Unterarten. Sie bauen Bestandteile des Mehls ab, der
Sauerteig verdndert sich iiber die Zeit. Volumen und Saure nehmen
zu, aber auch Aromen. Diese miissen dann stufenweise gefiittert
werden und zum richtigen Zeitpunkt in den Hauptteig gelangen. Im
Grunde altes Wissen, hier und da ein wenig verschiittet.

Erste Erkenntnis: Brotgeschmack hat nicht unbedingt etwas mit

der Schonheit des Laibes oder einem aufgegangenen Teigling zu

tun. Das ist zumindest trostlich. Der Verlockung allerdings, den
Brotgeschmack mit einer Portion Hefe zu beeintrdchtigen, weil das
Prachtstiick auferlich gewinnt, sind schon viele erlegen. Dabei fehlt
manchmal der Riickschluss, dass mit der deutlich klirzeren Gare
auch trotz des Sauerteigs die gewollten Fermentations-Aromen nicht

gebildet werden konnen.

n!

Kleine Mengen Anstellgut werden zunéchst in warmem Wasser
aufgeschlagen. Warme und Sauerstoff bringen die Mikroorganismen
in Gang. Zugleich verteilt man sie gleichméf3ig im Wasser, sodass
das hinzukommende Mehl gut durchfermentiert wird

Teigtemperaturen sind ein entscheidender
Faktor bei der Aktivitdtssteuerung
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Ist der Sauerteig sehr triebstark, geht das
oft zu Lasten des Aromas. Der Teig hat
dann zu wenig Zeit fiir seine Entwicklung

Fiir den Brotgeschmack kann man pauschali-
sieren: 12 Stunden Fermentation sind besser

als 6 Stunden, 20 Stunden sind besser als 10.

Und dann? Irgendwann kippt die Teigstabili-

tat und der Teigling fallt in sich zusammen.

Es gilt also, schon vorher Rahmenbedingun-
gen zu schaffen, unter denen der Teigling
eine lingere Fermentationsphase iiber-
haupt ibersteht. Stimmen miissen Fakto-
ren wie die Sauerteigaktivitdt und -menge,
Teig- und Umgebungstemperatur sowie

die Mehlqualitdt, damit am Ende nicht ein

MERKEN

« Reifezeiten bestim-
men das Brotaroma

« triebstarke Sauer-
teige Ronnen fiir
fehlendes Brotaroma
verantwortlich werden

Oft wird komplett
ausgereifter
Sauerteig nur

als Geschmacks-
Komponente
verwendet, fiir den
Trieb sorgt Hefe.
Das geht zulasten
von Individualitét
und Aroma

FERMENTATIONS-GESCHWINDIGKEIT

Fermentations-Geschwindigkeit ldsst sich tiber mehrere mégliche Faktoren steuern:

- Qualitat des Anstellgutes (Zusammensetzung, Dichte der Mikroorganismen)

- Menge des Anstellgutes

- Fermentationstemperatur

- Teigausbeute

- Fermentationshemmer wie Salz oder Zucker (letzterer hat zwei Gesichter:
niedrig dosiert als Energiequellle, hoch dosiert als Bremse)

- Substrat (Feinheit und Qualitdt des Mehls)

- Sauerstoff

abgefressener Teig in den Ofen kommt, der keine Brotform mehr
zuldsst und nur noch durch Sonderbehandlung zu retten ist.

Die ersten Schritte mit dem eigenen Sauerteig zeigen ihn zdgerlich,
man lernt sich kennen und irgendwann funktioniert er so gut, dass
man keine zusétzliche Backhefe mehr im Teig benotigt. An dieser
Stelle werden manche Menschen zu Helikopter-Eltern fiir ihren Sauer-
teig. Sie pappeln die Kultur so sehr, dass sie nur noch Volumen, aber
kaum mehr Geschmack entwickelt.

Man feiert also das schnelle Wachstum des Sauerteigs, bewegt

sich in Wahrheit aber aus dem Gleichgewicht. Die Brote werden
schon, aber weniger aromatisch. Im besten Fall will man beides.
Sollte der Teig zu schnell aufgehen, lasst sich durchaus eine Bremse
einlegen. Salz zum Beispiel hemmt die Mikroorganismen. Gibt man
es zum Sauerteig, reift er langsamer und entwickelt mehr Aroma.
Zucker hat in grofleren Mengen eine dhnliche Wirkung, was etwas
paradox wirkt. Denn in kleineren Mengen pusht er das Wachstum
eher. Ebenso verlangsamt eine Verringerung der Temperatur die
Mikroorganismen.

Das funktioniert Uibrigens auch mit konventioneller Hefe. Man kann
auch einem Brot Geschmack beibringen, das sehr viel Hefe im Teig
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Salz bremst den Sauerteig, so hat er mehr Zeit, Aroma zu entwickeln

hat, indem man den Teigling zu passender Zeit in die Kiithlung bringt
und die Reifezeit auf 12 oder mehr Stunden ausdehnt.

Diese Garverzogerung ist das einfachste Verfahren, weil man bei fast
jedem Schritt flexibel bleibt. Man kann in gewissem Rahmen ent-
scheiden, wann die optimale Teigreife erreicht werden soll.

Die klassische Béckerei, die Sauerteig im
Wesentlichen als Geschmacksgeber versteht
und die Hefe als Triebmittel nutzt, arbeitet
mit ausgesduerten, ausfermentierten Teigen,
die - relativ zur Hefe — kaum Trieb beisteuern.
Man kennt den Sduregrad und bemisst den

Auch in der
Kihlung

lasst sich die
Fermentations-
Geschwindigkeit
bremsen -
zugunsten von
mehr Aroma und
Flexibilitéat
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Sdureeintrag an der Menge des zugegebenen
Sauerteigs. Hellere Mischbrote bekommen
dann 10 bis 20 Prozent, Brotchen maximal 5
Prozent, kraftige Roggenvollkornbrote 40 Pro-
zent Sauerteiganteil im Brot. In diesem

Fall ist die Menge des versduerten Mehls

als Teil der Gesamtmehlmenge gemeint.

Der Standard als
Wunderwaffe

Ein beliebtes — aber nicht durchgingig
verwendetes — Verfahren in Deutschland
ist, die Menge des versduerten Mehls auf
das Roggenmehl im Rezept zu beziehen. .
Hier aber gilt die Gesamtmehlmenge als
Bezugsgrofe.

Wichtig: Das Vorgehen mit ausgesauerten .~ .
Teigen muss getrennt gesehen werden von “, t
der Backerei ohne Backhefe. Gern werden die :
Seiten im besten Sinne des Wortes ,Uibergrif-
fig“ und wenden die Logik des eigenen Lagers
auf das andere an. Das funktioniert nicht.

Jetzt geht es aber an eine Basisidee, die sich
als Begleiterin in der Backstube bewdhrt hat.

Die Wahl des
Mehls bestimmt
dariiber, wie gut
und schnell sich

ein Sauerteig

entwickelt

Ein Grundschema, mit dem man fast alle
Teige beherrschen kann - die Detmolder
2-Stufen-Fihrung.
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Lehrmeinung ist noch immer, dass diese Art
der Fithrung zusétzlich Backhefe bendtigt.
Béackereien sind auf ein hohes Maf? an Pro-
duktionssicherheit angewiesen. Der Gedanke
wird an dieser Stellen hinten angestellt und
mit mehr Geschmack sowie besserer Frisch-
haltung durch griindlichere Verquellung des
Mehls belohnt.

Weil man mit dem tiefen Verstindnis dieser
Methode nicht nur den Freischwimmer
erwirbt, sondern im Ubertragenen Sinn das
Deutsche Schwimmabzeichen in Gold, soll sie
hoch- und runterdekliniert werden - anhand
eines Universalrezptes.

Detmolder 2-Stufen-Sauer
Besonderheit: Die 1. Stufe kann langgezogen
werden. Ein guter, sicherer Allrounder fir die
Roggensauerteig- und die Mischbrotbackerei
mit dunklem Weizenanteil.

Kennzahlen:

1. Stufe: Anstellgut, Mehl und Wasser im
Verhaltnis 1:10:6
Teigausbeute: 150-160
Teigtemperatur: 25°C
Reifezeit: 10-24 Stunden

2. Stufe: Anstellgut, Mehl und Wasser im
Verhaltnis 1:2:2
Teigausbeute: zirka 190
Teigtemperatur: 28°C
Reifezeit: 4 Stunden

Die Reifezeit der ersten Stufe ist stark abhan-
gig von der Qualitdt des eigenen Anstellgutes.
Exemplarisch sei ein Champagnerroggen-
Starter genannt, der 8 bis 10 Stunden fiir die
Reife benétigt. Man ldsst diesen Sauerteig bei
22°C reifen, um auf mindestens 12 Stunden
zu kommen.

Man kann also fiir die Regulation der Fermenta-
tions-Geschwindigkeit mit den Zeiten spielen.
Etwas weniger Anstellgut oder etwas kiithlere
Temperaturen bringen die gewtiinschte Verzo-
gerung. Natrlich spielt auch eine Rolle, ob ein
1150er-Roggenmehl oder ein Vollkornmehl zur
Verwendung kommt. Urkorn wie Champagner-
roggen bringt dabei mehr Nahrstoffe (geringere
Falllzahl) in den Teig, ist deshalb triebstark und
auflergewohnlich geschmacksintensiv, ohne zu
stark zu versauern.



Kinis Brot

Der Konig Ludwig-Nachbau

Die K6nig-Ludwig-Kruste ist ein beliebtes Brot in vielen Bickereien. Nur leider eine Fertigmischung
mit vielen Zusatzstoffen, die ein gutes Brot nicht braucht. Ziel war es, diesen Verkaufsschlager
nachzubauen. Ohne Zusatzstoffe. So entstand Kinis Brot. Kini — so wurde K6énig Ludwig im

bayerischen Volksmund genannt.

Der Charme dieses Rezeptes
griindet auf drei Punkten. Zwei
geschmacksintensive Urkornsorten
werden miteinander kombiniert.
Dinkel und Roggen sind ein
gliickliches Paar, bei dem hier

zwei besonders charakterstarken
Partnern eine Biithne gegeben wird.
Eine zweistufige Fermentation fihrt
zu mildem Teig. Und Vollmilch
sowie Riibensirup fungieren als
verbindende Elemente.

1. Sauerteigstufe

(Verhéltnis klassisch 1:10:6)

» 10 g Anstellgut

» 60 g Wasser (handwarm)

» 100 g Champagnerroggenmehl
(alternativ Roggenmehl 1150)

@ Das Anstellgut wird im Wasser
sauber aufgelost. Dann das Mehl mit
dem Wasser verkneten. Abgedeckt
15 Stunden bei 25°C reifen lassen,
danach noch bis zu 24 Stunden in
der Kiithlung. Gebraucht werden
spéater nur 120 g. Was Ubrig bleibt,
kann nach der Reifezeit als Anstell-
gut wieder in die Kithlung. Wer mit
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Roggenvollkorn arbeitet, sollte eine
TA von mindestens 165 anstreben,

der Vorteig wird sonst zu trocken
und fermentiert deutlich langsamer.

2. Sauerteigstufe

(Verhaltnis klassisch 1:2:2)

» 120 g Vorteig (1. Sauerteigstufe)

¥ 250 g Wasser (warm)

» 250 g Champagnerroggenmehl
(alternativ Roggenmehl 1150)

@ Den Vorteig tropfchenweise mit
dem Wasser zu einem homogenen
Brei 10sen, mit dem Mehl verrithren
und 4 Stunden abgedeckt bei 28°C
reifen lassen.




Hauptteig
600 g Sauerteig (vollaktiv)
180 g Wasser (handwarm)
200 g Vollmilch (handwarm)
500 g Dinkelmehl Vollkorn
200 g Champagnerroggenmehl
(alternativ Roggenmehl 1150)

Den Sauerteig in Wasser und Milch
auflosen. Das Mehl hinzugeben,
alles griindlich vermengen
und 15 Minuten ruhen lassen
(Fermentolyse).

30 g Riibensirup (alternativ
Backmalz inaktiv)
22 g Salz

Sirup und Salz in den Teig
kneten und gegebenenfalls durch
Wasserzugabe die Teigfestigkeit
anpassen.

15 Minuten Kesselgare.

Dann zu 2 Laiben aufarbeiten und
im Garkorb 90 Minuten gehen lassen
(Teigtemperatur 26°C).

Bei 250°C, fallend auf 220°C 50
Minuten ausbacken. Schwaden:

normal, nach 10 Minuten Zug ziehen.

Variation

Man kann den 2-Stufen-Sauer

auch drehen: die 1. Stufe wird kurz
geflihrt, als Aktivierungsstufe. Die
zweite Stufe reift etwas weicher und
etwas kiihler.

1. Sauerteigstufe
(Verhaltnis 1:2:2)
7,5 g Anstellgut
15 g Wasser (handwarm) sauber
auflésen
15 g Champagnerroggenmehl

(alternativ Roggenmehl 1150)

Das Anstellgut wird im Wasser
sauber aufgelost. Dann das Mehl mit
dem Wasser verkneten. Abgedeckt 5
Stunden lang bei 25°C reifen lassen.

2. Sauerteigstufe
(Verhaltnis 1:10:8)
35 g Vorteig (1. Sauerteigstufe)
280 g Wasser (warm)
350 g Champagnerroggenmehl
(alternativ Roggenmehl 1150)

Den Vorteig tropfchenweise mit
dem Wasser zu einem homogenen
Brei 16sen, mit dem Mehl verrithren
und 12 Stunden abgedeckt bei
Raumtemperatur reifen lassen.

Es geht dann weiter wie im
Originalrezept, wobei das Wasser
im Hauptteig um 30 g zu reduzieren
ist, weil der Sauerteig mehr Fliissig-
keit enthalt. Z







Kam
Hafe

ut-
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Hafermilch ist in Kaffeehdusern gerade richtig beliebt. Kein
Wunder. Das Aroma des Getreides veredelt den Kaffeegeschmack
in den Augen seiner Liebhaber/innen. Auch im Brot leistet Hafer
aromatisch richtig gute Arbeit. Dabei bringt die Hafermilch als
Schiittfliissigkeit eine leichte siif3e in den Laib, der wiahrend
einer Reifezeit im von zwei Tagen im Kiihlhaus ein volles rundes

Aroma entwickelt.

Mehlmischung

® 4,700 kg Kamut (Khorasan,
alternativ Weizen)

® 2,650 kg Hafer

Vorteig

® 2,650 kg Mehlmischung
® 2,650 kg Hafermilch

® 0,003 kg Hefe

Kneten: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 12-14°C
Teigruhe: 12-16 Stunden bei
Raumtemperatur

Briihstiick
® 2,650 g Haferflocken (kleinblittrig)
® 2,650 g Hafermilch

Die Haferflocken ohne Fett anrésten,
mit der Hafermilch tlibergiefden

und gut durchmischen. Dann
abkiihlen lassen.

Hauptteig

® 5,300 kg Vorteig

® 5,300 kg Briihstiick

® 4,700 kg Mehlmischung
® 3,300 kg Hafermilch T '-..

® 0,200 kg Salz
® 0,040 kg Hefe
18,840 kg Teig

Zum Bestreuen
P Haferflocken (grof3blattrig)

Kneten: 10 Minuten langsam
Teigtemperatur: 24°C
Teigruhe: 60 Minuten

Aufarbeitung

@ Teigeinlage 1.100 g

@® Formen fetten und mit
Haferflocken aussteuen.

@® Teig auswiegen, in die Form geben
und 2 Stunden bei Raumtemperatur
gehen lassen, dann 48 Stunden in
der Kiihlung.

@® Vor dem Schief3en Oberflache
anfeuchten und mit Haferflocken
bestreuen sowie lings einschneiden.

Backen

Schwaden: normal,

nach 10 Minuten Zug ziehen
Backtemperatur: 250°C,
fallend auf 220°C

Backzeit: 50 Minuten
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Bei Knetzeiten, "f':{nd
Teigtemperaturenfden:
9 Durchblick behalten'

Geriiht
nicht gesch tte

Bereits das Kneten des Teiges 1st ein sehr 'kntlséher Schritt auf dem Weg zum
perfekten Brot. Soweit, so klar. Doch wie ldsst sich auch ohne konkrete
Angaben zur Knetzeit einen optimaler Teig herstellen?




. e/
& r.di'efaktd'lre Ernte empfiehlt

», ‘ ~ “b die langsame Quellknetung

Text: Christoph Heger
r@ @christoph.heger
li /christoph.heger.5
g www.christophheger.de

ach der Auswahl der Rohstoffe steht

arbeitung auf dem Plan. Die gewadhlten
Mehlsorten geben bereits Orientierung. Wah-
rend Weizenteige eine sehr intensive Knetung
flir sich einfordern, sind andere - insbesonde-
re Urgetreide-Sorten - eher empfindlicher.

Weizenteige

Bei rein Weizen-basierten Teigen ist das
Ganze noch sehr tiberschaubar. Hier knetet
man den Teig so lange, bis er sich von der
Schiissel 16st und fest um den Knethaken
wickelt. Empfehlenswert ist immer, die aktu-
ellen Ernteberichte der jeweiligen Miihle
anzusehen. Jede seridse Miihle stellt sie ent-
weder auf der Homepage zur Verfiigung oder
gibt sie auf Anfrage heraus.

In diesem Jahr wird sowohl im konventionel-
len als auch im Bio-Bereich tendenziell zur
Quellknetung geraten. Das heifst, dass die
Teige etwa 10 Minuten im langsamen Gang
zu mischen sind und dann solange schnell
ausgeknetet werden, bis sie sich 16sen.

Die Teigtemperatur ist abhdngig vom ge-
wiinschten Porenbild. Ist eine eher offene
und grob geporte Krume das Ziel, sollten
die Teigtemperaturen zwischen 22 und 23°C
liegen. Das Schittwasser wird dann nicht

UBER DEN AUTOR

Christoph Heger ist Backermeister, Betriebswirt des Hand-
werks, angehender Brot-Sommelier, Urkornexperte und
Botschafter der Deutschen Brotkultur. Er hat mehr als 20
Jahre Erfahrung in Meister-Ausbildung und handwerklicher
Backwaren-ProdukRtion, arbeitet als selbststéandiger Berater
fiir Backereien und leitet Back-Seminare.

das Kneten als erster Schritt der Teigbe-
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Bei Weizen ist die Sache klar —
geknetet wird, bis sich der Teig
fest um den Haken wickelt

voll verquollen und steht beim Backprozess
flir den Dampfdruck zur Verfiigung. Das sich
ausdehnende freie Wasser verursacht die
grofsen Poren.

Bei Produkten mit eher feiner Porung (Brot-
chen, Brezeln) sind Temperaturen von 25

bis 26°C empfehlenswert. Hierbei wird das
Wasser so stark an Klebereiweifs und Stérke
gebunden, dass es sich beim Backen nicht
ausdehnen kann und eher eine feine Porung

beglinstigt.

Dinkelteige

Bei Dinkelteigen gestaltet sich das Ganze schon
etwas interessanter. Die weichen Kleberstruk-
turen des Dinkels sind sehr materialschonend
flir die Knetmaschine. Um ein Reif3en dieser
empfindlichen Struktur zu vermeiden, soll-

ten die Teige liberwiegend langsam geknetet
werden. Zeiten von 12 bis 16 Minuten in der
Mischphase sind keine Seltenheit.

Sollte der Teig es vertragen, konnen noch 30
bis 60 Sekunden im Schnellgang folgen. Lan-
ger auf keinen Fall. Sobald der Teig zu glan-
zen beginnt, ist er fertig. Das Glanzen kommt
vom wieder frei werdenden Wasser, das aus
den zerrissenen Kleberstrangen austritt. Man
nennt diesen Punkt die ,Glanzgrenze*.



Um die flieBenden und weichen Kleberstran-

ge zu stabilisieren, ist es wichtig, das Salz
erst am Ende der Knetzeit zum Teig zu ge-
ben. Denn Salz strafft den Kleber und macht
ihn stabiler. Gibt man es bereits von Beginn
an in den Teig, lasst er sich nicht optimal
auskneten. Falls das Rezept Ol oder Fett ent-
halt, kommt auch das erst am Ende - noch
nach dem Salz - zum Teig. Das isoliert den
ausgekneteten, stabilisierten Kleber und halt
ihn elastisch. Bei den Temperaturen kann
man sich an den Richtwerten des Weizens
orientieren.

Mischteige

Bei sortenreinen Broten ist das ziemlich klar.
Schwieriger wird es bei Mischbrot-Teigen.
Und Mischbrot ist nunmal das meistgekaufte
Brot in Deutschland. Sein Weizenanteil
betragt zwischen 10 und 90 Prozent. Entspre-

Mischbrot ist der Deutschen Liebling. Hier richtet sich die Knetzeit
nach dem Weizen-Anteil, die Temperatur nach dem Roggen

geben. Aber auch da lasst sich Licht ins
dunkle Grau des Knetvorgangs bringen -
mit einfachen Tabellen, an denen man sich
orientieren kann, und kleinen Tricks fiir den
perfekten Teig.

Orientierung gibt der Weizen-Anzeil im
Rezept. Pro 10% Weizen kann man 1 Minu-
te Schnellgang ansetzen. Die Mischphase
bleibt konstant bei 10 Minuten. Wer lieber
mit Dinkel mischt, gibt pauschal 1 Minute
Schnellgang. Egal bei welchem Mischver-
héltnis.

Bei den Temperaturen wiederum gibt der
Roggen-Gehalt den Ton an. 80% Roggen zum
Beispiel bedeuten 28°C. Mit steigendem
Roggenanteil erhoht sich auch der Anteil an
Mineralstoffen beziehungsweise Schalen-
anteilen im Teig. Sie bendtigen zur Wasser-
anlagerung hohere Temperaturen. Dabei
sind 30°C die Grenze, da die Hefetdtigkeit in
diesem Temperaturbereich zu stark angeregt
wirde. Auch Temperaturen unter 23°C sind,
aufder bei gewlinschter offener Porung, nicht
empfehlenswert, da der Roggen hier zu sehr

chend kann es keine generelle Empfehlung schmiert.
KNETZEITEN UND TEMPERATUREN BEI MISCHTEIGEN
Roggenanteil in % 100 90 80 70 60 50 40 30 20 10 0
Weizenanteil in % 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Mischphase in Minuten 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10 10
Knetphase in Minuten 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Teigtemperatur 30°C 29°C 28°C 27°C 26°C 25°C 24°C 23°C 23°C 23°C 23°C




Eine offene Porung
wird durch kiihlere
Teigtemperaturen
begilinstigt

Wenn vom Snack-
Service noch
Avocados librig
sind, kénnen die
im Teig eine tolle
Wirkung entfalten

Vollkornteige

Da Vollkornteige durch den hohen Schalen-
Anteil eine verminderte Kleberbildung haben,
empfiehlt sich fiir diese Teige eine sehr scho-
nende Knetung. 15 Minuten im langsamen
Gang sind durchaus férderlich. So hat der Teig
ausreichend Zeit, Wasser anzulagern und ein
stabiles Klebergeriist zu bilden.

Die Temperaturen sollten bei Vollkorn im Be-
reich von 28 bis 30°C liegen. Eine Vorbehand-
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lung von einem Teil des Mehls oder Schrots
empfiehlt sich, um eine bessere Sattigung
zu erreichen. Hier bieten sich die gewohnten
Vorstufen an. Salz und Ol gehdren erst zum
Ende hin in den Teig.

Urgetreideteige

Urgetreidesorten liegen momentan hoch in
der Gunst der Kundschaft. Die einzigartigen,
sehr speziellen Geschmacks-Nuancen lassen
Brot ganz neu erleben. Doch wer schon ein-
mal damit gearbeitet hat, muss feststellen,
dass nicht alles was , Ur" ist, automatisch
besser sein muss. Hier kommen zwei Punkte
zusammen, die die Verarbeitung erschweren.

Zum einen unterscheiden sich die Starke-
Strukturen zu modernen Getreiden. Sie sind
in der Regel sehr hart und brauchen viel
Energieeintrag, um sie gefiigig zu machen.
Das funktioniert sehr gut mit Vorstufen jegli-
cher Art. Zum anderen haben Urgetreide zwar
einen hohen Proteingehalt, dafiir aber nur
wenig kleberbildendes Eiweif3.

Beim Kneten orientiert man sich an den
Werten des Dinkels. Es geht also langsam
zur Sache und nur bei Bedarf kommt

1 schnelle Minute dazu.



Um sowohl die Starke zu sattigen als auch die

kurzen Kleberstrukturen zu starken, setzt man

bei Emmer, Einkorn und Khorasan (Kamut)
auf Temperaturen um 25°C. Zudem ist eine
Langzeitfiihrung mit Ubernachtgare hier
unumganglich.

Der wichtigste Faktor fiir saftige, lang hal-
tende Brote ist die Sattigung der Stérke, also

eine moglichst hohe Teigausbeute. Da sich bei

normalen Teigfestigkeiten maximal 70% der
Starke sattigen lassen, gilt es, fiir die restli-
chen 30% die Tétigkeit der Enzyme zu Hilfe
zu nehmen. Dabei geht es selbstverstindlich
nicht um technische Enzyme, sondern die
Mehl-eigenen Helferchen.

Wiahrend der Langzeitfiihrung wird Starke
von den Amylasen abgebaut und kann somit
kein Wasser mehr binden. Zudem entstehen
Spaltungsprodukte wie Dextrine und Malz-
zucker. Diese bringen Geschmack, Braunung
und Résche ins Brot.

Zusatzlich kann man durch den Einsatz
von Briih- oder Kochstiicken aus Mehl oder

Fiir ein feineres Krumenbild - zum Beispiel
bei Brezeln - wird der Teig wirmer gefiihrt

Schrot die Starke bereits vorab sattigen. 10%
des Gesamtmehls reichen hierfiir aus. Wer
mehr nimmt, beraubt den Teig zu stark seiner
Klebereiweifie.

Zur Kleberstarkung empfiehlt sich zudem eine
Sauerteigfiihrung. Auch kann eine Zugabe von
mildem Apfelessig zum Ende der Knetzeit die
Stabilitat fordern. Zugabemengen von 0,3 bis
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Kneten bis zur
Glanzgrenze. Wenn
Dinkelteige zu
gldnzen beginnen,
wird wieder Wasser
freigesetzt. Dann
darf nicht weiter
geknetet werden

Ol und Salz
kommen erst
gegen Knet-Ende
in den Teig, um
den Aufbau des
Glutengeriistes
nicht zu stéren

Roggenteige
brauchen es
warmer, um
optimal zu
verquellen

Urgetreide {iberzeugen mit S
Geschmack und Nahwert —in der
Bearbeitung sind sie sensibel .~
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0,5% bezogen auf die Getreidemahlerzeug-
nisse sind dabei ausreichend. Eine andere
Moglichkeit wire der Einsatz von gesduerten
Milchprodukten wie Quark oder Joghurt. Diese
bringen zusitzlich noch Saftigkeit und einen
milden Geschmack mit in die Produkte.

Auch hier ist wieder wichtig, Salz und Ol

erst am Ende der Knetzeit zuzugeben. Wenn
aus der Snack-Produktion noch iiberreife
Avocados rumliegen, lassen sich auch diese
anstelle von Ol in den Teig geben. Sie bringen
sehr viele ungesattigte Fettsduren und Sam-
tigkeit ins Geback.

Beim Waldstaudenroggen kann man sich an
den Werten aus der Tabelle fiir die Mischteige
orientieren.



Mit reifer Lievito Madre entwickelt dieser Teig ordentlich Triebkraft und eine gute Bekdmmlichkeit,
ganz ohne Backhefe. Neben dem Gelbweizen bringen Avocados dezent ungewd6hnliche Aromen ins
Brot. Und wertvolle Ndhrstoffe wie Omega-3-Fettsduren gleich mit. Dabei sorgen sie fiir eine wattige
Textur der Krume. Ein gesunder Hingucker und Hinschmecker.

5,000 kg Gelbweizenmehl 550
(alternativ Weizen 550)

2,500 kg Wasser

2,500 kg Lievito Madre

(aus der Kithlung)

Mischen: 5 Minuten langsam
Teigtemperatur: 25°C
Teigruhe: 6 Stunden bei
Raumtemperatur (Volumen
muss verdoppelt sein)

10,000 kg Lievito Madre (reif)
5,000 kg Alpenroggenmehl
(alternativ Roggen 1370)

4,250 kg Wasser

0,500 kg Avocado (verspatet
zugeben, alternativ 300 g Ol)
0,200 kg Salz (verspéatet zugeben)
19,950 kg Teig

Kneten: 10 Minuten langsam,
5 Minuten schnell
Teigtemperatur: 25°C
Teigruhe: 30 Minuten

Teigeinlage 1.000 g

Teigstiicke abwiegen und
rundwirken. Stiickgare im Garkorb
3 Stunden bei Raumtemperatur,
dann 16 Stunden in der Kiithlung
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Schwaden: normal,

nach 10 Minuten Zug ziehen
Backtemperatur: 235°C,
fallend auf 210°C

Backzeit: 50 Minuten

Rezept & Bild: Christoph Heger
r@ @christoph.heger

n /christoph.heger.5uhren.

; www.christophheger.de



Stellschrauben

Schon rosch soll die Kruste sein, aromatisch die Krume. Aber wenn das Brot zu dunkel wird, steigen
viele Kundinnen und Kunden dann doch aus. Den einen wird es zu bitter, andere haben Angst vor
Acrylamid. Der Stoff gilt als krebserregend und entsteht dort, wo Stiarkeprodukte stark erhitzt wer-
den. Dabei gibt es auf dem Weg zum Brot viele Moglichkeiten, den Acrylamid-Gehalt zu senken. Sie
beginnen bereits auf dem Feld.

n der Kruste befindet sich 95 Prozent des Acrylamids, das sich im
Brot nachweisen ldsst. Es entsteht wahrend der Maillard-Reaktion,
wenn die Aminverbindungen im Teig mit reduzierenden Zuckern

neue Verbindungen eingehen und es zur Braunung der Kruste kommt.

Verantwortlich fiirs Acrylamid ist dabei Asparagin.

Das ist eine Aminoséaure, die in allen Getreiden vorkommt. Die For-
scherinnen und Forscher der Universitdt Hohenheim sind dem kiirz-
lich nachgegangen und wollten es genauer wissen. Die Ergebnisse
sind erstaunlich. Asparagin lief? sich in Weizen, Hartweizen, Dinkel,
Einkorn und Emmer nachweisen. Dabei schwankte die Menge enorm.

Also wollten sie zundchst herausfinden, was die Ursachen fiir mehr
oder weniger Asparagin im Getreide sind. Angebaut wurden dafiir
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jeweils 10 Sorten Einkorn, Emmer und Dinkel,
25 Sorten Hartweizen sowie 149 Sorten Wei-
zen - jeweils an drei verschiedenen Standor-
ten. Auch gediingt wurde bei einigen Sorten
unterschiedlich stark - mit 175, 200 sowie

230 kg Stickstoff pro Hektar.

Drei Faktoren erwiesen sich fiir den Aspara-
gin-Gehalt des Getreides als entscheidend

- Sorte, Bodenbeschaffenheit und Diingung.
Schon von Natur aus haben die verschiede-
nen Sorten der Getreide unterschiedliche
Asparagin-Konzentrationen. Dabei gibt es kei-
nen Zusammenhang mit anderen Qualitétsei-
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2 Zusammenhang zwischen Acrylamid in der Brotkruste
und dem Gehalt an freiem Asparagin im Vollkornmehl bei
Acrylamid entsteht wéhrend der Maillard- 20 Versuchsbroten, die jeweils mit einer kurzen und langen
Reaktion, wenn Asparagin und reduzierende Teigruhe gebacken waren. Die Brote unterscheiden sich lediglich
Zucker neue Vebrindungen eingehen in der verwendeten Weizensorte
genschaften wie Proteingehalt, Sedimentati- des Mahlprozesses auf den Asparagin-Gehalt. Am hochsten war er in

onswert, Korngrofde oder Fallzahl. Wer wissen  der Kleie, etwas geringer fiel er im Vollkornmehl sowie im Auszugsmehl
will, wie viel Asparagin das Getreide enthalt, Type 1050 aus — wobei beide Werte beinahe identisch war. Signifikant
muss genau diesen Wert messen. Andere geringer war der Asparagin-Gehalt im hellen Auszugsmehl Type 550.
Indikatoren gibt es nicht.

Besonders viel Asparagin fand man im Einkorn-Mehl. Das liegt aber

Aber klar ist: Bereits mit der Auswahl des vor allem an der geringen Korngrofde des Getreides. Im Verhaltnis
Getreides lasst sich der spatere Acrylamid- zum Endosperm bringt es daher mehr Schalenanteil ins Vollkornmehl.
Gehalt im Brot steuern. So erkldren sich auch die hoheren Werte der positiven Inhaltsstoffe

wie Vitamine oder Mineralien im Einkorn-Mehl. Sie alle sitzen vor
Weiterer Faktor ist die Bodenbeschaffenheit. allem in den Randschichten. So wie das Asparagin.
MAILLARD-REAKTION

So lief? sich nachweisen, dass eine Schwefel-
Unterversorgung des Bodens den Asparagin-

Gehalt im Getreide steigert. Ahnlichen Ein- Benannt ist die Maillard-Reaktion nach dem franzésischen Naturwissenschaftler
fluss hat die Stickstoff-Diingung. Sie steigert Louis Camille Maillard. Streng genommen handelt es sich nicht um eine chemi-
den Protein-Gehalt des Korns jedoch auch sche Reaktion, vielmehr ist es die Summe vieler Reaktionen, die wahrend der

Erhitzung von Lebensmitteln parallel und nacheinander auftreten und zu einer
Vielzahl von Reaktionsprodukten fiihren. Bis heute sind nicht alle von ihnen
exakt identifiziert. Grob handelt es sich um eine nicht-enzymatische Braunungs-

den des Asparagins. Allerdings sind diese
beiden Effekte nicht so entscheidend wie die

Wahl der Sorte. Reaktion beim Backen, Braten oder Frittieren. Aminverbindungen wie Amino-
sduren, Peptide oder Proteine werden dabei mit reduzierenden Zuckern unter
Nichster Schritt in der Wertschopfungskette Einwirkung von Hitze zu neuen Verbindungen umgewandelt. Dabei hat die

Maillard-Reaktion nichts mit Karamellisierung zu tun, beide Reaktionen kRdnnen

ist die Mehlherstellung. Das Hohenheim-Team | .
jedoch gemeinsam auftreten.

untersuchte die verschiedenen Bestandteile
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Chips und Pommes Frites
deutlich gré3ere Acrylamid-
Quellen. Gleichwohl Rommt

das Thema auch in BackRereien
immer wieder auf

Im Fazit ist klar: Je hoher der Ausmahlgrad Versuchsanordnung gab man dem Teig (2 kg Vollkornmehl, 40 g Salz,
des Mehles, desto weniger Asparagin und 50 g Hefe, 1,3 kg Wasser) anderthalb Stunden Reife bis zum Backen, in
entsprechend weniger Acrylamid im Brot. einer zweiten waren es bei halbierter Hefemenge und 200 g mehr Was-

ser 17 Stunden in der Kiithlung sowie 7 Stunden bei Raumtemperatur.
Letzte Station auf dem Weg zum Brot ist
die Backstube. Und auch hier lasst sich der Bei der kurzen Teigflihrung schwankten die Acrylamid-Werte je nach
Acrylamid-Gehalt des Brotes noch einmal Getreideart in der Kruste zwischen 72 und 399 Mikrogramm pro Kilo.
senken. 20 Backversuche wurden mit verschie- Die langzeitgefiihrten Krusten kamen auf einen Acrylamid-Gehalt von
denen Getreidesorten vorgenommen. In einer 49 bis 251 Mikrogramm.
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M Kleie Vollkornmehl T1050 T550

Gehalte an freiem Asparagin verschiedener Mehlfraktionen; die Mittelwerte je Ort wurden iiber die fiinf getesteten
Weizensorten (Elixer, Genius, Julius, Patras, Tobak) berechnet; die Sortenmittelwerte wurden aus den beiden
Anbauorten (Hohenheim, Oberer Lindenhof (OLI)) berechnet
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Korrelation zwischen dem Protein- und freiem Asparagingehalt bei 149 Weizensorten;
jeder Sortenwert stellt den Mittelwert von drei Anbauorten dar.

Der Grenzwert flir Weizenbrote wurde in der Européischen Union jiingst

Sorten Kulturart | Asparagin
auf 50 Mikrogramm pro Kilo gesenkt. Fiir andere Brote liegt er bei 100 Oberkulmer Rotkorn Dinkel 24575
Mikrogramm. Allerdings gilt hier das gesamte Brot als BezugsgrofSe, nicht - oo 0 Dinkel 249,05
nur die Kruste. Daher kommen nur wenige Brote in den Grenzbereich. Badensonne Dinkel 255,68
) ) ) ] ) ) Badenkrone Dinkel 298,1
Es ist aber nicht au.szuschheféen, fiass die Grer}zwerte welt.er sinken. e e Dinkel 506.75
In der Kun.dschaft ist das Thema jedenfalls prase.nt. Und dleuFor— Ballanderepelz Dinkel 546,64
S(:_‘hu%‘lg zeigt, dass es von der Ausx.)vahl.des Getfeldes. uber Dingung Wintergold Durum 194.9
bis hin zur I\{Iehl-A.uswahl u1.1d Reifezeit des.Telges eine MengeﬂStell- AR Durum 23072
schrauben gibt, mit denen sich der Acrylamid-Gehalt senken lasst. Miradoux Duram 286,93
solich ist d h iber kil der kil K d . Diadur Durum 302,58
Mog 1c. iIstdas auch u 'er Przere. o er altere B.ac pro.zesse. Oder mit Sambadur Durum 338,64
dem Einsatz von Chemie. Die Aminosaure Cystein sowie das Enzym : :
. . . . . . gt Terzino Einkorn 693,02
Asparaginase konnen die Acrylamid-Bildung deutlich senken. Beide
. . . Ramses Emmer 266,62
Wege - kilteres Backen oder Zusatzstoffe - sind aber fiir das hand- - -
. . X . . Spath's Albjuwel Emmer 283,63
werkliche Backen keine Option. Es bleiben viele andere. &
Farvento Emmer 34713
Butaro Weizen 179,41
Patras Weizen 183,67
Discus Weizen 203,16
JBAsano Weizen 216,65
Bussard Weizen 222,79
Colonia Weizen 234,64
ARteur Weizen 23514
Apache Weizen 235,93
Genius Weizen 260,23
Julius Weizen 280,17
Pionier Weizen 280,43
Tobak Weizen 341,76

Gehalt an freiem Asparagin (mg/kg)
im Vollkornmehl beispielhafter Sorten
der sich vom Lateinischen Asparagus ableitet gemittelt {iber jeweils drei Anbauorte
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Die meisten Kundinnen und Kunden
lassen sich ihr Brot aufschneiden

Der Franzose Chichi blieb auf seiner Weltreise in Taiwan héngen.
Heute kiimmert er sich um die siifden Sachen der Béckerei

An der Purebread-Béckerei in Taipeh kommt man nicht zufillig vorbei. Zwar liegt sie mitten im
Zentrum der Hauptstadt Taiwans, aber in einer unscheinbaren Nebenstrafde, die man finden wollen
muss. So wie die Preise. In der kleinen Béckerei gibt es keine Preisschilder.

im Li erklart: ,Die Leute sind andere

Preise gewohnt. Waren unsere Preise das

erste, was sie sehen, wiirden sie einfach
wieder gehen. So aber haben wir die Moglich-
keit, mit ihnen ins Gesprach zu kommen, zu
erklaren, was wir machen.“ Rund 280 Taiwan-
Dollar kostet sein Brot pro Kilo, etwa 10 Euro.
55 Taiwan-Dollar (1,65 Euro) berechnet er fir
ein Croissant, 100 (3 Euro) fiir ein Baguette. In
Taiwan ist das erklarungsbedirftig.

Als er 9 Jahre alt war, emigrierten Jims

Eltern in die Vereinigten Staaten. Fir ihn
begann ein Pendel-Leben. Schule in den USA,
Highschool in Taiwan, Studium dann wieder
in Amerika. Auf Jim wartete eine Karriere

als Laser-Ingenieur.

»Es war der leichteste Weg fiir mich®, erklart der 38-jahrige. ,Zahlen
und Logik waren immer meine Starken, Literatur und Kreativitat
lagen mir nicht. Eigentlich hatte ich keine Ahnung, was ein Ingeni-
eur macht, aber es war fiir mich mit wenig Aufwand verbunden.“
Das Richtige war es aber offensichtlich nicht. Alles kam anders.

In Taiwan arbeitete Jim zunédchst unter anderem fiir Sony. Aber er
vermisste etwas. Zwar sind die USA wahrlich nicht bekannt fir
gutes Brot. Aber es ist da. Uberall im Land eréffneten im letzten
Jahrzehnt handwerkliche Backereien. Letztlich begann dort die grof3e
Welle der Artisan- und Heimbéckerei.

Fir Jim logisch. Die Staaten, sagt er, seien nunmal ein Einwandererland.
Und irgendwann vermissen die Leute das Essen ihrer Heimat. ,,Aber
wahrend in Europa sehr traditionell gebacken wird, fehlt der Ballast
alter Regeln in den USA. Die Leute sind experimentierfreudiger, gehen
das Thema Brot ganz anders an.“

Neben klassischen und kreativen Broten gibt es auch siif3e Gebécke - oft mit Sauerteig
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1) Das Team arbeitet
mit verschiedenen
selbst gezogenen
Starter-Kulturen.
2+3) Aktuell arbeiten
sie am perfekten
Pannetone. Mit
jedem Versuch
kommen sie dem
Ziel ndher. Die
Kunden sollen
verschiedene
internationale
Klassiker
kennenlernen

Das war es, was ihm in Taiwan fehlte. ,Die
Leute haben in Taiwan ein vollkommen
falsches Verstandnis von Brot.“ Wie in ande-
ren asiatischen Lindern ist es weich, weif3,
stfdlich und gilt als Dickmacher. Krachende
Krusten, Sauerteig und herzhaftes Brot sind
eher etwas fiir Liebhaber.

In der Zeit seiner Riickkehr gab es zwei grofde
Lebensmittelskandale in Taiwan. Eine riesige
Béackereikette warb jahrelang mit reinen Roh-
stoffen und nattirlichen Zutaten. In Wahrheit
waren die Backwaren vollgestopft mit den
klassischen synthetischen Backmitteln. ,Alles
legal, aber nicht ehrlich, sagt Jim. Genau wie
das Speisedl. Einer der grofdten Produzenten
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des Landes kaufte mit giftigen Stoffen konta-
miniertes Ol in Vietnam, bereitete es auf und
verkaufte es als hochwertiges Speisedl. ,Sie
sagten, anders wire es zu dem Preis nicht
moglich und die Leute seien nicht bereit,
mehr zu zahlen. Das ist einer der grofdten
Hersteller. Wenn jemand die Macht hat, hohe-
re Preise durchzusetzen, dann er.“ So richtig
fassen kann er es bis heute nicht.

All das brodelte im Ingenieur und immer
klarer wurde: Wenn er ehrliche Lebensmit-
tel, gutes Brot in Taiwan haben wolle, dann
misse er es selbst in die Hand nehmen. Die
Idee brodelte lange in ihm, ,aber es fehlten
die richtigen Leute“.



In Davis fand er 2015 einen Freund und Bera-

ter, der ihm dabei helfen sollte. Er selbst wollte
gerade eine Pizzeria eroffnen, stellte den Plan
aber erstmal zurtick, um Jim zu unterstiitzen.

Seine Mutter, Finanzchefin im amerikani-
schen Konzern Johnson & Johnson, half beim
Aufbau des betriebswirtschaftlichen Teils.
Davis trainierte die Backer.

+Es gibt eine Menge guter Leute in den Back-
stuben Taiwans“, sagt Jim, ,,sie gewinnen regel-
maflig international Preise. Aber ihre Stérke ist
die Umsetzung dessen, was man ihnen sagt.
Eigene Kreationen sind nicht ihr Ding.“

Zudem sind die Nachwuchs-Probleme in
Taiwan dieselben wie tiberall auf der Welt.

i

,Die Leute wenden sich vom Handwerk ab“,
sagt Jim, wollen lieber Diplome haben und

als Banker arbeiten oder ihr eigenes Business
starten. Aktuell ist die Handwerks-Ausbil-
dung an der Backerei-Fachschule in drei Level
gegliedert. Am Ende gibt es jeweils ein Zerti-
fikat. Zwischen zwei und finf Jahren dauert
die Ausbildung.

Immer weniger junge Menschen entschei-
den sich fiir diesen Weg. Denen will man
nun entgegenkommen und die Ausbildung
in die universitdre Richtung verlagern. Dann
wird das Handwerk eben an der Uni gelehrt.
Am Ende gibts ein Back-Diplom. Jim soll es
Recht sein - Hauptsache mehr Leute lernen
das Handwerkszeug. Mit welchem Abschluss,
an welcher Institution auch immer. ,In einer
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1) Zwischen 8 und 12
Stunden ruhen die
Brotteige im Gérkorb-
chen. 2+3) Reinigen
miissen die Mitarbei-
ter/innen der Back-
stube selbst, alles
blitzt in den Rdumen.
4) Das Kiihlhaus ist
eher ein begehbarer
Kiihlschrank, viel
Platz bietet es nicht



Auch das entfernen der Feigenstrunke ist Handarbeit,

spater kommen die Friichte in ein Feigenbrot

Béackerei®, sagt er, ,ist niemand besser oder
schlechter. Jeder hat seinen Aufgabenbereich.
Das zahlt.“

Nach dem Treffen mit Davis machte Jim sich
auf die Suche nach Rdumen und Rohstof-
fen. Beides nicht ganz einfach. ,Ich wollte
dieses Geschaft langsam und gesund aufbau-
en, nicht unter der Last einer hohen Miete
ersticken”, so erklarte er es dem Makler. Die
Béckerei sollte erreichbar sein und bezahlbar.
So landete er in dem kleinen Geschaft in der
Nebenstrafde des Zentrums. ,,Wenn Du willst,
kannst Du uns leicht erreichen.”

Ahnlich schwierig, aber 16sbar war die Her-
ausforderung der Rohstoffe. Weizen wird in
Taiwan nicht angebaut, das Klima ist nicht
geeignet. ,Fast alle Mehle, die man hier kau-
fen kann, kommen aus China. Und sie sind
alle behandelt.“ Jim aber wollte reine Roh-
stoffe. Er entschied sich fiir die Vereinigten
Staaten als Herkunft fiir sein Weizenmehl.

sIch spreche die Sprache, es gibt grofde An-
baugebiete mit stabilem Klima und damit

i Die beengten Raumlichkeiten
erfordern maximale Platzausnutzung

D
)
Purebread Bakery

No.15 Siwei Road Alley 154, Da‘an Rd.
Taipei, Taiwan

S n @purebreadbakeryco

g www.purebread.com.tw

auch eine sehr stabile Qualitét.“ Aber der Import ist teuer. Aufgrund
der heiklen politischen Lage. China betrachtet Taiwan als Teil des
eigenen Landes. Entsprechend unterhalt der kleine Inselstaat offizi-
ell kaum eigene politische Beziehungen zu anderen Staaten. Es gibt
also auch keine Handelsabkommen. Das macht Importe teuer und
den Preis-Abstand zu heimischen Produkten riesig. Fiir Jim trotzdem
alternativlos. Er will unbehandeltes Mehl von hoher Qualitat. Bisher
Weizen und Roggen, kiinftig wird in der kleinen Backerei auch mit
Dinkel gearbeitet.

Sein Mehl importiert Jim selbst, nicht iiber einen Grofshéndler. Da
kommt es manchmal zu Engpéssen, in denen dann auch andere
Mehle im Brot landen. Aber Kunden sehen das. Denn die Mehlvorrite
liegen - der beschrankte Platz lasst es nicht anders zu — im Verkaufs-
raum. Diese Ehrlichkeit ist ihm wichtig.

Zwolf Leute arbeiten inzwischen in der Backstube. Der auffalligste
unter ihnen ist Chichi. Seine Familie hat eine Béackerei in Frankreich.
Er selbst wollte in der Welt herumreisen und lernen. Doch gleich im
ersten Land blieb er. Der Liebe wegen. Nun kiimmert er sich bei Pure-
bread um die siiffen Gebicke.

Neben denen stehen taglich etwa zehn unterschiedliche Sauerteig-
brote auf dem Programm. Getrieben von selbst gezogenem Weizen-
Sauerteig fliir den Geschmack und etwas Backhefe fir die fluffige

Krume. Roggen-Sauerteig kommt nur bei Lieferkunden ins Brot, die
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Akzeptanz ist noch zu gering. Dabei arbeitet
das Team mit wenigen Basis-Teigen, die mit
entsprechenden Zutaten individualisiert
werden. In den Ofen kommen sie nach einer
langen Garzeit von meist 8 bis 12 Stunden

im Géarkorb.

Das sorgt fiir lebensfreundliche Arbeits-
zeiten. Die erste Schicht beginnt um 6 Uhr
morgens. Der Arbeitstag hat neun Stunden.
Im Winter sind Uberstunden nétig, ,die wir
bezahlen, auch wenn das Ineffizienz fordert",
erklart Jim. Dabei miissen die Backer ihre

Mit LBC, der Liquid
Bread Company,
wirbt Jim Li fiir sein
Brot. Die Idee war,
Sandwiches und Bier
zu kombinieren -
daher der Name mit
dem ,fliissigen Brot“

Preise sucht man

in der Backerei
vergeblich, sie sind
erklarungsbediirftig

Die Mehlvorréte liegen

im Verkaufsraum.

Einerseits gibt es der

Platz nicht anders

= her, andererseits
bietet es den Kunden

Transparenz

Backstube komplett selbst reinigen: ,,Wir sind klein genug dafiir,
aufderdem macht es sie wahrend der Produktion achtsamer.“

Gebacken wird fiir den eigenen Laden sowie einige Hotels und Res-
taurants, die den Géasten erstklassiges Brot bieten wollen. Jim selbst
eroffnete vor einem guten Jahr selbst ein Restaurant fiir sein Brot.

Unléngst wurde LBC, die Liquid Bread Company, zum siebtbesten
Sandwich-Restaurant Asiens gewidhlt. Ihn hat das iiberrascht. Auch
wenn es ein logischer Erfolg ist. Hier fand er guten Einsatz fiir sein
Sauerteigbrot und wirbt so neue Kunden fir die Béckerei. Nicht nur
beim Brot, auch bei den Zutaten setzt er auf hausgemachte Qualitat
und exzellente Rohstoffe.
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Kiirzlich wurde LBC auf Platz 7 der 50 besten Sandwich-Restaurants in Asien
gewdhlt. Das Setzen auf Qualitédt, Handwerk und gute Rohstoffe zahlt sich aus

Im Verkauf der Backerei sind acht Leute tatig.  die Leute wahrscheinlich noch nicht bereit gewesen. Und spater wa-
Anfangs stand Jim Li selbst jeden Tag im ren wir immer an anderen gemessen worden, die vor uns da waren.
Laden. Er wollte das Feedback der Kundinnen  Dabei war das erste Jahr ein Verlustjahr, im zweiten begann es, sich zu
und Kunden horen, seine Vision und die Arbeit wenden, im dritten Jahr war die Béckerei profitabel — , kurz, bevor uns

seiner Leute erkldren. Es waren wertvolle das Geld ausging“, wie Jim sagt.
anderthalb Jahre.

Dabei sind nur etwa 20 Prozent der Bickereibesucher Stammkunden.
In dieser Zeit hat Jim nie aktiv geworben. Immer wieder kommen Touristen oder Menschen, die auf Zeit in Taipeh
»Wir waren die Ersten mit so einem Konzept leben. Sie sind auch ein Teil des Antriebs fiir Jim: ,Ich kenne das Leben
und entsprechend wurden wir in fast jedem in einem anderen Land. Ich erinnere mich, wie mir Leute chinesische
Bericht zum Thema Brot erwdhnt.“ Das Un- Restaurants in den Staaten empfohlen haben. Und da fuhrst Du da eine
ternehmen ist auf Facebook, Instagram und Stunde oder langer hin, voller Erwartungen und Vorfreude. Und dann
Google prasent. Aber immer passiv dabei. Mit ~ war es einfach nur enttduschend. Ich will die Leute nicht enttduschen.
einem besonderen Konzept funktioniert es, Sie kommen her, weil sie Heimweh haben, sich geschmacklich nach
andere fiir sich werben zu lassen. einem Stilick Zuhause sehen. Ich will ihre kulinarische Kultur nicht

beleidigen. Manchmal sind es auch Einheimische, die im Ausland ge-
Dabei hatte er auch das Gliick des perfekten lebt oder dort ihre Flitterwochen verbracht haben. Auch sie suchen die
Timings. ,Waren wir friher gestartet, waren geschmackliche Erinnerung. Hier finden sie die.”

Tuna Melt (links)
und Taipei Bomber
gehoéren zu den

£ = beliebtesten
Sandwiches bei LBC



Rezept & Bild: Jorg Schmid
und Johannes Hirth

r@ @thereal_wildbakers
n /WildBakers
| L www.wildbakers.de

| Brotbacken und Bierbrauen waren mal deutlich enger verzahnt

als heute. So nimmt dieses Brot eine alte Tradition wieder auf 1,000 kg Roggenkdrner
| und verbindet beide Geniisse hervorragend miteinander. gepufft
1,000 kg Bier (empfohlen
Mischen: 4 Minuten langsam Wildbakers Brotbriu)
1,500 kg Weizenmehl 550 Teigtemperatur: 28°C
1,500 kg Bier (empfohlen Teigruhe: 12-16 Stunden bei Temperatur: 22°C
Wildbakers Brotbrau) Raumtemperatur Quellzeit: mindestens 2 Stunden
0,150 kg Anstellgut bei Raumtemperatur

3,150 kg Sauerteig

2,000 kg Quellstiick

7,500 kg Weizenmehl 550
1,000 kg Roggenmehl 1150
8,000 kg Wasser

0,220 kg Salz

0,100 kg Hefe

0,800 kg Biertreber

22,770 kg Teig

Roggenschrot mittel

Kneten: 8 Minuten langsam,
3 Minuten schnell
Teigtemperatur: 26°C
Teigruhe: 120 Minuten, nach
60 Minuten einmal aufziehen

Teigeinlage 550 g

Teigstiicke abwiegen, locker
rundwirken und langstof3en.

Anfeuchten und in Roggenschrot

' ERS

RAV

mittel driicken. Mit Schluss nach
unten in die Papiermanschette des

1

Holzférmchens setzen. Stiickgare
uber Nacht im Kihlhaus.

a'(ﬂd’l il
" Mhaltig - Authentisel

Den Teigling rautenfdrmig
einschneiden

Schwaden: normal,

nach 10 Minuten Zug ziehen
Backtemperatur: 240°C,
fallend auf 180°C

Backzeit: 55-60 Minuten
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Auszubildende finden, binden
und erfolgreich bilden

Wenn Fachkréfte-Mangel herrscht, ist es umso wichtiger, bei der Suche und Einarbei-
tung von Auszubildenden klug und strukturiert vorzugehen. Denn nach dem Auf-
wand der Bewerbungsphase ist es das Ziel, die Azubis langfristig ans Unternehmen
zu binden. Das gelingt nur, wenn man sich auf die neue Generation einldsst und Zeit
in eine gute Einarbeitung investiert. Die ersten Tage des neuen Anstellungsverhéltnis-
ses sind entscheidend.

s
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Béackereiverkauf ist mehr, als Brot tiber den
Tresen zu reichen. Die Verkéduferinnen sind
gegeniiber den Kundinnen und Kunden das

Gesicht des Unternehmens




Jugendliche haben die
Wahl. Es gilt, sie fiir den
Beruf zu begeistern und
diese Begeisterung am
Leben zu halten

dhrend es in Betrieben immer

schwieriger wird, Lehrstellen zu

besetzen, haben die Jugendlichen
es immer einfacher ihren Platz zu finden.
In jedem Jahr gibt es allerdings ein ahnli-
ches Bild. Kurz vor Ausbildungsbeginn sind
mehr als 40.000 Stellen unbesetzt, wahrend
20.000 Jugendliche noch nach etwas Passen-
dem suchen.

Da zeigt sich eine Menge Potenzial, das Be-
triebe zu dem Zeitpunkt nicht ausgeschopft
haben. Das beginnt schon beim Image

des Berufsbildes.

Der Backereifachverkauf ist mehr, als nur die
Semmeltiite tiber die Theke zu reichen. Im
Ausbildungsrahmenplan sind die verschie-
denen Schwerpunkte festgelegt. Dazu zdhlen
attraktive Warenprasentation, Kreation von
kleinen Gerichten, Ausziige aus der Betriebs-
wirtschaft, Warenpsychologie und vieles
mehr. Es gilt, all das zu vermitteln und den
Wert der Ausbildung zu betonen.

Nach dem Versprechen muss man dann
auch liefern. Mit einer soliden wie span-
nenden Ausbildung. Die ldsst sich vorab in

einem Ausbildungskonzept skizzieren. Dessen Erstellung kostet Zeit.
Die aber ist eine gute Investition in die Zukunft des Betriebes.

Schritt 1 — Aufmerksamkeit erzeugen

Wo Schulabgénger/innen frither um Ausbildungsplatze gekampft
haben, kdmpfen Unternehmen heute um den Nachwuchs. Daher
ist es erste Pflicht jedes Arbeitgebers, sich sichtbar zu machen. Das
war nie so einfach wie heute. So lassen sich auf Plattformen wie
Facebook oder Instagram schnell und kostenlos Prasenzen einrich-
ten. Die Herausforderung liegt eher in der dauerhaften Pflege. Diese
Investition lohnt sich aber unter vielen Gesichtspunkten.

Ausbildungsmessen sind inzwischen wichtig, um
sich als attraktiven Arbeitgeber zu présentieren
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Neben Aushéngen und Flyern in den eigenen
Geschéaften und der Anzeige des Stellenan-
gebotes beim Arbeitsamt, zdhlt auch das
Stellenradar der Handwerkskammer zu den
Basis-Instrumenten.

Die Prasenz auf Ausbildungsmessen hilft,
mit jungen Leuten ins Gesprach zu kom-
men und sich als Arbeitgeber zu préasentie-
ren. Da die Besucherinnen und Besucher
eine solche Veranstaltung gezielt nutzen,
um sich zu orientieren, sind sie entspre-
chend empféanglich fiir Ansprache. Auch in
Schulen finden gelegentlich kleine Messen
oder Orientierungsveranstaltungen statt.
Hier lohnt sich die Nachfrage.

Die personliche Empfehlungen ist zweifels-
ohne die beste und ehrlichste Moglichkeit,
Auszubildende zu finden. Sie kann aktiv gefor-
dert werden, indem man zum Beispiel einen
Bonus fiir die erfolgreiche Empfehlung zahlt.

Im Weiteren heifst es, sich auf die Gepflogen-
heiten und Denkweisen der jungen Generati-

Die Bewerbungsmoglichkeit
per WhatsApp ist ber€its ein
guter Schritt, atif die jungen
Menschen zuzugehen

on einzulassen. So kann die Moglichkeit einer

Online-Bewerbung oder gar per WhatsApp
die Schwelle senken und zu interessanten
Kontakten flihren.

Zeugnissen sollte nicht zu viel Bedeutung
beigemessen werden. Nattirlich geben sie
Auskunft Uiber die Bewerberinnen und
Kandidaten. Aber aus so manchem Vierer-
Kandidaten ist an der Berufsschule bereits
ein Uberflieger geworden. Wer in seinem
Ausbildungsberuf seine Bestimmung findet,
kann ganz andere Leistungen abrufen als
in der Schule. Hier spielen Ausbildung und
die Ausbildungsverantwortlichen im Betrieb
natiirlich eine wesentliche Rolle. IThnen
obliegt es, das Feuer zu entfachen und am
Leben zu halten.

Schon vor der eigentlichen Bewerbung, spa-
testens aber im Bewerbungsgespréch, sollte
man umfassend uber das Berufsbild aufkla-
ren. Auf Ausbildungsmessen kann man das
mithilfe einer Prasentationsmappe oder auch
eines Image-Videos realisieren.

RS e

fiir franzésische und mediterrane Gebdécke!

Landshuter Kunstmiihle | Tel. (0871) 607- 0 | www.biomehl.bio
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Die personliche
Empfehlung
ist die beste

| VisitenRarte fur
Ausbildungs-
betriebe.

Man Rann

sie mit einer
Pramie fordern

Text: Sabrina Dietel
und Michaela Kluge

g www.die-Rluge-beratung.de/
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Zeugnisse sind liberbewertet. Wer mit Spaf3 in den Beruf geht, zeigt eine ganz
andere Leistungsbereitschaft. Wichtig ist der persénliche Eindruck

Berufspraktika sind eine erstklassige Moglichkeit, in allen Bereichen
des Handwerks Erfahrungen und Eindriicke sammeln zu kénnen, die
diesen Beruf so spannend machen. Wichtig ist dabei nur, Praktikan-
tinnen und Praktikanten nicht als vollwertige Krafte anzusehen. Viel-
mehr dreht sich alles um sie. Das bedeutet intensive Betreuung und
Unterstiitzung. Die Jugendlichen sollen das Unternehmen gestarkt
und mit positiven Eindriicken verlassen.

Die Betriebsverantwortlichen sollten sich im Anschluss an ein erfolg-
reich abgeschlossenes Praktikum entsprechend Zeit fiir ein intensives
Feedbackgespriach nehmen, um Erfahrungen und Eindriicke zu sam-
meln und gemeinsam auszuwerten.

Schritt 2 - Begegnung auf Augenhohe

Backstuben waren in der Vergangenheit oft sehr hierarchisch struk-
turiert. Die Macht ging von oben aus, ganz unten empfingen die
Azubis ihre Befehle und sollten funktionieren. Die Zeiten haben sich
gedndert. Menschen wollen sich in ihrem Arbeitsumfeld sicher und
wertgeschatzt fithlen.

Das beginnt mit der Art der Gesprachsfiihrung. Sie sollte auf Augen-

hohe stattfinden und auch den Auszubildenden Gehér schenken.
SchlieRlich gilt es, die jungen Leute zu verstehen und ihnen eine Pers-
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pektive im Handwerk zu geben. Ein ehrliches
Interesse an den Erwartungen, Zielen und der
Selbsteinschétzung des Gegentbers hilft da.

Das Interesse an ihrer Person signalisiert den
Auszubildenden Wertschétzung. So wird ihr
Selbstwertgefiihl gestarkt und eine erfolgrei-
che Ausbildung kann beginnen.

Schritt 3 - Sicherheit geben
Neben den sozialen Faktoren sind finanzielle
natlirlich auch ein wichtiger Anreiz. Hier
lassen sich viele Moglichkeiten ausschopfen,
neben dem Lohn weitere Unterstiitzung zu
geben. Pramien wie ein Zuschuss zur Fahr-
schule sind eine Option, ebenso die Ubernah-
me von Fahrtkosten.

Die Arbeit geht leichter von der Hand, wenn
man Zielen folgt. Insofern lohnt es sich, den
neuen Kolleginnen und Kollegen Perspekti-

ven fiir die eigene Entwicklung aufzuzeigen.
Eine Ubernahme-Garantie zum Beispiel gibt



Sicherheit. Eine Ubersicht der betrieblichen
Erfolgstreppen zeigt die Entwicklungsmog-

lichkeiten. Auch Weiterbildungsmaoglichkei-
ten sind ein Uiberzeugendes Argument.

Schritt 4 - Orientierung geben
Das Finden von Auszubildenden ist oft bereits
eine kriftezehrender Prozess. Umso wichti-
ger ist es, ein Umfeld zu schaffen, indem die
Neuen sich wohlfiihlen und sich vom ersten
Tag an im Berufsalltag zurechtfinden.

Der erste Tag sollte daher bereits vor Arbeits-
antritt durchgeplant sein, Azubis sich nicht
fehl am Platz fiithlen. Dabei ist zu beachten,
dass fiir die Neuen alles neu ist. Das geht mit
vielen Unsicherheiten einher. Je schneller
man die nimmt, desto schneller konnen sich
Auszubildende produktiv einbringen.

Manche Betriebe setzen hier auf die Variante,
wahrend der ersten Tage oder Woche einen
theoretischen Start umzusetzen, bevor es an
die praktische Arbeit geht. Nicht jeder Betrieb
kann diese Moglichkeit umsetzen. Der Start
im Alltagsgeschaft in der Filiale ist nicht
einfach, deshalb sollte die Person, die fiir die
Ausbildung zustandig ist, konzentriert die
Einfiihrung iibernehmen:

Die Entwicklung eines
Ausbildungsplans erfordert
viel Zeit, die aber gut
investiert ist

¢ In Ruhe begriiffen und willkommen heifden

¢ Die neuen Kolleginnen und Kollegen vorstellen

¢ Die Aufenthaltsrdume sowie die personli-
chen Spinte zeigen

¢ In Ruhe ankommen lassen

e Die Filiale zeigen und erklaren

¢ Rdume und deren Nutzung erklaren

e Geratschaften erkldren

e Ablaufe erkldren

e Sicherheitshinweise erldutern

¢ Interne HACCP-Ablaufe erklaren

Mehr sollte am ersten Tag gar nicht vermittelt

werden, um die Neuen nicht zu tiberfordern.

P T e s e e s

Prutungsten A

Beuicoiiche Projekiarioeit
Prasentation]|Fachgesprach

Prufungsteil B
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Wihrend der Aus-
bildung gilt es, die
Azubis bestmdglich
auf die Priifungen
vorzubereiten



Wichtig ist das Gesprich auf
Augenhdhe. Auch Azubis wollen
sich wertgeschatzt fiihlen

Am Tag zwei lassen sich folgende Punkte in ist es, die Auszubildenden alle Schichten
Angriff nehmen: kennenlernen zu lassen und das Gefiihl von
Sicherheit zu vermitteln. Die Neuen sollen
e Warengruppen erkldren schliefdlich Gefallen an ihrem Beruf finden.
e Betriebseigene Spezialitaten erldutern /
testen lassen Im Verkauf ist das besonders wichtig. Denn
e Auf die einzelne Produkte eingehen das Personal hinter der Theke spielt eine
e Ein Gefiihl fiir den Verkauf geben ganz entscheidende Rolle fiir den Erfolg des
e Gemeinsam mit den Neuen aktiv in der Unternehmens. Auch die besten Produkte
Verkauf gehen bleiben im Regal liegen, wenn sie herzlos

verkauft werden.
Dabei ist es sicherer, die Auszubildenden

in kleinen Schritten an die Aufgaben her- Der weitere Verlauf der Ausbildung ist dann
anzufiuhren, statt sie zu frih auf sich allein bestimmt von Meilensteinen, an denen ge-
gestellt zu lassen und zu Uberfordern. prift wird, ob die Azubis auf dem richtigen
Weg sind, an welchen Schwéchen zu arbeiten
Ahnlich wie die ersten beiden Tage lassen ist, wo die Talente liegen. All das ergibt sich im
sich die ersten zwei Wochen planen. Ziel besten Fall aus einem Ausbildungskonzept.

UBER DIE AUTORINNEN

Sie haben selbst alle Stationen des VerRaufs
durchlaufen und jede Menge Erfahrung in der Praxis
gesammelt. Als ,,Zwei Engel fiir's Backerhandwerk*
geben Sabrina Dietel und Michaela Kluge ihr Know-
how an Betriebe weiter. www.die-Rluge-beratung.de

i (557& @

Ein Karriereplan gibt den Neuen Orientierung iiber erreichbare Ziele
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Gorxheirrer

Rezept:
Akademie Deutsches
Backerhandwerk

Fri hlmgserwachen

Die Grillsaison ist nicht mehr fern. Und dieses verzwirbelte Brot mit seiner Barlauch-Fiillung gibt
einen hervorragenden Begleiter zu Fleisch und Gemiise vom Grill.

Sauerteig

> 1,000 kg Weizenmehl 550
> 1,000 kg Wasser

2 0,070 kg Anstellgut

Kneten: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 28°C
Teigruhe: 16 Stunden bei
Raumtemperatur

Autolyseteig

» 5,600 kg Weizenmehl 550
» 3,400 kg Weizenmehl 1050
> 5,400 kg Wasser

Kneten: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 24°C
Teigruhe: 60 Minuten bei

Raumtemperatur Y

Hauptteig
¥ 14,400 kg Autolyseteig
¥ 2,000 kg Sauerteig
¥ 3,500 kg Wasser
¥ 1,000 kg Kartoffelflocken
(im Wasser 10sen)
0,200 kg Salz
0,110 kg Hefe
0,100 kg Butter
21,310 kg Teig

0,960 kg Barlauch-Pesto
(alternativ Barlauch frisch gehackt)

Kneten: 8 Minuten langsam,
2 Minuten schnell
Teigtemperatur: 24°C
Teigruhe: 120 Minuten in
der gedlten Wanne,

53

_.+*"*" nach 60 Minuten Bérlauch auf

dem Teig verteilen und den
Teig falten.

Aufarbeitung

@ Teigeinlage 580 g

@ Teig auswiegen, vorsichtig langlich,
in sich verdreht, aufarbeiten (viel
Mehl fiir rustikale Optik),

@ frei aufsetzen (Blech oder Lader),
@ fiir 15-30 Minuten in den

Gérraum geben.

Backen

Schwaden: normal, die letzten
10 Minuten bei ge6ffnetem Zug
Backtemperatur: 260°C,

fallend auf 230°C

Backzeit: 35 Minuten



Best practice — Markenbildung im
regionalen Handwerk

Kusten-Jungs un
KustenRruste

Andreas Sefdelberg hat eine Menge Probleme. An der Kiiste muss er wiahrend der Sommersaison
ausreichend Geld verdienen, um das Unternehmen anschlief3end durch den Winter zu bringen.
Dabei ist er umzingelt von Discountern, die ihr Backsortiment auf die touristischen Bediirfnisse
zuschneiden und billig verkaufen. Er setzt mit Regionalitét, Originalitdt und Qualitidt dagegen.
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ndreas Sefelberg tibernahm 2008

die 1985 von den Eltern gegriindete

Béckerei in Neustadt/Holstein. Zu dem
Zeitpunkt hatte er bereits einige Backstu-
ben gesehen - von Eutin bis Herrenberg. Die
Ausgangslage des eigenen Unternehmens ist
aber mit nur wenigen vergleichbar.

Wiahrend die Produktion in Neustadt ange-
siedelt ist, verteilen sich die 12 Filialen auf
Standorte in Strandnédhe - Gromitz, Haffkrug,
Timmendorfer Strand, Kellenhusen, Niendorf
und Neustadt. Entsprechend saisonal ist das
Geschaft.

Gehen im Sommer téglich rund 40.000
Brotchen und 1.000 Brote aus der Backstube
raus, sind es wahrend der schwachen Winter-

Mit Regionalitat
setzt sich Andreas
SelRelberg vom
Wettbewerb ab

&Y _ WP G

Die Kiiste ist Brotchenland. Sef3elberg
verkauft deutlich mehr Brétchen als Brote

monate gerade 10.000 Brétchen und 300 Brote pro Tag. Entsprechend
muss wahrend der Saison ausreichend Geld verdient werden, um das
Unternehmen durch den mageren Winter zu bringen.

Zugleich ist der Lebensmittel-Einzelhandel in der Region stark vertre-
ten. Frisch anmutende Backwaren bringen Leute in die Méarkte. Entspre-
chend wird das Sortiment der Aufbackstationen saisonal angepasst.

So treffen schwaches Brotgeschéft und harter Wettbewerb aufein-
ander. Im Umgang mit dem Wettbewerb war Andreas Sefdelberg
immer klar, dass die Antwort nur ,Qualitat” heifden kann. Schon
2012 griindete er gemeinsam mit 16 anderen Backereien den Verein
»Traditionsbacker — Qualitédt aus Schleswig-Holstein®.

Sie haben sich verpflichtet, keine Tiefkiihlfertigprodukte und -teiglinge
zu verkaufen sowie keine industriellen Vor- und Fertigmischungen,
kiinstlichen Farb- und Konservierungsstoffe oder industrielle Fliissig-
sauer- und Teigsduerungsmittel einzusetzen. Stattdessen werden

55



hauseigene Vor- und Sauerteige verwendet.
Bindend ist auch die regelmaéfdige Teilnahme
an Brot- und Brotchen-Qualitatsprifungen.
Einmal jahrlich wird die Einhaltung der
Standards unabhingig geprift.

Die Béckereien setzen zudem auf Regio-
nalitdt. Dazu z&dhlt die Verwendung des so
genannten Knickgetreides. Die Schleswig-
Holsteiner Knicklandschaft ist gepragt von
kleinen Parzellen, die gegeneinander und
zum Schutz vor Wind, Wild und benachbar-
tem Weidevieh mit Wallhecken, den Knicks,
abgegrenzt sind, die mit Strduchern bepflanzt
wurden. Diese Kulturlandschaftselemente
bieten vielen Pflanzen und Tieren Lebens-
raum. Allerdings wird der Anbau von Ge-
treide auf den kleinen Anbaufldchen durch

Im ersten Backversuch gerieten die Brote
noch zu flach. Das Ergebnis war nicht
iiberzeugend, aber ermutigend

Der Markenauftritt nutzt konsequent die Farben Blau, Rot
und Weif? — wie die Landesflagge Schleswig-Holsteins

Auf den Tiiten der Bickerei wurde die
Einfiihrung der Kiistenkruste beworben

wirtschaftlichen Druck immer schwieriger. Die Traditionsbacker
Schleswig-Holstein leisten durch die Verarbeitung von Knick-Getreide
einen aktiven Beitrag zum Erhalt des traditionellen Landschaftbildes.
So wollen sie verniinftige regionale Landwirtschaft im Einklang mit
der Natur fordern.

Aber auch im Tagesgeschift hat Andreas SefSelberg immer wieder an
Moglichkeiten gearbeitet, sich vom Wettbewerb abzusetzen. Dabei war
klar, dass neben der Qualitat auch Markenbildung ein entscheidender
Faktor ist. Der Top-Seller der Backerei, das Schnittbrotchen, wurde tiber
die Jahre immer weiterentwickelt, bis man 2013 eine Rezeptur hatte, die
bei den Kunden exzellent ankam — messbar an den Absatzzahlen.

2014 meldete SefSelberg ein Patent auf das Rezept an, verbunden
mit einem neuen Markennamen. Die ,Kisten-Jungs“ waren gebo-
ren. Die Regionalitdt der Backwaren sollte sich auch in ihrer Benen-
nung niederschlagen.

Im zweiten Anlauf spielte
Sef3elberg mit den Zutaten,
gebacken wurde rund und lang
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Im dritten Backversuch kam
erstmals Altbrot in den Teig -
fiir eine bessere Frischhaltung

Wie so oft im Leben lagen Freud und
Leid dicht beieinander. Die Kiisten-
Jungs entwickelten sich erfolgreich,
der Brot-Absatz aber ging weiter zu-
rlck. Erster Versuch des Gegensteuerns
war ein Kohlbrot mit Kartoffelanteil -
beide Zutaten aus Schleswig-Holstein.
Hinzu kamen weitere Kreationen, die
mit den regionalen Zutaten warben.
Bei konstantem Brotchengeschift, stie-
gen die Zahlen im Brotverkauf bereits.
Diesen Weg wollte der Backermeister
weiter beschreiten.

Andreas Sefelberg ging die Heraus-
forderung strategisch an und arbeitete
an einer neuen Brotkreation. Klar war,
sie sollte das Image des Unterneh-
mens als klistennahe Traditions- und
Handwerksbackerei starken. Zudem
war gesetzt, dass ausschlief3lich
regionale Zutaten in Frage kamen.
Letztlich ging es darum, ein Allein-
stellungsmerkmal zu schaffen, um
sich im Wettbewerb abzusetzen.

Der Name des neuen Produktes stand
bereits friih fest. Es sollte Kiistenkruste
heifden und damit die Kiisten-Jungs auf
dem Weg zu einer Markenfamilie ergén-
zen. Sefdelberg nutzte die Gelegenheit
und verband die Abschlussarbeit seiner
Ausbildung zum Brotsommelier mit der
Entwicklung des neuen Produktes.

Die Suche nach Herstellern hochwerti-
ger regionaler Produkte war der nachste
Schritt. Andreas Sef3elberg fand Ostsee-
salz, Knick-Getreide, Asmussen-Hefe,
Bio-Dinkel sowie Brotgerste von Gut
Rosenkranz, regionalen Rapshonig und
Bier sowie Treber aus der Kliivers Deli-
katessenmanufaktur.

Das Salz wird in traditionellem Salzsiede-
handwerk in der Ostseesalzmanufaktur
auf Gut Eckhof gewonnen. Fiir die Her-
stellung verkochen Salzwirker feingefil-
tertes Ostseewasser in Herdpfannen zu
Salz und trocknen es behutsam, um die
feine Kristallstruktur nicht zu zerstoren.

Nach der Trocknung werden die einzel-
nen Salzkristalle geerntet. Die gesamte
Salzgewinnung findet ausschlief3lich
in Handarbeit statt. Angeboten wird
das Salz nicht nur pur, sondern auch
mit Algen oder Gewlrzen veredelt.

Knick-Getreide sollte nattirlich ins Brot
kommen. Und da aktuell Roggen und
Quinoa angebaut wurden, waren sie
zundchst als Zutaten gesetzt. Dinkel
und Gerste stammen aus Eckernforde
am Nordostseekanal.

Als Schittfliissigkeit kommt Kiis-

tenbier aus einer kleinen regionalen
Brauerei zum Einsatz. Die milde Wiirze
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Das vierte Testbacken
zeigte den gewiinschten
rustikal aufgebrochenen

Bund. Der Poolish
funktionierte aber nicht
so, wie er sollte

HAUSSLER

Holzbackofen
Pelletbackofen
Ladenbackofen

Komplett mit Schamotte-
stein ausgekleidet. Fur

die optimale Backqualitat
in ruhender Atmosphare.

Telefon 07371/9377-0
www.backdorf.de
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wird im Brot durch den Einsatz von Treber
aus der Bierproduktion sowie gemalzte
Gerste unterstrichen.

Den Rapshonig aus Schleswig-Holstein kennen
die Kundinnen und Kunden von Sefelberg
bereits aus dem Verkauf der Backerei. Jetzt
sollte er auch erstmals ins Brot kommen.

Es folgten mehrere Backversuche. Dabei
wurde an Aufwand nicht gespart. Zum Ein-
satz kamen ein Rost- und Kochstiick, ein Fer-
ment- sowie ein Sauerteig. Anfangs war das
Brot zu flach, nicht alle Aromen kamen zur
Geltung. Aber Krumenbild und Geschmack
waren ausreichend ermutigend, um das
Experiment fortzusetzen.

In weiteren Versuchen experimentierte
Andreas Sefdelberg mit verschiedenen Salz-
Spezialitdten aus der Manufaktur, setzte Qui-
noa zundchst ein, lief? ihn spéter raus. Dafir
kam irgendwann Altbrot hinzu. Allein die
RoOst- und Kochstiicke waren ein Versuchsfeld
fiir sich, bis sich eine finale Zusammenset-
zung fand.

Industrieweg 31a
23730 Neustadt/Holstein
Telefon: 045 61/5 04 13

n /baeckerei.sesselberg
;l /baeckerei.sesselberg
|Z| info@baeckerei-sesselberg.de

1) Mit einer
rustikalen Kruste
und einer saftigen
Krume ist Sefdelberg
am Ziel

2) Gebacken wird
die Kiistenkruste
im Winter einmal
wochentlich,
wihrend der
Saison zweimal

Zwei Wochen und fiinf Backversuche spéter stand das finale
Rezept - eine Grundmehlmischung aus Knick-Roggen, Bio-Dinkel
und Brotgerstenflocken, ein Rost- und Kochstiick aus Brotgersten-
flocken, gemalzter Kiistengerste Pilsener Art sowie Restbrot, ein
Dinkel-Fermentteig sowie ein Knick-Roggen-Sauerteig.

Sowohl die eigene Belegschaft wie auch die Kundschaft im Laden lief3
Sefselberg das neue Brot bewerten. Dazu gab es vorbereitete Frage-
bogen zu den Probier-Happchen. Dabei ging es nicht allein um die
neue Kreation. Neben demografischen Fragen wie Geschlecht, Alter
und Personenanzahl der Haushalte wurden Fragen zum Brotkonsum
gestellt. So lernte Andreas Sef2elberg seine Kundinnen und Kunden
gleich noch besser kennen.

Im Winter wird es still. Das Geld muss im Sommer
verdient werden, wenn téglich 40.000 Brotchen in
den Verkauf gehen. Im Winter sind es nur 10.000
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Verschiedene Formen und Schnitte wurden
wiéhrend der Entwicklung ausprobiert

Die Umfrage war nicht reprasentativ. Aber
mutmachend. Denn insgesamt kam das neue
Brot in Sachen Geruch, Geschmack und mit
seinen regionalen Zutaten gut an. Entspre-
chend sollte die Einfiihrung auch mit um-
fangreichem Marketing begleitet werden.

Ein neuer Titen-Aufdruck, Werbestander und
Flyer in den Filialen sowie Brotbinder lenk-
ten die volle Aufmerksamkeit auf den neuen
Star im Regal. Dabei blieben die Werbemittel
in der Farben der Backerei — weif3, rot, blau,
entsprechend der Landesflagge Schleswig-
Holsteins. Anzeigen in regionalen Zeitungen
und Wochenblittern sowie Facebook-Posts
sollten breite Aufmerksamkeit schaffen.

Snacks und

Im April 2019 war es dann soweit - etwa ein Brétchen sind haben die Wahrnehmung von Sefelberg als
halbes Jahr nach den ersten Uberlegungen ga:s Kerngeschaft Brot-Bécker gestarkt. ,Nach einem knappen
ei Sef3elberg. ”

und punktlich zur neuen Saison wurde die Brot spielt eine Jahr Kistenkruste sehen wir eine Entwick-
Kiistenkruste eingefiihrt. Ein Wermutstropfen ~ Untergeordnete lung. Da kniipfen wir an und werden in dieser
begleitete die Freude. Eine andere Backerei Rolle Richtung weitere Produkte entwickeln®, sagt
hatte sich den Namen bereits schiitzen lassen. der Kistenkrusten-Vater.
Aber man einigte sich und heute ist die Kis-
tenkruste ein Verlaufsschlager bei Sef3elberg. Andreas Sefdelberg hat eine Menge Proble-

me. Gleichwohl hért man ihn nicht klagen.
Im Winter einmal, wahrend der Saison zwei- Vielmehr hat er eine richtige Antwort auf die
mal pro Woche wird das Brot gebacken. Das Herausforderungen gefunden. Mit einem klar
Brotgeschaft bleibt aufgrund der Rahmen- regionalen Profil und konsequenter Marken-
bedingungen nach wie vor weit hinter dem bildung entzieht er sich der Vergleichbarkeit
Kleingeback zuriick. Aber die Neuentwicklung und dem Wettbewerb mit dem Lebensmittel-
wie auch die Ausbildung zum Brotsommelier Einzelhandel.

Anzeige
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24/7 Kalte- Klima Hotline ~ Wartung, Instandhaltung Reparatur, Dichtheitspriifung Ferniiberwachung, Fernwartung Inbetriebnahme, Montage, Demontage

Coolicall

+49711 65883-60

Bei Stérung an Kiihl
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Fotos: Marc Mundri

Als Lehrer nach Jordanien

Marc Mundri ist schon ziemlich weit rumgekommen in der Welt. Und doch hat seine Reisekarte
weifse Flecken. In einer ,Kombination aus Hilfsbereitschaft und Abenteuerlust®, wie er selbst sagt,
hat er nun einen gefiillt - Jordanien. Dort half der Miinsterldnder Biackermeister bei der Schulung
von Nachwuchs.

einen Zylinder hat Marc Mundri auch

in Jordanien nicht abgelegt. Schlief3lich

lasse er sich bei der Wahl seiner Kopf-
bedeckung, sagt er, nicht von hohen Tempera-
turen beeinflussen. So war ihm die Aufmerk-
samkeit sicher. Auf der Straf3e ebenso wie in
der Backstube.

Dorthin brachte ihn ein Projekt der Deut-
schen Gesellschaft fiir Internationale Zu-
sammenarbeit (GIZ). Die als gemeinniitzig
anerkannte GmbH ist komplett im Besitz
des Bundes, von dem nach eigener Auskunft
auch 97 Prozent der Auftrdge kommen. Mit
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fast 21.000 Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
tern kiimmert man sich im Unternehmen
vor allem um wirtschaftliche wie technische
Beratung und Entwicklungshilfe.

Uber die Kreishandwerkerschaft Steinfurt-
Warendorf kam man auf der Suche nach einem
Back-Experten auf die Miinsterldnder Backerei
Diepenbrock und Marc Mundri. Im Princess Ta-
ghrid Institute for Development & Training der
jordanischen Hauptstadt Amman werden seit
2010 benachteiligte und gefliichtete Frauen im
Alter zwischen 19 und 24 Jahren aus Jordanien,
Syrien und dem Irak ausgebildet.



Zur Halfte der

Zeit wurde Marc
Mundyri von seinem
Kollegen Hans
Wegener abgelost

Klassische deutsche
Gebécke standen auf
dem Ausbildungsplan.
Brezeln gehéren dazu

Die Mehrzahl dieser Frauen ist familienlos, was in vielen arabischen
Landern gleichzeitig als namenslos gilt. Sie haben keinen Zugang zu
Arbeit, Wohnraum oder staatlicher Unterstiitzung. Gerade ihnen soll

in dem Institut eine Perspektive gegeben werden - inklusive Unter-

kunft und die Chance zur Aus- und Weiterbildung in den inzwischen
finf eigenen Bildungsstétten. Dabei konzentriert sich die Schule auf
Kunsthandwerk und AufSerhaus-Catering. Langfristig sollen klassi-
sche Handwerksberufe folgen.

Im Unruherd Naher Osten mit Nachbarldndern wie Syrien,
dem Irak oder dem Libanon, ist Jordanien selbst ein Stabili-

tatsanker. Ein Land, in dem es vergleichsweise ruhig zugeht.

Anzeigen
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~ “Clevere Software

N

Helmut Schon (+Team)

Bie. f Techniker / Coach &

N

Von Backer zu Béacker
Personal Coaching:
Lésungen erarbeiten

Produktionsberatung:
NEU: Nahrwertberechnung

unabhangig — problemorientiernt — praxisnah

www.baeckereitechnologie.de [ Tel. +49 (0) 7425 — 327 880

= Ursachen erforschen
> Strategie entwickeln

= Technologische Ermneuerungen
> Umsetzung begleiten

ERFA-Kreise / Fir Praktiker
(fiir Produktions- u. VK- Leiterfinnen)
Auf Augenhdhe ohne Kennzahlen

fachliche Weiterbildung
fir Produktion & Verkauf

Uber 35 Jahre Betriebs- und Produktionsberatung

Seit mehr als 10 Jahren ,praktische ERFA-Kreis-Arbeit*
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Neukunden und Mehrumsatz durch
Backworkshops.
BakeNight.com hilft dir dabei.

- s
The we

Melde dich bei victor@bakenight.com

und teste unser Konzept unverbindlich
mit dem Betreff: “BrotPro”.

I BAKENIGHT



Ein Ausbildungszweig des Princess Taghrid
Institute ist das Auf3erhaus-Catering

KONTAKT

Kreishandwerkerschaft
Steinfurt-Warendorf

1
1 1
1 1
1 1
I LaugestralRe 51 1
! 48431 Rheine !
| Telefon:05971/400 30 :
1 E-Mail: info@Rh-st-waf.de |
1 Internet: www.kh-st-waf.de |

—_ . = = ——— =

Funf Liter fasste der
einzige Knetkessel
der Backstube

Hier sollte der umtriebige Backer Basis-
wissen vermitteln, um Frauen den Weg
ins Arbeitsleben zu erleichtern. Ideal
waren die Umsténde nicht: ,Die ortsiib-
lichen Mehle waren sehr herausfordernd
und die sehr diinn ausgestattete Back-
stube lief? keinen grofden Spielraum. Ein
Flnf-Liter-Knetkessel und ein kleiner
Umluftofen, aber 22 hochmotivierte
Frauen“, erinnert sich Mundri und lacht.

Traditionelle deutsche Backwaren, wie
Brezel, Sauerteig-Brot oder Hefezopf,
standen auf dem dreiwochigen Ausbil-
dungsplan. In der Kiirze der Zeit war

es eher ein Reinschnuppern als solide
Ausbildung. ,,Aber“, erklart Mundri, ,wir
haben versucht in den drei Wochen viele
Basics wie Teigfiihrung und Aufarbei-
tung zu vermitteln. Natiirlich kratzen

62

Fiir die Frauen und Médchen ist die
Ausbildung der erste Schritt in ein
eigensténdiges Leben

wir damit nur an der Oberfldche, aber wir
haben es geschafft, den jungen Frauen Freude
am Backen zu vermitteln.”

Dabei sieht Marc Mundri den Vorteil eines
solchen Einsatzes nicht ausschliefilich in

der Hilfe vor Ort: ,Unsere Bickerei ist bunt
und vielfaltig, so beschéaftigen wir bereits
jetzt vier gefliichtete Menschen und viele mit
Migrationshintergrund. Eine solche Reise hilft
mir natirlich dabei, Hintergriinde besser zu
verstehen. Das Feedback aus der Mitarbeiter-
schaft war grof3artig.”

Daher ist eine Wiederholung alles andere als
ausgeschlossen. Es gebe bereits einen Kon-
takt mit der Kreishandwerkerschaft Steinfurt-
Warendorf. Weitere Kurzzeiteinsatze sind
geplant, aber noch nicht terminiert. Den
Kontakt zur Kreishandwerkerschaft empfiehlt
der Minsterlander auch Kolleginnen und
Kollegen, die selbst einmal Lust haben, im
Nahen Osten zu helfen.

Marc Mundri freut sich auf weitere Einsétze in Jordanien



Partyschlange

Mit minimalem Hefe-Einsatz reift hier ein Gebéck heran, das sich vor keinem Baguette verstecken
muss. Dabei stecken dank hohen Randschichten-Anteils wertvolle Mineralien und Vitamine in der
Krume, der man das vor lauter Lockerheit aber gar nicht ansieht. Vom Aroma ganz zu schweigen.

Vorteig (Poolish)

® 1,700 kg Weizengrief3

® 1,700 kg Hartweizengrie
® 3,400 kg Wasser

® 0,003 kg Hefe

Kneten: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 12-14°C
Teigruhe: 12-16 Stunden
bei Raumtemperatur

Hauptteig
® 6,800 kg Poolish
® 3,900 kg Wasser
® 3,300 kg Weizenmehl 550
® 3,300 kg Ruchmehl
(alternativ Weizen 1050)
® 0,200 kg Salz
® 0,010 kg Hefe
17,510 kg Teig

Kneten: 10 Minuten langsam,
3 Minuten schnell
Teigtemperatur: 22°C
Teigruhe: 12 Stunden bei
Raumtemperatur

Aufarbeitung

@® Teigeinlage 1.000 g
@® Teig auswiegen,
etwa 50 cm lang ausrollen
und 1 Stunde in Backer-
leinen ruhen lassen.
@ Dann in Schlangen-
form auf den Ein-
schiefder absetzen.

Backen
Schwaden: normal,
nach 10 Minuten
Zug ziehen
Backtemperatur: 250°C,
fallend auf 220°C
Backzeit: 30 Minuten

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare
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Ruhelos treibt Ulrike Detmers
1hre Themen voran

Die Mestemacherin

Ulrike Detmers ist einer dieser Men-
schen mit unbéndiger Energie. Die
nutzt sie, um ihre Themen voran-
zubringen. Das sind vor allem die
Vereinbarkeit von Familie und Beruf
sowie die Forderung von Frauen in
Verantwortungs-Positionen. Sie hat
gute Argumente auf ihrer Seite. Und
eine Menge erreicht.

1s Ulrike Weber und Albert Detmers

1972 aufeinandertrafen, war sie 16,

er war 22. Und es war Liebe auf den
ersten Blick, wie beide zu Protokoll ge-
ben. Eine solche Verbindung ist heute nur
schwer vorstellbar. Aber das Leben dieser
bemerkenswerten Frau ist voll von solchen
Dingen, die schwer vorstellbar sind.

Albert entstammte einer Bickers-Familie

in Bad Salzufflen, Ulrike kam aus einem
Postbeamten-Haushalt. In Uberschitzung
der Backerei galt er als gute Partie. Und sie
war im Grunde nicht, was er suchte. Als sie
ihm ero6ffnete, sie wolle einmal Hausfrau und
Mutter werden, war Albert Detmers eher ab-
geschreckt. Er kannte aus seinem Umfeld nur
selbststandige Frauen, die keinen Versorger
brauchten.

Es sollte eine ,schicksalhafte Begegnung“ wer-
den, wie Ulrike Detmers das nennt: ,Ich war
ein heifser Feger und noch dazu sehr naiv. Das
hatte total in die Hose gehen konnen.“

Ging es aber nicht. Es war vielmehr der Be-
ginn einer sehr erfolgreichen Partnerschaft.
Privat ebenso wie geschaftlich. Parallel zu
ihrem Studium der Betriebswirtschaft half
Ulrike im Unternehmen Detmers, wurde bald
schon zum Aushéngeschild. Trotz zugesteck-
ter Liebesbriefe von Kunden heiratete sie
1975 ihren Albert.

Schon bald begann ein Dreiklang, der die Frau

nicht mehr loslassen sollte. Kinder kamen zur
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Ulrike und Albert (oben rechts) sowie Helma
(unten rechts) und Fritz Detmers teilen sich
die Anteile an Mestemacher und die Macht
der Geschiftsfithrung paritétisch

Welt, die Familie spielte eine wichtige Rolle.
Zeitgleich packte sie in der Backerei mit an
und entdeckte ihre Leidenschaft flir Bildung.
Ein Jahr nach Abschluss des BWL-Studiums
begann sie 1979 ein weiteres — Wirtschafts-
wissenschaften, Geschichte und Padagogik
an der Universitat Bielefeld. Vier Jahre spater
schloss sie mit dem Ersten Staatsexamen fur
das Lehramt der Sekundarstufe II ab. Da war
sie hochschwanger.

In den méannerlastigen Studiengangen wur-
den die Studierenden gern mit ,meine Her-
ren“ angesprochen. Da zdhlten Detmers und
die vier anderen Frauen eben mit dazu. Und
im Arbeitsrecht gab es den Hinweis, Sekretéar-
innen nach einem Techtelmechtel besser

zu heiraten, da man ihnen danach ohnehin
ausgeliefert sei.

1985 folgte unternehmerisch ein grof3er
Schritt. Mestemacher stand zum Verkauf.
Schon 1896 hatten die Mestemachers ein Pas-
teurisierungsverfahren eingefiihrt, das Brote
ohne Konservierungsstoffe bis zu 12 Monate
haltbar machte. Pumpernickel war eines der
Kernprodukte. In den 1970er-Jahren aber war
das Unternehmen in eine Krise geraten.

Nun war es die Chance von Allbert Detmers
und seinem Bruder Fritz, die Backerei zu

Das neue Management-Team von Mestemacher (von links): Marta
Glowacka, Prof. Dr. Ulrike Detmers (Sprecherin), Fritz Detmers, Anita
Bruns-Thedieck, Albert Detmers, Kéthi Penner und Kim Folmeg

ibernehmen. Ihr eigenes Unternehmen - selbst unter starkem Wettbe-
werbsdruck — verkauften sie an Wendeln (heute Lieken).

Ein Jahr spater legte Ulrike Detmers ihr zweites Staatsexamen ab und
baute den Miisli-Verkauf fiir Mestemacher auf. Die Familie lebte in-
zwischen in einem Mehrgenerationen-Haus, sodass trotz der Arbeits-
belastung durch die Grof3eltern fiir die Kinder gesorgt war, wenn sie
aus der Schule kamen.

So verfolgte Ulrike Detmers neben der Backerei auch ihre eigene
Karriere, lehrte ab 1988 als Studienratin an den kaufménnischen
Carl-Severing-Schulen Bielefeld Betriebs- und Volkswirtschafts- sowie
Organisationslehre.

Anfang der 1990er-Jahre machte sie sich an die néchsten Schritte. Sie
war beseelt von der Idee, zu promovieren und eine Hochschulprofessur
zu ibernehmen. In dieser Zeit iibernahm dann Albert mehr Verantwor-
tung im Familienleben, um seiner Frau den Riicken frei zu halten.

: ﬂ
2019 erhielt Milagros Caifia Carreiro-Andree (2.v.1.) aus dem BMW-Vor-
stand den von Mestemacher vergebenen Preis ,Managerin des Jahres“
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Foto: Bischof & Broel
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An der Belastungsgrenze entlang wandelnd
schaffte Detmers ihren Doktor-Titel. Mit der
Professur gestaltete sich das schwieriger. Sie
kannte die Spielregeln nicht. Erst ein neues
Gleichberechtigungsgesetz ebnete ihr 1994
den Weg an die Fachhochschule.

Gebremst wurde sie noch in der Probezeit von
einem Bandscheibenvorfall. Sie kdmpfte sich
durch, liefs sich operieren und tiberzeugte.
Aber der Weg war nicht einfach. Und ein Jahr

Koin r
SONDERPREIS 2019

Ulrike Detmers gab der beschaulichen Bielefelder
Grofdbidckerei ein neues Image - als , the lifestyle bakery“
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itzender

V.

 Kinder und Jugendhilfe

Mit dem ,,Spitzenvater des

Jahres* geriet Mestemacher 2019
.- in die Schlagzeilen. Aus Ulrike
Detmers’ Sicht ein Gliicksfall

spater reagierten Korper und Seele auf den
selbst erzeugten Erfolgsdruck mit schweren
Depressionen.

So waren die 90er-Jahre kraftezehrend. Aber
auch wegweisend. Ulrike Detmers versteht,
dass ihr Leben einen starkeren Fokus auf
eine Aufgabe braucht. Sie entscheidet sich
firs Unternehmen. Das Marketing sollte ihr
Aufgabenfeld werden.

Hier hatte sie schon in den Jahren zuvor
Akzente gesetzt. So machte sie die Vorrats-
dosen fiir Mestemacher-Vollkornbrot zu einer
Plattform fiir internationale Kunst. Sie lief3 die
Dosen mit Kunstwerken bedrucken - so wurde
»,Panem et Artes“ flir viele Jahre ein Aushan-
geschild des Unternehmens. Dabei waren die
Kunstwerke nicht nur Dekoration, die dafiir
sorgte, dass die Dosen nicht sofort in den Miill
kamen, sondern weiter verwendet wurden.



Jeder lag auch eine Information zum gezeigten Werk sowie
dem Kiinstler oder der Kinstlerin bei.

Auch ans Kernprodukt machte sie sich und sorgte fiir ein
frischeres Erscheinungsbild der Pumpernickel-Packung.
Das Traditionsbrot sollte weg vom Oma-Image. Meste-
macher bekam den Claim ,the lifestyle bakery“ und den
sollten die Produkte mit Leben fiillen.

Zugleich starkte sie das gesellschaftliche Engagement
der Grof3backerei. Den Anfang machte die Auslobung des
KITA-Preises, der an Kindertagesstitten mit besonderen
Qualitdtsmerkmalen verliehen wurde. Dabei ging es um
die Vereinbarkeit von Familie und Beruf - eines der gro-
en Themen fiir Ulrike Detmers. Inzwischen wurde dar-
aus der Preis ,,Gemeinsam Leben“ fiir Lebensmodelle, in
denen Selbsthilfe, Flirsorge und Forderung gelebt werden.

p——

Menschen auf den Verpackungen — das war der
erste Schritt zur neuen Warenprésentation

2002 kam der Preis fiir die Managerin des Jahres hinzu,
2006 der Spitzenvater des Jahres, der in den Medien nicht
nur positiv gespiegel wurde. Fiir Detmers kein Problem.
Es geht ihr bei der Verleihung von Preisen um Aufmerk-
samkeit. Aufmerksamkeit fiir jene Menschen, die selten
im Rampenlicht stehen. Aufmerksamkeit aber auch fiir
Mestemacher. Mit einem tiberschaubaren Budget von
200.000,- Euro fiir alle sozialen Aktivitdten schaffte sie
mit den diversen Preisverleihungen fiirs Unternehmen
eine Medienpréasenz von vielfachem Wert. Bis zu 100 Mil-
lionen Medienkontakte produziert sie mit diesem Geld.

Nebenbei wirkt Ulrike Detmers in etlichen Kommissionen,
Schirmherrschaften und Engagements. Und sie ist haupt-
berufliche Professorin. Montags bis donnerstags beginnen
ihre Vorlesungen um 8 Uhr. ,Ich dachte, um die Zeit wird
eh kaum ein Student erschienen®, sagt sie. Und hatte sich
verschatzt. 30 bis 40 Leute sitzen in ihren Vorlesungen.

2014 bremste der Krebs sie aus. Sie verstand das als ,Kriegs-
erklarung®, wie sie sagt, kdmpfte, gewann und lief3 sich
nicht umhauen. Selbst in dieser Zeit tauchte sie weiterhin
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REGO® HERLITZIUS
The Bakery Equipment People

REGO°PM 60 - 100

Messeaktion - Planetenmaschinen rostfrei

REGO® PM 60
Listenpreis + Zusatzkessel
22.650,- + 1.666,- = 24316
I xd ; ’
alternativ mit Zusatzkessel
und Kesselhubwagen 1 7.000’_
22.650,- + 1.666,- + 5.250,- = 29:566-
REGO® PM 80
Listenpreis + Zusatzkessel
27.500,- + 2.555,- = 36:055-
o ’
alternativ mit Zusatzkessel
und Kesselhubwagen 21 .200’-

27.500,- + 2.555,- + 5.250,- = 35:3685;-

alternativ mit Zusatzkessel
und Kesselhubwagen
33.750,- + 3.017,- + 5.250,- = 42647~

REGO® PM 100

Listenpreis + Zusatzkessel

240950,-
27.200,-

REGO® Kesselhubwagen

Stufenlose elektronische
Hohenverstellung

Genaue Kesselpositionierung
Problemloser Standortwechsel
Leicht zu reinigen

Praktischer Akkubetrieb
Maximale Belastung 100 kg

Aktionspreise gelten fiir Gehéuse in Edelstahl.
Alle Preise zzgl. MwsSt. giiltig bis 30.04.2020

L M M M M M M M M b b L
REGO HERLITZIUS GMBH
Béckerei- und Konditorenmaschinen
Hatzfelder Str. 115, D-42281 Wuppertal
Tel.:02 02269200 - 10, Fax: 269 200- 11

mail@rego-herlitzius.com
www.rego-herlitzius.com



offentlich auf. Sie hatte sich verschiedenfarbige Turbane zugelegt, um die

Folgen der Chemotherapie zu kaschieren. Das kam nicht iiberall gut an.

Mit verschiedenfarbi gen Einige Menschen empfanden das als Ermutigung, fiir andere war sie eine

Turbanen Raschierte Ulrike Selbstdarstellerin, die selbst noch ihre Krankheit ausschlachtet.
Detmers die Folgen der
Chemothera pie. Dass sie Zu dieser Zeit hatte sie sich bei Mestemacher neben dem Marketing
weiterhin die Offentli chkeit auch der betrieblichen Organisation angenommen. Damit konnte sie

. .. ihre Herzensthemen nicht nur extern im Marketing verkaufen, son-
suchte, Ram nicht Gberall gut an )
dern auch intern durchsetzen.

Gerade die Vereinbarkeit von Familie und Beruf ist fiir sie ein zentraler
Erfolgsfaktor flir Unternehmen. ,Selbstindige bekommen das hin®,

sagt sie, ,warum nicht auch Angestellte?“ Etliche Studien belegen
inzwischen, dass Unternehmen erfolgreicher agieren, wenn Frauen
an entscheidenden Stellen mitwirken.

Foto: Randi Blomberg
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Foto: Lebensmittel Zeitung / Thomas Fedra

Mit dem Goldenen Zuckerhut ehrt die Lebensmittel-Zeitung heraus-
ragende Unternehmen und Persénlichkeiten der Konsumgiiterbran-
che, die sich nachhaltig um die Gesamtentwicklung dieses Wirt-
schaftsbereiches verdient gemacht haben. Ulrike Detmers ist 2018 die
erste Frau, die als Branchenpersonlichkeit ausgezeichnet wird

Entsprechend wollte sie Wege finden, dafiir die Moglichkeiten zu
schaffen. Es begann ein , gleitender Wandel“, wie Detmers das nennt.

Durch die PR-Mafdnahmen wirkte das Unternehmen bereits anzie-

hend fiir Frauen. Detmers nutzte das. ,,Wir miissen sie rekrutieren,

positionieren und zeigen“, fasst sie das eigentlich simple Konzept

zusammen.

Letzlich, betont Detmers, ,muss die PR nicht nur
nach aufden, sondern auch nach innen wirken.“
Das ist ein langer Prozess. Bei Mestemacher ist

er seit gut zehn Jahren im Gange und noch nicht
beendet. Dabei sind die Erfolge bereits sichtbar:
sunsere Unternehmenskultur profitiert von Frau-
en in verantwortlichen Positionen. Wir arbeiten
sehr klar und zielorientiert, der Sexismus ist aus
dem Unternehmen verschwunden, damit fithlen
sich Frauen deutlich wohler und freier, und wir
nutzen mehr Synergien, Sachverstand sowie eine
Multiperspektivitédt. Das schafft konstruktive Kon-
flikte und damit gute Ergebnisse.“ Man muss es
ihr glauben. Das Jahr 2019 schloss Mestemacher
mit einem Umsatz von 165,9 Millionen Euro ab —
dem hochsten jemals.

Das alles ist kein Selbstlaufer. Das Unternehmen
muss diese Kultur aktiv fordern. Wo Manner sich

N
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MESTEMACHER FRAUENKALENDER

Der Mestemacher-
Frauenkalender enthalt

Ulrike und Albert Detmers - ein Bilderbuch-
Paar, in dem sich zwei Menschen in
verschiedenen Lebensphasen gegenseitig
stiitzen und férdern

Letztlich folgt all das klarem unternehme-
rischen Kalkiil. Wer Frauen aufden vor lasst,
verliert eine wichtige Perspektive, Kompe-
tenz und damit wichtige Faktoren fir den
Erfolg. Nach zehn Jahren ist der Kultur-
wandel bei Mestemacher auch ganz oben
angekommen.

Gerade hat die Grof2backerei eine Neustruk-
turierung der Unternehmens-Spitze verkiin-
det. Eine neue, zentrale Management GmbH
leitet nun die Geschicke des Unternehmens,
verkorpert von einem sechskopfigen Gremi-
um, dem Ulrike Detmers als Vorsit-
zende der Geschaftsfiihrung vorsteht.
Dabei versteht sie sich nach eigenem
Bekunden als ,prima inter pares®, also
als Erste unter Gleichen, wie Albert
Detmers erklart.

Er selbst und sein Bruder Fritz gehdren
dem Gremium weiterhin an. Albert
Detmers verantwortet Vertrieb und
Verwaltung, Fritz Detmers den Einkauf.
Neben ihnen steht mit Kim Folmeg fir
Produktion, Technik, Einkauf noch ein
Mann in Verantwortung. Die andere

einen Sonderteil mit

Lebensliaufen

von herausragenden
Frauen des 20. und
21. Jahrhunderts sowie
Spitzenvitern des
21. Jahrhunderts

jede Aufgabe zutrauen, zaudern Frauen oft. Da gilt es, die Herren gele-

gentlich zur Seite zu schieben und gezielt eine Kollegin zu fordern, die

selbst noch zweifelt, obwohl sie alle Kompetenzen mitbringt.

Klar ist dabei, dass sich das Unternehmen organisatorisch darauf

einstellen muss. Denn noch immer sind Frauen in zentraler Verant-

wortung flir Familien und Kinder. Entsprechend gilt es, Reservekrifte

bereitzuhalten und Vertretungsregelungen zu treffen.
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Halfte der Geschaftsfuhrung liegt in
Frauen-Hand. Marta Glowacka begann
einst als Trainee bei Mestemacher

und zeichnet nun fiir IT, Personal,
Finanzen verantwortlich, Kathi Penner
organisiert Vertrieb sowie Export,
Anita Bruns-Thedieck kiimmert sich um den
Deutschland-Vertrieb von Mestemacher und
der Tochter Aerzener Brot und Kuchen GmbH.

»Wir sind da, wo wir hinwollen®, sagt Ulrike
Mestemacher. Aber die Frau wirkt nicht, als
sei sie am Ziel. Und selbst wenn — dann hat sie
mit Sicherheit bereits ein neues im Visier.



| Ka_ujte__nzahlungen
—— —unter der Lupe

Touch & Go

Mit Bonpflicht und Kassensicherungsverordnung ist Leben in die Welt der Registrierkassen gekom-
men. In dem Zusammenhang sind auch Kartenzahlungen wieder stérker in den Fokus geriickt. Die
Akzeptanz auf Kundenseite steigt rasant. Allerdings auch die Erwartung, Kleinstbetrége per Karte
zahlen zu kénnen. In dem Thema schlummert Potenzial.

ange - deutlich ldnger als in vielen ande-

ren Landern - hielt die Liebe der Deut-

schen zum Bargeld. Doch die Beziehung
hat bereits Risse. Das bargeldlose Bezahlen
ist dann doch zu komfortabel, um seinem
Charme nicht zu erliegen.

Auf Seiten des Einzelhandels lagen die
Hirden lange Zeit auch recht hoch. Hohe
Grundkosten und Transaktionsgebiihren fir
Karten-Zahlungen fiihrten zu Phdnomenen
wie dem Mindestbetrag. Die Karte sollte erst
ab 10,- oder 15,- Euro zum Einsatz kommen.
Dabei ist es aus Kundensicht gerade bei
Kleinbetragen komfortabel, nicht in der
Geldborse rithren zu miissen.

Aber auf beiden Seiten ist Bewegung in die Sache gekommen. Mehr
als die Halfte der Kosumentinnen und Konsumenten bevorzugt be-
reits die bargeldlose Zahlung. Bei den besonders aufgeschlossenen,
den sogenannten Smart Shoppern, sind es gar 70 Prozent, die lieber
per Karte oder Mobiltelefon zahlen.

Und 30, beziehungsweise 41 Prozent, tun das am liebsten kontaktlos.
Zu diesen Zahlen kommt der Anbieter Concardis, von dem das Markt-
forschungs-Institut ECC K6ln mit einer Erhebung beauftragt wurde.

Natiirlich sind Umfragen mit einem solchen Auftraggeber immer mit
Vorsicht zu geniefden. Doch ist nicht von der Hand zu weisen, dass
gerade kontaktloses Bezahlen deutlich schneller geht als das Abzah-
len und der Austausch von Bargeld. Und diese Studie ist auch nicht
die erste, die zu dem Ergebnis kommt, das Menschen weniger aufs
Geld achten, wenn sie es nicht zahlen miissen. Das heif3t, dass in der
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Kartenzahlungen - insbesondere kontaktlose
- machen den Verkaufsprozess schneller

Akzeptanz von Kartenzahlung auch Potenzial
fiir zusatzlichen Umsatz steckt.

Was bei der Betrachtung von Gebiihren gele-
gentlich unter den Tisch fallt, ist die Tatsache,
dass auch Bargeld einen enormen Aufwand
verursacht. Den sieht man nur oft nicht
direkt. Aber das Zahlen und das Handling

der Minzen und Scheine bindet eine Menge
Personal-Ressourcen, die mit zunehmender
Kartenzahlung eingespart oder besser einge-
setzt werden kénnen.

Und letztlich verschwindet auf dem Weg vom
Kunden zum Konto in jedem Unternehmen
Geld und landet, aus welchen Griinden auch
immer, in Taschen, fiir die es nicht bestimmt
war. Diese Verluste lassen sich minimieren,
wenn der Bargeldanteil im Geschéaft sinkt.

Rechnet man die letztgenannten Faktoren
zusammen, erscheinen die Geblihren der
Kartenzahlungs-Anbieter gar nicht mehr
so hoch. Zumal hier seit einiger Zeit deut-
lich Bewegung in den Markt gekommen ist.
Wo Banken oder unabhéngige Anbieter

vor Jahren noch hohe Grundbetrige ver-
langt haben, berechnen innovative Anbieter
wie SumUp oder iZettle zwischen 0,9

und 2,75 Prozent vom Umsatz — ohne
Grundkosten.

Der Druck solcher Konditionen hat auch die
Banken erreicht. Teilweise kooperieren sie
mit den Neuen, groftenteils offerieren sie
eigene Systeme und Konditionen. Die fol-
gende Ubersicht gibt einen Eindruck von der
Spannweite der aktuell im Markt geltenden
Konditionen.

[3

WAS KUNDEN UND KMU ZU PAYMENT AM POS SAGEN — @

der Kunden bevorzugen
nur bargeldlos zu zahlen.

€ 52%
Bei den Smart Consumernm

[@ sind es sogar 70 %

Mur 37 % flhlen sich nicht gestért. '

wenn das bevorzugte Zahlungsverfahren fehit.

In 5 % der Falle kann das Fehlen von Zah- ®
lungsverfahren zum Kaufabbruch oder Kun-
denwverlust flhren.

53 %

der KMU glauben. dass das
Angebot von bargeldlosen
Bezahlverfahren einen

positiven Einfluss auf den

Umsatz hat.

™S

der Bevilkerung zahlen bereits
regelmaBig kontaktlos.

30 %

Bezahlen am PoS

- S

Ab 50 € zahlen 76 % der Kunden

P~
=%
——

52 %

der KMU geben an, dass kontaktloses
Bezahlen eine schnellere Abwicklung

an der Kasse ermaglicht.

:ﬁidd::sig:‘:n Cozl:lm;; A am liebsten bargeldlos.
o L
D 49 %
37 %

der KMU geben an, kontakt-
D loses Bezahlen zu
akzeptieren.

der Kunden achten stirker
auf die Preise, wenn sie beim
Einkaufen nur bar zahlen
kénnen.

%

Der Zeitaufwand der Bargeld-
Abwicklung im Backoffice ist

45 %
héher als bei bargeldlosen
Zahlungsverfahren.

Kundern: 954 5 n s 994 KMU: 78 5 n 5 305 Smart Co

el nrvobile- und
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Das Telefon wird zunehmend zum
Alltagswerkzeug - auch beim Bezahlen

Quelle: Studie
»Besser bargeldlos
als Bargeld los“
vom EC Kéln

im Auftrag von
Concardis



Einsatz (mobil/stationar)

Kaufpreis Kartenterminal

Monatliche Grundgebiihr/
Paketpreis

Transaktionskosten
EC-Karten

Kreditkarten

Weiteres
Versand

Vertragslaufzeit

Support

Kooperation
mit Banken

Deutsche Bank AG

Unterstiitzung
Unternehmen

GrundRosten

Buchungsdauer

Kontofiihrungs-
gebiihren

Bezahlldsungen mit
Partner First Data

Bezahlldsungen mit
Partner Worldline

Bezahllosung mit
Partner EVO Payments

Vermittlung zu Karten-
zahlungsanbietern wie

SumUp

mobil und stationar
SumUp Air 29,- €,

SumUp 3G 69,- €

Reine Fixkosten

SumUp Basic Tarif: 1,9% pro

Transaktion; SumUp Plus Tarif:

0,9% pro Transaktion
SumUp Basic Tarif: 1,9% pro

Transaktion; SumUp Plus Tarif:

1,9% pro Transaktion

Rostenlos

Jahreslizenz mit einer Kiindi-
gungsfrist von zwei Wochen
zum Ende des Nutzungsjahres

Telefonisch (Mo-Fr: 9-20 Uhr,
Sa+So: 9-18 Uhr), per E-Mail,
per Chatbot

Ja, auf Anfrage

pos Cash service

mobil und stationar
Terminal in der Regel zur Miete,

Kauf auf Anfrage

Miete ab 0,- €,
6,50 € Servicepauschale

ab 0,05 €, zuziiglich 0,27% Autorisie-

rungs- und Servicegebiihr EC-cash

ab 0,89%

kostenlos

keine Vertragslaufzeit

Supporthotline 8-20 Uhr, Rostenloser
Vorabtausch bei Defekt

Ja, auf Anfrage

Commerzbank AG

ExRlusivangebot der First Data - Desk3500 inRl. Drucker,
LAN und WLAN, Laufzeit 60 Monate. Pro Terminal 9,90 €

InterCard — powered by Verifone

mobil (Ingenico Move/3500)
und stationar (Verifone V200c)

Terminal in der monatlichen Pauschale auf
Mietbasis enthalten

15,99 € (Business 50 stationar, V200c,
50 Freitransaktionen), 22,99 € (Business 50
mobil, Move /3500, 50 Freitransaktionen)

Girocard 0,24%, Maestro/V-Pay 0,55%

Mastercard/Visa 0,98%, Diners Club/
Discover/JCB/UPI 1,9%

Rostenlos

48 Monate (andere Laufzeiten auf
Wunsch mdoglich, Paketpreis passt sich
entsprechend an)

Telefonisch (Mo-Fr: 7-20.30 Uhr, Sa: 8-17 Uhr)

Vertrag wird direkt mit InterCard
abgeschlossen, die Firma erbringt als Zah-
lungsinstitut alle notwendigen Dienstleistun-
gen direkt aus einer Hand.

Postbank

24-48 Stunden bei Girocard
Zahlungen

monatlich. Einzeltransaktionspreis je 0,02 €. Girocard-
Autorisierungsgebiihr (PIN-Zahlung): 0,198%. Master-
card, Visa, Maestro und V-Pay im Disagio-Modell (weitere
Gebiihren maglich): 0,59%

Unterschiedliche Konditionsmodelle (unter anderem
spezielle Welcome-Angebote fiir diverse Branchen).

Terminal ab 25,50 € monatlich

Monatlicher Paketpreis inklusive Kontaktlos-Karten-
terminal. Beispiel: Evo Pay Easy 250 mit monatlich
250 Transaktionen inklusive: 22,— € monatlich

EC-Cash 24 Stunden, Lastschrift-
verfahren 48 Stunden, Kredit-
kRartenumsatze entsprechend
individueller Vereinbarungen

drei Auszahlungsmodelle:
bankarbeitstaglich, wochentlich,
monatlich

(Evo Pay Easy 500 33,- €; Evo Pay Easy 750 44, €)

TeleCash oder SumUp

Verhandlungssache
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24-48 Stunden



iZettle

mobil und stationar
29,- € fur Neukunden,

79,— € Normalpreis

keine FixRosten

0,95%

2,75%

Rostenlos

keine Vertragslaufzeit

Telefonisch
(Mo-Fr: 9-17 Uhr), E-Mail

ja, auf Anfrage

Landesbank
Baden-Wiirttemberg

zwischen 9,90 €
und 29,90 € pro Monat

zwischen 9,90 €
und 39,90 € pro Monat

ab 5,90 € pro Monat

zwischen 9,50 € und

BS-Payone

mobil und stationar

in der Grundgebiihr enthalten

15,90 €

0,24% + 0,09 € pro Transaktion

1,8% + 0,09 € pro Transaktion

18,- €
36-60 Monate

Telefonisch (24h-Service)

ja, mit Sparkassen

Hamburger
Sparkasse AG

Bezahlldsungen mit SumUp

keine

am ndchsten Werktag

zwischen 10,- € und

19,50 € pro Monat zuziiglich
0,15-0,25 € je Transaktion

19,90 € pro Monat

Concardis

mobil und stationar
(Kassenanbindung mdoglich)

Terminal in der Grundgebiihr
enthalten

mobil ab 20,95 €,
stationdr ab 17,95 €

ab 0,22% + 0,06 € pro Transaktion

ab 1,39% + 0,06 € pro Transaktion

Rostenlos

24 Monate
(weitere Laufzeiten mdglich)

Telefonisch (24h-Service)

Konditionsvorteile bei
mehr als 70 Banken

Concardis

mobil und stationar
(inklusive Kassenanbindung)

Terminal in der Grundgebiihr
enthalten

mobil ab 20,95 €,
stationar ab 17,95 €

ab 0,22 % je Umsatz (Disagio)
+ 6 Ct./TRX
ab 1,39 % / Umsatz (Disagio)

+6 Ct./ TRX

kostenlos
24 Monate
(weitere Laufzeiten moglich)

24h-Kundenservice

Reine Angabe
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Von der Kaffee-Branche lernen

Echtes Brot

Brot hat ein Image-Problem. Doch mit sprachlicher Abgrenzung kann man ein Produkt durchaus
wieder aufwerten. Die Kaffee-Industrie hat es vorgemacht. Auch wenn es sich dabei um ein ganz
anderes Produkt handelt, so konnte man sich davon doch ein wenig inspirieren lassen.

([ X J
ber hunderte Jahre war Brot einfach nur Brot. Aber in letzter

Zeit gibt es den Drang, es mit Attributen wie ,echt“ oder ,hand-
werklich“ aufzuwerten, um es von industriell hergestellter Ware
zu unterscheiden.

Warum aber kann handwerkliches Brot nicht einfach Brot sein? Warum
tragt nicht das Bauschaum-Brot aus dem Supermarkt einen abgrenzen-
den Zusatz? Dabei werden unweigerlich Erinnerungen an die Zeiten
wach, in denen Kaffee ,echter Bohnenkaffee“ genannt wurde. Niemand
nutzt diesen Begriff mehr. Daraus kann man vielleicht Lehren ziehen.

74

Kaffee war einst ein Getrank des gut situ-
ierten Burgertums. Fir alle anderen gab

es Kaffee-dhnliche Produkte wie Zichorie,
Stragel- oder Malzkaffee und Muckefuck. Mit
diesen Produkten entstanden grofde Marken
und Massenmarkte. Kaffee war lange ein Pul-
ver aus Dosen, das man in Wasser 10ste.

In den 1970er-Jahren begann mit steigender
Verfiigbarkeit auch die Verbreitung des echten
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Kleine Coffeeshops schaffen fiir ihre Kundinnen und Kunden
ein Ambiente, indem sie gern konsumieren

Bohnenkaffees. Jacobs, Eduscho oder Tchibo waren omniprasent in
der Werbung. Sie sprachen dartiber, woher ihr Kaffee stammt, wie er
gerostet wurde und was ihn so wertig macht. Vor etwa 20 Jahren kam
es dann zum ultimativen Durchbruch, als die Coffeeshop-Ketten den
deutschen Markt entdeckten.

Im Rahmen dieser Entwicklung verschwand der Begriff vom ,ech-

ten Bohnenkaffee“. Es ist Kaffee. Punkt. Im Gegenzug hat sich das
Instant-Pulver zum Aufdenseiter entwickelt, flir den man sich beinahe
entschuldigen muss.

Was kann man daraus lernen?

Als Industriebrot auftauchte und in vielen Backereien von Handwerk
auf Vormischungen umgestellt wurde, sprach niemand von ,echt” in
Zusammenhang mit Brot. Alles war echt. Mitte der 1990er Jahre riet der

Auch Backereien werden zunehmend
zu gastronomischen Einrichtungen
o v
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Bei Kaffeebohnen interessieren sich Menschen
inzwischen oft fiir Herkunft und Sorten

Aktivist und Journalist Michael Pollan, nicht zu
essen, was unsere Ur-Ur-Urgrofdmiitter nicht
als Lebensmittel erkennen wiirden.

Und tatséchlich hétten unsere Ahnen lber
Jahrhunderte kein Problem gehabt, einen Laib
Brot und dessen Inhaltsstoffe zweifelsfrei zu
erkennen. Mit geschnittenem und in Plastik
eingepackte Scheiben mag das heute anders
sein. Die Optik wiirde ihnen Probleme berei-
ten, die Liste der Inhaltsstoffe erst recht.

Aber kann man die grofde Nahrungs-Nach-
frage von 80 Millionen Deutschen stillen
und zugleich authentisches wie nahrhaftes
Brot anbieten?

Hier kann man sich drei Dinge bei der Kaffee-
Industrie abschauen.

Zundachst konnten die grofSen Industriebacke-
reien ihre Produktion in Richtung ,echtes Brot“
verschieben. Wichtig ist zweitens ein Anstieg
der unabhéngigen handwerklichen Béckereien.
Auch hier lasst sich bereits der Beginn einer
Entwicklung beobachten. Zwar sinkt die Ge-
samtzahl der Betriebe nach wie vor. Zeitgleich
entstehen aber neue Backereien mit Konzep-
ten, die sich auf traditionelles Handwerk riick-
besinnen. Der dritte Faktor ist ein Anstieg der
Zahl an Menschen, die ihr eigenes Brot backen.

Qualitativ hochwertiges Industriebrot klingt
zundchst wie ein Widerspruch. Ansétze
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Auch die Industrie muss sich auf handwerkliche Produkte fokussieren

dessen sind bei Unternehmen wie zum Beispiel Harry aber bereits er-
kennbar - mit Vollkorn-Broten die auf technische Enzyme und andere
Hilfsmittel verzichten. Ausgehend von kleinen, unabhéngigen Roste-
reien hat sich die Art, wie liber Kaffee geredet wird, bereits verdndert.
Plotzlich spricht man tiber Bohnen-Sorten, Anbaugebiete, Terroir. Fast,
als sei von Wein die Rede.

Und so beeinflussen auch die kleinen Bickereien die Denkweisen der
grof3en. Plotzlich machen die Sauerteig zum Thema, nehmen den
Urkorn-Trend auf oder schmiicken sich mit handwerklichen Attribu-
ten. Sie wollen den echten Backern folgen, machen es nicht selten
aber richtig schlecht. Was wiirde es sie kosten, in echte handwerkliche
Produktion einzusteigen?

Geht es um die Expansion kleiner handwerklicher Betriebe, ldsst sich
hier von kleinen unabhéngigen Coffeeshops lernen. Neben der Quali-
téat des Kaffees ist flir ihren Erfolg auch das Ambiente wichtig, in dem

Wer zuhause selbst
backt, schitzt das
Produkt Brot mehr.
Backereien sollten
das fordern
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er konsumiert wird. In Zeiten des Online-
Shoppings sucht ein Teil der Kundschaft wie-
der nach echten Erlebnissen beim Einkaufen.

Die Aufnahme von Kaffee und Snacks ins eige-
ne Angebot sowie Partnerschaften mit anderen
lokalen Unternehmen sind fiir viele Backer
bereits an der Tagesordnung. Darauf lasst sich
aufbauen, um den Kundenstamm zu erweitern.

Weinldden und Kaffees laden regelmaflig

zu Verkostungen und Gesprachen mit ihren
Lieferanten ein. Auch Backerinnen und Backer
haben die Moglichkeit, mit Landwirten oder
Mihlen gemeinsame Veranstaltungen zu orga-
nisieren. So gibt man den Kundinnen und Kun-
den etwas, was Online-Shopping nicht kann.

Die zunehmende Beliebtheit von Kaffee,
stimuliert durch die Rést-Industrie wie durch
Coffeeshops, hat zu einer signifikanten
Steigerung des Espressomaschinen-Absatzes
gefiihrt. Kleine Kaffees bieten ihre Rostungen
und anderes Zubehor zum Verkauf an. Nur
wenige Béckereien verkaufen bisher Mehl
und Backzubehor. So lasst sich das Privat-
backen stimulieren.

Es ist ein nicht selten gehortes Argument,
das heimische Backen wiirde der Branche
schaden, weil die Leute weniger kaufen. Cof-
feeshops belegen das Gegenteil. Sie sterben
nicht, weil Menschen zuhause eigenen Kaffee




So wie Weinldden zur Verkostung einladen,
koénnen das auch Bickereien machen

briihen. Die Branche wéichst seit Jahren. Und ebenso
das Qualitdtsbewusstsein auf Verbraucherseite. Unab-
hingige Backereien konnen ihre Kundinnen und Kun-
den so zu Verbliindeten machen und sie mit Sauerteig,
Mehl sowie Zubehor ausstatten.

Selbst fiir regionale Supermarkte birgt es eine Chance,
die privat Backenden mit regionalen Mehlen und Zu-
taten zu versorgen.

Schaut man also einmal tiber den Tellerrand hinaus,
bieten andere Branchen durchaus Inspiration fiir die
notwendigen Verdnderungen. Man kann von Erfah-

rungen anderer profitieren. Jede kleine Anderung kann

helfen, den Stellenwert von Brot wieder zu verbessern,
seinen Ruf wiederherzustellen. Insgesamt braucht es
aber eine Vielzahl von Schritten.

An anderen Stellen sieht man, dass es oft einen kon-
kreten Anlass braucht, damit sich das Denken veran-
dert. Und nicht zu unterschétzen ist der Einfluss von
Medien sowie Politik auf solche Verdnderungsprozesse.

Am Ende eines langen Prozesses wurde irgendwann
gegen viele Widerstdnde das Rauchverbot an 6ffentli-
chen Pldtzen und in Restaurants durchgesetzt. Warum
sollten die iberragenden erndhrungsphysiologischen
Vorteile von Vollkorn- und Sauerteig-Produkten nicht
ein iiberzeugendes Argument dafiir sein, diese poli-
tisch — zum Beispiel mit Subventionen - zu férdern.
Oder andersherum, Warnhinweise vor Giberrafinierten
und schnellprozessierten Lebensmitteln zu etablieren?

Gedanken, iber die man bei einer Tasse Kaffee und
einer Scheibe Brot zumindest mal nachdenken kann.
Inspiriert von Pauline Beaumont/
Real Bread Campaign

MHS

SCHNEIDETECHNIK GMBH

WAS HABEN SIE

DRUNTER?

ERLEBEN SIE DIE NEUE MHS BROTSCHNEIDEMASCHINE
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SCHUBLADE FUR EINFACHES

EINLEGEN UND ENTNEHMEN DER BROTE

MHS INTEGRAL TOUCH

DIE ERSTE VOLL INTEGRIERBARE BROT-
SCHNEIDEMASCHINE MIT TOUCH-DISPLAY

KEIN AUSSCHNITT IN
DER THEKE NOTWENDIG

www.mhs-schneidetechnik.de
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KNACKEN UND BACKENE
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Jetzt bestellen
R Sauerteig

verstehen, ansetzen, pflegen und nutzen

Sauerteig — lecker, gesund, aber ein Buch mit sieben Siegeln? Das muss nicht sein. Denn
wer das Zusammenspiel der Mikroorganismen versteht und weif3, wie man sie steuert,
kRann souveran damit umgehen. Mit dieser Fibel bleiben keine Fragen offen. Vom Anstellen
des eigenen Sauerteigs liber seine Pflege bis hin zu Problemlésung und Langzeitsicherung
sowie Rreativer Reste-Verwertung wird alles erklart, was im BacRalltag wichtig ist. Fachlich
fundiert, pragmatisch und praxiserprobt. Gezeigt werden Rlassischer Sauerteig, Lievito Madre,
Japanische Hefe, Marvin, das Multitalent sowie glutenfreier Sauerteig. Und zu jedem von

ihnen gibt es im Anhang gleich Rezepte. So kann der BackspaR direkt beginnen.

www.brot-magazin.de/einkaufen
oder 040/42 91 77-110
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