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Editorial

Herzlich willkommen bei BROTpro.

%rp’,t brot-pro.de

~Moglicherweise war die Fermentation
eine grofiere Entdeckung als das Feuer*,
mutmafdte einst der amerikanische Autor
David Rains Wallace. Welcher Backer oder
welche Backerin mag ihm da widerspre-
chen? Die VDB Schweiz (Vereinigung der
Backbranche) widmete ihre Frithjahrsta-
gung gar ganz dem Thema Sauerteig. In
viele Backereien der Eidgenossenschaft
kehrt das Triebmittel nach langerer
Abstinenz namlich zurlick. Zur Freude
des Teams der Richemont Fachschule in
Luzern, die fleiffig handwerkliches Wissen
in die Branche bringt.

Zweifelsohne macht die Fermentation Brot
bekdmmlicher sowie aromatischer, ins-
besondere wenn man dem Teig viel Ruhe
gonnt. Vorstufen sind eine hervorragende
Moglichkeit, nur geringe Hefemengen zu
nutzen oder vollstdndig auf Hefe zu ver-
zichten. Wer iiber zu wenig Kiihlkapazitat
verfligt, fiir den 16sen sie aufderdem ein
Platzproblem. Vorteige bendtigen schlief3-
lich weniger Raum als fertige Teiglinge. Der
Vielfalt an Weizen-Vorstufen widmet unser
Autor Christoph Heger denn auch den zwei-
ten Teil seiner grof3en Teigmacherei-Serie.

Wiahrend die einen traditionelles Hand-
werk wiederentdecken, geben andere Gas
Richtung datengetriebener Zukunft. Kiinst-
liche Intelligenz (KI) ist im Vormarsch.
Und verleitet gern zur Spielerei, wie Bernd
Kitscher beim diesjahrigen Brotforum an
der Bundesakademie in Weinheim bewies.
Kreativ begriifdte er sein Publikum - aus
einem kurzen deutschsprachigen Text
sowie einem Foto machte die KI einen
mehrsprachigen Film. In der Hauptrolle:
Ktutscher selbst. Erstaunlich, was inzwi-
schen moglich ist.

Neben solchen Spielchen bieten verschie-

dene KI-Tools zahlreiche Moglichkeiten, den
Betrieb zu optimieren, wie Kiitscher betont. Je
digitaler die Béckerei ist, desto wichtiger wird
Datensicherheit. Ob Kassensysteme, digi-
tale Backstuben oder die Personalabteilung

- die Gefahr von Cyberangriffen ist nicht zu
unterschatzen und kann alle Bereiche eines
Betriebs lahmlegen. Besser sorgt man von
vornherein dafiir, dass genau das nicht pas-
siert. Wie das geht, zeigen wir in diesem Heft.

Bei all dem ist es wichtig, als Fiithrungskraft
die Menschen nicht aus den Augen zu verlie-
ren, die den Betrieb am Laufen halten. Dabei
fangt man am besten bei sich selber an, wie
unser Autor Martin Bimpage zum Thema
Selbstreflexion darlegt. Weitermachen

kann man dann bei den Teams im Verkauf.
Wie man Talente flir Fihrungsaufgaben fit
machen und motivieren kann, weifd unsere
Autorin Gesa Liiken zu berichten. Und auch
dariiber hinaus bietet diese Ausgabe wieder
viel Inspiration sowie nutzwertiges Wissen.
Ich wiinsche unterhaltsamen Erkenntnisge-
winn bei der Lektiire und frohes Schaffen —
bestenfalls mit Langzeiteffekt.

Herzliche Griifde

/

Edda Klepp, Chefredakteurin

ﬁ /BrotproMagazin

@ @BROTproYT
brot-pro.de

|Z| redaktion@brot-pro.de
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@ brot-pro.de/aRademie
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Herausforderungen

Noch immer haben Handwerksbdckereien mit hohen Energiekosten sowie
zu viel BiroRratie zu Rampfen. Das unterstrich Heinrich Traublinger (links),
Landesinnungsmeister des bayerischen Backerhandwerk, in einem Ge-
sprach mit Bayerns Ministerprasident Martin Séder sowie Michaela Kaniber,
bayerische Ministerin flr Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten. Zu den
burokratischen Belastungen zdhlten das Hinweisgeberschutzgesetz, die
Bonpflicht und zahlreiche Dokumentationspflichten. Der Ministerprasident
bezeichnete das Backerhandwerk derweil als bayerisches Kulturgut.

I;l baecker-bayern.de

Politische Interessenvertretung
Katrin Gielow gibt dem Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks Riinftig
gegeniber der Politik eine neue Stimme. Sie besetzt die neu geschaffene Position
der Referentin fur Interessenvertretung und soll sich laut einer Pressemitteilung
des Verbandes flr eine wirtschafts- und mittelstandsfreundliche Politik einset-
zen. Themen wie BiroRratieabbau, eine bezahlbare Energieversorgung sowie die
Starkung der dualen Ausbildung stehen besonders im FoRus. Die studierte Sozial-
wissenschaftlerin blickt bereits auf langjéhrige Erfahrung im politischen Bereich
zurlick. Unter anderem leitete sie zehn Jahre lang ein Bundestagsbiro.

g baeckerhandwerk.de

Weiterbildung in Weinheim
~Kaufmannische Leitung ADB* heil3t eine neue
Weiterbildung an der Bundesakademie Weinheim.
Der Kurs wird ab Juni zu je zwei Prasenzterminen
von 1,5 Tagen in Weinheim sowie zusatzlichen
Online-Einheiten a 2 Stunden pro Woche angebo-
ten. Dozierende wie branchenerfahrene Diplom-
Raufleute, Steuer- sowie Betriebsberater/innen
sollen die kaufmannischen Skills der Teilnehmen-
den optimieren. Anmeldungen zum Kurs sind auf
der Website der Bundesakademie maoglich.

[ ttz-bremerhaven.de

Theorie trifft Praxis

Beim Bakers’ Day im ttz Bremerhaven trifft Theorie
auf Praxis. Das Event wird am 19. und 20. Juni

zum vierten Mal stattfinden und wartet mit einem
umfangreichen Programm auf. Spannende, wissen-
schaftliche Vortrdge sollen mit praktischen Beispie-
len verkRnlipft werden, Géste aus verschiedenen
Bereichen der Backbranche ihre Expertise teilen. The-
menschwerpunkte sind erneuerbare Energien in der
Backerei, innovative Analysetools zur Produkt- und
Prozessoptimierung sowie vegane Neuheiten und
Proteine und vieles mehr. Dazu gibt es ein vielfalti-
ges Rahmenprogramm. Tickets sind fir 560,- Euro
zuzuglich Mehrwertsteuer erhaltlich.

I;l akRademie-weinheim.de/seminare

%rg’; brot-pro.de 4



Tradition

im Backdorf
Eine lehrreiche
Erfahrung machten
Lehrlinge der Ba-
cRerinnungen Ra-
vensberg, Biberach
und der Boden-
seeregion Ende
e N : Januar im Haussler
SIS Backdorf. Im Rah-

men einer Uberbe-
trieblichen Ausbil-
dung bekamen sie
dort eine Einfihrung in das Aufheizen eines traditionellen
Holzbackofens und durften neben der schwabischen Pizza
Dinnete auch klassische Seelen sowie Zimtknoten backen.
Den Besuch in Heiligkreuztal organisierte Gerold Heinzel-
mann in Kooperation mit dem Haussler Backdorf.

; backdorf.de

Pro-Kopf-Verbrauch ausgewihlter
Lebensmittel in Deutschland 2022

L ble.de

Neue Software

Rucklaufiger Trend

Verglichen mit den beiden Vorjahren ist der Pro-Kopf-Verbrauch 2022 bei den
meisten Lebensmitteln riicklaufig. Das geht aus einer aktuellen Pressegrafik
des Bundesinformationszentrums Landwirtschaft (BZL) hervor. Da je nach
Produkt auch Futter und nicht verwertete Mengen in der Auswertung enthalten
sind, bedeutet das aber nicht zwangsldufig einen Riickgang der gegessenen
Mengen. 81,4 Kilogramm Getreide wurden laut Grafik 2022 pro Kopf verbraucht.

Agrarexperte

Ab April ist Konstantin GolombeR neuer
Geschaftsfihrer der Arbeitsgemeinschaft
Getreideforschung (AGF), der Detmolder
Getreide- und Fettanalytik (DIGeFa) sowie
der Vereinigung der Backbranche (VDB). Der
Agrarbkonom war in den vergangenen 20
Jahren im Agrarumfeld, in Verbanden sowie
der freien Wirtschaft und zuletzt als Ge-
schaftsfiihrer beim Industrieverband Agrar in
Frankfurt tatig. Er
tritt die Nach-
folge von Tobias
Schuhmacher an,
der die Geschafts-
flhrung des Ver-
bands Deutscher
Grof3bdckereien
Ubernimmt.

a b

;] agf-detmold.de

Noch immer gibt es Vorbehalte gegeniiber Bestellsoftware, die zur Ermittlung von Prognosen Riinstliche In-
telligenz (KI) nutzt. Eine sinnvolle Zusatzfunktion stellte Justus Lauten, Griinder und Geschaftsfiihrer von

Foodforecast, auf der Internorga vor. Mit
wenigen Klicks Rdnnen durch Menschen
durchgefiihrte Anderungen der Bestellmen-
gen nun ausgewertet werden. Die StatistiR i
zeigt an, ob sich die Eingriffe in Prognose- 3 ynie - yiioies
mengen positiv (griin) oder negativ (rot) auf ~ AwAndensen

Zeitraum

Positive Anderungen

Ubersicht Prognoseinderungen einzelner Artikel i
TFE@ -

foodforecast

&  Wochentag Filiale Warengruppe Artikel

A w sl ~ e ~ aue L

Negative Anderungen Ergebnis der Anderung

. . . . 0, 0, -
das Ergebnis ausgewirkt haben. Dabei wird 302 3452€ 19,4% 2.541,1€ 80,6% 219,0¢
jeweils sowohl die Gesamtsumme des Ge- Potantialin Euro Pt
winns oder Verlustes durch die Anderungen iz Ak, Jadengen| | Retoe | Unsatz | Gt | | oot | posts |
angezeigt als auch die einzelner Artikel. Auf e Sl 2 bl el el st B i
. . . Heto-Taiging 10015 18 2966 € 08¢ ~295.7 € A% SE%
diese Weise hofft Lauten, das Vertrauen in e 10020 u P R e na%  mim
Kl-gesteuerte Software zu stdrken. e il : saie Ee A E LR G
Eintashean-Mix 10220 12 S114 1024€ -409 € TS0% 2%0%
; foodforecast.de Mator Taigding 10280 8 3036 LT 03¢ 1000 % 0%
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S=0%5 Kurz & Knackig

Live-Webinare
Neue Live-Webinare der Aka-
demie des Deutschen Béacker- -

L.

Premium-Maschine
Eine neue Untertischspul-
maschine mit integriertem
Besteck-Premium-Feature

handwerks in Weinheim sind oy
von April bis Juni 2024 geplant. W EB
Top-Referenten aus der Praxis ’
berichten in einstiindigen Live-
Webinaren unter anderem Uber
aktuelle Marktzahlen, Erfolgs-
Ronzepte, Mehlwissen, Stress-
bewadltigung und Selbstmanage-
ment. Falls trotz des geringen Zeitaufwands mal keine Zeit bleibt, ist
der exklusive Zugang zu Aufzeichnungen in der Buchung enthalten.
Das Gesamt-Paket von elf Webinaren kostet 390,- Euro.

bringt Hobart auf den Markt.
Laut einer Pressemitteilung des
Unternehmens soll das manuel-
le Polieren durch einen rotie-
renden BesteckRorb Uberflissig
werden. Damit werde Zeit und
Personal eingespart und dem
Fachkraftemangel sowie den
hohen Betriebskosten entge-
gengewirkt. Eine automatische
Reinigung der Wascharme bei
jedem Spulgang sowie eine
neue Touch-Steuerung gehdren
zu den weiteren Funktionen, die
der Hersteller verspricht.

INAR

|;| akademie-weinheim.de/seminare

Automatischer Service

In ZuRunft Rann die Kundschaft der Geisel-
héringer Backerei Hahn am Standort in
Salching auch aul3erhalb der Laden&ff-
nungszeiten tagesfrische Backwaren
beziehen. Méglich wird das durch VerRaufs-
automaten, die neben dem Service-Aspekt
einen nachhaltigen Umgang mit Lebens-
mitteln fordern sollen. Zu jeder Tages- und
Nachtzeit werden Retoure-Waren flr einen
um bis zu 30 Prozent rabattierten Preis an-
geboten. Nach einer Testphase an diesem
Standort sollen Automaten an weiteren
Standorten der Backerei Hahn erfolgen.

o

_bae’cker.ei.—Héhn.de :

~

; hobart.de

—

Retouren und Resten, die in mittel-
standischen Backereien anfallen,
nicht alles wiederverwerten ldsst.
Untersucht wird nun, ob man aus
den Altbackwaren eine erneuerbare
Kraftstoffquelle schaffen Rann.

Kraftstoff Brot?

Webers Backstube und die Univer-
sitat Hohenheim haben in Fried-
richshafen eine Pilotanlage zur
Herstellung von Bioethanol aus
Altbackwaren in Betrieb genommen.
Hintergrund ist, dass sich von den
geschatzten 600.000 Tonnen an

webers-backstube.de
—-" biooekonomie.uni-hohenheim.de

News-Ticker

+++ Die Bauck GmbH prasentiert sich mit neuem Logo unter dem Markennamen Bauck Miihle. AuBerdem gibt es mit ,,Bio. Aus Liebe zur Zukunft.“
einen neuen Slogan. +++ Das neue statistische Jahrbuch 2023 ist ab sofort im Medienservice der Bundesanstalt fuir Landwirtschaft und Ernahrung
verfligbar. Es enthdlt umfangreiche Daten zu allen Bereichen der Land-, Forst- sowie Erndhrungswirtschaft in Deutschland sowie der EU. Unter

bmel-statistik.de/jahrbuch Rann es Rostenlos heruntergeladen werden. +++ Bundesarbeitsminister Hubertus Heil hat die Allgemeinverbindlichkeits-
erklarung unterzeichnet. Damit wird der neue Tarifvertrag fiir Auszubildende des Backhandwerks allgemeinverbindlich. Seine Laufzeit reicht vom

1. August 2023 bis zum 28. Februar 2025. Er gilt riickwirkend fiir alle rund 10.000 Auszubildenden der Backhandwerks. +++ Laut einer Pressemit-
teilung des Verbandes der Getreide-, Miihlen- und Starkewirtschaft (VGMS) steigt die Nachfrage nach Hafer weiter. 2022 sollen fast 675.000 Tonnen

%rﬁﬁ brot-pro.de 6
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Bio in Miinster
Neben Griinderin Rike Kapp-
ler hat die BioVollkornBé&cke-
rei Cibaria Katja Meyer-Zur-
welle zur Geschaftsfiihrerin
berufen. Seit finf Jahren
gehort sie dem Unternehmen
in verschiedenen leitenden
Positionen an. Die Traditions-
backerei am Minsterschen
Mittelhafen legt Wert auf
traditionelle Handarbeit und
verwendet laut eigenen Angaben 100 Prozent

1 hapfenmuehle.d
Emmer im Fokus [ schapfenmuehle.de

Vom 13. bis 15. April findet die Sachsenback in
Dresden statt. Auf der Fachmesse fiir das Back- und

[ cibaria.de

Konditoreihandwerk prasentiert unter anderem die
Schapfenmihle ihr Produktsortiment und riickt dabei
den Getreideliebling Emmer in den Fokus. Am Stand

okologische Rohstoffe aus der Region. Seit 1990
backt das Unternehmen, bei dem heute 60 Men-
schen arbeiten, Bio-Backwaren.

2.266 des Getreidespezialisten aus Ulm Rénnen Inter-
essierte zum Beispiel Emmer-Backwaren aus Mihlen-
vormischungen probieren. Mehr als 200 ausstellende
Unternehmen stehen Fachbesucherinnen und -besu-
chern aus dem In- und Ausland bei der Sachsenback
Rede und Antwort.

KI im Backereialltag

Die Bundesakademie Weinheim bietet ein maligeschnei- o
dertes Kl-Coaching fiir Backereien an. Damit mdchte man it
uber die vielseitigen [ baeko.de

Veredelung

Bdko-Bread-Magic ist der Name eines neues
Veredelungssortiments der Bako. Dabei
handelt es sich laut Pressemitteilung um
eine Auswahl hochwertiger Gewdrzcremes
aus Olmarinaden, mit denen Bickerinnen
und BécRer ihre Teiglinge aus den eigenen
Grundteigen individualisieren RGnnen. Zu den
acht Geschmacksrichtungen zéhlen Pfef-

fer & Salz, Mediterran, Country oder Texas.
Sie werden direkt vor dem Backen auf die
Oberflache der Teiglinge gestrichen. Geliefert
werden die Cremes im wiederverschlieRbaren
4-Kilogramm-Kunststoffeimer.

Mdoglichkeiten von Kl-
Tools informieren und
Uber deren Bedienung
aufklaren. Im Backe-
reialltag soll Kl etwa
dabei helfen, wichtige
Punkte aus Videokonfe-
renzen automatisch zu
erfassen, PowerPoint-
Prdsentationen auf
Knopfdruck zu erstellen oder Werbefotos sowie -videos
fur die sozialen Medien zu generieren. Das Kl-Coaching-
Angebot ist buchbar unter:

=]

; akademie-weinheim.de/seminare

Hafer von den deutschen Schéalmiihlen verarbeitet worden sein, was einem Wachstum der Verarbeitungsmenge von 130 Prozent gegeniiber 2008
entspricht. +++ 15 Prozent weniger Zucker wurden im Wirtschaftsjahr 2022/2023 in Deutschland hergestellt, also knapp vier Millionen Tonnen. Der
Pro-Kopf-Verbrauch lag 1,5 Kilogramm unter dem Vorjahresniveau. +++ Aus Mockmill wird Grainlovers. Der neue Name soll nicht nur die Miihlen und
Flocker des Unternehmens reprdsentieren, sondern auch eine umfassendere, zukunftsorientierte Vision widerspiegeln. +++ Fiir kleine und mittlere

Unternehmen bietet KMZ ein digitales Komplettpaket, bestehend aus Kassensystem, Backereisoftware sowie Produktkennzeichnung im Abonne-
ment. Die Mindestlaufzeit betragt zwolf Monate. +++ Die diesjahrige Internorga war die letzte unter der Leitung von Claudia Johannsen. 27 Jahre
lang hatte sie die Messe maRgeblich geprédgt. +++ Dr. Silvia Brandner von der Technischen Universitat Miinchen wurde mit dem wissenschaftlichen
Forderpreis des Verbandes Deutscher GroBbackereien ausgezeichnet. +++

7 brot-pro.de Ergﬂ;



Sachsenback 2024

Auf ein Wiedersehen
In Dresden

Vom 13. bis 15 April trifft sich die Backbranche in der Landeshauptstadt Sachsens. Mehr als 200
ausstellende Unternehmen prisentieren auf dem Messegelénde in Dresden Nutzwertiges fiir
Béckereien und Konditoreien. Die Veranstaltenden rechnen mit rund 8.000 Besucher/innen in drei
Messetagen und bieten ihnen ein attraktives Rahmenprogramm.

Text: Edda Klepp

w brot-pro.de

ie gilt fiir manche als die ,kleine

Schwester“ der Siidback. Dabei hat

sich die Sachsenback als Fachmesse
mit starkem regionalen Bezug langst ihren
eigenen Namen in der Branche gemacht.
Nach der Coronapause scharren die Veran-

stalter/innen bereits mit den Fuf2en. Vom 13.

bis 15. April 6ffnen sie die Messehallen und
bieten ein umfangreiches Programm.

Netzwerken und weiterbilden
Neben rund 200 ausstellenden Unterneh-
men, die ihre Neuentwicklungen und
Dienstleistungen préasentieren, warten auf
die Fachbesucherinnen und -besucher im
Backforum zahlreiche bekannte Namen aus

der Branche. Der Stand des Landesinnungs-
verbandes Saxonia und der Béko gilt als zen-
traler Kommunikationsort zum Netzwerken
und fir die Weiterbildung.

So stehen Fachvortriage zu Spezialgebacken
wie Franzbrdtchen, zur Teigbereitung und zur
Prozessautomatisierung auf der Agenda. The-
men wie die ruménische Brotkultur und die
Vorgehensweise bei Langzeitfiihrung sowie
informative Podiumsdiskussionen runden
das Programm ab.

Zur Eréffnung erwartet Sachsenback-Pro-
jektleiter Teoman Yanikoglu prominenten
Besuch. So hat sich neben Roland Ermer,




Prasident des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks,
auch Sachsens Ministerprasident Michael Kretschmer angekiindigt.

Punktlich um 10 Uhr am Messesamstag wird er zur Begriiffung durch
Andreas Wiesinger (Landesmesse Stuttgart) sowie Stefan Richter
(Landesobermeister LIV Saxonia) erwartet. In einer Podiumsdiskus-
sion stellt er sich den Fragen des Bickers sowie der Thiiringischen
Landesinnungsmeisterin Celestina Brandt (Backerin des Jahres 2023).

Gute Gesamtnote

Mit dem Konzept, ein breites Angebot aus Rohstoffen, Arbeits- und
Betriebstechnik, Ausstattung, Handelswaren und Dienstleistungen
mit Workshops sowie Impulsvortrdgen zu verbinden, mochte die
Sachsenback an den Erfolg im Jahr 2019 ankniipfen und iiber die
Region Sachsen/Thiiringen hinaus wirksam sein.

In dem Vor-Corona-Jahr nahmen 217 ausstellende Unternehmen an
der Messe teil. Teilnehmende einer Umfrage unter den mehr als 8.000
Besucher/innen gaben der Veranstaltung damals eine Gesamtnote
von 1,7. Mit 70-prozentigem Besucheranteil war Fachpublikum aus
Sachsen am stérksten auf der Messe vertreten.

g e e

Rund 8.000 Géste sollen -
auch diesmal wieder
das Messegelidnde mit

Leben fiillen

Vom 13. bis 15. April trifft sich die Branche
bei der Sachsenback in Dresden

Bei mehr als 200 ausstellenden
Unternehmen kénnen sich Fachbesucher/
-innen uUber Neuheiten informieren

| SACHSEN
BACK
DRESDEN

Die Veranstalter/innen wollen an den
Messe-Erfolg von 2019 ankniipfen

TERMIN

Sachsenback

Messe Dresden GmbH

Messering 6, 01067 Dresden

E-Mail: info@messe-stuttgart.de

Datum: 13.-15.04.2024

Offnungszeiten: Samstag bis Sonntag 9-18 Uhr,
Montag 9-17 Uhr

brot-pro.de %rp’,!;



Text: Sebastian Marquardt

| m—

Das Triebmittel ohne das nichts lauft

Der Super-Pilz

Wenn es sie nicht gidbe, miisste man sie erfinden. Hefe ist ein Multitalent. Sie bringt Aroma und
Lockerheit in jedes Gebéck. Dennoch ist sie in Verruf geraten. Vollkommen zu Unrecht. Wie fiir
alles im Leben gilt fiir Hefe auch, dass alles eine Frage der Dosierung ist. Geht man umsichtig zur
Sache, backt man mit ihr ebenso bekémmlich wie schmackhaft.

eit mehr als 10.000 Jahren arbeiten

Menschen mit Hefen. Die Backhefe

wurde erstmals 1888 vom Botaniker
Emil Christian Hansen isoliert. Hauptsachlich
kommt sie bei der Produktion von alkohol-
haltigen Getrénken und in Gebdcken zum
Einsatz. Der franzdsische Chemiker und
Mikrobiologe Louis Pasteur hat dann Mitte
des 19. Jahrhunderts die wesentliche Funkti-
on von Hefe in Garprozessen nachgewiesen.
Seitdem ist klar, dass Sauerstoff die Vermeh-
rung der Hefezellen fordert. Thre Enzyme
spalten Zucker in Kohlenstoffdioxid und
Wasser. Das Gas sorgt dafiir, dass der Teig
aufgeht und locker wird, das Wasser macht
ihn etwas saftiger.

%rg‘;; brot-pro.de

Der Zucker wird in einem vorgelagerten Prozess hergestellt. Starke
sind lange Ketten von Zuckermolekiilen. Im Mehl vorkommende na-
tirliche Enzyme werden aktiv, sobald Wasser ins Spiel kommt. Dann
zerschneiden sie die langen Ketten und zerlegen sie zundchst zu
Mehrfach-, am Ende zu Einfachzuckern.

Hefezellen bleiben auch ohne Sauerstoffzufuhr aktiv. In diesem Fall
verstoffwechseln sie Kohlenhydrate, also die Zuckermolekiile, zu
Kohlenstoffdioxid und Alkohol. Das beeinflusst das Aroma des Brotes
positiv. Der Alkohol verdunstet ab 80°C, der Geschmack bleibt.

Industriell hergestellte Hefe muss vielen Anforderungen gentigen

- dem sehr hohen Zuckergehalt mancher Backwaren ebenso wie

den Minustemperaturen einer Tiefkiihlpizza. Flir die verschiedenen
Zwecke werden unterschiedliche Hefekulturen produziert. Zirka 700
Hefearten mit mehr als 5.000 Stimmen sind laut Forschung bekannt.
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Der Prozess beginnt mit der Ziichtung eines
Stammes im Labor. Dort untersucht man,
welche Eigenschaften miteinander gekreuzte
Hefestdamme entwickeln. Die dadurch ent-
stehenden Hefekombinationen werden in in-
dustriellen Anlagen vermehrt und weiterver-
arbeitet. Fiinf davon gibt es in Deutschland,
gemeinsam produzieren sie 200.000 Tonnen
Hefe pro Jahr. Die Fermentation findet in rie-
sigen Garbottichen statt, den Fermentern.

Als Nahrstoff fiir die Vermehrung der Hefe-
kulturen wird ihnen vorher geklarte und
bearbeitete Melasse, ein Nebenprodukt der
Zucker-Produktion, hinzugefiigt. Dabei ist das
Gleichgewicht von Glucose und Sauerstoff
wichtig, um eine durch Sauerstoffmangel pro-
vozierte alkoholische Garung zu verhindern.
125 bis 150 Kilogramm Melasse sind nétig,
um 100 Kilogramm Hefe herzustellen. Daraus
ergibt sich ein Jahresbedarf von bis zu 300.000
Tonnen Melasse allein in Deutschland.

Nach mehreren Fermentationsstufen, die sich
liber etwa zwei Tage erstrecken, wird die Hefe
mit einer Zentrifuge abgeschopft, griindlich
gewaschen und konzentriert. So entsteht fliis-
sige Hefemilch, die in grofRen Tanks verkauft
oder zu Hefeextrakt, Trockenhefe und Co.
weiterverarbeitet wird. Dabei filtert man die
Feststoffe der Fliissighefe. Die dadurch ent-
standenen Hefebrocken kénnen zu Trocken-
hefe gepresst oder mit einer weiteren Trock-
nungsstufe zu Granulat verarbeitet werden.

Hefe als Umweltsiinde
Die konventionelle Hefe-Herstellung birgt

erhebliche Umweltbelastungen. Das beginnt

Mehl enthélt natiirliche Enzyme, die Stérke zu Zuckern
zerlegen und die Hefen so mit Nahrung versorgen

Nur unter dem Mikroskop lésst sich erkennen, dass Hefen
auf nahezu allen organischen Oberfldchen zu finden sind

schon mit der Melasse. Sie ist zwar ein hervorragender Nahrboden
fir Hefepilze, allerdings fiihlen sich auch unerwiinschte Bakterien in
dem Zuckersirup wohl. Daher werden Chemikalien wie Schwefelsgu-
re zum Reinigen oder Natronlauge zum Neutralisieren eingesetzt, um
die Melasse von Erregern zu befreien.

Wiahrend der eigentlichen Produktion kommen chemische Ndhrlosun-
gen zum Einsatz. Neben Zucker benétigen Hefen unter anderem
Stickstoff flr die Eiweifsbildung, Phosphor zur Unterstiitzung der
Zellatmung, Mineralstoffe und Spurenelemente. Daneben wird synthe-
tisches Ol gegen das Schdumen der Hefe verwendet, um den Produkti-
onsprozess nicht zu unterbrechen. All das mochte man im Endprodukt
nicht haben. Daher miissen all die Zuséatze griindlich herausgewa-
schen werden. So landen sie - zusammen mit Reinigungs- und Desin-
fektionsmitteln aus der Produktionsanlage - wenigstens teilweise im
Abwasser. Die Industrie ist um einen Kreislauf bemiiht, der die Umwelt
schont, ganz vermeiden lésst sich der Abfall bisher aber nicht.

Am Ende verschlingt die Abwasserreinigung 40 Prozent der Produk-
tionskosten von industrieller Hefe. Nur 60 Prozent der Kosten entfallen
auf die eigentliche Herstellung. Fiir eine Tonne Hefe sind etwa 75 Kilo-
gramm Ammoniaklésung, 15 Kilogramm Schwefelsdure, 11 Kilogramm
Phosphorsaure, 4 Kilogramm Magnesiumsulfat sowie 10 Kilogramm
Reinigungs- und Desinfektionsmittel notig. Das macht mehr als

10 Prozent des Hefe-Eigengewichtes an schwer abbaubaren Stoffen.

Kurze Gehzeiten sorgen fiir schwer verdauliche Brote,
viele Menschen reagieren mit Blahungen darauf

1 brot-pro.de %rp’,!;



Beim Deutschen Verband der Hefeindustrie
zweifelt man diese offentlich kursierenden
Werte an: ,Die von Ihnen genannten Zahlen
kann ich nicht bestétigen; von uns diirften
sie nicht stammen; spontan zweifle ich die
Richtigkeit an,“ so Dr. Markus Weck, Haupt-
geschaftsfiihrer des Verbandes, der die
Hefeindustrie in Sachen Offentlichkeitsarbeit
vertritt. Auf die Frage nach den tatséchlichen
Zahlen schreibt er lediglich: ,Flr weitere
Kommentare oder die Ermittlung der tat-
sdchlichen Zahlen fehlt mir die Zeit.“

Saubere Alternative

Bio-Hefe ist eine 6kologische Alternative. Hier
kommt, wie bereits vor der Knappheit im
Zuge des Ersten Weltkrieges, wieder Getreide
als Zuckerlieferant fiir die Hefezellen zum
Einsatz. Im Gegensatz zu Melasse liefert es
geniigend Stickstoff und bendtigt nur selten
hinzugefligte Nahrstoffe. Wenn das der Fall
sein sollte, wird bei Bio-Hefe anstelle syntheti-
scher Zusatze Molke oder Bierhefe verwendet.

EERMENTATIONSPROZESS

Bio-Sonnenblumendl verhindert das Schdaumen der Hefe. Am Ende
erubrigen sich Waschen und radikale Reinigung der Produktionsan-
lagen, da keine synthetischen Hilfsstoffe zu entsorgen sind. Mit dem
bis zu Zehnfachen hat Bio-Hefe aber auch ihren Preis. Zum Einen ist
das benotigte Getreide weitaus teurer als Melasse. Zum Anderen wird
ein geringerer Ertrag an Hefe erzielt, da sie weniger Zuckerstoffe aus
dem Getreide zieht und ihr Wachstum langer dauert. Das erklart den
Preisunterschied. Beim Einsatz geringer Mengen fallt der allerdings
kaum ins Gewicht.

Zwar unterscheiden sich die Hefen verschiedener Herstellungsbetrie-
be in ihren Trieb-Eigenschaften, aber im Groféen und Ganzen einen sie
Zuverlassigkeit und Berechenbarkeit. Unterschiede sind hier iibrigens
nicht zwischen Bio- und konventioneller Hefe festzustellen, sondern
lediglich zwischen verschiedenen Herstellern. In Sachen Trieb neh-
men sich beide Varianten nichts.

Nahrhafter Allrounder

Die industrielle Herstellung unter immer gleichen Parametern sorgt
dafiir, dass das Triebmittel zuverldssig und berechenbar arbeitet. Hefe
lasst sich maximal flexibel einsetzen - fiir alle Getreidearten, lange
oder schnelle Gare, in kalten oder warmen Teigen. Das macht sie zu
einem wichtigen Allrounder.

Stdrke ist ein Polysaccharid, eine lange Kette aus Einfachzuckern (Monosacchariden, in diesem Fall Glucose). Neben Starke enthdlt Mehl
auch Enzyme wie Amylasen oder Maltase, die aktiviert werden, wenn Wasser ins Spiel Rommt. Sie bauen die Starke ab und machen so

die Fermentation des Teiges moglich.
 Stiirke
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Das Enzym Alpha-Amylase spaltet die Stirke-Kette
in Dextrine (Vielfachzucker). Dextrine bestehen aus
mehreren Einfachzucker-Molekiilen. Aus Stérke wird

durch die Spaltung also Zucker
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Das Enzym Beta-Amylase spaltet von den
Dextrinen Maltosen ab. Maltosen bestehen
aus 2 Glucose-Molekiilen, sind also
Zweifachzucker (Disaccharide)

Schritt 3
Das Enzym Maltase spaltet die Maltose
zu Monosacchariden (Einfachzucker, in
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Bei Abwesenheit von Sauerstoff
verstoffwechseln Hefen die Glucose
mithilfe des Enzyms Zymase in
Kohlendioxid (CO,) und Ethanol (Alkohol)
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Schon Paracelsus wusste, dass erst die
Dosis das Gift macht. So liegt in der
Dosierung auch das Geheimnis von Hefe

Zumal Hefe wertvolle Inhaltsstoffe enthélt. Neben verschiedenen
Vitaminen wie B1, B2 oder B6 und Mineralstoffen wie Kalium,
Natrium, Kalzium, Magnesium und Eisen sind das Spurenelemente
und Aminoséuren. Sie wirken sich positiv auf den Stoffwechsel und
die Darmflora aus, starken das Immunsystem. Biotin sowie Folsdure
haben positiven Einfluss auf Haut, Haar und Négel.

Die Dosis macht’s

Hefe geriet in den vergangenen Jahren dennoch arg in Verruf. Zu
trocken die Brote, zu schwer verdaulich. Man fiihlt sich unweigerlich
an den Lehrsatz des Paracelsus erinnert: ,Alle Dinge sind Gift, und
nichts ist ohne Gift; allein die Dosis macht’s, dass ein Ding kein Gift
sei.“ Wer vier Prozent Hefe aufs Mehl gibt, sorgt dafiir, dass sich der
Teigling zligig backen lasst. In dieser Zeit hat die Hefe flir ausreichend
Lockerung gesorgt. Und frisch aus dem Ofen, wird der Laib auch gut
schmecken. Eine Weisheit der modernen Béckerei-Zunft sagt nicht
umsonst: Frische schlagt Qualitat.

Um letztere ist es in dem Gebéack namlich nicht gut bestellt. Der
schnelle Trieb sorgt dafiir, dass Mehl und Wasser wenig Zeit zum Ver-
quellen bleibt. Der Teig bindet weniger Fliissigkeit, wird entsprechend
nach dem Backen schnell trocken und ist schon am zweiten Tag kein
Genuss mehr. Geschmacklich ohnehin nicht. Fermentationsaromen
konnten sich in der kurzen Gehzeit nicht entwickeln. Das Aroma
bleibt flach und hefig. Die mangelnde Fermentation bedeutet auch,
dass schwer verdauliche Inhaltsstoffe des Getreides nicht abgebaut
werden konnten. Das sorgt bei vielen Menschen fiir Unwohlsein und
Blahungen, nachdem sie ihr Brot genossen haben. Viele Menschen
glauben dann, das Getreide nicht zu vertragen, obwohl mangelnde
Fermentation das eigentliche Problem ist.

Dosiert man die Hefe vorsichtiger - maximal 2 Prozent auf die Menge
der Getreidemahlprodukte - gibt man dem Teig deutlich mehr Zeit,
um zu verquellen, zu fermentieren und Aromen zu entwickeln. Das
Ergebnis ist ein komplett anderes. Das Gebéck wird bekémmlicher
und geschmackvoller.

13
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Der Zopf zdhlt zu den klassischen Hefegebécken.
Mit Sauerteig hergestellt wiére er nicht derselbe

Positive Eigenschaften
Empfehlenswert ist allerdings auch die Arbeit
mit Vorteigen. Sie ermdglichen den Einsatz
minimaler Hefemengen. Ein Klassiker der
Hefewelt ist der Poolish. Gemischt werden
Wasser und Mehl zu gleichen Teilen. Hinzu
kommen 0,1 bis 1 Prozent Frischhefe. So ein
Teig reift bis zu 18 Stunden, in denen sich die
Hefen vermehren, schwer verdauliche Stoffe
abbauen und Aromen entwickeln. All die po-
sitiven Eigenschaften bringt der Vor- dann in
den Hauptteig. Am Ende lasst sich selbst mit
0,5 Prozent Hefe bestes Brot herstellen.

Es muss also nicht immer Sauerteig sein.
Auch mit Hefe lassen sich aromatische wie
bekémmliche Backwaren produzieren. Die
Dosierung bestimmt erheblich tiber beides.
Sie entscheidet, wie lange ein Teig reifen
darf, bevor es in den Ofen geht.

Wihrend der Teigreife vermehren sich
die Hefezellen, die Fermentation sorgt fiir
den Abbau schwer verdaulicher Getreide-

Inhaltsstoffe und vielféltige Aromen
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Feind oder
Freund’

Mythen um

Weizen entkraften

Beinahe téglich begegnen Fachkréften im Verkauf und Social-Media-Teams im Netz viele Vorurteile
gegeniiber Weizen und dem darin enthaltenen Gluten. Beides mache dick, dumm und krank, heift
es dann. Um den meist wenig fundierten Auflerungen freundlich und sachlich etwas zu entgegnen,
hilft eine Liste hdufig gestellter Fragen weiter. Mit den richtigen Antworten im Gepédck kann man
selbstbewusst liber das nahrhafte Getreide Weizen aufkléren.

Text: Edda Klepp
& Lisa Rixrath

w brot-pro.de

ine typische Situation im Béckerei-

Fachgeschéft: Eine Kundin betritt

unsicher den Laden, sieht sich um und
versucht, die Schilder am Brotregal zu entzif-
fern. ,Haben Sie auch etwas ohne Weizen?*,
fragt sie vorsichtig. Der Betrieb, der aufZer
Weizen noch Dinkel- und Roggenbrote an-
bietet, ist in dieser Situation schnell aus dem
Schneider. Die Kundin bezahlt, nimmt ihr
Gebick und verldsst zufrieden den Laden.

Nicht immer aber laufen die Diskussionen
uber das klassische Brotgetreide so glimpf-

lich ab. ,Weizen verursacht Entziindungen

14

im Darm®, ,Da sind doch tberall nur Zusatz-
stoffe drin®, ,Der Weizen ist genmanipuliert®
oder ,Davon bekommt man nur Bauch-
schmerzen“ sind Formulierungen, die so oder
dhnlich sehr oft von Kundinnen und Kunden
zu horen sind. Und auch Social-Media-Ver-
antwortliche begegnen im Netz herber Kritik
sowie emotional vorgebrachten Vorbehalten.

Genéahrt werden die Vorurteile von reifderi-
schen Medienberichten oder Biichern, die
nicht selten Unwahrheiten sowie unge-
sundes Halbwissen transportieren. Wenn
vermeintliche Fachleute so etwas schreiben,




koénnte etwas dran sein, so die Annahme
von Laien. Ist die Unsicherheit einmal gesét,
bekommt man sie nur schwer wieder aus
dem Kopf.

Vertrauensvorschuss

Die Entscheidung des Deutschen Brotinsti-
tuts, das Weizenvollkornbrot zum Brot des
Jahres zu kiiren und mit der Kampagne auch
uUber die Vorteile des Getreides aufzuklaren,
ist dabei nur ein erster - wenn auch sehr
medienwirksamer — Schritt. Handwerks-
béackereien profitieren vielfach von dem
Vertrauensvorschuss, den sie als regionale
Betriebe innehaben.

Wer hochwertige Zutaten verarbeitet und
dabei transparent iber die Herstellungsweise
aufklart, wird stérker als vertrauenswiirdige
Quelle wahrgenommen und kann manchmal
selbst hartgesottene Zweifler/innen mit Ar-
gumenten erreichen. Auf diese Weise werden
die typischen Weizenmythen entkraftet und
die Unternehmensmarke gleichsam gestarkt.

Kundschaft, die in den Laden kommt, ist
grundsatzlich bereit fiir einen Kauf. Wer
Fragen stellt, wird sachliche Information in
den meisten Fillen zu schétzen wissen und
sich moglicherweise auch iiberzeugen lassen.
Kaum eine Person, die an der Theke Weizen
kritisiert, will einer Bickerei grundsatzlich
etwas Boses. Vielmehr sollte man sich immer

Das Weizenvollkornbrot
ist Brot des Jahres 2024

Viel Gutes steckt
im Weizenkorn.
Die Vorurteile zum
Getreide sind nicht
gerechtfertigt
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vor Augen halten, dass aus Sicht der Kund-
schaft selbst in hitzigen Debatten die Angst
vor negativen Folgen des Weizenkonsums
handlungstreibend ist.

Argumente liefern

Welche Informationen muss man nun aber
seinem Verkaufspersonal an die Hand geben,
damit es sich in Weizen-Diskussionen sat-
telfest fiihlt? Auch bei langjahrigen Mitarbei-
tenden sollte man kein generelles Fachwis-
sen Uber Bickereitechnologie und Ahnliches
erwarten, selbst wenn es gut ausgebildete
Krafte sind. Manche Kenntnisse sind im
Laufe der Zeit schlicht verloren gegangen
oder gerade nicht parat. Auszubildende sowie
Aushilfen verfligen erst recht nicht iiber das
notwendige Hintergrundwissen.

Flr den Fall, dass Fragen kommen, ist es
sinnvoll, die wesentlichen Informationen auf
haufig gestellte Fragen als analoges oder digi-
tales Infoblatt zum Nachlesen zur Verfligung
zu stellen. Kurze Antworten kann man gege-
benenfalls als Vorschlag formulieren. Manche
Kundinnen und Kunden sind mit diesen
wenigen Infos namlich bereits zufrieden.

Wer dann tiefer in die Diskussion einsteigt,
erhalt ein bisschen mehr Hintergrund zum
Thema Weizen im Allgemeinen und den Pro-
dukten der Bickerei im Speziellen. Im besten
Fall halt man fiir sie sogar eine Infobroschiire
zum Mitnehmen bereit.

brot-pro.de %rg’;



bestimmte klimatische Bedingungen oder
spezielle Boden angepasst sein und mog-
lichst hohen Ertrag liefern.

Zwar gibt es inzwischen in Argentinien einen
ersten Anbauversuch mit genmanipulier-
tem Weizen, im Rest der Welt wird bisher
nirgendwo mit genmanipuliertem Weizen
gearbeitet. Er wird nicht angebaut, nicht ver-
mahlen, nicht verkauft.

Mythos 2

(TS ;-li : {I."!E‘s : Weizen ist mit Pesti- und Herbiziden belastet
IA

Grundlegend unterscheidet man Hart- und
Weichweizen voneinander. Wahrend Hart-

weizen deutlich sensibler ist und in Deutsch-
land hauptséachlich in den Weinanbaugebie-

Auf der Griinen  ten gedeiht, ist Weichweizen geniigsamer

Woche im Januar
in Berlin schnitt
Bundesminister

Cem Ozdemir
gemeinsam mit dem
Béckerprésidenten
Roland Ermer das
Brot des Jahres an

und kann daher in zahlreichen Regionen
Wissenswertes liber Weizen
Die Kunst besteht darin, ausreichend In-

miihelos angebaut werden.
formationen zu liefern, ohne dabei zu sehr Weichweizen ist so robust, dass man sogar
ins wissenschaftliche Detail zu gehen. Das zwel Ernten im Jahr einbringen kann - auch

Weizenwissen muss gut konsumierbar und wenn Winterweizen durch Kélte und ver-

verstandlich verpackt werden, ohne an Tiefe
vermissen zu lassen. Antworten auf die wich-
tigsten Fragen konnten dann so aussehen:

Mythos 1

Weizen ist {iberziichtet und genmanipuliert
Wahrend die Menschen sesshaft wurden,
begannen sie damit, erste Stifsgraser zu
kultivieren. Zuvor zogen die Staimme als
Nomaden mit ihrem Vieh von Weidefldche
zu Weidefldche. Mit der gezielten Sammlung

kiirzte Sonnenstunden pro Tag deutlich mehr
Tage von Aussaat bis zur Ernte bendtigt als
Sommerweizen.

Laut der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft
und Erndhrung (BLE) liegt der Selbstversor-
gungsgrad Deutschlands fiir Weichweizen
bei 126 Prozent und fiir Hartweizen bei

17 Prozent. Aber was unterscheidet Hart- von
Weichweizen? Hartweizen kennen die meis-
ten als Hartweizengrief2. Er wird vor allem

Viele Menschen
glauben, dass
Gluten und/oder
Weizen Probleme
bei der Verdauung

von Getreidesamen sowie deren Pflanzung fiir Teigwaren verwendet, also vorwiegend

und Pflege entstanden erste Siedlungen und Pasta. Andere Produkte aus Hartweizen sind

Dorfer. Bis heute tragen Stfdgriser, zu denen zum Beispiel Couscous und Bulgur.

der moderne Weizen zdhlt, mafdgeblich zur
menschlichen Versorgung bei.

Es ist richtig, dass das Korn durch Menschen
selektiert wurde und heutige Zlichtungen
nicht mehr dem urspriinglichen Getreide-
korn entsprechen. Das geschah allerdings
ohne Gentechnik. Allein die Auswahl des
Saatguts von passenden Pflanzen bestimmte
dartiber, welche Sorten gekreuzt wurden und
welche neuen Sorten daraus entstanden.

Ziel der Ziichtungen war und ist es bis heute,
sowohl eine hohe Ausbeute an teigfordern-
den Eigenschaften als auch Nahrstoffen zu
gewinnen. Zudem sollen die Pflanzen an

%rp’,!; brot-pro.de

verursacht
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Der genligsame Weichweizen hingegen ist auch
unter dem Begriff Brotweizen bekannt. Er wird zu
unserem typischen Weizenmehl vermahlen und
findet sich in privaten Haushalten, aber auch im
Brot der Handwerksbéckerei wieder.

Da der Hartweizen hauptsachlich aus EU- und
Nicht-EU-Staaten importiert wird, kann er stark
mit Pesti- und Herbiziden belastet sein - alles im
Rahmen der in der EU zugelassenen Grenzwerte.
Beim Weichweizen, der den Weg ins Brot findet,
konnen Miihlen und somit auch Handwerks-
backereien auf Rohstoffe aus regionalem, deut-
schem Anbau setzen. Das ist nicht nur gut fiir die
Umwelt, sondern sorgt zudem fiir eine geringere
Belastung des Getreides.

Wihrend die EU zum Beispiel mit dem Glypho-
sat-Verbot kiirzlich zurtickgerudert ist, verfolgt
Deutschland weiter die Strategie der Einschrin-
kung im EU-gesetzlich moglichen Rahmen.

So darf das starke Herbizid eingeschrankt zur
Vorsaatbehandlung der Felder und Stoppel-
behandlung nach der Ernte eingesetzt werden,
jedoch nicht mehr, wihrend das Getreide auf
dem Feld wachst.

Mythos 3

Weizen enthilt nur leere Kalorien

In der Regel gehen Menschen bei dieser Annahme
von hell ausgemahlenen Weizenmehlen aus, die
einen geringen Schalenanteil und daher weniger
gesunde Néhrstoffe enthalten. Sortenabhéngig
besteht ein volles Korn des Weichweizens aus
im Schnitt 12,8 Prozent Wasser, 10,9 Prozent
Proteinen, 1,8 Prozent Fett, 59,5 Prozent Kohlen-
hydraten sowie 13,3 Prozent Ballaststoffen und
1,7 Prozent Mineralstoffen.

Kohlenhydrate braucht der Organismus ebenso
wie Fette und Proteine, dennoch geniefden sie
einen schlechten Ruf. Dabei muss man zwischen
Kohlenhydraten mit einem hohen und einem
niedrigen glykdmischen Index unterscheiden. Er
ist der Maf3stab dafiir, wie schnell oder lang-
sam ein Lebensmittel den Blutzuckerspiegel
ansteigen lasst.

Die Erndhrung mit einem niedrigen glykdmischen
Index ist forderlich, zum Beispiel bei Diabetes
oder der Gewichtsabnahme. Weizenvollkornbrot
schneidet in diesem Sinne sehr gut ab, versorgt
den Korper mit wertvollen Vitaminen sowie Mine-
ralstoffen und hélt lange satt.

Eine lange Teigfiihrung, zum Beispiel auch der
Einsatz von Vorteigen, macht Brot vertréglicher

Mythos 4

Gluten im Weizen ist schédlich

Im Durchschnitt besteht Weizen zu 10,9 Prozent aus Proteinen.
Mit zirka 80 Prozent davon stellen die Bestandteile des Glutens
die grof3te Gruppe - Gliadine und Glutenine. In Verbindung mit
Wasser bildet sich aus ihnen das beriihmt-bertichtigte Gluten.
In Brot kommt ihm eine wesentliche Rolle zu. Das liegt an
seinen besonderen Eigenschaften.

Gluten ist ein Klebereiweif3, das Wasser bindet, dem Teig eine
netzartige Struktur verleiht und damit die Gargase im Teig
halt. So wird ein Brot beim Backen luftig statt kompakt und
erhdlt eine schone, wattige Krume. Richtig ist, dass einige
Menschen Gluten nicht vertragen. Dazu zdhlen etwa ein
Prozent Zoliakie-Betroffene, das ist die schwerste Form der
Glutenunvertraglichkeit.

Diese Menschen miissen Gluten in jeder Form meiden, sie diir-
fen also auch keinen Dinkel oder Roggen essen. Andere Erkran-
kungen, die mit Weizen in Verbindung stehen, sind die Weizen-
allergie und die Nicht-Zolliakie-Weizensensitivitat. Menschen,
die eine dieser Unvertraglichkeiten betrifft, sollten keinen
Weizen essen, miissen aber generell Gluten nicht meiden.

Anzeige

Gemeinsam

die Welt des X
LIEVITO MADRE
entdecken...
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Wihrend der Fermentation des
Teiges werden schwer verdauliche
Bestandteile des Mehls abgebaut

TIPP

Ein Infoblatt zum
Ausdrucken fir
VerRaufskrédfte zum
Thema ,Weizenmy-
then“ findet sich im
Download-Bereich von
BROTpro unter:

0
"

[=]

g brot-pro.de/download
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In Summe ergibt sich eine Menge von etwa
10 Prozent der Bevolkerung, die mit Weizen
tatsdchlich Probleme haben kénnen. Fiir 90
Prozent ist das Getreide absolut bekdmmlich.
Dass Gluten an sich schéadlich sei, daftir gibt
es bis heute keinen wissenschaftlichen Beleg.

Eher geht man vom Gegenteil aus - Gluten gilt
als wichtiger Bestandteil einer ausgewogenen
Erndhrung. Gegen seine Unvertraglichkeit per
se spricht auch die Willkiir, mit der es immer
wieder Gluten in Backwaren trifft. Als Seitan
ist Gluten namlich ebenfalls beliebt. In Asien
gehort Seitan seit Jahrhunderten zur traditio-
nellen Kiiche - teils sogar zur Heilktiche.

Mit dem Hype um Fleischersatzprodukte hat
Seitan auch in Deutschland eine héheren
Stellenwert in der Erndhrung erhalten. So
sind zum Beispiel die McPlant Nuggets vom
Fastfood-Restautant McDonalds hauptséch-

Ist das Vertrauen wieder
hergestellt, kann man
geniisslich zubeifien
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Seitan bildet die Basis fiir zahlreiche
Fleischersatzprodukte. Deren Vertraglichkeit
wird eher nicht infrage gestellt

lich aus Gluten hergestellt. Wahrend also die
Veggie-Versionen von Burger und Nuggets im
Fastfood-Segment boomen, hinterfragt die
Kundschaft die Vertréaglichkeit von Weizen-
produkten in der Handwerksbackerei.

Mythos 5

Weizen verursacht Bauchschmerzen

Dass trotzdem immer mehr Menschen tiber
eine Unvertraglichkeit klagen, als in die
zuvor genannte Gruppe gehoren, liegt nicht
am Weizen, sondern an der Verarbeitung des
Weizens. In diesem Zusammenhang beob-
achtet die Wissenschaft neben Gluten zwei
weitere Bestandteile des Getreidekorns: ATIs
und FODMAPs.

ATIs stehen im Verdacht, Krankheiten zu be-
glinstigen. Die Abkilirzung steht fiir Amylase-
Trypsin-Inhibitoren. Inhibitor bedeutet, dass
dieser Stoff etwas blockiert. Amylase ist

ein Enzym, das Stérke in Glukose aufbricht
und dem Keimling als Nahrung bereitstellt.
Trypsine schliefflich spalten Proteine zur
Verdauung auf.

Wiahrend die genaue Bedeutung von ATIs fiir
das Weizenkorn bis jetzt noch nicht komplett
bestimmt werden konnte, vermutet man,
dass ATIs fur die Keimung des Korns sowie
den Schutz vor Fra3feinden zustindig sind.
Der Inhaltsstoff soll Nicht-Zélliakie-Weizen-
sensitivitit begilinstigen, kann aber durch
eine lange Teigfiihrung - also die Fermenta-
tion des Teiges fiir mindestens vier Stunden
und gerne mehr - grofdtenteils abgebaut
werden. Ubrigens kommen ATIs auch in glu-
tenfreien Kérnern wie Buchweizen vor.



Wer die Fragen der Kundschaft geduldig
und mit Sachkenntnis beantwortet, kann
manches Vorurteil entkréften

Hinter der Buchstabenkombination FODMAP versteckt sich die
Bedeutung ,vergirbare Mehrfach-, Zweifach-, Einfachzucker und
mehrwertige Alkohole”. Dabei handelt es sich um eine Gruppe von
Kohlenhydraten und Zuckeralkoholen. Sie sind im Diinndarm schwer
verdaulich, wandern deshalb schnell in den Dickdarm und wer-

den von den dort vorhandenen Bakterien fermentiert. Das sorgt fiir
Blahungen, zum Teil auch fiir das Reizdarmsyndrom.

Eine Studie der Universitat Hohenheim stellte vor Jahren einen
Zusammenhang zwischen FODMAPs und der Unvertraglichkeit von
Brot her. Die Versuchsanordnung war allerdings nicht wirklich praxis-
tauglich. Inzwischen ist diese erste Studie von einer zweiten quasi
widerlegt worden. Dennoch wird die Geschichte der FODMAPs im Brot
weitergetragen. Zu unrecht.

Zwar sind in Weizenmehl und Weizenbroten FODMAPs enthalten,
jedoch ist die Menge in einem Brot grundsatzlich so gering, dass jedes
Gebick den Anforderungen einer Low-FODMAP-Diédt entspricht. Die
Menge an FODMAPs in Obst, Gem{se, Milchprodukten und Siif3stof-
fen ist deutlich hoher als in Weizenprodukten. Auch hier hilft langere
Fermentation gleichwohl beim Abbau und zu einem noch niedrigeren
FODMAP-Gehalt.

Aufmerksamkeitsstarken
Schlagzeilen zu Gluten®® <
und Weizen ist mit e

Vorsicht zu begegnen
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FODMAPs sind in zahlreichen Lebensmitteln

enthalten, unter anderem auch in Obst und Gemiise,

im Brot spielen sie keine entscheidende Rolle

Auch wenn die Wissenschaft hier teilweise
noch im Dunkeln tappt, zeigt die Erfahrung
deutlich: Lange Teigruhe erhdht die Vertrag-
lichkeit von Weizengebdcken spiirbar.

Selbstbewusst auftreten

Mit diesem Grundwissen zum Thema
Weizen werden sich Verkaufskrifte deut-
lich besser in Diskussionen Vorurteilen
gegeniber behaupten. Auch Social-Media-
Verantwortliche kénnen konkreter auf
Vorurteile oder halbwahre Behauptungen
reagieren, die auf ihren Online-Kanélen
gepostet werden.

Wichtig ist, in Gesprachen die Sorge der
Menschen ernstzunehmen und sie nicht als
nervig abzustempeln. So konnen die gedul-
dige Verkaufskraft, der sachkundige Ver-
kaufsleiter oder die nahbare Inhaberin mit
ihrer Fachkenntnis tiberzeugen und verloren
geglaubtes Vertrauen zuriickgewinnen.

brot-pro.de Brg;l;



Dinkel-Nuss-Zwillinge

Aroma, Aroma, Aroma. Mehr Aroma geht kaum. Ein gut gereifter Teig aus Dinkel-Ruchmehl wartet
mit hervorragenden Fermentationsaromen auf. Haselniisse ergidnzen sie mit milder Siifde. Ob pur
zum Salat oder mit einem deftigen Kédse belegt, ist das Brot ein Highlight fiir Menschen auf der Su-
che nach dem perfekten lukullischen Genuss.

%rﬁﬁ brot-pro.de 20



Sauerteig

» 2,500 kg Wasser

® 3,300 kg SchapfenMiihle
Dinkel-Ruchmehl

® 0,300 kg Anstellgut

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 28°C
Teigruhe: 14-18 Stunden bei
Raumtemperatur

Briihstiick
® 4,200 kg Wasser (kochend)
® 2,500 kg Haselntisse

Die Niisse mit dem Wasser iibergiefden,
mischen, abkiihlen lassen, dann fiir bis
zu 18 Stunden in die Kithlung geben.
Wasser vor der Weiterverarbeitung
auffangen und als Schiittflissigkeit fiir
das Quellstiick verwenden.

Quellstiick
® 0,700 kg CeralGran
Dinkelvollkorn-Granulat
» 6,000 kg Wasser
(inklusive Wasser aus Briihsttick)
® 0,200 kg Salz

Die Zutaten griindlich mischen und
10 Minuten quellen lassen.

Anzeige

Hauptteig

® 6,100 kg Sauerteig

» 6,900 kg Quellstiick

® 6,700 kg SchapfenMiihle
Dinkel-Ruchmehl

® 3,800 kg Haselntisse aus Brithstiick
(spatere Zugabe)
23,500 kg Teig

Kneten: 10 Minuten langsam,

3 Minuten schnell
Teigtemperatur: 24°C

Nach dem Kneten Teig mehrfach
aufziehen, dabei Haselniisse
einarbeiten

Teigruhe: 4 Stunden bei
Raumtemperatur

Aufarbeitung

@® Teigeinlage 550 g

@ Den Teig abwiegen, rundwirken
und in Garkérbchen 60 Minuten bei
Raumtemperatur zur Gare stellen.
Jeweils 2 Teiglinge eng nebeneinander
auf den Abzieher absetzen, jeden
Teigling rautenformig einschneiden.

Backen

Schwaden: normal
Backtemperatur: 270°C,
fallend auf 220°C
Backzeit: 45-50 Minuten #

Der Getreidespezialist SchapfenMiihle bietet eine vielseitige Palette an Mehlen, Getreideflocken,
_ Mihlenmischungen, Saaten sowie Kernen und ist bekannt fiir innovative Produkte aus besonderen
Getreidearten wie Dinkel und Emmer. Durch die breit aufgestellte Miihlentechnologie kann die
SchapfenMiihle jedes Getreide zu einem optimalen Produkt weiterverarbeiten. Kundenndhe, Zuver-

- l4ssigkeit und Qualititsbewusstsein sind Werte, die die langjihrige Partnerschaft mit Vertragsland-
~ wirten prdgen. Die Granulate der CeralGran-Range sorgen als DeRore nicht nur fiir einen Wow-Effekt

~ im Brotregal, sondern bieten zudem viele Vorteile bei der Verarbeitung und einen wunderbaren

. GeschmacR in Broten und Backwaren. Die veredelten Rohstoffe bestechen durch ihre herausragende
Wasseraufnahme, da sie schnell quellen, und kRénnen in vielfaltigen Kombinationen Rreativ eingesetzt
- werden. Hergestellt werden sie in einem standardisierten, ausschlieRlich physikalischen Verfahren.
Dabei wird gemahlenes Getreide unter Druck mit Wasser zu einem Kochstlick verarbeitet und an- ..
schlieBend getrocknet sowie vermahlen. Das Granulat Rann ohne jegliche Zusatze Ralte Flissigkeit o ee®
binnen Minuten binden. So lassen sich weiche Teige stabilisieren oder alternativ die TA erhdhen. .

" Scha {
Mipapren

seit 1452

21 brot-pro.de w



Stammtisch Teigmacherei, Tell 2

Vorteige — mehr als
nur charakterpragend

Langzeitfiihrung ist seit einigen Jahren ein viel diskutiertes Thema. Doch nicht immer ist sie die
Antwort auf drangende Fragen. Und oft fehlt in Béckereien die notwendige Kiihlkapazitdt. Wo

der Langzeitfiihrung zu viel im Weg steht, kommen Vorteige ins Spiel. Sie kénnen viele Aufgaben
iibernehmen und auch ohne Langzeitgare hervorragende Gebécke ermdéglichen. Allein die Welt der
Weizenvorteige ist vielfiltig und bietet fiir jedes Gebéck die richtige Rezeptur.

Text: Christoph Heger

%rgﬂ; brot-pro.de

eulich am Teigmacher-Stammdtisch.

Hans: ,Richtig gutes Brot kannst du

nur Uber eine lange und kiihle Gare
herstellen.” Barbara: ,Das mag schon sein,
aber meine Kiihlflache ist leider begrenzt und
ich habe keinen Platz fiir die ganzen Teige.“
Hans: ,Dann wirst du nie an meine Qualitat
rankommen.“ Christoph: ,Es gibt da schon
eine Moglichkeit, mit der du anndhernd die
Eigenschaften einer langzeitgefiihrten Back-

22

ware erzielen kannst.“ Hans und Barbara

«

(zeitgleich): ,Na, da bin ich ja mal gespannt.

Das Problem ist kein Einzelfall. Besonders in
Backstuben, die vor 15 Jahren geplant und
gebaut wurden, hat man in erster Linie auf
Ofenflache gesetzt. Die Kiihlkapazitat wurde
eher vernachléssigt. Doch sich verdndernde
Rohstoffqualitidten wie auch der Wunsch
nach anderen Arbeitszeiten zwingen zuneh-



mend zu Langzeitfiihrungen. Die bringt viele
Vorteile mit. Sie pragt den Geschmack sowie
den Charakter von Backwaren und macht
sie somit unverwechselbar. Auch Vorstufen
konnen das bewirken. Zudem kann man mit
ihrem Einsatz fehlende Kapazitaten fiir die
Langzeitfilhrung ausgleichen.

Die Vorstufen werden mit einem Triebmittel
angesetzt. Damit startet die Fermentation
des Teiges schon an dieser Stelle. Das Mehl
kann Uber einen ldngeren Zeitraum mit dem
Wasser verquellen, wiahrend der Vorteig be-
reits Fermentationsaromen entwickelt.

Weizen und seine Vorstufen

Es lassen sich auch ohne Vorstufen recht
gute Ergebnisse bei der Weizenverarbeitung
erzielen. Allerdings haben sich die Roh-
stoffqualitaten des Getreides in den vergan-
genen Jahren stark verdndert. Wer nicht nur
Ergebnisse, sondern einzigartige Backwaren
mit Charisma produzieren méchte, kommt
um den Einsatz von Vorstufen - angepasst
an die gewlinschten Gebackeigenschaften -
nicht herum. Dabei gibt es unterschiedliche
Ansatze.

Standardvorteig -

der Hefe-Aktivator

Der Standardvorteig ist ein Booster flir
Hefen. Je nach Fiihrung kénnen unterschied-
liche Phasen der Hefeaktivitat unterstitzt
werden. Dabei entwickelt der Teig ein
typisches fruchtig-hefiges Aroma. Er dient
zudem der Verquellung und kann bei lange-
rer Stehzeit durch entstehende Sduren den
Kleber stabilisieren.

Bei Planung und
Bau von Béckereien
stand in der
Vergangenheit vor
allem Ofenfldche
im Mittelpunkt,
Kihlkapazitdten
spielten eine
untergeordnete
Rolle

Hefevorteige haben
zahlreiche Gesichter
und kénnen die
Nachteile fehlender
Langzeitfiihrung

an vielen Stellen
ausgleichen
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Herstellung ,Kurze Fiihrung“

Mehl: 50% der Gesamtmehlmenge

Hefe: komplett

Teigausbeute: 170

Teigtemperatur: 28°C

Stehzeit: 30-60 Minuten bei Raumtemperatur

Besonderheiten: Beschleunigung der Teig-
reife, Verquellung, Krumenstabilitét
Einsatzmdglichkeiten: schwere Hefefeinteige,
zum Beispiel Christstollen

Herstellung ,,Mittellange Fiihrung“

Mehl: 30% der Gesamtmehlmenge

Hefe: 10%, bezogen auf Vorteigmehlmenge
Teigausbeute: 170

Teigtemperatur: 26°C

Stehzeit: 2-4 Stunden bei Raumtemperatur

Besonderheiten: Geschmacksbildung,
Hefevermehrung, Gasbildung, bindige
Krumenstruktur

Einsatzmdglichkeiten: mittelschwere
Hefefeinteige, zum Beispiel Osterfladen,
tourierte Teige

Herstellung ,Lange Fiihrung*“

Mehl: 20% der Gesamtmehlmenge

Hefe: 1%, bezogen auf Vorteigmehlmenge
Salz: 0,5%, bezogen auf Vorteigmehlmenge
Teigausbeute: 160

Teigtemperatur: 25°C

Stehzeit: 60 Minuten bei Raumtemperatur,
dann 16 Stunden in der Kiihlung

brot-pro.de %rp’,t



Auch tourierte Teige profitieren von
einem lidnger gefiihrten Vorteig

Besonderheiten: bindige Krume, Verquellung,
intensiver Geschmack, Hefevermehrung,
Kleberstabilitat

Einsatzmdglichkeiten: universell

Biga - die Nuss-Aromatikerin
Biga ist ein traditionell italienischer, sehr
fest gefiihrter Vorteig. Bei einer Teigaus-
beute von 145 und einer kalten Fiihrung
entwickelt er ein angenehmes Nuss-Aroma
sowie leichte Sdure. Die Herstellung ist sehr
einfach: Mehl, Wasser und Hefe werden nur
grob miteinander vermischt, bis das Mehl
mit Wasser benetzt ist. Danach sollte die
Biga in einem schmalen und hohen Gefaf3
reifen. Durch entstehenden Druck und Rei-
bung aus der Hefegidrung wird das typische
Biga-Aroma noch intensiver als in einem
flachen Behalter.

Herstellung

Dosierung der Vorteigmehlmenge:

20% bei Brot in Langzeitfiihrung

30% bei Kleingeback in Langzeitfiihrung
40% bei Brot in direkter Fiihrung

50% bei Kleingeback in direkter Fiihrung
Hefe: 1% der Vorteigmehlmenge
Teigausbeute: 145

Teigtemperatur: 26°C

Stehzeit: 60 Minuten bei Raumtemperatur,
dann 16 Stunden in der Kithlung

Besonderheiten: nussiges Aroma,

Kleberstabilitat,
Einsatzmdglichleiten: Dinkel-Backwaren,

%rp’,t brot-pro.de

Als fester Hefevorteig bringt die
Biga kréftigen Trieb ins Gebéck

Hefefeinteige, Pizzateig (durch die
kleberstarkende Wirkung bei bockig-zdhen
Mehlen ungeeignet)

Poolish - der Krustenmacher

Der Poolish zeigt seine volle Wirkung in der
Kruste. Durch die weiche Fiihrung wird Star-
ke in Dextrine abgebaut, die die Auspragung
einer zartsplittrigen Kruste unterstiitzen.
Doch auch geschmacklich tragt der Vorteig zu
einem mild-aromatischem Gesamteindruck
der Backware bei. Entstanden ist der Poolish,
gelegentlich auch Pouliche genannt, im Polen

des 19. Jahrhunderts. Auswanderer trugen Der Poolish
den sehr weichen Vorteig auf ihrer Reise ls,t em extrem
weicher Vorteig,

durch Europa ,im Gepéack“ und verwendeten der seine Vorteile

vor allem bei der
Krustenstruktur
zeigt

ihn dann unter anderem in Baguettes.
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Baguettes sind ein klassisches Einsatzgebiet fiir Poolish, daher
wird der polnische Vorteig oft fiir einen Franzosen gehalten

Heutzutage wird der Poolish daher mit
Frankreich und zart-splittrigen Baguettes
in Verbindung gebracht. Das typische
Poolish-Aroma ist in den Backwaren

nach ein paar Stunden nicht mehr wahr-
nehmbar. Was bleibt, ist eine iberragende
Kruste, auf die sich jedes Brotmesser freut.

Der Poolish kann warm oder auch kalt
gefiihrt werden. Die kalte Flihrung ist
dank gleichbleibender Parameter bes-
ser zu steuern und bringt gleichblei-
bende Ergebnisse. Die warme Fiihrung
bei Raumtemperatur hat eine kiirzere
Fermentationszeit und ist dadurch
schneller einsatzbereit.

Herstellung ,Kalte Fiihrung“
Wasser-Menge: 50% der Schiittfliissigkeit
aus der Rezeptur

Mehlmenge: entspricht der Wassermenge
Hefemenge: 1% Hefe, bezogen auf
Vorteigsmehlmenge

Teigtemperatur: 26°C

UBER DEN AUTOR

Stehzeit: 120 Minuten bei Raumtempera-
tur, dann 16 Stunden in der Kithlung

Besonderheiten: Krustenauspriagung,
mild-aromatischer Geschmack, fruchtig-
frisches Aroma, Frischhaltung
Einsatzmdglichkeiten: Baguette, medi-
terrane Gebacke, Dinkel-Backwaren

Herstellung ,Warme Fithrung*
Wasser-Menge: 50% der Schiittfliissigkeit
aus der Rezeptur

Mehlmenge: entspricht der Wassermenge
Hefemenge: 0,1% Hefe bezogen auf
Vorteigmehlmenge

Teigtemperatur: 26°C

Stehzeit: 12 Stunden bei Raumtemperatur
(20-22°C)

Besonderheiten: Krustenauspragung,
mild-aromatischer Geschmack, fruchtig-
frisches Aroma, Frischhaltung
Einsatzmdglichkeiten: Baguette, medi-
terrane Gebacke, Dinkel-Backwaren

Christoph Heger ist Backermeister, Betriebswirt des
Handwerks, Urkornexperte und Botschafter der Deutschen
BrotRultur. Er hat mehr als 20 Jahre Erfahrung in Meister-
Ausbildung und handwerklicher Backwaren-Produktion,
arbeitet als selbststdandiger Berater fiir Backereien und leitet

Back-Seminare.

; christophheger.de
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Anzeige

HAUSSLER

Holzbackofen

Spitzenqualitat
entdecken

Jetzt im Backdorf
in Heiligkreuztal oder auf
www.backdorf.de

88499 Heiligkreuztal
Tel.07371/9377-0

SCAN MICH



Weizengebicke
brauchen keinen
Sauerteig, er

kann aber eine
Menge aus ihnen
herauskitzeln, wenn
es um Krumen-
eigenschaften oder
Aroma geht

Weizensauer bringt
Fruchtigkeit und
lange Frischhaltung
ins Geback

%rp’,!; brot-pro.de

Sauerteig -

der fruchtige Frischhalter
Backtechnologisch besteht fiir den Einsatz
von Weizensauer keine Notwendigkeit. Auch
ohne die Zugabe sind Weizenprodukte sehr
gut herzustellen. Seinen Ursprung hat der
Weizensauer vermutlich im Mittelmeerraum.
Dort wurden iiberwiegend Weizenbrote
gebacken. Aufgrund des feucht-warmen
Klimas gab es oft Probleme mit Schimmel.
Schnell hatte man herausgefunden, dass
man dem durch den Einsatz von Sdure
entgegenwirken kann.

Mit Weizensauer lassen sich geschmacklich
sehr ausdrucksstarke Gebacke herstellen. Die
gute Verquellung verbessert die Frischhal-
tung und die Saure gibt den beschriebenen

»~
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natiirlichen Schimmelschutz. Zudem wird
die Brotkrankheit Fadenziehen eliminiert.
Nicht zuletzt hat der Sauerteig eine Kleber-
stabilisierende Wirkung, was vor allem im
Bereich Dinkel und Urgetreide sehr wollige
Teige ermoglicht. Weizensauer lésst sich als
alleiniges Triebmittel einsetzen, um damit
Brote frei von Industriehefe herzustellen.

Herstellung Weizensauer

fiir Aroma, Frischhaltung, Kleberstabilitat
Mehlmenge: 20% der Gesamtmehlmenge
Anstellgut: 10% reifen Weizensauer als
Anstellgut (alternativ Roggen-Anstellgut),
bezogen auf Vorteigmehlmenge
Teigausbeute: 200

Teigtemperatur: 28°C

Stehzeit: 16 Stunden bei Raumtemperatur

Besonderheiten: wollige Teige, mild-sduerli-
cher Geruch und Geschmack, Frischhaltung,
Verquellung, Kleberstabilitat
Einsatzmdglichkeiten: mediterrane Gebéacke,
Dinkel-Backwaren (Ansatz mit Dinkelmehl),
feine Backwaren, Urgetreide-Backwaren
(Ansatz mit jeweiliger Getreideart)

Herstellung Weizensauer triebstark

fiir hefefreie Brote

Mehlmenge: 20% der Gesamtmehlmenge
Anstellgut: gleiche Menge reifer Weizensauer
als Anstellgut (alternativ Roggen-Anstellgut)
Teigausbeute: 200

Teigtemperatur: 28°C

Stehzeit: etwa 3 Stunden bei Raumtempera-
tur, bis sich das Volumen verdoppelt hat

Besonderheiten: Herstellung von Backwaren
ohne Industriehefe, sehr leichte Saure,
Kleberstabilitit, fleischige Krumenstruktur
bei Brot, glasiges Krumenbild
Einsatzmoglichkeiten: alle hefefreien Gebacke

Lievito Madre -

die Mutter aller Hefen

Die italienische Mutterhefe - Lievito Madre —
zeichnet sich durch ihre triebstarken wilden
Hefen aus. Streng genommen ist die Madre
ein sehr milder Sauerteig mit ausgepragtem
Ofentrieb. Und der zeigt sich vor allem bei ei-
ner Backware sehr eindrucksvoll — der Panet-
tone. Selbst mit Backhefe wire es wohl nicht
moglich, ein solch reichhaltiges Gebéck zu
lockern. Das schafft eben nur Lievito Madre.



Hat man keinen Weizensauer zur Hand, ldsst sich der
Sauerteig auch mit einem Roggen-Anstellgut ansetzen

Sie hat in Italien eine lange Tradition. Aus
Uberlieferungen ist bekannt, dass zur
Hochzeit ein Stiick der Madre von der Mut-
ter an die Tochter weitergegeben wurde, um
flr ihre Familie weiterhin Brot zu backen
und sie zu erndhren.

Herstellung

Mehlmenge: 20% der Gesamtmehlmenge fiir
Brot (variiert bei anderen Gebacken)
Anstellgut: 50% reife Lievito Madre, bezogen
auf die Vorteigmehlmenge

Teigausbeute: 150

Teigtemperatur: 26°C

Stehzeit: zirka 4 Stunden, bis sich das
Volumen verdoppelt hat

Besonderheiten: mild-sduerliches Aroma,
hefefreies Backen moglich, starker Ofentrieb
Einsatzmdglichkeiten: Panettone, Colomba
pasquale, mediterrane Gebacke, Pizza

Passende Vorstufe wihlen
Durch den Einsatz von Mehl, Hefe oder
verschiedenen Mikroorganismen sowie
variierender Wassermenge lassen sich
Gebiackeigenschaften in unterschiedliche
Richtungen auspragen. Entscheidend ist

es, vor der Rezeptentwicklung das Ziel klar
vor Augen zu haben und die dazu passende
Vorstufe zu wahlen.

Durch die Kombination verschiedener Vor-
stufen kann man bereits vor der eigentlichen
Teigbereitung eine Art vorgelagerte Lang-

Die Lievito Madre ist ein italienischer
Klassiker, der auch schwerste Gebécke
ohne Hefezusatz perfekt treibt

zeitflihrung erzeugen. Dabei geht es um die
Auspragung von Aromavorstufen, Starke-
abbau und Steigerung der Bekoémmlichkeit
von Weizen-Backwaren.

So ist es zum Beispiel bei Baguette mit
Poolish, Weizensauer und Kochstilick moglich,
Uber die Halfte des Mehls vorab zu behan-
deln. Das bringt alle Vorteile einer Lang-
zeitflihrung mit sich. Ganz ohne Kiihlflache
entstehen auf diese Weise wunderbare und
hochwertige Brote mit speziellem Charakter
und unverwechselbarem Geschmack.

Panettone
wird erst mit

Lievito Madre
als Triebmittel
richtig gut

In BROTpro 03/24 geht es im ndchsten Teil ums Kneten von Weizen- sowie
Dinkelteigen. Worin bestehen typische Fehler und wie Rann man sie vermeiden?
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_Rezept & Bild:
Christoph Heger

@christoph.heger
§ /einfach.brot. machen«
- 5 christophheger.de

Wenn die Kiihlfldche begrenzt ist oder die geforderten Mengen an Festtagen zu viel werden, ist
dieses Baguette-Rezept eine gute Alternative. Es ergibt locker-leicht geporte Gebécke mit einer
zartsplittrigen Kruste. Sie verstromt herrlich karamellige Noten. Ein aromatischer Weizensauerteig
sowie ein Poolish bringen aufderdem intensiven Geschmack ins Brot. Einfach nur zum Reinbeif3en.

Vorteig (Poolish) :
» 3,800 kg Wasser

® 3,800 kg Weizenmehl 550

» 0,004 kg Hefe

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 26°C

Teigruhe: 2 Stunden bei Raumtem-
peratur, dann 14 Stunden bei 5°C

Kochstilick
¥ 1,000 kg Wasser
® 0,200 kg Roggenmehl 1150

Die Zutaten unter Rithren aufkochen,
zirka 3 Minuten kocheln lassen, dann
2 Stunden bei Raumtemperatur,
anschliefdend 14 Stunden bei 5°C
abkiihlen lassen

Sauerteig

» 2,000 kg Wasser

® 1,200 kg Weizenmehl 550

¥ 0,300 kg Weizenmehl Vollkorn
® 0,100 kg Anstellgut

%rp’,!; brot-pro.de

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 26°C

Teigruhe: 10 Stunden bei Raum-
temperatur

Hauptteig

¥ 7,604 kg Vorteig

® 1,200 kg Kochstiick

® 3,600 kg Sauerteig

0,600 kg Wasser

¥ 3,700 kg Weizenmehl 550

» 0,800 kg Hartweizengriefs

» 0,150 kg Backmalz aktiv

® 0,100 kg Hefe

0,220 kg Salz (spitere Zugabe)
17,974 kg Teig

Kneten: 8 Minuten langsam, Salz
zugeben, 2 Minuten langsam, dann
4 Minuten schnell

Teigtemperatur: 25°C

Teigruhe: 60 Minuten bei Raumtem-

peratur, dabei alle 20 Minuten .4\

aufziehen K

Aufarbeitung

@® Teigeinlage: 350 g

@© Teig abwiegen, zu Baguettes
formen, in Hartweizengriefs wélzen
und in Backleinen 60 Minuten bei
Raumtemperatur gehen lassen. Die
Teiglinge auf den Abzieher setzen,
einschneiden und einschiefen.

Backen

Schwaden: voll, verzogert nach

30 Sekunden, Zug geschlossen
Backtemperatur: 250°C fallend auf
225°Cnach 5

Backzeit: 26 Minuten

(Tipp)

Die Baguettes Ronnen auch halbgebacken
hergestellt werden. Dafiir 20 Minuten
backen, kurz auskiihlen lassen und anschlie-
Rend frosten. In gefrorenem Zustand wer-
den die halbgebackenen Teiglinge dann mit
viel Schwaden flr 6 Minuten bei 240°C fertig
gebacken. Bereits nach 30 Minuten Stehzeit
sind die Baguettes verzehrfertig.



Das milde Saatenbrot wird ausschliefdlich durch die Kraft der Lievito Madre gelockert. Die zu-
satzliche Langzeitfiihrung verleiht diesem goldenen Laib seine saftig-fleischige Krume und einen
fantastischen, nussigen Geschmack. Voller guter Ndhrstoffe kommt das Brot luftig und mit offener
Porung daher. Es eignet sich hervorragend als Sommerbrot fiir Gesundheitsbewusste.

Bruhstiick

¥ 1,400 kg Wasser

¥ 0,900 kg Sesamsaat (gerdstet)

® 0,900 kg Kiirbiskerne
(gerostet)

» 1,400 kg Sonnenblumenkerne
(gerostet)

¥ 0,060 kg Salz

Die Zutaten mischen und bei
Raumtemperatur 10 Stunden quel-
len lassen.

Lievito Madre

® 0,600 kg Wasser

1,200 kg Weizenmehl 550
¥ 0,600 kg Lievito Madre

Kneten: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 27°C
Teigruhe: 3 Stunden bei Raum-
temperatur

Autolyseteig

¥ 5,400 kg Wasser

» 7,000 kg Weizenmehl 550

¥ 1,800 kg Weizenvollkornmehl ..

Mischen: 2 Minuten langsam
Teigtemperatur: 26°C
Teigruhe: 120 Minuten bei
Raumtemperatur

Hauptteig

® 14,200 kg Autolyseteig

® 2,400 kg Lievito Madre

® 4,660 kg Briihstiick (spitere Zugabe)

» 2,000 kg Wasser (spatere Zugabe)

¥ 0,200 kg Salz (spatere Zugabe
23,460 kg Teig

Topping
» 0,450 kg Sesamsaat (gerostet
g g
» 0,450 kg Kiirbiskerne (gerostet
g g
0,600 kg Sonnenblumenkerne
(gerostet)

Kneten: 8 Minuten langsam, Salz
zugeben, 2 Minuten langsam,

5 Minuten schnell, dabei schluck-
weise das Wasser zugeben, Briih-
stiick unter den Teig laufen lassen
Teigtemperatur: 25°C

Teigruhe: 3 Stunden bei Raumtempe-
ratur, dabei alle 60 Minuten aufziehen
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Aufarbeitung

@ Teigeinlage 750 g

@® Den Teig abwiegen, rundwirken
und mit Schluss nach unten 30
Minuten bei Raumtemperatur gehen
lassen. Die Teiglinge in Tartine-Form
aufarbeiten, in leicht gestaubte sowie
mit Saaten bestreute Garkorbe einle-
gen, 120 Minuten bei Raumtempera-
tur gehen lassen, dann fiir 14 Stun-
den bei 5°C in die Kithlung geben. Vor
dem Backen bei Raumtemperatur 30
Minuten akklimatisieren lassen.

Backen

Schwaden: voll

Backtemperatur: 260°C,

nach 5 Minuten fallend auf 215°C
Backzeit: 50 Minuten

(Tipp)

Eine Scheibe Pane ai semi in etwas Butter
goldbraun toasten und mit Mortadella, Ru-
cola sowie gerupfter Burrata belegen. Salz,
Pfeffer und ein guter Schuss Olivendl runden
den Geschmack ab. Das Gericht wird mit
einem Glas gekiihltem Lugana oder einer
eiskalten Cola serviert.

brot-pro.de w



& ollwertige Brote:und
| Brotchen ohne Vollkornmehl

Gesund und lecker

Das Thema Gesundheit hat fiir die Deutschen bei der Wahl ihrer Lebensmittel hohe Prioritét. Voll-
kornbrot bringt viele erndhrungsphysiologische Vorteile mit und ist damit im Trend. Dennoch wan-
dert es im Vergleich nur selten in den Einkaufskorb. Nicht einmal jedes zehnte gekaufte Brot zéhlt
zu dieser Kategorie. Wer gesundheitsbewusste Zielgruppen erreichen will, sollte aufder zu Vollkorn-
mehl daher vielleicht zu anderen Zutaten greifen.

esund, lecker und convenient, also mog-  cher/innen problemlos erfiillen. Gesunde Snacks kénnen bequem

lichst bequem und einfach - so sieht in mit zur Arbeit genommen werden und das klassische Abendbrot

den Augen der Deutschen die perfekte hat durch die Pandemie ohnehin eine Renaissance erfahren. Viele
Mahlzeit aus. Fiir den Erndhrungsreport 2023 Menschen schitzen das Grundnahrungsmittel Brot und kaufen es
des Bundesministeriums fliir Erndhrung und auch. So wird der durchschnittliche Pro-Kopf-Konsum im Markt

Landwirtschaft gaben 99 Prozent der Befragten Prognosen zufolge im Jahr 2024 bei etwa 61 Kilogramm liegen.
an, bei ihrer Wahl dem Kriterium ,gut schme-
ckend“ hochste Prioritit einzurdumen. Fiir 91 Wiinsche versus Verhalten

Prozent muss Essen aufierdem ,gesund* sein, Doch obwohl sich insbesondere Vollkorngebacke fiir eine vollwerti-
immerhin noch 52 Prozent wiinschen sich, es ge Erndhrung anbieten, greifen die Konsument/innen bei ihnen sel-
einfach und schnell“ zubereiten zu konnen. tener zu. Nur 9,1 Prozent der Anteile des sogenannten ,Brotkorbes
der Deutschen®, den die Gesellschaft fiir Konsumforschung (GfK)
Mit handwerklichen Backwaren aus hochwer- alljahrlich ausrechnet, verfiel auf Vollkorn- sowie Schwarzbrot.
tigen Zutaten liegen Béckereien damit voll im Die Nase vorn hat hingegen Toastbrot mit 29,3 Prozent, gefolgt von
Trend und dirften die Wiinsche der Verbrau- Mischbrot (24,3 Prozent) und Korner-/Saatenbrot (13,7 Prozent).
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Zwischen dem Verhalten und den Wiinschen
der Verbraucherinnen und Verbraucher klafft
also ein grofdes Loch, das Béackereien mit

clever entwickelten Produkten fiillen kénnen.

So bietet sich die Chance, auf der einen Seite
den Konsum-Vorlieben zu entsprechen und
auf der anderen das Bediirfnis nach gesun-
den Lebensmitteln zu stillen, zum Beispiel
indem man Toast- oder Mischbrot durch
Zugabe ausgewahlter Zutaten erndhrungs-
physiologisch aufwertet.

An dieser Stelle lohnt es sich, gleich mit
einem géangigen Vorurteil aufzurdumen.
Immer wieder liest man in (meist unwissen-
schaftlichen) Publikationen, Brot sei generell
ein ungesundes Nahrungsmittel und daher
nicht zu empfehlen. Begriindet wird diese
Aussage mit dem Anteil an Kohlenhydra-
ten, der durchschnittlich in Brot - je nach
Sorte - etwa zwischen 40 und 60 Gramm pro
100 Gramm liegt.

Vollwertige Erndhrung

Allerdings zédhlen Kohlenhydrate zu den
wesentlichen Nahrstoffen, die den Korper
mit Energie versorgen. Gemaf2 der Deut-
schen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) gilt
eine Erndhrungsweise dann als vollwertig,
wenn alle bendtigten Néhrstoffe in richti-
ger Form, ausreichender Menge sowie im
passenden Verhéltnis zueinander zu sich
genommen werden.

Etwa 50 bis 60 Prozent aller sogenannten
Makronahrstoffe, der Energielieferanten in
Lebensmitteln, sollten bei einer vollwertigen

BROTKORB DER DEUTSCHEN 2022

Im direkten Vergleich verschiedener Brote ist Toastbrot nach
wie vor der Spitzenreiter und wird am héufigsten gekauft

Erndhrung eines oder einer Erwachsenen dabei aus Kohlenhydraten
bestehen, 30 Prozent aus Fett und maximal 20 Prozent aus Eiweif3.
Dartiiber hinaus benétigen Menschen fiir die Aufrechterhaltung ver-
schiedener Korperfunktionen Mikrondhrstoffe wie Vitamine, Spuren-
elemente und Mineralstoffe.

Die faserreichen Bestandteile pflanzlicher Nahrung werden als
Ballaststoffe bezeichnet. Sie verweilen langer im Magen, sorgen fur
ein andauerndes Sattigungsgefiihl und gelangen unverdaut in den
Dickdarm. Dort regen sie die Darmtétigkeit an und transportieren
andere unverdaute Stoffe, beispielsweise Cholesterin, wieder aus dem
Korper hinaus. Nach Empfehlungen der DGE sollten Erwachsene pro
Tag etwa 30 Gramm Ballaststoffe zu sich nehmen.

Gesundes Lebensmittel

Vor diesem Hintergrund ist auch ein Weizen-Toast nicht generell

als ungesund zu bezeichnen, das auf 100 Gramm etwa 48 Gramm
Kohlenhydrate, 8 Gramm Eiweifs sowie 3,6 Gramm Fett enthélt, auch
wenn es mit etwa 3 Gramm vergleichsweise wenige Ballaststoffe
beinhaltet. Selbst ein Feingeback-Teilchen mit 87 Gramm Kohlenhy-
draten (davon 55 Gramm Zucker), 4,7 Gramm Eiweif3, 7,8 Gramm Fett
und nur 1 Gramm Ballaststoffen darf man sich gonnen - sofern die
Erndhrung iiber den Tag trotzdem ausgewogen ist.

Weizenbrot
Roggenbrot
Dinkelbrot

Sonstige Sorten

ARV Toastbrot

Mischbrot

Brote mit Kérnern & Saaten

Vollkorn-/Schwarzbrot

0 5 10

15 20 25 30

Quelle: GfK ConsumerScan 2023
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Grau- und Mischbrot
kommt bei den Deutschen
deutlich hdufiger auf den
Tisch als Vollkorngebéck

Entscheidend ist die Mischung unterschiedlicher Lebensmittel. Mit
Vollkorn auf dem Tagesplan ist man erndhrungsphysiologisch aber tat-
sdchlich besser aufgestellt. Im ,Brot des Jahres 2024, dem Weizenvoll-
kornbrot, stecken beispielsweise pro 100 Gramm nur 41 Gramm Koh-
lenhydrate (davon 1 Gramm Zucker), zirka 1 Gramm Fett und 8 Gramm
Protein. Hinzu kommt der hohe Ballaststoffgehalt von 6 Gramm. Da
sich Ballaststoffe zu einem grofsen Teil in der Schale des Getreidekorns
befinden, ist ihr Gehalt bei Auszugsmehlen entsprechend verringert.

Aussagekraftig ist zudem nicht nur die Zusammensetzung der Nahr-
stoffe, sondern vor allem der glykdmische Index von Brot. Der sagt
aus, wie sich Kohlenhydrate im Korper auf den Blutzuckerspiegel aus-
wirken. So bewirken die komplexen Kohlenhydrate und die Ballast-
stoffe im Vollkorn, dass der Blutzucker im Blut langsamer ansteigt.
Zudem ist Vollkornbrot reich an Mineralstoffen, Spurenelementen
und Vitaminen.

Kreativ sein

Das zu wissen allein niitzt allerdings wenig, wenn Menschen trotz-
dem lieber zu helleren Broten greifen. Gesundheitsbewusste Ziel-
gruppen mit diesen Vorlieben holt man am besten mit iberzeugen-
den Argumenten oder besonderen Kreationen ab. Das fiangt bereits
bei der Mehlauswahl an.

Wer auf Vollkorn verzichten, dabei aber gleichzeitig ein ballaststoff-
reiches Brot herstellen mochte, sollte nicht gerade zu den niedrigen
Mehltypen greifen. So bietet sich statt eines 550er-Weizenmehls das

Die Auswahl des Mehls spielt eine grof3e
Rolle fiir den Ndhrwert eines Brotes

%rg‘;; brot-pro.de 32

PROGNOSEN FUR DEN BROT-MARKT
fiir 2024 in Deutschland
- der prognostizierte Brot-Umsatz in Deutschland
liegt fiir 2024 bei 17,12 Milliarden Euro; fur das Jahr
2028 wird mit einem Marktvolumen von 18,81
Milliarden Euro gerechnet
- umgerechnet auf die Bevdlkerungszahl werden
2024 etwa 204,80 Euro pro Kopf mit Brot umgesetzt

- der durchschnittliche Pro-Kopf-Verbrauch liegt
2024 bei voraussichtlich 61,33 Kilogramm Brot

Quelle: Statista Market Insights

1050er- oder sogar ein Ruchmehl (etwa Type
1100) an. In diesen Féllen ist der Schalenan-
teil im Brot erhoht, gleichzeitig kann man
noch luftige, helle Brote daraus backen.

Besonders experimentierfreudige Backerin-
nen und Béacker kénnten sich an Schwarz-
roggen probieren. Dabei handelt es sich um
Reste, die bei der Vermahlung von normalem
Kulturroggen anfallen und erneut fein aus-
gemahlen werden. Das Ergebnis entspricht
etwa einer Mehl-Type von 2400 bis 2500.
Schwarzroggen enthélt demnach deutlich
mehr Schalenanteile als normales Roggen-
vollkornmehl, das etwa mit Type 1800 ein-
geordnet werden kann.

Da Schwarzroggenmehl viele Ballaststoffe
enthalt, bindet es sehr viel Flissigkeit.

100 Gramm Mehl kénnen zirka 120 Gramm
Wasser aufnehmen. Reine Schwarzroggen-
brote lassen sich indes nicht backen, da

dem Mehl der Mehlkorper weitestgehend
fehlt. Einem Mischbrot allerdings verleiht

die Zutat einen besonderen Charakter. Bis zu
10 Prozent der Gesamtmehlmenge kann man

durch Schwarzroggen ersetzen.

Vollkornbrot ist zwar sehr gesund,
aber dennoch nicht bei allen beliebt



Um den K6rper mit ausreichend Energie zu versorgen,
braucht es Makron&dhrstoffe wie Kohlenhydrate

Kleie und Keime

Eine weitere Moglichkeit, das Brot erndhrungsphysiologisch aufzu-
werten, besteht darin, es mit Kleie und Keimen von Getreide anzu-
reichern. Bei Kleie handelt es sich im Grunde um ein Abfallprodukt.
Beim Ausmalen des Mehls bleiben Riickstande aus der Schale zuriick,
die dann hiufig als Futtermittel weiterverkauft werden.

Man kann sie aber auch einem Brotteig hinzufiigen. Schon mit einer
Beigabe von wenigen Gramm (etwa 5 bis 10 Prozent, bezogen auf die
Gesamtmehlmenge) wird man den Ballaststoff- und Mineralstoff-
anteil eines 1050er-Laibes auf diese Weise signifikant erhchen. Gleich-
zeitig erhalt man eine deutlich andere Optik als bei Vollkornmehl.
Das Brot wird heller und auch lockerer als klassisches Vollkornbrot. Es
gleicht eher der Optik eines Mischlaibes. Empfehlenswert ist es, die
Kleie zunéchst in einem Briihstiick quellen zu lassen und dann zum
Ende der Knetphase in den Teig einzuarbeiten.

Alternativ kann man dem Teig die Keime des Getreides hinzufiigen.
Auch sie werden héufig beim Mahlen ausgesiebt, da sie sonst auf-
grund des hohen Fettanteils die Haltbarkeit des Mehls verringern. Im
Lebensmitteleinzelhandel werden die Uberbleibsel als Besonderheit
teils teuer verkauft und gelangen so in die Miislischalen der gesund-
heitsbewussten Konsument/innen.

Im Brotteig sorgen Getreidekeime fiir mehr Aroma sowie eine
Extra-Portion Mikrondhrstoffe. Weizenkeime zum Beispiel enthalten

Kerne und Saaten werten Brot
erndhrungsphysiologisch auf

Folsdure, die Vitamine E und K sowie Kalium,
Magnesium, Phosphor, Eisen, Zink, Kupfer
und Mangan. Doch auch an Makro-N&hrstof-
fen sind sie reich.

Rechnerisch nimmt der Keim etwa 2 bis 5 Pro-
zent der Masse eines Getreidekorns ein, zum
Beispiel bei Weizen. Dafiir enthélt er etwa 25
Prozent des gesamten Proteinanteils, 20 Pro-
zent aller Kornfette und zirka 15 Prozent der
Mineralien sowie Vitamine des Getreidekorns.

Hilsenfriichte
Bei der Kundschaft besonders angesagt ist
derzeit auch das Thema Proteine. Aus diesem

MAKRO- UND MIKRONAHRSTOFFE
Zu den Markronahrstoffen, die dem Korper Ener-
gie zufiihren, zahlen Kohlenhydrate, Fette und
Proteine. Als Mikronahrstoffe werden essenzielle
Nahrstoffe bezeichnet, die dem Korper zugefiihrt
werden missen, weil er sie nicht oder nur unzurei-
chend in ausreichender Menge bilden kann. Zu den
Mikronahrstoffe zahlen Vitamine und Mineralstoffe,
auBerdem Spurenelemente, Aminosauren und
essenzielle Omega-Fettsauren.
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Mit Hiilsenfriichten und Niissen ldsst sich
der Proteingehalt deutlich erh6hen

Grund lohnt es, sich starker mit proteinreichen Hilsenfriichten zu
beschiftigen. Ob Lupine, Soja oder Ackerbohne - zahlreiche Bohnen
und auch Linsen sind bereits als Mehl auf dem Markt erhaltlich und
konnen dem Brotteig zugegeben werden. Soja-, Lupinen und Acker-
bohnenmehl haben dabei auch einen interessanten backtechnolo-
gischen Effekt.

Bereits die Zugabe von 2 bis 5 Prozent sorgt fiir eine feine, lockere
Porung und langere Frischhaltung. Zudem hellen diese Spezialmehle
die Krume deutlich auf. Maximal sollte eine Menge von 10 Prozent
auf die Gesamtmehlmenge gegeben werden. Erbsenmehl eignet sich
ebenfalls als Backzutat. Allerdings bleicht es die Krume nicht aus,
sondern kann sie etwas gelblich bis griinlich farben - je nach Menge
und Sorte.

Niisse, Kerne und Saaten

Auch Nisse, Kerne und Saaten bringen meist eine ordentliche Portion
Protein ins Geback. Gleichzeitig beinhalten sie ungesattigte Fettsau-
ren, die zu den essenziellen Mikrondhrstoffen zdhlen. Menschen
brauchen diese zum Uberleben, kénnen sie allerdings nur tiber die
Nahrung aufnehmen. Je nach gewdhlter Zutat fligt man dem Teig
aufderdem verschiedene Mirkondhrstoffe hinzu. Sesam, Pistazien und
Kirbiskerne zum Beispiel gelten als gute Eisenquellen.

LESETIPP

Immer mehr Menschen wiinschen sich eine spezielle und
gesundheitsfordernde Erndhrung - teils aus ernahrungs-
medizinischer NotwendigReit oder aber aus Griinden der

individuellen Lebenseinstellung. Im Buch ,,Gesundheits-

bewusst backen“ von dem Backer Siegfried Brenneis und
der Erndhrungswissenschaftlerin Eva-Maria Kotter findet
sich zu verschiedenen Erndhrungsformen das geeignete

Geback, mit Giber 60 Rezepten inklusive Step-by-Step-An-
leitungen, wissenschaftlichem Hintergrund und tabellarischen Ubersichten. Das
Buch Rann nur noch beim Autor unter as.brenneis@t-online.de bestellt werden.

Siegfried Brenneis, Eva-Maria Kotter
Gesundheitsbewusst backen
Matthaes Verlag, 240 Seiten, ISBN: 978-3875152142, 79,90 Euro
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Gesundheitsbewusste Zielgruppen erreicht
man mit ndhrstoffreichen Kreationen

Als Teigzutat werden sowohl ganze Niisse

als auch Mehl verwendet. Zu beachten ist,
dass als Nussmehl ausgezeichnete Produkte
in der Regel einen geringeren Fettgehalt
aufweisen als gemahlene Nisse. Gleiches gilt
flir Leinsamen- oder Kiirbiskernmehl - hier
schwankt die Nahrstoffzusammensetzung
abhéngig davon, ob die gesamte Saat oder nur
ein Presskuchen vermahlen wurde. Fiir eine
hellere Krume empfiehlt sich Goldleinsaat.

Richtig kalkulieren

Mit den passenden Beigaben kann man
auch ein helleres Brotrezept zu einem
vollkornahnlichen Produkt machen und so
gesundheitsbewusste Zielgruppen anspre-
chen. Wichtig ist, die Eigenschaften sowie
Vorteile des jeweiligen Brotes im Marketing
herauszustellen und transparent zu kommu-
nizieren. Bei gesundheitsbezogenen Aussa-
gen ist in diesem Zusammenhang Vorsicht
geboten. Im Zweifel sollte man die vor Verof-
fentlichung besser juristisch priifen lassen.

Aus Unternehmenssicht ist es aufderdem
unerlésslich, die Preise fiir die angebotenen
Produkte ehrlich zu kalkulieren. Besondere
Zutaten kosten auch mehr, entsprechend
muss man den Preis an den Wareneinsatz
sowie den Mehraufwand in der Backstube
anpassen. So stellen diese Brote auch keines-
falls einen Ersatz fiir das Standard-Mischbrot
dar, sondern sollten als wertige Sortiments-
erganzung vermarktet werden. So wandern
letztlich nicht nur bessere Nahrwerte in die
Miégen der Kundschaft, sondern bestenfalls
auch Uppige Gewinne in die Kassen.
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Brot
Social Media fiir Backereien

) TikTok
In nur 7 Tagen zur eigenen Social-Media-Strategie
o In 7 praxisnahen Video-Lektionen lernst Du alles fir
@ Pinterest den Aufbau Deiner eigenen Social-Media-Strategie.
Auf das ortsunabhdngige Lernformat Rannst Du
, jederzeit online zugreifen. Gut l6sbare Tagesaufgaben
- XING ? helfen Dir, das Gelernte direkt umzusetzen.

Verstandlichkeit
Tag fur Tag zeigen wir Dir in vielen
detaillierten Video-Anleitungen

Flexibilitat
Lerne, wo Du willst, wann Du willst
—in Deinem Tempo. Die Kurse

Erfahrung

Die Redaktion von BROTpro steht
mit der Branche in engem Aus-

Schritt fur Schritt, wie Deine Ziel-

gruppen besser verstehen lernst

und nutzwertige Inhalte schaffst,
die fir sie relevant und interessant
sind. Einfach und direkt umsetzbar.

Alle Vorteile des Online-
Rurses auf einen Blick

¢ mit 7 praxisnahen Video-Lektionen zur
eigenen Social-Media-Strategie fiir Backereien

v umfangreiches Workbook mit wertvollen
Informationen sowie Platz zum Nacharbeiten

und fur Notizen

v gut losbare Tagesaufgaben, um das Gelernte
direkt mit geringem Aufwand umzusetzen

v ortsunabhdngiges Lernformat, sodass jeder-
zeit online darauf zugegriffen werden Rann

v dauerhafter Zugang zum Preis von nur

399,- Euro

tausch und Rennt daher die Beddirf-
nisse von BacRereien sehr genau.

Praxisnahe Beispiele in den Kursen
helfen Dir, die Inhalte noch besser
zu verstehen und anzuwenden.

Rénnen sofort begonnen werden.
Du arbeitest zeit- und ortsunabhan-
gig in Deinem Tempo und Rannst
einzelne Lektionen jederzeit noch
einmal wiederholen.

brot-pro.de/akademie




Vortelle der Garautomation

Kontrollierte Steuerung

von Prozessen

Die Umstellung der Arbeitsmodelle in der Produktion beschéftigt derzeit viele Betriebe. Gérverzoge-
rung ermoglicht es, Vorarbeiten in den Tag zu verlegen und auf Nachtarbeit zunehmend zu ver-
zichten. Doch selbst bei klassischen Arbeitszeitmodellen hat Gérsteuerung zahlreiche Vorteile fiir

Betriebe, sowohl qualitativ als auch wirtschaftlich.

Text: Edda Klepp aum etwas beschéftigt Backereien
Kderzeit mehr als der Einsatz vorhan-
dener personeller Ressourcen. Durch
die Nutzung von Garautomaten kénnen
die Prozesse im Betrieb effizienter gestaltet
werden. Arbeitsspitzen kann man auf diese

Weise besser auffangen, da sich die Aufgaben
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iber den Tag verteilen lassen. Das macht
eine Béckerei auch als Arbeitgeber fiir viele
Fachkréfte attraktiv.

Statt téglich kleine Mengen herzustellen,
produziert man beispielsweise grofdere
Chargen vor und kann sie dann nach und



METHODEN DER GARSTEUERUNG
- Langzeitfiihrung

- Gdrverzogerung

- Garunterbrechung

- Frosten ungegarter Teiglinge

- Frosten gegarter Teiglinge

nach abbacken. In der Nacht und am Morgen
wird weniger Personal gebraucht, da man
die vorbereiteten Teiglinge lediglich noch in
den Ofen geben muss. Insgesamt erreicht
man eine bessere Maschinenauslastung, da
man mit auf Vorrat produzierten Teiglingen
den Backofen optimal belegen kann. All das
rechnet sich auf Dauer.

Hohe Qualitit

Auch qualitative Gesichtspunkte sprechen
dafiir, sich mit Gérsteuerung auseinander-
zusetzen. Durch die verzogerte Gare ist es
leichter, eine gleichbleibende Qualitat aller
Gebicke zu erreichen. In den Fachgeschéften
steht die Ware wie gewohnt frisch gebacken
zur Verfligung. Darliber hinaus ist das Thema
Langzeitfihrung in aller Munde.

Kalte lange Gare reduziert den Einsatz von
Backhefe und macht Brote bekémmlicher.
Das ist auch aus Sicht von Verbraucher/innen
ein gutes Argument fir den Einsatz effizien-
ter Kiihltechnik. Wer auf3erdem auf Laden-

Géarautomation
verschafft
Béckereien eine
grofere Flexibilitét
in der Planung
ihrer Abldufe

Durch Garsteuerung
sind frische
Backwaren am
Morgen auch

ohne Nachtarbeit
garantiert
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backen setzt, kann Teiglinge auf den Punkt
gekiihlt oder gefrostet anliefern und vor Ort
auf optimale Gare bringen.

Im Laden wird dann bedarfsgerecht abgeba-
cken, also nur das, was in einer bestimmten
Tagesphase gebraucht wird. Infolgedessen
gibt es stets frische Brétchen und insgesamt
weniger Retouren.

Qual der Wahl

Ob Garverzogerung oder Garunterbrechung
- eine Vielzahl moderner Garautomaten sind
heute in der Lage, diese Prozesse optimal zu
steuern und dabei fiir Teiglinge das perfekte
Garklima zu schaffen. Je nach Betriebsgrofe,
Einsatzzweck und Investitionsbereitschaft
kommen verschiedene Systeme infrage.
Eine Auswahl findet sich auf der folgenden
Doppelseite.

MEHR ZUM THEMA |

Wie man mit Garverzégerung
die Qualitat und Wirtschaft-
lichkeit von Gebdcken steigern
Rann, steht in BROTpro 01/24
ab Seite 32.

Ein Artikel zur Umstellung von der
Nacht- auf die Tagschicht findet sich
in BROTpro 01/23 ab Seite 28.

Alle Ausgaben sind digital erhaltlich
in der BROT-App oder zu bestellen unter

; brot-pro.de/shop

brot-pro.de %rg’;
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ahk Service & Solutions

; ahR-service.de

BAKO
; baeko.de

DEBAG Deutsche
Backofenbau

; debag.com

Hoshizaki Europe B.V.

[_] hoshizaki-europe.com

Hoshizaki Europe B.V.
D hoshizaki-europe.com

Lillnord

[ tinord.de

Lillnord
I;I liltnord.de

Lillnord

[ linord.de

MIWE

; miwe.de

MIWE

; miwe.de

Ungermann

D ungermann.de
_—

Werner & Pfleiderer
Lebensmitteltechnik

D wp-l.de
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ahk Zwischen-
GarSchrank
(ahk zgs)

BAKO-line
Géarautomat
GA 86

GUV 1

GRAM BAKER
GA 550 CCG L2
25B

GRAM BAKER
GA 950 CCG L2
25B

Topline Gar-

unterbrecher

Maryline Gar-
unterbrecher

Smartline Gar-

unterbrecher

MIWE GVA e+

MIWE KR

Garprofi

GVA AROMAT
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Garsteuerung

Garunterbrechung
Gérverzégerung
Garsteuerung

Garunterbrechung
Garverzégerung
Garsteuerung

Garunterbrechung
Gérverzégerung
Garsteuerung

Garunterbrechung
Garverzégerung
Garsteuerung

Garunterbrechung
Garverzégerung
Gérsteuerung

Garunterbrechung
Garverzdgerung
Gérsteuerung

Gérunterbrechung
Garverzégerung
Gérsteuerung

Garunterbrechung
Gérverzégerung
Garsteuerung

Gérsteuerung

Garunterbrechung
Garverzégerung
Gérsteuerung

Gérunterbrechung
Gérverzégerung
Garsteuerung
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Hohe: 260 cm
Breite: 160 cm
Tiefe: 96 cm

Hohe: 231,5/238 cm
Breite: 82 cm
Tiefe: 106,5 cm

Hohe: 260 cm
Breite: 100 cm
Tiefe: 130 cm

Hohe: 208/213 cm
Breite: 61cm
Tiefe: 89 cm

Hohe: 220,5/225,5
cm

Breite: 83 cm
Tiefe: 108,5 cm

mafgeschneidert

6 verschiedene
GréRen:

Héhe:

239,5 bis 252,5 cm
Breite: 81 bis 87 cm
Tiefe: 103 bis 128 cm

mafgeschneidert

ab 1 StikkRenwagen
nach Kunden-
wunsch

Standardhdhe:
233 /256 cm,
fur fast jedes
Raummag reali-
sierbar, andere
Héhen optional

Rastermalie, von
1bis 60 StikRken
skalierbar

3 verschiedene
GroRen:

Hohe:

256 /256 / 256 cm
Breite:

106 /126 / 254 cm
Tiefe:

206 /176 /534 cm

(]
&
§
'y
&
<
R.A.
R.A.
Hohe: 212 cm
Breite: 80 cm
Tiefe: 110 cm
R.A.
R.A.

mafgeschneidert

RA.

mafgeschneidert

ab 1 Stikkenwagen
nach Kunden-
wunsch

ab 1 StikkRenwagen
nach Kunden-
wunsch

Rastermale, von
1bis 60 StikRken
skalierbar

3 verschiedene
Grélen:

Hohe:

240/ 240/ 240 cm
Breite:
90/10/230 cm
Tiefe:

190 /160 /510 cm

186 kg

400 kg

117 kg

177 kg

entspre-
chend
gewdinsch-
ter GroBe

300 kg bis
400 Rg

entspre-
chend
gewdinsch-
ter GroRRe

abhdngig
von Gréfie
und Konfi-
guration

abhéngig
von Gréf3e
und Konfi-
guration

abhdngig
von Gréfe
und Konfi-
guration

abhéngig
von Gréf3e
und Konfi-
guration

R.A.

0,95 m3/
0,64 m3

1,87 m3/
1,47 m3

0,48 m3

0,95 m3

mafge-
schneidert

0,89 m3/
111 m3

jenach
Ausflihrung

abhdngig von
GroRe und
Konfiguration

abhangig von
GroBe und
Konfiguration

abhdngig von
GroRe und
Konfiguration

0,56 m3/
18 x 0,56 m3

-25°C bis
+40°C

-20°C bis
+40°C

-25°C bis
+40°C

-25°C bis
+40°C

-20°C bis
+45°C

-12°C bis
+45°C

-12°C bis
+45°C

-20°C bis
+40°C

+5°C (bei
optionaler
Gegen-
Rihlung)
bis +40°C

-25°C bis
+40°C

-20°C bis
+40°C

W,
(S
/e,,:Z %,
A, 0,
e

4.,
2y,

R.A.

R.A.

0,19 W/m2K

R.A.

RA.

0,24 W/m?K

0,28 W/m?K

0,28 W/m2K

jenach
Konfiguration
und Isolie-
rung

abhéangig von
GroRe und
Konfiguration

R.A.

0,12 bis
0,24 W/m?K
(je nach
Ausfuhrung)

4
N
s
&
<

max. 7100 W
(inRlusive
Gehénge-
trocknung,
Klima)

230V /50 Hz/
1778 W

2.600 W

230V,50 Hz /
1400 W

230V,50 Hz /
1.800 W

3x400V/
50 Hz
oder auf
Anfrage

3x400V/
50 Hz
oder auf
Anfrage

3x400V/
50 Hz
oder auf
Anfrage

abhéngig von
GroRe und
Konfiguration

abhangig von
GroRe und
Konfiguration

380V

110 bis 400 V /
50 bis 60 Hz

Erg",.; brot-pro.de
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R.A. R.A. keines keines ja nein  60.000,- bis Mo. - Do.: 7.00 - 16.15 Uhr R.A. ab 10 | g
notwendig notwendig 70.000,- Euro  Fr.: 7.00 - 13.15 Uhr Standorte ¢ W |
aullerhalb der Blrozeiten: =
Anrufbeantworter (wird !
auch am Wochenende 3
abgehort)
im Notfall: innerhalb von
24 Std. vor Ort
R.A. 882 W R290 3 RA. RA. 7599~ Euro R.A. R.A. R.A.
(bei -25 °C)
64 db(A) (Schall- 1357 W R449A (aktuell 1392 (R449A) ja ja 27400,- Euro 24 Std. /7 Tage Servicepaket  ab1
leistung nach (bei TO =-10°C  eingesetzt) 3 (R290) die Woche SCE: Standort
ISO 3745) und TU =43°C)  R290 (in Vor-  1(R744) innerhalb von 554,40 Euro /
36 db(A) (Schall- bereitung) 24 Stunden vor Ort pro Jahr
druck in 10m) R744 (in
Vorbereitung,
optional)
R.A. R.A. R290 3 RA. RA. zirka R.A. R.A. R.A.
10.500,~- Euro
R.A. R.A. R290 3 RA. RA. zirka R.A. R.A. R.A.
14.450,- Euro
20 bis 75db(A)  R.A. R449A 1397 ja ja auf Anfrage unterschiedliche je nach Distanz, ab1
Wochentage/Uhrzeiten, abhdngig vom  Standort
Service-Netzwerk Servicepartner
zirka 55 dB(A) 872 W R449A 1397 ja nein  auf Anfrage unterschiedliche je nach Distanz, ab1
Wochentage/Uhrzeiten, abhdngig vom  Standort
Service-Netzwerk Servicepartner
zirka 50 bis R.A. R449A 1397 ja nein  auf Anfrage unterschiedliche je nach Distanz, ab1
65 dB(A) Wochentage/Uhrzeiten, abhdngig vom  Standort
Service-Netzwerk Servicepartner
abhdngig von R.A. alle gdngigen  gemaR Her- ja ja auf Anfrage 24 Std. /7 Tage je nach War- ab1
Gréf3e und Kaltemittel stellerangabe die Woche, Dauer tungsvertrag Standort
Konfiguration CO, (in Vor- 1 (bei CO,) bis vor Ort je nach
bereitung) Wartungsvertrag,
abhéngig von R.A. alle gdngigen  gemal Herstel- ja ja auf Anfrage 24 Std. /7 Tage je nach War- ab1
GrélRe und Kaltemittel lerangabe die Woche tungsvertrag Standort = =
Konfiguration CO, (in 1 (bei CO,) Dauer bis vor Ort:
Vorbereitung) je nach Wartungsvertrag 3
45 dB(A) R.A. R 454c 149 ja ja 12.000,- bis 24 Std. /7 Tage zirka 800,~ 1-100 F E I
120.000,~ Euro  die Woche Euro (mittlerer Standorte mﬂﬂ
Dauer bis vor Ort: Wartungspreis
1-3 Tage fur Garautoma- !
ten zwischen 1
und 10 Stikken- i
platzen) N
65 dB(A) R.A. R449 1.397 ja ja ab 24 Std. /7 Tage je nach War- ab1
(Standard) R455A 148 36.000 ,- Euro  die Woche tungsvertrag Standort oy
52 dB(A) (Silence) R454C 146 Dauer bis vor Ort: r
ab 35 dB(A) R744 1 4 Stunden
(Sonder) R290 3 1
R717 0
*
Quelle: Herstellerangaben
39 brot-pro.de %rg‘;;
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Brot und Brotchen ohne Backmittel backen

Rezeptumstellung

Auf Backmittel zu verzichten und zu natiirlichen Verfahren zuriickzukehren, beschéftigt derzeit
viele Betriebe. Mafdgeblich ist dafiir der Wunsch, sich stdrker von der industriellen Brotproduktion
zu unterscheiden und ein besseres Preisniveau durchzusetzen. Daneben spielen Erwartungen der
Kundschaft und potenzieller Arbeitskréfte eine grofde Rolle. Zuriick zum urspriinglichen Handwerk
lautet die Devise. Wichtig ist, die Vorgénge im Teig genau zu kennen, damit die Umstellung gelingt.

Text: Oleg Mook

w brot-pro.de

icht nur die Kundschaft sieht heutzu-
N tage den Einsatz von Backmitteln und

kiinstlichen Zusatzstoffen kritisch.
Auch viele Béckerei-Lehrlinge sowie ange-
hende Meister/innen sind fasziniert davon,
mit Naturprodukten zu arbeiten und die
Anzahl der verwendeten Zutaten moglichst
zu minimieren. Tatsdchlich méchten viele
von ihnen auf den Einsatz von Backmitteln
komplett verzichten, lieber mit handwerkli-
chem Koénnen hochwertiges Brot backen und
ihre Kundschaft iiberzeugen.

Gewinn durch Verzicht

Dass das kein unerreichbarer Traum bleiben
muss, zeigen heute schon viele Betriebe in
der Praxis. Wahrend die einen ldngst alle
nicht natiirlichen Zusétze wie Emulgatoren

40

aus dem Labor oder technische Enzyme
weglassen, machen sich andere Béackereien
derzeit erst auf den Weg, ihre Rezepturen
und Abldufe entsprechend umzustellen und
ebenso backmittelhaltige Vormischungen
durch eigene Kreationen zu ersetzen. Sich
auf diese Weise neu aufzustellen, bringt
gleich mehrere Vorteile mit sich.

Zum einen erschafft eine Backerei bei der
Kundschaft ein sehr positives Image, die
transparente Kommunikation zum eigenen
Tun vorausgesetzt. Verbraucher/innen legen
Wert auf regionale sowie natiirliche Zutaten
und zusatzstofffreie Backwaren. Somit kann
man sich vom Lebensmitteleinzelhandel
deutlich abheben und auch hohere Preise
durchsetzen. Gleichzeitig macht der Trend



yzurick zu traditionellem Handwerk” den
Beruf des Backers und der Backerin flr junge
Menschen wieder attraktiv.

Es lohnt also, sich mit den besonderen Inhalts-
stoffen von Backmitteln auseinanderzusetzen.
Nur wer ihre Funktion verstanden hat, kann
in einem néchsten Schritt bei der Umstellung
von Rezepturen die passenden natiirlichen
Rohstoffe und Techniken wéhlen, um dhnliche
Effekte zu erzielen. Dabei ist es wichtig zu be-
tonen, dass nicht alle Backmittel automatisch
als kiinstlich bewertet werden sollten.

Entscheidend ist, um welche Stoffe es

sich genau handelt und wie sie gewonnen
werden. Beispielsweise setzt man Malz seit
dem Mittelalter ein. Damit ist das nattirlich
gekeimte Getreide eines der dltesten Back-
mittel der Welt. Auch natiirlich gewonnene
Emulgatoren und Vitamin C werden seit etwa
hundert Jahren verwendet.

Die Welt der Backmittel
Backmittel zielen darauf, die nattirlichen
Schwankungen der Rohstoffe zu minimie-
ren, um so Prozesssicherheit zu gewinnen.
Zum Beispiel sollen sie das Klebergertist des
Glutens starken, erhalten oder ergianzen und
somit die Teigstruktur verbessern. Darliber
hinaus gibt es weitere spezifische Backmittel
fir bestimmte Teigfiihrungen und Techni-
ken. Wer auf kiinstliche Zuséatze verzichten
mochte, muss dabei genau hinschauen und
sich mit Produkten sowie den Prozessen im
Teig intensiv beschaftigen.

Viele junge Bickerinnen und Bécker wiinschen
sich die Riickkehr zu natiirlichen Backverfahren

Filir Backerinnen und Bécker spielt die Struktur der Backwaren eine
zentrale Rolle. Hierbei ist insbesondere das Klebergertiist aus Gliadin
und Glutenin von Bedeutung, die sich im Teig zu einem Glutennetz
verbinden. In den letzten Jahren gab es immer wieder starke Schwan-
kungen der Klebereiweifsqualitdt und -menge im Mehl, was den
Wunsch nach Abhilfe weckte.

Hierfiir setzen Backmittelhersteller zum Beispiel auf die Anreiche-
rung des Teiges mit verschiedenen Arten von Gluten, beispielsweise
Weizen- oder Dinkelgluten. Es dient dazu, die Kneteigenschaften zu
optimieren, die Krumenstruktur und die Stabilitat der Gebéacke zu ver-
bessern sowie einen vorteilhaften Ausbund zu gewahrleisten. Reines
Gluten wird aus Mehl gewonnen und ist somit natiirlicher Herkunft.

Einsatz von Emulgatoren

Auch Emulgatoren werden verwendet, um die Struktur des Gluten-
Klebers zu optimieren. Sie verbessern nicht nur das dufere Erschei-
nungsbild der Gebacke, sondern beeinflussen auch die Krumeneigen-
schaften. Emulgatoren ermdglichen eine Verbindung zwischen sonst

™ LESETIPP
Ein ausfiihrlicher
Hintergrundartikel zu
Backmitteln findet sich
- in BROTpro 03/22 ab
Seite 12, digital erhalt-
lich in der BROT-App
oder zu bestellen unter

Dem Teig immer wieder Ruhe zu
gonnen, hilft dabei, allzu storrische
Kleberstringe zu entspannen

|;| brot-pro.de/shop
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« Emulgatoren sorgen fiir Weichheit, langere Frischhaltung sowie verbesserte Toleranz und Stabilitdt der Teige.

« (Technische) Enzyme bewirken den Abbau bestimmter Bestandteile des Mehls und ermdglichen einen Rontrollierten Verlauf der Teiggarung.
* Quellstoffe tragen zur Frischhaltung bei, verbessern die Krumenstruktur und sorgen fiir die Bildung Rleinerer Eiskristalle bei Tiefkihlteiglingen.
« Sduretrager unterstiitzen die Funktion des Klebers sowie der Enzyme und beeinflussen die Oxidationsprozesse im Teig.

« Zuckerstoffe sind nicht nur Geschmackstrager, sondern wirken auch geriistbildend und stabilisieren Teige.

nicht mischbaren Stoffen wie Fett mit Wasser.
Dabei reduzieren sie auf molekularer Ebene
die Grenzflachenspannung bei der Vermi-
schung verschiedener Stoffe, zum Beispiel
durch wasseranziehende (hydrophile) und
fettliebende (lipophile) Enden. Auf diese Weise
konnen sich die Stoffe nun besser verbinden.

Die Qualitat einer Emulsion zeigt sich in der
Sattigung der Emulgatoren. Sie tritt vollstan-
dig ein, wenn jedes Molekil des Emulgators
im Verlauf der Emulsion mit einem anderen
Stoff verbunden wird. Zur Verbesserung der
Emulsion gibt es zwei Hauptansitze: die
Erhéhung der Menge der Emulgatoren oder
die Verlangerung der Emulsionszeit im Teig,
wobei sich die Verfahren der Vorverquellung

oder Langzeitfiihrung ganz besonders eignen.

Fiir die Gewinnung von Emulgatoren werden
natlirliche Fette und Ole, Glycerin sowie Ge-
nusssduren wie Weinsdure, Essigsdure oder
Milchséaure, einschliefllich Mono- und Digly-
ceriden, als Ausgangsstoffe eingesetzt. Einige
spezifische Emulgatoren wie DATEM (auch
als DAWE-Ester bekannt), LACTEM, ACETEM
und SSL werden synthetisch hergestellt, da
sie in der Natur in dieser Form nicht vorkom-
men. Synthetisch hergestellte Emulgatoren
haben hdufig eine hohere emulgierende
Wirkung als nattirliche.

Dabei ist ihr Einsatz umstritten. Diacetylweinsdureester (DAWE) zum
Beispiel war bis zur allgemeinen Harmonisierung auf europdischer
Ebene, die lber die Zulassung bestimmter Zusatzstoffe in Lebensmit-
teln bestimmte, in Deutschland gar nicht zugelassen.

Rolle von Ascorbinsdure

Daneben finden sich natiirliche Substanzen im Teig, die das Kleberge-
rust destabilisieren kénnen, insbesondere wenn ein Teig langere Zeit
steht. Ein solcher Stoff ist Glutathion, ein Bestandteil aller Hefezellen,
der also auch in jedem Mehl in sehr geringen Mengen auf natiirliche
Weise enthalten ist. Wahrend der Mehlreifung werden durch Oxida-
tion zunéchst Schwefel- und Disulfidbriicken im Mehl aufgebaut. Sie
sind wichtig, um spater ein stabiles Glutengertist zu erhalten.

Glutathion wirkt diesem Prozess entgegen. Zwar kann es ebenfalls
Schwefelbriicken bilden, sich dann aber nicht weiter vernetzen. So
werden die natiirlichen Verbindungen reduziert. Bei der Teigherstel-
lung muss ein Gleichgewicht zwischen Reduktion und Oxidation - ein
sogenanntes Redox-Gleichgewicht — gewahrt werden.

Um den Oxidationsprozess zu unterstiitzen und der Destabilisie-
rung durch Glutathion entgegenzuwirken, wird haufig Ascorbinsdure
eingesetzt. Sie entspricht zwar, chemisch betrachtet, synthetisch
hergestelltem Vitamin C, wird aber von einigen Herstellern industriell
auf Basis gentechnisch verdnderter Mikroorganismen gewonnen.

Ein anderer bekannter Stoff, die Aminosdure Cystein, beeinflusst das
Redox-Gleichgewicht ebenfalls, fiihrt jedoch auch zu einer Erwei-
chung des Gluten-Klebers, indem es die Schwefelbriicken im Teig
reduziert. Der Stoff wird im Labor durch Fermentation durch den
sdurebildenden Stamm Escherichia coli erzeugt. Da Cystein frither

Die Verwendung von Vorteigen hat
viele Vorteile fiir Gebécke

%rp’,t brot-pro.de

Wer Rezepturen umstellen will, sollte
die Vorgénge im Teig gut kennen

42



Bei der Autolyse hat das Mehl Zeit zu verquellen, ohne
dass bereits ein Triebmittel zugesetzt worden ist

unter anderem aus Schweineborsten gewon-
nen wurde, ist er bei Konsument(inn)en nach
wie vor nicht unumstritten. Sowohl Gluta-
thion als auch Cystein werden allgemein als
Reduktionsstoffe flir Gluten bezeichnet.

Wirkung von Enzymen

Enzyme sind komplexe Eiweifsmolekiile, die
biochemische Prozesse beschleunigen. In
Mehl kommen sie natiirlicherweise vor. Um
bestimmte Prozesse zu unterstiitzen, bieten
Backmittelhersteller diverse technische
Enzyme an. Haufig werden Labor-Enzyme auf
Basis gentechnisch verdnderter Mikroorga-
nismen produziert. Darunter gibt es Protea-
sen, die erweichend auf das Klebergeriist des
Glutens einwirken, indem sie es Uiber eine
bestimmte Zeitspanne abbauen.

Eine andere Gruppe von Enzymen, die
Amylasen, sind sowohl wihrend der Teig-
fihrung als auch im Backprozess bis zu
ihrer Inaktivierung durch Hitze aktiv. Amy-
lasen tragen wesentlich zur Verdnderung
der Krume bei. Sie wird saftiger und besser
schneidbar. Zudem versorgen Amylasen die
Hefen mit Nahrstoffen und konnen einen
malzigeren oder stifdlicheren Geschmack des
Gebiacks bewirken.

Xylanase und dhnliche Enzyme werden
ebenfalls haufig eingesetzt. Sie bauen die
Schalenanteile des Mehls ab, was zu einer
helleren Krume und einer Erh6hung des
Gebidckvolumens fiihrt.

Bedeutung von Saduretrigern
Auch Saure wirkt sich stabilisierend auf
den Gluten-Kleber aus, indem sie ihm mehr
Festigkeit und Halt verleiht. Dariiber hinaus

Emulgatoren sorgen dafiir, dass sich sonst nur
schwer mischbare Stoffe miteinander verbinden

kann sie in bestimmten Backmitteln und Verarbeitungstechniken ein-
gesetzt werden, um die Aktivitat von Enzymen und Mikroorganismen
zu hemmen oder gezielt zu steuern.

Sauren beeinflussen zudem den pH-Wert des Teiges, was wieder-
um verschiedene Auswirkungen auf die Teigbeschaffenheit und das
Endprodukt haben kann. Dariiber hinaus bringen einige Sduren zu-
satzliche positive Eigenschaften mit, wie zum Beispiel emulgierende,
stabilisierende oder schimmelhemmende Wirkungen.

Quell- und Zuckerstoffe

Quellstoffe und Bindemittel sind ein weiterer Bestandteil bei der Her-
stellung von Backmitteln. Sie tragen zur Frischhaltung der Backwaren
bei, indem sie das Austrocknen verhindern, die Saftigkeit erhdhen
und die Schnittfdhigkeit verbessern. Bei gefrorenen Teiglingen kon-
nen Quellstoffe zudem die Gréf3e von Eiskristallen reduzieren und
somit die Qualitat nach dem Auftauen bewahren.

Sowohl natiirlich vorkommende Quellstoffe als auch speziell modi-
fizierte Mittel finden hierbei Anwendung, darunter Cellulose, Stér-
ke, Guarkernmehl und Calciumsulfat. Letzteres wird aus nattirlich

Das Pulver aus der Acerolakirsche wird verwendet,
um den Mehlreifungsprozess zu beeinflussen

43 brot-pro.de %rg’;



Die Verwendung von Zusatzstoffen kommt
bei der Kundschaft nicht gut an

vorkommendem Gipsstein extrahiert oder fallt als Nebenprodukt bei
verschiedenen Prozessen an und ist als Zusatzstoff auch fiir Bio-
Produkte zugelassen.

Verschiedene Zuckerstoffe spielen ebenfalls vielfach eine Rolle in der
Teigherstellung, darunter Saccharose, Invertzucker, Milchzucker und
Maltodextrine. Sie bringen zahlreiche Vorteile mit sich: Zum Beispiel
beschleunigen sie die Aktivitat der Hefe, flihren zu einer ausgeprag-
teren Krustenbraunung, erhéhen das Volumen der Gebécke und ver-
stdrken den Geschmack. Insbesondere Milchzucker und Maltodextri-
ne sind dafiir bekannt, die Rosche und Braunung der Gebacke positiv
zu beeinflussen.

Backen ohne Backmittel

Beim Backen ohne den Einsatz von Backmitteln ist ein tiefergehen-
des Know-how erforderlich. Es geht nicht um ein stupides Abwiegen
und Verarbeiten der Teige, sondern um ein intensives Verstandnis der
Teigeigenschaften. Bereits bei der Auswahl der Rohstoffe und Rezep-
turen hat man grofden Einfluss auf die Beschaffenheit des Gebéacks.

Dartber hinaus helfen handwerkliche Verfahren, den Teig gezielt
zu beeinflussen und das gewtiinschte Ergebnis zu erzielen. So kann
man den Einsatz von Hilfsmitteln reduzieren oder sie am Ende gar

ganz weglassen.

Mitthandwerklichen Broten
kann'man sich deutlichex

von.industriellihergestellten’
- —
enfabsetze
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SALZ-HEFE-VERFAHREN

Dieses Verfahren soll helfen, gut formbare und
plastische Teige herzustellen. Dafiir mischt man bei
20°C zunachst einen Ansatz aus der Hefe und einer
10-prozentigen Salzlosung an und lasst diese etwa
4-24 Stunden ruhen. In dieser Zeit entzieht das Salz
den Hefen Zellflussigkeit, ohne die enthaltenen
Géarenzyme der Mikroorganismen zu schadigen.
Die Hefen sterben bei dem Prozess ab, die Enzyme
bleiben jedoch wirksam im Teig.

1. Klebergeriist aufweichen

Eines der effektivsten Mittel, das Kleberge-
riist zu entspannen, ist die Teigruhe. In der
Béckerei bietet aufderdem die Kombination
verschiedener Mehlsorten die Moglichkeit,
bessere Klebereigenschaften zu erhal-

ten. So kann beispielsweise ein Teil des
Weizenmehls durch Dinkelmehl ersetzt
werden. Bei einem zu straffen Weizenkle-
ber erhdlt man so einen weniger elasti-
schen, aber sehr dehnbaren Teig. Etwa 5
bis 20 Prozent der Gesamtmehlmenge sind
dafiir ausreichend.

Andere Methoden, um einen zu straffen
Gluten-Kleber zu lockern, sind der Einsatz
von Koch- und Briihstiicken sowie des Salz-
Hefe-Verfahrens (siehe Kasten). Die Wirkung
des nattirlich enthaltenen Glutathions auf
den Teig wird dadurch intensiviert und man
erhalt einen plastischen, gut formbaren Teig.
Oft reichen solche Verfahren schon aus,

um die gewlinschte Wirkung zu erzielen.
Wer dennoch nach zusétzlich geeigneten
Zutaten sucht, wird bei nattirlichen Roh-
stoffen fiindig.

Milchprodukte, insbesondere Buttermilch,
zdhlen dazu. Herstellerabhéngig gibt man
etwa 3 bis 5 Prozent von ihnen hinzu,
bezogen auf die Gesamtmehlmenge. Die
Milchséure in der Buttermilch fordert die
Emulsion im Teig. Au3erdem enthilt sie
den Emulgator Lecithin sowie Milchprotei-
ne mit emulgierender Wirkung. Das in der
Buttermilch enthaltene Milchfett wirkt sich
ebenfalls positiv auf den Gluten-Kleber aus
und macht ihn geschmeidiger.

Die Versduerung ist ein weiteres effektives
natlrliches Verfahren, um den Teig zu ent-
spannen, idealerweise durch einen Sauerteig.
Alternativ kann bis zu 4 Prozent Essig zuge-
geben werden, bezogen auf die Gesamtmehl-



Durch die Mischung verschiedener Mehle
erhdlt man bessere Klebereigenschaften

menge, Die Essigsdure verbessert nicht nur
die Teigemulsion, sondern senkt auch den
pH-Wert, was die Kontrolle {iber die Enzym-
und Hefetatigkeit erleichtert und zur Sta-
bilisierung des Klebergertistes beitragt. Die
Auswahl des Essigs bietet zudem vielfdltige
Moglichkeiten, den Geschmack der Backwa-
ren zu beeinflussen.

Zusatzlich kann die Verwendung verschie-
dener Ole und Fette férderlich fiir eine
bessere Teigemulsion sein. So eignen sich
Butter, Sahne sowie Oliven-, Raps- und
Sojadl, um eine verbesserte Emulsion und
dadurch eine stabilere Teig- und Gluten-
struktur zu erwirken. Dariiber hinaus kann
man auch natlirlich gewonnenes Lecithin
flir eine bessere Teigemulsion hinzugeben,
das in Pulverform und auch in Bio-Qualitit
erhaltlich ist. Auf 1 Kilogramm Mehl rechnet
man etwa 5 bis 10 Gramm Lecithin. Alterna-
tiv bieten sich Eigelb oder Ackerbohnenmehl
als Lecithin-Ersatz an.

2. Klebergeriist stirken

Um das Klebergertist im Teig zu stirken,
kommt der Knetung eine bedeutende Rolle
zu. Mithilfe der sogenannten Quellknetung
verlangert man die Mischphase, um den Teig
mit ausreichend Flissigkeit anzureichern.
Die wasserloslichen Bestandteile des Mehls
konnen sich dann besser aufldsen, was die
Viskositdt des Teigs erhoht und nattirlichen
Emulgatoren Zeit gibt, eine optimale Sat-
tigung zu erreichen. Sofern Vorteige zum
Einsatz kommen, kann die Quellknetung
reduziert werden.

AnschliefRend wird der Teig durch Zugabe von Salz stabilisiert.
Nachdem das Salz untergemischt ist, wechselt man in den Schnell-
gang, bis eine stabile Gluten-Kleber-Struktur erreicht ist. Erst danach
werden etwaige Zutaten wie Ol hinzugefiigt und der Teig griindlich
ausgeknetet. Hierbei ist es wichtig, die richtige Teigtemperatur zu
gewdhrleisten. Bei Weizen und weizendhnlichen Mehlen sollte die
Temperatur nicht tiber 26°C klettern, bei Roggen liegt die optimale
Temperatur bei zirka 28°C.

Nach dem Kneten gibt man dem Teig ausreichend Ruhezeit fir die
Gare, wobei die Teigtemperatur und die Hefemenge sorgfaltig auf-
einander abgestimmt sein missen, um eine vorzeitige Garung zu
verhindern. Mehrfaches Aufziehen wahrend der Stockgare kann den
Teig zusatzlich stabilisieren.

Moderne Langzeitfiihrungsmethoden, sowohl bei der Teig- als auch
der Stiickgare, sind ebenfalls von Vorteil. Hierzu zdhlen der Einsatz
von Garvollautomaten mit gesteuerter Garkurve oder die Verwendung
einer Garverzégerung durch eine iibliche Kiihlung.

Eine weitere Moglichkeit, um die Struktur des Klebergeriists zu
starken und den Ausbund deutlich zu optimieren, ist der Einsatz

von glutenhaltigen Proteinmehlen. Diese Spezialmehle, die aus einer
Vielzahl von Getreidesorten gewonnen werden, bieten meist eine
hohe Konzentration an Gluten. Verfiigbar sind sie in verschiedenen
Qualitatsstufen und auch in Bio-Qualitét. Hier ist es ebenfalls wichtig,
die richtige Dosierung einzuhalten. Empfohlen wird eine Zugabe von
etwa 5 Prozent, die Herstellerangaben konnen davon abweichen und
sollten beachtet werden.

Zur Starkung und Stabilisierung des Gluten-Klebers und zur Aufrecht-
erhaltung des Redox-Gleichgewichts kann auflerdem die Zugabe von
Vitamin C hilfreich sein. Vitamin C, das als Antioxidans wirkt, kann in
Form von natiirlicher Zitronensaure (3 bis 5 Prozent, bezogen auf die
Gesamtmehlmenge) oder als Acerolakirschpulver (0,5 bis 3 Gramm
auf 100 Kilogramm Mehl) hinzugefiigt werden. So kann man letztlich
auf den Einsatz von Ascorbinsdure verzichten.

LESETIPP

Einen ausfiihrlichen
Bericht zur Garver-
zogerung gibt es in
BROTpro 01/24 ab Sei-
te 32, digital erhaltlich
in der BROT-App oder
zu bestellen unter

Der Einsatz von Kochstiicken
erhoht die Wasserbindung in
einem natiirlichen Verfahren

g brot-pro.de/shop
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Erst zum Schluss und nach
Zugabe aller Grundzutaten wird
der Teig richtig ausgeknetet

3. Enzymaktivitit steigern

Um die Enzyme im Teig zu aktivieren, sind
verschiedene Arten von Vorverquellungen
niitzlich. Besonders effektiv sind Briihstii-
cke. Bei deren Herstellung bleibt ein Teil der
Enzyme aktiv und fuhrt auch wahrend der
Lagerung und Ruhezeit des Teigs Abbau-
prozesse durch. Auf diese Weise stellt man
sicher, dass bei der Teigherstellung eine
Vielzahl von Abbauprodukten wie Dextrine
und Malzzucker weiterhin verfligbar sind.
Malzzucker ist besonders niitzlich beim
Einfrieren von Teiglingen, da er die Bildung
grof3er Eiskristalle minimiert.

Eine Alternative zu technischen Amylasen
aus dem Labor stellt auflerdem enzymakti-
ves Backmalz dar, das auf natiirlichem
Wege gewonnen wurde. Das Malz wird aus

gekeimtem Getreide hergestellt und erzeugt

bei der Keimung korneigene Enzyme, die
durch Spaltung von Stdarke Zucker hervor-

bringen und dem Korn somit Energie zufiih-

ren. Dieser Vorgang wird durch Trocknung
gestoppt. Im Teig werden die natiirlichen

Oleg MooR ist Backermeister, Be-
triebswirt des Handwerks sowie
Fachlehrer an der AkRademie des
bayerischen Backerhandwerks
(ADB) in Lochham.

g baecker-bayern.de/aRademie .
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Enzyme aus dem Korn reaktiviert. Je nach Braunungsgrad beeinflus-
sen Malze aufSerdem die Farbe sowie das Aroma des Gebacks.

4. Wasserbindung erh6hen

Der Einsatz von Quell-, Koch- und Briihstiicken sowie Vor- und Sau-
erteigen sorgt fiir eine bessere Verquellung des Mehls mit Wasser
und auch fiir eine verbesserte Emulsion. Statt kiinstlich erzeugte
Quellstoffe zum Teig zu geben, konnen Béackereien zum Beispiel auf
Restbrot und -semmeln zurtickgreifen, die geréstet und gemahlen
dem Teig in aufgeweichter Form beigemischt werden. Sie bringen mo-
difizierte Stérke ein, verbessern die Frischhaltung und intensivieren
durch ihre Roststoffe auch noch den Geschmack.

Ein weiteres wichtiges Verfahren zur Verbesserung der Wasserbin-
dung im Teig ist die Autolyse. Dabei wird idealerweise die gesamte
Mehlmenge mit der Schiittfliissigkeit vermischt und 30 bis 60 Minu-
ten vorverquollen. Ein Triebmittel ist dem Autolyseteig noch nicht
zugesetzt. Die Methode fiihrt zu einer effektiven Wasserbindung
und Emulsion. Das erhoht die Viskositét des Teigs und erméglicht es
gleichzeitig, die Teigausbeute (TA) zu erhohen, was fiir mehr Saftig-
keit und Frischhaltung sorgt.

Fazit

Die Welt des Backens bietet zahlreiche Mdglichkeiten und Techniken
zur Teig- und Gebackherstellung. Idealerweise verzichtet man auf
Zuséatze und wahlt gegebenenfalls sehr gezielt Alternativen aus. Auch
konnen und sollten nicht alle Methoden gleichzeitig angewendet
werden, aber das ist auch nicht erforderlich. Fiir exzellentes Geback
bendtigt man letztlich eine sorgfaltig ausgewdhlte Handvoll Zutaten,
kombiniert mit handwerklichem Geschick und einer Prise Erfahrung.

Entscheidend ist zu erkennen, was genau dem Teig fehlt und die
richtige Methode heranzuziehen. So kann man sich mit handwerkli-
chen Kniffen und wenigen natiirlichen Hilfsmitteln Stiick fir Stlick
dem gewtlinschten Ergebnis ndhern. Belohnt wird man durch saftige,
voluminodse und wohlschmeckende Brote, eine zufriedene Kundschaft
und motivierten Nachwuchs.

Die Riickkehr zu natiirlichen Backverfahren bewirkt
bei jungen Arbeitskréften oft wieder mehr Motivation
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genbrot

Bald schon ist Grillsaison. Doch
nicht allein zu Fleisch und gegrilltem
Gemiise passt das Gebick sehr gut,
auch auf Partybuffets, zu Salaten
und zum Picknick ist es ein gern
gesehener Gast. Der breite Ausbund
und die offene Porung verleiten zum
Snacken. Belegt mit Putenbrust oder
leckerem Frischkise, kann niemand
zu dem leckeren Brot nein sagen.

Sauerteig
2,000 kg Wasser
2,000 kg Weizenmehl 550
0,020 kg Anstellgut
0,010 kg Salz

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 30°C, fallend auf 26°C
Teigruhe: 14 Stunden bei 26°C

Hauptteig
4,030 kg Sauerteig
4,700 kg Wasser
8,000 kg Weizenmehl 550
0,200 kg Zitronensaft
0,190 kg Salz
0,160 kg Hefe
17,280 kg Teig

Kneten: 9 Minuten langsam, 4 Minuten schnell
Teigtemperatur: 23°C
Teigruhe: 20 Minuten bei Raumtemperatur

Aufarbeitung

Teigeinlage 610 g

Den Teig abwiegen, schonend in zwei bis
drei Intervallen zum Baguette formen, in
Weizenmehl rollen, auf den leicht bemehlten
Abzieher setzen, zudecken und bei
Raumtemperatur 60-90 Minuten garen.

Die Teiglinge nach der Gare leicht
verhauten lassen und ldngs einschneiden.

Backen

Schwaden: normal, nach 2 Minuten
Backtemperatur: 240°C, fallend auf 220°C
Backzeit: 28-30 Minuten



Aroma-Semmeln

Schone, geschmackvolle und luftige Brétchen ohne Backmittel gibt es nicht? Von wegen. Man muss
nur wissen, wie man sie herstellt. Auf der Kruste dieser Semmeln entwickeln sich herrliche Stif3-
bldschen. So eignen sie sich perfekt fiirs Sonntagsfriihstiick mit Fruchtaufstrich und Honig. Ande-
rerseits sind sie auch zu herzhaftem Belag ein passender Begleiter. Ganz nach personlicher Vorliebe.

Vorteig

» 0,760 kg Wasser

» 1,170 kg Weizenmehl 550
» 0,020 kg Salz

» 0,005 kg Hefe

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 22°C

Teigruhe: 3-5 Stunden bei Raum-
temperatur

Hauptteig
» 1,955 kg Vorteig
> 5,380 kg Wasser
» 8,530 kg Weizenmehl 550
> 0,300 kg Sonnenblumenol
» 0,300 kg Proteinmehl
(backstark, optional)
» 0,190 kg Hefe
» 0,180 kg Salz
16,835 kg Teig

Kneten: 5 Minuten langsam,

7 Minuten schnell
Teigtemperatur: 24-26°C
Teigruhe: 10 Minuten bei Raum-
temperatur

Aufarbeitung
© Teigeinlage 2.100 g (pro Ballen)
© Den Teig abwiegen, rundwirken

und 15 Minuten bei Raumtemperatur
gehen lassen. Die Teigballen jeweils

in 30 Teiglinge a 70 g teilen, diese

rundschleifen und mit Schluss nach
unten flir 16-20 Stunden bei 5-8°C in

die Kiithlung geben. Bei Raumtem-
peratur zirka 60 Minuten akklima-
tisieren lassen, einschneiden und
einschiefden.

Backen

Schwaden: kraftig
Backtemperatur: 230°C,
fallend auf 210°C
Backzeit: 20 Minuten
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Datensicherheit im Unternehmen

Text: Edda Klepp

Gib Hacks Reine Chance

Béckereien werden immer datengetriebener. Vernetzte Anwendungen, Software in Verwaltung
und Produktion, digitale Kassensysteme - bei allem Fortschritt lauern tiberall auch Schlupflécher
fiir Cyberkriminelle. Um sich bestmoglich gegen Hackerangriffe und Datendiebstahl zu schiitzen,
braucht es ein strukturiertes Sicherheitskonzept. Schon wenige gezielte Mafdnahmen kénnen das
eigene Netzwerk besser nach aufden abschotten.

s war ein Fall, der fiir Schlagzeilen sorg-

te: Im vergangenen Sommer legte ein

Cyberangriff den deutschen Waagen-
Hersteller Bizerba lahm, der international
mehr als 4.000 Menschen beschaftigt. Welt-
weit schaltete das Unternehmen daraufhin
seine Netzwerke ab. Einige Wochen dauerte
es, die Grundfunktionen wiederherzustel-
len. Selbst Monate nach dem Vorfall sind die
Auswirkungen der Attacke noch zu spiiren,
berichtet im Frithjahr die Stidwest Presse.

Um die Bizerba-Daten zu verschliisseln und
das Unternehmen erpressbar zu machen,
kam eine Schadsoftware zum Einsatz, die
uber das sogenannte Darknet vertrieben wird
- ein Netzwerk, das vom géngigen Inter-

net abgeschirmt ist und in dem Kriminelle

%rﬁﬁ brot-pro.de

unter anderem mit Datensédtzen handeln. Dazu zdhlen zum Beispiel
Kreditkarten-Informationen und E-Mail-Adressen. Aufderdem erpres-
sen die Tater/innen von Firmen L&segeld, um erst nach einer Zahlung
verschlisselte Daten wieder freizugeben.

Teure Angelegenheit

Aus Unternehmenssicht gleichen solche Schilderungen einem Hor-
rorszenario. Die Vorstellung, von Hacker(inne)n erpresst oder Opfer
eines Datenklaus zu werden, ist bedriickend. Und in jedem Fall mit
Kosten verbunden. Sind Daten der Kundschaft und/oder von Mitar-
beitenden in fremde Hande gelangt, muss man gemaf3 Artikel 33 der
Datenschutzgrundverordnung (DSGVO ) innerhalb von 72 Stunden die
zustdndige Aufsichtsbehorde dariiber informieren.

Unverziglich miissen dann Mafsnahmen ergriffen werden, um
weiteren Schaden abzuwenden. Selbst wenn eine Versicherung
gegen Cyberattacken greift, bendtigt man weitere Ressourcen,
um den entstandenen Schaden zu minimieren. Meist miissen
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Schadsoftware kommt hiufig unentdeckt als
Anhang einer E-Mail ins Unternehmen ...

Expert(inn)en tatig werden, weil nur sie die
fremdverschliisselten Daten wiederherstel-
len konnen - wenn tiberhaupt.

Nicht nur grofse Unternehmen wie Bizerba,
auch kleine und mittelstdndische Betriebe
geraten immer wieder in den Fokus von
Cyberkriminellen. Einfallstor fir eine Schad-
software kann dabei eine harmlose E-Mail
sein, aber auch eine digitale Schnittstelle
zwischen verschiedenen Systemen, sofern
sie nicht ausreichend gesichert ist. Um davor
bestmoglich geschiitzt zu sein, braucht es ein
strukturiertes Sicherheitskonzept.

Mitarbeitende schulen

Die einfachste, aber eine wesentliche Maf3-
nahme ist die regelméfige Schulung aller
Mitarbeitenden. Haufig werden Verschliis-
selungsprogramme unbemerkt als Anhédnge
von E-Mails transportiert. Klickt man un-
bedacht darauf, kann sich die Software im
gesamten Netzwerk ausbreiten — ohne dass
es zundchst auffallt. Anhdnge von fremden
Adressen im ZIP-, Word- oder Excel-Format
sind tabu. Dasselbe gilt fiir Links, die in einer
E-Mail oder einem Anhang aus nicht vertrau-
enswirdiger Quelle stammen.

Um sicherzustellen, dass schédliche Dateien
gar nicht erst in das eigene Postfach gelan-
gen, kann man spezialisierte E-Mail-Dienst-
leister beauftragen. Uber deren Systeme
wird jede E-Mail automatisiert genauestens
gepriift und erst dann an die Firma weiterge-
leitet, wenn keine Gefahr besteht.

... und versteckt sich darin wie einst
die Krieger im trojanischen Pferd

Doch nicht nur E-Mails stellen ein mogliches Einfallstor fiir Hacks
dar. Auch andere Anwendungen und Programme sollten sorgfaltig
geschiitzt werden. Dazu zahlt, geschiaftliche sowie dienstliche Konten
sowie Endgerate aller Mitarbeitenden strikt voneinander zu trennen.
Passworter sollte man nicht fiir mehrere Konten gleichzeitig nutzen.
Das Team muss aufserdem fiir alle moglichen Szenarien sensibilisiert
und bei Bedarf mit Dienstgerdten ausgestattet werden.

Sichere Verbindungen schaffen

Vorbildliches Verhalten niitzt allerdings wenig, wenn die technischen
Voraussetzungen im Unternehmen nicht stimmen. Technische Vor-
sorge ist daher das A und O. Dazu z&dhlt zundchst eine leistungsfahige
Firewall. Damit ist ein Programm gemeint, das den internen und ex-
ternen Datenfluss eines Netzwerks kontrolliert und vor unberechtig-
ten Zugriffen schiitzt. Bestenfalls kann sich auf diese Weise niemand
mehr von auflen Zugriff verschaffen.

Allerdings gibt es Ausnahmen, in denen externe Zugriffe auf das
interne Netzwerk genehmigt werden miissen, zum Beispiel wenn man
einen Onlineshop betreibt und dafiir eine fremde Plattform nutzt.

Miissen Mitarbeitende von aufien auf ein Netzwerk
zugreifen, sollte die Verbindung VPN-verschliisselt sein
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Wenn mobile Mitarbeitende wie die Bezirks-
leitung tber ihr Smartphone auf Daten im
Firmennetzwerk zugreifen mussen. Oder
wenn man ein technisches Gerét via Fern-
zugriff von einem Service-Techniker Giber
digitale Kandle warten lasst. Sprichwortlich
stofst die Firewall zu diesem Zweck dann ein
definiertes Tlrchen auf, damit der Zugang
moglich ist.

Um solche Zugédnge abzusichern, richtet
man idealerweise VPN-Verbindungen ein.
VPN steht fiir ,virtual private network“. Die
Computer werden bei diesem Verfahren iiber
eine verschlisselte Verbindung miteinander
vernetzt, sodass Aufdenstehende unerlaubt
nur schwer durch das gewdhrte Tlrchen
schliipfen kénnen.

Innerhalb der Firma sollten zudem getrennte
Netzwerkbereiche eingerichtet werden. So
bietet es sich beispielsweise an, alle digitalen
Systeme in der Produktion als ein Netzwerk
zu definieren und die in der Verwaltung

als ein weiteres. Ist dann eines der Netz-
werke von einem Hack betroffen, kann die
Schadsoftware nicht ungehindert in das
nidchste wandern.

Datensicherung
Trotz aller Mafdnahmen kann es am Ende
doch passieren, dass Schadsoftware ins Fir-

mennetzwerk gelangt und sich dort einnistet.

Meist werden solche Programme zeitversetzt
aktiv. Zwischen dem unbeabsichtigten Ein-
lass der unerwiinschten Schadsoftware und
ihrer Entdeckung liegen nicht selten mehrere

Mit ihren Hackerattacken legen
Cyberkriminelle ganze Netzwerke lahm

Stunden, Tage oder sogar Wochen. Aus diesem Grund sollte eine um-
fassende und mindestens tégliche Datensicherung fiir Unternehmen
obligatorisch sein.

Tritt der Schadensfall ein, kann man jederzeit auf eines der Backups
zuriickgreifen, um die beschidigten Datensdtze wiederherzustellen.
Da auch durch andere Einfllisse Daten beschédigt werden oder ver-
loren gehen koénnen, richten viele Unternehmen eine doppelt redun-
dante Datensicherung innerhalb des Netzwerks ein. Das heifdt, dass
Daten auf verschiedenen Festplatten mehrfach abgelegt werden. Geht
einer der verwendeten Datentréger kaputt, steht dann immer noch
ein weiterer Datensatz zur Verfligung.

Haufig kommen dafiir SSD-Festplatten zum Einsatz. Sie gelten als
robust und sind wesentlich leistungsfahiger als frithere HDD-Genera-
tionen. Letztere bestehen aus mehreren Magnetscheiben und werden
mithilfe eines Lesekopfs mechanisch beschrieben. SSD-Technologie
hingegen arbeitet mit digitalen Speicherbauteilen, sogenannten
Flash-Speichern. Die Daten auf den Speicherzellen der SSD-Festplat-
ten kann man immer wieder 16schen und die Bauteile dann durch

Kreditkarten- und andere sensible Daten
werden gerne von Hacker(inne)n abgegriffen
und dann im Darknet gehandelt

Erg;l; brot-pro.de

Viele Bereiche in der Béckerei sind heutzutage
datengetrieben und miissen gegen Angriffe von
auf3en abgesichert werden
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SONDERFALL KASSE

Was tun, wenn die TSE ausfallt?

Seit dem 1. Januar 2023 ist die Implementierung einer technischen Sicherheits-
einrichtung (TSE) bei elektronischen Kassensystemen Pflicht. Die TSE dient dazu,
alle Vorgdnge und Transaktionen in der Kasse als Einzelaufzeichnungen zu erfas-
sen und vor Manipulation geschiitzt zu speichern. Die in der TSE gespeicherten
Daten muss man 10 Jahre aufbewahren. In Falle einer Kassennachschau sind sie
dem Prifer oder der Priiferin vorzulegen. Aber was ist zu tun, wenn die TSE nicht
mehr funktioniert? In diesem Fall erscheint in der Regel auf dem Kassendisplay
eine Fehlermeldung, die iiber den Ausfall informiert. Auf jedem Bon wird der T FEEE - [
Ausfall auBerdem aufgezeichnet. Der Betriebsablauf muss in diesem Fall nicht
sofort unterbrochen werden. Gleichwohl sind Betriebsinhaber und -inhaberinnen

| ] 1
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verpflichtet, zeitnah fiir Abhilfe zu sorgen und den Ausfall zu dokumentieren. In

einem ersten Schritt nach dem Ausfall sollte man den Service des Kassendienst- j ' [ ' ’

i AR, 2.08

leisters informieren. Bei einem Software- oder Hardware-Problem, das auf3er-
halb der TSE besteht, kann dieser direkt eingreifen und den Fehler beheben. Ist
die TSE selbst defekt, wird sie schnellstmdglich ausgetauscht.

Fiir die Langzeitarchivierung von
Daten sind Magnetband-Speicher-

elektrische Ladungen neu beschreiben, sprich
neue Daten darauf abspeichern.

Langlebige Speichermedien nutzen
Auch wenn SSD-Platten als langlebig gelten,
konnen einzelne Sektoren mit der Zeit kaputtge-
hen. Das geschieht zum Beispiel, wenn man zu
oft Daten 16scht und die Festplatte dann wieder
beschreibt. Bei zu vielen beschadigten Sektoren
droht auch dort Datenverlust. Wer sich fiir dieses
System entscheidet, sollte die verbaute Hardware
daher regelmifiig austauschen, auch wenn die
Nutzungsdauer einer SSD-Festplatte bis zu zehn
Jahre betragen kann.

Zusatzlich wird von Expert(inn)en zu einer Daten-
sicherung auf3erhalb des kompletten Netzwerkes
geraten. Sollte die Schadsoftware Speichermedien
innerhalb des Netzwerks befallen, kann man dann
auf diese zusatzliche Sicherung zurickgreifen.
Hierflir eignen sich Magnetband-Speichermedien.
Auf diesen Datentrdgern haben grofse Datenmen-
gen Platz. Die Bander werden fiir eine Langzeitar-
chivierung verwendet und konnen im Schadensfall
dazu dienen, Daten zuverlassig zu rekonstruieren.

medien besonders gut geeignet

Dabei sind die Kosten fiir diese Art Datentrager iiberschaubar.
Empfehlenswert ist es, auf den Magnetbandern wochentlich,
monatlich, quartalsweise sowie jahrlich eine komplette Da-
tensicherung durchzufiihren. Eine realistische Nutzungsdauer
der Magnetbander betragt zwischen zehn und 20 Jahre, nach
Herstellerangaben bisweilen bis zu 30 Jahre.

Moglichkeiten nutzen

Unterm Strich bieten sich Unternehmen zahlreiche Moglichkei-
ten, ihr Firmennetzwerk wirksam gegen Angriffe von Cyberkrimi-
nellen zu schiitzen. Wer sichergehen will, im Schadensfall
moglichst schnell handlungsfahig zu sein, sollte sich bei Software-
dienstleistern nach entsprechenden Service-Paketen erkundigen.
Bestenfalls ist dort ein Notfall-Team rund um die Uhr erreichbar
und kann bei Bedarf sofort eingreifen, um weitere Schéden zu
verhindern und verlorene Datensitze wiederherzustellen.

Je mehr Einzelmafinahmen eine Backerei ergreift, desto hoher
ist auch die Wahrscheinlichkeit, dass nichts passiert. Keines-
falls sollte die Sorge vor Hacks daran hindern, notwendige
Investitionen im Bereich der Digitalisierung vorzunehmen.
Entscheidend ist, mit Einfihrung neuer Systeme zugleich ein
strukturiertes MafdSnahmenkonzept zu schniiren und in die Tat
umzusetzen. Auf diese Weise konnen Betriebe sorgenfrei von
digitalen Neuerungen profitieren. #
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J' Text: Gesa Liiken

wasienn Motiviert In
mngen 1@ ZURUNTT

Wie werden Karrieren ohne klassische Hierarchien méglich? Wie kénnen Béckereien mit kreativen
Losungen Mitarbeitende fordern und binden? Das gelingt, indem sie individuelle Verantwortungs-
bereiche einrichten. Auf diese Weise schaffen sie neue Perspektiven und sorgen fiir wachsende
Motivation. So lédsst sich eine vielversprechende gemeinsame Zukunft fiir Angestellte, Fiihrungs-
kréafte und das Unternehmen gestalten.

inanzielle Griinde stehen fiir Menschen mochten bei ihrer Arbeit Sinn erleben und auch mehr Verantwortung

nach wie vor an erster Stelle, wenn es iUbernehmen. Gleichzeitig erleben Unternehmerinnen und Unter-

um die Bedeutung von Arbeit flr sie nehmer nicht selten Zurtickhaltung, wenn es um die Besetzung von
personlich geht. Mehr als 80 Prozent der Fihrungsposten wie einer Standort- oder Bereichsleitung geht. Um

Befragten einer Statista-Umfrage im Jahr 2022  diesen Widerspruch aufzuldsen und geeignetes Personal zu Fiih-
gaben an, mit Arbeit ihre Existenz sichern zu rungskraften zu entwickeln, gibt es Wege.

wollen. Soweit keine Uberraschung. Interes-

sant wird es auf den folgenden Plitzen.Rund ~ Kreativitat ist gefragt

50 Prozent mochten eine sinnvolle Aufgabe Dabei stellt sich zunéchst die Herausforderung, tiberhaupt entspre-
ausiiben. Mehr als 40 Prozent schitzen es, bei chende Posten anzubieten. Selbst wenn motivierte Fachverkaufer/in-
der Arbeit Kontakt zu anderen zu pflegen. Um  nen Schlange stiinden, ist die Zahl der Stellen als Filial- oder Bezirks-
die 30 Prozent wiinschen sich die Moglichkeit, leitung begrenzt. Unterm Strich bietet sich nur wenigen die Chance,

sich im Arbeitsumfeld weiterzuentwickeln. in einer solchen Funktion tatig zu sein.

Um Personal zu binden, braucht es dem- Auf der anderen Seite ist es im Interesse der Betriebe, bereits jetzt
nach mehr als nur ein attraktives Gehalt. an die Fihrungskréfte von Morgen zu denken. Eine Moglichkeit
Menschen streben nach Verwirklichung. Sie besteht darin, attraktive neue Verantwortungsbereiche zu schaffen.
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Karrieren fiir kiinftige Fiihrungskréfte werden
durch kreative Planung neuer Stellen méglich

Eine verantwortungsvolle Aufgabe zu
ubernehmen, muss nicht grundsatzlich mit
Personalverantwortung oder einer Leitungs-
funktion einhergehen. Das wird schliefslich
auch gar nicht von allen angestrebt.

Stattdessen bieten sich kleinere Verantwor-
tungsbereiche an, die - zum Beispiel pro-
jektbezogen - bestimmte thematische
Schwerpunkte abdecken. Dabei konnen sich
Menschen weiterentwickeln und bestenfalls
ohne Druck erste Schritte zur klassischen
Fihrungskraft beschreiten. Indem Unterneh-
men auf die individuellen Starken setzen,
kreativ denken und Experimentierfelder
schaffen, fithren sie ihre Mitarbeitenden
nach und nach auch an potenziell grofdere
Aufgaben heran.

Verantwortung im Verkauf

Je nach Unternehmensstruktur und -grofde
bieten sich dazu verschiedene Moglichkeiten.
Mit Blick auf die Aufgaben und Téatigkeiten
einzelner Abteilungen sowie Arbeitsbereiche
ergeben sich unterschiedliche Schwerpunkte,
und zwar Personal, Organisation, Verkauf,
Produkte und Qualitat.

Motivation ist der Schliissel zum
Erfolg und setzt eigene Krifte frei

Wer mehr Verantwortung iibernimmt, arbeitet meist zufriedener,
sofern die neue Aufgabe zu den eigenen Stéirken und Interessen passt

Im Personalbereich finden sich klassischen Stellen wie die Team-,
Standort- oder Abteilungsleitung sowie die Bezirks- und schliefilich
die Verkaufsleitung. Des Weiteren zdhlen alle Ausbilder/innen dazu.
Ein grof3er und fiir die Mitarbeiterbindung sehr relevanter Bereich

ist das Thema Einarbeitung. Sie gut zu strukturieren, nach Standards
durchzufiihren, Feedback zu geben und sich Zeit dafiir zu nehmen, ist
im Alltagsgeschaft oft sehr herausfordernd.

Meist sind alle im Team an der Einarbeitung beteiligt. Ausbilder/in-
nen und Fithrungskréfte sind oft identisch und haben im Alltag nicht
immer die Zeit und Ruhe, die sie flir die Auszubildenden bendotigen.
Selten gibt es — aufer bei der Filhrungskraft — feste Ansprechpartner/
-innen, die darin geschult sind, Inhalte zu vermitteln.

Einarbeitungsspezialist(inn)en konnten jedoch die Teams entlasten,
indem sie feste Ansprechpartner/innen fiir die neuen Teammitglieder
sind und den Uberblick bei der Einarbeitung behalten. Zusatzliche
Azubi-Paten, die fit in den Themen der Ausbildung sind und mit auf
die Vermittlung der Ausbildungsinhalte achten, konnen ebenfalls eine
Entlastung darstellen.

Eine Option besteht darin, Auszubildenden des dritten Lehrjahres die
Aufgabe der Patenschaft zu tibertragen. Sie kennen sich schon gut
aus und konnen schnell eine Verbindung zu den neuen Lehrlingen
aufbauen. Das Verstidndnis und die Kommunikation untereinander
gelingt ihnen in dieser Konstellation oft sogar leichter als Fiihrungs-
kraften, deren Schulzeit und Lehre weiter zurtickliegen.

Und noch ein weiterer Vorteil ist damit verbunden. Die fast fertig
ausgebildeten Nachwuchskrifte erleben schon friih in ihrer Karriere
Anerkennung und werden ans Unternehmen gebunden. Wer den Aus-
bilderschein macht, erlangt auferdem eine Qualifikation, die dauer-
haft gilt. Damit ist ein weiterer Anreiz gegeben, um Menschen fiir den
Posten des Azubi-Paten oder der Azubi-Patin zu gewinnen.

TIPP

Kleinere Verantwortungsbereiche Ronnen gezielt zur Vorbereitung auf gré3ere
Fiihrungsaufgaben eingerichtet werden. Entsprechende Karrieremdglichkeiten
im Unternehmen aufzuzeigen und klar zu benennen, sorgt fiir mehr Motivation.
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0 EIT IN DEUTSCHLAND IM JAHR 2022

37,8 %
34,0 %

Spald zu haben
23,6 %

Meine Existenz zu sichern

Eine sinnvolle Aufgabe auszuiiben

Kontakt zu anderen Menschen zu haben

ARzeptiert und wertgeschatzt zu werden
Etwas zur Gesellschaft beizutragen

Mich weiterzuentwickeln

Wissen an die nachste Generation weiterzugeben
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Produktion und Service

Im Bereich der Produktion gibt es in jeder
einzelnen Abteilung die Moglichkeit, eine
konkrete Produktentwicklung an Personen
abzugeben, die sich dann von Anfang bis
Ende um das Produkt kiimmern. Auf diese
Weise entlasten sie die Vorgesetzten und
erlernen selbstverantwortliches Handeln.

Im Kundenservice ergeben sich fiir Nach-
wuchskrafte eine ganze Reihe moglicher
Aufgaben. Das beginnt bereits bei der Au-
Rendarstellung. Prasentationstalenten kann
die Aufgabe ibertragen werden, die anspre-
chende, einheitliche Warenprasentation in
den Fachgeschéften zu sichern. So sorgen sie
fiir einen perfekten ersten Eindruck, den die
Kundschaft vom Warenangebot gewinnt.

Snackspezialist(inn)en obliegt es, den Teams
das korrekte Herstellen und Belegen der
Snacks beizubringen. Kaffee- und Heif3getran-
ke-Profis kiimmern sich zum Beispiel um die
Herstellung und Prasentation der Getranke, die
an der Siebtragermaschine hergestellt werden
und schulen hier auch andere Mitarbeitende.

Zukunftsorientiertes Handeln in der
Personalplanung ist ein Booster fiir die
Unternehmensentwicklung

%rp’,t brot-pro.de

Quelle: de.statista.com

Verantwortliche fiir das Ladenbacken fahren von Fachgeschaft zu Fach-
geschift, priifen vor Ort die Qualititen, stellen gegebenenfalls die Ofen
wieder richtig ein und schulen das Personal. Zu guter Letzt ist die Posi-
tion des Verkaufstrainers oder der Verkaufstrainerin zu nennen. Hierfiir
eignen sich Personen, die Freude und gute Kenntnisse im Kundenservice
besitzen und zusétzlich zu den Fiihrungskréften Teams schulen kénnen.

Die Richtigen finden

Finden sich fiir diese spezialisierten Aufgaben die passenden Perso-
nen, nehmen sie in der Regel nicht die komplette Arbeitszeit in
Anspruch. Die Mitarbeitenden konnen also trotz der Zusatzprojekte
weiterhin im Verkauf oder der Produktion mitarbeiten, nur eben mit
reduzierter Stundenzahl, weil ebenfalls Zeit flir die neuen Verantwor-
tungsbereiche eingeplant werden muss.

Auch miissen Fithrungskréfte darauf achten, dass keine Uberforde-
rung entsteht. Ziel ist es, Menschen in Verantwortung zu bringen und
weiterzuentwickeln, nicht sie auszubrennen.

Aus diesem Grund sind feste Termine zur Reflexion und auch kurze
Nachfragen wahrend der Projektdauer obligatorisch. Eine gute per-
sonliche Kommunikation innerhalb des Teams hilft aufserdem dabei
herauszufinden, welche zusatzlichen Positionen den Bediirfnissen
sowie Fahigkeiten einzelner Teammitglieder entsprechen und neu
geschaffen werden kénnen. Dabei helfen folgende Fragen:

« Wo besteht Bedarf an Spezialist/innen?

- Welche Potenziale sind fiir die einzelnen Bereiche vorhanden?

+ Welches Teammitglied hat welche Starken und Talente oder auch
Interessen?

Wer Interesse an einem Thema hat, bringt oft auch die Bereitschaft
mit, sich dafiir mehr zu engagieren. Wenn etwas Spafs macht, fallt es
leichter, Aufgaben zu iibernehmen und anderen ein Thema beizu-
bringen. Verantwortung liegt nicht allen Menschen gleichermafSen.
Deshalb ist bei der Auswahl stets Fingerspitzengefiihl gefragt.

Um geeignete Kandidat(inn)en fiir die neuen Verantwortungsbereiche
zu finden, bieten sich grundsétzlich zwei Optionen an. Erstens lassen
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sich Posten ausschreiben, sodass sich alle darauf
bewerben konnen. Zweitens besteht die Moglichkeit,
dass Fihrungskrafte gezielt Mitarbeitende ansprechen,
die sie fiir die jeweiligen Position fiir geeignet halten.

Kaltes Wasser versus Begleitung

Haufig allerdings schleichen sich derartige Zusatz-
aufgaben stillschweigend ein. So stellen sie jedoch
keinen Anreiz dar. Im Gegenteil: Wird wie selbstver-
stdndlich davon ausgegangen, dass eine Person einen
bestimmten Bereich tibernimmt, ohne das klar zu
kommunizieren, kann schnell Frust aufkommen. Hier
fehlt die Anerkennung und Aufgaben werden haufig
zusétzlich zum bestehenden Arbeitspensum absol-
viert, was wiederum Stress erzeugt.

Besser ist es, die angehenden Verantwortlichen ge-
wissenhaft zu begleiten. Wer betont, wie bedeutend
die neue Aufgabe ist und das auch im Handeln aus-
driickt, schafft Motivation. Zumal viele Mitarbeitende
schlicht nicht in der Lage sind, sich neuen Verant-
wortungsbereiche ohne Unterstiitzung anzueignen.
sLearning by doing*“ ist nicht fiir alle Menschen die
geeignete Methode.

Um die neuen Spezialist(inn)en an ihre Aufgaben
heranzufiihren, sollten die Bereiche im Vorfeld genau
definiert und eine Struktur aufgebaut werden. Darauf
basierend finden individuell zugeschnittene Fortbil-

dungen statt, in denen sowohl die Inhalte als auch die

Fiir Spezialist(inn)en lassen sich Stellen
mit Flihrungscharakter kreieren

LESETIPP

Ein ausfiihrlicher Artikel liber verschiedene
steuerfreie Benefits fiir Mitarbeitende findet
sich in BROTpro 02/22 ab Seite 40. Diese und
alle weiteren noch erhaltlichen Ausgaben
gibt es im Shop unter

|;| brot-pro.de/shop
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Fiihrungskréfte erwerben
Kompetenzen durch Schulungen

notwendigen Kompetenzen zur Vermittlung
geschult werden. Fur Fihrungskrafte mit
Personalverantwortung oder aus dem Bereich
Training sind aufderdem Schulungen zu den
Kompetenzbereichen Feedback, Kritik und
Vermittlungsmethoden erforderlich.

Akzeptanz schaffen

Was neu ist, erzeugt neben Neugierde und
Motivation erfahrungsgemif auch Angste
und Verunsicherung. Um einer ablehnenden
Haltung in Teams gegeniiber neu geschaffe-
nen Strukturen entgegenzuwirken, ist auch
bei deren Einfiihrung eine gute Kommunika-
tion notwendig.

Ideen beziehungsweise zu planende perso-
nelle Verdnderungen sollte man bereits im
Vorfeld mit den betroffenen Teams bespre-
chen und die Anregungen der Mitarbeitenden
einbeziehen. Eine offizielle Stellenbezeich-
nung wie ,Ausbildungsbeauftragte“ oder
»Verantwortlicher fiir Warenprasentation®
sorgt auflerdem flir Akzeptanz.

Gleichwohl gibt es auch auf Inhaberseite
nicht selten Vorbehalte gegen das Konzept.
So befiirchten sie beispielsweise, durch die
Einfiihrung der Spezialaufgaben wertvolle
Arbeitszeit zu verlieren. Dabei ist unterm
Strich das Gegenteil der Fall. Sind Aufgaben
so strukturiert, dass sie andere Mitarbeitende
entlasten oder Prozesse optimieren, tragen
sie optimal zum Unternehmenserfolg bei.

Auch finanzielle Aspekte konnten davon ab-

halten, neue Aufgabenbereiche zu definieren
und zu vergeben. Zusétzliche Verantwortung
sollte man schlief3lich entsprechend honorie-
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Eine zentrale Aufgabe ist es, die Akzeptanz fiir
Neuerungen und Anderungen zu férdern

ren, um langfristig keinen Frust zu erzeugen und die ndtige Anerken-
nung zu geben. Nicht immer misst sich das jedoch allein am Gehalt.

Wer sich aus Interesse an einem Themengebiet auf eine ausgeschrie-
bene Stelle bewirbt, um personliche Stérken einzusetzen und noch
starker den eigenen Lieblingsaufgaben nachzugehen, tut das oft aus
einer starken Eigenmotivation heraus.

Unternehmen bietet sich die Moglichkeit, den neuen Verantwortli-
chen statt einer Gehaltserhohung mehr Urlaubstage oder steuerfreie
Zusatzleistungen anzubieten, die ebenfalls individuell zugeschnitten
sind. Schliefdlich entziehen sich nicht standardisierte Zusatzaufgaben
in gewisser Weise der Vergleichbarkeit, sodass seltener Neid entsteht,
wenn eine Person mit Sachleistungen honoriert wird.

Zukunftsorientiert

Mit der Schaffung der Spezialposten konnen Unternehmen etwas
Besonderes fiir ihre Mitarbeitenden anbieten und Perspektiven schaf-
fen. Damit heben sie sich auch vom Wettbewerb ab. Sie geben den
verschiedenen Bereichen zudem eine besondere Bedeutung und wer-
den bei der intensiven Bearbeitung der Aufgaben Potenziale entfalten
konnen, die sonst nicht entdeckt worden wéren.

Teammitglieder erhalten die Chance, ihre Starken zu zeigen und
sich weiterzuentwickeln. So erleben sie Arbeit als sinnstiftend und
erfahren Anerkennung. Durch die klare Aufgabenverteilung kénnen
sich letztlich alle besser auf ihre Aufgaben konzentrieren. Wie bei
allem Neuen muss man zu Beginn zwar etwas Zeit investieren, doch
die zahlt sich langfristig aus. So steigen Qualitit sowie Umsatz und
gleichzeitig die Mitarbeiterzufriedenheit.

UBER DIE AUTORIN

Gesa Liiken ist Personalentwicklerin im Backhand-
werk. Die Wirtschaftspsychologin und Aus- und Wei-
terbildungspddagogin ist selbst im Fachverkauf als
Quereinsteigerin gestartet und hilft bei samtlichen
Fragen rund um die Weiterentwicklung des Personals
sowie die Ausbildung online und in Prasenz weiter.

;] cats-consulting.de
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des Lichts im Ladengeschaft und die Auswahl der passenden Kaffee-
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Kredit bewilligt

e s s U

Text: Carsten Riger Wie man Kreditwurdigkeit beweist
Der richtige Umgang mit
Wirtschaftsauskunfteien

Um bei Geschéftskontakten in Sachen Bonitét gut abzuschneiden, sollte eine Bickerei ihre Kredit-
fahigkeit glaubwiirdig unter Beweis stellen kénnen. Verschiedene Informationsdienste sammeln zu
diesem Zweck in Deutschland Daten iiber Unternehmen. Auf deren Basis leiten sie Bonitétsurteile
sowie Kreditempfehlungen ab. Ihre Bedeutung ist nicht zu unterschétzen. Nicht nur Banken, auch
mogliche Geschiftspartner nutzen solche Auskiinfte, um sich ein Bild zu machen. Darauf miissen
Betriebe vorbereitet sein.

n den kommenden Monaten stellen viele mittelstdndische Unter- Hinzu kommt, dass aus Sicht der Unterneh-
I nehmen die Jahresabschliisse fiir 2023 fertig. Die Unterlagen legt men interne Zahlen moglichst nicht nach
man bei kreditgebenden Hausbanken vor, um sie mit der Firmen- aufden dringen sollen.
kundenbetreuung zu besprechen. Wirtschaftsauskunfteien, beispiels-
weise Creditreform oder CRIF, werden dabei oft vernachldssigt und Wachsende Bedeutung
erhalten keinerlei Informationen. Dabei sollten sich Verantwortliche klar ma-

chen, welche Bedeutung das Bonitatsurteil

Das hat unterschiedliche Griinde. Manche Unternehmen sehen darin verschiedener Informationsdienste inzwi-
keinen unmittelbaren Mehrwert und wollen ihre Daten daher dort schen hat. Nicht nur Lieferpartner greifen
nicht offenlegen. Andere belassen es dabei, dass sich Interessierte auf die Angaben zuriick. Auch potenzielle
Informationen aus 6ffentlich zugédnglichen Quellen selbst beschaffen. Investor(inn)en ziehen sich immer haufiger
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eine aktuelle Auskunft iiber mégliche Ge-
schaftspartner/innen sowie deren Unterneh-
men - und das oft schon im ersten Schritt
der Kontaktanbahnung.

Mo6chte man Finanzierungsformen wie bei-
spielsweise Leasing oder Lagerfinanzierung
nutzen, um liquide zu bleiben, kann eine
schlechte Bonitédtseinschéitzung den Prozess
zur Genehmigung deutlich erschweren. Im
schlimmsten Fall sind die Kreditgesprache
sofort beendet.

Bei vielen Kreditinstituten ist es zudem
liblich, unter Einbindung von Kooperations-
partnern den Vorgang der Kreditprifung zu
standardisieren — und das selbst bei Betragen
im sechsstelligen Bereich. In diesen Fallen
werden in einem automatisierten Prozess
ebenfalls Daten der Auskunfteien verwendet.
Bankberater/innen haben auf die Ergebnisse
der abschliefenden Analyse dann nur noch
wenig bis gar keinen Einfluss mehr.

Insbesondere kleinere Unternehmen sollten
daher die extern verfiigbaren Daten regelma-
ig priifen, selbst wenn sie bisher in diesem
Bereich eher zuriickhaltend waren. Fiir
grofsere Betriebe mit eigener Finanzabteilung
zdhlt das in der Regel ohnehin zur Routine
und sie erledigen es im Rahmen der iblichen
Reporting-Ablaufe.

Uberblick verschaffen

Zunichst sollte man sich selbst einen Uber-
blick verschaffen, welche Daten bei Auskunf-
teien bereits vorhanden sind und welches
Bild des Unternehmens dabei entsteht. Dafiir
fordert man telefonisch, per E-Mail oder Post
eine Eigenauskunft Giber den Betrieb an. Auf
manchen Websites der Anbieter kann der
Antrag auch online iber ein Formular erle-
digt werden und nimmt nur wenige Minuten
in Anspruch.

Als Identitdtsnachweis gentigt dafiir eine
Kopie des Personalausweises oder Reisepas-
ses. Die Eigenauskunft bekommt man dann
online oder per Post zugestellt. Eilnmal im
Jahr ist sie normalerweise kostenfrei. Um
eine Eigenauskunft zu erhalten, muss man
kein Mitglied bei der jeweiligen Auskunftei
sein. Keinesfalls ist es erforderlich, weitere
Leistungen des Anbieters in Anspruch zu

) =

Wer seine Daten bei Auskunfteien gut pflegt, kann Gespréachen
mit potenziellen Geldgeber/innen gelassener entgegensehen

nehmen. Die Datenauskunft steht Unterneh-
men ohne weitere Verpflichtungen zu.

Rechtliche Daten priifen

Nun sollte man die ausgestellten Unterlagen
genau durchgehen. Die Identifikationsdaten
von Einzelkaufleuten stammen in der Regel
aus offentlichen Quellen. Selbiges gilt fiir
Firmen, die im Handelsregister eingetragen
sind. Dort stehen unter anderem die Firma,
die Anschrift und die Kontaktdaten. Daneben
werden die Rechtsform, das Griindungsdatum
und die Beteiligungsverhaltnisse aufgefiihrt.
Alle Daten aus der Eigenauskunft sollte man
priifen, um sie gegebenenfalls zu korrigieren.

Auch auf vermeintliche Kleinigkeiten
sollte man dabei penibel achten. Ein fal-
sches Griindungsdatum beispielsweise
kann negativen Einfluss auf die statistische
Ausfallwahrscheinlichkeit haben. Sofern in
der Zwischenzeit ein Rechtsformwechsel

LESETIPP

Ein ausfihrlicher Arti-
kel dariiber, wie man
Leasing, Factoring oder
Lagerfinanzierung zur
Liquiditatsstarkung
nutzen Rann, findet
sich in BROTpro 04/23
ab Seite 62. Die Ausga-
be ist digital erhaltlich
in der BROTApp oder
zu bestellen unter:

Viele potenzielle Geschiftspartner/innen fragen bereits bei der
Anbahnung eines Geschiftes Daten zu einem Unternehmen ab
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Piinktlich mit dem Jahresabschluss gilt es, 6ffentlich zugéngliche
Informationen {iber das eigene Unternehmen zu iiberpriifen

oder eine Firmennachfolge stattgefunden
hat, sollte man daher zwingend auf das
urspriingliche Grindungsdatum verweisen
und es erginzen lassen. Flr die Bonitat kann
das eine wichtige Stellschraube zur Feinjus-
tierung sein. Nach aufden wird mit einem
lange zurtuckliegenden Grindungsdatum
eine langjahrige und/oder Generationen
ubergreifende Erfahrung dokumentiert.

Wenn man einen umfangreicheren Téatig-
keitsbereich hat als angegeben oder liber be-
sondere Kompetenzen verfligt, unterscheidet
man sich vom Standardgeschift. Dann ergibt
es Sinn, das in einem zusétzlichen Informa-
tionstext mit aufnehmen zu lassen. Zudem
sollten die angegebenen Kapitalverhéltnisse
mit dem aktuellen Stand abgeglichen wer-
den, zum Beispiel wenn das Stammkapital
kirzlich erhoht wurde.

Geschaftstatigkeit anschauen
Im Gewerbe- oder Handelsregister wird
aufderdem der eingetragene Geschéaftsgegen-
stand vermerkt, also die Téatigkeit, die das

EIGENAUSKUNFT EINHOLEN

In Deutschland gibt es zahlreiche Auskunfteien
fir Wirtschaftsunternehmen. In der Regel greifen
Lieferanten dabei auf einen dieser drei Informa-
tionsdienste zurlick:

» Creditreform |;| creditreform.de

« CRIF [ crifde

+ Creditsafe [ creditsafe.com

TIPP: Creditrefom und CRIF agieren bundesweit
Uiber verschiedene Regionalbiiros. Daher muss man
zunachst ermitteln, welche Anlaufstelle fiir das

eigene Unternehmen zustdndig ist. Dort Rann man
dann die Auskunft abrufen.

Unternehmen ausiibt, sowie der Zweck, der damit verfolgt wird. Diese
Daten werden von den Auskunfteien ebenfalls ibernommen und
sollten abgeglichen werden.

Dabei muss man beachten, dass es innerhalb jeder Branche Unter-
kategorien gibt, aus denen sich die Ausfallwahrscheinlichkeit eines
Unternehmens ermitteln lasst. Damit ist die statistische Wahr-
scheinlichkeit gemeint, nach der ein Betrieb zahlungsunfiahig werden
konnte. Es lohnt sich also, die genaue Zuordnung zu priifen und
eventuell anzupassen.

Sofern das Unternehmen in verschiedenen Kategorien tatig ist, kann
man die Priorititen festlegen, sodass Auskunfteien sie als Rangfolge
mit erfassen konnen. Je nach Aufteilung kann damit in einigen Féllen
die Beurteilung der Bonitat durch den Informationsdienst verbessert
werden. So gibt es beispielsweise Bickereien mit angeschlossenem
Café oder Wiederverkaufsstellen im Einzelhandel.

In einem solchen Fall kann die Geschéaftstatigkeit gegebenenfalls
mehrere Bereiche umfassen, zum Beispiel die Herstellung von Dauer-
backwaren, den Cafébetrieb sowie den Einzelhandel mit Back- und
Sufdwaren. Jedem Bereich ordnen Analyst(inn)en eine bestimmte
Risikoanfalligkeit zu. Es sollte also zum einen gepriift werden, ob die
zugeordneten Schwerpunkte anteilig stimmen, und zum anderen, ob
das Gesamtbild nicht zu Lasten des Unternehmens verzerrt wird.

Ob eine Bank einen Kredit vergibt oder nicht, hingt unter
anderem von der Einschitzung der Auskunfteien ab
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Bei Fragen zum Vorgehen von Informationsdiensten
lohnt sich im Zweifel das persénliche Gespriach
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Auskunfteien wie Creditreform sammeln Daten an verschiedenen
Stellen, um daraus die Kreditwiirdigkeit abzuleiten

Die Steuerberaterin oder der Steuerberater wissen,
welche Auskunftspflichten ein Unternehmen hat

Wirtschaftliche Entwicklung
Auch veroffentlichte Zahlen aus dem Bun-
desanzeiger, einem Organ der deutschen
Bundesbehorden, fliefSen automatisch in die
Bilanzanalyse ein. Auf freiwilliger Basis kann
man dort zusatzliche Informationen zur
Verfiigung stellen. Wer nicht ohnehin offen-
legungspflichtig ist, kann trotzdem Unterla-
gen oder nur ausgewidhlte Informationen bei
Auskunfteien zur Verfligung stellen.

Fiir welche Bereiche die Offenlegungspflicht
besteht, sollte man mit der eigenen Steuer-
kanzlei abstimmen. In der Regel veranlasst
man von dort aus die regelkonforme Einrei-
chung beim Bundesanzeiger. Um ergidnzende
Informationen bei Creditreform und anderen
muss man sich meistens selbst kiimmern
oder man beauftragt die Steuerkanzlei aus-
driicklich dafiir.

Auf jeden Fall empfiehlt es sich, die erfassten
Daten immer dann zu ergénzen, wenn boni-
tatsstirkende Mafsnahmen nicht unmittelbar
erkennbar sind. Das konnen zum Beispiel
Gesellschafterdarlehen mit Rangriicktritt
sein. Gerat das Unternehmen in Schieflage,
zum Beispiel im Falle einer Insolvenz, kann
der Glaubiger oder die Glaubigerin erst dann
Riickzahlungsforderungen an das Unterneh-
men stellen, wenn alle weiteren Verbindlich-
keiten bereits bedient sind.

Auf diese Weise wird eine mdogliche Uber-
schuldung verhindert. Gilt der Rangrucktritt,
rechnet die Bank die Verbindlichkeit dem
Eigenkapital zu. Damit kann also bei der
Auskunftei eine splirbare Verbesserung des
Bilanz-Ratings einhergehen.

In der Kalkulation von Leasinggesellschaften und Banken spielt dar-
uber hinaus unter anderem der Risikozuschlag eine Rolle. Das ist der
Teil der Zinsermittlung, der das Ausfallrisiko des Geldgebers wider-
spiegelt. Bei hoher Ausfallwahrscheinlichkeit steigen die Kosten fiir
den Leasingnehmer. Der Risikozuschlag wird durch die Bonitétsur-
teile von Auskunfteien beeinflusst. Unternehmen mit einem positi-
ven Rating kénnen demnach von niedrigeren Zinsen profitieren und
unterm Strich bares Geld sparen.

Aktive Steuerung

Wer die Einschatzung von Auskunfteien im Blick hat und regelmafiig
uberpriift, kann sich Vorteile fiir den eigenen Betrieb verschaffen.
Notige Korrekturen und Neubewertungen kénnen dann zeitnah
veranlasst werden. In vielen Fallen lohnt sich der Arbeitsaufwand.
Transparenz und Klarheit schaffen Vertrauen bei der Kundschaft
und (potenziellen) Geschéftspartner(inne)n. Und das zahlt sich - im
wahrsten Sinne des Wortes - fiir ein Unternehmen aus.

Wer grundsétzliche Fragen dazu hat, wie Auskunfteien vorgehen und
wie deren Einschédtzungen zustande kommen, kann bei den Informa-
tionsdiensten auch immer das personliche Gesprach suchen. Das ist
sinnvoll, um méglichen Missverstdndnissen vorzubeugen.

Bei guter Vorbereitung und zielgerichteter Prasentation ist die Dar-
stellung der Kreditwirdigkeit nach aufden unterm Strich unkom-
plizierter, als man zunéchst vermutet. Von Jahr zu Jahr wird daraus
schnell eine gewohnte Routine, die sich aber allemal lohnt. Mit einer
strategisch gut organisierten Finanzkommunikation sind Unterneh-
men langfristig solide aufgestellt und kénnen den Gespriachen mit
potenziellen Partner/innen gelassen entgegensehen.

UBER DEN AUTOR

Carsten Riger hat das Kreditgeschaft ,von der Pike auf*
in der Sparkassen-Finanzgruppe gelernt. Als Firmen-
kRundenberater sammelte er weitere Erfahrungen. Der
Diplom-BanRbetriebswirt und Financial Consultant ist
seit 2013 als Unternehmensberater und Wirtschafts-
mediator tatig.

; finanzenundmediation.de
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Text: Martin Bimpage

Erste Hilfe fur

StI‘QSS un d Fuhrungskrafte
Uberforderung begegnen

Der Fachkraftemangel ist allgegenwairtig und setzt Fiihrungskrifte zunehmend unter Druck. Dabei
konnen sie entscheidend zur Lésung dieser Herausforderung beitragen. Geeignetes Personal zu
binden und zu fiihren sowie hemmende Handlungs- und Denkmuster zu durchbrechen, all das
zdhlt zu den wesentlichen Aufgaben von Verantwortlichen. Eine verbesserte Kommunikation kann
helfen, die Teams im Fachgeschiaft wieder erfolgreich aufzustellen.

ine typische Béckerei in Westfalen. Die Chefin selbst leitet Und das aus unterschiedlichen Griinden.

den Verkauf, 32 Standorte werden von drei Bezirksleiterinnen Besonders bereitet ihr Sorge, ihre Fachge-

gemanagt und das Biro unterstiitzt sie dabei. Einmal in der schéfte Uiberhaupt ausreichend besetzen
Woche findet eine Teambesprechung in der Zentrale statt, bei der zu kénnen. Jeder personelle Ausfall wiegt
alle zusammenkommen. Die aktuellen Themen werden besprochen, schwer und stdndig muss jemand einsprin-
dabei diskutiert man eifrig und tauscht sich aus. Alle sitzen in einem gen — immer haufiger sie selbst. Das Orga-
Boot, ein echtes Team eben. Bereits eine Stunde spéter sieht die Welt nisieren von Ersatzpersonal verlangt Lena
wieder anders aus. Disziplin, Taktgefiihl und Demut ab. Sie muss

schnell reagieren konnen, dabei aber auf die
Lena, die jlingste Bezirksleiterin, ist in ihrem Auto unterwegs zu ei- Bediirfnisse der Mitarbeitenden eingehen,
nem ihrer Standorte. Das gute Gefiihl der vorausgegangenen Teamsit-  um das Problem nicht noch zu verschérfen.
zung ist verflogen - sie ist wieder auf sich allein gestellt. Das ist nicht

immer einfach. Aktuell gilt es eine Reihe schwieriger Aufgaben zu Neue Abhi—ingigkeiten
bewdltigen. Allen voran beschiftigt Lena das allgegenwértige Thema Beinahe ebenso schwer wie diese allgegen-
Personalmanagement. wirtige Herausforderung wiegt der Umstand,
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dass durch Personalengpésse eine neue Ab-
héangigkeit entstanden ist. Inmer wieder wird
Lenas Fihrungsrolle im Arbeitsalltag infrage
gestellt. Mehr als einmal musste sie erfahren,
wie ein Teammitglied versuchte, aus den Eng-
passen einen personlichen Vorteil zu ziehen.

Eigene Interessen, beispielsweise mehr freie
Tage oder bevorzugte Schichten, werden
kompromisslos eingefordert. Als Druckmit-
tel dienen Krankenschein, Unflexibilitat
oder gar die Kiindigung. Lenas Bezirksleiter-
Kolleg(inn)en geht es nicht anders. Ihnen
hilft immerhin ihre jahrelange Routine, aber
manchmal wissen selbst sie nicht weiter.
Lena erscheint die Herausforderung zu grofs:
Wie soll sie ihre eigenen Themen durchset-
zen, ohne Personal zu verlieren?

Demotivation verhindern

Lenas Uberforderung ist kein Einzelfall. Die
Personalknappheit spitzt sich zu und bereitet
Verantwortlichen auf allen Ebenen Kopf-
zerbrechen. Statt sich um Wesentliches zu
kiimmern, sind sie hdufig damit beschéftigt,
kurzfristige Feuer zu l6schen. Sie mandvrie-
ren sich irgendwie durch das Geschehen.

Oftmals wird die fehlende Fiihrung im Ver-
kauf dann durch hohes Engagement kompen-
siert. Das stopft kurzfristig personelle Locher,
ist aber langfristig ineffektiv und somit teuer
bezahlt. Die Geschéftsfiihrung sollte hier
wachsam sein und gegebenenfalls eingreifen.
Auf Dauer erzeugt eine solche Konstellation
sonst Frust und Demotivation auf allen Seiten.

Um sich nicht wie Lena in dem Beispiel
erpressbar zu machen, braucht es eine klare
Linie, die auch von der Unternehmensfiih-
rung mitgetragen wird. Ohne die richtige
Strategie fahren Fiihrungskrifte eines Be-
triebs einen Schlingerkurs, der sich an ihren
eigenen Moglichkeiten ausrichtet. Das kann
gut gehen, fihrt aber auch zu Verunsiche-
rung und hindert unter Umstanden an der
Weiterentwicklung.

Klare Riickendeckung

Fithlen sie sich iiberfordert, umgehen Ver-
antwortliche schwierige Themen und lassen
Mitarbeitenden schlimmstenfalls zu viel
durchgehen. Andere erhalten den Eindruck,
ungerecht behandelt zu werden, weil sie sich

Hohe Kundenzufriedenheit, guter Service und
ein gesundes Betriebsklima stehen im direkten
Zusammenhang mit Fiihrungsqualitédten

an die Regeln halten. Tatsdchlich ist die Vermeidung von Konflikten
oft ein Ausdruck der Hilflosigkeit der Fiihrungskraft. Ihr fehlen die
Mittel, die Situation konstruktiv zu losen.

Um fiir den besseren Umgang mit der angespannten Personalsitua-
tion im gesamten Unternehmen geriistet zu sein, braucht es Struk-
tur, Orientierung und klare Handlungsempfehlungen. Aufgabe der
Betriebsinhaber/innen ist es, ihren Fithrungsverantwortlichen das
sichere Gefiihl zu geben, dass Erpressung und Missachtung der Unter-
nehmensstandards keinesfalls geduldet werden — auch wenn das im
Zweifel betriebswirtschaftlich schmerzen kann.

Die Qualitét im Service und Verkauf darf nicht zur Diskussion stehen,
das sollte die Unternehmensfiihrung deutlich kommunizieren und ihre
Prioritdten unmissverstdndlich benennen. Auf diese Weise gewinnen
die Verantwortlichen im Verkauf Selbstvertrauen und sind eher bereit,
in Konflikten die klare Linie des Unternehmens angstfrei zu vertreten.

Zwar kann das konsequente Verhalten dazu fiihren, dass das Unter-
nehmen manche Teammitglieder verliert, fiir andere wird man
hingegen attraktiver und kann sich als fairer sowie wertschitzender
Arbeitgeber positionieren.

FACH |KRAFTE

Personalmanagement ist zur zentralen
Herausforderung von Fiihrungskréiften geworden
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Sachliche Kritik tiben

Neben der Bereitschaft zum Gesprach zahlt
die Gesprachsfiihrung selbst. Zur Aufgabe
von Flihrungskraften gehort es, Missstande
zu erkennen und gegeniiber ihren Unterge-
benen zur Sprache zu bringen. Sie miissen
grundsatzlich dazu befdhigt sein, unange-
nehme Gesprache ohne Bauchschmerzen
und ganz selbstverstdndlich fiihren zu kon-
nen. Diese Fahigkeiten sollte man regelmafiig
schulen und bewusst einsetzen.

Hat eine Mitarbeitende beispielsweise die
Warenprasentation nicht entsprechend

der Vorgaben umgesetzt, muss sie darauf
angesprochen werden. Die Herausforderung
besteht darin, dass sachliche Kritik nicht

als personliche Kritik fehlinterpretiert wird.
Grundsatzlich kommt es auf die richtige An-
sprache und Wortwahl an. Aus der formulier-
ten Kritik muss deutlich werden, dass es um
die Sache geht und nicht um die Person.

Andernfalls konnte die betroffene Mitarbei-
terin sie schnell als persénlichen Affront
werten. Hier erweist sich eine einfache
Feedback-Methode als hilfreich. Sie folgt drei
Regeln, ist klar strukturiert und damit leicht
umzusetzen. Folgende Schritte beinhaltet
die Methode:

1. Ich-Botschaft senden (,Ich habe den
Eindruck, ...“)

2. das Geschehen beschreiben und dabei
nicht bewerten (,,... die Warenprésentation
entspricht nicht unseren Standards.*)

3. eine konkrete Handlungsempfehlung
geben (,Ich mochte Sie bitten, da kiinftig

stirker drauf zu achten.“)

Warenangebot und Service sind entscheidende
Erfolgsfaktoren, die Fiihrungskrifte zu managen haben
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v
Alleine lassen sich
Herausforderungen
nicht meistern -
auch Fiihrungskrifte
brauchen eine
verléssliche Fiihrung

Gespriche konstruktiv nutzen

In diesem Zusammenhang bietet es sich auch an, nach méglichen
Griinden fiir die Abweichung der unternehmerischen Vorgaben zu
fragen. Moglicherweise gibt es Hindernisse, fiir die recht schnell eine
Losung gefunden werden kann, zum Beispiel ein veraltetes Filial-
handbuch, fehlende Unterstiitzung zu den Stof3zeiten oder Ahnliches.

Vielleicht wollte sich die Mitarbeiterin auch mit eigenen Ideen
einbringen und hat durch das Gespréach nun die Moglichkeit

dazu. Mithilfe der Feedback-Methode wird sachliche Kritik fiir
Gesprachspartner/innen annehmbar und seltener auf personlicher
Ebene missverstanden.

Gespriache und Handlungsaufforderungen zu unterlassen, ist hinge-
gen keine Option. Das wire das falsche Signal. Aus der fehlinterpre-
tierten oder gar ganz fehlenden Umsetzung von Unternehmensstan-
dards kann sich sonst schnell eine Eigendynamik entwickeln, die sich
negativ auf den Service und die Qualitat auswirkt.

Dem Personalmangel als Team
konstruktiv zu begegnen, ist moglich
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Feedback kann Konflikte 16sen, wenn es auf der sachlichen Ebene geschieht

Sauberkeit und Ordnung, eine anspre-
chende Warenprésentation, Ladenback-
Frische sowie Kundengespriache und mehr
wiirden infolgedessen vernachléssigt

und sich nachteilig bemerkbar machen.
Eine ziemlich ungesunde Konstellation,
wenn man bedenkt, dass eine hohe Pro-
dukt- und vor allem auch Servicequalitdt
entscheidende Argumente bei der Preisge-
staltung darstellen.

Eigenes Verhalten reflektieren
Neben einem besseren Miteinander und
konstruktiven Losungen bieten Gespra-
che mit Mitarbeitenden immer auch die
Moglichkeit zur Selbstreflexion. Damit ist
gemeint, das eigene Handeln und Denken
gezielt zu hinterfragen und gegebenen-
falls zu dndern, zum Beispiel mithilfe der
folgenden Reflexionsfragen:

1. Habe ich mein Gesprichsziel erreicht?

2. Was hat gut/weniger gut im Gesprach
funktioniert?

3. Wie konsequent habe ich mich an die
Feedback-Regeln gehalten?

4. Worauf bin ich stolz?

5. Was mache ich beim nachsten Mal
anders?

Selbstreflexion ist ein herausragendes und
gleichzeitig unterschitztes Werkzeug fiir

Fiihrungskrafte. Ganz gleich, ob es um
Mitarbeitergesprache, Besprechungen
von Filialchecks oder Teammeetings geht
- die eigene Leistung beeinflusst den
Erfolg mafgeblich.

Entsprechend sollte es der Anspruch
jeder Person mit Personalverantwortung
sein, stetig an sich selbst zu arbeiten.
Wer nicht nur andere gut einschétzen
kann, sondern auch sich selbst, ist
lUberzeugender, empathischer, ziel-
orientierter und verbindlicher in der
Kommunikation.

Und wer wie Lena als Bezirksleitung viel
Zeit zwischen verschiedenen Standorten
verbringt, konnte die Fahrt von Fach-
geschaft zu Fachgeschéft zur Selbst-
reflexion nutzen. So bietet es sich an,
Gesprache und Situationen mit den fol-
genden Fragen Revue passieren lassen:

1. Welchen Eindruck habe ich riick-
blickend selbst von mir?

2. Habe ich mein Ziel erreicht?

. Haben alle mein Thema verstanden?

4. Was haben wir vereinbart? Wissen alle
Mitarbeitenden jetzt, was konkret zu

W

tun ist?
5. Was mache ich beim néchsten Mal
anders?
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Anzeige

Unsere extrafeinen
Vollkornmehle

Hohere TA und groBere
Volumen durch die
Micronisierung der

Schalen- und Mehlpartikel

Durch die extrafeine Vermahlung
des vollen Korns mit allen
wertvollen Randschichten tiber-
zeugen die Backerzeugnisse
geschmacklich durch ihre
mildere Vollkornnote und einen
weniger dominanten Spelz-
geschmack. Gerade Kinder und
JVollkornmuffel* lassen sich so
begeistern.

Uber Ihr Interesse
freuen wir uns sehr!



Transparente, klare Regeln fiir alle strukturieren den Alltag und
sind Grundpfeiler einer funktionierenden Zusammenarbeit

Die wohlwollend kritische Auseinander-
setzung mit dem eigenen Handeln ist ein
weiterer wesentlicher Schritt zur Selbst-
verbesserung und zu funktionierenden
Teamprozessen.

Raus aus dem Ausnahmezustand
Innerhalb der Branche und branchentiber-
greifend wird handeringend nach passenden
Mitarbeitenden gesucht. In Meetings und
Gespréchen ist die prekédre Personalsituati-
on in den Fachgeschéften ein Dauerthema.
Mitunter herrscht das Gefiihl des tédglichen
Ausnahmezustands vor. Gleichzeitig hemmt
es die Entwicklung des Unternehmens oder
fihrt zum Aufschub wichtiger Projekte und
Prozesse. Das Thema Personal raubt Energie.

Aus diesem Grund miissen Unternehmer/
-innen sowie Flihrungskrafte umdenken
und einen anderen Umgang mit Heraus-
forderungen erlernen. Dafiir braucht es ein
klares Konzept mit Investitionen, vor allem
aber eine grundlegend veranderte Kommu-
nikation. Fiihrungskrafte wie Lena bendtigen
zudem Unterstiitzung auf verschiedenen
Ebenen, um ihren Aufgaben gerecht zu wer-
den. Sie benoétigen Klarheit, Riickendeckung,
Zuspruch und methodisches Wissen.

Klare Ansagen und Vereinbarungen,
aber auch Riickendeckung und
sachliches Feedback sind auf allen
Hierarchieebenen von Bedeutung
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Selbstreflexion ist fiir Fiihrungskréfte zentral
und bestenfalls eine Routineaufgabe

Gelingt es, mit der angespannten Personal-
situation entspannter umzugehen, wird das
fir mehr Ruhe und Zuversicht sorgen. Auf
diese Weise werden Angste abgebaut, ein
positives Arbeitsklima geschaffen und nicht
zuletzt auch die AuRenwirkung verbessert —
ein erstrebenswerter Zustand fiir alle.

Martin Bimpage ist gelernter
Industriekaufmann, staatlich
gepriifter Betriebswirt und zer-
tifizierter Trainer. Seit 28 Jahren
arbeitet, trainiert und berat er
in der Food- und Getrankebran-
che. Er war Unternehmensbe-
rater und Gesamtverkaufsleiter
einer mittelstéandischen Backe-
rei. Als selbststandiger Berater und Trainer unter-
stiitzt er seit 2021 Backbetriebe in den Bereichen
Verkauf, Organisation und Personalentwicklung.

(] martinbimpage.de
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St. Galler Brot

Die Form des Kantonsbrotes aus St. Gallen ist besonders und fordert handwerkliches Kénnen.
Dabei verstromt das Gebéack nach dem Backen durch die charakteristische Krusten-Gestaltung
intensive Rostaromen. Im Grunde braucht es dann auch nicht viel mehr fiir einen geschmackvollen
Mittagssnack. Gut passen dazu allerdings auch ein kréftiger Hiittenkédse oder ein zarter Aufschnitt.

Teig-Zutaten

» 6,800 kg Wasser

» 10,000 kg Weizenmehl 720

» 0,200 kg Hefe

0,200 kg Salz (spatere Zugabe)

» 0,080 kg Backmalz (fliissig, aktiv)
17,280 kg Teig

Kneten: 10-12 Minuten langsam,
Salz zugeben, 2-5 Minuten schnell
Teigtemperatur: 23-25°C

Teigruhe: 90-105 Minuten bei Raum-
temperatur

Aufarbeitung
@ Teigeinlage 620 g

@® Teig abwiegen, rund vorwirken,
Zwischengare 30 Minuten bei Raum-
temperatur, dann leicht in die Lange
ziehen und einmal Uiberlegen (Bild 1).
Auf der rechten Seite mit der Hand-
kante eindriicken und das eine Ende
von links nach rechts tiberlegen

(Bild 2). Auf der linken Seite mit der
Handkante einkerben (Bild 3) und die
beiden Seiten in der Mitte iberlegen
(Bild 4).

Den Teigling anschliefiend absetzen,
indem der Teig vorne und hinten
etwas nach aufden gelegt wird, um
einen besseren Stand zu erzielen.

Jeweils zwei Teiglinge neben-
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Rezept & Bilder:
Richemont Fachschule

r@ @richemont_fachschule
0 /richemontfachschule

; richemont.swiss

einander auf dem Einschief3er
absetzen und zugedeckt bei Raum-
temperatur 15 Minuten gehen lassen.
Mit dem Messer direkt unter dem
Mittelteil, der sogenannten Nase,
einschneiden und die entstandenen
Luftblasen stupfen.

Backen

Schwaden: normal, bei geschlos-
senem Zug, nach der Halfte der
Backzeit Zug ziehen und résch
ausbacken

Backtemperatur: 240°C,

fallend auf 210°C

.= Backzeit: 50 Minuten

brot-pro.de %rg’;
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Rezept & Bilder: A

Richemont Fachschul
r] @r|chemont fachschule 4 /
ﬁ /nchemontfachschule

[ richemont.swiss
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Das Walliser Roggenbrot ist ein beliebter Klassiker und zéhlt zu den Schweizer Kantonsbroten. Das
Original ist als geografische Angabe geschiitzt, dhnliche Brote diirfen den Herkunftsnamen daher
nicht verwenden. Das dndert nichts daran, dass man den roggenlastigen Laib in vergleichbarer Wei-
se nachbacken kann. Aus feinem Roggenschrot und Sauerteig entsteht ein aromatischer Schmaus
fiir Fans séttigend-rustikaler Brote.

Quellstiick

®» 2,000 kg Wasser

» 2,000 kg Roggenschrot (fein)
® 0,040 kg Salz

Mischen: 4-5 Minuten langsam
Teigtemperatur: 16-18°C

Teigruhe: 12-16 Stunden bei Raum-
temperatur

Sauerteig

® 4,000 kg Wasser

® 4,000 kg Roggenschrot (fein)
® 0,400 kg Anstellgut

Mischen: 5-6 Minuten langsam
Teigtemperatur: 28°C
Teigruhe: 12-16 Stunden bei
Raumtemperatur

Hauptteig

® 4,040 kg Quellstiick

® 8,400 kg Sauerteig

® 1,700 kg Wasser

%rp’,t brot-pro.de

® 4,000 kg Roggenschrot (fein) . ..*

® 0,250 kg Hefe
® 0,180 kg Salz .
18,570 kg Teig

Kneten: 20-30 Minuten schnell
Teigtemperatur: 26-28°C
Teigruhe: 45-60 Minuten bei
Raumtemperatur

Topping
® 1,500 g Roggenschrot (fein)

Aufarbeitung

® Teigeinlage 600 g

@® Teig abwiegen, rundwirken und
mit Schluss nach oben im Roggen-
schrot walzen, direkt auf den Ein-
schiefler setzen und bei Raumtempe-
ratur 60 Minuten gehen lassen.

Backen
Schwaden: normal, nach 3 Minuten
Zug o6ffnen, nach 12 Minuten wieder
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schliefden, nach weiteren 20 Minuten
Zug ziehen und knusprig ausbacken
Backtemperatur: 235°C
Backzeit: 60 Minuten

(Tipp)

Im Sauerteig kommt bestenfalls ausgereif-
ter Grundsauer zum Einsatz. Zum Kneten
des Quellstiicks und des Sauerteigs wird ein
Planetrihrwerk empfohlen, fir den Haupt-
teig ein Spiralkneter.




Schweizer Brotkultur

Gewachsene
Gebackvielfalt

Die schweizerische Kultur spiegelt sich in einem grofden Brotreichtum wider. Er zeigt sich besonders
in den zahlreichen Kantonsbroten. Der Geschmack, die Vorlieben sowie die Traditionen sind von
Region zu Region verschieden. Viele Kantonsbrote haben ihre Wurzeln in alten Brduchen, andere
sind aus gesellschaftlichen Erndhrungsgewohnheiten entstanden. Fiir Brotprofis lohnt sich eine
Entdeckungstour durch die Schweizer Brotlandschaft in jedem Fall. Sie bietet Inspiration und jede

Menge spannender Geschichten.

Text: Urs Rothlin er in die Schweiz reist und auf
gutes Brot Wert legt, wird vor
Ort eine Vielzahl verschiedener
Gebacke finden, die fiir ihre Region jeweils
typisch sind. Das zeigt sich in der Wahl des
Mehls ebenso wie in den Formen und ihrer
Herstellungsweise. So vielseitig wie die ver-
schiedenen Kantone, also die Gliedstaaten
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der Schweizerischen Eidgenossenschaft,
sind auch die kulinarischen Vorlieben und
Traditionen der Menschen, die sich im Brot
widerspiegeln.

Vielerorts lasst sich die Entwicklung der

Gebacke historisch herleiten. Hierbei spielen
kulturelle Einflisse anderer Volker, aber auch

brot-pro.de %rp’,t



DAS AOP-LABEL
Beim AOP-Label han-
delt es sich um eine of-
fizielle Kennzeichnung,
die den Ursprung eines
Produktes garantiert
und seine Bezeichnung
schiitzt. Die Bezeich-
nung als Label ist
daher irrefiihrend. Viel-
mehr handelt es sich
um eine rechtliche Ein-
ordnung. Dabei steht
AOP fiir ,,Appellation
d‘Origine Protégée*
(zu Deutsch: ,,ge-
schiitzte Ursprungs-
bezeichnung“). Gemafl
der gesetzlichen
Vorgaben vom Bun-
desamt fiir Landwirt-
schaft werden die mit
AOP ausgezeichneten
Produkte in einer Rlar
definierten Region
erzeugt, verarbeitet
und veredelt.

Quelle: aop-igp.ch
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Das Walliser Roggenbrot ist ein rustikaler
Laib mit mindestens 90 Prozent Roggen

geologische Gegebenheiten eine Rolle. So
entwickelten sich im Laufe der Zeit diverse
Brotformen und -beschaffenheiten. Auch die
Zutaten, die zur Verfligung standen, unter-
schieden sich regional stark. Als Backerei
kann man sich heute von dieser Vielfalt ins-
pirieren lassen. Sicher findet sich unter den
Kantonsbroten ein geeignetes Rezept, das
als Spezialitdtenbrot das eigene Sortiment
bestens ergianzen kann.

Regionaler Getreideanbau
Zwischen dem 5. und 7. Jahrhundert besie-
delten das Burgunder- sowie das Alemannen-
volk das Gebiet der heutigen Schweiz. Sie
kultivierten dort zahlreiche Getreidesorten
in wechselnder Abfolge, darunter Gerste,
Nacktweizen, Dinkel, Hafer sowie Einkorn,
Roggen und Hirse.

Charakteristisch fiir das
Waadtléanderbrot ist
das Kreuz auf

der Kruste
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Und selbst Buchweizen kam auf die Felder.
Thn sdte man nach der ersten Getreideernte,
sodass er noch rechtzeitig vor dem ersten
Schnee und vor der Winteraussaat geerntet
werden konnte. Insgesamt herrschte auf den
Feldern eine reiche Vielfalt. Regionale Unter-
schiede im Getreideanbau ergaben sich vor
allem aufgrund geologischer Besonderheiten.

Bis ins 20. Jahrhundert war der intensive
Getreideanbau auf der Alpennordseite, im
inneralpinen Raum sowie in der Stidschweiz
allgegenwartig. Noch heute zeugen Terras-
sen, Getreidespeicher und Kornh&duser
davon. Das Hauptgetreide in der Gesamt-
Region war Dinkel. In Graubilinden, einem im
Osten und vollstandig in den Alpen gelege-
nen Kanton, dominierten die widerstands-
fahigen Getreidearten Gerste und Roggen.
In seinem nordlichsten Teil, Nordblinden,
wurde die Anbauflache abwechselnd als
Ackerland fiir Getreide und dann wieder als
Heuwiese genutzt.

Trotz vorherrschender Viehwirtschaft baute
man im Tessin, in der Stidschweiz, bis in al-
pinen Hohenlagen von 1.000 bis 1.200 Metern
ebenfalls Gerste an, wahrend im Tessiner
Hiigel- und Flachland vor allem Weizen, Rog-
gen und seit dem 17. Jahrhundert auch Mais
vorherrschten. Dartiber hinaus erntete man
dort regelméafiig Buchweizen, Kolbenhirse
und Hirse. Im siidwestlichen Kanton Wallis
dominierte im spaten Mittelalter Roggen,
daneben gab es geringe Mengen an Gerste,
Hafer und Weizen.

Siegeszug des Brotgetreides
Nach 1850 setzte im nordlichen Alpenraum
ein Riickgang des Getreideanbaus ein. Zu
dieser Zeit verfligte man auf dem Gebiet der
heutigen Schweiz iber etwa 580.000 Hektar
Ackerland, wovon gut die Hilfte mit Getreide
bewirtschaftet wurde. Mit dem zunehmen-
den Riickgang von Getreidebrei als vorherr-
schender Erndhrungsweise der Menschen
verloren Gerste und Hafer an Bedeutung.
Hirse wurde nur noch im Tessin in grofderem
Umfang angebaut.

Bis etwa 1950 nahm indes der Anbau
des Brotgetreides Weizen zu, dank ver-
besserter Ziichtungen und der guten
Backeigenschaften des Korns. So wuchs



Beim Ziircherbrot
handelt es sich

um ein beliebtes
Langbrot

der Weizenanteil im Westen auf Kosten

des Roggens und im Norden und Osten auf
Kosten des Dinkels. Sinkende Getreidepreise
in ganz Europa machten den Getreideanbau
in der Schweiz insgesamt jedoch immer
unwirtschaftlicher.

Bis zum Ausbruch des Ersten Weltkrieges
sank die Anbauflache fiir Getreide von
300.000 Hektar in der Mitte des 19. Jahrhun-
derts auf 105.000 Hektar im Jahr 1914. Mit
der Griindung der Interessengemeinschaft
Dinkel im Jahre 1995 wurden der Dinkelan-
bau und die Dinkelbrotherstellung in der
gesamten Schweiz wieder aufgenommen.
Heute findet man Dinkelbrote wieder in
fast jeder Backerei, meist mit der Zutaten-
Bezeichnung Urdinkel.

Die Geschichte vieler Schweizer Traditions-
gebdcke lasst sich aus diesen Entwicklungen
lber die Jahrhunderte ableiten. Einige von
ihnen werden bereits in Schriften des spaten
Mittelalters erwahnt.

Regionale Brotspezialitdten

Mit den Verdnderungen im Getreideanbau
anderten sich namlich auch die Essgewohn-
heiten sowie die Brotherstellung. Im Kanton
Graubtiinden, wo frither Gerste und Roggen
angebaut wurde, sind heute Brote mit
Gerstenanteil kaum mehr bekannt. Roggen-
und Weizenmischbrote werden dort aber
nach wie vor hergestellt. Im Wallis hat sich
der Roggenanbau bis heute erhalten. Das
ist auch der Tradition des Walliser Roggen-
brotes zu verdanken, das als eine der

LESETIPP

schule in Luzern zu einem

In der Zeit von 1945 bis 1950
wurde umfangreiches Wissen
zu den verschiedenen Geba-
cken von der Richemont Fach-

Lehrbuch zusammengetragen
und veroffentlicht. Im Buch
»Die Schweizer Backerei“ findet sich Wissenswertes
vom Rohstoff iiber die Arbeitstechniken bis hin zu
verschiedenen Backereiprodukten. Das 202-seiti-
ge Buch ist in verschiedenen Auflagen in einigen
Onlineshops und antiquarisch zu bekommen,
beispielsweise bei booklooker.de oder zvab.de. Die
Fachschule Richemont in Luzern bietet es auRer-
dem neuwertig in ihrem Onlineshop fiir 98 CHF
(Schweizer Franken) an unter

Schweirer
BDackerei

; richemont.swiss/article/schweizer-baeckerei

wenigen Brotspezialitdten des Landes das
gesetzlich geschiitzte AOP-Label trigt.

Neben dem Tessinerbrot und dem Baslerbrot
zahlt das Walliser Roggenbrot zu den bekann-
testen Kantonsbroten. Dabei verfligt fast je-
der Kanton iiber sein ganz eigenes Traditions-
gebédck mit besonderen Charakteristika.

Walliser Roggenbrot

Das Walliser Roggenbrot, wie es heute
bekannt ist, hat eine lange Geschichte, die
bis ins 16. Jahrhundert zurtickreicht. Erste
Aufzeichnungen uber das Geback stammen
von Thomas Platter, einem bedeutenden
Chronisten seiner Zeit. Es wird angenom-
men, dass das Walliser Roggenbrot schon
damals eine wichtige Rolle in der Erndhrung
im Wallis spielte.

Um das

St. Galler Brot
zu formen,
braucht es
handwerkliches
Kénnen und
Geschick
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Frither galt das

Tessinerbrot

als Herrenbrot,

drmere Leute
konnten sich

kein Brot aus

Auszugsmehl
leisten

Das Baslerbrot ist

Die Herstellung des Brotes war eng mit der
wirtschaftlichen und sozialen Organisation
der Region verbunden. Dazu gehorte der
Anbau von Roggen, einer robusten Getrei-
desorte, die an die schwierigen klimatischen
Bedingungen der alpinen Hanglagen ange-
passt war. Im Brot ist zu mindestens 90 Pro-
zent Roggen enthalten, hochstens 10 Prozent
Weizen werden beigemischt.

In friheren Zeiten stellte man die Laibe beim
gemeinschaftlichen Backen im Dorfback-
ofen her. Dieses soziale Ritual wurde noch
bis zum Zweiten Weltkrieg gepflegt. Anders
als in anderen Regionen der Schweiz wurde
der Gemeinschaftsbackofen im Wallis nur

extrem knusprig
und aromatisch

zwei- bis dreimal im Jahr angeheizt und jede

Familie backte dann ihre eigenen Brote. Die
schweren Roggenlaibe hielten sich bis zu
einem halben Jahr.

In den 1970er-Jahren begann im Wallis eine
Riickbesinnung auf herkdmmliche Backme-
thoden — und das traditionelle Roggenbrot
erlebte eine Renaissance. In den 1980er-Jahren
wurde es wieder zu einem wichtigen Bestand-
teil der regionalen Kiiche und begleitete Kase
sowie Trockenfleisch bei festlichen Anlédssen.

Die Anerkennung des Walliser Roggenbrotes
als geschiitzte geografische Angabe (AOP)
Ende der 1990er-Jahre war ein Meilenstein.

Aargauerbrot
Baslerbrot
Bernerbrot

Blindner Roggenringbrot

Freiburgerbrot
Genferbrot
Glarnerbrot
Jurabrot
Luzernerbrot

Neuenburgerbrot

Nidwaldnerbrot
Obwaldnerbrot

Schaffhauserbrot
Schwyzer- & Zugerbrot (Kopfbrot)

Solothurnerbrot
St. Galler Brot
Tessinerbrot
Urnerbrot

Waadtlénder Kreuzbrot
Walliser Roggenbrot

Zircherbrot

Kantons-BroteB
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Sie verdeutlichte die Wertschédtzung und
Bekanntheit des Gebéacks. Wer es nachba-
cken will und in einer anderen Region ansés-
sig ist, darf die Herkunftsbezeichnung des
Brotes so daher nicht verwenden. Hingegen
spricht nichts dagegen, sich vom Original
inspirieren zu lassen.

Heute ist das Walliser Roggenbrot zwar nicht
mehr das tégliche Brot der Walliser, aber es
bleibt ein wichtiger Teil ihrer kulinarischen
Tradition sowie Identitdt. Ein Rezept des Bro-
tes findet sich in diesem Heft auf Seite 70.

Waadtlédnderbrot

Im Gegensatz zum Walliser Roggenbrot

ist es sehr schwierig, die Entstehung des
,Pain vaudois a la croix“, des Waadtlander
Kreuzbrotes, zeitlich einzugrenzen. In den
meisten Quellen wird einfach ,pain“ ohne
weitere Angaben erwahnt. Im Buch ,Noél
dans les cantons romands“ (,,Weihnachten
in den romanischen Kantonen®, 1980) von
Jean Christie und anderen erfahrt man, wie
ein Biirger von Yverdon, der 1761 starb, in
seinem Testament verfligt haben soll, dass
im Dorf Chiésaz alle zu Weihnachten je vier
Pfund Weifsbrot erhalten.

Bei den geschenkten Broten handelt es sich
um ,,Pains vaudois a la croix“. Die Tradition
besteht bis heute fort. Die alteste gesicherte
Erwdhnung des Waadtldnder Brotes findet
sich schlieRlich im 1953 von der Fachschule
Richemont in Luzern herausgegebenen Lehr-
buch , Die Schweizer Backerei“. Dort heifdt es,
das Brot sei im Kanton noch weit verbreitet.
Gemaf eines befragten Backers wird das
,Pain vaudois a la croix“ seit tiber hundert

Vielfach wurde
friher in
Backhdusern
gemeinschaftlich
Brot gebacken

Vielerorts wird in
der Schweiz heute
Weizen angebaut,

grof3er war die

Getreidevielfalt in

friheren Zeiten
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Jahren hergestellt. Es sei bereits 1915 ein
bekanntes Brot gewesen, als sein Vater die
Béckerlehre begann, berichtete er.

Charakteristisch fiir das Brot ist zum einen
die Form. Es handelt sich um ein rundes Brot
mit einem eingedriickten Kreuz in der Krus-
te. Traditionell wird es aus einem Weizen-
mehl hergestellt, das in der Schweiz als Halb-
weifdmehl bekannt ist, einem Weizenmehl
der Type 720. Somit ist es leicht und locker
wie ein Brot aus 550er, gleichzeitig aber noch
eine Spur aromatischer und nahrhafter.

Zurcherbrot

Aus historischen Quellen geht hervor,

dass das Ziircherbrot erst im 20. Jahrhun-
dert als typisches Langbrot in Erscheinung
trat. Frithere Bezeichnungen wie ,Zapfe®,
+~Wegge“, oder ,Stangenbrot” zeigen, dass es
regional ganz unterschiedliche Namen trug.
Gebacken wird es Giberwiegend aus Ruch-
oder Halbweifdsmehl. Dartiber hinaus weist
es eine mittelgrobe Porung auf. Vor dem
Backen werden die langlichen Teiglinge mit
flacher Klinge drei- bis flinfmal eingeschnit-
ten, sodass ein schoner, aber nicht schroffer
Ausbund entsteht.

Seine recht hohe Beliebtheit in der heutigen
Schweiz verdankt die Stangenbrot-Form der
Tatsache, dass man daraus sehr viele gleich-
maéfRige Scheiben schneiden kann. So eignet
sich das Ziircherbrot fiir zahlreiche Anléasse.
Dabei hielt sich die Verbreitung zunéchst in
Grenzen. In den zumeist runden traditio-
nellen Backofen beanspruchten die langen
Teiglinge schlicht zu viel Platz.

brot-pro.de %rﬁﬁ



Mit der Verlagerung der Brotproduktion in
professionelle Backereien und zu modernen
Ofen &nderten sich die Prioritdten. Die Nach-
frage des Ziircherbrotes stieg und somit auch
seine Rentabilitdt. Heute ist das goldbraun ge-
backene Ziircherbrot das meistverkaufte Brot
der Schweiz. Benannt wird es oft nach der
Weizenmehlsorte, aus der das Brot gebacken
wird, als Weif3-, Halbweif3- oder Ruchbrot.

St. Galler Brot

Die Form des St. Galler Brotes zu erschaffen,
erfordert handwerkliches Konnen und Ge-
schick. Es ist auf der Vorderseite schén aufge-
rissen und weist eine Nase iber dem Einriss
auf. Zudem ist es erstaunlich hoch und hat
eine ausgepragte Kruste. Fiir Letzteres sorgt
unter anderem die lange Backzeit von etwa
einer Stunde.

Die spezielle Form gewahrleistet eine maxi-
male Frische und Haltbarkeit des Brotes. Sie
spiegelt auflerdem die bauerliche Backtra-
dition der Ostschweiz wider. Frither backten
die Bauerinnen ihre Brote in groffen Mengen,
um dem téaglichen Bedarf gerecht zu werden.
Platzsparend werden beim Backen jeweils
zwei hohe Teiglinge zusammengeschoben,
sodass sie zusammenbacken.

Noch heute ist das St. Galler Brot ein Symbol
fir die Tradition und das Handwerk der
Region. Es wird praktisch tberall in der
Schweiz in Bickereien sowie im GrofZhandel
angeboten. Der Brottyp gilt auch in den
beiden Appenzeller-Halbkantonen sowie im
Thurgau als typisch, deshalb heifdt er in die-
sen Kantonen entsprechend Appenzeller und
Thurgauer Brot. Ein Rezept des Brotes gibt es
in diesem Heft auf Seite 69.

Tessinerbrot

Aus verschiedenen Quellen geht hervor, dass
das Tessinerbrot urspriinglich aus Italien
ibernommen und bereits im 14. Jahrhundert
von Tessiner Backereien angeboten wurde.
Bis zu Beginn des 20. Jahrhunderts war

das weifde Tessinerbrot ein Herrenbrot, das
sich nur wohlhabende Familien regelmafig
leisten konnten.

In drmeren Haushalten kam es hochstens an

Festtagen auf den Tisch. Flir sie war Weif3-
mehl ein Luxus. Im Tessin aff man auf dem

%rg:b brot-pro.de
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(in Hektar), 1850 bis 2023

Jahr
1850
1914
1918
1930
1939
1944
1950
1965
1980
1990
2000
2015
2023

Getreide (total zirka)

300.000
105.000
159.000
121.000
137.000
219.000
165.000
174.000
177.000
212.000
182.000
141.000
140.000

davon Brotgetreide davon Futtergetreide

71.000 34.000
116.000 43.000
93.000 28.000
115.000 22.000
143.000 76.000
122.000 43.000
126.000 48.000
99.000 78.000
103.000 109.000
99.000 83.000
82.000 59.000
80.000 60.000

Quelle: Swiss Granum und Historische Lexikon der Schweiz HLS

Land vor allem Roggenbrote, die oft mit ei-

nem Anteil Kastanienmehl gebacken wurden.

Typisch flir das Tessiner Brot ist seine aufser-

gewohnliche Form. Es besteht aus mehreren

gut abbrechbaren Stiicken. Der Teig wird

zundchst zerschnitten und dann aus drei

oder vier Teiglingen wieder zu einem Brot

zusammengesetzt. Vor dem Backen schnei-

det man es ldngs ein, sodass sechs oder acht

Brotchen entstehen. Es flir den Verzehr nicht

zu brechen, sondern mit einem Messer zu

bertihren, kommt Uibrigens seit jeher einer

Todstlinde gleich.

Wer das Tessinerbrot gerne nachbacken
mochte, findet ein Rezept dazu in diesem

Heft auf Seite 78.

Einige Kantonsbrote
sind in der Schweiz
heute besonders
beliebt und

daher iber ihre
Ursprungsregion
hinaus verbreitet
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Urs Rothlin ist Abteilungsleiter Backerei & Feinbdckerei
im Richemont Kompetenzzentrum, Luzern (Schweiz). Er
fungierte auBerdem bis 2022 als Experte Skill Bakery bei
den WorldSRills.

[ richemont.swiss
—

\ L )
Mit der Entwicklung moderner Backéfen und Béckereien dnderte
sich der Blick auf die Wirtschaftlichkeit mancher Gebécke

Baslerbrot

Ein Brotrezept von 1792, das den Titel
»Baslerbrot® tragt, beschreibt zwar sehr
detailliert die Herstellung eines Sauerteigs
und die Handhabung des Backofens, gibt
aber nur sparliche Hinweise auf Form und
Konsistenz des Brotes. Aus diesem Grund
kann nicht mit Sicherheit gesagt werden, ob
es sich tatsdchlich um einen Vorldufer des
heute bekannten Baslerbrotes handelt.

Seit wann in Basel und Umgebung die Brot-
sorte als ,Baslerbrot” bezeichnet wird, lasst
sich nicht mehr feststellen, ebenso wenig,

ob sie aus der landlichen Hausbéckerei
stammt oder direkt von stddtischen Backern
entwickelt wurde. Das Idiotikon von 1905,

ein schweizerisches Mundartworterbuch,
erwahnt im Kapitel tiber Brot jedenfalls keine
Basler Sorte.

Unter den Kantonsbroten nimmt das Basler-
brot eine Sonderstellung ein. Der auf3eror-
dentlich weiche Teig mit hoher Teigausbeute,
die grobe, unregelmassige Porung sowie die

mehlige, sehr knusprige aromatische Kruste
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Auch neben den Kantonsbroten hat die
Schweiz eine grofde Brot-Vielfalt zu bieten

verleihen dem Brot eine ganz eigene Charak-
teristik, die es von den anderen optisch und
geschmacklich unterscheidet.

Fir die Herstellung wird zumeist Ruchmehl
verwendet, aber auch Halbweifdmehl kommt
zum Einsatz. Der Teig wird zunéchst in zwei
Portionen rundgeformt. Die legt man dann
im Ofen eng nebeneinander, sodass sie
zusammenbacken.

Entdeckungstour

Auch wenn diese sechs Kantonsbrote mitt-
lerweile liber ihre Ursprungsregion hinaus
bekannt und verbreitet sind, lohnt sich eine
Reise durch die verschiedenen Schweizer
Kantone. Nicht nur landschaftlich haben sie
eine Menge zu bieten, auch kulinarisch kann
man hier den einen oder anderen Schatz
heben. Ob auf dem Berg oder im Tal - vieler-
orts sind weiterhin Spuren alter Backtradi-
tionen zu finden.

Die verschiedenen Formen und Herstellungs-
weisen machen jedes Kantonsbrot zu einer
Brotspezialitat, die auch jenseits der Schwei-
zer Landesgrenzen Anklang finden diirfte.
Dafiir spricht die zunehmende Beliebtheit
des mineralstoffreichen Ruchmehls im ge-
samten deutschsprachigen Raum. Mit einem
vergleichbaren Geback bringt man als Backe-
rei nicht nur einen Hingucker ins Brotregal,
sondern auch leckere Urlaubserinnerungen
auf den Tisch.
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Rezept & Bilder:
Richemont Fachschule

f@ @richemont_fachschule
ﬁ /richemontfachschule
; richemont.swiss

T ( J l
Das Brot ist typisch fiir den Schweizer Kanton Tessin. Seine Geschichte geht zurtiick bis ins 14. Jahr-
hundert. Einst war es den Wohlhabenden vorbehalten. Heute isst man es landesweit nur zu gerne. Es

dafiir zu schneiden und mit einem Messer zu beriihren, ist verpont. Echte Kennerinnen und Kenner
zupfen die kleinen Brétchen von Hand auseinander. Dann steht dem Genuss nichts mehr im Wege.

diese rundschleifen und zugedeckt

6,000 kg Wasser bei Raumtemperatur 20 Minuten ge- Schwaden: kréaftig, bei geschlos-
10,000 kg Weizenmehl 550 hen lassen. Die Teiglinge langlich wir-  senem Zug einschief3en, nach der
0,450 kg Rapsol (spétere Zugabe) ken, je 5 Stiick langs nebeneinander Halfte der Backzeit Zug ziehen und
0,200 kg Hefe auf gefetteten Blechen absetzen, zirka  goldbraun ausbacken

0,200 kg Salz (spatere Zugabe) 40 Minuten bei Raumtemperatur zur Backtemperatur: 230°C,

0,100 kg Zucker Stlickgare stellen, anschlief3end etwa fallend auf 210°C

0,060 kg Backmalz (fliissig, aktiv) 50 Minuten bei 5°C in der Kithlung ab- ~ Backzeit: 15 Minuten

0,060 kg Gerstenmalzmehl (aktiv) steifen lassen. Mit schrager Klingen-

17,070 kg Teig fiihrung langs einschneiden.

Kneten: 3 Minuten langsam, Rapsol
zugeben, 7-9 Minuten langsam, Salz
zugeben, 7-8 Minuten schnell
Teigtemperatur: 23-26°C

Teigruhe: 60 Minuten bei Raum-
temperatur

Teigeinlage 2.400 g (pro Ballen)

Den Teig abwiegen, rundwirken
und 20-30 Minuten bei Raumtem-
peratur gehen lassen. Die Teigballen

jeweils in 30 Teiglinge a 80 g teilen,
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