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Editorial

Herzlich willkommen bei BROTpro.

Dieses Jahr ist an Herausforderungen nicht
arm. Die Kosten explodieren an allen Stellen.
Den Personalmarkt ,angespannt” zu nennen,
ware eine riesige Untertreibung. Die Inflation
macht Menschen Angst und lasst sie sparen,
wo Dinge nicht zwingend nétig sind. Der
Lebensmitteleinzelhandel erlebte im April
mit 7,7 Prozent den gréfdten Umatzeinbruch
im Vergleich zum Vormonat, seit diese Daten
erhoben werden (1994).

Das sind alles keine guten Zeichen fiir die
kommenden Monate. Und doch beinhal-
ten diese Entwicklungen Chancen. Denn

in einem solchen Umfeld profitieren vor
allem zwei Segmente: Die Discounter mit
Niedrigpreisen auf der einen Seite und jene
Geschifte, die auf Basis von Vertrauen ein
faires Preis-Leistungs-Verhaltnis anbieten,
auf der anderen.

Wer Discounter-Qualitdt aus der Tiite zum
Handwerkspreis verkauft, wer Handwerks-
Qualitat verspricht und Convenience liefert,
wer nicht klar fokussieren und sagen kann,
woflir das eigene Unternehmen steht, wird es
in naher Zukunft schwer haben. Gefragt sind
jetzt die Tugenden wahren Unternehmertums
- Flexibilitat, Mut und ehrliches Handwerk.
Die Zukunft gehort der Industrie und jenen
Béckereien, die iberzeugend einen Mehrwert
fiir ihre Kundinnen und Kunden schaffen.

Diese Ausgabe BROTpro liefert dafiir jede

Menge Inspiration. Ich weifd gar nicht, womit
ich anfangen und aufhoren soll. Wir erkléren,
welche Entwicklungsmoglichkeiten die Bran-
che ihren Angestellten gibt, und liefern damit
ein Pladoyer fiir den Berufseinstieg im Back-
handwerk. Mit Lievito Madre, Sprossen und
Kamut zeigen wir Moglichkeiten, die eigenen
Produkte vom Wettberb abzusetzen. Und mit
Einblicken in kluges Sortiments-Management
bieten wir Inspiration fiir ein wirtschaftlich
sinnvolleres Warenangebot. Kurzum: Dieses
Heft gibt Antworten auf einige der aktuell
drangendsten Fragen.

Fiir die Lektiire wiinsche ich gute Unterhal-
tung und hilfreichen Erkenntnisgewinn.

Herzliche Griif3e
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Sebastian Marquardt, Chefredakteur
redaktion@brot-pro.de
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Raffinierte Gebacke mit Lievito Madre

U

[ &, '
R L Sie ist die Mutter bester italienischer Gebicke. Und
\ ¥ zunehmend weckt Lievito Madre auch das Interesse
der Backbranche. Denn mit ihr gelingen triebstarke
Teige ohne Backhefe-Zusatz und Brote sowie

Kleingebicke mit einem komplexen, dabei aber
milden Aromen-Spiel. Die Italienerin hat es in sich.

1d Umsatz

Text: Sebastian Marquardt



rob gesagt ist Lievito Madre (LM) ein

Weizensauerteig. Aber diese Kurzfas-

sung wird der Realitdt nicht ganz ge-
recht. Denn ja - in der Wasser-Mehl-Mischung
tummeln sich Hefen wie Milchsdurebakterien
und damit entsprechen die Inhaltsstoffe
einem klassischen Sauerteig. Der Unter-
schied liegt darin, wie man mit den Zutaten
umgeht. Namlich ganz anders als bei einem
klassischen nordeuropéischen Sauerteig. Das
belohnt die Madre mit grof3er Triebkraft und
milden, dabei aber komplexen Aromen.

Lievito steht im Italienischen fiir Hefe, Madre
ist die Mutter. Die Rede ist also von der Mut-
terhefe. Und so wird sie auch seit Jahrhun-
derten in Italien gepflegt. Wie eine nahe, liebe
Verwandte. Einmal angesetzt, fittert und

flegt man sie, nicht selten liber Jahrzehnte. . . . .
priegt J Panettone wird urspriinglich mit Lievito Madre getrieben. Dank

ihrer starken Triebkraft sind ei- und fettreiche Teige kein Problem,
ihr mildes Aroma passt auch zu siifden Gebécken

Dabei unterlag die italienische Béckerei nie
der Fehlentwicklung, die Funktionen Aroma

und Trieb voneinander zu trennen. Wo in
Deutschland oft ein liberreifer Sauerteig fiir
das eine und die Hefe fiir das andere zustén-
dig ist, liefert eine Lievito Madre, auch Pasta
Madre genannt, beides in Perfektion.

Ein Siegeszug beginnt

Seit einigen Jahren schon setzen Hobby-
béckerinnen und -béacker auf die Madre. Sie
gehort dort inzwischen in das Standard-
Repertoire der Triebmittel. Das blieb in der
Branche nicht unbeobachtet, einige Backe-
reien setzen Lievito Madres bereits ein, allen
voran die Brotpuristen in Speyer oder die

Ciabatta ist ein Klassiker fiir den
Einsatz der italienischen Mutterhefe

Backerei Gnauck in Ottendorf-Okrilla. Wenn
nun selbst Backmittel-Konzerne wie Ireks die
Mutterhefe als Marktsegment entdecken, in
das erheblich investiert wird, dann darf man
davon ausgehen, dass ihre Bedeutung stark
wiéchst. Und damit auch das Wissen in der
Breite. Noch muss man es suchen.

Die Lievisti, wie man die LM-Expertinnen und
-Experten in Italien nennt, der Meraner Miihle
kann man getrost zu den kompetentesten

in Europa zdhlen. Sie haben das Know-how
entwickelt, eine exzellente Madre so scho-
nend zu trocknen, dass sie mit ,Eva“ bereits
seit Jahren eine Mutterhefe in Pulverform
anbieten konnen, die — mit Wasser vermischt
- Trieb und Aroma entwickelt und einer
gereiften Eigenzucht in nichts nachsteht. Das
Produkt war bislang einmalig. Nun haben die
Meraner ihre Kompetenz in ein Joint-Venture
mit Ireks eingebracht. Von dort kommt neben
Backstuben-Know-how vor allem Vertriebs-
Power. Werbedruck, Online-Kurse und ein
intensiv geschulter AufZendienst tragen die
Kunde der Lievito Madre seit einigen Monaten
ins Land. Produkt-Optionen inklusive.

Fliilhrungs-Unterschiede

Was aber macht nun den Unterschied zwi-
schen dem klassischen Weizensauerteig
und einer Lievito Madre. Kurz gesagt: die



Wer je eine Brioche mit Lievito Madre gebacken hat,

Mehr als 40 Produkte hat Marlon Gnauck auf Lievito

wird kaum je mehr mit Backhefe arbeiten wollen Madre umgestellt, im Umsatz ist das positiv spiirbar

Fiihrung. Der Sauerteig wird in der Regel zu
gleichen Teilen mit Wasser und Mehl sowie
10 bis 20 Prozent Anstellgut angesetzt. Das
Mischungsverhéltnis der Madre liegt hinge-
gen bei 1:2:2. Auf ein Teil Wasser kommen je

2 Teile helles Weizenmehl und Anstellgut. Das
ergibt einen sehr festen Teig, der - je nach
Triebstéarke - binnen 6 bis 12 Stunden reift
und dann einsatzfdhig ist oder zur Lagerung
in die Kiihlung kommt.

Diese Fiihrungsmethode mit einer Teigaus-
beute von 150 ist die klassische. Es gibt ande-
re. So fiihrt Marlon Gnauck seine ,Vanessa“
deutlich weicher, mit TA 170. Angesetzt

wurde sie — auch das schon ein Unterschied zu
traditionell italienischen Methode - auf Basis
von Hefewasser. Uber hohe Temperaturen beim
Ansatz kommt Vanessa in die Hefe-Betontheit
und milde Aromatik.

Ansatz und Fiihrung sorgen sonst dafiir, dass
Sauerteig und LM zwar im Wesentlichen
dieselben Mikroorganismen enthalten, aber in
umgekehrten Verhéltnissen. Wahrend im Sau-
erteig die Milchsdurebakterien gegeniiber den
Hefen im Verhiltnis 90:10 dominieren, haben
in der Madre die Hefen mit 90:10 die Oberhand.
Genau das sorgt flir die milde Aromatik und
grofde Triebstdrke der Italienerin.

Offene Porung und erstklassige Krustenbridunung
- das sind Wesensmerkmale der Madre

Teige auf LM-Basis zeichnen sich durch
hohe Stabilitdt und Wolligkeit aus



Sebastian Dduwel arbeitet bereits lange erfolgreich
mit Lievito Madre als Triebmittel ohne Hefezusatz

Und es gibt gegentiber der deutschen
Schwester zwei grofie Vorteile. Mit LM
lassen sich auch siifie Gebécke treiben. Die
Panettone ist das Parade-Beispiel fiir einen
Madre-Teig. Was man auf Hefe-Basis oft

im Supermarkt bekommt, erinnert eher

an trockenen Bauschaum. Das italienische
Weihnachtsgeback kommt traditionell ei-
gentlich ohne Backhefe aus, wird so deutlich
saftiger und haltbarer. Dank der grofsen
Triebkraft stellen hohe Fett- und Ei-Anteile
keine Herausforderung dar. Zudem bleiben
Gebacke mit LM auch bei langer kalter Fiih-
rung mild, Sdure-Spitzen gibt es bei guter

Pflege nicht.

Die feste Fiihrung der Madre und der hohe
Anstellgut-Anteil sorgen fiir mildes Aroma

Trotz der Milde im Geschmack liberzeugen
LM-Gebacke mit komplexer Aromatik. Die
verbinden sie mit einer grobporigen, safti-
gen, cremefarbenen Krume und einer fein-
splittrigen, gut gebrdunten Kruste. Die lange
Frischhaltung ist das Sahneh&ubchen.

Unterschiede sind bereits im Teig spiirbar.
Lievito Madre gibt Weizenteigen eine héhere
Elastizitdt und Stabilitat, steigert zudem die
Gartoleranz. Das macht einen Verzicht auf
Hilfsmittel im Teig einfach.

Lagerung

Gelagert wird die Madre immer kiihl. Fiir
das ,Wie“ gibt es mindestens drei Varianten.
Ahnlich wie ein Mozzarella wird der Teig
gern in einem Wasserbad aufbewahrt. Der
pH-Wert des Wassers soll ein Nachsduern
der Mutterhefe verhindern. Bei den Brot-
puristen wurde das lange so praktiziert.
Inzwischen sagt Inhaber Sebastian Dauwel:
,Wir haben keinen Vorteil erkennen konnen,
lagern sie jetzt wieder in einem Messbecher,
abgedeckt mit Folie.”

Eine andere Form der Lagerung ist das feste
Verschniiren in einem Pergamentpapier
oder Tuch. Der Druck auf den Teig triggert
die Hefen, das soll die Triebkraft starken.
Das Verschniiren ist beinahe eine Wissen-
schaft fiir sich und eine gute Losung fur
den Transport auf Reisen oder als Pflege-
mafinahme. Dauerhaft erscheint der Auf-
wand recht hoch.



Simpler und nicht minder zielfiithrend ist die
Lagerung in einem schmalen hohen Gefaf3.
Auch die enge Begrenzung hier zwingt die
Hefen zu grofserer Aktivitit. So lasst sich die
Madre iiber lange Zeitrdume kiihl lagern.
Nach etwa zwei Wochen beginnt die Trieb-
kraft abzunehmen. Die Lagerung iiber sechs
bis acht Wochen bis zur néchsten Fiitterung
ist kein Problem. In diesem Fall sollte die
LM nur per Auffrischung vor dem Backen in
jedem Fall wieder fit gemacht werden.

Triebkraft fiir den Umsatz

Auf Trab kann eine gute Madre auch den Um-
satz bringen. Denn Kundinnen und Kunden
bleiben die Unterschiede in Aroma und Halt-
barkeit nicht verborgen. Mehr als 40 Rezeptu-
ren hat Marlon Gnauck in seiner Backerei auf
LM umgestellt. Ein Highlight - sein Pane Sera
(Rezept in BROTpro 2/21). Er hat aus dem eins-
tigen Misch- ein reines Weizenbrot gemacht,
getrieben mit seiner Vanessa. Die Verkaufs-
zahl hat sich seit der Umstellung verdreifacht.

Denn auch im Marketing ldsst sich LM her-
vorragend einsetzen. Noch arbeiten wenige
Béckereien mit so natlirlichen Triebmitteln.
Das allein setzt vom Wettbewerb ab. Erklart
man dann noch die lange Frischhaltung und
die fantastischen Aromen des Gebécks mit
einem so besonderen Triebmittel italienischer
Herkunft, nimmt die Kundschaft sie gleich
noch starker wahr.
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Mit EVA bietet die Meraner Miihle bereits
seit Jahren eine getrocknete Lievito Madre
an, die sofort einsatzfihig ist

Viele Wege fiihren nach Rom, und
immerhin noch einige zur eigenen
italienischen Mutterhefe. Es gibt
etliche Grundrezepte — mit und
ohne Joghurt, mit Dinkel oder
Weizenmehl. Auch Honig und
Olivenol werden regelmafig an-
gezweifelt. Hier geht es um einen
ganz einfachen Ansatz, der be-
reits nach zwei bis drei Wochen
eine triebstarke Lievito Madre
hervorbringt. Es kann allerdings
auch 4 bis 6 Wochen dauern. Die
Natur ist manchmal launisch.

» 80 g Wasser (lauwarm)
» 200 g Weizenmehl 550
» 20 g Bliitenhonig

» 20 g Olivendl

Die Zutaten gut miteinander zu einem glatten Teig verkneten und am Ende zu
einer Kugel formen. Diese Kugel rundherum mit Olivendl einreiben, kreuzweise
einschneiden und abgedeckt 2 Tage lang bei Raumtemperatur stehen lassen.
Der Ansatz Rann in dieser Zeit breitlaufen, sich auch an der Oberflache verfarben.
Solange Rein Schimmel im Spiel ist, stellt das Rein Problem dar.

Nach 2 Tagen:

» 50 g Wasser (lauwarm)

» 100 g Weizenmehl 550

» 100 g vom hergestellten Ansatz

Die Zutaten erneut gut miteinander zu einem glatten Teig verkneten und am
Ende zu einer Kugel formen. Diese Kugel rundherum mit Olivendl einreiben,
kreuzweise einschneiden und abgedeckt 2 Tage lang bei Raumtemperatur reifen
lassen.

Nach weiteren 2 Tagen:
» 50 g Wasser (lauwarm)
» 100 g Weizenmehl 550
100 g vom 2 Tage zuvor hergestellten Ansatz

Die Zutaten gut miteinander zu einem glatten Teig verkneten und am Ende zu
einer Kugel formen. Diese Kugel rundherum mit Olivenél einreiben, kreuzweise
einschneiden und abgedeckt fiir 5 Tage in die Kiihlung geben. Der Teig sollte
langsam Trieb entwickeln und in dieser Zeit wachsen sowie blasig werden.

Nach 5 Tagen
» 50 g Wasser (lauwarm)
» 100 g Weizenmehl 550
100 g vom 5 Tage zuvor hergestellten Ansatz

Die Zutaten erneut miteinander zu einem glatten Teig verkneten und am Ende
zu einer Kugel formen. Diese Kugel abgedeckt fiir 5 Tage in die Kiihlung geben.
Ol und Einschnitt sind nun nicht mehr nétig. Der Teig sollte auf Trab sein. Wenn
nicht - Geduld, manchmal Rann es langer dauern.

In diesem Kreislauf geht es nun immer weiter. Wochentlich sollte die Madre nach
dem bekannten Muster im Verhaltnis 2:2:1 (Anstellgut:Mehl:Wasser) aufgefrischt
werden. Das Kugelformen ist allerdings nicht mehr nétig, der Ansatz reift in
einem ausreichend groRen GefaR. Bei Raumtemperatur sollte sich das Volumen
binnen 8 bis 12 Stunden mindestens verdoppeln, eher verdreifachen. Damit ist
die Madre reif und kRann innerhalb von zwei Wochen zum Backen verwendet
werden. Danach empfiehlt sich eine Auffrischung vor dem Einsatz.

Bei der Wahl des Mehls sind Experimente und Aromenspiele mdglich. Neben
Weizen bieten sich Dinkel, Hartweizen oder auch Kamut an.

Eine alternative Methode ist der Ansatz mit Hefewasser. Eine Rezeptur dafiir gibt
es in Ausgabe 2/21von BROTpro.




Pane Madre

»Perfektion, so sagte es Antoine de Saint-Exupéry, ,ist nicht dann erreicht, wenn man nichts mehr
hinzufligen, sondern wenn man nichts mehr weglassen kann.“ In diesem Sinne steht das Pane Sera
fiir Backkunst in Perfektion. Eine Mehlsorte, Wasser, Salz - mehr steckt nicht drin. Und dennoch ist
das Brot ein Gedicht. Die karamellige Kruste, die weiche Krume und das milde Aroma verwéhnen
den Gaumen.

.0

Teig-Zutaten Teigtemperatur: 26°C .+ Backen
» 3,500 kg Lievito Madre Teigruhe: 5 Stunden bei “  Schwaden: normal
» 8,600 kg Weizenmehl 550 Raumtemperatur Backtemperatur: 230°C,
» 6,900 kg Wasser fallend auf 210°C
0,210 kg Salz (spatere Zugabe) Aufarbeitu ng Backzeit: 45 Minuten

19,210 kg Teig @® Teigeinlage 850 g

@ Den Teig abwiegen, die Teiglinge

Mischen: 10 Minuten rundwirken und mit Schluss nach Rezept: Sebastian Marquardt
langsam, 4 Minuten schnell, .. unten 60 Minuten in Garkorbchen Foto: Jan Schnare
Salz zugeben, . gehen lassen. Die Teiglinge auf dem [5) @brotmagazin
3 Minuten schnell EinschieRer absetzen. €) /brotmagazin






Anzeige

Das Genussvolle

Ein Brot fiir besondere Genussmomente, die sich mit allen Sinnen erleben lassen. Neben Leinsaat
braucht es nur Wasser, Mehl und Salz fiir diesen Gaumenschmeichler. Aroma und Trieb kommen
aus der aktiven Lievito Madre, die nur natiirliche Mikroorganismen enthilt.

Lievito Madre

» 1,680 kg Wasser

» 2,700 kg Weizenmehl 550

» 0,300 kg LIEVITO MADRE
PURO ATTIVO

ceeoccces,

Kneten: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 27-29°C*

Reifezeit: 14-15 Stunden bei 25-28°C*

Quellstiick

» 1,600 kg Wasser

¥ 0,400 kg Leinsaat

» 0,400 kg Goldleinsaat

Backen Backtemperatur: 245°C,
Schwaden: Reichlich, 10 Minuten vor fallend auf 230°C
Ende der Backzeit Zug 6ffnen Backzeit: 65 Minuten &

)
o

. . o
.
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* Die Einhaltung der Teig- und Raumtemperatur zur Reifung der
Lievito Madre ist fiir die optimale Entwicklung der Mikroorganismen
und der Teige erforderlich.

LIEVITO MADRE PURO ATTIVO ===

IREKS baut seine Sauerteig-Kompetenz weiter aus. Gemeinsam mit der Meraner Miihle
griindete das Unternehmen 2021 das Joint Venture MONDO LIEVITO MADRE S.r.l. zur
Entwicklung und Herstellung innovativer Sauerteige. Lievito Madre steht fiir italienische

Backkultur. Der mild-aromatische Sauerteig wird traditionell zur Herstellung von Brot,
KleingebdcR, Pizza und auch Hefefeinteiggeback eingesetzt und sorgt fiir unnachahmliche
Aroma- und Geschmackserlebnisse.

Die getrocknete LIEVITO MADRE PURO ATTIVO steht fiir héchste Backkunst. Sie setzt
handwerkliches Kénnen, Prazision, Zeit und Liebe fiir authentische, pure Backwaren
voraus. PURO, da nur Weizenmehl und Wasser zur Herstellung der getrockneten Lievito

Die Zutaten griindlich mischen
Stehzeit: mindestens 2 Stunden

Hau pttelg Madre verwendet werden. ATTIVO weist auf die besonders aktiven Hefen und Milchs&ure-
b 4,680 kg Lievito Madre bakterien hin, die die E!nzigartigkeit des mi.l.d-aromatischen Weizgnsauerteigs ausma-
S . chen. Traditionell soll Lievito Madre kaum sauern, sondern den Teig geschmackvoll ohne
b 2,400 kg Quellsttick den Zusatz von Backhefe lockern.

4,520 kg Wasser
» 7,000 kg Weizenmehl 550
¥ 0,200 kg Salz

18,800 kg Teig

Kneten: 5 Minuten langsam,
8 Minuten schnell
Teigtemperatur: 26-27°C
Teigruhe: 60 Minuten bei
Raumtemperatur

Aufarbeitung

@® Teigeinlage 1.850 g

@® Die Teiglinge lénglich aufarbeiten,
in bemehlte Tlicher einschlagen
und 80 Minuten zur Gare stellen.
(Wenn gewtinscht, konnen die zu
80% gereiften Teiglinge bei 4°C tiber
Nacht gelagert werden.)

@ Auf Abzieher setzen, weitere

15 Minuten im Raum géren lassen,

uber Kreuz mehrmals schneiden.
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_Backmittel und-i" weielklafter Ruf

Backmittel sollen die Eigenschaften von Backwaren positiv beeinflussen. So einfach, dass sie hand-
werkliches Know-how ersetzen. Zunehmend stehen sie bei Konsumentinnen und Konsumenten
jedoch in der Kritik. Innerhalb der Branche wird ebenfalls hitzig diskutiert, welche Mittel als natiirlich
sowie handwerklich einzustufen sind und welche nicht. Mit professionellem Kénnen und Wissen
liber Rohstoffe und Techniken kann man auf kiinstliche Gebédck-Booster verzichten.

Text: Edda Klepp

s gab Zeiten, da funktionierte es auch

ohne sie ganz gut: Backmittel. Traditio-

nell wurde Brot Uiber Jahrhunderte aus
Mehl, Wasser, Salz und natiirlichen Triebmit-
teln hergestellt, zum Beispiel unter Verwen-
dung von spontan gegorenem Sauerteig. Mit
der Weiterentwicklung des Béackerei-Marktes
kamen zunehmend Zutaten zum Einsatz,
»die dazu bestimmt sind, die Herstellung von
Backwaren zu erleichtern, die wechselnden
Verarbeitungseigenschaften der Rohstoffe
auszugleichen und die Qualitédt der Backwa-
ren zu beeinflussen“, wie Backmittel in den
aktuellen Leitsétzen fiir Brot und Kleingeback
definiert werden. Die produzierten Teigmen-

12

gen wuchsen ebenso wie die Erwartungen
der Kundschaft und somit auch der Druck auf
Béckereien, immer effizienter und vor allem
auch standardisierter zu arbeiten.

Dabei haben Backerinnen und Backer schon
in fritheren Generationen erkannt, dass sich
zum Beispiel die Beigabe von nattirlichen
Zutaten wie Milch, Sauermilch, gekochten
Kartoffeln oder Zuckersirup positiv auf Teige,
Prozesse und Backergebnisse auswirken
kann. Bereits im spéten 19. Jahrhundert
entdeckte auch die Industrie in Backmitteln
einen lukrativen Markt, das zeigen Quellen
wie das 1879 verdffentlichte Buch ,,Chemie



Mit der Weiterentwicklung der Branche
stieg auch der Druck, Produkte stérker zu
standardisieren

der Nahrungs- und Genussmittel“ von Joseph
Ko6nig. Er nutzte den Begriff , Backhilfsmittel
damals als Sammelbezeichnung fiir industri-
ell hergestellte Backzutaten wie zum Beispiel
Malzmehl oder Malzextrakt.

Seit 1989 ist der Begriff ,Backmittel” als
Verkehrsbezeichnung in Deutschland offiziell
anerkannt, das ldsst sich in der Schrift ,Die
Geschichte der Backmittel“ vom Wissensfo-
rum Backwaren nachlesen. Seither werde er
in Zutatenlisten zuldssigerweise verwendet —
Lgegebenenfalls ergdnzt durch die im Endpro-
dukt technologisch wirksamen Zusatzstoffe®,
heifst es dort weiter. Gemafs der Leitsatze

fiir Brot und Kleingebéck diirfen sie ,in einer
Menge von weniger als 10 Prozent (bezogen
auf den Getreideanteil) bei der Teigherstel-
lung“ zugegeben werden. Soweit also doch
alles gut, kénnte man meinen.

Backmittel in der Kritik

In der 6ffentlichen Wahrnehmung und auch
im Handwerk selbst wird die Verwendung von
Backmitteln allerdings zunehmend kritisch
hinterfragt, zumal die industrielle Herstellung
sich seit dem vorherigen Jahrhundert deut-
lich weiterentwickelt hat und heute vieles im
Labor moglich ist, das damals undenkbar war.
Wer kiinstlich hergestellte Zutaten brauche,
arbeite nicht handwerklich, so einer der
hiufigsten pauschal vorgebrachten Einwén-
de gegen die Verwendung von Backmitteln.
Zusatzstoffe, die im Labor synthetisch her-
gestellt oder extrahiert werden, seien keine
natiirlichen Zutaten mehr. Dies gelte zum
Beispiel bei Enzymen aus genetisch verdnder-

Neben Fragen der Natiirlichkeit bestimmter Zusatzstoffe stellen
sich auch solche nach méglichen gesundheitlichen Risiken

ten Substraten, so die Kritik. Wohingegen beispielsweise Enzyme aus
gekeimtem Getreide, also klassisches Backmalz, als nattirlich einge-
stuft werden, weil sie auch auf natiirlichem Wege entstanden sind.

Backmittel ist also nicht gleich Backmittel. Herkunft, Zusammenset-
zung und Herstellungsweise des jeweiligen Stoffes sind entscheidend.
Der Blick auf die Deklaration von Produkten hilft nicht immer weiter,
Zutaten korrekt einzuordnen, da zum Beispiel Mehlbehandlungs-
mittel nicht in jedem Fall deklariert werden miissen. Die Pflicht fallt
weg, sobald sie im Endprodukt keine technologische Wirkung mehr
entfalten - fiir Enzyme wird das pauschal angenommen - oder wenn
sie Bestandteil einer zusammengesetzten Zutat sind. Dann steht letz-
tere zwar auf der Liste, woraus sie aber im Detail besteht, wird nicht
ersichtlich. Trennmittel, die wéhrend der Herstellung genutzt werden,
gleichzeitig aber keinen technologischen Einfluss auf das Endprodukt
haben, fallen ebenfalls durchs Raster — und das, obgleich hier nicht
selten Soja beinhaltet ist, ein hochgradig allergener Stoff. Neben die
Frage der Natiirlichkeit tritt also noch eine weitere: die nach mog-
lichen gesundheitlichen Risiken. Kein Wunder, dass selbst unter

Immer mehr Konsumentinnen und
Konsumenten achten beim Einkauf auf
die Vermeidung von Zusatzstoffen
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Einige Backmittel
sollen schwankende
Qualititen von Mehl
ausgleichen

In zahlreichen
TK-Teiglingen
diirften Teiger-
weichungsmittel
stecken

Fachleuten oft Uneinigkeit besteht, was denn nun unbedenklich sei
und was nicht. Wer kann wirklich eine valide Aussage dartiiber treffen,
welche langfristigen Folgen die Einnahme bestimmter Zusatzstoffe
uber die Nahrung auf den Menschen hat? Eine Frage, die auch viele
Konsumentinnen und Konsumenten umtreibt.

Im Mai 2021 verdffentlichte das Bundesinstitut flir Risikobewertung
(BfR) die Ergebnisse einer bundesweiten Befragung zur allgemeinen
Beurteilungen von Lebensmittelzusatzstoffen. Ziel sei es gewesen

zu ermitteln, ,,wie sehr die Bevolkerung mit der Thematik vertraut

ist, wie wichtig ihr deren Funktionen bei der Auswahl von Lebens-
mitteln ist und wie sie deren Nutzen und gesundheitliche Risiken
einschatzt®, heifdt es im abschlief3enden Bericht. Die Umfrage gibt also
Aufschluss dartiber, wie Lebensmittelzusatzstoffe — unabhangig von
den genauen Kenntnissen der Befragten — wahrgenommen werden.
Das beeinflusst schlieRlich ihre Kaufentscheidungen. Insgesamt 81
Prozent aller Befragten gaben an, beim Konsum von Lebensmitteln
auf natiirliche Inhaltsstoffe zu achten. 55 Prozent versuchen, mit ihrer
Kaufentscheidung bestimmte Zusatzstoffe explizit zu vermeiden,
darunter Geschmacksverstarker (84 Prozent), StifSungsmittel (69 Pro-
zent), Farbstoffe (64 Prozent), Konservierungsstoffe (60 Prozent) und
Emulgatoren (43 Prozent). Um die 70 bis 80 Prozent schatzen dabei das
gesundheitliche Risiko der genannten Zutatengruppen als hoch oder
zumindest mittelhoch ein.

Diese Gefahr bewerteten die Befragten dabei sogar als wesentlich ho-
her im Vergleich zum jeweiligen Nutzen. Befiirchtete gesundheitliche
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Folgen sind unter anderem Unvertraglichkei-
ten (27 Prozent), Krebs (26 Prozent), Uberge-
wicht (23 Prozent) und Diabetes (17 Prozent).
Nur zwischen 13 und 24 Prozent der Studi-
enteilnehmenden fiihlen sich in Bezug auf
die Kennzeichnung von Zusatzstoffen, deren
Funktion sowie das gesundheitliche Risiko
und den Herstellungsprozess gut informiert.
Es gibt also gute Griinde fiir Backereien, sich
mit der Thematik mehr als nur oberflachlich
auseinanderzusetzen. Wer sich darauf beruft,
handwerklich sowie ausschlie8lich mit nattir-
lichen Zutaten zu arbeiten, sollte sich genau
anschauen, welche Mittel den Weg in die
Teige finden und warum.

Mehlreifungsmittel

Mit dem Mahlen von Getreide beginnt die
sogenannte Mehlreifung. Dabei werden durch
Oxidation Schwefel- und Sulfidbriicken im
Mehl aufgebaut. Der Prozess findet auf na-
tirlichem Wege statt und ist notwendig, um
spater ein stabiles Glutengertiist zu erhalten.
Allerdings braucht er Zeit. Bei entsprechen-
der Lagerkapazitdt stellt das kein Problem
dar, etwa drei Wochen vergehen, dann ist das
Mehl nach dem Mahlen reif und backfahig.
Haufig werden allerdings bereits in der Miihle
Stoffe beigesetzt, um den Oxidationsprozess
zu beschleunigen und somit Zeit zu sparen.
Beziehungsweise auch, um die Erwartun-
gen vieler Backereien zu erfillen, die nach
der Lieferung direkt mit dem Mehl backen
wollen. Als ein solcher Turbo werden ver-
schiedene Mehlreifungsmittel verwendet, am
haufigsten Ascorbinsaure. Chemisch betrach-
tet entspricht sie synthetisch hergestelltem
Vitamin C. Allerdings wird Ascorbinsdure
industriell auf Basis gentechnisch verdnder-
ter Mikroorganismen hergestellt.

Neben Ascorbinsdure kommt zur Festigung
von Teigen hin und wieder Cystin zum
Einsatz. Der Stoff wird oft aus Schweinebors-
ten gewonnen, ist also nicht vegan. Cystin
zeigt ebenfalls eine leicht oxidative Wirkung,
verkiirzt darliber hinaus aber auch lange und
somit im Vergleich recht weiche Kleberstruk-
turen, wie es beispielsweise bei Dinkel der
Fall ist. Teige mit Dinkelmehl kénnen alterna-
tiv wahrend der Teigbereitung mehrfach auf-
gezogen werden, um den Kleber zu festigen.
Daneben vertrdagt Dinkelmehl keine so langen
Knetzeiten wie Weizen, andernfalls wird das



Klebergeriist wieder destabilisiert. In niedri-
ger Dosis wird Cystin auch die gegenteilige
Funktion bescheinigt: Klebererweichung.

Bei der Reaktion mit im Mehl enthaltenem
Eiweifs setzt es ndmlich reduziertes Cystein
frei, das in gewisser Weise einen Gegenspie-
ler von Cystin darstellt. Ebenfalls zum Einsatz
kommt gelegentlich enzymaktives Sojamehl
als oxidationsforderndes Mittel, das durch
das enthaltene Enzym Lipoxygenase eine
Kleber-stabilisierende Wirkung erreicht. Die
ist im Vergleich allerdings eher gering. Zudem
ist Soja ein hochallergener Stoff.

Eine Alternative zu Ascorbinsaure stellt das
natiirliche Acerolakirschpulver dar, das zum
Beispiel in der Bio-Branche oder auch bei

der Backerei Greimel in Aschau am Inn zum
Einsatz kommt. Etwa 20 g reine Ascorbinsau-
re rechnet man auf 100 kg Mehl. Da Acerola-
kirschpulver nur einen Vitamin-C-Anteil von
etwa 17 Prozent hat, braucht man fiir diesel-
be Menge Mehl etwa sechsmal soviel Acerola-
kirsch- wie Ascorbinsdurepulver. ,Es ist auch
teurer, ein 10-Kilo-Sack kostet zwischen 500
und 600 Euro“, sagt Betriebsinhaber Stefan
Greimel. Trotzdem hat er sich dafiir entschie-
den: ,2Wenn ich natiirliche Wege gehen will,
kommt fiir mich nur diese Komponente in
Frage, so der Backermeister. In seiner Back-
stube verwendet er ausschliefslich unbehan-
deltes Mehl, so hat er es mit seiner Miihle
vereinbart. In der Backerei lagert das Mehl
dann weiter, bis der Reifeprozess abgeschlos-
sen ist. Das Acerolakirschpulver gibt Greimel
bei der Autolyse hinzu, sodass es dort seine
Wirkung entfalten kann. Wahrend zum Bei-

Acerolakirschpulver stellt
eine gute Alternative zu
Ascorbinsdure dar

Uber die Wahl der
Knetzeiten k6nnen
Teige gut gesteuert
werden
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spiel Weizenmehl und Wasser miteinander
verquellen, wird so ein stabiles Klebergeriist
aufgebaut.

Um Aktivitédt in Teige zu bringen, eignen sich
Vorteige ohnehin sehr gut. Auf diese Wei-

se kann bei schwankender Mehlreife mehr
Prozesssicherheit gewonnen werden, weifs
Béackermeister Martin Reck, der mehrere Jahre
im Aufdendienst der Spittwitzer Rétze-Miihle
tatig war. Um die Backfahigkeit zu bestim-
men, wird unter anderem die Fallzahl eines
Mehls gemessen. Sie benennt die Dauer, die
ein standardisierter Stab bendétigt, um durch
eine Masse aus Mehl und Wasser zu fallen,
die nach 60 Sekunden Riihrzeit ein Kleber-
gerlst gebildet hat. Eine niedrige Fallzahl
bedeutet, dass eine eher schlechte Backfahig-
keit besteht. Zu hohe Werte sagen aus, dass
der Teig zu zdh gerdt und sich kaum Volumen
bildet. Die ideale Fallzahl liegt bei Weizen
zwischen 250 und 300 Sekunden, bei Roggen
zwischen 150 und 180. ,Im Schnitt liefern
Miihlen Mehl mit einer Fallzahl von 330 aus®,
sagt Martin Reck. ,Béckereien fligen dem Teig
daher oft noch Malzmehle oder ein Backmit-
tel hinzu.“ Zwingend notwendig ist das nicht,
wie das Beispiel Greimel beweist. ,Wer mit
Teigherstellung vertraut ist, braucht keine
Ascorbinsaure*, ist auch Backermeister Reck
uberzeugt.

Teigerweichungsmittel

Eine weitere Backmittel-Gruppe bilden die
Teigerweichungsmittel. Sie sollen helfen, bei
Teigen mit kurzen Kleberverbindungen mehr
Elastizitdt zu erzeugen. So kann sich der Teig
ausreichend ausdehnen, um Volumen zu




Mit einem gut ausgekneteten Teig und handwerklicher
Herstellung bringt man auch ohne Backmittel Volumen ins Brot

entwickeln. Wahrend mithilfe von Mehlreifungsmitteln Sulfidbriicken
aufgebaut werden, bauen sie sich nach Zugabe von Teigerweichern
zum Teil ab. Je nach Getreidesorte hat Mehl ohnehin unterschiedliche
Klebereigenschaften. Dariiber hinaus konnen sich die Kleberbriicken
bei hohen Temperaturen oder beim Gefrieren von Teiglingen veréan-
dern. Die Zugabe von Backmitteln soll hier fiir mehr Prozesssicherheit
sorgen. Dass Teigerweichungsmittel in der handwerklichen Backerei
uberhaupt notwendig sind, bezweifelt Marlon Gnauck aus Ottendorf-
Okrilla: ,Bei den Teigen, die wir auch in grofderen Mengen einfrieren,
hatte ich bislang keine Probleme*, erklart der Backer. ,Meine Burger-
Buns oder mein Milchgebick kommen ungebacken und ungegart bis zu
zwel Wochen in den Froster und ich habe keine Sorgen mit der Stabili-
tat. Da frage ich mich, wie lange Teiglinge eingefroren werden missen,
damit dieser Effekt tiberhaupt erst notig wird.“ Einen moglichen Vorteil
solcher Backmittel fiir Backereien sieht Gnauck in der Verkiirzung von
Knetzeiten und der damit einhergehenden geringeren Teigerwdrmung,
insbesondere bei sehr grofien Teigmengen. Aber auch hier kann man
gegensteuern, zum Beispiel mit der Wassertemperatur.

Eines der bekanntesten Teigerweichungsmittel ist das bereits erwdhnte
Cystein. Es handelt sich dabei um eine einfache Aminosaure, die in allen
Proteinen enthalten ist. Cystein ,wird entweder aus besonders cystein-
reichen Proteinen (vornehmlich aus dem Keratin von Gefliigelfedern)
durch Hydrolyse und aufwendige Reinigungsschritte oder auf fermen-

Viele Enzyme werdenheutzutage
auf Basis gentechnisch verénderter
Mikroorganismen im'Labor erzeugt
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tativem Wege mithilfe von Mikroorganismen
hergestellt”, informiert das Wissensforum
Backwaren. Wer beispielsweise besonders
kleberstarken Weizen verwende, konne die
Kleberbriicken durch die Beigabe des Stoffes
verldngern, heif3t es. Allerdings gibt es auch
hier ein einfaches handwerkliches Mittel, wie
dieser Vorgang beeinflusst werden kann: ,Beim
Kneten steuere ich, wie stark ich den Kleber
belaste“, erklart Martin Reck. Wahrend zu lan-
ges und zu schnelles Kneten bei Dinkelteigen
destabilisierend wirken kann, ist es bei Wei-
zenteigen an dieser Stelle geboten. Und zwar so
lange, bis die gewtiinschte Elastizitit erreicht ist.

Cystein und Ascorbinsdure werden viel-

fach zeitgleich eingesetzt, obgleich sich auf
den ersten Blick deren Wirkung gegenseitig
aufheben diirfte. Im Gegenteil scheinen sich
beide Komponenten aber eher zu ergidnzen:
Wahrend Ascorbinséure die Kleberstrukturen
festigt, sorgt Cystein fiir Dehnbarkeit. ,Insbe-
sondere in Tiefkiihlteigen sind recht hohe Do-
sierungen beider Mehlbehandlungsmittel an-
zutreffen. Einerseits wird nédmlich eine gute
Garstabilitdt benotigt, andererseits erfolgt
durch den Gefrierprozess eine Kleberverkir-
zung, die durch Cystein wenigstens teilweise
aufgefangen werden kann. Cystein wird mit
etwa zwei Dritteln der Ascorbinsdure-Menge
dosiert“, so die Auskunft vom Wissensforum
Backwaren. Moglicherweise ein guter Impuls
flir Handwerksbéackereien, vor dem Zukauf
von Tiefklihl-Teiglingen etwas genauer hinzu-
schauen.

Alternativ werden statt Cystein zur Teiger-
weichung auch inaktivierte Hefepraparate
eingesetzt. Dabei handelt es sich um Sub-
stanzen, die von Hefen im Falle ihres Zell-
todes freigesetzt werden und einen hohen
Glutathion-Gehalt aufweisen. Es sind gewis-
sermaf3en also Abfallprodukte, die auf diesem
Wege dann noch nutzbar gemacht werden.
Glutathion besteht aus den drei Aminoséduren
Glutaminsaure, Cystein und Glycin und wirkt
daher dhnlich wie Cystein. Da fiir die Hefe-
préaparate die gleichen Deklarationspflichten
wie fiir Backhefe gelten, muss der Zusatz im
Produkt nicht deklariert werden. In der Regel
handelt es sich bei Backhefe um industriell
gezlichtete sogenannte Kultur- oder Rein-
zuchthefen, die durch gezielte Selektion aus
Wildhefen unter Laborbedingungen und ho-



Mithilfe von Kochstiicken kann mehr Brotgranulat ist hydrothermisch behandeltes Mehl,
Wasser im Teig gebunden werden das einem getrockneten Kochstiick gleicht

hem Wasserverbrauch erzeugt worden sind.
Der oftmals postulierte gesundheitsschadli-
che Einfluss von Hefe auf den menschlichen
Organismus hat sich bislang nicht bestatigt.
Zwar gibt es Menschen, die aufgrund einer
Allergie- oder Unvertriglichkeit Hefe meiden
miissen, die breite Masse trifft das jedoch
nicht. Ungeachtet dessen gehen immer mehr
Betriebe dazu Uber, die Menge der verwende-
ten Backhefe in Backwaren zu reduzieren, vor
allem um Teig mehr Zeit zur Reife zu geben
und ein abwechslungsreiches Aromenspiel zu
erzeugen. Zudem werden im Rahmen einer
langeren Fermentation bei geringer Hefezu-
gabe schwer verdauliche Getreidebestandteile
abgebaut. Die Vertraglichkeit verbessert sich
und Symptome wie der Blahbauch nach Brot-
genuss treten seltener auf.

Enzyme

Eine hdufige Beigabe in Backwaren und Be-
standteil nahezu aller gingigen Backmittel
sind Enzyme, also komplexe Eiweifdmolekiile,
die biochemische Prozesse beschleunigen. Es
gibt mehrere hundert verschiedene Enzyme,
je nach Beschaffenheit werden damit un-
terschiedliche Effekte erzielt. Bei der Teig-
bereitung beginnen die Enzyme zu wirken,
sobald das angereicherte Mehl mit Wasser in
Beriihrung kommt. Beispielsweise gibt man
Amylasen bei, die auch als natiirlicher Be-
standteil in Mehl enthalten sind. Sie spalten
Starke in Mehrfachzucker, die dann von He-
fen und Lactobazillen weiter verstoffwechselt
werden. Unterscheiden muss man zwischen
technischen (exogenen) Enzymen sowie

Malzmehlen aus dem Labor auf der einen und natirlichen Malzen auf
der anderen Seite, die mit endogenen Enzymen dieselbe Wirkung ent-
falten. Labor-Enzyme werden in der Regel ebenfalls auf Basis gentech-
nisch verdnderter Mikroorganismen hergestellt. Hier handelt es sich
unter anderem um Amylasen in isolierter und konzentrierter Form,
die Teige zum Beispiel maschinengingiger machen oder die Haltbar-
keit von Backwaren verldngern sollen.

Derzeit sind Enzyme nicht deklarationspflichtig, weil man davon
ausgeht, dass sie nach dem Backprozess keinerlei technologische
Wirkung mehr entfalten. Eine Studie der Universitat Hohenheim
legt allerdings einen anderen Schluss nahe: Hier fand man heraus,
dass die Aktivitat technischer Enzyme im Brot mit bis zu 18 Prozent
noch nachzuweisen ist. Auch auf politischer Ebene ist die Diskussion
inzwischen angekommen. Wie das Wissensforum Backwaren infor-

Fiir die Herstellung von
natiirlichem Backmalz
wird Getreide zum
Keimen gebracht
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Uber Vorteige bringt man
Aktivitéit in den Teig

miert, arbeitet die Europédische Union (EU)
seit 2015 daran, eine Liste von Enzymen zu
erstellen, die in der Lebensmittelindustrie
der EU eingesetzt werden diirfen und kinftig
moglicherweise dann doch deklariert wer-
den sollen. Die Stoffe miissen ein spezielles
Zulassungsverfahren erfolgreich durchlaufen
haben. Die Auflistung soll voraussichtlich
2025 abgeschlossen sein. Eine Alternative zu
technischen Amylasen aus dem Labor stellt
enzymaktives Backmalz dar, das auf natiir-
lichem Wege gewonnen wurde. Dieses Malz
wird aus gekeimtem Getreide hergestellt und
erzeugt bei der Keimung korneigene Enzy-
me, die durch Spaltung von Stdrke Zucker
hervorbringen und dem Korn somit Energie
zufiihren. Durch Trocknung kann dieser
Vorgang gestoppt werden. Da die Enzyme
aber auch dann im Korn verbleiben, konnen
diese natiirlich erzeugten Zuséatze im Teig
reaktiviert werden und Eigenschaften von
Brot verbessern. Nattrlichen Malzen wird
gern nachgesagt, aufgrund wechselnder
Eigenschaften, wie sie Naturprodukten eigen
sind, die Produktionssicherheit zu gefdhrden.
In der Praxis bestatigt sich dieses Vorurteil
nicht, wie Backermeister Ingmar Krimmer
aus Unterminkheim bestatigt. Er setzt auf
natiirliche Malze und hat damit ausschlief3-
lich gute Erfahrungen gemacht.

Ein weiteres Enzym aus dem Labor, das zur
Anwendung kommt, ist Hemicellulase. Es
bildet Schleimstoffe, die Wasser dauerhaft
binden konnen, wie beispielsweise Pentosane
im Roggen. Alternativ bietet sich die Zugabe

von Koch- oder Briithstlicken an, um hand-
werklich denselben Effekt zu erzielen. Auch
Flohsamenschalen binden ein Vielfaches ih-
res Eigengewichts an Wasser im Teig. Elegant
ist darliber hinaus die Beigabe von hydrother-
misch behandeltem Brotgranulat. Es handelt
sich dabei vereinfacht gesagt um ein getrock-
netes und gemahlenes Kochsttick, das bis
zum Flnffachen seines Eigengewichts binden
kann. Es wird dem Teig bei entsprechender
Erhohung der Wassermenge zugegeben oder
binnen 10 Minuten vorverquollen.

Emulgatoren

Bei Emulgatoren handelt es sich um beson-
ders umstrittene Zusatzstoffe. Sie sorgen im
Teig dafiir, im Grunde nicht mischbare Zuta-
ten, zum Beispiel Wasser und Fett, gleichma-
Rig miteinander zu vermengen. Also dienen
sie sozusagen als Bindeglied und sorgen fiir
eine gleichmaéflige Konsistenz, eine feine Kru-
me und ein grofieres Volumen sowie verbes-
serte Haltbarkeit. Die Retrogradation — also

Das Mehl der
Ackerbohne eignet
sich nicht nur als
Alternativ-Emulgator,
es hat auch eine

die Alterung - von Backwaren wird aufserdem
verlangsamt. Immer wieder stehen Emulga-
toren allerdings im Verdacht, schwere Leiden
wie Krebs oder entziindliche Darmerkran-

kungen hervorrufen zu kénnen. AuRerdem bleichende Wirkung
. . . auf die Krume von
werden sie in der Industrie haufig synthetisch gyt

S

hergestellt. Auch wenn die Studienlage zu
gesundheitlichen Risiken bislang nicht ein-
deutig ist, so stehen Verbraucherinnen und
Verbraucher der Verwendung der Stoffe sehr
kritisch gegentiber. In Backmitteln werden
unter anderem Lecithin, Mono- und Diglyceri-
de sowie Diacetylweinsadureester (DAWE) ver-
wendet. Lecithin wurde lange liberwiegend
aus Eigelb gewonnen, inzwischen gibt es auch
aus Sojabohnen, Raps und Sonnenblumen
extrahierte Praparate. Mono- und Diglyceri-
de sorgen flr eine wattige Teigstruktur und
langere Frischhaltung. Sie werden aus in der
Regel pflanzlichen Fettsduren und Glycerin
extrahiert. Die einzig natiirliche Quelle stellt
Schweineschmalz dar, was fiir vegane Pro-
dukte nicht geeignet ist. DAWE war lange in
Deutschland nicht zugelassen. Das geschah
erst im Zuge der allgemeinen Harmonisie-
rung auf europdischer Ebene, die bestimmte,
welche Zusatzstoffe in Lebensmitteln erlaubt
sind oder nicht. Was immer sich auf dieser
Liste befindet, kann nicht vollkommen harm-
los sein. Einige Stoffe, die mit E-Nummern

gekennzeichnet werden miissen, sind als Ge-
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fahrgut deklariert und sollte zum Beispiel nicht eingeatmet werden.
Wer solche Mittel grundsatzlich meiden will, muss umso genauer auf
die Kennzeichnung auf der Backmittelverpackung schauen.

Der DAWE-Emulgator ist deklarationspflichtig und wird mit der E-
Nummer 472e ausgezeichnet. Vor allem kommt DAWE in Backwaren
vor, die lange gefrostet aufbewahrt werden, zum Beispiel in Auf-
backbrétchen. Im Teig verbindet DAWE Wasser und Fett, damit beim
Einfrieren keine grof3en Eiskristalle entstehen, die beim Auftauen
sonst zu viel Wasser freisetzen wiirden. Als natiirlicher Emulgator
kann Eigelb verwendet werden, alternativ zu Lecithin bietet sich laut
Béackermeister Stefan Greimel auch Ackerbohnenmehl an. ,Das ent-
halt nattrliches Lecithin. Zu viel greift allerdings den Teig an wegen
der ebenfalls enthaltenen Enzymatik®, sagt er. Auch Lupinenmehl
hat eine entsprechende Wirkung, ist allerdings dhnlich wie Soja ein
hoch allergener Stoff. Es empfiehlt sich, die maximale Menge von 10
Prozent auf die Gesamtmehlmenge nicht zu tiberschreiten. Als nicht-
vegane Alternative kommt aufserdem Butterreinfett in Frage. Dabei
handelt es sich um konzentrierte Butter mit einem Fettgehalt von 99,8
Prozent.

Sduerungs- und Bleichmittel

Um auch bei Mehlen mit niedriger Fallzahl gute Backergebnisse

zu erzielen, werden Sduerungsmittel und -regulatoren eingesetzt.
Auflerdem wirkt Sdure dem zu starken Abbau von Stirke in Zucker-
stoffe entgegen. Durch die Beigabe direkt in den Teig sparen herstel-
lende Unternehmen Zeit. Statt zu Sduerungsmitteln aus dem Labor

19

Sauerteig ist eine handwerkliche Alternative
zu synthetischen Sduerungsmitteln. Er

macht Backwaren zudem besonders
aromatisch und bekémmlich

zu greifen, bietet sich in der handwerklichen
Béckerei die Versduerung iiber Sauerteig
oder die Verwendung von Apfelessig an. Flir
die Fermentation muss dann natiirlich eine
gewisse Gehzeit eingeplant werden, was die
Brote aber umso aromatischer und bekomm-
licher macht.

Bleichmittel werden verwendet, um eine hel-
lere Krumenfarbe zu erzielen. Und auch hier
gibt es handwerkliche Alternativen: Durch
Zugabe von Soja- oder Ackerbohnenmehl
wird ebenfalls ein bleichender Effekt erzielt.
Die maximale Menge von 10 Prozent auf die
Gesamtmehlmenge sollte nicht {iberschritten
werden.

Was es wirklich braucht

Mit Backmitteln werden Zutaten und Zusatz-
stoffe bezeichnet, die die Eigenschaften von
Brot und anderen Backwaren positiv beein-
flussen sollen und mit in den Teig gegeben
werden. Historisch haben sie eine lange
Tradition. In jlingster Zeit geraten Backmittel
allerdings zunehmend in die Kritik. Sowohl
industrielle Herstellungsverfahren als auch
die moglichen Risiken fiir die Gesundheit
lassen die Kundschaft vorsichtig werden.
Wer sich von industrieller Massenproduktion
absetzen und gleichzeitig auf synthetische
Wundermittel verzichten will, hat zahlreiche
handwerkliche Mdéglichkeiten, fiir gleichblei-
bend hohe Qualitdt zu sorgen, auch ohne
kiinstliche Zusatzstoffe zu verwenden.



Anzeige

GOLDEN WALNUT AWARD 2022

Auch 2022 wird der GOLDEN WALNUT AWARD fiir die besten Produktideen mit kalifornischen Wal-
z niissen fiir Backwaren und Patisserie verliehen. Nach dem Erfolg der Vorjahre hat sich die California

ur ein Produktangebot, das sich vom

Wettbewerb abhebt, kann nachhaltig

punkten. Das gilt fir Qualitat, Produkt-
sicherheit wie auch fiir den Geschmack der
Ware. Aufsergewohnliche Ideen mit erlesenen
Zutaten stechen hervor und tiberzeugen die
Kundschaft. Auch Auszeichnungen sind ein
wertvolles Instrument im Marketing.

Viele gute Griinde also, beim Backwettbewerb
mit kalifornischen Walniissen teilzunehmen.
Dafiir werden ab sofort wieder die kreativsten
Produktideen mit der Omega-3-Powernuss aus
dem nordamerikanischen Sonnenstaat ge-
sucht. Profis aus dem Backhandwerk konnen
sich mit originellen Rezepturen in den Kate-
gorien Backwaren und Patisserie bewerben.

Walniisse sind Allround-Talente, die fiir Crunch sorgen und sich dank ihres mil-
den Geschmacks sowohl fiir herzhafte als auch fiir siiBe Produkte eignen. Zudem
bringen sie eine extra Portion Nahrstoffe in die Produkte, unter anderem durch
den hohen Gehalt an Omega-3-Fettsduren und Proteinen. Die Walnuss ist die
einzige Baumnuss, die hohe Mengen des pflanzlichen Omega-3 ALA (2,7 g/

30 g) enthélt und 4,6 g Protein sowie 2,0 g Ballaststoffe (pro 30 g) liefert. Zudem
enthalt sie zahlreiche Mikronahrstoffe wie Mangan und Kupfer.

Walnut Commission (CWC) bewusst fiir die Fortfiihrung des Backwettbewerbs im dritten Jahr ent-
schieden. Man ist von der Expertise des deutschen Traditionshandwerks beeindruckt, das durch die
auflergewdhnliche Inszenierung der Walniisse mehrfach unter Beweis gestellt wurde.

Zur renommierten Jury zéhlen die Wild-
bakers Johannes Hirth und Jorg Schmid,
Bernd Kiitscher, Direktor der Bundesaka-
demie Weinheim, und Annette Klingelhofer,
Deutschlands erste Schokoladen-Sommeliére.
Nach dem Einsendeschluss am 31. August
bewerten sie alle Einsendungen — und zehn
Teilnehmerinnen und Teilnehmer werden
zum Finale am 10. Oktober 2022 in die Akade-
mie Deutsches Backerhandwerk in Weinheim
eingeladen. Hier présentieren sie ihre Krea-
tionen dann der Jury.

Die feierliche Preisverleihung findet am

23. Oktober im Bécker-Trend-Forum der siid-
back 2022 in Stuttgart statt. Es winken Preis-
gelder im Gesamtwert von 10.000 Euro. Die
Vorfreude ist bei allen Beteiligten grofs: ,Die
Vielfalt und Kreativitit der Rezepturen haben
gezeigt, dass das Backerhandwerk trotz aller
Tradition ein immens hohes Innovationspo-
tenzial bietet,“ so die Wildbakers. Die Schirm-
herren des Profi-Wettbewerbs sind von der
Zutat kalifornische Walnuss tiberzeugt und
gespannt auf die Beitrdge zum diesjdhrigen
GOLDEN WALNUT AWARD.

Alle Details zum Wettbewerb:
|;| californiawalnuts.de/backwettbewerb
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Khorasan-Weizen, auch Kamut genannt, wird zu den sogenannten Urgetreidesorten gezidhlt und hat
ein paar hervorragende Verkaufsargumente im Gepick. Das Mehl ist vielseitig einsetzbar und bringt
gesunde Nihrstoffe auf den Tisch. Sein nussig-milder Geschmack verleiht dem Brot eine besondere
Note, der hohe Eiweifdgehalt des mineralreichen Getreides sorgt zudem fiir eine lange Frischhaltung
von Backwaren. Im Sortiment gebiihrt Khorasan daher ein besonderer Platz.

Text: Edda Klepp

s ist ein Stoff, aus dem in Hollywood

Filmdramen entwickelt werden: In

der Steinkiste eines Pharaonengrabes
entdeckt man 1948 Reste eines urtiimlichen
Getreides. 36 Korner davon gelangen durch
einen amerikanischen Luftwaffenoffizier aus
Agypten zu seinem Vater, dem Farmer Bob
Quinn, nach Montana. Der bringt die sparli-
che Saat auf den Acker und schliefRlich zum
Gedeihen. So jedenfalls lautet die Legende,
die sich um das Korn rankt.

Aus Amerika in die Welt
Mehrere Jahrzehnte dauerte es, bis sich eine
breitere Offentlichkeit fiir das wiederentdeck-

te Getreide interessierte. Statt eines Block-
busters folgte eine erfolgreiche Marketing-
Kampagne: 1990 wurde Kamut, wie Quinn
selbst seine neue Sorte angeblich nannte,
vom amerikanischen Landwirtschaftsminis-
terium offiziell zugelassen. ,Die Seele der
Erde“, so die Ubersetzung des Begriffs, trat
ihre Reise auf andere Kontinente und somit
auch in zahlreiche Backstuben an.

Dafiir wurde Kamut zunéchst als Markenna-
me geschiitzt. Im Einzelhandel gilt es als
Handelsbezeichnung fiir Khorasan-Weizen,
»der nach bestimmten Richtlinien erzeugt®
wurde, heif3t es im Brotbackbuch ,Modernist




Bread“. Und weiter: ,Dazu gehort, dass das
Getreide biologisch angebaut wird und eine
Sorte sein muss, deren Wurzeln sich bis auf
die alte Khorasan-Weizen-Varietat zurick-
fihren lassen.“

Der Begriff Kamut wird inzwischen allerdings
nahezu synonym zur Ursprungsbezeichnung
fur jeglichen Khorasan-Weizen verwendet. Ob
die Geschichte seiner Entdeckung wahr

oder blof3 Frucht einer geschickten PR-Aktion
ist, ldsst sich nicht eindeutig belegen. Zweifel
am Wahrheitsgehalt diirfen allerdings auf-
kommen, da die Keimung von Pflanzensamen
aus archéologischen Ausgrabungen sehr
unwahrscheinlich ist. Hiibsch ist die Legende
allemal.

Der Legende nach
soll Kamut bei
Ausgrabungen

in einem
Pharaonengrab
wiederentdeckt
worden sein

Die Pflanze des
Khorasan-Weizens
spricht nicht gut
auf Diingung an
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Khorasan ist Teil der Weizen-Familie und
auch unter der Bezeichnung Kamut bekannt

Unempfindliches Korn

Es handelt sich um eine alte Sorte des
Sommerweizens, eine Kreuzung aus einer
Weizen-Wildform (Triticum polonicum) und
Hartweizen (Triticum durum). Seinen Namen
verdankt das Getreide der iranischen Stadt
Chorasan im Nordosten des Landes. Dort so-
wie in umliegenden Regionen ist genetischen
Analysen zufolge seine urspriingliche Heimat
verortet — die Zlichtung soll vor etwa 6.000
Jahren entstanden sein.

Kamut wird den sogenannten Urgetreidesor-
ten zugerechnet - ein Begriff, der vor allem
durch Marketing gepréagt wurde und sich bo-
tanisch nicht scharf abgrenzen lisst. Uberwie-
gend wird Khorasan-Weizen heuer in Nord-
amerika und Stideuropa angebaut. Das liegt
an den besonderen Bediirfnissen der Pflanze.
Zwar ist sie im Vergleich zu konventionellem
Brotweizen weniger empfindlich gegeniiber
Schadlingsbefall und Krankheiten, dafiir beno-
tigt Kamut zum Wachstum eher warme und
trockene klimatische Verhaltnisse.

Im unbestdndigen und kalt-feuchten
Deutschland ist der Anbau also schwierig.
Nur sehr wenige landwirtschaftliche Betrie-
be trauen sich an die Materie. Auch spricht
Khorasan-Weizen eher nicht auf kiinstliche
Diingung an, der Ertrag der einzelnen Pflanze
ist iberdies gering. In Zahlen ausgedriickt
liefert das Getreide etwa 1,2 Tonnen pro
Hektar, also zirka 12 Doppelzentner. Was auf




in Bio-Qualitdt erhiltlich

den ersten Blick vielleicht nach viel klingt,
relativiert sich beim Blick auf andere, konven-
tionell angebaute Getreidearten.

So liegen beispielsweise Weizen und Gerste
bei mehr als 70 Doppelzentnern auf gleicher
Flache. Roggen bringt immerhin noch 50 Dop-
pelzentner pro Hektar auf die Waage. Einen
Massenmarkt eroberte Khorasan bis jetzt
folglich nicht. Entsprechend gestalten sich
auch die Preise am Markt, Kamut ist nicht
gerade glinstig zu haben. In Deutschland be-
kommt man es ausschliefdlich in Bio-Qualitit,
als Mehl jeweils in einer hellen und in einer
Vollkorn-Variante. Dariiber hinaus gibt es

Der hohe Stirkeanteil im Kamutmehl
sorgt fiir eine gute Bindefdhigkeit

Khorasan-Weizen in Form ganzer Korner oder
Flocken sowie als Grief3 zu kaufen.

Reich an Nihrstoffen

Aus erndhrungsphysiologischer Sicht spricht
jedoch einiges fiir die Verwendung von
Kamut in Backwaren. Die Korner sind bis zu
zweimal so lang wie die vom Weizen und
enthalten bis zu 40 Prozent mehr Proteine als
das verwandte Getreide. Khorasan ist dem-




Kamutmehl eignet sich besonders gut fiir
elastische Teige wie zum Beispiel fiir Focaccia

nach ein hervorragender Energielieferant und sattigt
langanhaltend. Viel Stdrke im Mehl sorgt fiir eine gute
Wasserbindung, daher halten Backwaren mit Kamut-
mehl auch lange frisch.

Geschmacklich verleiht das Getreide dem Brot eine
mild-nussige bis butterige Note, was auf den geringen
Anteil an pflanzlichen Bitterstoffen zurtickzufiihren
ist. Indes enthalten die Korner zahlreiche Mineralstof-
fe, zum Beispiel bis zu 35 Prozent mehr Magnesium
und Zink als Weizen sowie verschiedene B-Vitamine
und Vitamin E. Auf 100 Gramm Kamut entfallen mehr
als 10 Gramm Ballaststoffe, also etwa ein Drittel der
taglich empfohlenen Menge. Zudem liefert das Getrei-
de reichlich Selen und Phosphor.

Der hohe Eiweif3anteil macht Kamutmehl vor al-
lem fiir besonders elastische Teige interessant, zum
Beispiel Pizza oder Foccacia. Aber auch Brote gelingen

Kamut wird zu den
sogenannten Urgetreide-
Sorten gezihlt

Y i

Anzeige
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DEUTSCHE = BACKOFEN = MANUFAKTUR
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Bei MANZ kann jeder Ladenbackofen individuell
zusammengestellt und nach Bedarf kombiniert
werden. Ob traditionelles Herdbacksystem oder
mit HeiBluft - auch eine Kombination beider
Heizsysteme - MANZ ermdglicht das Backen in
individuellen Ladenbackdofen auf kleinstem Raum.
Unsere Ofen sind komplett aus Edelstahl gefertigt
und glanzen auch in punkto ,innere Werte".

Dabei stehen die einfache Bedienbarkeit, der
geringe Energieverbrauch und vor allem die
Qualitat der Backergebnisse im Vordergrund.
Extra groBe Sichtfenster, dampfdicht
schlieBende Backofentiiren und das
Spezialbedampfungssystem IDS und DMS
zeichnen die MANZ-Backdfen aus.

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3 | 97993 Creglingen-Miinster
0 79 33 / 91 40-0 | www.manz-backtechnik.de



Backwaren verleiht
Kamut einen
mild-nussigen

bis butterigen
Geschmack

mit Kamut ganz hervorragend. Der Fantasie
sind also keine Grenzen gesetzt.

Besonderheit im Brotregal

Wie Weizen und Dinkel enthalt Kamut Gluten
und ist daher nichts flir Menschen mit einer
Unvertraglichkeit. Wahrscheinlich héngt die
hier und da erwdhnte bessere Vertréaglichkeit
bei gluten-sensitiven Menschen vielmehr

mit der Verarbeitung zusammen, also zum
Beispiel langer Teigfiihrung, die die Backware
grundsitzlich bekémmlicher macht.

Generell hat Kamut wie andere sogenann-
te Urgetreidesorten in der Bevolkerung das
Image, besonders wohltuend fiir die Gesund-
heit zu sein. Wissenschaftliche Belege dafiir

Konventionelle Getreidesorten wie Weizen und Roggen

OW/ARRARTHA
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bringen einen deutlich héheren Ertrag pro Hektar
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Kamutmehl bringt zahlreiche
Mineralien sowie Vitamine ins Brot

sind allerdings rar. Trotzdem lasst sich der
»gute Ruf” von Urgetreide im Verkauf sehr gut
flir Marketing-Zwecke nutzen, auch ohne Un-
wahrheiten zu verbreiten - sei es indem man
auf die Bio-Qualitdt sowie die Mineralstoffe
verweist, den hohen Vitamin- und Proteinge-
halt oder die lange Frischhaltung.

Auch die Ursprungslegende eignet sich, um
Aufmerksamkeit fiir neue Khorasan-Produkte
zu generieren. Nicht zuletzt diirften sich die
wenigen Betriebe gliicklich schétzen, die das
rare Kamutmehl aus regionaler Herstellung
verarbeiten, denn damit schaffen sie ein
weiteres Alleinstellungsmerkmal. Wer dem
Brot dann auch noch eine auflergewdhnli-
che Form verleiht oder es durch eine schoéne
Banderole optisch hervorhebt, wertet das
Geback zusatzlich auf und schafft damit un-
widerstehliche Kaufanreize.



Rezept: Sebastian Marquardt
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War Kamut-Mehl lange nur als Vollkorn-Variante erhiltlich, findet man inzwischen immer 6fter
auch die helle Variante. Die liberzeugt nicht nur mit guten Teigeigenschaften, sondern auch mit
einem hervorragenden, cremigen Aroma. Unterstrichen von milder Sdure, harmonieren viele
Aufstriche mit diesem kostlichen Brot.

Saue rteig 4,700 kgWasser .. Den Teig abwiegen, die Teiglinge
3,300 kg Wasser 0,200 kg Salz (spitere Zugabe) ..*"~ langwirken und mit Schluss nach
3,300 kg Kamutmehl hell 18,530 kg Teig ' oben 90-120 Minuten in Gérkdrbchen

0,330 kg Anstellgut gehen lassen. @ Die Teiglinge auf

Kneten: 8 Minuten langsam, dem Einschiefder absetzen und

Mischen: 4 Minuten langsam 2 Minuten schnell, Salz zugeben, einschneiden.
Teigtemperatur: 26°C 2 Minuten schnell
Teigruhe: 8-16 Stunden bei Teigtemperatur: 24°C Backen
Raumtemperatur Teigruhe: 3-4 Stunden bei Schwaden: normal
Raumtemperatur Backtemperatur: 230°C, fallend
Hauptteig auf 210°C
6,930 kg Sauerteig Aufarbeitu ng Backzeit: 45 Minuten

6,700 kg Kamutmehl hell . Teigeinlage 750 g
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Backen mit Keimlingen

Die Kraft der
Natur nutzen

Keimlinge geben jedem Brot geschmacklich einen besonderen Kick. Zudem sorgen sie fiir eine
Extraportion Nidhrstoffe. Kostengiinstig und mit wenig Aufwand lassen sich die kleinen griinen
Kraftpakete problemlos selbst ziichten. Ihr Einsatz im Teig lohnt sich nicht nur geschmacklich
und erndhrungsphysiologisch. Auch Frischhaltung, Krume und Kruste kénnen von den Inhalts-
stoffen profitieren.

Text & Bilder: enn aus dem Samen eine neue ausgestattet. Die schlummern dort lange, gut
Marta Ullmann Pflanze entsteht, zeigt die Natur all ~ konserviert und verpackt. Mit dem Keimen
[E) @martaulimann ihre Kraft. Dann sprief3t aus dem des Samens beginnen Prozesse, die die Stoffe
(=] martaulimann.com Korn zunichst ein Keimling. Der wird bei verfligbar machen - und zu einem regelrech-
dem Vorgang aus dem Korn heraus mit einer  ten Booster werden lassen.

im Verhaltnis riesigen Portion Nahrstoffe

Den Prozess kann man sich zunutze machen
und die Nahr- und Vitalstoffe in konzen-
trierter Form auf natiirliche Weise zu sich
nehmen, zum Beispiel als Zutat im Brot. Die

Prozesse wahrend des Keimens verbessern

namlich auch die Bioverfiigbarkeit fiir den
h’ menschlichen Korper. Der Vitamingehalt
7 erhoht sich bei Sprossen im Durchschnitt
9”7 4 um zirka 50 Prozent, pflanzliches Eiweifd um
o . zirka 20 Prozent, essenzielle Aminosduren
&"' vermehren sich um das bis zu Fiinffache.

In Béackereien begegnet einem im Zu-
sammenhang mit gekeimtem Getreide
: hin und wieder der Begriff ,Essener-
:Q- ’,n::..‘ brot“. Damit sind Brote gemeint, die
je nach Rezept zu 60 bis 100 Prozent
aus gekeimtem Getreide hergestellt
werden. Das Wort ,Essener” geht auf




Sprossen machen sowohl im Brot als auch
auf dem Brot eine gute Figur

eine Volksgruppe im alten Paldstina zuriick.
Dort, so erzdhlt man sich, sei Brot traditionell
aus gequetschtem gekeimtem Getreide auf
heifsen Steinen gebacken worden.

In Gebécken sorgen Keimlinge fiir geschmack-
liche Abwechslung und mehr Biss. Daruber
hinaus bleiben nach dem Backprozess noch
zirka 70 bis 80 Prozent der enthaltenen Vit-
amine und Mineralien erhalten. Sie steigern
den Nédhrwert enorm. In zwei bis sieben
Tagen sind sie herangewachsen und zum
Backen bereit, je nach Sorte. Und das ohne
viel Aufwand. Eine wohltuende Beigabe also,
die Backwaren flir eine gesundheitsbewusste
Kundschaft interessant macht.

Sprossen, Keimlinge

und Microgreens

Geht es um die kleinen Kraftpakete, hat
man es schnell mit drei Begriffen zu tun,
die alle auf denselben Kern zurtiickgehen:
Sprossen, Keimlinge und Microgreens.
Der Keimling ist die gesamte Baby-Pflanze
inklusive Wurzel, Stangel und Blattchen.
Als Sprosse wird lediglich der oberirdische
Teil bezeichnet, also Stangel und Blatter.
Der Unterschied zwischen Sprosse und
Microgreen wiederum liegt im Zeitpunkt
der Ernte.

Von Sprossen spricht man in den ersten drei
bis zehn Tagen. Die Pflanzen haben zu diesem
Zeitpunkt noch kein Blattgriin gebildet. Sie
konnen ausschliefdlich auf Basis von Wasser
und sogar ohne Licht geziichtet werden, weil
sie alles Lebenswichtige aus dem Samen er-
halten. Wenn diese Quelle erschopft ist, muss
die Pflanze in die Erde, um daraus Nahrstoffe
zu ziehen.

In dieser Phase - zwischen Tag 10 und 20

- spricht man von Microgreens. Sie haben
bereits erste griine Blatter und brauchen nun
auch Tageslicht. Der Ubergang ist flieRend,
kann variieren und wird nicht von der Uhr
bestimmt, sondern von der Entwicklung des
Keimlings. Sollten Korner oder Samen partout
nicht keimen, kann es daran liegen, dass sie
zu alt sind, zu warm oder auch zu hell gela-
gert wurden.

Einsatz von Keimlingen

Bevor es an die Verwendung in Backwaren
geht, stellen sich im Betrieb zunéchst einige
Fragen, die beantwortet werden missen.
Welche Mengen sollen zum Einsatz kommen?
Werden die Keimlinge zugekauft oder selbst
hergestellt? Gibt es bereits technische Aus-
stattung vor Ort oder muss sie angeschafft
werden? Wer kiimmert sich darum? Wie
kann die Herstellung gegebenenfalls in die
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Im Sortiment schafft
man sich mit einem
Keimlingsbrot ein
Alleinstellungs-
merkmal

Um zu gedeihen,
bendtigen Keimlinge
ein geeignetes
Mikroklima




Zusatzlich ist es eine Kostenfrage: Der einma-

ligen Anschaffung eines modernen Keim-
gerdtes oder kostengiinstiger Alternativen
sowie des Kaufs von Getreidekdrnern oder
anderen Samen steht der Einkaufspreis der
fertigen Keimlinge gegeniiber. Es lohnt sich,
an dieser Stelle genau zu kalkulieren.

Keimlinge selbst herstellen
Mit dem richtigen Equipment ist es sehr ein-
fach, positive Ergebnisse zu erzielen. Ver-
schiedene Maschinenhersteller bieten
die Moglichkeit, kiloweise Keimlinge
in einem Geréit in einem halbauto-
matisierten Prozess herzustellen.
Nicht alle Geréte sind allerdings

Keimlinge sind néhrstoffreiche
kleine Kraftpakete flr jede Art von Sprossen geeig-
net. So macht es beispielsweise
einen Unterschied, ob
gekeimtes Getreide oder

andere Sprossen - wie

laufenden Prozesse integriert
werden? Und wo findet sich

Platz im Betrieb? Bohnen, Linsen oder
Ahnliches - verwen-
Grundsatzlich ist die Eigenher- det werden sollen.
stellung moglich. Wichtig ist, eine

moglichst gleichbleibende Qualitat Die Samen gedeihen
der verwendeten Keimlinge zu gewahr- Die gekeimten in einem feuchten Mi-

leisten. Hierfiir spielt die Rohstoffqualitiit eine Korner lassen sich
im Ganzen in den

Teig geben oder auch

kroklima. Fiir die Anzucht

Rolle, aber auch der Herstellungsprozess, bei von Keimlingen simuliert

dem die Vermehrung unerwiinschter Mikro- zerkleinert man den natirlichen Vorgang, bei dem Sa-
organismen moglichst gering sein sollte. men zu wachsen beginnen. Ideal sind dafir

eine gleichbleibende Temperatur von 15°C
Wer fertige Keimlinge einkauft, spart sich auf sowie ein heller, gut beliifteter Platz ohne
der einen Seite Lagerflache sowie Personal- direkte Sonneneinstrahlung.

kosten bei der Produktion. Auf der anderen

Seite gibt man die Kontrolle liber die Qualitét Es empfiehlt sich, einen eigenen Keimraum

In der Béckerei ldsst

des Keimungsprozesses ab und kann keine sich die Restwirme ZU nutzen,in dem die Temperatur konstant
ganz frischen Keimlinge im Brot verwenden. im Ofen nutzen, gehalten werden kann. In der Backstube
um Keimlinge zu  g¢eicen die Temperaturen erfahrungsgeméaf

trocknen

stark an, das konnte einen negativen Effekt
auf die Keimung und auch auf die Vermeh-
rung von Mirkoorganismen haben.

In der Béckerei gelingt der Keimvorgang
alternativ zur maschinellen Keimlingsher-
stellung mithilfe einer Kiste oder Keimwan-
ne. Die Kiste sollte Locher in der Unterseite
haben, damit liberschiissiges Wasser ab-
flieRen kann und keine Staunésse entsteht.
Die Locher miissen jedoch klein genug sein,
sodass keine Korner durchfallen.

Dartiber hinaus bietet es sich an, einen

leichten Stoff darunter zu legen. Wenn man
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Ein solches Brot mit gekeimten Kérnern
lasst sich fiir gesundheitsbewusste
Zielgruppen vermarkten

viele Korner gleichzeitig keimen mdchte, sind
stapelbare Kisten eine sehr platzsparende
Losung. Wichtig ist dann aber, dass die Kisten
seitlich ebenfalls Locher haben, damit die
Korner genug Sauerstoff erhalten.

Schritt 1

Zundachst miissen die Samen gewaschen
werden. Dann werden sie in einer Schiis-
sel oder Wanne mit Wasser bedeckt. Einige
Samen quellen dabei stark auf, weshalb es
wichtig ist, ausreichend Wasser zu verwen-
den - auch damit die Keimung bei allen
Kornern oder Samen gleichmaf3ig vonstat-
ten geht. Eine Faustregel empfiehlt 3 Teile
Wasser auf 1 Teil Samen. Die Linge der

QUELLZEIT UND KEIMDAUER VERSCHIEDENER SAMEN

Sprossen

Weizen, Gerste, Hafer, Roggen, Dinkel, Emmer, Einkorn
Hirse

Quinoa

Amaranth

Buchweizen

Sprossen-Mix (Bockshornklee, Linsen, Rettich)

_—

Da in Roggenmehl ohnehin eine hohe Enzymtétigkeit
herrscht, gibt man fiir Roggenbrote am besten die
unzerkleinerten Keimlinge hinzu

Quellzeit richtet sich nach den entspre-
chenden Samen (siehe Tabelle).

Schritt 2

Nach der Quellzeit wird alles durch ein Sieb
geschiittet und unter flieRendem Wasser ab-
gewaschen. Die Samen kommen dann in das
Keimgerét, in diesem Fall also in die Kiste.
Dort sollten sie etwa ein Drittel des vorgese-
henen Platzes einnehmen. Das stellt neben
dem Mikroklima im Gefaf3 auch sicher, dass
ausreichend Raum zum Spriefden bleibt.

Es muss ebenfalls darauf geachtet werden,
dass die Samen eine nicht zu dicke Schicht
bilden, damit sie genligend Sauerstoff be-

Quellzeit Keimdauer
12 Stunden 30 Stunden-3 Tage
8 Stunden 3 Tage
4 Stunden 1-2 Tage
6 Stunden 2-3 Tage
30 Minuten 5-7 Tage
6-8 Stunden 4-6 Tage
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Je nach Sorte haben
Keimlinge einen eher
scharfen oder milden
Geschmack

Nicht nur Getreide,
auch Linsen oder
andere Samen
eignen sich zum
Keimen. Sie geben
dem Brot ein

besonderes Aroma

kommen. Empfehlenswert sind etwa 1 bis 2,

maximal aber 15 Zentimeter. Mit der Héhe
der Schicht steigt auch die Temperatur im
Keimgut an, was grofden Einfluss auf die Ver-
mehrung von Mikroorganismen hat. Je dicker
die Schicht, desto besser miissen die Sauer-
stoffzufuhr und das regelmafiige Umschich-
ten gewahrleistet sein.

Schritt 3

Die Samen miissen mindestens zwei- bis
dreimal pro Tag gewédssert werden. Wenn die
Locher der Kiste grofd genug sind, kann man

die Korner unter flieRendem Wasser wissern.

L

Sofern die Locher zu klein sind, gibt es die
Moglichkeit, den Deckel der Kiste abzuneh-
men und eine Sprihflasche zu nutzen. Bei
der Gelegenheit sollten die K6rner gewendet
werden, damit nach der Bewdsserung alle
gleichermaf3en befeuchtet wurden.

Schritt 4

Nach 30 Stunden bis zu finf Tagen sind die
Sprossen zum Backen bereit. Es besteht die
Moglichkeit, sie in der Kiihlung fiir bis zu
zwei Tage oder sogar einige Wochen bei -18°C
zu lagern. Beim Einfrieren kénnen die Spros-
sen allerdings Inhaltsstoffe verlieren.

Verbesserung von Teigen

Neben mehr Biss und Aroma haben die Spros-
sen positiven Einfluss auf Teig und Krume. Mit
ihrem Feuchtigkeitsgehalt von mehr als 40
Prozent bringen sie zum Beispiel gebundenes
Wasser in den Teig. Das wirkt sich férderlich
auf die Frischhaltung der Gebéacke aus. Aufer-
dem konnen sie eingesetzt werden, um die En-
zymaktivitdt im Teig zu erhdhen, dhnlich wie
bei der Zugabe von aktivem Backmalz.

Durch aktive Enzyme wird im Teig der Abbau
von Starke zu Zucker beschleunigt. Das
versorgt die Hefen schneller mit Ndhrstoffen.




Bei eher enzymschwachem Mehl findet durch
die Zugabe von Keimlingen ein Ausgleich
statt. Die Abbauprozesse machen die Krume
wattiger und geben ihr mehr Feuchtigkeit.
Nicht von den Hefen verwertete Zuckerstoffe
verbessern wiederum die Krustenbraunung.
Mit der Zugabe von Keimlingen kénnen also
Krusten- und Krumeneigenschaften opti-
miert werden. Sie machen die Kruste roscher,
die Krume lockerer und saftiger.

Dabei steuert man die Wirkung der Beigabe
durch den Grad der Zerkleinerung und die
Menge. Je grober und spéter sie in den Teig
kommen, desto weniger Wirkung entfalten
sie. Weitere Moglichkeiten sind das Flocken
oder das Mahlen. In diesem Fall miissen die
Keimlinge zunéchst getrocknet werden. Das
geht am einfachsten bei Raumtemperatur
oder in der Restwédrme der Backdfen. Um
Maschinen nicht zu verstopfen, sollte sicher-
gestellt sein, dass die Keimlinge wirklich
komplett durchgetrocknet sind.

Keimlinge verbacken

Die einfachste Variante der Keimlings-Ver-
arbeitung in Broten ist die Zugabe direkt in
den Teig. So sind sie optisch wahrnehmbar
und machen das Gebdck zum Hingucker. Aber

auch geschmacklich entfalten sie so die grof2-
te Wirkung. Dabei hangt das Aroma nattirlich
von der gewidhlten Pflanze ab. Gemein ist
beinahe allen eine grasige Note, die mal ins
Scharfere, mal ins Siifdere geht. Nicht zuletzt
geben die Keimlinge dem Brot dank ihrer
festeren Konsistenz mehr Biss.

Idealerweise gibt man sie am Ende der Knet-

zeit in den Teig und mischt sie bei langsamer
Geschwindigkeit unter. Da Roggenteige schon
von Natur aus Uber eine hohere Enzym-Tatig-

keit verfiigen, fligt man bei ihnen die Keim-

Die Keimlinge gibt
man am Ende des
Knetprozesses
hinzu und arbeitet
sie mit langsamer
Geschwindigkeit
unter



linge am besten im Ganzen hinzu, so wirken
die Enzyme nicht nennenswert auf den Teig.

Booster fiirs Marketing

Nicht nur Nachhaltigkeit, auch gesunde
Erndhrung sind nach wie vor Themen, die
Kaufentscheidungen von Konsumentinnen
und Konsumenten beeinflussen. Ein Keim-

lingsbrot im Sortiment schafft daher nicht ’,,_'-‘j-‘"*f?'.}i &
nur ein mogliches Alleinstellungsmerkmal T N ik

gegeniiber dem direkten Wettbewerb, son-
dern auch Anreize fiir neue Zielgruppen.

Wichtig ist, vor der Namensgebung einer

Backware die Leitsatze fir Brot und Kleinge- Der hohe Nihrstoff-, Mineral- sowie Vitamingehalt
béck sowie die Rezepturen genau zu betrach- macht die Arbeit mit gekeimtem Getreide attraktiv

ten. Um ein Brot zum Beispiel Weizenkeim-

brot nennen zu diirfen, miissen mindestens

10 Prozent Weizenkeimlinge in nicht entfette-
ter Form in Bezug auf die Gesamtmenge der

aiy
2

Getreidemahlerzeugnisse verwendet werden.

%.,

Keimlinge sind eine natiirliche Brotzutat, die
Broten einen neuen Charakter gibt. Sowohl

-
b

finanziell als auch arbeitstechnisch bleibt der

N}
e

Aufwand gering. Die optische wie auch
geschmackliche Aufwertung von Gebdcken
ist hingegen grof3. Und auch auf Kruste und

)

Krume konnen sie positiv wirken. Mit ihnen

;

eroffnet man ein neues facettenreiches Expe-

rimentierfeld in der Backstube. 7

In der Backstube herrschen eher ungleichmifiige

und hohe Temperaturen vor. Empfehlenswert

ist es daher, einen gesonderten Raum fiir die

Keimung zu nutzen !

< i Sprossen eignen sich auf3erdem
- Ao als Zutat fiir belegte Brétchen,
s - 2y Salate und andere Gerichte




Rezept & Bild: Marta Ullmann
f@ @martaullmann

L martaullmann.com

Roggen, nichts als Roggen. Und das in ganzer Vielfalt — sowohl als Mehl als auch in gekeimter Form.
Die vitaminreichen Sprossen bringen neben dem Sauerteig ein besonderes Aroma ins Brot. Sie
sorgen dabei fiir eine wattige Krume und nussige Noten. Eine Zutat, die klassisches Roggenbrot neu
interpretiert und Argumente liefert, um gesundheitsbewusste Kundengruppen zu iliberzeugen.

Sa uerteig ¥ 2,040 kg Roggenmehl Vollkorn @® Mit Schluss nach unten in

¥ 5,100 kg Wasser » 1,120 kg Roggenkorner (gekeimt) Kastenformen geben, 3-5 Stunden
¥ 5,100 kg Roggenmehl Vollkorn ¥ 0,245 kg Salz Stiickgare bei Raumtemperatur

¥ 0,510 kg Anstellgut 21,055 kg Teig .

.. Backen

Mischen: 4 Minuten langsam Kneten: 10 Minuten langsam :‘° <" schwaden: nein
Teigtemperatur: 28°C Teigtemperatur: 28°C Backtemperatur: 230°C, nach
Teigruhe: 12-14 Stunden bei Teigruhe: 30 Minuten bei Raum- K 10 Minuten fallend auf 210°C
Raumtemperatur temperatur Backzeit: 60 Minuten
Hauptteig Aufarbeitung

» 10,710 kg Sauerteig ® Teigeinlage 1.000 g

¥ 4,080 kg Wasser @ Den Teig abwiegen, die Teiglinge

¥ 2,860 kg Roggenmehl 1150 zu langen Laiben formen.

o
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.

.
.
ecccee

35




Feinstaub in
der Backstube

o — _‘- y

——

Dass Feinstaub krank machen kann, weifd man, seit die Belastung durch Emissionen im Straf3en-
verkehr diskutiert wird. Wie gravierend die Konzentration in Backstuben ist — dessen sind sich
allerdings nur wenige Betroffene bewusst. Sie ist oft ungleich hoher als an Verkehrsknotenpunkten.
Mit den richtigen MafdSnahmen lassen sich gesundheitliche Risiken in der Produktion einer Bickerei
erfolgreich abmildern.

Text: Edda Klepp

nter Feinstaub versteht man feste

Staubteilchen in der Luft mit einem

Durchmesser von 10 Mikrometern oder
kleiner. Da sie nicht sofort zu Boden sinken,
konnen sie eingeatmet werden. Wahrend
groberer Staub fiir Menschen gut sichtbar ist,
wird die Feinstaubbelastung der Luft meist
nicht mit blofdem Auge erkannt und daher oft
auch unterschitzt.

Deutschlandweit finden an verschiedenen
Orten regelméfiige Messungen statt, um
gesundheitliche Risiken fiir Menschen ein-
zuschétzen und gegebenenfalls mit Maf3-
nahmen gegenzusteuern. Der Wert von 50
Mikrogramm pro Kubikmeter — das entspricht
0,05 Milligramm - darf in der Europ&ischen
Union im Tagesdurchschnitt an hochstens 35
Tagen im Kalenderjahr uiberschritten werden,
so das Umweltbundesamt. Uberschreitungen
des Wertes wurden in der Vergangenheit vor
allem in Ballungsrdumen an verkehrsnahen
Messstationen festgestellt.
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In Backstuben ist die Konzentration noch
weitaus hoher. Nicht selten werden hier nach
Angaben der Berufsgenossenschaft Nah-
rungsmittel und Gastgewerbe (BGN) Werte
von bis zu 1,25 Milligramm pro Kubikmeter
erreicht — also das 25-fache der maximal
zugelassenen Feinstaubbelastung an stark
befahrenen Strafden.

Gesundheitliches Risiko

Zu einem Beschéftigungsverbot fiihrt das
bislang nicht. Seit Februar 2014 liegt der
Grenzwert fiir Feinstaub am Arbeitsplatz laut
BGN genau bei 1,25 Milligramm pro Kubikme-
ter, bis dahin waren es noch 3 Milligramm pro
Kubikmeter. Dennoch stellt der meist unsicht-
bare Staub ein erhebliches Gesundheitsrisiko
dar, dem zehntausende Menschen in Backe-
reien taglich ausgesetzt sind. Hinzu kommt,
dass die feinen Partikel ja nur einen Teil

der Gesamt-Staubmenge ausmachen. Und
obwohl Mehlstaub an sich nicht als toxisch
oder krebserregend eingestuft wird, kann er



Bei Feinstaub denken viele zuerst an
Straf3enverkehr, nicht aber an Béckereien

in hoher Konzentration und bei anhaltender
Belastung dauerhaft die Lunge schadigen.

Nur 7 Prozent der BGN-Mitgliedsunterneh-
men sind Backereien und Konditoreien.

Auf sie entfallen aber 20 bis 25 Prozent der
registrierten Berufskrankheiten. Unfille
nicht eingeschlossen, da ist die Branche eher
unterdurchschnittlich vertreten. Auch der
Lowenanteil der BGN-Ausgaben fiir Atem-
wegserkrankungen als anerkannte Berufs-
krankheiten liegt in der Backbranche - mit
38 Prozent, also mehr als einem Drittel.

Da Feinstaub sehr klein ist, gelangt er tief in
samtliche Atemwege. ,Je nach Grofse und Ein-
dringtiefe der Teilchen sind die gesundheitli-
chen Wirkungen von Feinstaub verschieden.
Sie reichen von Schleimhautreizungen und
lokalen Entziindungen in der Luftréhre sowie
den Bronchien oder den Lungenbldschen bis
zu verstarkter Plaquebildung in den Blutgefa-
3en, einer erhdhten Thrombose-Neigung oder
Verdnderungen der Regulierungsfunktion des
vegetativen Nervensystems*, informiert das
Umweltbundesamt auf seiner Website.

Grund genug fiir verantwortungsbewusste
Betriebsinhaberinnen und -inhaber, moglichst
effektiv vorzubeugen. Geschieht das nicht,
drohen ernstzunehmende Erkrankungen infol-
ge der andauernden Reizungen, zum Beispiel
das sogenannte Backerasthma sowie COPD,
eine chronische Entziindung und Verengung
der Bronchien, oder auch Lungenkrebs.

Wiahrend sich Allergien sowie Entziindun-
gen der Atemwege in der Regel bereits frith
durch Symptome wie Schnupfen, trinende

—

Die Feinstaubbelastung in der Backstube ist oft
ungleich héher als an Verkehrsknotenpunkten

Augen, Niesen oder Husten ankiindigen, ruft
eine Lungenkrebserkrankung in den meisten
Féllen erst in einem spaten Stadium spiirbare
Symptome hervor. Die chronische Entzlin-
dungskrankheit COPD entwickelt sich in der
Regel ebenfalls schleichend.

Bereits bei ersten Anzeichen einer Atem-
wegserkrankung ist daher Vorsicht geboten -
auch um der Verschlimmerung der vermeint-
lich nur leichten Symptomatik vorzubeugen.
Spéatestens bei Atemnot, Auswurf, Nacht-
schweifs oder einer erhdhten Infektanfallig-
keit empfiehlt sich dringend der Besuch einer
Lungen-Fachpraxis.

Bauliche Mafdnahmen

Zur Pravention von Béackerasthma und ande-
ren Mehlstaub-bedingten Erkrankungen ist
es wichtig, die Staubbelastung in der Backerei
insgesamt zu minimieren. Hierfiir empfiehlt
die BGN allgemeine bauliche Mafdnahmen.
Alle Bereiche, in denen Mehlstaub auftritt,
sollten gut zu be- und entliiften sein sowie
eine einfache Reinigung ermdoglichen. Flir
Fufsbéden rit die Genossenschaft, Stolper-
stellen und Kanten sowie tote Ecken oder
FuRboden-Offnungen, beispielsweise Ritzen,
zu vermeiden, damit sich darin gar nicht erst
Staub absetzen kann.

Generell soll der Untergrund zwar rutsch-
hemmend, wasserundurchldssig, dicht und
ausreichend belastbar sein, um gleichzeitig
Unfélle bei der Arbeit zu vermeiden, eine
griindliche Reinigung sollte gleichzeitig
moglich sein. Eine Ausnahme besteht entlang
der Wande bis zu einem Abstand von 15
Zentimetern. Um Reinigungsarbeiten noch zu
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Die winzigen Staubpartikel dringen
tief in sdmtliche Atemwege ein

erleichtern, kann dort auf rutschhemmende
Bodenbeldge verzichtet werden.

Auch flir Wande regt die BGN an, sie wasser-
undurchléssig, wasserabweisend, abwaschbar
und mit glatter Oberfldche zu gestalten. Es
muss eine einfache Sduberung erméglicht
und die Ansammlung von Mehlstaub vermie-
den werden. Zur Reinigung nutzt man idea-
lerweise Geréte, die keinen Staub aufwirbeln.

Das gilt fiir Staubsauger mit einer Filterung, die
mindestens fiir die Staubklasse M eingestuft
ist. Nassreinigungsmaschinen mit rotierenden
Blrsten sowie manuell zu nutzende Gerate
eignen sich ebenfalls. Weitere wichtige Maf2-
nahmen und Handlungsempfehlungen sind:

e die Ausstattung von Silos mit Spiralforder-
systemen sowie Unterdruckanlagen, da bei
ihrer Verwendung nur wenig Staub in die
Atemluft gerat

e Nutzung einer Mehlstaubabsaugung sowie
von Fillschlduchen, um auch hier eine
ubermaéfdige Staubbildung zu vermeiden

» das Offnen von Mehlsécken nach der
Doppelschlitz-Methode, sodass Luft aus
einer zweiten Offnung staubarm entwei-
chen kann

¢ das Befiillen von Behaltnissen mit Mehl aus
moglichst geringer Hohe

e der Einsatz von Knetmaschinen mit ver-
schliefdbarem Deckel

e der Verzicht auf das Bestauben von Flachen;
alternativ konnen staubarme Mehle oder
Wasser als Trennmittel verwendet werden

e die Integration von Absaugeinrichtungen an
Backofen

Nach dem
Schwarz-weif3-
Prinzip werden
Arbeits- von
privaten Bereichen
streng getrennt,
beispielsweise
durch die
Bereitstellung
von Spinden fiir
Privatkleidung

UmklEideram;
hangngfoe
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Wer dauerhaft einer hohen Mehlstaubbelastung
ausgesetzt ist, droht zu erkranken

Eine ausfiihrliche Beschreibung geeigneter
Mafdinahmen, um die Risiken fiir Mehlstaub-
bedingtes allergisches Asthma in der Back-
stube zu minimieren, findet sich in BROTpro-
Ausgabe 4/2021.

Schwarz-Weif3-Trennung

Doch nicht nur am Arbeitsplatz, auch im
Privaten sollte man mdoglichst vor dem Kon-
takt mit Mehlstaub geschiitzt sein. Selbst
kleinste Verunreinigungen summieren sich
mit der Zeit, werden eingeatmet und reizen
die Schleimha&ute. Ist eine Diagnose erst
einmal gestellt, lassen sich die Folgen h&u-
fig zwar abmildern, in der Regel aber nicht
rickgidngig machen.

In diesem Zusammenhang hat sich das soge-
nannte Schwarz-Weif3-Prinzip bewéhrt. Dessen
Ziel ist es, die Ubertragung von Verunreinigun-
gen vom Produktions- in andere Bereiche zu
verhindern. ,Schwarz“ steht dabei tibertragen
auf die Backerei fiir Verschmutzungen am
Arbeitsplatz, ,weif3“ fiir den sauberen, privaten
Raum aufierhalb des Betriebes. Verschiede-

ne einfache Mafsnahmen, die diesem Prinzip
folgen, haben sich bewihrt, die Ubertragung




Um Staubentwicklung zu vermeiden, sollte Mehl Flichen sollten nur gering bemehlt werden.
immer aus geringer Hohe eingefiillt werden Hierfiir bieten sich staubarme Trennmehle an

von Reizstoffen in den personlichen Bereich zu
vermeiden. Gleichzeitig sorgen sie dafiir, dass
zum Beispiel keine unerwiinschten Keime oder
andere Verunreinigungen von aufien in die
Lebensmittelproduktion gelangen.

Zum einen sollten Privat- und verschmutzte
Arbeitskleidung zu diesem Zweck streng von-
einander getrennt sein. Dazu z&hlt auch die
Nutzung von Arbeitsschuhen, da sich der feine
Staub in ihnen ebenso festsetzt. Zum anderen
ist eine gute Korperhygiene obligatorisch, ins-
besondere das Haarewaschen nach der Arbeit,
da der Staub iiber die Haare nah am Gesicht
transportiert wird und so bis aufs heimische
Kopfkissen gelangt.

Die regelmaéflige griindliche Reinigung der
Arbeitskleidung sowie aller Produktionsraume
durch den Betrieb ist ebenso wesentlich wie die
Bereitstellung von Spinden, in denen Kleidung
strikt getrennt voneinander aufbewahrt wer-
den kann. Vor Arbeitsantritt schlief3st man hier
die saubere Privatkleidung ein, um sie nach
Arbeitsschluss und der notwendigen Korper-
hygiene wieder anzuziehen und den Schmutz
des Tages zurilickzulassen.

STAUBARME TRENNMEHLE

Bei HT-Trennmehlen handelt es sich um hydrothermisch behandelte Getreide-
mebhle. Sie wurden mit Wasser und Warme modifiziert und Rommen ausschlief3-
lich als Trennmehl bei der manuellen oder auch maschinellen Aufarbeitung von
Teigen zum Einsatz. HT-Trennmehle sind aus Weizen oder Roggen und auch in
Bio-Qualitdt erhaltlich. Da sie kReine weiteren Zusatze enthalten, zahlt man sie
zu den sogenannten Clean-Label-Produkten. Hersteller bescheinigen ihnen eine
hohe Trennwirkung bei geringem Reinigungsaufwand und Materialeinsatz. Sie
sollen das Risiko fiir Atemwegserkrankungen deutlich minimieren sowie aller-
gische Symptome reduzieren. Eine Liste von Anbietern staubfreier Trennmehle
bietet die BGN im Internet unter bit.ly/3zrGepr.
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Damit die Trennung auch tatsédchlich funk-
tioniert, miissen Umkleiderdume mit Du-
schen zur Verfiigung gestellt werden, sodass
man den Staub nach der Arbeit abwaschen
oder mindestens abspilen kann. Im besten
Fall ist es sogar moglich, die verschmutzte
Arbeitskleidung in einem gesonderten Be-
reich abzulegen, bevor man nach Arbeitsen-
de die Umkleide frisch gewaschen betritt, in
der die private saubere Kleidung wartet.

Gefahr ernstnehmen

Bei aller Sorge um die Angestellten gerit
Fiihrungskraften eines in der Prévention
bisweilen aus dem Blick: Auch sie selbst
sind gefdhrdet, frither oder spéater zum
Beispiel an einer Mehlallergie zu erkran-
ken. Das gilt insbesondere dann, wenn sich
die Produktion und die privaten Wohn-
rdume der Inhaberfamilie innerhalb eines
Gebdudes befinden. Schnell flitzt man
dann mal eben aus einem in den anderen
Bereich, ohne auf die Ubertragung von Mehl-
staub zu achten.

Alles in allem gibt es zahlreiche Mafsnah-
men, mit denen man Staub, insbesondere
aber die Feinstaubbelastung in der Backstu-
be minimieren kann. Am Anfang steht das
Bewusstsein, dass dringender Handlungs-
bedarf besteht, um alle Menschen in der
Backstube vor der unsichtbaren Gefahr zu
schiitzen. Mit einer guten baulichen Planung
sowie Arbeitshygiene und einfachen Verhal-
tensdnderungen ist schon viel gewonnen.
Auf diese Weise fiihrt die Feinstaub-Praven-
tion am Arbeitsplatz zu einer spiirbar besse-
ren Arbeitsatmosphdére.



Warum der Weizenpreis steigt

Die Versorgungslage in Bezug auf Brotweizen in Deutschland gilt als gesichert. Trotzdem sind die
Weizenpreise seit Beginn des Krieges in der Ukraine auch hierzulande von etwa 290 auf zwischen-
zeitlich bis zu knapp 440 Euro pro Tonne geklettert. 2018/19 lag eine Tonne noch bei etwa 194 Euro.
Eine dhnliche Entwicklung gibt es bei anderen Getreidesorten, etwa Mais und Roggen. Wie kommt
es trotz ausreichender Rohstoffmenge in Deutschland zu dieser Preissteigerung?

Text: Edda Klepp

s ist aktuell nicht das erste Mal, dass der

Weizenpreis innerhalb sehr kurzer Zeit

in die Hohe schief3t. Bereits in den welt-
weiten Wirtschaftskrisen 2007/08 beziehungs-
weise 2010/11 war eine starke Steigerung
innerhalb weniger Wochen zu beobachten.
Nicht zuletzt wiahrend der Corona-Pandemie
stieg der Weizenpreis beinahe kontinuierlich.
Seit dem Ausbruch des Ukraine-Krieges im
Februar 2022 ist ein Plus von zeitweise bis
zu 50 Prozent zu verzeichnen, auch auf dem
deutschen Getreidemarkt.

Gleichzeitig wird das Bundeslandwirtschafts-
ministerium nicht miide zu betonen, dass die
Versorgung deutscher Muhlen mit Brotge-
treide wie Weizen, Roggen, Dinkel, aber auch
Hafer und Hartweizen gesichert sei. Importe
aus der Ukraine und Russland spielten dafiir
keine Rolle, teilte man noch im Mérz aus der
Pressestelle mit. Dennoch kletterte der Preis
weiter, denn der wird auf dem sehr komple-
xen Weltmarkt verhandelt, zum Beispiel an

der Warenterminborse in Paris oder der Borse

s, hat
)

in Chlcago Fallen grofe Produzenten : au
das Ausw1rkungen auf alle.

Einflussfaktoren ..
Sowohl Rugland als auch d1 f‘ K1+

_einem bestimmten Ro
=

den international fiihrenden Weizenexpor-
teuren. Staaten wie die Turkei, Georgien,
Aserbaidschan und Armenien sowie weitere
Teile Asiens und Stidamerikas sind auf die
Lieferungen beider Linder angewiesen. Hinzu
kommen zahlreiche afrikanische Staaten,
zum Beispiel Agypten, der Sudan, Lybien und
Mauretanien. Der Anteil russischer oder ukra-
inischer Weizenimporte liegt in diesen Regio-
nen bei bis zu 98 Prozent. Kann die Ernte nun
aufgrund eines Krieges in den betroffenen
Landern nicht eingeholt und nicht in andere
Staaten transportiert werden oder wird ein
generelles Exportverbot ausgesprochen, wie
es Russlands getan hat, steigt die Nachfrage
an anderer Stelle. Das bedeutet, dass auf Wei-
zen anderer Herkunft ausgewichen wird, was
wiederum an anderen Orten einen Mangel
hervorruft, oder die Beschaffung alternativer
Getreide-Sorten notwendig macht.

Doch schon vor dem Kriegsausbruch war die
Gesamtlage fragil. Sowohl Erntemengen als
auch Qualititen schwanken weltweit. Uber-
schwemmungen, Brande und andere Klima-
wandel-bedingte Einfliisse s
zunehmend instabile

orgen fur eine
. Fallt die Ernte bei
maﬁ1g aus, kann

]
das Kettenreaktlonen auslos n indem sich

auch ds n ) Markte verschieben. Ein Beispiel:

2



Der Weizenpreis wird auf dem Weltmarkt
verhandelt. Unter anderem nehmen
Spekulationen Einfluss auf die Entwicklung

Weizen spielt nicht nur zur Versorgung der
Menschen eine grofde Rolle, sondern auch als
Futtermittel fiir Tiere. Ist der Rohstoff nicht
erhaltlich, weicht man fiir die Fiitterung auf
Alternativen aus, zum Beispiel Mais oder
Gerste. Das wiederum wirkt sich auf deren
Verfiigbarkeit an anderer Stelle aus. Hinzu
kommen noch weltweit steigende Energie-
und Treibstoffkosten. Bei langeren Beschaf-
fungswegen hat der Transport also ebenfalls
grofden Einfluss auf den Getreidepreis. Die
Folge ist eine Preissteigerungs-Spirale zeit-
gleich bei verschiedenen Rohstoffen.

Abhingigkeit von Spekulationen
Ein weiterer Einflussfaktor auf Rohstoffprei-
se wie bei Weizen auf dem Weltmarkt sind
Spekulationen an den Warenterminbdrsen.
Hierbei wird in verschiedene Agrar-Rohstoffe
investiert und das Angebot damit kiinstlich
verknappt. Anleger/innen setzen auf kiinftige
Rohstoffpreise an den Nahrungsmittelbdrsen,
ohne die tatsdchliche Preisentwicklung ken-
nen zu konnen. Sie wetten in gewisser Weise
vorab auf steigende oder fallende Preise und

Russland 19,67
Européische Union 14,96
Kanada 13,95
USA 13,43
Australien 9,92
Ukraine 8,48
Argentinien 4,83
Kasachstan 4,09
Turkei 3,31
Indien 1,81
Brasilien 0,46
Sonstige Lander 5,09

Quelle: Statista

kaufen Anteile zu definierten Preisen in der Hoffnung, sie dann, wenn
die Ware lieferbar ist, aufgrund eines héheren Marktpreises gewinn-
bringend wieder verkaufen zu koénnen. Die eingekauften Kontingente
sind somit fiir andere Kaufer/innen blockiert, was die Verfiigbarkeit
des jeweiligen Rohstoffes weiter verknappt.

Der Einfluss solcher Spekulant(inn)en hat in der Vergangenheit deut-
lich zugenommen, berichtet das ARD-Bérsenstudio. Wie stark sie den
Weltmarktpreis tatsédchlich beeinflussen, ist umstritten. So zitiert die
ARD den Wirtschaftsberater Marcus Schreiber: ,Wenn jetzt auf diesen
sogenannten Spekulationsmarkten die Preise steigen, ist es nichts
anderes als die Einladung an Bauern, mehr zu produzieren.“ Seiner
Ansicht nach kénne die Spekulation sogar Anreiz sein und die Lage in
absehbarer Zeit wieder stabilisieren.

Folgen fiir deutsche Backereien

Es gibt also zahlreiche Faktoren, die den Weizenpreis auf dem Welt-
markt beeinflussen und in Deutschland auch bei ausreichender
Versorgung zu Kostensteigerungen fiihren. Um fiir den eigenen Betrieb
Stabilitdt zu schaffen, bieten sich langfristige regionale Partnerschaften
an. Hier kénnen zwischen Rohstofflieferanten und Béckereien Kontin-
gente zu festen Preisen vorab vereinbart werden und man macht sich
weniger abhingig von globalen Entwicklungen. Gliicklicherweise sei
der Anteil der Rohstoff- an den Produktionskosten eines backenden Be-
triebes im Vergleich zu Energie- sowie Personalkosten zudem ohnehin
oft relativ gering, so Dr. Linde G6tz vom Leibniz-Institut fir Agrarent-
wicklung bei der Online-Veranstaltung ,SOS: Markte im Umbruch®, die
die Bundesakademie in Weinheim im April veranstaltete.

Bei Backwaren betrage der Rohstoff-Kostenanteil oft nur 2 bis 10 Pro-
zent, sagte sie. ,Liegt der Kostenanteil des Weizens zum Beispiel bei ei-
nem Brot bei 10 Prozent, so wachsen die Kosten der Brotproduktion bei
40-prozentigem Anstieg des Weizenpreises nur um 4 Prozent®, erklarte
Gotz. Zwar sei weiterhin mit kurzfristigen Preissteigerungen bis zum
Sommer zu rechnen, die Versorgungslage mit Brotgetreide in Deutsch-
land sieht die Fachfrau jedoch auch weiterhin nicht gefdhrdet.

Der Klimawandel und damit verbundene Missernten
wirken sich ebenfalls auf Getreidepreise aus
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Strafferes Sortiment als Gewinn fur alle

Verzicht ist Trumpf

Rohstoffe, Personal, Energie - alle Kosten steigen in diesem Jahr massiv. Umso wichtiger wird
kluges Sortiments-Management. Ein ausuferndes Angebot ist kaum noch leistbar. Zugleich versteht
die Kundschaft heute besser denn je, wenn sich Handwerksbetriebe auf Wesentliches fokussieren.

Die Erfahrungen anderer Betriebe machen Mut.

Text: Sebastian b die bei TikTok kursierende Geschich-
Marquardt te wahr ist, l4sst sich nicht klar sagen.
Aber sie ist unterhaltsam und Augen
offnend. Da wird ein erfolgreicher Schuhver-
kaufer gefragt, was sein Geheimnis sei. ,Zwei
statt drei, sagt er und erklart: ,Wir bieten
dem Kunden ein Paar Schuhe an. Wenn er ein
weiteres sehen mochte, bringen wir auch das.
Wenn er dann noch immer unentschieden ist
und ein drittes Paar anprobieren méchte, sa-
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gen wir: ,Gern. Welches der beiden sollen wir
dafiir zuriickstellen?‘ Uber die Jahre haben
wir festgestellt: Wer aus zwei Paaren wiahlt,
kauft mit hoher Wahrscheinlichkeit eines
davon. Wer mehr vor sich hat, geht 6fter ohne
einen Kauf nach Hause.“

Gestiitzt wird diese schone Geschichte von
einem empirischen Experiment von Sheena
Iyengar und Mark Lepper. Sie wollten dem



Verhaltenmuster ,Paradoxon der Auswahl“
nachgehen und ermitteln, wie sich eine gro-
Bere Produktauswahl auf das Kaufverhalten
auswirkt. Am Probiertisch in einem kaliforni-
schen Delikatessen-Laden boten Sie Marme-
lade zur Verkostung an. In einer Versuchsan-
ordnung waren es sechs verschiedene Sorten,
in der zweiten dann 24 unterschiedliche
Geschmacksrichtungen.

Bei der kleinen Auswahl blieben nur etwa

40 Prozent der Kundinnen und Kunden stehen,
um zu kosten. Bei der grofieren Auswahl
stoppten hingegen 60 Prozent der Vorbeige-
henden. Anders dann bei der Kaufentschei-
dung. 2 Prozent der Leute griffen tatsdchlich
bei der grofderen Auswahl zu. Vom kleineren
Sortiment kauften hingegen 12 Prozent. Die
grofde Auswahl weckt mehr Interesse, macht
die Entscheidung aber schwieriger. In der
Psychologie spricht man vom ,Risiko einer

Der Fokus auf
weniger Produkte
ermoglicht eine
Steigerung der
Qualitét fiir die
verbleibenden
Backwaren

falschen Entscheidung” als Hemniss in der
menschlichen Psyche. Dieses Risiko sinkt mit
der Zahl der Auswahlmoglichkeiten. Entspre-
chend wachst die Entscheidungsfreudigkeit.

Auswahl vereinfachen

Die Erkenntnisse sind universell, lassen sich
auf jede Branche und Situation ibertragen.
Dennoch scheuen Backerei-Verantwortliche
zu oft das Risiko einer Sortimentsverkleine-
rung. Zu grof? ist die Angst vor Kundinnen
und Kunden, die plotzlich ihr Lieblingsgebéck
nicht mehr kaufen konnen. Wandern die Be-
troffenen ab, schmerzt das natlirlich. Dieser
Verlust ist in der Regel aber deutlich kleiner
als der Zugewinn durch Sortimentsstraffung.
Vor allem aber ist er meist temporér.

In seiner Mainzer Bickerei und Konditorei
senkte Mario Berg die Zahl der Artikel von
180 auf 100. ,,Ziel sind jedoch 70 bis 80%,
erganzt er. Dabei mussten auch traditions-
reiche Gebiacke weichen: ,Unser Wickelchen
hat mein Grofdvater schon direkt nach dem
Krieg gebacken.“ Dennoch wurden zuletzt
nur 40 Stick pro Tag verkauft — verteilt auf
vier Fachgeschéfte. Die Kundschaft war zu-
néchst traurig, als die Wickelchen aus dem
Sortiment verschwanden. Und als Mario Berg
sich im vergangenen Jahr von Laugenbrét-
chen trennte, war das einer Mainzer Zeitung
sogar einen Artikel wert. Er steht zu den
Entscheidungen und bereut sie auch be-
triebswirtschaftlich nicht: ,Es gab jedes Mal
eine Delle im Umsatz, weil Kunden unzufrie-
den mit der Entscheidung waren. Letztlich
haben sie es aber immer verstanden und
sind wiedergekommen.“

Leere Regale zum Feierabend bedeuten geringe
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Retouren, aber auch verpassten Umsatz. Die

Balance aus beidem gilt es zu finden



Retouren schmerzen,
daher ist ein Ziel der
Straffung auch ihre
Minimierung

Welche Produkte
lassen sich mit
wenig Aufwand
qualitativ hochwertig
herstellen - diese
Frage bestimmt die
Sortimentspolitik mit

‘ r

[

Das ist auch die Erfahrung von Torsten Hacke

te er sein Angebot wahrend der Corona-Pan-
demie auf 45. ,Die Kunden®, sagt er, ,hatten
Verstdndnis.“ Am Ende stiegen Umsatz und
Ertrag. 25 bis 30 Prozent betrug das Einnah-
men-Plus. Eine Delle gabe es in diesem Jahr,
als der Backermeister die Preise anhob. Aktu-
ell steigt der Umsatz aber wieder.

Quantitit runter, Qualitit rauf
Vielfalt war vor 60 Jahren ein wichtiges Allein-
stellungsmerkmal im Wettbewerb. Aber
Vielfalt konnen inzwischen alle. Sie erhoht
nur die Herausforderungen. Und die Retouren
- mit ihnen den Wareneinsatz. Kleinere Char-
gen bedeuten geringere Stundenleistung, im
Verhaltnis also hohere Personalkosten. Nicht
zuletzt ermoglicht ein kleineres Sortiment
einen stérkeren Fokus auf die Backwaren und
den fokussierten Einsatz bester Rohstoffe.
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aus Meinersen. Von 70 Tagesartikeln reduzier-

Das bestétigt Mario Berg sofort: ,Man macht

das auch, um die Qualitat der verbliebenen
Backwaren zu steigern. Die Jungs in der Back-
stube konnen sich viel besser ums Wesentli-
che kimmern.“ Und auch Torsten Hacke sagt
klar: ,In der Backstube ist es ruhiger gewor-
den, wir haben mehr Zeit fir Qualitat.”

Das hilft dann auch im Marketing. Sor-
timentsbreite ist kaum ein gewichtiges
Argument fiir potenzielle Kundinnen und
Kunden. Niemand empfiehlt eine Backerei
aufgrund der hohen Produktzahl. Vielmehr
tauscht man in Freundeskreisen aus, wo die
besten Brezeln der Stadt oder die saftigs-
ten Schrippen im Ort zu haben sind. Dieses
Empfehlungsmarketing ist noch immer die




Bei der Bestands-
aufnahme gilt jede
Produktvariation
als eigener Artikel

\ n-'. . : . 3
Vielfalt ist kein Alleinstellungsmerkmal - die kénnen alle

giinstigste wie auch die glaubwiirdigste Form
der Werbung. Nutzt man also die Reduktion
des Angebotes, um die Qualitdt noch starker
in den Fokus zu riicken, er6ffnet das neue
Moglichkeiten im effizienten Marketing.

Sortiments-Analyse

Bevor es an die Kiirzung der Artikel-Zahl
geht, gilt es, das Sortiment genau zu analysie-
ren. Dabei kommt den Retouren eine wichtige
Rolle als Faktor zu. Mit denen ist das so eine
Sache. Liegt die Ware abends in der Retouren-
kiste, geht das zulasten des Gewinns. Steht
die Kundschaft aber vor einem leeren Regal,
ist die Retouren-Quote zwar erfreulich gering,

das Einkaufserlebnis hingegen frustrierend.
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Gute Sachen
1 VO uns.

Und potenzieller Umsatz kann nicht erzielt
werden. Ziel ist also, eine Balance zwischen
den Interessen zu finden. So lasst sich das
Sortiment in drei Gruppen einteilen:

A-Produkte haben den hochsten Deckungs-
beitrag, also die geringsten Retourenkosten.
Die wiinschenswerte Retourenquote liegt bei
10 bis 12 Prozent. Diese Produkte reprasentie-
ren das Basis-Sortiment und sind auch zum
Feierabend noch verfiigbar.

B-Produkte runden das Sortiment ab, sollten
zum Feierabend aber in der Regel ausverkauft
sein. Die anzustrebende Retourenquote be-
tragt 0 bis 10 Prozent.

Bédckermeister Torsten Hacke informiert auf seiner Website
offensiv liber das kleine Sortiment und dessen hohe Qualitéit
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Bei der Sortiments-
gestaltung spielen
auch die Wochentage
eine Rolle - am
Wochenende

kann eine grofdere
Brotchenauswahl
sinnvoll sein

Geringere
Sortiments-
breite sorgt fiir
Entspannung in
der Backstube

C-Produkte sind Backwaren fiir bestimm-
te Kunden und Tageszeiten. Sie haben den
hochsten Wareneinsatz, also auch die hochs-

ten Retourenkosten. Entsprechend liegt die
Zielquote bei 0 Prozent. Bei Ladenschluss soll-
ten sie in der Regel ausverkauft sein.

Der Verkauf hat bei den Entscheidungen tiber
das Sortiment keine Stimme. Natiirlich sollte
man Wiinsche der Kundschaft niemals voll-
standig aufder Acht lassen. Aber eben auch
nicht iberbewerten. Auto-Pionier Henry Ford
sagte einmal: ,Wenn ich die Menschen ge-
fragt hitte, was sie wollen, hétten sie gesagt:
schnellere Pferde.“ Manchmal wissen Kun-
dinnen und Kunden gar nicht um die Mog-
lichkeiten. Wenn die Backstube exzellente
Qualitit liefert, lassen sie sich durchaus tiber-
zeugen und bei der Produktauswahl lenken.

&l L\ ;
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Verkaufskraften kommt dann natiirlich eine
wichtige Rolle zu. Insofern sollten sie in den
gesamten Prozess aktiv eingebunden sein
und die Hintergriinde wie Vorziige verstehen.
So ist es wichtig, dem Verkauf Argumente an
die Hand geben, um gegentiber der Kund-
schaft den Wegfall von Produkten zu erlau-
tern und ihnen bei Beschwerden direkt eine
gute Alternative anzubieten - im besten Fall
gekoppelt an eine direkte Verkostung. Wichtig
ist es, immer mit Verstdndnis zu reagieren
und eine Losung parat zu haben.

Schritt fiir Schritt

Wichtiger als gefiihlte Wahrheiten im Verkauf
ist eine neutrale Analyse des bestehenden
Sortiments. Und mit der beginnt dann auch
die schrittweise Straffung:

Schritt 1 - Bestandsaufnahme. Sinnvoll ist
es, eine Woche lang Theke und Brotregal
aller Fachgeschéfte zu definierten Zeiten

zu fotografieren und diese Bilder dann
auszuwerten. Der Aufwand entfillt, wenn
die Daten iiber eine Controlling-Software
zur Verfiigung stehen, die noch genauere
Erkenntnisse dartiber liefert, welche Mengen
in welchen Zeitrdumen verkauft werden.
Parallel hilft eine Liste aller Produkte, die im
Verlauf des Jahres angeboten werden. Dabei
gilt jede Version als eigenes Produkt — also
auch Backwaren, bei denen sich nur Gewicht
oder Dekor unterscheiden. Ebenso saisonale
Produkte und Sonderbestellungen.




Beim BillerbAcker sank die Zahl der Brotchensorten
von 40 auf 20 - der Umsatz stieg

Schritt 2 - Definition des Alleinstellungsmerkmals.
Woftr soll man die Béckerei kennen? Was macht sie
besonders? Was gibt es nur dort (so gut)?

Schritt 3 - Definition der Produktzahl. Wo liegt das
Ziel? Es gibt Backereien, die mit 80 oder weniger Pro-
dukten gutes Geschaft machen. Fiir andere liegt die
richtige Zahl zwischen 120 und 200 Artikeln, inklusive
der saisonalen.

Schritt 4 — Definition der effizientesten Produkte.
Welche Backwaren lassen sich mit geringem Einsatz
qualitativ hochwertig produzieren und gut verkaufen?
Hier kann es sinnvoll sein, an den Rezepten zu arbei-
ten und auch diese zu optimieren.

Schritt 5 - Erstellung eines Backplans. In diesem letz-
ten Schritt erfolgt die sinnvolle Verteilung der Produkte
auf Wochentage. Unter Berticksichtigung der Effizienz
in Produktion und Verkauf schaut man, welche Waren
an welchen Tagen angeboten werden sollten. So ist
Brotchen-Vielfalt am Wochenende zum Beispiel gefrag-
ter als in der Woche.

Die Umsetzung

Geht es dann darum, das neue Konzept zu etablieren,
ist Fingerspitzengefiihl gefragt. Und eine ehrliche
Einschitzung der eigenen Krifte. Wer iber Nacht
drastisch reduziert, hat einen hoheren Marketing-Auf-
wand und braucht eine klare Botschaft. Die Qualitat
sollte dann auch sofort spiirbar steigen.

Etwas entspannter ist die Umstellung in mehreren
Schritten. Verlduft das Probebacken erfolgreich, wird
ein Produkt ausgetauscht. Parallel lassen sich Sorten
reduzieren (zum Beispiel unterschiedliche Gewichte
desselben Brotes). Schritt fiir Schritt geht man so kon-
sequent den Weg zu einem gestrafften Sortiment, das
man zuvor erarbeitet hat. Mit dem letzten Schwung
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Bei Entscheidungen
ubers Sortiment hat
der Verkauf keine
Stimme. Er ist aber
bedeutsam fiir die
Kommunikation
eines gestrafften
Angebotes

lasst sich zum Beispiel ein Tag der offenen
Backstube organisieren, in dessen Rahmen
man das neue Konzept erldutert, alte Kunden
iiberzeugt und neue gewinnt.

Philipp Ahlers, Inhaber von Der BillerbAcker, ist
jedenfalls froh, den Schritt gegangen zu sein:

, Wir haben wahrend der Corona-Pandemie
Mut gefasst, unser Sortiment zu straffen — von
20 Sorten Brot auf 8, bei Brétchen von 40 Sorten
auf 20. Schiilercafés, Hotels und Restaurants
brachen als Lieferkunden weg, damit haben
sich einige Produkte nicht mehr gelohnt. Auch
die Rohstoffe wurden teurer. Entsprechend
mussten weitere Sorten aus dem Sortiment
fallen. Einige Kunden waren veradrgert oder
enttduscht. Wir haben aber mit offenen Karten
gespielt und sie haben es am Ende gut aufge-
nommen. Aus einigen dhnlichen Brotsorten
haben wir eine gemacht und die Kunden per
Umsatz abstimmen lassen. Ich habe dadurch

Zeit in der Produktion gewonnen, weniger
Rohstoffe eingekauft und der Umsatz ist gleich
geblieben, trotz des Wegfalls von Lieferkunden.
Er ist also eigentlich um 10 Prozent gestiegen.“
Der Buxtehuder Bickermeister Sascha Schéfer
hat diesen Weg direkt mit der Griindung seines
Unternehmens vor gut einem Jahr eingeschla-
gen. Er halt das tédgliche Angebot schlank, bietet
dafiir an verschiedenen Tagen unterschiedliche
Brotsorten an. So haben die Kundinnen und
Kunden im Verlauf einer Woche eine gréfere
Vielfalt, die aber die Backstube nicht belastet.
Regelmaflig veroffentlicht Schafer den Back-
plan via Social Media.

Gewinn flir beide Seiten

Ein breites Sortiment ist nicht zwingend
falsch, sein Preis aber hoch. Es bedeutet, viele
Rezepturen im Blick zu behalten und zu tber-
arbeiten, um das Qualitdts-Niveau zu halten.
Jedes Produkt braucht zudem eine solide Kal-
kulation. Die Produktinfos missen verfligbar
sein und das Personal geschult, um die Waren
kompetent zu verkaufen. Das alles erfordert
Ressourcen. Wer strafft, fokussiert diese Res-
sourcen auf wenige Produkte und hebt deren
Qualitdt splirbar. Das Fehlerrisiko sinkt und in
der Backstube wird der Alltag entspannter.

Letztlich tut man der Kundschaft einen Gefal-
len. Auch wenn die das zunéchst nicht glaubt.
Mag es anfangs weh tun, auf liebgewonnene
Waren zu verzichten - der Schmerz verfliegt.
Was bleibt, ist ein iberschaubares Angebot,
das die Auswahl leichter macht. Und quali-
tativ hochwertige Backwaren trosten schnell
uber den Verlust hinweg.

Auch eine attraktive
Warenprisentation
wird mit kleinerem
Sortiment einfacher
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__ sich damitals Beigabe oder Protagonist fiir viele wunderbare Speisen, ob herzhaft belsgt mit
o= - Wurst, Schinken, Kése oder siifd mit Marmelade oder  Honig. Auch verschiedene Snack Kreationen
lassen sich mit dem Brot umsetzen, zum Beispiel Burger oder Sandwiches. Mit dem leicht nu551gen

-

artoffelbrot

Dinkel harmoniert das mild- suﬁhche Aroma von Kartoffeln hervorragend b :_ e
Poolish P 0,425 kg Hefe 3 = @ Stiickgare 20 Minuten 5

» 1,915 kg Wasser » 0,255 kg Salz - bei Raumtemperatur.

» 1,490 kg Dinkelmehl 630 21,110 kg Teig -

® 0,010 kg Hefe ... Backen

Kneten: 4 Minuten langsam, < Schwaden: voll

Mischen: griindlich verriihren 3 Minuten schnell 3 Backtemperatur: 260°C,

Teigtemperatur: 24°C Teigtemperatur: 24°C g nach 15 Minuten fallend auf 220°C

Teigruhe: 24-48 Stunden bei 4°C Teigruhe: 40 Minuten bei Backzeit: 45 Minuten
Raumtemperatur

Hauptteig

® 3,415 kg Poolish Aufarbeitung

» 3,400 kg Wasser ® Teigeinlage 850 g

» 8,510 kg Dinkelmehl 630 @® Teiglinge abwiegen,

» 4,255 kg Kartoffeln (mehlig, langwirken und mit

gekocht, geschélt, gequetscht)  ,  Schluss nach oben in
» 0,850 kg Olivenol eine Kastenform geben.
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Karrierewege fur Backerinnen und Backer

Den Aufstieg planen

Noch immer ziehen viele Ausbildungswillige ein Studium dem backenden Handwerk vor. Dabei bietet

die kreative Lehre zum Bécker oder zur Bickerin anschlief3end zahlreiche Fortbildungs- und Auf-
stiegsmoglichkeiten - bis hin zum Universitdtsabschluss. Betriebe sollten sich dieses Wissen bei der

Suche nach potenziellen Azubis und Fachkréften zunutze machen. Beide Seiten profitieren von einem

gut durchdachten Weiterbildungskonzept.

Text:
Edda Klepp

er zeitig anfangt, hat eher Feier-
abend - unter diesem Motto und
mit der Familienfreundlichkeit des

Berufs wirbt die Bio-Béckerei Spiegelhauer
aus Pirna fiir eine Ausbildung zum Backer
oder zur Bickerin. In einem Website-Text
mit der Uberschrift ,10 gute Griinde Bicker
zu werden“ hat der Betrieb weitere Argu-
mente zusammengetragen. Zum Beispiel
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die gute Planbarkeit aufgrund geregelter
Arbeitszeiten, die grofde Nachfrage nach
Fachpersonal, einen sicheren Arbeitsplatz
und das hohe Ansehen, das das deutsche
Backhandwerk im Ausland genief3t. Wie die
Béckerei Spiegelhauer argumentieren viele.
Was in der Aufzdhlung allerdings oft fehlt,
sind die vielfaltigen beruflichen Aufstiegs-
und Weiterbildungschancen.

-

j



Der Beruf als Backer
oder Bickerin ist
facettenreich und
eroffnet attraktive
Weiterbildungs-
moglichkeiten

Wer andere fiir die Tatigkeit als Bicker/in interessieren will, sollte die-
sen Aspekt nicht vernachlidssigen, denn ein Studium scheint jungen
Menschen immer attraktiver. Noch Anfang der 1990er-Jahre standen
berufliche Ausbildungen hoch im Kurs - mit knapp 600.000 Azubis
gegeniiber nur knapp 300.000 Studienanfanger(inne)n. Nach Zahlen
des Statistischen Bundesamtes begannen im Jahr 2020 erstmals mehr
Menschen ein Studium als eine Ausbildung. Zwar geht die Zahl der
Berufsneulinge aufgrund des demografischen Wandels insgesamt zu-
riick, dennoch setzte sich auch 2021 der Trend fort. Das Studium hat
die klassische Lehre iiberholt.

Dabei betont beispielsweise die Organisation fiir wirtschaftliche
Zusammenarbeit und Entwicklung (OECD), dass eine Ausbildung im
dualen System den Berufsaussichten eines Studiums in nichts nach-
steht. Selbst ohne Abitur erdffnet der Weg tiber Lehre, Berufserfahrung
und beispielsweise Meistertitel die Moglichkeit, spater an einer Hoch-
schule oder auch berufsbegleitend zu studieren. Daneben bieten sich

In Tagesseminaren kann |
man sich Kenntnisse in |
Teigmacherei aneignen

-
; RN
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Eine handwerkliche Lehre ebnet tiber den
Meister(innen)brief den Weg ins Studium

andere Fortbildungsmaoglichkeiten an, um die
eigenen Fertigkeiten zu ergédnzen und sich mit
steigender Qualifikation auf dem Arbeitsmarkt
weitere Entwicklungschancen zu erschliefsen.

Vorteile von Weiterbildungen
Aus Sicht der Betriebe ist das Thema Fort-
und Weiterbildung ein zweischneidiges
Schwert. Auf der einen Seite steht die Sorge,
erst in qualifizierte Arbeitskréfte zu inves-
tieren und sie dann an den Wettbewerb zu
verlieren. Auf der anderen Seite werden
eben diese Fachkrifte in den eigenen Reihen
dringend gebraucht. Um diese Ambivalenz
aufzul6sen, hilft es, sich die Vorteile fiir das
Unternehmen vor Augen zu fithren: Wer fiir
potenzielle Azubis und andere Bewerber/in-
nen attraktiv sein mochte, schafft mit einem
guten Fort- und Weiterbildungskonzept zu-
sdtzliche Anreize und eine bessere Bindung.

Voraussetzung hierfiir ist, dass man die
Kenntnisse im Betrieb dann auch wert-
schétzt, einsetzt und entlohnt. Weiterbildung
ist immer im Kontext der Personalentwick-
lung zu betrachten. Bei der Planung sollte
man also nicht allein die Wiinsche des
Unternehmens berticksichtigen, sondern
auch Bediirfnisse sowie Interessen der Mitar-
beitenden abfragen. Was genau mochten sie
lernen? In welchen Bereichen sehen sie fiir
sich Verbesserungsbedarf? Wohin méchten
sie sich entwickeln? Und wie hoch ist die
Bereitschaft, sich vielleicht sogar neben der
Regelarbeitszeit selbstédndig weiterzubilden?
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In der Produktion werden Fachleute inl"

unterschiedlichen Segmenten gebraucht™

Wiahrend der eine sich moglicherweise nur nach einer neuen He-
rausforderung im Backereialltag sehnt oder sein Wissen um die
Teigbereitung vertiefen will, wiinscht sich die andere den néchsten
Karriereschritt in eine Fiuhrungsposition sowie die damit verbundene
Gehaltserh6hung. Eine weitere Person mochte dem Betrieb zwar er-
halten bleiben, aus privaten Griinden aber aus der Produktion in den
Verkauf wechseln. Je nach Anlass gentigt in einem Fall ein Tagessemi-
nar an einer Fachschule, wihrend andere Weiterbildungen mehrere
Wochen, Monate oder sogar Jahre dauern kénnen.

Ohne die Lernbereitschaft sowie die Motive der betreffenden Person
zu kennen, wird es schwer, die richtige Schulungsmafdnahme zu
ermitteln. Am besten kann im Gespriach gemeinsam entschieden
werden, inwiefern der Betrieb Fortbildungswiinsche unterstiitzt,
hierfir zeitliche sowie finanzielle Ressourcen bereitstellt und An-
gestellte im Gegenzug Verpflichtungen im Sinne des Unternehmens
eingehen und/oder anschlieffend bestimmte Verantwortungsberei-
che tibernehmen. Idealerweise wird eine Einigung erzielt, von der
beide Seiten profitieren.

Im Backhandwerk sinken die Azubi-Zahlen seit
Jahren, zuletzt von 13.411 im Jahr 2020 auf nur noch
12.242 im Jahr 2021. 4.744 von ihnen entschieden sich
fur eine Lehre zum Bécker oder zur Backerin. Das ist
nicht nur mit der sinkenden Zahl der Betriebe auf
aktuell 9.965 zu erklaren. Zum Vergleich: Noch 2002
gab der Zentralverband des Deutschen Béackerhand-
werRs in einer Pressemitteilung bekannt, dass sich
16.676 junge Menschen fiir eine Ausbildung zum
Bé&cRer oder zur Backerin in einer der 18.888 in die
Handwerksrolle eingetragenen Backereien entschie-
den hatten. Damals Ram rein statistisch fast jeder
Betrieb auf eine/n neuen Backer-Azubi, Rnapp zwei
Jahrzehnte spater nicht einmal jeder zweite. Ein
Umstand, der die DringlichReit zeigt, den Beruf in der
offentlichen Wahrnehmung aufzuwerten.

Tagesseminare

Am einfachsten lassen sich Seminare zu defi-
nierten Themengebieten in den Backereialltag
integrieren, die nur einen oder wenige Tage

in Anspruch nehmen. Sowohl der zeitliche
sowie planerische Aufwand als auch das
Budget bleiben dabei iiberschaubar. Aufserdem
konnen so oft recht kurzfristig Wissensliicken
geschlossen werden, sofern keine internen
Schulungen den Bedarf abdecken. Input von
auflen sorgt zudem dafiir, die eigenen Ablaufe
oder Vorgehensweisen zu hinterfragen und
gegebenenfalls noch zu verbessern.

Um vorhandene Kenntnisse fiir die Back-
stube aufzufrischen oder zu vertiefen,
bietet beispielsweise der Verbund der Aka-

demien des Deutschen Biackerhandwerks
(ADB) unter akademie-baeckerhandwerk.

Wer téglich in der Backstube steht, sollte
sein Wissen hin und wieder auffrischen

e -

|
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-

Legt ein Unternehmen wert auf die
Weiterbildung von Mitarbeitenden,
profitieren davon letztlich beide Seiten
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Bei umfangreicheren Fortbildungen
muss neben den Prisenzterminen auch
Lernzeit zu Hause einkalkuliert werden

de/seminare/ Fortbildungen an. Hier lernt
man in sehr komprimierter Form beispiels-
weise alles Wissenswerte {iber Lebensmittel-
hygiene, die Tétigkeit als Ofenfiihrer/in oder
Teigmacher/in, zur Unterbruchbackmethode
sowie zur Arbeit mit verschiedenen Getrei-
den, Vorstufen oder Sauerteig.

Immer wieder 1adt zum Beispiel die Akade-
mie in Weinheim auch Backerei-Gréfsen aus
dem Ausland zu Masterclasses ein, in denen
sie ihr Kénnen weitergeben. Dartiber hinaus
lohnt sich der regelméfRige Blick auf die Web-
sites der verschiedenen Landesinnungsver-
bénde, die ebenfalls Veranstaltungen sowie
Weiterbildungsseminare anbieten. In der
Regel ist bei solchen Kurzfortbildungen mit
einem Budget von 250 bis maximal 1.000 Euro
zu rechnen, zuziglich Anreise und Unter-
kunft, falls notwendig.

Modulare Zusatzausbildungen
Aufwindiger in Bezug auf zeitliche und finan-
zielle Ressourcen sind Zusatzausbildungen, die
Backer und Backerinnen absolvieren kénnen,
um sich weitere Qualifikationen und damit
auch neue Titel zu erarbeiten. Hier sind zum
Beispiel die Weiterbildungen zur Technischen
Béackerin beim Institut fir Getreideverarbeitung
(IGV), zum Brot-Sommelier an der ADB Wein-
heim, in Getreidetechnologie bei der Arbeits-
gemeinschaft Getreideforschung (AGF) oder
auch Sensorikmanagement bei der Deutschen
Landwirtschaftsgesellschaft (DLG) zu nennen.

Je nach Interessensgebiet handelt es sich
dabei um gezielte Wissensvertiefungen in

Eine Moglichkeit, sich als Bécker oder Bickerin weiter zu
spezialisieren, ist die Schulung im Bereich Sensorik

Bereichen wie Produktion, Backereitechnologie, Marketing oder Er-
ndhrung. In der Regel sind die umfangreicheren Seminare in verschie-
dene Module unterteilt, sodass sie gut neben der hauptberuflichen
Tatigkeit eingeplant werden kdnnen. Bei der Dauer ist mit insgesamt
etwa 3 bis 24 Prasenztagen wahrend der Ausbildungszeit zu rechnen.
Hinzu kommen Lernzeiten zu Hause sowie in einigen Féllen zum
Beispiel auch die Ausarbeitung einer Projektarbeit. Die Kosten liegen
je nach Fortbildung zwischen 1.000 bis 6.000 Euro.

Der Weg zum Titel

Wiahrend die einen nach dem erfolgreichen Abschluss der Lehre erst
einmal froh sind, Geld zu verdienen und sich vielleicht in einem der
bereits genannten Bereiche weiter fortzubilden, steht bei anderen
als nachster Schritt die Meisterpriifung im Backhandwerk an. Hier
ist in der Regel die Gesellenpriifung als Bicker/in oder im verwand-
ten Handwerk der Konditorei Voraussetzung. Wer sich selbststidndig
machen moéchte, kommt in Deutschland um den Meisterbrief nur in
Ausnahmeféllen herum.

Zwei Wege fliihren zur gepriiften Meisterschaft als Backer oder
Backerin: berufsbegleitend oder bei einer Fortbildung am Stiick,
fiir die die hauptberufliche Téatigkeit unterbrochen werden muss.
Im Teilzeitmodell fallen {iber die Dauer von etwa 12 Monaten

Die Vorstellung davon, in welcher Funktion Backer und Backerinnen arbeiten,

ist oft sehr begrenzt. Junge Leute sehen sich nachts in einer Backstube schwere
Rorperliche Arbeit verrichten, verkennen dabei aber technischen Fortschritt sowie
viele weitere Facetten des abwechslungsreichen Berufes. Weiterbildungen sind

ein gangbarer Weg, sich {iber den Standard hinaus interessante Tatigkeitsfelder zu
erschlieRen. Allein in der Produktion einer Backerei werden Fachkréfte fiir unter-
schiedliche Segmente und auf verschiedenen Fiihrungsebenen gebraucht. Wer am-
bitioniert ist, kann spater sogar selbst ein Unternehmen griinden oder alternativ
tibernehmen. Dariiber hinaus finden Backerinnen und Backer zum Beispiel in der
Entwicklungs- und Anwendungstechnik bei Rohstofflieferanten, Maschinen- sowie
Anlagenbauern oder in der Qualitdtskontrolle eine Arbeitsstelle. Die staatliche Le-
bensmitteliiberwachung beschaftigt Backer/innen ebenso wie Aus- und Weiterbil-
dungsinstitute, zum Beispiel die Akademien des Deutschen Backerhandwerks.
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Auch in technischen Berufen werden Als Ofenfiihrer oder Ofenfiihrerin muss man
Béckerinnen und Bécker gebraucht den Backprozess stets im Blick behalten

zirka zwei- bis dreimal wochentlich zirka 4 Stunden Unterricht praktische Erfahrungen aus dem Berufsle-
an. Alternativ gibt es zum Beispiel an den Fachschulen Kurse von ben mit. Ein klassisches Hochschulstudium
sechsmonatiger Dauer am Stlick. Die Kosten liegen in beiden Féillen dauert zwischen drei und fiinf Jahren, je
zwischen 4.500 bis 6.300 Euro zuzliglich Anreise und Ubernachtung, nach Abschluss und Studiengang. Wer Voll-

falls erforderlich. zeit studiert, kann allerdings nicht neben-
her noch in Vollzeit arbeiten. Aus diesem
Inhaltlich werden praktische Fertigkeiten sowie fachtheoretische, Grund hat der ADB-Verbund im Herbst 2021
wirtschaftliche, rechtliche und auch berufs- beziehungsweise ar- ein neues, berufsbegleitendes Studium in
beitspddagogische Inhalte behandelt und in der anschliefSenden Prii-  Backereimanagement an den Start gebracht.

fung abgefragt. Eine Gesamtiibersicht der Meisterkurse gibt es unter
meisterschulen.de/meisterkurse/baeckermeister. Inhaltlich geht die Ausbildung noch ein-
mal Uber den Lernstoff der Meisterpriifung
Nicht unerwahnt bleiben sollte sie Moglichkeit, sich als Backer oder hinaus. Vertiefend werden beispielsweise
Béckerin innerhalb von sechs Monaten anstelle des Meisters oder der ~ Personalfiihrung, Innovationsmanagement,
Meisterin auch als Verkaufsleitung ausbilden zu lassen. Die Quali-
fikation wird iblicherweise von ausgebildeten Fachverkaufskraften
absolviert und ist dem Meistertitel anndhernd gleichgestellt.

Gepriifte/r Betriebswirt/in

Durchaus tiblich ist der Weg liber die bestandene Meisterpriifung
zum/zur Betriebswirt/in des Handwerks. Auch hierfiir wird in der
Regel die hauptberufliche Tétigkeit unterbrochen, um innerhalb von
etwa 3 Monaten zum Abschluss zu kommen. Uber die bereits erwor-
benen Kenntnisse hinaus werden in dieser Zeit vertiefende Inhalte im
Bereich Betriebswirtschaft vermittelt und geprift.

Vor allem Menschen, die sich selbststdndig machen wollen oder
eine leitende Anstellung im Unternehmen anstreben, wihlen diese
Weiterbildung. Neben dem Prasenzunterricht fallt die Zeit fiir eine
Projektarbeit sowie einen Prasentationstag an. Die Kosten liegen
bei etwa 3.920 Euro. Gepriift wird nach der Handwerksordnung.
Weiterfiihrende Informationen findet man beispielsweise unter
betriebswirt.info/weiterbildung/betriebswirt-hwo.

Biihne frei flirs Studium
Wer es bis zur bestanden Meisterpriifung geschafft hat,

L A>3

kann auch ohne Abitur studieren. Im Unterschied zu ande- Bernd Kiitscher entwickelte das Konzept

ren Hochschulabsolvent(inn)en bringt man bereits jede Menge zum Studium Béckereimanagement mit
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Detmolder Backmanager/in (AGF)

Zielgruppe: Mitarbeitende aus Backbetrieben, Miihlen und der
Backzutaten-Industrie, die auf Fiihrungsaufgaben vorbereitet

werden sollen
Voraussetzungen: Reine
Dauer: 4 Wochen, zirka 140 Unterrichtsstunden

Kosten: 2.300 bis 2.900 Euro
(je nach Teilnehmendenzahl,
20 Prozent Rabatt fiir AGF-Mitglieder)

Abschluss: Priifung und Teilnahmezertifikat
[ agfdt.de

Erndhrungsberater/in im Backhandwerk (ADB)
Zielgruppe: Backer/innen und Fachverkaufer/innen
Voraussetzungen: keine

Dauer: 4 * 3 Tage

Kosten: 1.740 Euro

Abschluss: Zertifikat

] akademie-baeckerhandwerk.de

Filialmanager/in im Backerhandwerk (ADB)

Zielgruppe: Filial- oder Verkaufsleiter/innen sowie Quereinsteiger/

innen im Filialmanagement
Voraussetzungen: keine

Dauer: 4 * 3 Tage

Kosten: 2.690 Euro

Abschluss: Zertifikat

] akademie-baeckerhandwerk.de

Controlling und Marketing behandelt. Auch
zwei Module in Bickereimanagement sind
enthalten, in denen unter anderem auf
Lebensmittelrecht eingegangen wird oder
Betriebsbesichtigungen vorgesehen sind.

+Es war schon immer méglich, als Backer-
meister oder Backermeisterin zu studieren,
doch das bedeutet, dass wertvolle Hande fiir

Getreidetechnologie - Schwerpunkt Backereitechnologie (AGF)

Zielgruppe: Mitarbeitende aus Backbetrieben, Miihlen und der
Backzutaten-Industrie

Voraussetzungen: keine

Dauer: 1 Woche

Kosten: 1.990 Euro (20 Prozent Rabatt fir AGF-Mitglieder)
Abschluss: Teilnahmezertifikat

L agfdt.de

Sensorikmanager/in (DLG)

Zielgruppe: Leitung Qualitdtsmanagement

Voraussetzungen: moglichst erste Erfahrungen im Gebiet der Sensorik
Dauer: 5 Module a je 1 bis 10 Tage plus Hausarbeit

Kosten: 3.000 Euro

Abschluss: ZertifiRat (Giiltigkeitsdauer von 3 Jahren; innerhalb die-
ses Zeitraumes miissen zum Fortbestand der Giiltigkeit Nachweise
iber eine mindestens einjdhrige Tatigkeit im Bereich Sensorik und

die Teilnahme an mindestens einer eintdgigen Fortbildungsveran-

staltung zur Sensorik erbracht werden)

L dig-akademie.de

Technische/r Backer/in (IGV)

Zielgruppe: Mitarbeitende aus Backereiunternehmen, von Zuliefer-
diensten sowie aus dem Backereimaschinenbau

Voraussetzungen: Reine weiteren Zugangsvoraussetzungen
Dauer: 2 * 5 Tage

Kosten: 2.600 Euro

Abschluss: Priifung und Teilnahmezertifikat

L igv-bildungszentrum.de

dreieinhalb Jahre aus dem Handwerk verschwinden, bei dualen Stu-
diengdngen zumindest in grofsen Teilen®, sagt Bernd Kiitscher, Leiter
der Bundesakademie in Weinheim. Daher habe man in Zusammenar-
beit mit der Hochschule der Wirtschaft fiir Management in Mannheim
(HDWM) ein branchenspezifisches Konzept entwickelt, das komplett
nebenberuflich absolviert werden kann.

Das Studium besteht aus zwei Prasenzwochen pro Semester, dazu
kommen drei Stunden Online-Unterricht pro Woche plus individuelle

Anzeigen

Produktlonsberatung nach Maf3!

Produktentwicklung
- Bestehende Rezepte optimieren
+  Mitarbeiterschulungen vor Ort
+  Umstellung auf Langzeitfiihrung
+ Backen ohne Convenience
+  Brotbeschreibung als Marketing-Tool
+ Prozessanalyse
Ablaufoptimierung / Zeitersparnis
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Wer berufsbegleitend studiert, fehlt nicht dauerhaft im Betrieb

Lernzeiten sowie der Aufwand fiir die Abschlussarbeit. Da die Ausbil-
dung zum Meister oder zur Meisterin auf die Studienzeit angerechnet
wird, ist die Dauer des Studiums Backereimanagement im Vergleich
zum normalen Vollzeit-Studium auf nur 3 bis 3,5 Jahre verkiirzt. Wer
bereits einen Abschluss als Betriebswirt/in des Handwerks innehat,
spart ein weiteres Jahr, denn auch diese Kenntnisse und Zeiten wer-
den angerechnet.

Zu einer Studiengebiihr von 380 Euro pro Monat kommt eine einma-
lige Immatrikulationsgebiihr von 390 Euro. Alle sechs Monate sind au-
Berdem Semestergebiihren in Form eines Solidaritatsbeitrags in Hohe
von 22,80 Euro an das Studierendenwerk zu entrichten. In Summe
kostet das Studium Backereimanagement also zwischen 10.000 und
16.500 Euro. Eine Forderung iber BAf6G, Bildungskredite, Stipendien
oder ein Darlehen des Studierendenwerkes ist moglich.

Bereits zwolf Teilnehmende konnten von den Verantwortlichen zum
Wintersemester 2021 gewonnen werden, maximal 30 werden nach
Angaben des Projektverantwortlichen vom Zentralverband des Deut-
schen Backerhandwerks, Nils Vogt, im kommenden Wintersemester
2022 zugelassen, das am 4. Oktober beginnt. Die Bewerbung fiir einen

Platz sollte spitestens einen Monat vor Studienbeginn erfolgen, so Vogt.

Béckereitechnologe/-in (ADB)

Zielgruppe: Fachkréfte in der Produktions- und Schichtleitung sowie
Produktentwickler/innen

Voraussetzungen: Meister/in, Techniker/in oder eine addquate
Qualifikation

Dauer: 3 * 3 Tage
Kosten: 1.970 Euro
Abschluss: Zertifikat

L akademie-baeckerhandwerk.de

56

Nils Vogt ist Referent fiir Berufsbildung und
Fachkréftesicherung beim Zentralverband
des Deutschen Backerhandwerks

Mehr Informationen dazu findet man im
Netz unter akademie-weinheim.de/studium.

Markt der Moglichkeiten

Die Vielzahl beruflicher Weiterbildungen
zeigt, dass eine handwerkliche Ausbildung in
der Béckerei jungen Menschen attraktive Auf-
stiegschancen bietet, die einem klassischen
Studium in nichts nachstehen. Im Gegenteil:
Der Weg iiber die Lehre fiihrt sie friith an das
praktische Berufsleben heran und erdffnet
anschliefdend noch vielfaltige Moglichkeiten,
sich nicht nur personlich, sondern auch fach-
lich weiterzuentwickeln.

Es ist Aufgabe der ausbildenden Betriebe,
dem verstaubten Image selbstbewusst das
innovative Bild einer Bickerei entgegenzu-
setzen und potenzielle Azubis sowie Fach-
krafte fiir ihre Branche zu begeistern. Davon
profitieren am Ende beide Seiten, die Mitar-
beitenden und das Unternehmen.

Brot-Sommelier/-liere (ADB)

Zielgruppe: Betriebsinhaber/innen und Fiihrungskrafte in
der Béckerei

Voraussetzungen: Meister/in, Techniker/in, Hochschulabschluss
Dauer: 8 * 3 Tage plus Hausarbeit

Kosten: 5.770 Euro, zuziiglich 945 Euro Priifungsgebiihren
Abschluss: Zertifikat (Handwerkskammer)

] akademie-baeckerhandwerk.de



10 schnelle Kniffe fur die Personalentwicklung

Schritt fur Schritt
~Zum besseren
Miteinander

Die Herausforderungen in der Backbranche nehmen nicht ab. Nachdem eine Baustelle bearbeitet ist,
stehen die nichsten Aufgaben bereits Schlange. Bei all dem haben sich die gréfdten Herausforderun-
gen - Personalfindung und das Fehlen von Fachkréften - nicht verdndert. Die Situation ist sogar noch
brisanter geworden. Mit ein paar kleinen Stellschrauben lésst sich im Alltag dennoch viel bewirken.

Text: Gesa Luken

er soll die Fachkrafte in Backereien

ausbilden, wenn nicht die Back-

branche selbst? Damit ist nicht nur
die klassische Ausbildung nach Lehrplan ge-
meint, sondern auch die Personalentwicklung
im Allgemeinen. Lauft die ideal, werden Quer-
einsteiger/innen zu kompetenten Fachkraften
gemacht, Azubis entwickeln sich zu wertvol-
len Teammitgliedern. Neben solidem Fach-
wissen zdhlen auch soziale Fahigkeiten und
Eigenmotivation zu wichtigen Kompetenzen,
damit ein Team zusammenwichst und gute
Ergebnisse liefert.

Damit sich Menschen langfristig an ein
Unternehmen binden, bendtigen sie Raum,
sich personlich zu entfalten. In turbulenten
Zeiten ist es wichtig, als Team stabil zusam-
menzustehen. Krisen kénnen nur gemeinsam
bewaltigt werden. Wer sich selbst als wirksam
und gewollt erlebt, wird sich umso engagier-
ter ins Unternehmen einbringen. Also heifst
es, alle Mitarbeitenden mitzunehmen, sie zu
unterstiitzen und mit ihnen gemeinsam zu
wachsen.

Kleine Schritte, grofde Wirkung
Personalentwicklung klingt zundchst nach
Grof3betrieb, hohem Organisationsaufwand,
nach Mammutprojekten, Kosten und kom-
plexen Prozessen. Dabei beginnt sie schon im
Kleinen, kann leicht in den Alltag integriert
werden und auch Unternehmen mit wenigen
Beschiftigten voranbringen. Den Mitarbei-
tenden die personliche Weiterentwicklung
zu ermoglichen bedeutet, dass auch das
Unternehmen stetig hinzulernt. Zudem

ist Personalentwicklung ein wesentlicher
Erfolgsfaktor, um Angestellte nachhaltig an
den Betrieb zu binden. Die folgenden zehn
Kniffe lassen sich ohne hohe Investitionen
sofort umsetzen.

1. Loben - aber richtig

»Nicht geschimpft ist genug gelobt” - so
etwas wird in Unternehmen nicht nur haufig
gesagt, sondern auch gelebt. Aber so bleibt
ein wirksames Mittel der Motivation unge-




nutzt. Menschen brauchen Anerkennung fiir
ihr Tun. Das erfillt sie mit Sinn und fihrt zu
mehr Zufriedenheit. Leistung, die vermeint-
lich nicht gesehen wird, kann schnell zu einer
geringeren Einsatzbereitschaft fiihren. Dieses
Sehen wird fiir Beschéftigte erst durchs Spre-
chen spilirbar. Darum lohnt es sich, ofter ein
ehrliches Lob auszusprechen. Dabei ist wich-
tig, dass es konkret und personlich formuliert
wird. Diese Feinheit macht den Unterschied.

Beispiel: ,Thr macht einen echt guten Job“
klingt anders als: ,,Auf euch konnen wir uns
wirklich verlassen. Egal, wann wir in die
Filiale kommen, sieht die Warenprasentation
super aus. Und wir treffen auch immer auf
gut gelauntes Personal sowie begeisterte Kun-
den.“ Wahrend der erste Satz sehr allgemein
gehalten ist, werden im zweiten Beispiel
konkrete Leistungen benannt, die wirklich
gut erbracht worden sind.

2. Kritik - bitte konstruktiv

Niemand hort gerne Kritik. Keine Fehler zu
machen, ware erstmal allen lieber. Doch
Fehler ermoglichen es zu lernen. Wenn etwas
schieflduft, ist es wichtig, dariiber zu spre-
chen und es beim néchsten Mal besser zu
machen. Wie beim Lob ist es beim Kritisie-
ren entscheidend, Konkretes zu benennen.
Dabei sollte gleichzeitig ein eindeutiges
Signal gegeben werden, dass es bei der
Aufarbeitung um gemeinsames Lernen und
Verbesserung geht. Oft fallt Kritik vor allem
deshalb schwer, weil sich Betroffene person-
lich angegriffen fiihlen konnen, sobald es um
ihr Verhalten geht. Ich- anstelle von Du-Bot-

Wertschétzende
Kommunikation
ist ein wichtiger

Hebel in der

Personalentwicklung

Ein Lob sollte immer
konkret sein, so hat
es eine viel gréf3ere

Wirkung

schaften helfen, zugleich ehrlich und konkret
zu bleiben, ohne andere blof3zustellen.

Beispiel: Statt einer Aussage wie ,Deine
Warenpréasentation muss aber noch bes-

ser werden. Die Regeln sind ja eigentlich
bekannt. Schau dir die noch einmal an*
konnte die Kritik folgendermafien formuliert
sein: ,Mir ist aufgefallen, dass wir bei deiner
Warenpréasentation noch etwas verbessern
konnen. Lass uns das einmal gemeinsam
anschauen.“ Mit der ersten AuRerung wird
der betroffenen Person direkt ein Mangel un-
terstellt und sie wird mit dem Problem allein
gelassen. Die Alternative ist freundlich und
offen formuliert, hier wird Hilfestellung an-
geboten und Interesse gezeigt. Das motiviert
und macht deutlich, dass es um die Veran-
derung der kritisierten Sache geht, nicht um
die Person selbst.

3. Vorbild sein - ein wichtiges Fithrungsmittel
Fihrungskrifte sind Vorbilder - ob sie es wol-
len oder nicht. Alle Teammitglieder schauen
genau darauf, was die Fiihrungsabteilung
macht und wie sie sich in verschiedenen
Situationen verhilt. Sie passen sich diesem
Verhalten dann an - aber eben auch den
falschen beziehungsweise unerwiinschten
Handlungsweisen. Aus diesem Grund ist es so
wichtig, dass Vorgesetzte bewusst als Vorbild
vorangehen, zum Beispiel wenn es darum
geht anzupacken, anfallende Mehrarbeit zu
bewdltigen oder sich auf Verdnderungen ein-
zulassen. Auch die Bereitschaft, an sich selbst
zu arbeiten, steigt mit der von Fithrungskraf-
ten, die genau das vorleben.
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Beispiel: In einer Backerei steht krankheits-
bedingt gerade fur alle viel Arbeit an. Der
Chef erwartet von seinen Angestellten daher,
stets plnktlich zu sein und auch mal lan-
ger zu bleiben, wenn noch viel zu tun ist. Er
selbst kommt jedoch laufend zu spit, wenn
auch nur zwei bis drei Minuten. Auch ver-
lasst er das Unternehmen tiberpiinktlich,
die Mehrarbeit sollen andere erledigen. Eine
andere Fiihrungskraft ist hingegen meist
deutlich vor der Zeit im Haus und geht auch
erst nach einer verniinftigen Ubergabe. Nur
im zweiten Fall wird die Haltung vorgelebt,
die auch die Angestellten erfiillen sollen.

4. Transparenz - vor allem in Krisenzeiten
Unsicherheit in turbulenten Phasen kann
vermieden werden, wenn alle im Unternehmen
wissen, wie es um eben den Betrieb steht und
welche Herausforderungen auf welche Weise
angegangen werden. Mitarbeitende sind haufig
bereit, auch unangenehme Unternehmens-
entscheidungen zu unterstiitzen, sobald sie
verstehen, warum derartige Schritte notig sind.
Wer hingegen nicht weif3, was Sache ist, kann
eine Situation nicht richtig beurteilen. Oft wer-
den dann sogar Gedankengebaude konstruiert,
die noch schlimmer sind als die Realitét. Das
wiederum kann Fehlverhalten zur Folge haben,
das zu weiterem Unmut fiithrt.

Menschen haben verschiedene Blickwinkel,
Informationen und Erfahrungen. Deshalb

kommen sie in derselben Situation oft zu un-
terschiedlichen Ergebnissen. Die Geschafts-
fiihrung hat einen anderen Kenntnisstand

als das Verkaufspersonal. Dadurch schaut sie
auch anders auf die betriebsinternen sowie
externen Vorgidnge und beurteilt sie im Ge-
samtzusammenhang. Die einzelnen Abteilun-
gen verfligen liber diesen Rundumblick in der
Regel nicht, da sie nur ihren eigenen Bereich
iiberschauen.

Oft aber machen Menschen unterbewusst
den Fehler, den eigenen Wissensstand und
vergleichbare Erfahrungen bei anderen vor-
auszusetzen. Besser ist es, den tatsdchlichen
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Du-Botschaften
schaden bei
Kritik, da sie die
andere Person
oft blof3stellen

Damit der
Informationsfluss
im Unternehmen
nicht ins Stocken
gerdt, ist ein
regelmiéfliger
Abgleich im Team
sinnvoll




Gute Chefinnen und Chefs gehen als Vorbild
voran und helfen mit, wenn viel zu tun ist

Stand im Team regelmafsig abzugleichen und
uberall dort fiir Transparenz zu sorgen, wo
sonst leicht Verunsicherung entstehen kann -
zum Beispiel wenn sich Arbeitsplidne dndern,
um Nachtzuschlédge zu sparen. Oder wenn
Produktpreise aufgrund steigender Kosten
angehoben werden miissen. Was die Mitar-
beitenden nachvollziehen kénnen, tragen sie
eher mit.

5. Informationsfluss - Sicherheit durch Wissen
Wer gut liber interne Vorgénge und Hinter-
griinde informiert ist, kann auf3erdem gezielt
in Situationen reagieren und die Umstdnde
richtig einschéatzen. Deshalb ist es so wich-
tig, Kommunikationswege im Unterneh-
men festzulegen. Geklart werden muss, wer
welche Informationen auf welchem Weg
bekommen soll. Unnétige Umwege gilt es zu
vermeiden. Natiirlich missen auch nicht alle
alles wissen, sondern jede Kraft eben genau
das, was fiir ihren Wirkungsbereich relevant
ist beziehungsweise auch was das gesamte
Unternehmen inklusive aller Mitarbeitenden
betrifft.

6. Einbeziehen - Ideen eréffnen Moglichkeiten
Uberhaupt ist in herausfordernden Zeiten
ein reger Austausch mit allen Angestellten
wertvoll. Viele Kopfe kommen auf mehr Lo-
sungen als wenige. Zudem haben die Teams
in den einzelnen Bereichen oder Standorten
noch einmal andere Einblicke und Perspek-
tiven. Dadurch bringen sie andere Ideen
mit ein. Voraussetzung dafiir ist allerdings,
dass sie bei der Losungssuche aus dem
Vollen schopfen diirfen. Das bedeutet, dass
Fiihrungskréfte Mitarbeitenden auch etwas

Wem ein eigener Verantwortungsbereich anvertraut
wird, gewinnt an Sicherheit und Selbstbewusstsein

zutrauen sollten und ihnen entsprechend
einen Vertrauensvorschuss geben.

Situationen, in denen schnell oder auch lang-
fristig Losungen gefunden werden miissen,
gibt es in der Backerei zuhauf, zum Beispiel bei
personellen Engpéssen oder der Planung von
Verkaufsaktionen. Neue Produkte und Kam-
pagnen missen kreiert, Prozesse abgestimmt
werden. Nicht jede Idee wird spéter von den
Verantwortlichen tatsdchlich umgesetzt. Wie
geht man mit dem Ideenschatz um?
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Wer braucht welche

Informationen?

Innerhalb des
Betriebes braucht

es eine klare
Informationsstruktur

Von Angestellten Einfélle einzufordern und
sie dann einfach stillschweigend abzutun, be-
wirkt das Gegenteil von dem, was gewiinscht
ist — ndmlich Frust. Wer jedoch regelmafiig
Ideen aufnimmt, sich mit ihnen auseinander-
setzt und Ablehnungen begriindet, wird sich
immer wieder iiber neue Vorschldge aus den
Teams freuen kénnen.

7.Kleine Gesten der Verbundenheit
Wertschitzung auszudriicken bedarf gar kei-
ner groflen Handlungen, ist aber ein wesentli-
cher Wohlfiihlfaktor im Unternehmen. Bereits
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kleine Gesten zdhlen. Wer sich wertgeschétzt
fiihlt, entwickelt die Bereitschaft und Mo-
tivation sich einzubringen. So kann bereits
ein persOnliches gesprochenes Wort der
Geschaftsfiihrung mit den Mitarbeitenden
Wunder bewirken.

Bei Betrieben mit einer grof3en Belegschaft
und mehreren Fachgeschiften ist der per-
sonliche Kontakt zu allen Angestellten flir
die Geschiftsfiihrung nicht immer leicht
umzusetzen. Teams wissen allerdings einen
Besuch des Chefs oder der Chefin sehr zu
schatzen. Wichtig ist, sich wirklich Zeit fiir
Gespriche zu nehmen. Tatsédchlich kénnen
Fithrungskréfte im mittleren Management
nicht dieselbe Wirkung erzielen. Personalent-
wicklung ist und bleibt immer auch Sache der
Unternehmensfiihrung.

8. Freirdume geben - im klaren Rahmen
Entwicklung benotigt Raum. Handlungen und
selbststdndige Entscheidungen funktionieren
nur bei klaren Vorgaben als Rahmen, inner-
halb derer Teams frei handeln kénnen.

Es ist fiir alle sinnvoller, wenn zum Beispiel
bei einer Kundenreklamation schnelle di-
rekte Losungen flr die Kundschaft gefunden
werden konnen, ohne dass man sich erst

bei der Fiihrungskraft riickversichern muss.
Hier braucht es klare Signale und Regeln, was
erlaubt ist und was nicht.

Wenn die Werte und grundsétzlichen Re-
geln im Unternehmen klar kommuniziert
werden, sinkt auch die Wahrscheinlichkeit
fir Fehlentscheidungen. Im Gegenteil - der
Vertrauensvorschuss und die Leitplanken sor-
gen fiir sicheres Auftreten und Engagement
von Mitarbeitenden. So werden sie befdhigt,
herausfordernde Situationen selbst unkom-
pliziert zu 16sen. Aufgabe der Flihrungskraft
ist es, die gebotenen Freirdume klar zu for-
mulieren, um hier Sicherheit zu vermitteln,
dass etwaige Fehler nicht gleich den Weltun-
tergang bedeuten.

9. Hilfsmittel statt stdndiger Kontrolle
Vertrauen ist gut, Kontrolle ist besser, meint
der Volksmund. Tatsachlich sinkt die Gesamt-
arbeitsleistung bei standiger Kontrolle mess-
bar ab. Sogenanntes Mikromanagement, bei
dem die Flihrungskraft jeden Schritt absegnen
muss, sollte also tunlichst vermieden werden.

Viele kommen
auf mehr gute
Ideen als einzelne.

Mitarbeitende Selbststiandiges Arbeiten ermdoglicht personli-
sollten dazu che Entwicklung. Gleichzeitig miissen gewisse
ermutigt werden, Standards natiirlich trotzdem gesichert sein.

sich einzubringen

Den Start in das eigenstandige Tun konnen
Fiihrungskréfte sehr gut erleichtern, indem

sie passende Hilfsmittel zur Seite stellen, zum
Beispiel Bildvorgaben fiir die Warenprasentati-
on, Snackfibeln oder Organigramme, auf denen
Telefonnummern mit klaren Zusténdigkeiten
und Ansprechpartnern stehen. So werden die
Standards gewahrt, ohne jeden Handgriff bis
ins Kleinste kontrollieren zu miissen. Vertrauen
ist unterm Strich namlich doch besser.

10. An Aufgaben wachsen lassen

Apropos Vertrauen: Verantwortung zu erhal-
ten ist ebenfalls ein Zeichen von Wertschit-
zung. Es bedeutet Zutrauen in die Fahigkeiten
einer Person. Bereits die Verantwortung fiir
kleinere Bereiche Uibertragen zu bekommen,
kann dazu ermutigen, sich auszuprobie-
ren. Zwar mag es manchmal langer dauern,
bis eine Person eine Aufgabe vollkommen
selbstindig tibernehmen und dann fehlerlos
allein umsetzen kann, doch die Geduld zahlt
sich aus. Gelingt das Vorhaben, stéarkt die
Mafinahme das Selbstbewusstsein.

UBER DIE AUTORIN

Gesa Liiken ist Personalentwicklerin im Backhand-
werR. Die Wirtschaftspsychologin und Aus- und Wei-
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Personalentwicklung ist eine lohnende
Investition ins eigene Unternehmen

Bevor Mitarbeitenden Aufgaben iibertragen
werden, sollte man allerdings Folgendes
priifen:

« Passt die Aufgabe zur Person und ihren
Fahigkeiten?

- Wird sie Hilfestellungen benétigen und wer
ist dafiir zustandig?

« Wie kann der Person der Sinn der Aufgabe
vermittelt werden, um sie zu motivieren?

Sobald eine Aufgabe delegiert worden ist, soll-
te die Verantwortung dafiir nicht unbegriindet
einfach wieder zurlickgezogen werden. Das

sendet ndmlich genau das gegenteilige Signal.

Investition in die Zukunft
Personalentwicklung bedeutet immer auch,
als Unternehmen zu lernen. Betriebe, die

Der personliche
Austausch mit
Angestellten fiihrt
zu einer stiarkeren
Bindung an den
Betrieb

in die Weiterentwicklung ihrer Belegschaft
investieren, zahlen letztlich also in die eigene
Zukunft ein. Deshalb sollte dieser Aspekt auf
keinen Fall vernachlassigt werden. Im Gegen-
teil gilt es, ihm besondere Aufmerksamkeit
zu schenken.

Gleichzeitig bedarf es nicht immer gleich
grofder Personalentwicklungs- und komple-
xer Schulungskonzepte. Die ersten Schritte

in die richtige Richtung kénnen winzig sein.
Jeder Schritt ist aber besser als auf der Stelle
zu treten. Wichtig ist die Bereitschaft aller
Beteiligten, sich darauf einzulassen. Nur dann
gelingt es, als gesamtes Unternehmen voran-
zugehen.

Nicht immer miissen es gleich
komplexe Schulungskonzepte sein,
um sich als Team weiterzuentwickeln
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Influencer-Marketing erfolgreich umsetzen

Authentische
Werbebotschaften

Wenn unternehmensfremde Menschen glaubwiirdig liber die Produkte eines Unternehmens spre-
chen, ist das die beste Werbung, die man haben kann. Kein Wunder, dass die Zusammenarbeit mit
erfolgreichen sogenannten Influencer/innen boomt. Selbst der Zentralverband des Deutschen Bécker-
handwerks hat zur Nachwuchssuche ,,Backfluencer” ins Rennen geschickt. Doch wie funktioniert das
Geschift mit der Meinungsmache und wie kénnen Béckereien es fiirs Marketing nutzen?

Text: Daniela Sprung
& Edda Klepp

nter Influencerinnen und Influen-
cern versteht man Menschen, die in
sozialen Medien eine vergleichswei-
se grof3e Reichweite haben und durch ihr
Handeln oder das, was sie auf verschiedenen
Plattformen zeigen, Einfluss auf Entscheidun-
gen anderer nehmen. Viele von ihnen stellen
bewusst Marken und Produkte vor, fiir die
sie sich selbst interessieren und die aus ihrer
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Sicht zur jeweiligen Zielgruppe passen. Ihre
Authentizitat macht sie auch fiir Unterneh-
menspartnerschaften extrem attraktiv. So gilt
Influencer-Marketing mittlerweile als eine
sinnvolle Erganzung zu klassischer Werbung.

Oft haben die Meinungsfiihrer/innen eine enge
Bindung an ihre Fans. Ganz gleich, ob man
die eigene Marke bekannter machen, Kdufe



In einer Befragung gab jede fiinfte Person an, schon einmal ein Produkt
gekauft zu haben, das sie zuvor auf einem Influencer/innen-Profil gesehen hat

anregen oder sich als attraktiver Arbeitgeber positionieren mochte - die
gute Zusammenarbeit mit Influencerinnen und Influencern kann sich
fiir Backereien bei jedem dieser Ziele lohnen. Voraussetzung ist, dass die
ausgewdhlten Accounts zur eigenen Marke gut passen.

Nach einer Befragung des Bundesverbandes Digitale Wirtschaft
(BVDW) haben 20 Prozent der Deutschen schon einmal ein Produkt
gekauft, das ihnen auf Social-Media-Kanilen prasentiert wurde. Unter
Umsténden ist das bekannte Gesicht einer relevanten Person aus der
jeweiligen Zielgruppe also der entscheidende Grund fiir Interessierte,
einen Kauf zu tatigen oder sich naher mit einem Produkt beziehungs-
weise Job zu beschiftigen. Doch wie findet man die passende Person
fiir eine Kooperation und wie spricht man sie an?

Gute Vorbereitung

Am Anfang steht immer eine griindliche Recherche. Es gibt verschiede-
ne Moglichkeiten, um Influencer/innen zu finden. Am einfachsten ist
es zu prifen, wer vielleicht bereits dem eigenen Kanal folgt, dort schon
einmal kommentiert und/oder die Backerei in einer Story beziehungs-
weise einem Beitrag erwidhnt hat. In solchen Féllen hat die Person den
Betrieb also schon bemerkt und eine erste Bindung aufgebaut. Nun

Influencer-Marketing ist eine gute Ergdnzung
zu klassischen Werbemafdnahmen
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schaut man sich die Social-Media-Profile der
potenziellen Partner/innen genauer an. Ist je-
mand darunter, der oder die sich intensiv mit
Lebensmitteln und Backwaren beschéftigt so-
wie dariiber postet? Gerade bei der Suche nach
regional ansassigen Influencer/innen ergeben
sich auf diese Weise erste Anhaltspunkte fiir
eine lohnende Partnerschaft.

Eine weitere Recherche-Option sind Hashtags.
Damit sind Schlagworte gemeint, die zum
Beispiel auf Instagram durch das Zeichen #
gekennzeichnet sind. Wer auf einen Hashtag
klickt, bekommt alle Beitrdge angezeigt, die
mit dem Begriff verschlagwortet wurden.
Hierbei kann es sich um allgemeine Suchbe-
griffe zum Thema oder zum Beispiel auch um
regionale Ortsangaben handeln. Die Such-
begriffe flihren auf unterschiedliche Profile,
von denen vielleicht einzelne bereits auf den
ersten Blick thematisch herausstechen und
einen professionellen Eindruck machen.

Auch Agenturen unterstiitzen die Suche und
iibernehmen auf Wunsch die komplette Kam-
pagnenplanung sowie die Durchfiihrung und
die abschliefdende Auswertung. Das kann die
eigene Werbeagentur sein oder aber eine spe-
zielle Influencer-Agentur. Da man als Hand-
werksbetrieb vermutlich eher mit regional
ansassigen Influencer/innen in Kontakt kom-
men mochte, sollte diese Option allerdings gut
durchdacht sein, um das vorhandene Budget
zielgerichtet einzusetzen.



Mithilfe reichweitenstarker Accounts kénnen
Unternehmen ihre Bekanntheit erhéhen

Eine weitere Option sind professionelle
Plattformen, Uiber die Influencer/innen-Profile
gezielt in Datenbanken gesucht werden
konnen. In der Regel sind diese jedoch kos-
tenpflichtig. Zu den wichtigsten Plattformen
zahlen:

« Likeometer (likeometer.co/weltweit/alle/)
» Woomio (home.woomio.com)

- Kolsquare (kolsquare.com/de)

» Traackr (traackr.com)

« Iroin (iroin.io)

« Eqolot (eqolot.com)

Viele dieser Plattformen vereinen gleich
mehrere Funktionen. So kénnen bei manchen
auch direkt Kampagnen angelegt und Profile
genauer analysiert werden. Fiir den Anfang
und insbesondere die Suche nach Influencer/
innen vor Ort reicht die Eigen-Recherche meist
jedoch vollkommen aus, ohne direkt ein sol-
ches Tool zu kaufen.

Accounts auswiahlen

Ist ein interessanter Account gefunden, gilt es
sich im nachsten Schritt mit den Inhalten und
der Person genauer zu beschéftigen. Folgende

Fragen sollte man beantworten konnen:

« Fiir welche Werte steht die Person hinter
dem Account? Passen sie zum Unternehmen?

« Wie gestaltet sich die Qualitit der Inhalte auf
den Social-Media-Profilen?

- Werden dort regelméf3ig neue Inhalte
veroffentlicht?

* Gibt es bereits Kooperationen mit anderen
Marken? Welchen Eindruck vermitteln sie?

» M6chte man dhnlich prasentiert werden?
Entspricht die Umsetzung den eigenen
Vorstellungen?

Zwar ist die Reichweite eines Accounts ein
wesentliches Kriterium fiir den Erfolg einer
Zusammenarbeit, gleichzeitig muss sie immer
auch im Kontext betrachtet werden. Im loka-
len Marketing sind haufig bereits Accounts

mit 10.000 oder sogar nur 1.000 Follower/innen
interessant. Entscheidend sind die Qualitdt der
Inhalte und dass man gut zueinander passt.

Welche Accounts sich fiir eine Kooperation
eignen, hingt dartiber hinaus von den kon-
kreten Zielen fiir die Zusammenarbeit ab.
Geht es primar darum, sich als potenziellen
Arbeitgeber zu prasentieren oder soll eine
Produktneuheit vorgestellt werden? Besteht
das Ziel darin, sich in der Region bekannter
zu machen oder ein neues Fachgeschift zu
prasentieren? Je nach Ziel dndert sich mogli-
cherweise auch der in Frage kommende Per-
sonenkreis. So lassen sich beispielsweise zur
Eréffnung eines neuen Standortes vielleicht
nicht nur Food-, sondern auch Reiseblogger/
innen fir eine Kooperation begeistern.

Zumal sich verschiedene Plattformen auch

fiir unterschiedliche Ziele eignen. Um neue
Produkte optisch gut in Szene zu setzen,

UBER DIE AUTORIN

Um Einblicke in
die Backstube zu

geben, kann man
Influencerinnen und
Influencer hinter die
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Daniela Sprung ist Bloggerin, Content-Marketing- und

Social-Media-Managerin. Sie unterstiitzt Unternehmen bei
der Konzeption und Optimierung von Blogs sowie auf sozi-
alen Netzwerken. Auch als Speakerin, Dozentin und Autorin
gibt sie ihr Wissen in den Bereichen Corporate Blogs und

Social Media weiter.

;l bloggerabc.de

Anke Sundermeier

Foto:

65



Influencerinnen
und Influencer
haben in der
Regel eine enge
Bindung an ihre
Community
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sind bildstarke Netzwerke wie Instagram

zu empfehlen. Hier konnte sebenfalls eine
Kampagne platziert werden, um neue
Azubis zu suchen, weil die entsprechende
Altersgruppe vertreten ist — ebenso auch

auf Tiktok. Facebook bietet mehr Raum fiir
beschreibende Texte zu Bildern oder Videos.
Die Nutzer/innen sind hier aufRerdem etwas
dlter. Warum dort also nicht potenzielle neue
Kundschaft suchen?

Wichtig ist, am Ende der Influencer-Mar-
keting-Recherche ein klares Bild davon zu
haben, warum man mit diesem Account
beziehungsweise der Person zusammenar-
beiten moéchte und mit keiner anderen. Die
genannten Fragen konnen dabei helfen, das
Besondere an dem jeweiligen Influencer-
Account zu identifizieren und so zu priifen,
ob es wirklich der passende ist. Zudem lassen
sich auf diesem Weg bereits Argumente fir
die Zusammenarbeit sammeln, die spater in
einer Anfrage genannt werden konnen.

Unseriose Accounts erkennen
Um bose Uberraschungen zu vermeiden,
sollte dartiber hinaus die Seriositét der
Person kritisch gepriift werden. Verschiede-
ne Indizien konnen darauf hinweisen, dass
etwas mit einem Influencer/innen-Account
nicht stimmt. Beispielsweise deuten hohe
Follower(innen)zahlen bei vergleichsweise
wenigen Beitrdgen oder geringer Interaktion
darauf hin, dass Fans gekauft sein konnten.

Dasselbe gilt, sofern die Zahl der Follower-
innen und Follower plétzlich sprunghaft
ansteigt oder nur sehr wenig Interaktion

auf dem Account stattfindet. Es lohnt sich
daher, Accounts manchmal auch Uber einen
langeren Zeitraum zu beobachten, um solche
Unstimmigkeiten festzustellen.

Ein weiteres Indiz dafiir, dass Influencer/in-
nen nicht fiir eine Zusammenarbeit infrage
kommen, ist auch die Qualitdt von Kom-
mentaren. Handelt es sich um echte Fans
oder deuten die Kommentare zum Beispiel
auf kiinstlich angelegte Bots hin, also auf
automatisierte Anwendungen? Ahneln sich
die Kommentare stark, sodass sie moglicher-
weise vorprogrammiert sein konnten? In all
diesen Fallen ist Vorsicht geboten.

Verschiedene Tools helfen dabei, den ent-
sprechenden Account bei einem Verdacht
mit technischer Unterstlitzung genauer

zu untersuchen. Modash (modash.io) oder
Hypeauditor (hypeauditor.com) analysieren
zum Beispiel die Entwicklung eines Accounts
uber langere Zeit und sind in der Basisver-
sion kostenlos nutzbar. In jedem Fall gilt:
Sollten Zweifel an der Seriositét eines

CHECKLISTE: INFLUENCER/INNEN FINDEN UND ANSPRECHEN

Vor-Recherche

« auf Kooperationen mit anderen Marken abklopfen und deren

» eigene Followerschaft durchgehen

» priifen, ob sich unter den eigenen Beitrdgen in den Kommentaren
oder bei den Likes bereits potenzielle Partner/innen befinden

* passende Hashtags auswahlen, danach suchen und passende
Profile filtern

* gegebenenfalls externe Datenbank nutzen

Seriositdts- und Qualitétspriifung

» Werte der Person ermitteln und schauen, ob sie zum Unter-
nehmen passen

* Qualitat der Inhalte auf dem Account priifen

* Checken, ob auf den Profilen regelmaRig neue Postings erscheinen

Umsetzung betrachten

« Qualitadt und inhaltliche Ausrichtung mit den eigenen Wiinschen
vergleichen

Kontaktaufnahme

« immer schriftlich (per E-Mail) Kontakt aufnehmen, sofern nicht
eindeutig ein anderer Kommunikationsweg gewiinscht ist

« Griinde fuir Auswahl des Accounts benennen
* Mehrwert fiir beide Seiten herausstellen

* Raum lassen fir die Ideen der Gegenseite

« Budget Ralkulieren

« inhaltlichen Umfang, Formate und zeitliche Dauer der Kooperation
festlegen
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Accounts bestehen, gilt es diesen unbedingt
zu meiden und nach Alternativen zu suchen.

Die Anfrage vorbereiten

Bereits vor der ersten Anfrage sollte man
interessante Accounts im Auge behalten und
mit ihnen interagieren. Dann ist man bei der
eigentlichen Kontaktaufnahme nicht mehr
ginzlich unbekannt. Vielen Influencer(inne)n
fallt so etwas positiv auf. Voraussetzung ist,
dass die Interaktion ernst gemeint ist und ein
ehrliches Interesse an den entsprechenden
Inhalten widerspiegelt.

Bevor iiberhaupt Kontakt aufgenommen
wird, empfiehlt sich auflerdem ein Blick auf
die Website — sofern vorhanden — oder die
Selbstbeschreibung in den jeweiligen Profilen

Influencer-
Marketing bringt
Kontakt zu neuen
Kund(inn)engruppen

Die erste Kontaktaufnahme sollte immer schriftlich erfolgen

67

der Person. Hier kann man sich iiber den be-
vorzugten Kontaktweg informieren, da nicht
selten Informationen zum Thema Koopera-
tionen hinterlegt sind. Wer auf Augenhohe
mit Influencer(inne)n arbeiten will, sollte ihre
Wiinsche respektieren. Das sorgt fiir einen
guten ersten Eindruck.

Kontakt zu Influencer/innen
Um zu einem potenziellen Kooperations-
partner oder einer -partnerin in Kontakt zu
kommen, bieten sich vier ibliche Wege an.
Sie richten sich unter anderem danach, wie
bekannt eine Person beziehungsweise wie
grof3 ihre Reichweite in den sozialen Netz-
werken ist. Besonders reichweitenstarke
Accounts erhalten oft zahlreiche Anfragen
und arbeiten daher hdufig mit Agentu-

ren zusammen. Andere, meist auch lokale
Influencer/innen sind direkt erreichbar.
Moégliche Kontaktwege sind:

« die Person personlich per Mail anschreiben

- sie Uiber das Management kontaktieren

- eine Kooperation ausschreiben

- auf die Kontaktaufnahme des Influencers/
der Influencerin reagieren

Empfehlenswert ist es, sich bei der ersten Kon-
taktaufnahme kurz vorzustellen und zu er-
klaren, was hinter der Anfrage steckt. Darliber
hinaus gilt es zu begriinden, warum man an
der Zusammenarbeit interessiert ist — schlief3-
lich hétte sonst ja auch ein anderer Account
in Frage kommen konnen. Letztlich geniigt es,
kurz zu skizzieren, wie man sich eine Koope-
ration vorstellt. Entscheidend ist, den Mehr-
wert fiir beide Seiten herauszustellen.

Auf Plattformen wie Instagram bietet
sich die Recherche via Hashtags an



Influencerinnen und Influencer kennen ihre Zielgruppe und
wissen daher genau, welche Inhalte bei ihr gut ankommen

Empfehlenswert ist es aufderdem, in der An-
frage viel Raum fiir die Ideen der Influencer/
innen zu lassen. Sie kennen ihre Community
und wissen, welche Inhalte gut ankommen.
Vielleicht formulieren sie auch ungewohnli-
che, neue Ideen. Wichtig ist, von Anfang an
einen offenen Austausch dariiber zu pflegen,
ob und wie die Kooperation fiir beide Seiten
Sinn ergibt. Influencer/innen legen Wert da-
rauf, selbst fiir die Gestaltung von Beitrdgen
verantwortlich zu sein. Die Frage nach der
Verglitung stellt sich erst im néchsten Schritt.

1. Kontakt per E-Mail

Die erste Moglichkeit besteht darin, poten-
zielle Partner/innen personlich per E-Mail
anzuschreiben. Die Kontaktaufnahme iiber
Messenger auf sozialen Netzwerken ist
hingegen nicht in jedem Fall zu empfehlen,
da solche Nachrichten zwischen Spam und

anderen Anfragen in der Masse auch mal un-
tergehen konnen. Beispielsweise konnte eine
Anfrage wie folgt aussehen:

,Hallo XYZ,

mein Name ist XY und ich bin Geschéfts-
fiihrer/Inhaberin/Mitarbeitende der Bickerei
XYZ. Seit einiger Zeit verfolgen wir deine
Arbeit auf Instagram/deinem Blog/TikTok. Wir
mogen deine Inhalte, weil wir sehen, wie du
dich mit der Herstellung von handwerklichen
Backwaren auseinandersetzt. Das hat uns gut
gefallen. Gerade eine lange Gehzeit oder auch
die Verwendung von hochwertigen Rohstof-
fen sind uns wichtig. Wir wollen unseren
Kundinnen und Kunden den Wert von guten
Lebensmitteln vermitteln.

Aus diesem Grund wiirden wir gerne mit dir
im Rahmen einer Kooperation zusammen-
arbeiten. Kénntest du dir das vorstellen?
Beispielsweise konnten wir dich in unsere
Backstube einladen, sodass du dann auf dei-
nem Account liber unser Herstellungsverfah-
ren berichtest. Wenn du Lust hast, backen wir
gerne auch gemeinsam. Sofern du dir eine
Kooperation mit uns vorstellen kannst, sind
wir ebenso offen flir deine Ideen und freuen
uns, wenn wir zusammenkommen.

Uber eine Antwort von dir freue ich mich.
Viele Griifde XYZ“

Wer sich mit der Anrede per Du nicht wohl-
fiihlt oder sie unangemessen findet, sollte
beim Sie bleiben. Generell bietet sich im
geschiftlichen Kontext ohnehin das Sie an. In
Influencer/innen-Kreisen hat sich das Du aller-
dings weitestgehend etabliert. Ein Sie kann da
eine Distanz schaffen, wo sie nicht gewollt ist.
Hier gilt es, mit Fingerspitzengefiihl heranzuge-
hen, sich aber auch auf keinen Fall zu verbie-
gen. Vielleicht hilft ein Blick in die Kommentare
unter Postings weiter, um zu schauen, welche
Tonalitat mit der Fangemeinde gepflegt wird.

2. Das Management ansprechen

Selbst bei regionalen Accounts ab 10.000
Follower/innen konnen sich mit der Zeit
Anfragen haufen. Viele setzen daher inzwi-
schen auf die professionelle Unterstiitzung
von Agenturen und persénlichen Manage-

Vor der Kontaktaufnahme gilt es, sich die ausgewd&hlten
Social-Media-Profile genau anzuschauen

ments. Auch in diesen Fillen sollte die erste
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Kontaktaufnahme schriftlich erfolgen.
Die Mitarbeitenden in Agenturen sind
erfahren im Umgang mit Interessierten
und kénnen anhand ihrer eigenen Da-
tenbank Vorschlédge flir Kooperationen
unterbreiten. So ergeben sich vielleicht
noch ganz neue Moglichkeiten.

3. Influencer/innen-Plattformen nutzen
Auf manchen Plattformen kann man
nicht nur zu Influencer/innen recher-
chieren, sondern hat auch die Mog-
lichkeit, eine Kooperation direkt aus-
zuschreiben. Man skizziert seine Idee,
definiert die Rahmenbedingungen und
wartet ab, wer sich auf die Ausschrei-
bung zurlickmeldet. Diese Option ist zum
Beispiel bei Hashtaglove (hashtaglove.de)
oder HelloInfluencer (helloinfluencer.de)
gegeben. Der Vorteil solcher Plattfor-
men liegt im direkten Kontakt zu den
Meinungsmacher(inne)n, da es keine
zwischengeschaltete Agentur und kein
Management gibt.

In der Regel sind die Plattformen aller-
dings nicht kostenlos. Es werden Provi-
sionen verlangt, sobald es zur Koopera-
tion kommt. Auch findet hier keinerlei
Beratung statt. Niemand tibernimmt das
Briefing oder achtet auf wichtige Details,
wie es ein Management tun wiirde. Die
Verantwortung liegt beim auftraggeben-
den Unternehmen allein.

4. Auf Anfragen reagieren

Hin und wieder kommt es vor, dass ein
Influencer oder eine Influencerin von sich
aus auf ein Unternehmen zugeht. Gerade

T—

potenzieller Kooperationspartner/innen

Wichtig ist, die Qualitét der Inhalte

vorab zu priifen

Accounts und Blogger/innen mit noch

einer geringen Reichweite wahlen diesen
Weg, weil sie selbst daran interessiert sind,
bekannter zu werden. Kommt es zu einer
Kooperation, kénnen beide Seiten von der
Reichweite der jeweils anderen profitieren
und ihren Bekanntheitsgrad erweitern.

Von Vorteil ist, dass sich in diesem Fall
bereits mit der Marke und dem Unterneh-
men auseinandergesetzt wurde. Zudem
hat man als Backerei eine gute Verhand-
lungsposition, weil die Ausgangslage na-
tlirlich eine andere ist. Doch auch wenn es
verlockend ist, sofort zuzustimmen, lohnt
zunachst ein Blick auf das entsprechende
Profil. So lasst sich priifen, ob der jeweilige
Account zum Unternehmen passt.

Ganz gleich, auf welchem Weg die erste
Kontaktaufnahme zustande kommt, aus
der Reaktion auf die Anfrage ergeben
sich die néchsten zu kldarenden Schritte,
beispielsweise der Umfang sowie die
Bezahlung der Influencer-Leistung.

Kosten einer Kooperation
Accounts, die sich noch im Aufbau
befinden, sind unter Umstédnden bereit,
eine Kooperation gegen Reichweite und/
oder Naturalien wie Backwaren einzu-
gehen. Das sollte man jedoch nicht als
selbstverstdandlich ansehen. Stattdessen
empfiehlt es sich, ein angemessenes
Honorar einzuplanen. Influencer/in-
nen kennen den Wert ihrer Arbeit und
mochten entsprechend wertgeschatzt
werden. Und sie tauschen sich auch un-
tereinander aus. Wenn ein Unternehmen
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UBERSICHT TAUSEND-KONTAKT-PREIS (TKP)

Plattform Preis fiir Posting pro 1.000 Kontakte
Instagram Posting 10-20 Euro

Instagram Story 20-60 Euro

Instagram Reel 5-30 Euro

TikTok-Video 5-30 Euro

YouTube-Video 50-100 Euro

LinkedIn-Posting 50-100 Euro

Podcast-Integration 50-1.000 Euro

Twitch-Video 30-50 Euro

Gemessen an

Followerzahl oder Reichweite von Beitragen

Reichweite von Stories

Reichweite von Beitrdgen in Kombination mit Followerzahl
Durchschnittliche Reichweite einzelner Beitrage
Durchschnittliche Reichweite einzelner Beitrage
Durchschnittliche Reichweite einzelner Beitrage
Durchschnittliche Reichweite einzelner Beitréage
Durchschnittliche Reichweite einzelner Beitrage

bei Verhandlungen keinen guten Eindruck
hinterlasst, spricht sich das schnell herum.

Wer unsicher ist, wie viel eine Influencer-
Kooperation kostet, kann sich am durch-
schnittlichen Tausender-Kontakt-Preis (TKP)
orientieren. Der besagt, was zirka pro 1.000

Kontakte auf einem Netzwerk berechnet wird.

Die Influencer-Marketing-Plattform Story-
clash gibt in einer Ubersicht zum Beispiel
folgende Orientierung (siehe Tabelle oben).

Der TKP fiir ein Instagram-Posting ldsst sich
danach zum Beispiel so berechnen:

Reichweite / 1.000 * TKP =
Preis fiir die Kooperation

Bei einer Followerzahl von 30.000 und einem
TKP von 15 Euro bedeutet das:

30.000/1.000 * 15 € =450 €

Dieses Posting wiirde das Unternehmen also
450 Euro kosten. Eine Influencer-Kampagne

beinhaltet oft allerdings mehr als einen einzel-

nen Instagram-Beitrag. Um langfristig Erfolge
zu erzielen, lohnen sich Kooperationen, die
von langerer Dauer sind. So eignen sich The-
men wie die Azubi-Suche oder eine
Filial-Er6ffnung zum Beispiel auch fiir 2 bis

4 Postings im Verlauf von 2 bis 8 Wochen.

Im Zusammenhang einer Image-Kampagne
konnte man tiber eine ganze Reihe von Beitra-
gen im Verlauf von mehreren Monaten nach-
denken. Das erlaubt eine eigene Dramaturgie,
weil sich Entwicklungen besser nachzeichnen
lassen. In verschiedenen Formaten wie Bil-
dern, Stories oder auch Blogbeitragen gibt es
dann zum Beispiel Insights aus der Backstube,

die Entwicklung eines Produktes wird begleitet

oder verschiedene Mitarbeitende vorgestellt.

Quelle: storyclash.com

Je nach Person, Beziehung zum Unternehmen oder Region sowie dem
gewilinschtem Format - zum Beispiel Video, Fotostrecke, Blogbeitrag
oder Story - kann das Honorar fiir Influencer/innen stark variieren.
Gleichzeitig ist es nicht von vornherein festgelegt und das Verhan-
deln lohnt sich oft. Am besten funktioniert es, zundchst den Rahmen
abzustecken, sich dann einen Preis nennen zu lassen und dartiber ins
Gesprich zu kommen.

Vorteile des Influencer-Marketings

Unterm Strich eréffnet Influencer-Marketing flir ein Unternehmen
eine gute Moglichkeit, Menschen mit ihren Produkten und der eige-
nen Marke in Kontakt zu bringen. Voraussetzung ist, dass der jeweili-
ge Kooperationspartner oder die Kooperationspartnerin zum Unter-
nehmen passt und hochwertige, authentische Beitrage liefert.

Da Influencer und Influencerinnen ihre Fans gut kennen und fiir die
Produktion ihrer Beitrdge selbst zustdndig sind, ergeben sich bei Koope-
rationen oft kreative Inhalte, die iiberzeugen und zum Beispiel fiir eine
Kaufentscheidung ausschlaggebend sein konnen. Entscheidend ist, als
Unternehmen eine klare Vorstellung der eigenen Ziele zu haben und bei
der Auswahl an Kooperationspartner(inne)n Sorgfalt walten zu lassen.
Dann steht einer erfolgreichen Influencer-Kampagne nichts im Wege.

,f

Auch wenn kleinere Accounts sich manchmal mit weniger zufrieden
geben, empfiehlt es sich immer, ein Budget einzuplanen
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Text: Tanja Neumann & Edda Klepp
Bilder: Tanja Neumann & Riccardo Bellaera
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Talent, Hingabe und Passion machten Riccardo Bellaera zu einem bekannten Konditormeister in
Italien. Der Sizilianer ist Weltklasse-Patissier, aber auch leidenschaftlicher Bicker. An Bord der
Costa-Kreuzfahrtschiffe zaubert er tédglich zahlreiche Desserts, Kuchen und Brote. Dariiber hinaus
ist er fiir die Aus- und Fortbildung des 300-képfigen Teams zusténdig. Bei all dem fiihlt sich Bellaera
stets der italienischen Backtradition verbunden.
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Der Einfluss
Bellaeras
italienischer
Wurzeln

zeigt sich im
gastronomischen
Konzept an Bord

Auf jedem der Costa-
Schiffe werden die
Mitarbeitenden von
Riccardo Bellaera
persoénlich geschult

AJ"*\.’?
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er einen ruhigen Moment erhofft,

in dem Riccardo Bellaera, Chef-

Patissier und Chef-Backer der
Costa-Kreuzfahrtschiffe, einmal innehilt,
kann lange warten. Es ist einer der seltenen
Augenblicke, in denen er Auf3enstehenden
einen Einblick in seine Kombiise gewéahrt. Ein
Workshop fiir die Presse sowie eine Handvoll
Reiseblogger/innen steht auf dem Programm.
Prasentieren will der Profi die Herstellung
feinster Desserts, zum Beispiel eine Creme
mit Schokolade, die zur Arabica-Stif3speise
verarbeitet werden soll.

Der Maestro wirbelt herum und ist zugleich
mit voller Konzentration bei der Sache. Jeder
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Handgriff sitzt. Was er hier im Bauch des
Kreuzfahrtschiffes kreiert, soll spater auf
allen Schwesterschiffen Standard sein. Die
Creme wird in eine Silikonform gefiillt, glatt
gestrichen, gefroren und danach auf einem
Tellerchen mit zarter Schokoladenglasur
umhdillt. Ein dekorativer Keks, den er zum
Abschluss fast zértlich auf der glanzenden
Kugel platziert, vollendet das Dessert.

Nicht ein Detail seiner Kreation iiberlasst
Riccardo Bellaera dem Zufall. Welches wohl
sein eigenes Lieblingsdessert ist? ,Das, was
ich noch nicht erfunden habe“, sagt er ver-
schmitzt. Wie soll er sich auch zwischen all
den Kostlichkeiten, dem Pistazienkuchen mit
Zitronenquark, der Mascaponecreme, dem
Pistazienmousse oder der Zitronen-Ganache
mit Zitronengelee auf Birnentarte fiir eines
entscheiden?

Magischer Duft

In der Welt der siifRen Nachtische und Feinen
Backwaren fiihlt sich der Maestro zuhause.
Doch nicht nur dort. Als leidenschaftlicher
Italiener liebt er die Brote seiner Heimat min-
destens genauso sehr. Bereits mit 14 Jahren
startete Riccardo Bellaeras Abenteuer in die



Welt des Backens. Seine Karriere begann in
einer der dltesten und berihmtesten Kon-
ditoreien seines Landes, der inzwischen
geschlossenen sizilianischen ,Pasticceria
Bonomo*“. Als er auf der Suche nach einem
Job war, wurde er von betérendem Brotduft
magisch angezogen.

Der ,Schnupperbesuch® bescherte dem jun-
gen Sizilianer, 1972 geboren in der schénen
Barockstadt Modica, seinen ersten Ausflug in
die professionelle Backbranche. Der Teenager
lernte begeistert und eignete sich schon in
jungen Jahren besonderes Wissen iiber die
Zubereitung typisch sizilianischer Siif3spei-
sen an, die unter anderem durch arabische
Einfliisse geprégt sind. Zum Beispiel lernte er
die Herstellung von Cannoli kennen, gefiillt
mit Ricotta-Creme und Schokoladensplittern.
Kekse mit Mandelpaste zdhlen ebenso zu den
sizilianischen Spezialitdten wie der Duft von
Zitrone und Orange.

Berlihmt sind auch die Buccellati zur
Weihnachtszeit. Dabei handelt es sich um
Miirbegeback, unter anderem gefiillt mit
getrockneten Feigen, Mandeln, Schokolade
und Sultaninen. Schon damals zeichnete sich

Ein bisschen Show muss
sein: Schon bei der
Herstellung gibt es fiir die
Géste etwas fiirs Auge

Herzstlick des
Konzeptes ist
die klassisch-
neapolitanische
Pizza
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Bellaera durch seine hohe Einsatzbereitschaft
aus. Er stlirzte sich in die Arbeit und sog auf,
was immer sich zu lernen bot. Der Grund-
stein seiner Karriere war gelegt, die Leiden-
schaft fiir Backwaren entfacht.

In den folgenden Jahren arbeitete der Sizi-
lianer in Italien und auf der ganzen Welt in
verschiedenen Konditoreien, um seine Kennt-
nisse in der Kunst des Backens noch zu ver-
bessern. Einen Wendepunkt in seinem Leben
stellte die Begegnung mit Iginio Massari im




Im Etageno
werden die

fen

Pizzen bei hohen

Temperaturen
frisch gebacken

Jahr 1997 dar, der als Meisterkonditor unter
anderem durch verschiedene Fernsehauftritte
in Italien Popularitit erlangte.

Beeindruckt von der Handfertigkeit und dem
Talent des jungen Sizilianers, bot Massari
Bellaera an, in seiner Konditorei in Brescia zu
arbeiten, einer Stadt in der Lombardei. Massari
forderte das junge Talent und beeinflusste
Bellaeras Schaffen stark. Bis heute verbinden
die beiden Méanner die Liebe und Leidenschaft
zur Backkultur sowie eine tiefe Freundschaft.
Thre Wege kreuzen sich regelmaflig.

Italienische Brotkunst

Obgleich die Urspriinge seiner Handwerks-
kunst in der Konditorei verankert sind, erlern-
te Bellaera in der Folgezeit auch die traditi-
onelle italienische Brotherstellung. Erstmals
verschlug es ihn beruflich auf ein Kreuzfahrt-
schiff. Er wollte seine Kenntnisse vertiefen
und suchte nach Herausforderungen, um
seine immerwahrende Neugier zu befriedigen.

Beim US-amerikanischen Unternehmen
Princess Cruises erhielt er 2001 eine An-
stellung als Chef-Konditor und lernte den
italienischen Chef-Bécker Luciano Sanfilippo
kennen. Der zeigte ihm die professionellen
Produktionsprozesse der Brotherstellung,
zum Beispiel lange Teigfiihrung und die
Arbeit mit Lievito Madre, einem milden
Weizensauerteig, der auch als Pasta Madre
bezeichnet wird. Wortlich aus dem Italie-
nischen ubersetzt bedeutet Lievito Madre
italienische Mutterhefe.

2007 fiihrte Bellaera seine berufliche Reise
wieder zu neuen Ufern. Das spanische Kreuz-
fahrtunternehmen Pullmantur verpflichtete
den begabten Konditor als Chef-Patissier und
Chef-Backer auf der Blue de France. Nun war
Bellaera erstmals auch fiir die Ausbildung

des Bordpersonals zustdndig und entwickelte
nicht nur die Konditorei, sondern das gesamte

LIEVITO MADRE NACH RICCARDO BELLAERA
Aufbewahrung der Mutterhefe

Zutaten

® 50 g Fruchtsaft (zum Beispiel Naturapfelsaft,
alternativ Fruchtfleisch)
® 50 g Mineralwasser mit Kohlensaure (kalt)

® 100 g We

Spatere Zugabe

®as g Was
® 200 gWe

@® Die Zutaten griindlich mischen und abgedeckt bei 26-
28°C etwa 48 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen

izenmehl Tipo 00

ser (lauwarm)
izenmehl Tipo 00

Die Lievito Madre sollte regelmiflig aufgefrischt werden.
Dabei gilt immer das gleiche Prinzip: 2 Teile Lievito
Madre und 2 Teile Mehl mit 1 Teil Wasser verkneten.

Den Mutterhefen-Teig in ein sauberes Tuch wickeln,
dabei aber nicht zu fest binden. Wenn die Hefe in ein
Tuch eingewickelt ist, wird sie langsamer sauer und

garantiert ein gutes Ergebnis. Unverpackt und ohne

Tuch wird sie schneller sauer und verbraucht dazu
mehr Zucker. Auch eine Aufbewahrung in der Kithlung

des Teiges etwa verdreifacht hat und leicht sduerlich riecht.

® 200 g Mehl und 45 g lauwarmes Wasser hinzugeben,
die Masse verkneten und weitere 48 Stunden bei 26-28°C
gehen lassen.

verlangsamt die Gdrung.

Soll die Madre langer gelagert werden, zum Beispiel 4 bis
5 Tage, wird die Wasser- und Mehlmenge jeweils um das
Drei- bis Vierfache erhoht.

X Die einmal angesetzte Lievito Madre Rann sofort fuir das Rezept des Traditionsbrots genutzt werden.
Tipp ) wird fur die Herstellung der Mutterhefe Fruchtfleisch, zum Beispiel von Aprikosen, Weintrauben oder
Apfeln verwendet, wird das Obst zunichst piiriert und anschlieBend durch ein Sieb passiert.
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Backwarensortiment weiter. Sein Wissen iber
Brot vertiefte der Sizilianer schliefslich auf dem
italienischen Festland in Ausbildungskursen in
der Cast Alimenti School of Trades in Brescia.

Anders als in Deutschland gibt es in Italien
keine Meisterpflicht, um sich im Backerei-
oder Konditoreihandwerk selbstindig zu
machen. Angehende Bickerinnen und Béacker
erlernen ihre Fertigkeiten zunéchst aus-
schlief’lich im laufenden Betrieb, zur Berufs-
schule gehen sie wahrend der Ausbildung
nicht. Erst danach spezialisiert man sich auf
der Fachschule und besucht Kurse, in denen
spezifische Kenntnisse zu Rohstoffen und
Praxis vermittelt werden.

Bellaera lernte in Brescia die verschiedenen
Phasen der Produktverarbeitung zu beherr-
schen und zu perfektionieren, erforschte
neue Kreationen und eignete sich die flr die
Herstellung notwendige Préazision im Back-
handwerk an.

Backen an Bord

Seit 20 Jahren arbeitet der heute 49-jahrige
Backer und Konditor Bellaera inzwischen
auf hoher See. Seit September 2012 ist er als
Chef-Patissier und Chef-Bécker fiir die Flotte
des italienischen Kreuzfahrtunternehmens
Costa Crociere tatig. Derzeit zdhlen zwolf
Schiffe dazu, sie touren rund um die Welt.
Téglich versorgt Bellaera mit seinen mehr als
300 Mitarbeitenden aus aller Welt mehrere
tausend Gaste.

Das Team backt Pizzen und Brote nach itali-
enischem Vorbild und kreiert schmackhafte
Desserts. Das Erfolgsgeheimnis des Chef-
Bickers: eine Kombination aus Handwerk,
interessanten Rohstoffen von hoher Qualitét
sowie grofser Genauigkeit. ,,Geback ist Prazisi-
on und Kreativitat bis hin zur Kunstform®“, ist
Ricardo Bellaera iiberzeugt. Das gilt flir seine
Desserts und die Brote gleichermafien.

Etwa alle zwei bis drei Wochen wechselt
Bellaera von Schiff zu Schiff, um seine Mitar-
beitenden zu schulen und ihnen Kenntnisse
uber alle neuen und alten Standardprodukte
zu vermitteln. Ganz gleich ob Brot, Pizza oder
Dessert - auf allen Schiffen soll ein gleichblei-
bend hohes Niveau erhalten bleiben. Ent-
sprechend hat der Maestro seine Ausbildung

Der Pizzateig ist
aromatisch und geht
beim Backen gut auf

Beliebt ist die Variante mit
Tomaten und Biiffelmozzarella
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Riccardo Bellaera fiihlt sich der
italienischen Brotkultur verpflichtet

strukturiert. Vermittelt werden Rohstoff-
kunde, Mikrobiologie und unterschiedliche
Verfahrenstechniken. Wichtig ist Bellaera,
sein Wissen tiber die Herstellung aller neuen
Ideen an sein Team personlich zu vermitteln.

Herzstiick Pizza

Seine italienisch-kulinarische Herkunft
konnte der Gourmet bei der Entwicklung
eines neuen Foodkonzeptes fiir die Flotte
einbringen. ,Italy’s Finest heif3t das Gastro-
angebot an Bord der Kreuzfahrtschiffe, das

in Zusammenarbeit mit der Universitat flir
Gastronomische Wissenschaften (UNISG) im
norditalienischen Pollenzo entwickelt wur-
de. Im Mittelpunkt steht die authentische
italienische Kiiche.

Es gibt regionale Ments, Eis, Gourmet-
Burger mit italienischem Fassona-Fleisch
sowie ein Pasta-Buffet. Herzstlick des Gastro-

Konzeptes aber ist die ausschliefdlich mit

Das Traditionsbrot
wird hiaufig als Kranz
gebacken und hat
daher besonders viel
Kruste

Lievito Madre zubereitete Pizza klassisch-
neapolitanischer Art, die seit 2015 an Bord
der Kreuzfahrtschiffe produziert wird. Die be-
sondere Zutat macht das Geback aromatisch
und gut bekdmmlich. Uber Nacht hat der Teig
bei kalter Gare viel Zeit, um einzigartige Ge-
schmacksnoten zu entfalten. Die traditionelle
Verarbeitung wird laut Bellaera bereits seit
der Antike eingesetzt.

In seiner Lievito Madre mischt er zunéchst
50 g frischen Fruchtsaft sowie 50 g Mineral-
wasser mit 100 g Weizenmehl Tipo 00. Bei

26 bis 28°C ldsst er den Teig etwa 48 Stunden
gehen, sodass der im Saft enthaltene Frucht-
zucker von den Mikroorganismen verstoff-
wechselt werden kann. Im zweiten Schritt
kommen weitere 200 g Mehl sowie 45 g lau-
warmes Wasser dazu. Wieder gibt der Meister
dem Teig 48 Stunden Zeit, bevor er ihn als
Triebmittel fiir Pizza oder Brot verwendet.

Da an Bord grofde Mengen bendtigt werden,

wird der Teig mit Hilfe eines Mutterhefe-

Die Porung des
Traditionsbrotes ist
locker und gleichmifiig
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Téglich werden an Bord der gesamten
Flotte etwa 3.000 Brote gebacken

J

Generators hergestellt, iber den Temperatur-
kurve und Reifezeit wahrend des Gérpro-
zesses prazise geregelt werden kénnen. Das
verwendete Mehl stammt ausschlief3lich aus
Bellaeras Heimat. Neben Weizenmehl Tipo
00 aus Apulien verwendet er in einer zwei-
ten Teigsorte eine Mischung aus Vollkorn-,
Kamut- und Hafermehl. Wer es lieber etwas
vollwertiger und reich an Ballaststoffen sowie
Omega-3-Fettsduren sowie Polyphenolen
mag, findet damit eine wohlschmeckende
Alternative.

Beliebt ist bei den Reisenden die Pizza-
Variante mit Tomaten, nativem Olivendl und
Biiffelmozzarella. Auf der Speisekarte stehen
aber auch weitere italienische Klassiker wie
Quattro Stagioni, Napoletana und Calzone.
Daneben konnen die Gaste besondere Kreati-
onen wiahlen, zum Beispiel die Tricolore mit
Ricotta und Parmaschinken, die Liguria mit
Pesto und Stracchino, einem italienischen
Weichkése, oder die Siciliana mit Oliven,

Kapern und Sardellen.

In der Backstube
im Schiff wird jede
Nische gut genutzt

An Bord werden
Pizzateig und Brot
mit Lievito Madre

hergestellt
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Brotbacken mit Mutterhefe
Téaglich werden auf den Schiffen aufferdem
mehr als 3.000 Brote gebacken. Dabei stehen
italienische Spezialitdten besonders hoch

im Kurs. Um sein mild-wiirziges, malziges
Traditionsbrot zu backen, braucht Bellaera
nicht mehr als Mehl, Wasser, Salz und Lievito
Madre. Gern verwendet er dafiir Mehl aus
Manitoba-Weizen, weil dieser besonders kle-
berstark ist und dem Brot in Kombination mit
der Triebkraft der Madre zugleich Stabilitat
und Lockerheit verleiht.

Auffallend ist die spezielle Form des Brotes.
Statt als gleichmafiger runder oder langli-
cher Laib wird es haufig als Kranz gebacken,
sodass ganz besonders viel Kruste entsteht.
Vor dem Backen schafft der Bicker aufierdem
die Voraussetzung fiir ein spezielles Aromen-
spiel: In die Schnitte an der Teiglingsoberfla-
che gibt er gerne etwas natives Olivendl.

Beim Biss in die knackige Kruste mischt sich
der kraftige Geschmack des Ols mit den viel-
faltigen und stilichen Aromen der Krume,
die dank langer Teigfiihrung viel Zeit zur
Reife hatte. So wird in Bellaeras Augen seine
Heimat auf dem Meer und zwischen allen
Kontinenten lebendig. Geback, so seine Phi-
losophie, ist die gemeinsame Sprache eines
Landes. ,Sie variiert jedoch je nach Region
und Kultur“, sagt er. Und nun auch auf den
Wellen der Ozeane.



Rezept: Riccardo Bellaera
Bild: Tanja Neumann
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Traditionsbrot

Ob zu italienischen Antipasti, als Beigabe zu Pasta oder einfach nur gedippt in Olivendl mit Meersalz
- das Brot steht ganz in der Tradition sizilianischer Vorbilder und ist eine wahre Gaumenfreude. Zum
Star im Brotregal avanciert es durch seine besondere Form. Es wird im Kranz gebacken. So kann sich
das Aromenspiel aus milden Fermentations- und kraftigen Rostnoten wunderbar entfalten.

Lievito Madre

¥ 0,380 kg Wasser

0,760 kg Weizenmehl Tipo 00
¥ 0,760 kg Lievito Madre

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 24°C
Teigruhe: 48 Stunden bei 26-28°C

Hauptteig
¥ 1,900 kg Lievito Madre
» 6,520 kg Wasser
» 9,240 kg Manitobamehl
¥ 0,160 kg Salz

17,820 kg Teig

Mischen: Lievito Madre in zwei
Drittel des Wassers 16sen; Mehl
hinzugeben, dann 8 Minuten
langsam, 6 Minuten schnell kneten,

dabei das letzte Drittel Wasser nach
und nach zugeben; Salz zugeben,
dann 2 Minuten schnell kneten
Teigtemperatur: 20-22°C

Teigruhe: 15 Minuten bei
Raumtemperatur in einer mit nativem
Olivenol gefetteten Teigwanne. Den
Teig auf eine bemehlte Arbeits-
flache geben und mehrfach falten.

10 Minuten entspannen lassen.

Den gesamten Vorgang dreimal
wiederholen. Den Teig in die

geOlte Teigwanne geben, erneut
aufziehen, dann fiir 18 Stunden in
die Kiihlung geben. Den Teig aus der
Kithlung nehmen und 6 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Aufarbeitung
@® Teigeinlage 820 g
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@® Den Teig auf eine bemehlte

Arbeitsflache geben, Teiglinge

abstechen und rundwirken. Abgedeckt

bei Raumtemperatur 60 Minuten

ruhen lassen. Die Teiglinge erneut

falten und langwirken. ® Mit Schluss

nach oben in Gérkdrbchen legen

und 3 Stunden bei Raumtemperatur

ruhen lassen. @ Die Teiglinge aus den
Garkorbchen stiirzen und mit Schluss

nach unten zu einem Kranz formen.
Einschneiden und unmittelbar vor .
dem Backen natives Olivendl in die
Schnitte geben. PRy
Backen

Schwaden: kraftig, nicht ablassen
Backtemperatur: 240°C, nach

10 Minuten fallend auf 160°C
Backzeit: 55 Minuten



Darum geht es unter anderem:

Genuss mit Biss — aromatische
Brote mit Hartweizen backen

BROTpro gibt es viermal jahrlich.
Die nachste Ausgabe erscheint
am 12. Oktober 2022
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Personalfhrung und Verkauf sind zwei der wichtigsten Saulen im Backerei-Management. Im ersten
BROTpro-Sonderheft ,Verkauf & Management® dreht sich daher alles rund um Vertrieb, Marketing und
die FUhrung von Mitarbeitenden. Es zieht einen thematischen Bogen von der Wirkung des Lichts im
Ladengeschéft und die Auswahl der passenden Kaffeemaschine Uber Motivation und
Fortbildung des Personals bis hin zu Bestell-Apps und den Chancen des mobilen Verkaufs.

Um hochwertige Backwaren zu vermarkten, braucht es heute mehr als beste Rohstoffe und
handwerkliches Geschick. Der gut geschulte Fachverkauf, ein kreatives Marketing und zunehmend auch
digitale Vertriebswege binden die Kundschaft an ihre Backerei. Das BROTpro-Sonderheft
bietet seinen Leserinnen und Lesern umfangreiche Informationen und nutzwertige Inspiration fur das
Management von Verkaufsstellen und moderne PersonaIfUhrung.
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