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Editorial

Herzlich willkommen bei BROTpro.

%rg’; brot-pro.de

Hoher, schneller, mehr - jahrzehntelang galt
Wirtschaftswachstum als tragende Séule

der Gesellschaft. Es fordert Wohlstand und
sorgt gleichzeitig flir soziale Gerechtigkeit,

so die dahinterstehende Uberzeugung. Nicht
wenige Bickereien sind 2023 anhand steigen-
der Kosten und Personalsorgen indes froh,
iuberhaupt den Status quo halten zu kénnen.
Gleichzeitig stehen sie alle vor zahlreichen
weiteren Herausforderungen. Der Klimawan-
del verdndert nachhaltig ganze Okosysteme,
beeinflusst die Preisentwicklung und Liefer-
ketten. Die Pandemie hat in der Gastronomie
sowie gastronahen Branchen den Fachkrafte-
mangel verscharft. Und die Folgen des Krieges
in Europa sind nach wie vor bei den Energie-
kosten spiirbar.

Tatsachlich handelt es sich beim Wirtschafts-
wachstum menschheitsgeschichtlich um eine
noch recht junge Entwicklung, wie eine Unter-
suchung der Organisation fiir Internationale
Zusammenarbeit und Entwicklung (OECD) aus
dem Jahr 2000 zeigt. Uber einen langen Zeit-
raum von etwa 1.800 Jahren vor der Industriel-
len Revolution stieg die Wirtschaftsleistung
etwa in genau dem Mafe an, in dem auch

die Zahl der Menschen zunahm. Erst ab dem
19. Jahrhundert war ein sprunghafter Anstieg
der Wirtschaftsleistung zu verzeichnen. In den
1950er-Jahren steigerte sich das Bruttoinlands-
produkt Deutschlands pro Jahr im Durchschnitt
um etwa 8 Prozent. Bereits 50 Jahre spater
wuchs es nur noch um gut 1 bis 2 Prozent
jahrlich, sodass manche inzwischen sogar von
zunehmender Stagnation sprechen. Angesichts
solcher Prognosen mag es wie eine Zumutung
klingen, nicht in Resignation zu verfallen.

Dabei besteht im Gegenteil Grund zur Hoff-
nung. Der Zukunftsforscher Sven Gabor
Janszky ist liberzeugt davon, dass die Mensch-

heit bis 2050 Losungen fiir die grofien Fragen
unserer Zeit gefunden haben wird. Vorausset-
zungen fiir Unternehmen, mit dieser Entwick-
lung Schritt halten zu konnen, sind aus seiner
Sicht eine hohe Lernbereitschaft, Mut zu neuen
Modellen, zum Beispiel auch in der Arbeits-
organisation, sowie die Nutzung technisch
sowie digital hochentwickelter Systeme.

Vom 22. bis 26. Oktober wird es auf der iba in
Miinchen zahlreiche Innovationen zu sehen
geben, die Antworten auf aktuelle Heraus-
forderungen darstellen. Auch BROTpro ist
auf der Messe vertreten. Am 25. Oktober ab
13.30 Uhr gestaltet unsere Redaktion in der
iba.SPEAKERS AREA in Halle B1 ein abwechs-
lungsreiches Vortragsprogramm zum Thema
,New Work". Sehen wir uns dort? Auch diese
Ausgabe steckt voller Inspiration, unter
anderem mit Texten zu nachhaltigen, hand-
werklichen Backverfahren, zur Umsetzung
einer 4-Tage-Woche in der Bickerei sowie der
Unterstiitzung durch kiinstliche Intelligenz
im Marketing.

Nachhaltiger, inklusiver und krisenfester - so
konnte demnach die neue wirtschaftliche Leit-
idee lauten. Wachstum nicht ausgeschlossen.

Herzliche Griif3e

/

Edda Klepp, Chefredakteurin
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Qualitdtsmanagement
OptimoBercher bietet eine neue App fir
das digitale Erfassen von Routinekon-
trollen an. Mit der Cloud-ba-
sierten Software AwenRos-
mart Rénnen Betriebe
papierlos per Finger-
druck ihre DokRumenta-
tionsaufgaben erledi-
gen sowie lberwachen.
Dazu zdhlen etwa
Hygienechecks, Mitarbei-
terschulungen oder Betriebsbege-
hungen. Auch Vorlagen fiir etwaige
dokumentationspflichtige Bereiche
sind inkludiert.

g optimobercher.de

Angepasst

Mit neuen Korben und Einsdtzen mochte

Miele das Saubern von Mehrweggeschirr in der
Gastronomie erleichtern. Die Verpflichtung, zu
Take-Away-Gerichten auch Mehrweggeschirr
anzubieten, besteht seit Anfang des Jahres.

Bei Kunststoffbechern oder -Bowls sto3t die
herkémmliche maschinelle Reinigung jedoch an
ihre Grenzen. Die Frischwassergeschirrspiler der

Nachhaltigkeit MasterLine-Serifa von Mielg sollen Abhilfe schaf-
Die Backerei Hahn kooperiert zuklinftig mit der fen und es ermogllch“en, bis zu 50 Mehrwe.gbe—
Foodsharing-Initiative. Sogenannte Foodsaver sol- cher prc.J.Charge 2u séubern und durch erhohte
len Riinftig Backwaren vom Vortag vom Geiselh- Nachspjultemperatu.ren snchnel_l 2u tro.ckner.w.
ringer Produktionsstandort einsammeln und Uber Auch fur.Tankgeschwrspuler bietet Miele einen
ihr Netzwerk aus Privatpersonen verteilen. Bisher neuen Einsatz an.

hat das Familienunternehmen tberschiissige Ware L miele.de
bereits zweimal wdchentlich an die Tafel abgetre-
ten sowie teils der Landwirtschaft als Viehfutter
zur Verfuigung gestellt. Nicht mehr zum Verzehr
geeignete Produkte gelangen in Biogasanlagen.
Das mehrstufige System soll nach Angaben der
Backerei einen mdglichst nachhaltigen Umgang
mit Lebensmitteln bewirken. Des Weiteren priift
das Unternehmen den Verbrauch in den eigenen
Fachgeschéften, um gar nicht erst zu viel zu pro-
duzieren.

|;| baeckerei-hahn.de

Europameister

Der Bdckergeselle Alexander Weinhold aus dem
bayerischen Neuried kehrte siegreich von den Euro-
SRills-Meisterschaften aus Danzig (Polen) zuricR.
Der 22-Jdhrige Ronnte sich bei dem europaweiten
Wettbewerb der besten Handwerker/innen unter
zwolf Teilnehmenden als Gewinner durchsetzen. Zur
Seite stand ihm unter anderem sein Trainer Daniel
Plum vom Deutschen Brotinstitut.

g eurosRills2023.org

Ergﬂ; brot-pro.de 4
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Toptrends Portionsgrofde =" wichEL
Vegan beziehungsweise Plant Based ist der Neu bei Deli Reform Foodservice b G
Spitzenreiter unter den Trends in der Back- ist der vegane Zwiebelschmalz in

branche 2023, so das Ergebnis einer Umfrage der 20-Gramm-Portionspackung.

des Wissensforums Backwaren unter Backzu- Das Produkt sei ideal fir den Ein-

tatenherstellern. Neben dem Toptrend Vegan/ satz auf dem Buffet sowie im To-go-

Plant Based haben sich weitere Schwerpunkte Bereich geeignet, heil3t es in einer Pressemeldung.
herauskristallisiert: traditionelle Gebacke Das Schmalz Ronne geRiihlt oder ungekihlt lange
und Herstellungsweisen, die Optimierung gelagert werden. Laut Hersteller ist es stets sofort
von WertschopfungsRetten, Prozessen sowie streichféhig. Die Marke Deli Reform Foodservice
Kosten und digitale Kommunikation. Der zahlt zu Walter Rau Lebensmittelwerke.
Backzutaten TrendReport 2022 sowie die [ walter-rau.de

Neuauflage 2023 lassen sich unter folgendem
Link herunterladen:

;l wissensforum-backwaren.de/trendreport

Wissenslorum Backwaren

RENDREPORT

.. _ Wiederwahl

T Bei den Prasidiumswahlen des Verbands Deutscher Grol3-
7 i backereien wurde Prof. Dr. Ulrike Detmers (Mestemacher
oA VEGAN « Gruppe) als Prasidentin wiedergewdhlt, auch die Vize-

PLANT BASED prasidenten Hans-Jochen Holthausen (links, Harry Brot)

OPTIMIZATION und Alexander Heberer (Wiener Feinbdckerei) wurden im
: Amt bestatigt.

[; grossbaecker.de

TRADITIONELLE
GEBACKE & HERSTELLUNG

|
Trends in der Backzutaten-Branche 2023

Rustikale Brote

Mit dem DinRel-Ruchmehl hat die Schapfenmiihle ein Produkt fir
handwerkliche Spezialitatenbrote im Sortiment. Ruchmehl gibt Brot
ein Rraftiges Aroma. Dabei ist es 1050er-Typenmehlen
ahnlich, enthalt im Vergleich allerdings mehr Schalen-
anteile. Damit einher geht ein hoherer Gehalt an Mi- -npp

neralien und Vitaminen. Das Mehl eignet sich laut conminte

Hersteller fiir eine rustikale Gebackbeschaffenheit D"e.sf:i‘f)der iba

mit purem Dinkelgeschmack. S Ciand 266 i
an St

Halle A3
yertreten:

|;| schapfenmuehle.de

5 brot-pro.de Erg;h
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Multimedia

Fir die BundesakRademie Weinheim hat Aichinger ein multimedia-
les TheRenmodul entwickelt. Das sogenannte Worklab Backerthe-
Re soll die Aspekte Arbeitsplatzgestaltung, Kundenerfahrung,
Thekenprdsentation sowie moderne Verkaufsformen Rombinie-
ren. Ein Bezahlterminal, digitale Preisschilder sowie beleuchtete
Displays sind integriert. Die Theke soll als multimedialer Lernort
in der Meisterschule, den Brot-Sommelierskursen sowie weiteren
Seminaren eingesetzt werden.

; aichinger.de

Neustart

Die Restrukturierung bei Wachtel
sei abgeschlossen. Das sagt Carlos
Sanz, der Mitte Juli zum Geschafts-
fihrer der neu gegriindeten
Wachtel ABT GmbH ernannt worden
war, in einer Pressemitteilung des
Unternehmens. Nach der Wachtel-
Insolvenz und der Ubernahme
durch die Wiesheu-Gruppe hatte

es grof3e personelle Einschnitte Verschiebung

gegeben. An den Standorten in Der Studienbeginn des Studiengangs Béckereimanagement

Hilden und Pulsnitz sind cier;eit verschiebt sich. Urspriinglich sollte der neue Jahrgang zum
noch 130 Personen beschaftigt. In 1. ORtober an den Start gehen. Als

Hllde_n.wurd'en unter apder?m die Grund fur die Verschiebung
Adm_lnlstratlon,'Geschaf‘tsfu'hrun.g werden zu wenig Anmel-
50W|e'der'Vertr|eb' honzentne.rt, in 3 . dungen angegeben.
Pulsnitz die technischen Bereiche ' Infos zum Fortgang des
wie die Produktion. Carlos Sanz |5 € berufsbegleitenden
arbeitet seit mehr als 30 Jahren in o~ E Studiumggibt es im
der Branche und bringt Erfahrung \ - Netz unter:

aus leitenden Positionen mit. o }
[l arademie-weinheim.de/studium
; wachtel.de ==

- — '_\'
-l -~

b

Anpassungsfiahig

Das Bakwert-Projekt zu heterogenen Weizenpopulationen war beim Tag der

offenen Tir der Bundesregierung mit einem Infostand vertreten. Dort prasentier-

ten die Kooperationspartner nicht nur einen Straul3 verschiedener Weizendhren,

sondern auflerdem knapp 500 Laibe zweier Brote aus biologisch gezlichtetem

Weizen, die von der Berliner Backerei Beumer & Lutum gebacken worden waren.

Das Publikum durfte die Brote probieren und féllte ein positives Urteil. Heteroge-

ne Weizenpopulationen besitzen ein gutes Anpassungsvermdagen. lhre genetische
SRR Vielfalt soll trotz Klimawandel zu stabilen Ernten fiihren. Einen ausfihrlichen

[ brot-pro.de/shop Artikel zum Bakwert-Projekt gibt es in BROTpro 03/23 ab Seite 14.

%Y’Fﬁ brot-pro.de 6
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Weltmesse 25. Oktober um die. Deutsche Meis-
Die iba 2023 steht vor der Tur. Die  terschaft backen, sind Johanna
Weltmesse fur Backerei und Kondi- -énhart/Lea Wagner aus Oberels-
torei sowie Snacks findet vom 22. oFIEn, clolTy) RIpiEI/ e (B
bis 26. ORtober auf dem Miinche- aus Apen, Michael Dick/Christian
ner Messegeliinde statt. Hand- Dick aus Denzlingen sowie Yannik

h : Dittmar/Hans Wegner (Oerling-
werksbetriebe bekommen dort die , P
i DIE FUHRENDE WELTMESSE FUR BACKEREI,

Gelegenheit, sich mit Perssnlich- hausen). Auf der ReservebanR sitzt

. KONDITOREI UND SNACKS
Reiten aus der Branche auszutau- i?,s Paar Mal_ricel Drechsler/Niklas
schen und die neuesten Innovati- Opper aus fannover.

onen sowie Trends zu entdecken.  Erstmals wird zudem der Bundes- ~ zwischen 13.30 Uhr und 18 Uhr.
Auch der Zentralverband (ZV) des  ehrenpreis des Deutschen Bécker- ~ Die Messe ist von Sonntag bis
Deutschen Béckerhandwerks wird  handwerks ausgerichtet, mit Mittwoch von 9.30 Uhr bis 18 Uhr
zugegen sein und an seinem Stand  dem innovative Betriebe aus gedffnet sowie am Donnerstag
230 in Halle A4 direkt mit Backe- Deutschland gewiirdigt werden von 9.30 Uhr bis 17 Uhr. Tages-
rinnen und Badckern in Kontakt sollen. Ausrichter sind der ZV tickets Rosten online 48,- Euro,
treten. AuRerdem finden mehrere sowie das Deutsche Brotinsitut. vor Ort 65,— Euro. Weitere Infor-
Wettbewerbe wie die Deutsche Ein besonderes Programm fiir das ~ mationen, etwa zu ermafigten
Meisterschaft der Backermeister/ Handwerk mit dem Schwerpunkt Preisen oder Zweitagestickets,
innen im Rahmen des GroRevents ~ New Work bietet BROTpro in der gibt es unter folgendem Link:
statt. Die Finalteams, die am iba SPEAKERS.area am 25. Oktober [ iba-tradefair.com/besucherzentrum/tickets

1D #789

Nachruf

Nach langer, schwerer Krankheit ist Helmut Schén
verstorben. Der BackRermeister und Anwendungs-
techniker war langjahriger Begleiter zahlreicher
Backereibetriebe. 1999 griindete er sein eigenes
Beratungsunternehmen und arbeitete in der
Branche unter anderem als Personal-Coach und
Mediator. Seit 2020 bekleidete er das Amt des
Vizeprasidenten der Vereinigung der Backbranche
(VdB), deren Mitglied er 24 Jahre lang war. Schén
beriet Backereien im In- und Ausland und enga-
gierte sich in seinem Vize-Amt fiir die Weiterent-
wicklung mehrerer Landesgruppen.

I [ vdb-deutschland.net

Kinstliche Intelligenz

Das Ladenbauunternehmen Korte, die BAKO sowie

Autonomo testen derzeit ein Kl-gestitztes Filial-
management. Bei dem Pilotprojekt BAKO AutoPOS
soll der Einkaufsprozess durch im Laden installierte
Kamera- und Wiegesysteme in den Regalen erleich-
tert werden. So werden zugleich Personalressourcen

durch den Wegfall von Bedienung und Kassieren

freigesetzt und das Diebstahlpotenzial reduziert.

[ korteeinrichtungen.de

7 brot-pro.de Erg;l;
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Kompromissbereit

Ein neuer Tarifvertrag Uber Ausbildungsvergiitungen flir Auszubildende des Backerhandwerkes gilt seit
August bundesweit. Darauf haben sich der Zentralverband (ZV) des Deutschen BécRerhandwerks und die
Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten (NGG) Mitte Juli geeinigt. Im néchsten Schritt wird die Allgemein-
glltigkeit beantragt. Der Vertrag lauft vom 1. August 2023 bis 28. Februar 2025. In einer ersten Phase bis

31. Dezember 2024 steigen die Vergiitungen um 180,— Euro im ersten Ausbildungsjahr, um 190,- Euro im zwei-
ten Ausbildungsjahr und um 200,- Euro im dritten Ausbildungsjahr, jeweils zuziiglich 50, Euro Inflationsaus-
gleichspramie. In der zweiten Phase vom 1. Januar 2025 bis 28. Februar 2025 fallt die Prémie weg, dafir steigt
die Ausbildungsvergitung um 70,- Euro brutto. Zusatzlich erhalten die Auszubildenden ab 1. September 2023
ein 29-Euro-OPNV-Ticket vom jeweiligen Betrieb gestellt, in Bundesldndern ohne das entsprechende Ticketan-
gebot bekommen sie den Betrag von 29,- Euro fiir Fahrten im OPNV

beziehungsweise als TankRkRostenzuschuss. R A e

' EINIGUNG

Energiemanagement
Der Cremekocher Korii-mat 2G V3 von
Habersang wurde mit neuen Funktionen
zur Energieoptimierung ausgestattet. In
Protokollen wird laut Hersteller der Strom-
verbrauch einzelner Kochphasen angezeigt.
Stromverbrauch und -Rosten Ronnen auRerdem in einem

FU-hrungsweChsel ausgewadhlten Zeitraum als Diagramm dargestellt wer-
Der Verband Deutscher Gro3béckereien den, sodass man Kochprozesse optimiert anpassen Rann.
hat ab 1. Juli 2024 einen neuen Hauptge- Ziel der Verbesserungen sind die Steigerung der Produkti-
schéftsflhrer. Das gab der Verband in einer vitdt sowie eine verbesserte Kostenstruktur.

Pressemitteilung bekannt. Als Nachfolger
von Armin JunkRer tritt Tobias Schuhmacher
an. Der Rechtsanwalt ist seit 2012 Haupt-
geschaftsfiihrer der Arbeitsgemeinschaft
Getreideforschung sowie Geschaftsfiihrer
der Vereinigung der Backbranche (VdB).
Bereits ab April 2024 wird Schuhmacher als
Mitglied der Geschaftsfihrung tatig wer-
den. Seit mehr als 20 Jahren ist er bereits
in Verbandsorganisationen aktiv, sowohl im
Hauptamt als auch im Ehrenamt.

g grossbaecker.de

[ habersang.com

News-Ticker

+++ Am Firmenhauptsitz in Kulmbach er6ffnet die neue IreRs-Backakademie. Laut MarRus Hombach, Leiter der Ireks-Backakademie, soll dadurch
mehr Kapazitat fur Kundenseminare und AuBendienstschulungen geschaffen werden. +++ Die Nachwuchskampagne ,,Back Dir Deine ZuRunft*
des Zentralverbandes des Deutschen Backerhandwerks hat die erneute Férderungszusage zahlreicher Sponsoren bekommen. 2024 soll der Fokus

auf der Mitarbeiterrekrutierung sowie der Auszubildenden-Bindung liegen. +++ KMZ Kassensysteme feiert 2023 das 20-jdhrige Bestehen. KMZ ist
deutschlandweit an fiinf Standorten vertreten und auf Kassensystemldsungen fiir Backereien, den Handel sowie die Gastronomie spezialisiert. +++
Die Wiesheu-Gruppe feiert ihr 50-jahriges Jubildum. 143 Millionen Euro Umsatz haben die 480 Mitarbeitenden im Jahr 2022 erwirtschaftet. +++
650 Backereifiliaen in Bayern haben bereits mehr als 350.000 Tiiten mit Infos zu Krisendiensten fiir Menschen in seelischer Not ausgegeben.

%Y’Fﬁ brot-pro.de 8
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Yara Deutschland, die Binde-
wald & Gutting Miihlengruppe

sowie Harry-Brot haben sich Glutenfrei backen
zgsammen.gegchlosgn, um An der Uni Hohenheim forscht man an Alternativen zu Gluten-Prote-
die CO,-Emissionen im Getrei- inen. Bei dem Verfahren wird unter anderem auf Proteine aus Erbsen

deanbau zu senken. Das nor-
wegische Industrieunterneh-
men Yara produziert zu diesem
ZwecR griinen Dinger auf
Basis von AmmoniaR, das mit
erneuerbarer Energie gewon-
nen wird. Weiterhin ist ein op-
timiertes DUngermanagement,
etwa mithilfe digitaler Mess-

oder Reis sowie auf Saponine aus Ganseblimchen sowie Quinoa
zurlickgegriffen. In Kombination mit Schleimstoffen aus Getreidescha-
len sollen die Proteine glutenfreie Teige besonders luftig machen. Das
Endprodukt Rann per 3D-Drucker hergestellt werden. Ein Video zum
Projekt gibt es auf YouTube.
D bit.ly/3ZzFSIF

und Regeltechnik, ein zentraler Ruhestand

AspeRt der Kooperation. Ziel Beim Familienunternehmen Bdcker gibt es einen Fiihrungswech-
ist es, die ganze Wertschop- sel. Nach 20 Jahren im operativen Geschaft tritt Geschaftsfiihrer
fungskette vom Rohstoff bis Jochen Bdcker (Bild) seinen Ruhestand an. Den Staffelstab Uibergibt
zum Endprodukt im Blick zu er an Arno PuschRe, der die Geschaftsberei-

che Einkauf, Technik sowie Produk-
tion Ubernimmt. Jochen Bocker

haben. Das Mehl aus dem Ge-
treide, dessen CO,-FuBabdruck

doRumentiert wird, soll von T\pp war nach seinem Studium und @_@ '
den beteiligten Standorten der auf der "bgt‘; langjéhriger Berufserfahrung
GroR3b&cRerei zu Brot- sowie Bocker 2\l_\na\\e B4 2003 in das Unternehmen gy
Backwaren verarbeitet werden 425\,‘;“8@. eingestiegen und hatte es seit \y
und schlieBlich in die Regale 2005 mit Dr. Georg Bdcker sowie \4‘!

des Lebensmitteleinzelhandels Marion BocRer-Warnecke in der il
gelangen. vierten Generation gefihrt. "

[ yarade ] sauerteig.de

Im Rahmen #MutZurHilfe-ARtion wollen sie ein Zeichen fiir die Bedeutung psychischer Gesundheit setzen. +++ Zum Beginn des neuen
Ausbildungsjahres hat der Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks die Website back-dir-deine-zukunft.de tiberarbeitet und die BDDZ-
Azubi-App mit einem Upgrade versehen. +++ Franke Coffee Systems hat Anfang Juli einen neuen Showroom in Wien eréffnet. Damit soll dem
Kaffeemaschinensortiment des Unternehmens eine funktionale Biihne geboten werden. +++ ,Essbare Nachhaltigkeit* lautet der Titel einer neuen

Broschiire des Deutschen Brotinstituts, die unter brotinsitut.de kRostenlos zum Download zur Verfligung steht. +++ Die Berliner Bio-Backerei Beumer

& Lutum feiert ihr 30-jahriges Jubildaum. Der Betrieb hat einen Jahresumsatz von rund 10 Millionen Euro.+++ Trotz steigender Nachfrage gehen nach
Angaben des Verbands der Getreide-, Miihlen- und Starkewirtschaft (VGMS) die Anbaufldchen fiir Hafer in Deutschland zuriick. Die Erntemenge soll um
fast 30 Prozent auf 530.400 Tonnen sinken. +++ Zum 1. Januar 2024 schlieBen sich die beiden Backerinnungsverbande Westfalen-Lippe und Rheinland
zusammen. Der Sitz des neuen BackRerinnungsverbandes West wird Diisseldorf sein. +++

9 brot-pro.de Brgﬂ;
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Vom 22. bis 26. Oktober findet nach fiinfjdhriger Pause auf dem Messegeldnde Miinchen die
Weltmesse iba statt. Zahlreiche Unternehmen présentieren ihre Neuheiten, dazu gibt es ein
umfassendes Begleitprogramm aus Vortridgen, Wettbewerben und Workshops. Auch die Innun-
gen laden das Backhandwerk zum Austausch ein. Schwerpunkte bilden erwartungsgemaf? unter
anderem die Themen Digitalisierung und Nachhaltigkeit.

n der Vergangenheit fand die iba in Miin- analog - auf der Website wird es mit dem
chen alle drei Jahre statt, zuletzt 2018. Im iba.UNIVERSE jede Menge Begleitmaterial
Jahr 2021 musste die Messe coronabedingt im digitalen Ausstellerbereich geben. Die
pausieren. Jetzt ist sie zurlick und prasentiert Plattform dient nicht allein als Aussteller-
in zehn Hallen zahlreiche Unternehmen, Insti-  verzeichnis, sondern liefert zusétzliche In- Handwerk und
tutionen sowie ein umfangreiches Begleitpro- halte zu Produkten und Dienstleistungen. Ein technischer
gramm zu den Fokusthemen Handwerk, Digi- Blick vor dem Messebesuch lohnt sich also. Forstisccﬁlﬁﬁsfzgzﬁleg
talisierung, Food Trends und Nachhaltigkeit. Und auch im Nachgang kann man sich hier Gegenteil erleichtern
umfassend informieren. viele Innovationen
Neues Gesicht den Menschen den

. . . . Arbeitsalltag
Susann Seidemann, die Leiterin der iba, —
verleiht der Weltmesse in diesem Jahr ein

erkennbar neues Gesicht. Und das nicht nur

IBAAACADEMY =~~~

Fachlehrer der Bundesakademie in Weinheim
fuhren an verschiedenen Tagen in der iba.ACADEMY
praktische Trainings zu den Themen Brezen und
Stollenkonfekt durch. Die Fortbildung dauert je-
weils 2,5 Stunden und findet am Stand des Zentral-
verbands des Deutschen Backerhandwerks in Halle
A4, Stand 430, statt. Die maximale Teilnehmerzahl
liegt bei 12 Personen, der Preis pro Seminar betragt
95, Euro. Infos und Anmeldungen unter:

3

L iba-tradefair.com/messe/highlights/iba-academy




IBA - DIE FUHRENDE WELTMESSE FUR BACKEREI,

KONDITOREI UND SNACKS TIPP

Ort: Messe Miinchen Ticketpreise online

Am Messesee 2 Tagesticket 48,- Euro

81829 Miinchen Tagesticket (ermaRigt) 20,- Euro
. 2-Tagesticket 90,- Euro

Datum: 22.-26. Oktober 2023 Dauerticket 100,- Euro

Offnungszeiten: Ticketpreise vor Ort

Sonntag bis Mittwoch Tagesticket 65,- Euro

9.30-18.00 Uhr Tagesticket (ermaRigt) 30,- Euro

Donnerstag 2-Tagesticket 110,- Euro

9.30-17.00 Uhr Dauerticket 125,- Euro

|;] iba-tradefair.com g universe.iba-tradefair.com/de/kRomplettes-programm
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BROTpro-Autor Christoph Heger referiert in der
iba.SPEAKERS AREA in Halle B1 zum Thema ,,Kill
your darlings — wie sich das Handwerk verdandern
muss“ am 22. Oktober um 13.30 Uhr.

In den beiden Messehallen A3 und A4 wird mit den Innungen und Ver-
bénden auch das Handwerk vertreten sein. Der Zentralverband (ZV) des
Deutschen Backerhandwerks sorgt in Halle A4, Stand 230 fiir Abwechs-
lung. Hier gibt es Vorfithrungen, Vortrage und Raum zum Netzwerken.
Den 25. Oktober hat der Verband zum ,, Tag der Backer und Konditoren®
ausgerufen. Taglich wird es aufserdem zwei zirka zweistlindige Messe-
touren des ZV iiber das Geldande geben.

Neue Arbeitswelt

In Kooperation mit der iba prasentiert BROTpro am 25. Oktober
von 13.30 Uhr und 18 Uhr in der iba.SPEAKERS AREA in Halle B1 ein
abwechslungsreiches Programm zu einem weiteren Fokusthema

Susann Seidemann, Leiterin der iba, bereitet
die Messe mit ihrem Team seit zwei Jahren vor

der Weltmesse: New Work. Der vollstandi-
ge Ablauf findet sich in diesem Heft ab

Seite 12. In Café-Atmosphare bekommt man
hier jede Menge Input und die Gelegenheit,
sich auch direkt mit allen Referent(inn)en
auszutauschen.

Tradition und Digitalisierung Hand in Hand

Seit beinahe 60 Jahren entwickelt das Familienunternehmen backaldrin in
Asten Ideen fiir Brot und Gebéack. Nach wie vor setzt es dabei auf traditionelles
Backerhandwerk, jedoch immer mit einem Hang zur Innovation.

Anzeige

backaldrin’

Im Bereich der Digitalen Transformation soll etwa die Zusam-

menarbeit mit dem Minchner Softwareunternehmen Delicious
Data den Kundinnen und Kunden einen Mehrwert bringen.
Mithilfe préziserer Absatzprognosen durch eine Kiinstliche
Intelligenz sollen Lebensmittelabfalle reduziert und Ressourcen
geschont werden, auch fiir die Nachhaltigkeit des Unterneh-
mens ein voller Gewinn. So auch die Kooperation mit der Firma
REPLOID Value Solutions GmbH in Wels: Bei (iber 800 Produk-
ten, die backaldrin mittlerweile produziert, miissen die Rohre,
durch die die Backgrundstoffe im Unternehmen transportiert
werden, regelméRig mit Mehl gereinigt werden. Seit Janner
2023 wird dieses ,Reinigungsmehl“ an REPLOID gesendet, wo
das ausrangierte Mehl von backaldrin zu Futtermittelsubstrat
verarbeitet und anschlieRend verfiittert wird.

Das Familienunternehmen bemiiht sich
schon seit Jahrzehnten um Nachhaltigkeit.



BROTpro auf der iba

Arbeit neu denken

Zwischen 13.30 Uhr und 18 Uhr dreht sich am 25. Oktober in der iba.SPEAKERS AREA in Halle B1
alles um das Thema ,,New Work"“. In Vortrigen, Diskussionsrunden und Workshops erhalten Inter-
essierte aus dem Handwerk wertvolles Wissen iiber Personalfiihrung, die Bindung von Fachkriften
sowie eine moderne Unternehmenskultur. Die BROTpro-Redaktion fithrt durch das abwechslungs-

reiche Programm.

New Work - what‘s new?
5 Prinzipien fiir eine neue Arbeitswelt
Die New Work Charta fuRt auf der Theorie des Sozi-
alphilosophen Frithjof Bergmann und beinhaltet die
funf zentralen Werte der New-Work-Theorie: Freiheit,
Selbstverantwortung, Sinn, Entwicklung und sozi-
ale Verantwortung. Edda Klepp gibt
Beispiele, auf was es dabei in der
Praxis ankommt.
Referentin: Edda Klepp,
Redaktion BROTpro
Moderator: Sebastian
Marquardt, Redaktion
BROTpro

eeccccccce

NewWorkDiscussion: Neue Arbeitswelt — was nun?
Wie Verdnderung im Unternehmen gelingen kann
Wo auf der einen Seite Konzerne nach Konzep-
ten suchen, um Mitarbeitenden zeitgemaRe
Rahmenbedingungen und Perspektiven zu
schaffen, ist das Handwerk schon lange
gefordert, auf individuelle Bediirfnisse in der
Belegschaft zu reagieren. Welche Heraus-
forderungen sich aktuell stellen, wie darauf

im GroRBen wie im Kleinen reagiert wird und
wobhin sich die Arbeitswelt in den nachsten
Jahren entwickelt — dazu gibt diese offene
Diskussionsrunde interessante Einbli-
cke, Ausblicke und Anregungen.
Talkgdste: Babette Lichtenstein van
Lengerich (Lohner Landbéacker),
Norbert Lotz (Harry Brot)
Moderator: Sebastian Marquardt,
Redaktion BROTpro

eec0cccccccce

coee 13 30 Uhr...........' 13 45 Uhr................... 14 30 Uhr ecesesesesesececscscece 15 05 Uhr"""""""""

eccccccoe

Die MAGIE der einfachen Mitarbeiterbindung
Mitarbeitende motivieren und begeistern

Motivierte Mitarbeitende zu finden, ist eine der gro3en
Herausforderungen in der Backbranche. Sie zu binden ist
nicht weniger anspruchsvoll. Mit ihrem M.A.G.I.E.-Modell
nennt Gesa Liiken die fiinf entscheidenden Schliissel

fur eine hohere Zufriedenheit und Wertschatzung des
Personals. Sie zeigt, dass Mitarbeiterbindung nicht schwer
sein muss, sondern magisch einfach sein Rann und bereits
vermeintliche Kleinigkeiten zahlen.

Referentin: Gesa Liiken, Potenzial-
entfalterin und Coach
Moderatorin: Edda Klepp,
Redaktion BROTpro

Erg:; brot-pro.de
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»lch sage nichts mehr!*
Die Angst der FiihrungsRrdfte zu fiihren
Souverane Fiihrung trotz Angst vor
Personalengpdssen — der Umgang mit
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern stellt
die Fiihrungskrafte der Backbranche vor
Herausforderungen. Ein hoher Krankenstand
und Fluktuation lassen die Sorge vor weiteren Kiin-
digungen steigen. Nicht immer féllt es da leicht, souverén zu
fihren. Martin Bimpage gibt tiefere Einblicke und prasentiert
., % Mittel und Wege.
" Referent: Martin Bimpage, Beratung | Training | Konzept




TIPP

A94 Minchen

Ausfahrt: Minchen-Riem

Die iba.SPEAKERS AREA
befindet sich in Halle B1.

Sebastian Marquardt und
Edda Klepp von BROTpro
fithren durch das Programm

Messestadt o b REESTZE
s % iba.OKTOBER

A94 Passau
(A9, fichiung Salzburg)
Ausfahri: Fel

Messestadt
Ost

NewWorkTables: Workshops zu einer neuen Arbeitswelt

Workshop |
Mit deinem WARUM
Menschen begeistern
Mitarbeitende finden und
binden
Andere Menschen
fur sich und sein
Unternehmen zu
begeistern gehort
zu den Herausfor-
derungen, denen
sich die Backbranche
wie auch andere stellen
missen. Alles beginnt mit
dem eigenen WARUM, mit den ei-
genen Motiven und der Motivation.
Warum die bereits fiir die Personal-
findung relevant ist, wird in dem
Workshop erarbeitet.
Moderatorin: Gesa Liiken,
Potenzialentfalterin und Coach

Workshop Il
»lich sage alles!*

Wieder souverdn und angstfrei fiihren
Die gesellschaftlichen Verdnde-
rungen zwingen zum Umdenken.
Bestehende Standards miissen
modernisiert werden, damit echte
Fiihrung wieder moglich ist. Gleich-
zeitig gilt es, eine neue Kommuni-
Rationskultur zu schaffen. Martin
Bimpage erlautert seinen Plan im
Detail und konkretisiert, gemeinsam
mit den Teilnehmenden, einzelne
MaBnahmen.
Moderator: Martin
Bimpage, Bera-
tung, Training,
Konzept

s eececscscscscscscscs, 15.50 Uhr ececesescscscscscscscscscscne 16'1

NewWorkSnack:
Brot-ldeen Rreieren mit Ki

Chancen und Grenzen von ChatGPT fiir das

Backhandwerk

Kiinstliche Intelligenz kann Abladufe in
Backereien optimieren und menschliche
Kompetenzen erganzen. Der Chatbot
ChatGPT eignet sich als Werkzeug zur

Ideenfindung. Gemeinsam mit Besuchern

und Besucherinnen der iba entwickelt

Edda Klepp live eine Marketing-Kampagne

mit dem digitalen Tool und zeigt dabei
Chancen und Grenzen auf.
Referentin: Edda

BROTpro
Moderator:
Sebastian
Marquardt,
Redaktion
BROTpro

Workshop I

Die Zukunft wird
jetzt gemacht!
Zentrale Fiihrungsfa-
higkeiten lernen und
tiberzeugend leben

Die Zunahme psychischer
und psychosomatischer
Erkrankungen sowie auch die
gesellschaftlichen Folgen vergangener sowie
gegenwartiger Krisen veréandern die Balance
von Korper, Geist und Seele. Die Menschen
suchen ihr inneres Gleichgewicht mehr denn
je. Bildung und Personlichkeitsentwicklung
brauchen neue Parameter. Dazu gehoren
allen voran die 4 K’s, die Barbara Messer im
Workshop vorstellt. Diese Zukunftsfahig-
keiten miissen liberzeugend gelebt werden.
Messer gibt Impulse, wie das gelingen kann.
Moderatorin: CSP Barbara Messer, Horizo-
nautin, Trainer, Speaker, Coach & Autorin

eccee

5 Uhr-.................. 17'15 Uhr......................

KEYNOTE

Klepp, Redaktion

New Work war gestern — ab heute

denken wir anders

Die Arbeit von morgen sinnvoll gestalten

New Work stellt den Sinn und die Freude des Menschen
in den Mittelpunkt der Arbeit. Sie soll mit den individuel-
len Interessen, Werten und Uberzeugungen Einzelner im
Einklang stehen. Um die Theorie fundiert mit Leben zu fiillen,
braucht es eine andere Fiihrung als bisher. Fiihrung lebt durch
Vorbild - und davon, Macht abzugeben sowie andere zu starken.

Die Férderung des Lernens in der Organisation wird nur durch gut darauf vorbereitete
Fiihrungskréfte ermdglicht. Barbara Messer inspiriert pragmatisch zu einem neuen
Fiihrungsstil, der Potenziale freilegt und selbstverantwortliches Arbeiten fordert. .
Referentin: CSP Barbara Messer, Horizonautin, Trainer, Speaker, Coach & Autorin .
Moderatorin: Edda Klepp, Redaktion BROTpro D

TIPP ;

Barbara Messer ist eine der wenigen deutschsprachigen Inhaber/innen der international
anerkannten Qualitatsauszeichnung CSP fiir hauptberufliche Vortragsredner/innen.
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Heimisches
Superfood

Sein besonderes Aroma sowie sein hoher Ndhrwert haben Hafer eine blendende Karriere als Friih-
stlickscerealie eingebracht. Was heute als hippe, vollwertige Mahlzeit gilt, begann seinen Siegeszug
in bunte Miislischalen bereits im Mittelalter. Damals wurde Hafer hauptséchlich als Griitze verar-
beitet. Auch fiir Brot ldsst sich das Getreide verwenden - ob als Kleie, Flocke oder Mehl, die Zutat

verleiht dem Teig stets eine siifdlich-nussige Note. Bickereien punkten damit vor allem bei gesund-
heitsbewussten Zielgruppen.

en umgangssprachlich , der Hafer sticht®, verhélt sich Gesundes Korn
Wijbermijtig und ist voller Tatendrang. Nach einer Theorie Noch heute verwendet man die getrock-

geht die Redewendung auf die Pferdehaltung zurtck. Tiere, neten Halme sowie das Korn des Hafers
die mit Haferstroh gefiittert wurden, so beobachtete man demnach als Futtermittel. Dariiber hinaus wird das
in der frithen Neuzeit, entwickelten eine fast unbéndige Energie. Ein Getreide vielfach auch von Menschen
Gebaren, das in den Augen der Beobachtenden fiir energetisierende genutzt. So ist Haferstroh zum Beispiel als
Inhaltsstoffe sprach. Heilkraut erhaltlich. Unter anderem sagt

man ihm eine entziindungshemmende und

Tatsdchlich klingt das nach einer schonen Geschichte, die aufput- harntreibende Wirkung nach. Dafiir sind
schende Wirkung der Getreidepflanze lasst sich wissenschaftlich die enthaltenen Flavonoide und Saponine
jedoch nicht belegen. Wahrscheinlicher ist eine andere Erklarung verantwortlich.

fir das Verhalten der Pferde: Ihr Futtermittel beinhaltete nicht nur

das Stroh, sondern auch die Ahren — und damit auch unverdauliche
Bestandteile.

Das Getreide war bei der Fiitterung ndmlich nicht von den Spelzen
— den kleinen Blattchen, die das Korn umschliefden — befreit. Beim
Ausscheiden stachen die unverdndert harten Blatter in die sen-
sible Pferde-Haut des Darmausgangs. Um das Pieksen und Jucken
zu kompensieren, verhielten sich die Tiere daher ,wie vom Hafer




Die Korner des Hafers sind von
Spelzen umgeben, die beim
Dreschen nicht abfallen

A UERS

Das Korn, das als Frucht an den Rispen der Halme wichst, hat es
ebenfalls in sich. Es kommt - entspelzt — als feine oder grobe Flocke,
als Porridge, Kleie, gekochtes ganzes Korn oder vermahlen in Gebé-
cken auf den Tisch. Aufgrund seines hohen Néhrwertes gilt das hei-
mische Getreide als Superfood. Es ist reich an verdauungsférdernden
Ballaststoffen, unter anderem sehr quellfahigen Beta-Glucanen, sowie
Proteinen und enthélt dariiber hinaus zahlreiche Mineralien, Spuren-
elemente sowie Vitamine.

Unter anderem beinhaltet Hafer die Vitamine K, B1 und B6 sowie
Kupfer, Zink, Phosphor, Magnesium, Calcium und Kalium. Unter den
heimischen Getreiden gilt der biologische Nahrwert des Hafers als
einer der besten. Mit dieser Maf3einheit wird ausgedriickt, wie gut die
Pflanzenproteine in korpereigene Proteine von Menschen umgesetzt
werden kénnen.

Untersuchungen haben gezeigt, dass die Inhaltsstoffe im Hafer die
Insulinresistenz senken kénnen, sodass die Deutschen Diabetes
Gesellschaft in ihren ,Empfehlungen zur Erndhrung von Personen mit
Typ-2-Diabetes mellitus” fiir stark Betroffene mehrtégige Hafer- be-
ziehungsweise Ballaststoffkuren empfiehlt.

Im Vergleich zu anderen Getreidearten ist der Anteil an Kohlenhy-
draten im Hafer niedriger, der an Aminosauren und ungeséttigten
Fettsduren hingegen sehr hoch, zum Beispiel gegentliber Roggen und
Gerste. Da das Getreide haufig als Vollkorn-Produkt verarbeitet wird,
kommen Verbraucherinnen und Verbrauchern all diese positiven
Eigenschaften beim Verzehr zugute. Ein Umstand, den Hafer verarbei-
tende Betriebe im Marketing hervorheben sollten.

Geschichte des Hafers
Als Nahrungsmittel fiir Menschen spielt Hafer bereits seit Tausenden
von Jahren eine bedeutende Rolle. Fritheste Belege fiir den Anbau

15

von Hafer in Europa werden auf die Zeit um
2.400 v. Chr. datiert. No6rdlich des Schwarzen
Meeres wurde Hafer bereits 5.000 v. Chr. auf
Ackern kultiviert.

Damals zahlten Getreidearten wie Weizen
und Gerste auf den Feldern ldngst zum
Alltag. Der Theorie nach wuchs der wilde
Hafer zwischen den angebauten Pflanzen,
sodass Menschen auf das nahrhafte, nussig-
siifse Korn aufmerksam wurden. Einige
Forschungsquellen gehen im Gegensatz dazu
davon aus, dass wilder Hafer bereits vor
32.000 Jahren von Menschen zu Mehl verar-
beitet worden ist.

Wiahrend des Mittelalters wurden aus Hafer
Grlitze, Fladenbrot und Bier - das sogenannte
Stout — hergestellt. Neben Gerste zahlte das

Obgleich Hafer von Natur aus kein Gluten
enthilt, ist er nicht immer fiir glutenfreie
Produkte geeignet

brot-pro.de w



In Haferkleie
sind nur noch ; S S
die vitalstoffhaltigen ARE R =
Randschichten des

Korns enthalten

Getreide damals zu den wichtigsten Grundnahrungsmitteln. Auch
danach war Hafer noch weit verbreitet, allerdings wurde er auf den
Speisetellern Europas zunehmend von der Kartoffel verdrangt.

Zu Beginn des 20. Jahrhunderts schlieRlich wanderten Mais und Wei-
zen auf die Spitzenplitze. Sie vertrieben den Hafer weiter vom alltag-
lichen Speiseplan. Mit dem Aufkommen

des motorisierten Transports ging

der Hafer-Anbau nochmals
zurick. Schlie3lich nutz-

te man nun kaum noch Produkte wie
Haferdrinks wurden
in den letzten Jahren
zunehmend beliebter.
Im Brot kénnen sie
als Schiittfliissigkeit
dienen

Pferdefuhrwerke und
entsprechend mussten
weniger Tiere mit Hafer
als Futtermittel versorgt
werden.

Seither ist Hafer nie aus

dem europdischen Speise-
plan verschwunden, fristete
jedoch eher ein Nischendasein.
In den vergangenen etwa 15 Jahren ist der Absatz von Haferpro-
dukten in Deutschland allerdings wieder gestiegen. Darliber berich-
tet eine Gemeinschaftsinitiative mehrerer deutscher Schalmiihlen
im Verband der Getreide-, Miihlen und Starkewirtschaft (VGMS) in
Backwaren aktuell, einem Fachmagazin rund um Backzutaten fiir die
Béckereibranche.

HAEER-ERNTEMENGE

Jede Rispe trégt bei ertragreichen Sorten
zwischen 30 und 40 Haferkdrner

Demnach erfreuen sich Haferflocken und Co.
seither zunehmend an Beliebtheit. Zudem sei-
en vollkommen neue Produktgruppen entstan-
den, zum Beispiel Haferporridge-Mischungen
und Haferdrinks, berichtet der Verband.

Botanische Herkunft
Den Ursprung des Hafers vermutet man in
Vorderasien. Botanisch zdhlt das Getrei-
de zur Familie der Stifdgriser, wie Weizen,
Roggen, Gerste, Hirse, Mais und Reis.
Zur Getreide-Gattung Hafer (Avena)
gehoren etwa 25 verschie-
“Y  dene Hafer-Arten. Dabei
b handelt es sich um ein-
~ jéhrige, grasartige Pflanzen
e} mit einer Wuchshohe von 0,5
' ®  bis 1,5 Meter. IThre Wurzeln
> reichen bis zu 2 Meter tief in
den Boden, wodurch sich Hafer
viele Nahrstoffe erschliefden kann.

Generell ist die Hafer-Pflanze nur wenig
anféllig fiir Schadlinge und Krankheiten. IThr
Halm ist rundlich und hohl. Thre Grannen,
die borstenartigen Fortsdtze an den Spelzen
rund ums Korn, wachsen wenige Zentimeter

in Tausend t der fihrenden Anbauldnder

2018/19 2019/20 2020/21 2021/22 2022/23 2023/24*
Europdische 6.940 6.965 8473 7.516 7.631 7400
Union
Kanada 3.436 4.337 4.576 2.899 5.226 3.650
Russland 4715 4420 4127 3.733 4.500 4.100
Australien 1135 1143 1.898 1.735 1.600 1.500

*Ernte-Prognose

%rp’,t brot-pro.de 16
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lang. Der verzweigte Bliitenstand von
ertragreichen Hafer-Sorten bildet etwa
30 bis 40 Korner aus. Nur selten wird das
Getreide durch Wind fremdbefruchtet,
es befruchtet sich meist selbst, ist also
autogam. Das bedeutet, dass eine Pflan-
ze sowohl weibliche als auch ménnliche
Keimzellen hervorbringt und die elterli-
chen Gene neu kombiniert.

Um zu wachsen, bevorzugt Hafer ein
gemafligtes und feuchtes Klima, also Re-
gionen mit viel Niederschlag. Zu den fiih-
renden Anbauregionen zdhlen neben der
Européischen Union Kanada, Russland
und Australien. Jihrlich werden weltweit
etwa 22 Millionen Tonnen Hafer geerntet.
Zum Vergleich: Global produziert man

im selben Zeitraum rund 784 Millionen
Tonnen Weizen.

Verarbeitung von Hafer

Da sich die Spelzen nach der Ernte beim
Dreschen vom Haferkorn nicht 16sen,
kommen spezielle Schdlmaschinen zum

Haferflocken sind nicht nur im
Miisli beliebt, auch als Brotzutat
machen sie eine gute Figur

Einsatz. Sie erzeugen eine Zentrifugal-
kraft, die die Spelzen von der Frucht
trennt. Im Anschluss werden die Kérner
gedorrt, danach geddmpft und getrock-
net. Auf diese Weise deaktiviert man die
im Hafer enthaltenen Enzyme, um die
Haltbarkeit zu erh6hen. Da Hafer einen
relativ hohen Fettanteil hat, kann er
schnell ranzig werden. Auch dem wirkt
die Warmebehandlung entgegen.

Durch sie wird aufderdem die Starke des
Getreides aufgeschlossen, sodass sie sich
besser verdauen lasst. Auch kann man die
Korner anschliefiend besser zu Flocken
auswalzen. Sein leicht nussiges Aroma
verdankt das Slfsgras Hafer dem vorher-
gehenden Dorrprozess.

Haufig wird Hafer in denselben Anlagen
wie Weizen verarbeitet, weswegen er fiir
Menschen mit einer Glutenunvertrag-
lichkeit nicht immer geeignet ist. Zwar
enthilt Hafer von Natur aus kein Gluten,
winzige Spuren anderer Getreide konnen

Hafer ist als Zutat in verschiedenen
Verarbeitungsformen zu finden
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in den Fabriken jedoch auch in Haferpro-
dukte gelangen. Glutenfreier Hafer ist daher
immer speziell als solcher ausgewiesen.

Ohnehin ist es ratsam, als Backerei die
eigenen Produkte nur dann als glutenfrei
auszuweisen, wenn eine Kontamination mit
Gluten sicher ausgeschlossen werden kann.
Im Normalfall ist das in einer Standard-Back-
stube allerdings nahezu unmoglich.

Mit Hafer backen

Als reines Brotgetreide ist Hafer nicht ge-
eignet, eben weil ihm das Gluten fehlt. Das
Klebereiweifd braucht man, damit sich ein
stabiles Teiggeriist entwickelt. Man kann Ha-
fermehl jedoch anteilig in den Brotteig geben,
es empfiehlt sich, bei weizen- oder dinkellas-
tigen Teigen maximal ein Drittel der vorgese-
henen Mehlmenge durch Hafer zu ersetzen.

Auch Haferflocken werden gerne als Brotzu-
tat verwendet, zum Beispiel in Form eines
Briihstilicks oder als Topping. Auf der Kruste
entfalten sie wihrend des Backprozesses be-
torende Rostaromen. Im Teig erhohen sie die
Fliissigkeitsaufnahmeféahigkeit, da sie das bis
zu Vierfache ihres Eigengewichts an Wasser
binden kénnen. Schon 20 bis 50 Gramm Ha-
ferflocken auf ein Kilogramm Mehl gentiigen,
um die Flissigkeitsaufnahme eines Teiges
deutlich zu erhéhen.

Genauso verhalt es sich mit Haferkleie. Dabei
handelt es sich um die Reste des Korns,
nachdem der Mehlkorper sowie oft auch der

HAFERPRODUKTE

« Haferkorner: das ganze Haferkorn, ohne den nicht
essbaren Spelz, der entfernt wurde

« Hafergriitze: das Haferkorn maschinell in zwei bis
drei Stlicke zerRleinert; die Kérner garen dadurch
schneller und schmecken nussig, mit Biss. Auch
irischer Haferbrei genannt

- Haferflocken: gedampfte und gewalzte Korner;
die Flocken Rommen als Grof3blatt- oder grobe
Haferflocken in den Handel, oder, wenn sie noch
flacher gewalzt sind, als feine Haferflocken. Noch-
mals getrocknete und vorgekochte Flocken sind
Instant-Haferflocken

« Schottische Hafergriitze: in verschieden groRe Stii-
cke zerkleinerte geschélte Haferkorner, ebenfalls
mit nussigem Geschmack und Biss

« Haferkleie: Mehlkdrper und haufig auch der Keim-
ling wurden entfernt, tibrig bleibt nur die Kleie.
Haferkleie wird meist in Nahrungsmitteln wie
Cerealien und Hafersnacks weiterverarbeitet

Quelle: Modernist Bread

%rg:b brot-pro.de

Maximal ein Drittel der Gesamtmehlmenge
sollte man in Brot durch Hafermehl ersetzen

Keimling entfernt wurden. Es bleiben also nur die vitalstoffhaltigen
Randschichten des Getreidekorns iibrig. In 100 Gramm Haferkleie ste-
cken zudem etwa 17 Gramm Ballaststoffe. Damit macht sie lange satt
und wirkt sich aufRerdem positiv auf den Cholesterinspiegel aus.

Und noch einen weiteren Vorteil der Zutat kann sich eine Backerei
zunutze machen. Kombiniert man Auszugsmehl und Kleie in einem
Brot, kann man etwa den Nahrstoffgehalt eines Vollkornproduktes
erreichen, ohne dass es die typischen Eigenschaften von Vollkornbrot
aufweist. Stattdessen wird das Geback voluminds und hell, sodass
man damit eine erndhrungsbewusste und gleichzeitig genussorien-
tierte Kundschaft erreicht.

Dartiber hinaus kann die Schiittfliissigkeit im Teig vollstdndig oder
zum Teil durch Haferdrink ersetzt werden, um das siifdliche Getrei-
dearoma ins Brot zu bringen. Alles in allem ist Hafer ein vielseitiger
Allrounder, der das Sortiment einer Handwerksbackerei sehr berei-
chern kann. Kaum ein anderes Getreide reicht an seinen biologischen
Mehrwert heran. So bringt das leckere Korn in seinen unterschiedli-
chen Formen schnell ein wenig Abwechslung ins Brotregal.

Als Topping auf dem Brot entfalten die Flocken feine
Roéstaromen, die sie beim Backprozess entwickeln
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Hafer, Hafer und noch mehr Hafer. Vor allem Haferflocken kommen im Brot zum Einsatz. Obwohl
sie eher grobe Vertreter des Getreides sind, wird aus ihnen ein Laib mit feinporiger Krume. Einer
mit ganz besonderem Aroma, der nicht nur ausgewiesene Hafer-Fans begeistert. Vermarkten ldsst
sich das Gebick exzellent als Friihstiicksbrot fiir die ganze Familie.

Sauerteig

» 4,000 kg Wasser

¥ 3,200 kg Haferkleie
¥ 0,300 kg Anstellgut

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 28°C
Teigruhe: 12-16 Stunden bei
Raumtemperatur

Hauptteig
® 7,500 kg Sauerteig
» 7,300 kg Wasser
¥ 3,400 kg Haferflocken

Grof3blatt ‘. o

.

. .
. .
®ecee®

.
.

.
0®®%0 o0
.

» 3,400 kg Haferflocken
Kleinblatt

¥ 0,200 kg Salz
21,800 kg Teig

ecoe,,

Topping
» 0,200 kg Haferflocken

Mischen: 20 Minuten langsam
Teigtemperatur: 27°C

Aufarbeitung

® Teigeinlage 800 g

@ Den Teig abwiegen, in Kasten-
formen geben, glattstreichen, mit
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Haferflocken bestreuen und bei
Raumtemperatur 3-6 Stunden
gehen lassen.

Backen

Schwaden: nein
Backtemperatur: 200°C,
fallend auf 180°C
Backzeit: 60 Minuten

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

@ @brotmagazin
ﬂ /brotmagazin
; brot-magazin.de
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Was die Ernte 2023 fiur die Backerel bedeutet

Text: Sebastian Marquardt

Der Blick auf den Wetterbericht trieb in den vergangenen Monaten so manche Sorgenfalten in
die Gesichter der Menschen, die sich mit Getreide beschiftigen. Auf grofde Trockenheit folgte
liberdurchschnittlich viel Regen. Besonders beim Weizen fiihrte das Extremwetter zu extrem
durchwachsenen Ergebnissen. Roggen und Dinkel sind weniger stark betroffen. Wahrend sich
die Landwirtschaft mit Totalausféllen beschéftigen muss, kann man in Bickereien mit wenigen

Kniffen auf die neue Ernte reagieren.

Is ,Achterbahn“ bezeichnen die

Fachleute des Bundesministeriums

fir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL) die Wetterlage in diesem Jahr: ,Auf
ein recht kaltes und nasses Frithjahr folgten
ein trockener Frithsommer und zu viele Nie-
derschldge wihrend der Erntezeit. Regional
wiiteten Unwetter mit Starkregen, Sturm
oder Hagel.“ Gerade die regionalen Unter-
schiede im Wetter schlagen sich auch auf die
jeweiligen Ernteergebnisse nieder.

= brot-pro.de

Das Einfahren des Getreides begann witterungsbedingt relativ spat.
Da hatte in einigen Regionen bereits starker Regen eingesetzt, sodass
die Ernte teilweise unmoglich wurde. Stellenweise begann das Korn
bereits am Halm zu keimen, sodass ein Einsatz als Brotgetreide nicht
infrage kommt.

Wenig Ertrag, sinkender Preis

Insgesamt gehen die Schitzungen der Erntemengen des BMEL beim
Winterweizen von 6 Prozent Riickgang gegeniiber dem Vorjahr aus,
Sommerweizenertrage brachen um 49,4 Prozent ein. Lediglich Hartwei-
zen konnte um 9,7 Prozent zulegen. Beim Roggen betrdgt das Minus




Be'i der Weizenernte kam es
witterungsbedingt regional zu
starken Verlusten

i

0,4 Prozent. In den Erntemengen spiegelt sich die Entwicklung der An-
bauflache ebenso wider wie der witterungsbedingte Ertragsverlust.

Gleichzeitig sanken die Erzeugerpreise. Gab es in der 33. Kalenderwo-
che 2022 noch rund 312 Euro pro Tonne Brotweizen, lag der Preis in der
diesjahrigen Vergleichswoche bei 212 Euro. Wobei der Vorjahrespreis
stark von Versorgungsangsten infolge des russischen Angriffs auf die
Ukraine geprégt war. Der Erzeugerpreis fiir Brotroggen sank im selben
Zeitraum von 262 auf 186 Euro. Damit liegen beide Werte wieder in
etwa auf dem Niveau von 2021 und deutlich tber 2019 sowie 2020.

Weizen

Doch nicht nur Ertrdge und Preise werden vom Wetter beeinflusst.
Auch die Backqualitat andert sich. Aufgrund der hohen Feuchtigkeit
ist im Mehl von einer spiirbar steigenden Enzymaktivitdt auszuge-
hen. Das Unternehmen Ireks hat fiir Weizen eine durchschnittliche
Fallzahl von 300 Sekunden ermittelt. Deutlich weniger als der Vorjah-
resschnitt von 370 Sekunden. Die Schapfenmiihle gibt die Fallzahlen
der aktuellen Ernte mit 300 bis 340 Sekunden an - gegentiber 330 bis
370 Sekunden im Vorjahr. Der Sedimentationswert liegt laut Schap-

Die Dinkel-Lager sind noch gut mit der Vorjahresernte gefiillt, daher
sind einstweilen keine Anpassungen im Herstellungsprozess nétig
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Nord 300-320s 26-27 %
West 300-360 s 27-29 %
Mitte 300-340s 26-29 %
Siid 300-380s 28-30 %
Ost 320-350 s 27-29 %

fenmiihle zwischen 35 und 39 Milliliter nach
37 bis 42 Milliliter in der vergangenen Ernte.
Ireks berichtet von Ergebnissen von durch-
schnittlich 37 Milliliter nach 38 Milliliter bei
der letzten Ernte.

Die deutlich gestiegene Enzymaktivitét der
neuen Weizenmehle flihrt zu einer schnelleren
Teigentwicklung. Dementsprechend sind kir-
zere Garzeiten wie auch eine geringere Hefezu-
gabe zu empfehlen. Die Wasseraufnahme der

*in Millionen Tonne

37,9 44,8 39,3 38,2 39,6
2018 2019 2020 2021 2022
**Schétzung BMEL

brot-pro.de Brg:l;

Quelle: CMS Deutschland GmbH

Quelle: CMS Deutschland GmbH



Dieser Wert gibt Auskunft liber die Backfahigkeit des
Mehls. Mindestens 300 Gramm Getreide werden zur
Bestimmung gut durchmischt und mit einer Schlag-
kRreuzmiihle vermahlen. Davon wird eine kleine
Menge entnommen, die vom Feuchtigkeitsgehalt
des Mehls abhangt — bei 14 Prozent sind es 7 Gramm.
Die Masse wird mit 25 Milliliter Wasser ins Messge-
rat gegeben, in einem Rohrchen verschlossen und
mindestens 40 Mal geschiittelt, sodass es Rlimp-
chenfreiist. Im 95°C heien Wasserbad wird es
anschliefend hin und her bewegt; nach 60 Sekunden
wird mit einem Messstab im Rohrchen zundchst eine
Rihrbewegung gestartet, dann wird dieser nach
oben gezogen und losgelassen. Je nach Widerstand
der Mehlmasse sinkt er schneller oder langsamer
nach unten. Die Fahlzahl benennt die Summe aus
Riihr- und Sinkzeit in Sekunden. Die ideale Fallzahl
von Weizen liegt zwischen 250 und 300 Sekunden.
Bei Roggenmehl sind es 150 bis 180 Sekunden.

Teige, so schitzen es die Fachleute ein, betrigt
im Schnitt etwa 1 Prozent weniger. Angeraten
sind entsprechend geringere Teigausbeuten.
Die Krume zeigt sich dennoch feuchter, die
Kruste zart-rosch.

Zudem raten die Expertinnen und Experten
zu geringeren Teigtemperaturen. Das Ideal
liegt flir Weizenteige in dieser Saison zwi-
schen 22 und 25°C. Die Glutenqualitét der
neuen Ernte ist durchwachsen. Wo der eine
Teig bockig reagiert, das Gluten also sehr
straff ist, verhalten sich andere geschmeidig.
Entsprechend sind Knetzeiten an die jeweilige
Glutenbeschaffenheit anzupassen.

Roggen
Auch Roggen zeigt sich mit der neuen Ernte
enzymstdrker. Die Schapfenmiihle hat

Eine amylographische Untersuchung gibt Aus-
Runft Giber die Verkleisterungs-Eigenschaften und
das Quellungsverhalten von Mehl. Vornehmlich
kRommt das Verfahren bei Roggen zum Einsatz, um
dessen Backfdhigkeit zu messen. Dafiir wird ein
Mehl-Wasser-Gemisch aus 80 g Mehl und 450 ml
destilliertem Wasser in den rotierenden Messtopf
des Amylographen gegeben und konstant von

30°C auf mehr als 90°C erhitzt. Der ZahfliissigReits-
Verlauf der Masse wird in Form von Amylogramm-
Einheiten (AE) angegeben. Entscheidend ist auch,
bei welcher Temperatur das Mehl verkleistert. Das
Verfahren bildet damit den Prozess ab, wie ihn die
Brotkrume beim Backen durchlauft. Optimale Werte
fur Roggen liegen zwischen 63 und 67°C sowie 350
bis 550 AE. Bei hoheren Zahlen ist dies ein Hinweis
auf eher triebschwache und nachsteifende Teige.

Erg‘*,.; brot-pro.de

Aufgrund hoherer Enzymaktivitét sollten fast alle Teige
kiirzer und kilter gefiihrt werden, auch eine niedrigere
Teigausbeute ist angeraten

Fallzahlen zwischen 200 und 240 Sekunden ermittelt (nach 220 bis
280 Sekunden im Vorjahr). Ireks gibt die aktuelle Fallzahl mit einem
Durchschnitt von 190 Sekunden gegentiber 300 fiir die letztjahrige
Ernte an. Entsprechend verlduft die Gare auch hier schneller. Auf der
Positivseite stehen ein besserer Ofennachtrieb, ein etwas hoheres
Volumen mit offener Krume sowie saftigere Brote mit ldngerer Frisch-
haltung, obgleich die Krume weniger elastisch ist.

Das Amylogramm der Schapfenmiihle zeigt fiir Roggen ein Verkleis-
terungsmaximum von 600 bis 700 Einheiten an. Im Vorjahr waren

es 700 bis 800 Einheiten. Ireks hatte im vergangenen Jahr im Durch-
schnitt 875 Einheiten ermittelt und gibt sie aktuell mit 600 an. Die
Temperaturen des Verkleisterungsmaximums sind laut Schapfen-
mihle mit 67 bis 69,5°C geringer als die der Vorjahresernte (69 bis
71°C). Ireks sieht das Verkleisterungsmaximum bei 66°C - gegeniiber
71°C im Vorjahr.

Geraten wird zu einer leichten Verringerung der Teigausbeute um

2 bis 3 Prozent, kiirzerer Gare und hoherer Versduerung. Die optimale
Teigtemperatur liegt fiir Roggenmehle der neuen Ernte bei etwa 26
bis 28°C. Die Fachleute von Ireks raten zu einer 10°C héheren Anback-
temperatur mit fallender Kurve.

Dinkel
Mit Fallzahlen zwischen 300 und 340 Sekunden liegen Dinkelmehle
ebenfalls unter den Vorjahreswerten, die die Schapfenmiihle mit

Nord 150-200 s 500-700 AE 63-68°C VKt
West 150-220 s 600-900 AE 63-70°C VKt
Mitte 190-260 s 700-1000 AE 68-71°C VKt
Sid 200-290 s 700-1000 AE 68-71°C VKt
Ost 170-250 s 600-1100 AE 68-73°C VKt
Quelle: CMS Deutschland GmbH
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300-340 s 12,5-13,5 % 34-37 % 27-29 ml

Quelle: Schapfenmiihle

340 bis 380 Sekunden angibt.
Der Sedimentationswert

ist mit 27 bis 29 Milliliter
gegeniiber der Vorjah-
resernte um 1 Punkt
gestiegen. Allerdings sind
die Lager noch sehr gut

mit Dinkel aus dem Vorjahr
gefiillt. Entsprechend spielt
die neue Ernte derzeit noch gar
keine grof3e Rolle.

Trotz der niedrigeren Fallzahlen und der hoheren
Enzymaktivitit sehen die Backergebnisse denen
des Vorjahres dhnlich. Und das bei gleichbleibenden

Knetzeiten, Teigausbeuten und Temperaturen. Fiir entspanntere Teige
empfiehlt das Team der Schapfenmiihle eine Fettzugabe von bis zu 2
Prozent. Die relativ knettoleranten Mehle zeigen gute Ergebnisse bei
drei Vierteln langsamer und einem Viertel schneller Knetung.

Emmer

Der an Popularitit gewinnende Emmer reiht sich in die Ergebnisse der
lbrigen Getreide ein. Lagen die Fallzahlen im Vorjahr noch zwischen
300 und 350 Sekunden, sind es in diesem Jahr 280 bis 320 Sekunden.

Der Sedimentationswert sagt etwas liber die Qualitadt des Klebereiweifl} und
seine Quellfdhigkeit aus. 3,2 Gramm Mehl werden mit 50 Gramm destilliertem
Wasser oder Bromphenolblau gemischt und intensiv geschiittelt. Danach wird
die Masse 5 Minuten in einer Schiittelapparatur geschiittelt und es wird eine
Milchsaureldsung zugegeben. Es folgt fiir weitere 5 Minuten Schiitteln. Nach
Ablauf der Zeit steht der Zylinder mit der Masse 5 Minuten lang senkrecht. An-
schlieBend Rann das Volumen des gequollenen Sediments auf dem Zylinder in
Millimetern abgelesen werden. Es liegt zwischen 8 bei Kleber-armen und 78 bei
besonders Kleber-starken Mehlen.

Die neuen Roggenmehle
ermoglichen guten
Ofennachtrieb, mehr
Volumen und eine
offenere Porung

Der Sedimentationswert wird mit 14 bis
18 Milliliter angegeben, etwa 2 Milliliter
unter dem Vorjahresergebnis.

Empfehlenswert ist eine Senkung der Teig-
temperatur um etwa 2°C. Die hohere Enzym-
aktivitat und dadurch bedingte schnellere
Teigentwicklung legt auch fir Emmer kiirzere
Garzeiten nahe. Angeraten ist zudem, die
Teiglinge etwas knapper zu schieben.

Herausfordernde Umstellung
Wiahrend die Lagerbestédnde des Dinkels noch
ein langes Arbeiten mit der Vorjahresernte
erlauben, ist bei Weizen, Roggen und Co. eine
Umstellung schon jetzt angesagt. Angepass-
te Knetungen, kiirzere Garzeiten und etwas
niedrigere Temperaturen wie Teigausbeuten
flihren zu saftigen Krumen und réschen
Krusten. Die Qualitédt des Gebécks steht also
auch mit der neuen Ernte nicht in Frage.

Besuchen Sie uns

Anzeige

zwischen 22. und 26.10.
in Halle B2 | Stand 110

Nachhaltig
erfolgreich

Mochten Sie wissen, wie Sie bei Plunder und
laminierten Backwaren Zeit, Energiekosten

Ik

backaldrin’

Chacken
OHNE GARE

und Lagerplatz in Ihrer Backstube einsparen
und dabei nachhaltig fir hohe Qualitat
sorgen kénnen?

Dann freuen wir uns auf lhren Besuch auf
unserem iba-Messestand!

@ www.backaldrin.com backaldrin.official @ backaldrin (official)




Couronne de Meule

Das ,,Tourte de Meule“ ist ein traditionelles franzésisches Brot, das frei libersetzt ,,Miihlsteintorte“
bedeutet. Das Besondere daran sind die dunkle Kruste und die aromatische Krume. Als Hauptzutat
kommt dunkles Weizenmehl zum Einsatz, das behutsam auf dem namensgebenden

Miihlstein gemahlen wurde. Die Couronne greift die Idee
auf. Ein Brot, das auf das Wesentliche reduziert ist:

Mehl, Wasser und Salz. Dank der Couronne-Form
vergrofdert sich die Oberfliche und man
erhilt viel aromatische Kruste.

Sauerteig

2 1,520 kg Wasser

» 1,520 kg Weizenmehl T80
® 0,340 kg Anstellgut

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 28°C
Teigruhe: 8-12 Stunden bei
Raumtemperatur

Hauptteig

® 3,380 kg Sauerteig

» 5,930 kg Wasser

® 8,480 kg Weizenmehl T80

® 0,200 kg Salz (spitere Zugabe)
17,990 kg Teig

Mischen: 4 Minuten langsam,

60 Minuten quellen lassen, Salz
zugeben, 10-15 Minuten schnell

Ergﬂ; brot-pro.de

. Teigtemperatur: 25°C

Teigruhe: 2,5 Stunden bei Raumtem-
peratur, nach 45 und 90 Minuten
jeweils einmal aufziehen

Aufarbeitung

@® Teigeinlage 1.000 g

® Den Teig abwiegen, Teiglinge
rundwirken, 20 Minuten entspannen
lassen, ein Loch in die Mitte des
Teiglings driicken und es mit
vorsichtigen kreisenden Bewegungen
auf etwa 8 cm Durchmesser
vergrofdern.

® Den Teigling mit Schluss nach
oben in einem stark bemehlten
ringférmigen Garkorbchen

O

(Durchmesser 25 cm) bei o

Raumtemperatur 60 Minuten
gehen lassen, anschlief3end fiir

4-12 Stunden bei 5°C in die Kiithlung
stellen.

@ Den Teigling vorsichtig auf den
Schief3er stilirzen, anschliefSend

das Loch von der Innenseite aus

auf etwa 10-12 cm Durchmesser
auseinanderziehen, den Teigling

mit etwas Mehl bestduben und
einschneiden.

Backen

Schwaden: normal
Backtemperatur: 260°C,
fallend auf 230°C
Backzeit: 45 Minuten

Rezept & Bild: Philippe Gackstatter
r@ @phigax

ﬁ /phigax

; el-gusto.net



Nuss-Brotchen

Es gibt so unwiderstehliche Morgen-Diifte, die einen guten Start in den Tag versprechen. Fiir
manche Menschen ist es Kaffee, fiir andere das Odeur frischer Brotchen. Die Walniisse verleihen
den Brétchen Biss und nussig-leckeren Geschmack, der bestens in die Vorweihnachtszeit passt.

Hauptteig
® 6,700 kg Wasser
¥ 5,000 kg Weizenmehl 1050
® 5,000 kg Weizenmehl 550
» 1,700 kg Walnuss-Bruch
® 0,200 kg Salz
» 0,170 kg Hefe
® 0,100 kg Zucker
18,870 kg Teig

Mischen: 10 Minuten langsam,
10 Minuten schnell .

Teigtemperatur: 25°C et
Teigruhe: 10-16 Stunden bei 5°C e

Aufarbeitung

@® Teigeinlage 120 g

® Den Teig auf eine bemehlte
Arbeitsflache geben, Teigballen a 1.100 g
abwiegen, diese vorsichtig zu einem Vier-
eck ausziehen (etwa 30 x 30 cm) und den
Teig in je 9 etwa gleich grof3e Stiicke a
zirka 120 g teilen. Die Teiglinge bei Raum-
temperatur 30 Minuten gehen lassen.
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Backen

Schwaden: normal
Backtemperatur: 230°C
Backzeit: 25 Minuten

Rezept: Sebastian Marquardt
Bild: Jan Schnare

@ @brotmagazin
0 /brotmagazin
g brot-magazin.de
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Optimierung von Gebackqualitat

Funktionswandel

Wurde Sauerteig in der Bickerei friiher eingesetzt, um die Backfihigkeit von Roggenmehlen zu
gewadhrleisten, ist das heute nicht mehr notwendig. Inzwischen dient er vielmehr der Qualitéts-
steigerung. Sowohl Aroma und Bekdmmlichkeit als auch Frischhaltung profitieren vom Sauerteig-
Einsatz. Neben der klassischen Sauerteigfithrung gibt es weitere Kniffe, die hier eine positive
Wirkung entfalten kénnen.

Text: Josef
Stromberger,
Akademie des
bayerischen
Backerhandwerks

%rﬁﬁ brot-pro.de

er Ursprung der Kultivierung von Sauer-

teig liegt im alten Agypten. Die Erkennt-

nis, dass roher Brotteig nach einiger Zeit
zu giren beginnt, war dabei nicht unwesent-
lich, wenn auch eher zufillig. So wurde alter
Brotteig nach einer langeren Zeit in der Sonne
getrocknet. Durch die lange Stehzeit in warmer
Umgebung fand eine Garung statt — ausgeldst
durch Milchsaurebakterien und Hefen. Sie
lockerte das Brot, gab ihm einen intensiveren
Geschmack und lédngere Haltbarkeit.
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So kam man erstmals auf die Idee, von einem
besonders gut gelungenen Teig jeweils ein
Stlick zurtickzubehalten und dem néachsten
Teig hinzuzufiigen. Das Prinzip der Sauerteig-
fihrung war erfunden. Ob es sich tatsdchlich
so zugetragen hat, ldsst sich heute nicht mehr
nachvollziehen. Aber die Geschichte klingt
gleichermafen gut wie auch logisch. Bekannt
ist, dass es schon zwischen 2860 und 1500

v. Chr. in Agypten mehr als 30 verschiedene
Sorten gesauerten Brotes gab.



Sauerteig ist also schon seit Jahrtausenden
ein Garant fiir eine gute Brotqualitat. Uber
viele Generationen hinweg wurde das Wissen
in der Handwerksbéckerei weitergegeben
und -entwickelt. Schlief3lich galt es immer,
die Sauerteigfithrung auf die jeweilige Rog-
genqualitat abzustimmen.

Backfdhigkeit herstellen

Primaére Zielsetzung der Sauerteig-Fermen-
tation war die Herstellung der Backfdhigkeit
von Roggenmehl. Die Sdureentwicklung im
Sauerteig und die damit verbundene Ab-
senkung des pH-Wertes im Teig hemmt die
mehleigenen Enzyme. Die waren im Rog-
genmehl so aktiv, dass Stirke im Teig viel
zu schnell abgebaut und das Brot klitschig
wurde. Der Sauerteig-Einsatz verbesserte
sowohl das Volumen als auch die Elastizitat.
Zudem fordert er die Mineralstoff-Aufnahme
im menschlichen Korper.

In den letzten 30 Jahren kam zunehmend
standardisierter Roggen zum Einsatz. Anbau-
sowie Erntebedingungen wurden optimiert.
Das fiihrte bei der Bereitung von sauerteig-
haltigen Broten zu einem Umdenken in der
Béckerei. Bei abnehmender Enzymaktivitét
und steigender Verkleisterungstemperatur ist
die Roggenbackfahigkeit auch ohne Saure-

entwicklung gewdhrleistet. Heute lassen sich
fehlerfreie Roggenbrote infolgedessen auch
ohne Verwendung von Sauerteig herstellen.

Neue Funktionen

Lasst sich daraus aber schlief2en, dass die
Sauerteigbereitung gar keine Bedeutung mehr
hat? Das kann man im Grunde nur vernei-
nen. Mindestens geschmacklich, aber auch in
Sachen Bekommlichkeit sowie Frischhaltung
schldgt Sauerteig Backhefe deutlich. Daher ist
die Sduerung von Backwaren in der modernen
Béckerei nicht abgeschafft, sondern in der
Zielsetzung gedndert worden.

Roggenbrote waren
ohne Sauerteig
nicht backbar, das
hat sich in den
letzten Jahrzehnten
geéndert

Poolish ist ein
klassischer
Weizenvorteig. Aber
auch mit Roggen
funktioniert er
hervorragend und
ergénzt Sauerteig
perfekt

Sz g ,‘ }
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Es geht heute primar nicht mehr um Back-
stabilitdt, sondern darum, ein ausgewogenes
Umfeld zum kontrollierten Starkeabbau

zu schaffen. Der Sauerteig sorgt zudem fiir
Saftigkeit und Krustenbrdunung, die Ent-
wicklung von Geschmacksstoffen sowie
einen angenehmen Brotgeruch. Ein ausge-
wogener Sdurehaushalt fiihrt aufderdem zu
Frischhaltung und mikrobieller Stabilitit von
Brot. Auch durch Weizensauerteige konnen
all diese Eigenschaften positiv beeinflusst
werden.

Dabei ist es nicht mehr von Vorteil, Sauer-
teige mit einem niedrigen pH-Wert von 4,1
oder weniger zu verwenden, die in der Folge
stark enzymhemmende Sdure aufweisen.
Dadurch werden die enzymatischen Vorgéan-
ge im Teig nochmal zusétzlich unterbunden
sowie der Abbau der mehleigenen Stérke

zu stark gebremst. Brote weisen dann eine
geringere Bradunung, weniger Geschmack
und kiirzere Frischhaltung auf.

Die meisten ab den 1960er-Jahren standar-
disierten Sauerteigfiihrungen entwickeln
wiahrend der Fermentationszeit einen
niedrigen pH-Wert, meist deutlich unter 4,
und somit stark hemmende Sdurean-

Fermentiertes Restbrot
gibt aromatisch einen Kick
und bindet zudem viel
Fliissigkeit im Teig
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Klassische Sauerteigverfahren haben einen niedrigen
pH-Wert als Ziel, der ist heute nicht mehr hilfreich

teile. Solche Sauerteige miissen in geringeren Mengen, 30 Prozent
oder gar weniger, im Brotteig verarbeitet werden, um eine zu starke
Hemmung der Enzymaktivitdt zu verhindern.

Die Verwendung von Vollkornmehlen oder Mehlen mit hohem
Schalenanteil in Sauerteigen steigert den pH-Wert, aber auch die
Sduremenge. Bei einer hoheren Teigausbeute erhoht sich die Sdure-
menge und wird geringer bei fest gefiihrten Sauerteigen. Je hoher die
Anstellgutmenge im Sauerteig, desto schneller die Reifezeit, die bei
warmerer Fihrung einen tieferen pH-Wert erzeugt.

Neben der Steuerung des pH-Wertes gibt es weitere Moglichkeiten,
die Versduerung, die Enzymatik sowie die Fermentation zu optimie-
ren und somit die Brotqualitdt zu verbessern.

Verdnderung des Nihrstoffhaushaltes

Enzyme bendtigen, um iiberhaupt aktiv werden zu kénnen, Abbau-
produkte aus Ndhrstoffen. Neben den klassischen Sauerteig-Fiih-
rungsparametern Anstellgutmenge, Mehltype, Teigausbeute, Stehzeit
und Temperatur kann man die Brotqualitdt durch den gezielten Zu-
satz von Nédhrabbaustoffen stark beeinflussen. Dazu zéhlen Kohlen-
hydrate, Eiweif3e, sekundére Stoffe wie Mineralstoffe und natirliche,
antimikrobielle Wirkstoffe aus Naturprodukten.

i, Durch Zugabe verschiedener Zuckerarten lassen
sich die Enzymatik steigern sowie die Saftigkeit
und Frischhaltung des Brotes intensivieren.
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Die Zugabe von Zuckerstoffen bring Enzyme
und Fermentation in Schwung

Vorstufen

Bei Roggengetreide wird als Fermentations-
variante sofort an Sauerteig gedacht. Dabei
lassen sich auch aus Roggen Hefevorteige her-
stellen, beispielsweise Poolish. Das kann den
Produkten in Kombination mit Sauerteig ei-
nen ausgepragten, aromatischen Geschmack
verleihen. Vorsicht ist jedoch bei der Kombi-
nation geboten. Beide Vorteige sind Sauretra-
ger und Abbausubstrate, was bei einer zu ho-
hen Zugabe oder unangepassten Fiihrung die
Sauremenge, das Volumen und die Stabilitat
negativ beeinflussen. Unstrittig ist aber, dass
Broteigenschaften und Bekémmlichkeit durch
die zusétzliche Verquellung und Aufschlie-
Bung der Mehlbestandteile optimiert werden.

Bei Mischbroten aus Roggen und Weizen wird
der Weizenanteil oft vernachldssigt. Auch
hier kann zusétzlich ein fermentierter Teig
angesetzt werden, der die genannten Quali-
tatsbereiche eines Brotes positiv beeinflusst.
Sollte das aus betrieblichen oder wirtschaft-

Josef Stromberger ist Backer-
meister, Konditor sowie
Betriebswirt des Handwerks.
An der ARademie des bayeri-
schen Backerhandwerks (ADB)
in Lochham ist er als Fachlehrer
tatig, unter anderem im Bereich
der Gebackoptimierung und
Rohstoffkunde.

|;| baecker-bayern.de/akademie “
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Roggen ist der Klassiker, aber auch mit Weizensauerteigen

lassen sich hervorragende Ergebnisse erzielen

lichen Grilinden nicht umsetzbar sein, bietet
sich auch eine Mischmehlversduerung an,
bei der Roggen- und Weizenmahlprodukte in
einem Arbeitsgang versduert werden konnen.

Restbrotzugabe

Die Zugabe von Restbrot bietet signifikante
Vorteile in der Brotqualitdt und in den Ver-
arbeitungsmoglichkeiten. Es kann voreinge-
weicht direkt dem Teig zugegeben, liber den
Sauerteig mitversduert oder als fermentierter
Restbrotanteil verarbeitet werden. Da Rest-
brot bereits vorverkleisterte Starke enthalt,
fordert es die Wasserbindung. Die bereits in
der Kruste gebildeten Aromastoffe verleihen
dem Gebdck eine intensivere Farbe und mehr
Geschmack.

Gerostetes Mehl gibt
Gebéacken eine malzige
Geschmacksnote
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Abrosten von Mehlbestandteilen
Auch durch trockenes Abrosten oder Ko-
chen von Getreidemahlprodukten kénnen
die Eigenschaften Frischhaltung, Farbe und
Geschmack positiv beeinflusst werden. Ein
trockenes Vorrdsten eines Teils des Mehles
fihrt zu einer intensiveren Zuckerbildung.
Das gibt dem Gebéck einen angenehm mal-
zigen Geschmack, eine dunklere Farbe und
eine verldngerte Frischhaltung.

Beim Kochen werden Mehlbestandteile mit
heifsem Wasser (35 bis 100°C) vorgequollen
oder sogar verkleistert, was bereits eine hohe

Menge gebundenen Wassers in den Teig

einbringt. Aromastiicke erhitzt man zwei bis : . .
gt Mehlkochstiicke bin-

drei Stunden lang bei 60°C. Dabei entstehen den verhiltnismaRig

Zuckerstoffe, die Geschmack und Krustenei- grof3e Mengen Fliis- temperaturen kann die Quellzeit merklich

genschaften verbessern. Bei niedrigen Quell- Sng?It und erhohen verkilirzt werden, jedoch werden die Enzyme
. N . so die Haltbarkeit . .

temperaturen muss eine ldngere Quellzeit der Gebiicke inaktiviert.

angesetzt werden, jedoch bleibt dabei die

Enzymaktivitdt erhalten. Bei hohen Quell- Backtechnologisch mag Sauerteig keine ent-

scheidende Rolle mehr spielen. In der Positio-
nierung als Handwerksbéackerei kann er aber
das sprichwortliche Ziinglein an der Waage
sein. Viele Gebdck-Eigenschaften lassen sich

mit seinem Einsatz verbessern - vom Aroma
iber die Bekémmlichkeit bis hin zu Saftigkeit
und Haltbarkeit. Gerade im Zusammenspiel
mit unterschiedlichen Herstellungsverfahren
lasst sich so eine Menge Qualitdt aus den
schlichten Grundzutaten Mehl, Wasser und
Salz kitzeln.

Eine Reduktion der Hefezugabe
begiinstigt die langsame
Fermentation der Teige
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Text: Edda Klepp

Die Bundesregierung will
Mafdnahmen zur Energieeffizienz
gesetzlich regeln

Gesetzliche Vorgaben zur Energieeffizienz

Sparen im grof3en Stil

Im September hat das Bundeskabinett einen Gesetzentwurf des Bundesministers fiir Wirtschaft
und Klimaschutz beschlossen, der notwendigen Energiesparmafdnahmen einen klaren gesetzlichen
Rahmen geben soll. In der derzeitigen Fassung wirft das Energieeffizienzgesetz allerdings Fragen
auf. Und diirfte insbesondere den Unternehmen nicht gefallen, die ihre Hausaufgaben bereits ge-

macht haben.

m neuen Energieeffizienzgesetz (EnEfG) ist

vorgeschrieben, welche verpflichtenden

Mafdnahmen Behorden, Rechenzentren
und Unternehmen kiinftig umsetzen mis-
sen, um den Energieverbrauch in Deutsch-

Wer lingst eine

Erg;l; brot-pro.de

land dauerhaft zu senken. Bereits 2014 hatte der Européische Rat
einen neuen EU-Klima- und Energierahmen bis 2030 festgelegt. Darin
wurden die Mitgliedsstaaten verpflichtet, Energieeinsparungen in
Hohe von mindestens 27 Prozent bis 2030 zu erreichen.

Das steht im Gesetz

Mit dem EnEfG wird dieser Beschluss nun in deutsches Recht umge-
setzt. Voraussichtlich bereits ab dem 1. Januar 2024 sollen Mafdnah-
men ergriffen werden, die den Energieverbrauch in Deutschland bis
2030 effektiv senken. ,Im Sinne frithzeitiger Planungs- und Inves-
titionssicherheit werden dariiber hinaus Ziele fiir 2040 und 2045
aufgezeigt”, heifst es in einer Mitteilung des Bundesministeriums fiir
Wirtschaft und Klimaschutz. Was aber bedeutet das fiir energieinten-
sive Unternehmen wie Backereien konkret?

Betriebe mit einem Jahresenergieverbrauch von mehr als 15 Giga-

wattstunden — also 15.000.000 Kilowattstunden — werden kiinftig
verpflichtet, ,Energie- oder Umweltmanagementsysteme einzufiihren
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und wirtschaftliche Energieeffizienzmafdnahmen in konkreten Planen

zu erfassen und zu verdffentlichen. Uber die konkrete Effizienzmaf3-
nahme entscheiden die Unternehmen®, so die Zusammenfassung auf
der Website des Ministeriums. Stufenweise sollen dann auch kleinere
Betriebe in die Pflicht genommen werden.

Der Energiebedarf soll also nicht nur sinken, sondern es muss darii-
ber hinaus genau erfasst werden, wo wieviel Energie tatsachlich ver-
braucht wird. Zudem werden Unternehmen verpflichtet, ,Abwarme
aus Produktionsprozessen zu vermeiden oder, soweit eine Vermei-
dung nicht maoglich ist, zu verwenden®, heifdt es weiter.

Pauschale Vorgabe

Problematisch liest sich die derzeitige Fassung des Gesetzestextes aus
Sicht von Betrieben, die in der Vergangenheit bereits weitreichende
Mafsnahmen zur Energieeffizienz umgesetzt haben. Derzeit werden
namlich pauschal alle Unternehmen gleichermaf3en verpflichtet, bis
2030 ihren Primérbedarf an Energie um 40 Prozent zu senken. Legt
man daflir Werte eines energetisch sehr sparsamen Betriebs zugrun-
de, konnte es nach Einschétzung des Energieberaters Dirk-Siegfried
Hibner schwierig werden, weitere Einsparungen in der geforderten
Hohe zu erreichen. ,Die ganzen niedrig hdngenden Friichte sind da ja
bereits weg*, sagt er.

Mafsnahmen wie Warmeriickgewinnung, energieeffiziente Ofen-
systeme oder die Installation einer Photovoltaik-Anlage haben
diese Unternehmen langst umgesetzt. Sinnvoll ware es aus Hiib-
ners Sicht, branchentypische Kennzahlen festzulegen, an denen
man sich klinftig orientieren kann. Wer dann bereits gute Werte
aufweist, sollte nicht zu umfangreichen weiteren Mafinahmen
verpflichtet werden.
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Positive Aspekte

Als positiv bewertet Hiibner die Mafsgabe,
kiinftig den Energiebedarf in einem Ma-
nagementsystem zu erfassen, um genau

zu ermitteln, wo und wann welche Bedarfe
entstehen und sich weitere Einsparmoglich-
keiten zeigen. Zudem sei mit detaillierten
Prifungen zu rechnen, damit die Verpflich-
tungen auch tatsdchlich eingehalten werden.
»Das war bis jetzt nicht der Fall“, erklart der
Energieberater.

Voraussichtlich im November soll das Gesetz
endgliltig verabschiedet werden. Anschlie-
Bend wandert es weiter in die Ministerien, wo
die Vorgaben in Form einer Durchfiihrungs-
verordnung konkretisiert werden sollen. Erst
dann wird festgelegt, was genau wann auf
die Backereien zukommt. Uber den aktuellen
Stand der Dinge sollten sich Unternehmen
regelmifiig informieren.

STANDPUNKT

Es ist ein ambitioniertes, aber notwendiges Ziel,
den Energieverbrauch in Deutschland radikal zu
senken. Gleichzeitig dirfte es ein gesamtgesell-
schaftlicher Kraftakt werden, fiir den jeder und
jede einen Beitrag leisten muss. Nun nimmt die
Bundesregierung Behdrden, Rechenzentren und
Unternehmen in die Pflicht. Grundsatzlich ein
sinnvoller Gedanke. Hier findet man noch eine
Menge Einsparpotenzial. Und doch werden mit
dem derzeitigen Gesetzentwurf die Falschen
bestraft.

Es steht zu befiirchten, dass pauschal alle nach
derselben Vorgabe angehalten werden, die Ziele

zu erfiillen. Auch diejenigen, die ihr Unternehmen
in der Vergangenheit bereits energieeffizient
aufgestellt haben. Andere, die vielleicht schon in
den Startlochern stehen, werden jetzt erst einmal
abwarten. Das ist der falsche Weg. Es bremst den
Fortschritt aus, statt ihn zu belohnen. Und sorgt be-
rechtigterweise fiir Unversténdnis. An dieser Stelle
gilt es dringend nachzubessern.

Dass die Durchfiihrungsverordnung zum Gesetz
nicht in demokratisch organisierten Gremien, son-
dern von parlamentarischen Staatssekretdr(inn)en
in den Ministerien verfasst wird, ist ein weiteres
Manko. Gerade dort ware eine offene Debatte unter
Einbeziehung der Wirtschaft notwendig, um zu
einem sinnvollen Kon-
sens zu gelangen. Der
gute Wille allein z&hlt
eben nicht immer. Ein
Gesetz muss auch fir
die betroffenen Unter-
nehmen umsetzbar
sein.

Edda Klepp,
Chefredakteurin
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Klassischer Christstollen
neu gedaCht Einfach, vegan, lecker

Vegane Produkte werden im Lebensmittelhandel immer alltéglicher. Aber wie passt das mit einem
Traditionsgebidck wie dem Christstollen zusammen, bei dem Butter schon immer eine wesentliche
Rolle spielt? Der Biacker- und Konditormeister Thomas Backenstos setzt sich schon ldnger mit Fra-
gen einer veganen Erndhrungsweise auseinander. Und gibt der Backbranche klare Empfehlungen.

Text: Max Stecker
& Edda Klepp

EFF; brot-pro.de

n den Kopfen fest mit der Vorweihnachtszeit

verkntipft sind Stollen. Frither eine Fasten-

speise aus Wasser, Hefe und Mehl, entwi-
ckelte sich die Rezeptur seit dem 15. Jahr-
hundert stetig weiter. Zu dieser Zeit kam Papst
Nikolaus V. einem Gesuch nach, das Butter-
Verbot in der vorweihnachtlichen Fastenzeit
aufzuheben. Infolgedessen wurde aus der
Fastenspeise ein nahrhafter Festtagsschmaus,
der traditionelle Christstollen entstand.

Heute tiberwachen verschiedene Instituti-
onen die Kriterien, nach denen ein Stollen
die Bezeichnung ,Original Dresdner Christ-
stollen“ tragen darf: Im Geb&ck miissen auf
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eine Gesamtmenge von 100 Kilogramm
Getreideerzeugnisse und Starke mindestens
32,4 Kilogramm wasserfreies Fett, 50 Prozent
davon Milchfett, 70 Kilogramm Trocken-
friichte sowie 10 Kilogramm Mandeln oder
Marzipanrohmasse enthalten sein.

Wiahrend auch Zutaten wie Kristallzucker
oder Butterschmalz zuldssig sind, gilt das fiir
Margarine, kiinstliche Aromen oder Zusatz-
stoffe nicht. Eier sind in der Regel kein Teil
der Rezeptur, wurden in historischen Rezep-
ten aber ebenfalls verwendet. Ein veganes
Produkt, also eines ohne Zutaten tierischen
Ursprungs, sieht in jedem Fall anders aus.



Vegane Alternativen

Doch auch, wenn der Klassiker nach wie vor
am haufigsten lber die Ladentheke gereicht
wird, gibt es heutzutage eine grofde Vielfalt
im Stollenregal der Handwerksbackereien.
Neben dem Christstollen nach Dresdner
Vorbild findet man zahlreiche abgewandelte
Produkte, mit denen sich Betriebe handwerk-
lich positionieren und unterschiedliche Ziel-
gruppen erreichen. Auch vegane Stollen sind
darunter. Und zwar immer mehr, folgt man
den Beobachtungen von Thomas Backenstos,
Betriebsberater der Akademie Deutsches
Backerhandwerk Stidwest.

Er ist jedes Jahr bei den Stollenpriifungen des
Deutschen Brotinstituts dabei und hat schon
viele vegane Rezepte gesehen, die belegen,
dass sich zunehmend mehr Bickerinnen und
Backer mit dem Thema auseinandersetzen.
»Als Branche hinkt man dem veganen Trend
insgesamt ein wenig hinterher, weil man so
eng mit den eigenen Traditionen verwurzelt
ist“, sagt Backenstos. ,Eier und Butter wur-
den einfach schon immer verwendet.“

Dabei wichst die Zielgruppe derer, die zu ve-
ganen Produkten greifen. Rund zwolf Prozent
der Deutschen erndhren sich laut einer re-
préasentativen Forsa-Umfrage von September
2023 vegetarisch, also fleischlos, oder auch
vegan. Am stirksten sind dabei Frauen und
unter 30-Jahrige vertreten. Noch interessan-
ter gestaltet sich allerdings der Blick in den
Erndhrungsreport 2022 des Bundesministeri-
ums fiir Erndhrung und Landwirtschaft.

.44 Prozent der Befragten erndhren sich
flexitarisch*, ist da zu lesen. Rund zwei
Fiinftel der Befragten verhalten sich dem-
nach flexibel, sie verzichten also hin und
wieder bewusst auf Fleisch sowie andere tie-
rische Produkte. Weiter heif3t es: ,,47 Prozent
haben mindestens einmal vegetarische oder
vegane Alternativprodukte zu tierischen
Produkten gekauft. Damit ist der Anteil im
Vergleich zum Vorjahr um vier Prozentpunkte
gestiegen.“

Die Griinde dafir sind vielfaltig. Genannt
wurden unter anderem Neugier (75 Prozent),
Tierschutz (71 Prozent), Geschmack sowie
Klima/Umwelt (jeweils 64 Prozent) und ge-
sundheitliche Aspekte (47 Prozent). Diese gar

nicht mal so kleine Zielgruppe lasst sich also
auch durch veganen Stollen erreichen.

Butter ersetzen

Aber wie backt man einen durch Butterge-
schmack gepragten Stollen vegan? Thomas
Backenstos liefert Losungen. Am besten er-
setze man Butter durch gute Margarine ohne
Palmfett, sagt er. ,Man muss sich nur mit der
Materie auseinandersetzen und ein biss-
chen backen, auch mal etwas ausprobieren,
empfiehlt der Backermeister. Verschiedene
Butterersatz-Produkte versuchen bereits, das
typische Butteraroma nachzuahmen.

Aber nicht nur geschmacklich, auch techno-
logisch muss der Butterersatz bestimmte Kri-
terien erfiillen. Zum einen sorgt er dafiir, dass
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Bécker- und
Konditormeister
Thomas Backenstos
beobachtet den
veganen Trend
aufmerksam und
gibt regelmifig
Seminare zum
Thema ,veganes
Backen*

Der Stollen
entwickelte

sich aus einer
vorweihnachtlichen
Fastenspeise

zum beliebten
Traditionsgeback
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Um das Ei als Backzutat zu ersetzen,
muss man zunichst die Eigenschaften
des tierischen Produkts kennen

sich weitere fettlosliche Geschmacksstoffe
im Teig gut verteilen. Der Teig wird durch

die Zutat saftig, sie verleiht der Krume eine
weiche, kuchendhnliche Textur. Gleichzeitig
macht sie den Teig schwerer formbar, da das
Fett Glutenmolekiile umhiillt und so die Ent-
stehung langer Glutenstringe verhindert.

Nach aktuellen Vorschriften darf Butter
hochstens 16 Prozent Wasser enthalten.
Der Milchfettgehalt liegt bei mindestens 80
und weniger als 90 Prozent. Dariiber hinaus
besteht Butter aus fettfreier Milchtrocken-
masse, also unter anderem aus Milchzu-

Es gibt heute zahlreiche Milchalternativen auf dem Markt,
einige sind sehr gut fiir Stollen geeignet, andere weniger

GRUNDE FUR DEN KAUF VEGETARISCHER

ODER VEGANER PRODUKTE ===

Neugier
Tierschutz
Geschmack
Klima/Umwelt
Gesundheit
Lesen/Hoéren

Unvertraglichkeiten

Quelle: BMEL-Erndhrungsreport 2022
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cker, Eiweif3, Mineralstoffen und Vitaminen.
Der Butterersatz sollte ebenfalls moglichst
fetthaltig sein, um eine dhnliche Wirkung im
Teig zu erzielen.

Backenstos hat bereits verschiedene am
Markt erhéltliche Ersatz-Produkte in Geba-
cken ausprobiert. Eine klare Empfehlung
spricht er fiir die Bio-Margarine von Alsan
aus. Sie enthilt 80 Prozent Fett, ist laut
Hersteller zudem frei von Gentechnik und
Konservierungsstoffen. Aber auch andere
Ersatz-Produkte konnen fiir Stollen gut geeig-
net sein.

Woraus Ei besteht

Wer in einem Rezept auf Ei verzichten

will, muss sich zunidchst bewusst machen,
was darin enthalten ist, sagt Backenstos.
Zu 85 Prozent besteht es aus Wasser, das
lasst sich leicht ersetzen. Entscheidend ist
jedoch das Lecithin im Eigelb, das Wasser
und Fett verbindet. Dass man Eigelb gegen
Apfelmus oder Bananen tauschen konne, sei
ein Mythos, so der Biackermeister. Stattdes-
sen brauche man ein Protein oder Molekiil,
das den natiirlichen Emulgator ersetzt.

Geeignet sind dafiir Proteinmehle aus Soja
oder Kichererbsen. Mit einem Proteinanteil
von 41 Gramm pro 100 Gramm Trockenmasse
steht Sojamehl hier klar an der Spitze. Um




ein Ei zu ersetzen, geniigen etwa 10 Gramm
Sojamehl und 80 Gramm Wasser, erklart Ba-
ckenstos. Die Mischung rithrt man zunéchst
an, dann ldsst man sie quellen und gibt sie
anschliefdend in den Teig.

Wer fiir ein Rezept aufderdem noch eine
Alternative fir Milch sucht, kann dafiir Soja-,
Reis- oder Mandeldrinks verwenden. Weniger
geeignet ist nach Backstos’ Erfahrung Hafer-
drink, da dessen Kalkzusétze das Backpro-
dukt manchmal graulich farben.

Aufierdem kann die bend&tigte Menge fiir
den Teig je nach Produkt stark abweichen,
da die Drinks verschiedener Hersteller
eine unterschiedliche Konsistenz haben
konnen. Manche sind eher fliissig, andere
dickfliissig. Bevor man die Milchmenge im
Rezept also eins zu eins ersetzt, sollte man
die Konsistenz des Milch-Ersatzes genau
prifen.

Den Teig bereiten

Mit wenigen Anpassungen in der Zutatenliste
kann man eine klassische Stollenrezeptur
also recht einfach in eine vegane verwan-
deln. Wie beim Standardstollen bietet es sich
dartiiber hinaus an, Vorteige zu verwenden.
Ein Vorteig mit langer Gehzeit beglinstigt die
Entwicklung der Hefen, sodass die Hefemenge
verringert werden kann. Stollen mit einem
hohen Hefegehalt werden sonst schnell

Sojamehl ist sehr
gut dafiir geeignet,
die Bindefdhigkeiten
des Eigelbs beim
Backen zu ersetzen,
da es viel Protein
beinhaltet

Butter ldsst sich laut
Backenstos am besten
durch eine gute
Margarine ersetzen,
die einen dhnlich
hohen Fettanteil hat
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trocken. Der Vorteig hilft dabei, dem Gebéck
eine saftige Krume zu geben und es lange
haltbar zu machen.

So ist zum Beispiel ein veganer Vorteig aus
Mehl und Reismilch mit Hefe oder auch mit
einem 5- bis 8-prozentigen Anteil an Wei-
zenanstellgut denkbar. Damit erreiche man
eine kompakte Krume, ein leckeres Aroma
sowie ein bisschen Trieb, erklart Backermeis-
ter Backenstos. In der Bundesakademie in
Weinheim werden aktuell zudem Versuche
mit Lievito Madre durchgefiihrt, berichtet er.
»Das funktioniert recht gut.“ So kommt unter

brot-pro.de %rg‘;;



Gezielte Verkaufsaktionen und Verkostungen
konnen den Absatz veganer Stollen erhéhen

Fir die Auszeich-

nung veganer
Produkte geniigt ein
Hinweis neben der
Preisauszeichnung,
zum Beispiel ein
stilisiertes V aus

Blittern

1
Ein ausfiihrlicher
Beitrag zum Thema
Christstollen inklusive
Basisrezept findet
sich in BROTpro 4/21
ab Seite 4. Wie man
kreative Stollen opti-
mal vermarkten Rann,
dariiber berichtet
BROTpro in Ausgabe
04/22 ab Seite 50.

; brot-pro.de/shop
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Umstanden sogar noch ein wenig das Flair
typischer italienischer Weihnachtsgebiacke in
den Stollen.

Den Stollen backen

Liegen die Zutaten erst einmal bereit, dndert
sich im weiteren Ablauf in der Regel nichts
mehr. Bei der Herstellung des Stollens blei-
ben die Grundeinstellungen sowie Angaben
wie etwa die Teigtemperatur gleich. Wich-
tig sei allerdings, beim Backen immer die
Kerntemperatur zu messen, sagt Thomas
Backenstos.

Wer einen schwach ausgebackenen Stollen
bevorzugt, backt ihn bis zu einer Kerntempe-
ratur von 92°C. Fiir einen kraftig ausgebacke-
nen Stollen empfiehlt der Bickermeister eine
Kerntemperatur von 96°C. Ist der richtige
Wert erreicht, nimmt man das Geback aus
dem Ofen und bestreicht es statt mit Butter
mit der ausgewdhlten Margarine oder gibt
ihm einen passenden Uberzug.

Das Produkt vermarkten

Ist der vegane Stollen fertig, muss er nun
noch von der passenden Zielgruppe gefun-
den werden. Backenstos empfiehlt, vegane
Produkte nie als , das Beste, was es gibt“ zu
vermarkten. Stattdessen seien sie als ein
Baustein unter vielen fiir eine ,gesunde,
nachhaltige und regionale Erndhrung” zu
betrachten.
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Um niemanden von vornherein abzuschre-
cken, ist es ratsam, bei der Bezeichnung der
Ware zuriickhaltend zu agieren und lieber
auf aufféllige Hinweise zum veganen Produkt
zu verzichten. Das typische griine ,V* fiir
svegan“ mit dem Blattchen als optischer
Hinweis neben der Preisauszeichnung reicht
hierfiir vollkommen aus. Wer sich aus-
schlieRRlich vegan erndhrt, wird im Zweifel
gezielt nach passenden Produkten fragen.

Andere Kundengruppen kann man bei-
spielsweise durch Verkaufsaktionen wie
Verkostungen gewinnen. Auch ein kreativer
Name fiir das Produkt konne fir die notige
Aufmerksamkeit sorgen. Ein Stollen, der
gut aussieht und schmeckt, wird dann auch

gekauft, ist sich Backenstos sicher.

.

Die Arbeit mit Vorteigen hat sich auch
beim Backen veganer Stollen bewéhrt, zum
Beispiel mit Lievito Madre
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PersonalfUhrung und Verkauf sind zwei der wichtigsten S&ulen im
Béckerei-Management. Im BROTpro-Sonderheft ,Verkauf & Management”

dreht sich daher alles rund um Vertrieb, Marketing und die Fihrung von paten ricmiadg"‘:“
. . . . . . - Filrung
Mitarbeitenden. Es zieht einen thematischen Bogen von der Wirkung ’m‘i“fh;:

des Lichts im Ladengeschéaft und die Auswahl| der passenden Kaffee-
maschine 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 inre Backerei. Das BROTpro-
Sonderheft bietet seinen Leserinnen und Lesern umfangreiche Informa-
tionen und nutzwertige Inspiration fUr das Management von Verkaufs-
stellen und moderne Personalfihrung.
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Der Aufbau guter Kundenbeziehungen steht im Mittelpunkt des
BROTpro-Sonderheftes ,Social Media & Marketing“. Das Magazin
zeigt Mitarbeitenden in Béackereien Schritt flir Schritt, auf was es in

der gelungenen Offentlichkeitsarbeit ankommt. Angefangen bei einer
Uberzeugenden Marketingstrategie Uber die sinnvolle Social-Media-
Nutzung bis hin zu Zielgruppenanalyse, Verkaufssprache und einer

konstruktiven Zusammenarbeit mit analogen Medien werden alle
wesentlichen Bausteine erfolgreicher Markenfuhrung umfassend be-
leuchtet. Leserinnen und Leser erfahren, welche Chancen und Tiicken
im Markenrecht lauern, wie passende Inhalte fUr soziale Netzwerke
erstellt und die wichtigsten Kommunikationskanéle bespielt werden
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Tipp
Nicht alle veganen
produkte eignen
ellung eines
Stollens. Ei pfehlung des
Autoren als mogliche Alternative
u Butter ist die Bio-Margarine
yon Alsan. Aber auch andere
ronnen fur das Rezept

geeignet sein.




Veganer Christstollen

Er ist der Klassiker zu Weihnachten: Christstollen. Charakteristisch fiir das Gebéck sind sein herr-
lich butteriger Geschmack sowie ein Teig prallvoll mit Friichten und gehackten Mandeln. In dieser
Variante kommt der Klassiker im veganen Gewand daher. Nach dem Backen kann er kiihl ein paar
Tage bis Wochen gelagert werden und schmeckt der Kundschaft gereift auch gleich doppelt so gut.

Quellstiick |

¥ 0,400 kg Rum

¥ 4,000 kg Rosinen
¥ 1,000 kg Zitronat
¥ 0,500 kg Orangeat

Die Zutaten mischen und zugedeckt
bei Raumtemperatur 10-14 Stunden
durchziehen lassen.

QuellsticR I
» 1,250 kg Sojadrink
¥ 1,250 kg Mandeln (gehackt, gerdstet)

@® Die Mandeln mit dem Sojadrink
ubergiefden und zugedeckt bei Raum-
temperatur 10-30 Minuten quellen
lassen, dann die iberschiissige Flis-
sigkeit absieben.

@ Der Sojadrink kann anschliefdend
noch fiir den Vorteig verwendet
werden. Die Mandeln bis zur weiteren
Verwendung zugedeckt in die Kithlung
stellen.

Vorteig

¥ 1,250 kg Sojadrink

¥ 1,500 kg Weizenmehl 550
¥ 0,100 kg Hefe

Mischen: 3 Minuten langsam,
3 Minuten schnell
Teigtemperatur: 24°C
Teigruhe: 120 Minuten
bei Raumtemperatur

Quellstiick 1
0,300 kg Wasser
¥ 0,100 kg Sojamehl

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 24°C

Teigruhe: 5 Minuten bei
Raumtemperatur
Hauptteig
¥ 5,900 kg Quellstiick I
(spatere Zugabe)
» 2,500 kg Quellstiick II
(spatere Zugabe)
¥ 2,850 kg Vorteig
¥ 0,400 kg Quellstiick III
» 0,250 kg Sojadrink
¥ 3,500 kg Weizenmehl 550
¥ 2,500 kg Butterersatz (vegan)
» 0,625 kg Zucker
» 0,250 kg Marzipan
» 0,075 kg Stollengewtirz
¥ 0,050 kg Salz
¥ 0,025 kg Zitronenschale
(Bio, gerieben)
18,925 kg Teig

Mischen: 3 Minuten langsam,
3 Minuten schnell, 45 Minuten
Teigruhe bei Raumtemperatur,

Quellstiicke I und II hinzugeben,

3 Minuten langsam

Teigtemperatur: 24°C
Teigruhe: 30-45 Minuten
bei Raumtemperatur
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Aufarbeitung

@ Teigeinlage 600 g

@® Den Teig abwiegen, rundwirken,
langstofden und in gefettete Stol-
lenformen eindriicken (6er-Stollen-
formverband). Bei Raumtemperatur
30-45 Minuten gehen lassen.

Backen

Schwaden: nein
Backtemperatur: 180°C
Backzeit: 50 Minuten

Zuckermischung

0,350 kg Butterersatz (vegan, fliissig)
3,000 kg Zucker

0,025 kg Vanille (gemahlen)

Spatere Zugabe
1,000 kg Puderzucker

@ Nach dem Backen die Christstollen
noch warm mit Butterersatz bestrei-
chen und in der Zuckermischung wal-
zen. Am nachsten Tag die Christstol-
len mit Puderzucker iberstauben.

Rezept: Thomas Backenstos,
Akademie Deutsches
Backerhandwerk Siid-West

r@ (@baeckerinnungsverband_suedwest
g bivsuedwest.de

brot-pro.de %rg’;
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Mehr Personal, weniger Fluktuation

Nach wie vor ist die Personalsituation in vielen Betrieben angespannt. Ein flexibles Arbeitszeitmo-
dell konnte dafiir eine Lésung darstellen. Wer an nur vier Tagen in der Woche bei gleichem Lohn
arbeitet und eine dreitégige Freizeit genief3t, ist seltener krank, arbeitet motivierter und fiihlt sich
stirker an das Unternehmen gebunden. Soweit die Theorie. Immer mehr Handwerksunternehmen
zeigen auch in der Praxis, dass das Modell funktioniert.

Text: Edda Klepp alermeister Klaus Lehmkuhl aus Ahnliches weif3 auch Johannes Forstner zu

Liibeck ist begeistert. Wahrend zuvor  berichten. Er ist Junior-Chef der obersteiri-

im Bewerbungspostfach noch Ebbe schen Tischlerei Schneider. Bereits 2021 hatte
herrschte, konnte er nun gleich vier neue der Betrieb die 4-Tage-Woche eingefiihrt und
Fachkréafte einstellen. Mehr als doppelt so das auch aktiv in Stellenausschreibungen
viele hatten sich auf seine Stellenanzeigen bekannt gemacht. Das Ergebnis: Rund 50
beworben, seit er dort die Moglichkeit einer Bewerbungen trudelten binnen kurzer Zeit
4-Tage-Woche in Aussicht stellte. ,Es war das  bei dem Handwerksunternehmen ein. Viele
Beste, was ich iiberhaupt in meinem zwan- der potenziellen Arbeitskrifte betonten, sie
zigkopfigen Team gemacht habe. Ich sehe es hatten sich vor allem wegen des Arbeitszeit-
als Chance fiir das Handwerk", sagt er. modells beworben.

%?’Fﬁ brot-pro.de 42
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Versuch macht klug delle einzurichten, setzten sie sich mit einem mdglichen spateren
Auch in der Backereiwelt gibt es erste Bei- Arbeitsbeginn ab 5.30 Uhr in der Produktion sowie der 4-Tage-Woche
spiele, die zeigen, dass die 4-Tage-Woche auseinander.

einen Unterschied macht. So probierte die

Hofbéckerei Homberg in Menden das neue Aber ob bei einem solchen Modell die Backwaren in der gewohnten
Modell 2022 in den Sommerferien aus - bei Menge tatséchlich immer rechtzeitig produziert werden kénnen? Die
vollem Gehalt. Es funktionierte. Die Umstel- Briider Harle hat das neue Arbeitsmodell tiberzeugt, auch wenn es
lung ging hier gleich auch mit verdnderten zundchst einiges an Organisationsaufwand bedeutete. Frithschichten
Offnungszeiten einher. Die Bickerei hatte missen nach wie vor mit wenigen Mitarbeitenden besetzt sein, damit
nur noch dienstags, mittwochs, freitags und die notwendige Arbeit erledigt wird. Andere Fachkrafte kommen dann
samstags geoffnet. Die Kundschaft liefs an ein paar Stunden spéter hinzu und fithren unter anderem Vorarbeiten
den vier Tagen ebenso viel Umsatz da wie flr den nachsten Tag aus.

zuvor an funf. Die beflirchteten Umsatzein-
bufden blieben aus, stattdessen kauften die
Kundinnen und Kunden auf Vorrat.

Die genannten Beispiele zeigen, dass die
4-Tage-Woche langst im Handwerk angekom-
men ist. Gleichwohl werden mit dem Modell
je nach Betrieb unterschiedliche Ziele verfolgt.
Zum einen kann es als Instrument dienen, die
Produktionszeiten (zeitweise) zu verschlanken
und damit einen Personalmangel aufzufangen.
Zum anderen aber macht es Handwerksbetrie-
be flir potenzielle Arbeitskréfte attraktiver.

Das stellten auch Marco und Robert Harle

fest, die als Geschwisterpaar eine Familien-

Die Moglichkeit, sich an drei Tagen in der Woche um
Privates und Freizeitaktivitidten zu kiimmern, erh6ht die
folgend, familienfreundliche Arbeitszeitmo- Zufriedenheit des Personals

béackerei in Blaichach fithren. Dem Wunsch

43 brot-pro.de %T’gﬁ



Auch Steffen
Leonhardt hat die
4-Tage-Woche in
seiner Bickerei
eingefiihrt

Die Béckerei Harle
ermoglicht ihren
Mitarbeitenden
verschiedene
Arbeitszeitmodelle

%rg‘;; brot-pro.de

Verschiedene Modelle

Moderne Kiihltechnik macht es heute mog-
lich, Teige und Teiglinge bereits am Vortag
vorzubereiten und die Produkte dann am
Morgen mit geringem Personaleinsatz abzu-
backen. Je nach Betriebsorganisation bieten
sich allerdings verschiedene Modelle der
4-Tage-Woche an:

- 4 Arbeitstage bei Reduzierung der Arbeits-
stunden und gleichem Lohn

« 4 Arbeitstage bei Reduzierung der Arbeits-
stunden und reduziertem Lohn

- 4 Arbeitstage bei gleichbleibenden Arbeits-
stunden und gleichem Lohn
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Geschmaicker sind verschie-
den, Lebensmodelle auch.
Die einen bevorzugen klassi-
sche Arbeitszeiten, andere
entscheiden sich fiir drei
freie Tage pro Woche

In der Backerei Harle hat man sich bewusst
entschieden, bei gleichem Gehalt die Arbeits-
stunden nicht zu reduzieren, auch wenn sie
jetzt bei einigen Mitarbeitenden auf vier Tage
verteilt sind. Andere Unternehmen nutzen die
Umstellung auf die 4-Tage-Woche, um ihre
Prozesse zu liberarbeiten und beispielsweise
das Sortiment zu verschlanken, damit sie
auch bei geringerer Arbeitszeit produktiv sind.
In diesen Féllen ist nicht selten eine leichte
Reduzierung der Stundenzahl pro Mitarbeiter/-
in ohne Lohneinbuf3en moglich, was gewisser-
mafien einer Lohnerhéhung gleichkommt.

Bei Reduktion der Offnungszeiten kann es
sinnvoll sein, das 4-Tage-Modell auf die ge-
samte Belegschaft auszuweiten. In anderen
Féllen teilt man das Personal entsprechend
uber die Woche so ein, dass die Verteilung
der 3-Tages-Freizeit unterschiedlich ausfallt.
Mal gibt es ein langes Wochenende, mal
nicht und der dritte freie Tag liegt dann eben
mitten in der Woche.

Und auch nicht alle Mitarbeitenden wollen
iberhaupt an nur vier Tagen arbeiten, sodass
Unternehmen in der Planung verschiedener
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Mehr Freizeit bei glelchblelbendem Gehalt - fir
potenzielle Arbeitskréfte ist das Arbeitsmodell
ausgesprochen attraktiv

Schichten noch ausreichend flexibel sind, wenn beide
Modelle im Betrieb nebeneinander existieren. So
bietet es sich fiir eine bessere Personalbindung an,
die Arbeitszeiten Einzelner an deren jeweilige Bediirf-
nisse und Lebensmodelle anzupassen - sofern das
organisatorisch moglich ist.

»Es muss zu den Organisationsabldufen passen®, sagt
Béckerei-Inhaber Christian Homberg und rit dazu,
alle Mitarbeitenden bei der Planung des Modells von
Anfang an einzubeziehen, um Akzeptanz zu erzeu-
gen. Keinen Sinn ergebe das Modell aus seiner Sicht,
sobald damit Umsatzeinbufien verbunden seien.

Gute Argumente dafiir

Der Vorteil der 4-Tage-Woche aus Sicht vieler Ar-
beitnehmerinnen und Arbeitnehmer ist die bessere
Balance zwischen Arbeit und Freizeit. Bei drei freien
Tagen bleibt mehr Raum, sich um Hobbys, Haushalt,
Freundschaften und Familie zu kiimmern. In einer
Umfrage der Hans Bockler Stiftung wiinschen sich
denn auch rund 81 Prozent aller Vollzeitkrifte eine
4-Tage-Woche mit geringerer Wochenarbeitszeit. Etwa
73 Prozent der Befragten gaben an, dabei keine Redu-
zierung des Lohns zu wollen.

Nachweislich sinken die Krankenstinde bei
Unternehmen, die eine 4-Tage-Woche einfiihren
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4-Tage-Woche eine Chance,
¢ sich als Unternehmen gegen-
f¥ liber anderen einen Wettbe-

Doch auch Unternehmen profitieren nach-

weislich von dem Modell. Studien belegen,

dass die 4-Tage-Woche grof3en Einfluss

auf die Gesundheit von Angestellten hat.

So schwindet das Burnout-Risiko deutlich,

Angstzustande, Midigkeit und Schlafproble-

me werden ebenfalls gemindert. Infolgedes-

sen sind die Arbeitskrifte ausgeruhter und

produktiver, oft allein schon dadurch, dass

mehr Zeit fiir Sport genutzt wird.

Kann die 4-Tage-Woche in einem
Handwerksbetrieb funktionieren?
Welche Chancen birgt das neue Ar-
beitsmodell? Und wie sieht die Theorie
in der Praxis tatsachlich aus? Martin
Gaedt, bekannt durch sein Buch
»Mythos Fachkraftemangel®, geht die-
sen Fragen in seinem neuesten Werk
auf den Grund. Dafiir hat der Autor die
Erfahrungen von 151 Unternehmen ge-
sammelt und ausgewertet. Sein Fazit:
Mitarbeitende, die nur noch vier statt
funf Tage in der Woche arbeiten, sind
gesiinder, zufriede-
ner und schatzen
ihre verdnderte Le-
bensqualitat. Aber
auch Unterneh-
men profitieren
davon: Sowohl
die Produktivi-
tat als auch der
Umsatz stei-
gen. Zudem
schaffen sich
Betriebe mit

%rg’; brot-pro.de

der 4-Tage-Woche noch einen Wettbe-
werbsvorteil. Sie werden fiir potenziel-
le Arbeitskréfte attraktiver. Gelingen
kann das neue Modell, wenn mit der
Einfiihrung Prozesse verschlankt

und Strukturen Uberpriift werden.
,Die 4-Tage-Woche st6Bt immer eine
Verbesserung auf vielen Ebenen an. Es
ist wie eine Verjingungskur des Un-
ternehmens®, ist sich der Autor sicher.
Wer bereits in der Umsetzung steckt,
erhélt durch die Lektiire wertvolle
Impulse. Wer noch unentschlossen ist,
Rann sich von den zahlreichen Beispie-
len im Buch inspirieren lassen.

Martin Gaedt

4-Tage-Woche. Mehr Gesundheit,
Freizeit und Lebensqualitat.
Mehr Produktivitit, Umsatz und
Bewerbungen

Provotainment, 308 Seiten

ISBN: 978-3-347-88727-5

14,99 Euro
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Und auch die Zahl der Krankmeldungen
geht zurtiick. So zeigte eine grofd angelegte
Untersuchung in Grofsbritannien zwischen
Juni und Dezember 2022 in 61 Unternehmen
und unter rund 2.900 Beschaftigten deutliche
Ergebnisse. Wahrend die Einnahmen der Be-
triebe um 1,4 Prozent anstiegen, verringerte
sich die Zahl der Krankentage um 65 Prozent
sowie die Fluktuation von Mitarbeitenden
um 57 Prozent. Viele gute Griinde also, sich
den Uberlegungen zu einer 4-Tage-Woche in
der Béckerei nicht zu verschliefZen.

Rechtliche Einschitzung

Vieles spricht demnach fiir die Einfiihrung
einer 4-Tage-Woche im Betrieb. Doch wie
sieht es arbeitsrechtlich aus? Sind téglich
mehr als 8 Stunden Arbeit in einer Bickerei
Uberhaupt erlaubt? Ja, meint Rechtsanwalt
Ilhan Aydin aus Fulda. In Paragraph 3 Ar-
beitszeitgesetz (ArbZG) ist festgelegt, dass die
tagliche Arbeitszeit auf bis zu 10 Stunden pro
Tag ausgeweitet werden kann. Voraussetzung
dafiir ist, dass man innerhalb von 24 Wochen
die Dauer von durchschnittlich 8 Stunden
taglich nicht Giberschreitet.

An vier Tagen jeweils 10 Stunden zu arbeiten,
ist demnach problemlos moglich, wenn sie
durch drei Tage Freizeit in der Woche aus-
geglichen werden. Selbstverstandlich muss
man die Uiblichen Pausenzeiten einhalten.
Und es gibt Ausnahmen: Jugendliche diirfen



Idealerweise sollte man
allen Mitarbeitenden die
Wahl lassen, welches?
Arbeitszeitmodell am
besten zu ihnen passt

taglich auf keinen Fall langer als 8 Stunden
arbeiten, fiir Schwangere gilt eine maximale
Arbeitszeit von 8,5 Stunden am Tag.

Auch wenn es sich anbietet, die 4-Tage-Wo-
che fir Mitarbeitende nicht im Alleingang als
Arbeitgeber/in verpflichtend einzufiihren, ist
das ebenfalls moglich: ,Grundsétzlich kann
der Arbeitgeber bestimmen, wie die Arbeits-
zeiten in seinem Betrieb verteilt werden,
sofern vertraglich nichts anderes vereinbart
wurde“, so Aydin im Interview. Damit alle
Beteiligten mitziehen und das Arbeitsmodell
zum jeweiligen Lebensentwurf passt, ist es
unter Umsténden allerdings sinnvoller, flexi-

bel auf die Bediirfnisse Einzelner einzugehen.

Wettbewerbsvorteil

Das Modell einer 4-Tage-Woche als Recrui-
ting- und Bindungsinstrument wird in der
Backbranche noch vielfach unterschatzt.
Dabei schaffen sich Betriebe durch die
Einfiihrung einen entscheidenden Wettbe-
werbsvorteil gegentiber anderen Backereien.
In einer Welt, in der sich Lebensentwiirfe
flexibel gestalten, sind Mitarbeitende froh,
ihre Arbeitszeiten an die jeweiligen Lebens-
umsténde anpassen zu konnen, ohne dafir
auf Gehalt verzichten zu miissen.

Wer dartiber nachdenkt, eine 4-Tage-Woche
einzufiihren, findet in der Branche inzwi-
schen zahlreiche erfolgreiche Beispiele, die

Zu Beginn wird es
einiges Umdenken
aller Beteiligten
erfordern, doch bald
wird sich auch die
Personalplanung mit
den neuen Regeln gut
umsetzen lassen

Bei drei freien 55

Tagen in der Woche
bleibt genug Zeit
fiir Erholung und

die Pflege sozialer
Beziehungen
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das neue Arbeitsmodell langst umgesetzt
haben. Eines von ihnen ist der Betrieb von
Steffen und Stefanie Leonhardt in Bretten.
Wer in der heutigen Zeit fahige Mitarbeiten-
de haben wolle, miisse ,;sich danach richten,
wie sie arbeiten konnen und wollen“, ist Bi-
ckermeister Steffen Leonhardt iberzeugt. Die
4-Tage-Woche im Betrieb als Ergdnzung zu
klassischen Arbeitszeitmodellen zu betrach-
ten, ist dafiir eine geeignete und zukunftsfa-
hige Mafsnahme.

brot-pro.de %rp’,t



Mit ChatGPT zur individuellen
Brot-Kampagne xinstliche intelligenz

Sie ist in aller Munde: die Software, die spielend leicht und in Sekundenschnelle komplette Texte
ausspuckt. Wer weif3, wie ChatGPT tickt und womit man die kiinstliche Intelligenz fiittern muss,
um zu sinnvollen Ergebnissen zu kommen, kann mit dem Chatbot Ideen kreieren und Ressourcen
sparen. Das gilt auch fiir Bickereien. Vor allem im Marketing bietet sich der Einsatz an, wie dieser
Selbstversuch zeigt.

Text: Edda Klepp lgorithmen und kiinstliche Intelligenz mit der Nutzerinnen und Nutzer via Text
& ChatGPT (K1) sind inzwischen in vielen Berei- kommunizieren kénnen. Doch ChatGPT ist
chen der Béckerei im Einsatz. Es gibt weit mehr als das.

Bestellprognosesysteme, automatisierte Tem-
peraturkontrollen oder KI-gesteuerte Ofen- Kostenfreie Version
belegungsmessprogramme, die auf Basis des Die Version, die man seit November 2022
maschinellen Lernens grofse Datenmengen kostenfrei unter chat.openai.com findet, ist
verarbeiten und sich stetig weiterentwickeln. = GPT-3. Zwar gibt es mit dem kostenpflichti-
gen Upgrade GPT-4 eine noch weiterentwi-
In den vergangenen Wochen bestimmte ckelte Software, doch bereits GPT-3 wartet
allerdings branchentbergreifend ein anderes =~ mit umfangreichen Funktionen auf. So ist
Programm die Schlagzeilen vieler Medien: es moglich, viele verschiedene Textformen
das Sprachmodell ChatGPT. Dabei handelt es durch den Chatbot erstellen zu lassen — von
sich um einen Chatbot, also eine Software, der E-Mail iber Social-Media-Postings bis hin
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+ MNew Chat Default (GPT-3.5)

Hallo ChatGPT. Wie genau kannst du mir bel der Entwicklung einer Marketing-Kampagne fiir

] s Monats Marl v
[ Brot des Monats Ma ein Brot des Monats helfen?

[2 Brot des Monats Ideen

Hallo! Ich kann dir bei der Entwicklung einer Marketing-Kampagne fir "Brot des Monats” auf

ver: ne Arten helfen. Hier sind einige Schritte und Ideen, die du in Betracht ziehen

kénntest:

mit, deine Zielgruppe zu definieren. Welche Alt
haben deine potenziellen Kunden, die sich fiir das "Brot des Monats"

n kénnten?

2 Upgrade to Plus m

Edda Klepp

Der Chatbot antwortet auf frei formulierte Fragen und generiert seine Antworten innerhalb weniger Sekunden

zu Pressemitteilungen oder sogar Program- achten und darf man der kiinstlichen Intelligenz alles glauben, was
miercodes. Viele dieser Textformen konnen sie schreibt? Darauf gilt es, in diesem Selbstversuch Antworten zu
Béackereien fiir ihr Marketing verwenden. finden.

Im Gegensatz zu Vorgingerversionen ist GPT-3  Als Wettbewerbsvorteil nutzen

in der Lage, umfangreiche Antworten auf Fir Handwerksbéckereien kann ChatGPT entscheidende Wettbe-
offen formulierte Fragen zu geben. All das werbsvorteile mit sich bringen, ist Lerncoach und Speakerin Astrid
schafft GPT-4 noch schneller und umfas- Briiggemann iiberzeugt. Sie ist eine Nutzerin der ersten Stunde und
sender. Fiir 20,— Dollar im Monat kann man hat sich tief in die Materie eingearbeitet. ,Jeder Betrieb, der sich nach
mit dem Upgrade aufderdem eine Vielzahl aufden prédsentiert, hat mit der KI ChatGPT eine tolle Sparringspart-
weiterer Funktionen iiber sogenannte Plug- nerin an seiner Seite“, sagt Briiggemann. Zum einen kénne man mit
ins nutzen. Das sind Zusatzprogramme, die der Software den Ideenreichtum im Unternehmen vergrofsern, zum

zum Beispiel die Suchmaschinenoptimierung  anderen spare sie schlicht und einfach zeitliche Ressourcen.
oder Prasentationserstellung unterstiitzen

konnen. Als Basis und fiir die Einarbeitung »Personal, das sich vorher um Texte gekiimmert hat, bekommt durch
in die Materie reicht GPT-3 zunéchst aber die kiinstliche Intelligenz mehr Zeit fiir strategische Arbeit und kann
vollkommen aus. sich um Aufgaben kiimmern, flir die vorher im Tagesgeschaft kein
Raum war“, so die Expertin. Tatsdchlich benoétigt ChatGPT nach Ein-
Doch wie genau funktioniert ChatGPT, wor- gabe eines Prompts - so nennt man Befehle, die Nutzer/innen in das
auf ist fiir zufriedenstellende Ergebnisse zu dafiir vorgesehene Textfeld geben — nur wenige Sekunden, um eine

ausfiihrliche Antwort zu erstellen. Die erscheint dann Wort fiir Wort
auf dem Bildschirm und kann weiterverwendet werden.

Kampagnenideen generieren

Zur Demonstration folgt eine erste Konversation mit dem textbasier-
ten Chatbot zu einer fiktiven Brot-des-Monats-Kampagne. Ziel ist es
zu testen, in welcher Weise eine Béckerei die Software bestmoglich
nutzen kann. Und auch, welche Ideen der Chatbot fiir eine mdogliche

WAS IST EIN CHATBOT?

Unter einem Chatbot versteht man ein kiinstliches und textbasiertes Dialogsys-
tem. Es arbeitet liber ein Textein- sowie -ausgabefeld und verarbeitet Daten, mit

AS_tl’id Brﬁgge{nann I‘}at sich intensiv denen es vorab programmiert wurde. Dabei gilt: Je umfangreicher der Datensatz,
mit der Funktionsweise von ChatGPT desto Romplexere Aufgaben Rann der Chatbot erfiillen.
auseinandergesetzt
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WAS VERSTEHT MAN UNTER EINEM PROMPT?
Eine Prompt ist eine Anweisung in natiirlicher Sprache, die von einem Nutzer
oder einer Nutzerin in das Eingabetextfeld des Chatbots geschrieben wird. Auf
Basis der gegebenen Informationen berechnet ChatGPT dann eine Antwort.
Dafiir greift die Riinstliche Intelligenz auf zuvor ,,Erlerntes* zuriick. Das umfasst
alle Daten liber Worte, Textstrukturen und Kontexte, mit denen die Software
vorab trainiert wurde. Grundsatzlich gilt: Je Ronkreter und genauer ein Prompt
formuliert ist, desto besser wird die Antwort sein. Daflir empfiehlt sich diese
Dreier-Struktur:

« einen inhaltlichen Kontext schaffen: Worum geht es?
» ChatGPT eine Rolle zuweisen: Als wer oder was soll die Software agieren?
« dem Chatbot einen Arbeitsauftrag geben: Was genau soll ChatGPT tun?

Kampagne generiert. Sdmtliche Formulierungen von GPT-3 sowie die
teils nicht korrekten grammatikalischen Formen sowie die Recht-
schreibung wurden ibernommen, um zu zeigen, wie prazise die
Software bereits arbeitet und wo ihre Grenzen liegen.

BROTpro: Hallo ChatGPT. Wie genau kannst du mir bei der Entwick-
lung einer Marketing-Kampagne fiir ein Brot des Monats helfen?
ChatGPT: Hallo! Ich kann dir bei der Entwicklung einer Marketing-
Kampagne fiir ,Brot des Monats“ auf verschiedene Arten helfen.
Hier sind einige Schritte und Ideen, die du in Betracht ziehen koénn-
test:

- Zielgruppenanalyse:

Beginne damit, deine Zielgruppe zu definieren. Welche Altersgrup-

pen, Interessen und Bediirfnisse haben deine potenziellen Kunden,

die sich fiir das ,Brot des Monats" interessieren konnten?
+ Produktprofil:

« Erstelle ein detailliertes Profil des ,Brot des Monats“. Welche
Zutaten enthalt es? Was macht es einzigartig? Welche Ge-
schmacksrichtungen oder Variationen gibt es?

Storytelling:

» Entwickle eine inspirierende Geschichte rund um das Brot des
Monats. Dies kann die Herkunft des Rezepts, die Verwendung
besonderer Zutaten oder die Handwerkskunst der Backerei be-
treffen.

Branding und Logo:

- Stelle sicher, dass das Produkt ein auffilliges Logo und eine star-
ke Markenidentitét hat, die in der gesamten Kampagne verwen-
det werden kann.

Monatliche Themen:

- Uberlege, ob du die Marketing-Kampagne an bestimmte Mo-
natsthemen anpassen mochtest. Zum Beispiel kdnntest du fiir
den Oktober ein herbstliches Brot oder fiir den Dezember ein
festliches Brot auswahlen.

Social Media:

» Nutze Social Media, um Bilder des Brot des Monats zu teilen,
Rezeptideen zu prasentieren und Geschichten tber die Backe-
rei zu erzahlen. Verwende Hashtags und interagiere mit deiner
Zielgruppe.

Newsletter und E-Mail-Marketing:

» Sende monatliche Newsletter an deine Abonnenten, um sie tiber
das Brot des Monats zu informieren. Du kannst auch exklusive
Angebote oder Rabatte fiir Newsletter-Abonnenten anbieten.
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Influencer-Marketing:

- Erwége die Zusammenarbeit mit Food-
Influencern oder Bloggern, die das Brot
des Monats ausprobieren und dartiber
berichten kénnen.

Verkostungen und Events:

» Organisiere Verkostungen in deiner
Backerei oder auf lokalen Veranstaltun-
gen, um das Brot des Monats bekannter
zu machen.

Kundenbewertungen und Feedback:

- Sammle Bewertungen und Feedback
von Kunden, die das Brot des Monats
gekauft haben, und teile diese auf dei-
ner Website und in sozialen Medien.

Online-Shop:

« Stelle sicher, dass das Brot des Monats
in deinem Online-Shop leicht zu finden
und zu bestellen ist.

Analysiere die Ergebnisse:

- Verfolge den Erfolg der Kampagne an-
hand von Verkaufszahlen, Social-Media-
Interaktionen und anderen Metriken,
um herauszufinden, was gut funktio-
niert und was verbessert werden kann.

Prazise Formulierungen

Bereits in diesem ersten Versuch wird deut-
lich, in welcher Menge und Schnelligkeit
ChatGPT Ideen generiert. Aus denen kann
man dann auswéahlen, manche weiterent-
wickeln oder den Chatbot bitten, weitere
Vorschldge zu machen. Wer beispielsweise
keinen Newsletter, hingegen aber eine digitale
Kunden-App anbietet, 1dsst die Rabatt-Aktio-
nen dann einfach dariber laufen. Wer im La-



ChatGPT errechnet
die Antworten
anhand statistischer
Wahrscheinlichkeiten
und reiht Worte

nach erlernten
Sprachmustern
aneinander

den bereits regelmafsig Verkostungen macht,
nimmt die Vorschlége vielleicht zum Anlass,
auch auf lokalen Events prasent zu sein.

Um dariliber hinaus zu erfahren, wie man die
weiteren Aufgaben mit der Software bear-
beiten kann, sollte man aufderdem immer
Folgendes tun: ,Einfach ChatGPT fragen®,
schlagt Astrid Briiggemann vor. Zum Beispiel,
indem man zuerst den Kontext nennt (Kam-
pagne fiir ,Brot des Monats“) und anschlie-

Al :

Prompt

Unter einem Prompt
versteht man einen
Eingabebefehl, auf
den die kiinstliche
Intelligenz dann
reagiert

Rend ChatGPT auffordert, eigene Fragen
zu stellen, die bei der Konkretisierung des
Anliegens helfen.

Je préaziser ein Prompt formuliert ist, desto *e
besser werden die Ergebnisse ausfallen. Fiir o
Briiggemann hat sich dabei ein dreiteiliges %
Schema bewihrt: ,,Gib ChatGPT eine Rolle, K
flittere die kiinstliche Intelligenz mit Kon-
text und sag ihr anschlief2end, was genau du
willst“, lautet die Devise der Expertin.

ChatGPT nutzt
einen grofden
Wissensfundus
und generiert
daraus viele Ideen

fur die Kampagnen-
Entwicklung

»Hallo ChatGPT,

ich habe vor, eine
Kampagne fiir ein
,Brot des Monats*“ zu
entwickeln. Stelle mir
Fragen, um mir besser
helfen zu Ronnen.
Stelle mir eine Frage
nach der anderen und
warte jeweils meine
Antwort ab.“

Mit diesem Prompt
kann man den Chatbot
vorab trainieren, um
dann anschlieBend
prazisere und passen-
dere Antworten zu
erhalten.
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Das Sprachmodell
ist ein guter
Sparringspartner fiir
die Kreativabteilung
im Marketing

Mitarbeitende, die
bislang viel Miihe in
das Schreiben von
Texten investiert
haben, gewinnen
durch ChatGPT Zeit
fiir neue Aufgaben

Erg:; brot-pro.de

Rollen definieren

In einem weiteren Teil des Selbstversuchs
soll nun herausgefunden werden, welche
Rollen ChatGPT bei einer Marketing-Kam-
pagne einnehmen kann. Die kiinstliche
Intelligenz hat darauf ein paar interessante
Antworten parat.

BROTpro: In welche Rollen kannst du
schliipfen, um mich bei der Kampagnen-
Entwicklung fiir mein ,Brot des Monats“ zu
unterstiitzen?

ChatGPT: Ich kann in verschiedene Rollen

schlipfen, um dich bei der Kampagnen-

Entwicklung fiir dein ,Brot des Monats“ zu

unterstiitzen. Hier sind einige Beispiele:

- Berater fiir Marketingstrategie: Ich kann
dir bei der Entwicklung einer Marke-
tingstrategie helfen, indem ich dir Rat-
schldage zu Zielgruppenanalyse, Kanalaus-
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wahl, Budgetplanung und Zeitplanung
gebe.
Kreativer Texter: Als kreativer Texter kann

ich dir bei der Formulierung von Werbe-
botschaften, Slogans und Werbetexten flir
verschiedene Marketingmaterialien wie
Social-Media-Posts, Blogbeitrage und Anzei-
gen helfen.

Datenanalyst: Ich kann Datenanalyse
durchfihren, um den Erfolg deiner Kampa-
gne zu verfolgen. Dies umfasst die Uberwa-
chung von KPIs wie Website-Traffic, Conver-
sion-Raten und Social-Media-Engagement.

Ideengeber: Ich kann dir kreative Ideen und
Konzepte fir die Kampagne liefern, ein-
schliefdlich Themen, Storytelling-Anséatze
und Werbestrategien.

Content-Ersteller: Ich kann Texte und

Inhalte fiir verschiedene Marketingkanile
erstellen, wie z. B. Blogbeitrage, Produktbe-
schreibungen, Social-Media-Beitrage und
Newsletter.

Forschungsassistent: Bei der Recherche von
Wettbewerbern, Trends in der Brotindustrie
und aktuellen Marktentwicklungen kann
ich dir unterstiitzend zur Seite stehen.
Feedback-Geber: Du kannst mir Entwiirfe

oder Konzepte zeigen, und ich kann dir
konstruktives Feedback dazu geben, um sie
zu verbessern.

Problem-Loéser: Wenn du auf Herausforde-

rungen oder Fragen im Zusammenhang mit
deiner Kampagne stof3t, kann ich Vorschla-
ge und Losungsansitze bieten.

Redaktionsleiter: Ich kann dir dabei helfen,
Marketingmaterialien und Inhalte zu or-
ganisieren, zu planen und sicherzustellen,
dass sie konsistent und effektiv sind.

Marktforschungsexperte: Ich kann dir dabei
helfen, Informationen iiber deine Ziel-
gruppe, Markttrends und Konkurrenz zu
sammeln und zu interpretieren.

Bei erneuter Nachfrage nennt die Software
weitere Rollen, zum Beispiel ,Social-Media-
Berater” oder ,Vertriebsprofi“. Indes hat jede
zugewiesene Rolle grofden Einfluss auf das
jeweilige Ergebnis. So macht es beim Prompt
einen Unterschied, ob man sich einen Text aus
einer bestimmten Perspektive erstellen 1asst
oder sich zu einem bereits vorhandenen Text
Feedback wiinscht. Oder ob man einen Bericht
aus der Perspektive einer Pressesprecherin
oder eines Social-Media-Profis schreiben ldsst.
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In jedem Fall sollte man die Texte von
ChatGPT inhaltlich priifen und einem
Faktencheck unterziehen

Brot-Zutaten und Rezepte

Dartiber hinaus kann man bei der Wahl einer bestimmten Rolle fir
ChatGPT auch kreativ sein. Als Antwort auf den Prompt ,,Nimm die
Rolle eines Produktentwicklers ein. Gib mir mehrere Ideen fiir aufier-
gewohnliche Zutaten in Brot“ spuckt GPT-3 unter anderem diese
Ideen aus: Kurbiskerne und Cranberries, Oliven und Feta-Kése sowie
Karotten und Walntisse. Nichts, was es nicht schon in vielen Brot-
regalen gibt.

Zwei Ideen stechen allerdings heraus: Curry und Rosinen, laut GPT-3
ein ,exotischer Twist mit einem Hauch von Warme und siifdem
Kontrast“, sowie Rote Beete und Ziegenkaise, ein ,,ungewohnliches,
farbenfrohes Brot mit einem Hauch von Pikanz“. Im Selbstversuch
soll nun getestet werden, ob ChatGPT mit diesen besonderen Zutaten
auch gleich ein ganzes Brot-Rezept entwickeln kann.

BROTpro: Ich entscheide mich fiir Rote Beete und Ziegenkédse und
nenne das Brot ,Roter Ziegenlaib“. Es soll ein rustikales Bauernbrot
werden. Als Basis dient ein Sauerteig als Vorteig. Ubernimm die Rolle
eines Rezeptentwicklers und kreiere ein passendes Rezept.

Viele Textformen lassen sich durch
den Chatbot erstellen, unter anderem
fiir soziale Medien

ChatGPT: Hier ist ein Rezept flir ,Roter Ziegen-
laib“, ein rustikales Bauernbrot mit Rote Beete
und Ziegenkise:

Zutaten:

Fir den Sauerteig (Vorteig):

- 100 g Roggenmehl

+ 100 g Wasser

« 50 g aktiver Sauerteigansatz

Fir den Hauptteig:

* 300 g Weizenmehl (Type 550)

- 100 g Roggenmehl

* 200 g Rote Beete, gerieben und leicht gerdstet

- 150 g Ziegenkase, in kleine Stiicke geschnitten
+ 350 ml Wasser (ca. 20°C)

» 10 g Salz

- 5 g frischer Thymian, gehackt

- Eine Prise schwarzer Pfeffer

Im Weiteren liefert GPT-3 auch eine ausfiihr-
liche Schritt-fiir-Schritt-Anleitung mit, dabei
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Die Texte von ChatGPT unterliegen nicht dem Urheberrecht,
da sie nicht von einer natiirlichen Person stammen

sind unter anderem 12 Stunden Ruhezeit
fiir den Sauerteig, eine Backtemperatur von
220°C sowie die Backzeit von 40-45 Minuten
angegeben. Das kénnte funktionieren - mit
einigen Anpassungen bei der Teigausbeute
und der Zugabemenge der Sonderzutaten.

Die Wahl der Roggenmehl-Type obliegt bei
diesem Rezept allerdings dem Backer oder
der Backerin, da die Angabe nicht prazise ist.
Mit Vollkornmehl erhélt das Brot einen ande-
ren Charakter als mit einer helleren Type.

BROTpro: Ich benétige einen Instagram-Post fiir das Brot des Monats ,,Roter

Ziegenlaib“. Nimm die Rolle eines Social-Media-Managers ein und formuliere
einen Text fur Instagram inklusive 30 relevanten Hashtags.

ChatGPT:*
Brot des Monats: Roter Ziegenlaib (3

Unsere neueste Kreation ist ein wahres Geschmackserlebnis! Der ,,Roter Ziegen-
laib* ist ein rustikales Bauernbrot, das durch und durch einzigartig ist. Mit
geriebener Roter Beete fiir eine lebendige Farbe und cremigen ZiegenRase fiir
eine pikante Note - dieses Brot ist ein Fest fiir die Sinne!

% GenielRe den frischen Duft von Thymian und die subtile Wiirze des schwarzen
Pfeffers.

“= Gesund und Réstlich, vollgepackt mit natiirlichen Aromen.
# Perfekt fuir Ziegenkase-Liebhaber!

Hast du schon Ideen, wie du deinen ,,Roter Ziegenlaib“ genielRen wirst? Von
herzhaften Sandwiches bis hin zu kdstlichen Bruschetta - die Moglichkeiten sind
endlos. Hol dir dein frisches Brot heute und teile deine Kreationen mit uns!

#BrotDesMonats #RoterZiegenlaib #Bauernbrot #KreativesBacken #Gesun-
desBrot #Genuss #Brotliebe #Ziegenkdse #RoteBeete #Sauerteig #Brotbacken
#Kulinarik #LeckeresBrot #Thymian #Friihstlicksideen #Mittagessen #Abendes-
sen #Brotzeit #Selbstgemacht #Foodie #Brotkunst #Kostlich #EssenUndTrinken
#Backkunst #GourmetBrot #Erndhrung #Natdirlich #Hausgemacht #InstaBread
#BreadLovers #InstaFood

*Alle Schreibweisen sowie grammatikalische und
inhaltliche Fehler von ChatGPT wurden {ibernommen.
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Auch im E-Mail-Marketing kann man von dem
hochentwickelten Sprachmodell profitieren

Eine Info zum Schwaden nennt der Chatbot
ebenfalls, man soll ,wahrend des Backens
eine halbe Tasse Wasser in den Ofen geben®,
nunja. Am Ende gibt die Software sogar eine
Verzehrempfehlung fiir das Brot aus: ,Genie-
e es mit Frischkése oder einfach pur. Guten
Appetit!“ Der eine oder andere Backversuch
- dazu ist ChatGPT schliefilich nicht in der
Lage — wird Klarheit dariiber schaffen, ob die
Ideen am Ende tatsédchlich taugen.

Grenzen von ChatGPT

Wie am Beispiel des Rezeptes deutlich wird,
stof3t die Software bei manchen Themen an
Grenzen. Und zwar immer dann, wenn dazu
viele falsche oder widerspriichliche Behaup-
tungen im Netz kursieren. Zum Beispiel
auch da, wo ihr das Wissen zu backtechno-
logischen Vorgangen fehlt. Die Aufgabe, alle
Fakten zu checken und einzuordnen, ,bleibt
beim Menschen®, betont Astrid Briiggemann.
Und das sollte man sehr gewissenhaft tun.

,ChatGPT hat kein Wissen. Die Software ist
darauf programmiert, Wahrscheinlichkeiten
auszurechnen. In sehr speziellen Bereichen,
die Fachwissen erfordern, kann man sogar
davon ausgehen, dass die kiinstliche Intelli-
genz falsch liegt“, warnt die Expertin. Blind
verlassen sollte man sich auf die Richtigkeit
der Inhalte daher nie. ,ChatGPT ist immer
dann gut, wenn es bereits viele korrekte In-
formationen zu einem Thema im Netz gibt.”

Rechtliche Einordnung
Bleibt noch die rechtliche Lage zu kldren.
Diirfen die erstellten Texte denn tberhaupt



Um Brot-Rezepte
zu Kkreieren, ist die
Software weniger
gut geeignet. Hier
muss man in aller
Regel nachbessern

Die aktuellste
Version GPT-4
wurde im November
2022 veroffentlicht,
seither ist die
Vorgéngerversion
GPT-3 kostenfrei
nutzbar

verwendet werden? ,Ja“, sagt Astrid Briigge-
mann. ,In der Policy der Herstellerunter-
nehmens OpenAl ist festgelegt, dass die
Texte keinem Urheberrecht unterliegen.”
Das Urheberrecht ist an natiirliche Per-
sonen, also an Menschen, gebunden. Auf
eine Software trifft dieses Kriterium nicht
zu. Folglich gibt es nach aktuellem Stand
niemanden, der die Rechte fiir die Texte
einklagen kann.

ODb es bei der freien Verfiigbarkeit der Chat-
GPT-Texte in der jetzigen Form bleibt, muss
man abwarten. Erst vor Kurzem haben in den
Vereinigten Staaten mehrere Bestsellerauto-
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ren Klage gegen das Herstellerunternehmen
OpenAl eingereicht. Sie werfen dem Herstel-
ler vor, unerlaubt ihre Texte fiir die Generie-
rung neuer Werke zu nutzen.

Keine Sorgen muss man sich nach Einschat-
zung von Astrid Briiggemann machen, wenn
es darum geht, unbeabsichtigt fremde Texte
zu kopieren. ,Da ChatGPT die Worter nach
statistischen Wahrscheinlichkeiten aneinan-
derreiht, ist es fast ausgeschlossen, dass die
Software jemals zwei exakt identische Texte
generiert®, erldutert sie.

Wer trotz allem sicher gehen will, keinerlei
Rechte zu verletzten, sollte die Software eher
als Ideenschmiede und Kreativitatstool nut-
zen. Texte lassen sich schlief3lich umschrei-
ben, sodass dann kein Zweifel mehr an einer
Urheberschaft besteht.

In jedem Fall stellt ChatGPT ein vielseitiges
Werkzeug dar, mit dessen Verwendung Ba-
ckereien insbesondere im Marketing ressour-
censparend arbeiten konnen. Die dafiir Ver-
antwortlichen gewinnen durch die kiinstliche
Intelligenz eine vielseitige Sparringspartne-
rin, die immer wieder durch ungewdhnliche
Ergebnisse iliberrascht.

brot-pro.de E?Fﬁ



DinkelkReimlinge

Die saftigen und knusprigen Brétchen aus hellem Dinkelmehl
mit ganzen Dinkelkeimlingen bereiten vom Friihstiick bis zum
Abendessen Freude. Zu frischen Salaten sind sie eine perfek-
te Ergdnzung. Der Crunch sorgt fiir Biss und die weiche Krume
eignet sich prima zum Tunken in die Salatmarinade. Die leichte
Siifde der Keime und ein kréftiger Schuss Buttermilch runden das

Aroma ab.

Sauerteig

» 2,000 kg Wasser

¥ 2,000 kg Dinkelmehl 630
¥ 0,200 kg Anstellgut

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 28°C

Teigruhe: 12-14 Stunden bei Raum-
temperatur

Kochstlick
» 2,500 kg Wasser
¥ 0,500 kg Dinkelmehl 630

@ Die Zutaten unter Riihren auf-
kochen, bis die Masse puddingartig
andickt, dann zugedeckt bei Raum-
temperatur 4-12 Stunden abkiihlen
lassen.

Hauptteig )
» 4,200 kg Sauerteig _.’°
¥ 3,000 kg Kochsttick
¥ 7,900 kg Dinkelmehl 630
¥ 2,200 kg Buttermilch

LESETIPP

Ein ausfiihrlicher
Bericht zur Herstellung
von und zum Backen
mit Keimlingen findet
sich in BROTpro 03/22.

g brot-pro.de/shop

w brot-pro.de
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¥ 2,000 kg Dinkelkeime
(spatere Zugabe)

¥ 0,230 kg Salz
19,530 kg Teig

.

eee
o® .o,

Kneten: 3 Minuten langsam,

3 Minuten schnell, Dinkelkeime zu-
geben, 3 Minuten schnell
Teigtemperatur: 25°C

Teigruhe: 4-6 Stunden bei Raumtem-
peratur, dabei mehrfach aufziehen

Aufarbeitung

@® Teigeinlage 90 g

@® Den Teig abwiegen, Teiglinge
langformen, dabei die Enden spitz
zulaufen lassen und mit Schluss
nach oben in einem Backleinen
bei Raumtemperatur 60 Minuten
ruhen lassen. Dann einschneiden,
mit Wasser bespriihen und in

den Ofen geben.
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.+ Backen

Schwaden: kraftig
Backtemperatur: 230°C
fallend auf 200°C
Backzeit: 20-22 Minuten

en lassen und dabej

regelméBig mit Wasser

durchspiilen,

Rezept & Bilder:
Johannes C. Hoflehner
; angerichtet.at




Die Stiftung ,,Brot gegen Not“ bekommt regelméfdig Anregungen aus den Ausbildungsbackstuben
in aller Welt. Dieses Brot stammt von Béickerinnen und Béckern aus Burundi. Es ist ein exotischer
Laib mit einem hohen Anteil an lokalen Rohstoffen. Dazu zéhlen Siif2kartoffel, Ingwer und Kur-
kuma, denen das Gebédck neben dem intensiven Aroma auch gleich eine tolle Farbe verdankt. Auf
dem Bread Summercamp 2023 in Weinheim verlieh das Publikum dem Brot die Bestnote.

Sauerteig

» 2,200 kg Wasser

» 2,200 kg Weizenmehl 1150
» 0,500 kg Anstellgut

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 28°C
Teigruhe: 10 Stunden bei
Raumtemperatur

Kochstiick

» 3,900 kg Wasser

» 0,900 kg Weizenmehl 1050

» 2,650 kg SiiRRkartoffel (gewtirfelt, roh)

» 0,110 kg Ingwer (frisch, gehackt)

» 0,070 kg Kurkuma (frisch, gehackt,
alternativ Kurkuma-Pulver)

@ Die Sufdkartoffel im kochenden
Wasser ,al dente“ garen, dann
Ingwer, Kurkuma sowie das Mehl
hinzugeben und kurz aufkochen, bis
das Wasser gebunden ist. Die Masse

bei Raumtemperatur 10-12 Stunden

abkiihlen lassen. .

Vorteig

¥ 0,900 kg Wasser (warm)

¥ 0,900 kg Weizenmehl 1050
0,110 kg Zucker

¥ 0,065 kg Hefe

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 24°C
Teigruhe: 60 Minuten bei
Raumtemperatur

Hauptteig
¥ 4,900 kg Sauerteig
» 7,630 kg Kochstiick
¥ 1,975 kg Vorteig
¥ 1,350 kg Wasser (kalt)
¥ 6,000 kg Weizenmehl 550
¥ 0,440 kg Zucker
0,220 kg Salz
¥ 0,110 kg Olivensl
22,625 kg Teig

Mischen: 4 Minuten langsam,
4 Minuten schnell

Teigtemperatur: 25°C
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...+ Teigruhe: 120 Minuten, nach

45 Minuten einmal aufziehen

Aufarbeitung

@ Teigeinlage 570 g

@ Den Teig abwiegen, Teiglinge
rundwirken, 10 Minuten entspannen
lassen, anschlieffend langwirken
und mit Schluss nach unten in
Kastenformen geben, dann 60-90
Minuten bei Raumtemperatur ruhen
lassen. Die Teiglinge 30 Minuten vor
dem Backen ldngs einschneiden.

Backen

Schwaden: kraftig, nach 60 Sekunden
Backtemperatur: 200°C, fallend

auf 180°C

Backzeit: 50 Minuten

Die Teiglinge direkt nach dem
Backen mit Wasser absprithen.

Rezept: Oliver Flodman,
Alice Karerwa & Lucy Ezatiru
Bild: Edda Klepp

; brotgegennot.de
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Kreditwurdig ins neue Jahr starten

Strategische MalRnahmen
fur die Unternehmensbilanz

In diesen Wochen erhalten Unternehmen zahlreiche Newsletter, die den nahenden Jahresabschluss
in den Fokus nehmen. Nicht alle Produkte, die angeboten werden, sind sinnvoll. Dennoch kénnen
Béckereien jetzt noch die strategischen Weichen stellen, um ihre Bilanz bis zum Stichtag am

31. Dezember zu optimieren. Damit geht man im kommenden Jahr gut vorbereitet in die Kredit-

verhandlungen mit den Hausbanken.

iele Faktoren beeinflussen die Kredit-

wirdigkeit einer Backerei. Aus ihnen

berechnen potenzielle Kreditgeber, zum
Beispiel die Hausbank, die Note des soge-
nannten Bankenratings. Im Rating werden
relevante Werte zu einer Risikobewertung
zusammengefasst. Um fiir kiinftige Investi-
tionen eine mdglichst positive Einschitzung
zu erhalten, sind verschiedene betriebswirt-
schaftliche Kennzahlen entscheidend. Damit
sind festgelegte Messwerte gemeint, die zur
Beurteilung sowie zum Vergleich verschiede-
DIE KOLUMNE VON ner betriebswirtschaftlicher Zusammenhén-
" CARSTEN RUGER ge im Unternehmen herangezogen werden
konnen.
. Einige Kennzahlen kann man positiv beein-
i flussen. Dafiir sollte man allerdings rechtzei-

tig und strategisch aktiv werden. Wer alles
richtig macht, startet schliefdlich mit einer
optimierten Bilanz in das kommende Jahr.
Um dann gut fiir Kreditverhandlungen mit
den Hausbanken gertiistet zu sein, gilt es jetzt,
die sinnvollen Mafdsnahmen bis zum Stichtag
am 31. Dezember 2023 einzuleiten. Daraus
ergibt sich aber nicht nur ein Mehrwert flr
das Berichtswesen bei der Bank. Auch Wirt-
schaftsauskunfteien, manche Kund(inn)en,
Lieferpartner sowie interessierte neue Mitar-
beitende schauen sich den Jahresabschluss
von Unternehmen an.

Was die Bank abzieht

Eigenkapital macht Unternehmerinnen und
Unternehmer mit ihren Betrieben unab-
héangiger. Es zeugt von finanzieller Stabi-
litdt und dient als Puffer in der Bilanz.
AuBBerdem bildet Eigenkapital

Y brot-pro.de 58

eine solide Haftungsbasis. So beurteilen das
auch Hausbanken. Bei der internen Jahres-
abschluss-Auswertung wird jedoch einiges
an Kapital in Abzug gebracht. Ausstehende
Einlagen, wenn beispielsweise das Stammbka-
pital einer GmbH noch nicht vollstandig ein-
gezahlt wurde, sowie Forderungen gegentiber
Gesellschafter(inne)n reduzieren die Eigenka-
pitalsumme im Rating.

Das gilt auch fiir immaterielle Vermégens-
gegenstidnde, zum Beispiel Firmenwerte,
Patente, Lizenzen, Marken oder vergleichbare
Werte. Es lohnt sich, genau zu tiberlegen,
welche der genannten Stellschrauben man
vor dem Bilanzstichtag noch beeinflussen
kann. Beispielsweise hat man bis Jahresende
die Moglichkeit, ausstehende Forderungen
geltend zu machen oder Einlagen zu veran-
lassen, um die Bilanz zu verbessern. Doch es
gibt noch mehr Optionen, tétig zu werden.

Gesellschafterdarlehen nutzen
Im Unternehmen wurden Gesellschafter-
darlehen gewahrt? Damit alleine ist es nicht
getan. Zwar gilt ein Gesellschafterdarlehen
als Kapitalzufluss, jedoch sollte zugleich eine
Rangriicktrittsvereinbarung geschlossen wer-
den. Gerit das Unternehmen in Schieflage,
zum Beispiel im Falle einer Insolvenz, kann
der Glaubiger oder die Glaubigerin in diesen
Féllen erst dann Riickzahlungsforderungen
an das Unternehmen stellen, wenn alle wei-
teren Verbindlichkeiten bereits bezahlt sind.
Auf diese Weise wird eine mogliche Uber-
schuldung verhindert. Gilt der Rangriicktritt,
rechnet die Bank die Verbindlichkeit dem
Eigenkapital zu.



Dariiber hinaus ist bei verwendeten Stan-
dardformularen auf eine mdogliche Darle-
hensbelassungserklarung zu achten. Damit
verspricht der Darlehensgeber oder die
Darlehensgeberin, das gewdhrte Darlehen
fir eine bestimmte Zeit nicht zuriickzufor-
dern, sondern im Unternehmen ,zu belas-
sen”. Eine solche Erklarung sollte nur dann
abgegeben werden, wenn man das Kapital
mittel- bis langfristig zur Verfligung stellen
kann und will.

Eine weitere Moglichkeit besteht darin,
neue Gesellschafterdarlehen an die Backe-
rei zu vergeben und sie lber die private
Hausbank zu refinanzieren. Mit diesem
Kniff erhoht man das Eigenkapital in der
Bilanz, verschiebt allerdings gleichzeitig die
Verbindlichkeit in den Privatbereich. Das
muss man wollen. Der Vorteil: Nach aufien
stellt man sein Unternehmen auf diese
Weise stdrker dar.

Aufmerksamkeit ist geboten, sofern man Mit-
tel der Kreditanstalt fiir Wiederaufbau (Kfw)
in Anspruch genommen hat. Hier sollten die
Auflagen in Bezug auf Gesellschafterdarlehen
genau studiert werden, damit es spéter nicht
zu Komplikationen kommt. Bei Darlehen aus
dem Sonderprogramm 2020 sind Riickzahlun-
gen von Gesellschafterdarlehen wéhrend der
Darlehenslaufzeit ndmlich nicht zuldssig.

Mezzanine-Kapital gewinnen

Sind Banken mit der Kapitalvergabe trotzdem noch eher zuriickhal-
tend, kann man etwaige bereits bestehende Investor(inn)en ihre Be-
teiligung aufstocken lassen. Zudem gibt es die Mdoglichkeit, 6ffentliche
oder private Kapitalgeber/innen flir das Unternehmen zu gewinnen.
Vielleicht will man ja zum Beispiel auch die Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter partizipieren lassen? In diesem Fall bietet sich Mezzanine-
Kapital an.

Darunter versteht man langfristig und nachrangig hereingeholte
Mittel mit Anspruch an Gewinnanteilen. In der Regel liegen Laufzeiten
fir die Rickzahlung der Mezzanine-Mittel zwischen fiinf und 15 Jah-

Mit verschiedenen Maf3nahmen kann man die Bilanz
vollkommen legal verbessern und verschafft sich damit
eine gute Stellung im Bankgespréch

59 brot-pro.de w
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Im Bankenrating werden relevante Werte zu einer
Risikobewertung zusammengefasst und die Kreditwiirdigkeit
eines Unternehmens bestimmt

ren. Die Einstufung als nachrangig bedeutet, dass die Kapitalgeber/-
innen im Falle einer Insolvenz erst nach allen anderen Glaubiger(inne)n
bedient werden.

Der grof3e Vorteil solcher Finanzierungen ist aus Sicht des Unterneh-
mens, dass die Investitionen ohne Stimmrecht ausgestaltet werden
konnen. Es handelt sich also um eine Art Mischform aus Fremd- und
Eigenkapitalfinanzierung. Zum einen ist sie einem Kredit dhnlich,
zum anderen aber gehen damit nicht dieselben Stimmrechte einher
wie bei klassisch stimmberechtigtem Eigenkapital.

Ein Nachteil von Mezzanine-Kapital besteht darin, dass hdufig im
Gegenzug zur gewdhrten Nachrangigkeit ein Risikoaufschlag von
Geldgeber(inne)n verlangt wird. Im Vorfeld einer solchen Mafdnah-
me sollte man aufderdem unbedingt mit der Hausbank sprechen. Sie
muss zunéchst ihre Anforderungen flir den eigenkapitaldhnlichen
Ansatz von Mezzanine-Finanzierungen offenlegen, sonst lauft der
positive Bilanzeffekt unter Umsténden ins Leere.

Bessere Quote durch gekiirzte Bilanzsumme

Im Vergleich zur Kreditfinanzierung neuer Investitionen reduziert
man die Bilanzsumme mit dem Einsatz von Leasing. Die Eigenkapital-
quote steigt dann automatisch. Was viele mittelstdndische Unterneh-

UBER DEN AUTOR

Carsten Riiger hat das Kreditgeschaft ,,von der
Pike auf* in der Sparkassen-Finanzgruppe ge-
lernt. Als Firmenkundenberater sammelte

er weitere Erfahrungen. Der Diplom-Bankbe-
triebswirt und Financial Consultant ist seit

2013 als Unternehmensberater und Wirtschafts-
mediator tatig.

; finanzenundmediation.de
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men nicht wissen: Man kann sogar bereits
seit Jahren im Unternehmen befindliches
Anlagevermogen nachtraglich verkaufen und
zurlickmieten. Fiir dieses Verfahren, das auch
unter den Namen Sale-and-Lease-Back oder
Sale-Rent-Back bekannt ist, gibt es Spezialge-
sellschaften.

Die Mafdnahme hat zwei Vorteile: Zufluss li-
quider Mittel sowie Optimierung der Eigenka-
pitalquote. Ein Knackpunkt ist allerdings die
drohende Besteuerung von gehobenen stillen
Reserven. Unter stillen Reserven versteht
man Eigenkapital des Unternehmens, das

in der Bilanz nicht aufgefiihrt werden muss.
Wird es verkauft, taucht es dann plotzlich
auf. Es ist daher dringend geboten, vor der
Umsetzung einer solchen Mafsnahme die
Steuerkanzlei wegen moglicher Steuereffekte
zu befragen.

Das Ass im Armel

Etwaige ausstehende Forderungen kon-

nen zu ausgewdhlten Stichtagen an einen
Finanzdienstleister verkauft werden. Dazu
muss man keinesfalls reguléres Factoring
einsetzen, ein Verfahren, das in diesem Heft
ab Seite 62 ausfihrlicher erklart wird. Man
kann durchaus auch einzelne hohere Forde-
rungen an Dritte verduf3ern. Dadurch kommt
das Geld aus den Rechnungen dann frither
auf das Firmenkonto und die urspriingliche
Forderung wird ausgeglichen.

Infolgedessen wird die Bilanzsumme kleiner
und die Relationen verbessern sich. In der
Praxis ist das Bonitédtsoptimierung auf hohem
Niveau. Auf3erdem besteht die Moglichkeit,
Wareneinkdufe zu nutzen. Man kann das
Zahlungsziel bei den Lieferantenrechnungen
auf bis zu 120 Tage oder langer ausweiten.
Gleichzeitig verwandelt man sogenannte
Finanz- in Lieferantenverbindlichkeiten.
Letztere werden im Rating der Bank positiver
bewertet.

Alles in allem verfiigen Unternehmen tiber
zahlreiche Moglichkeiten, ihre Bilanz zum
Jahresende und somit ihre Verhandlungsbasis
mit Banken deutlich zu verbessern. Entschei-
dend ist, die passende Strategie auszuarbei-
ten und dann die gewdhlten Mafinahmen
zielfiihrend umzusetzen. Ich wiinsche viel
Erfolg dabei.
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Brot
Social Media fiir Backereien

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

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

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

Erfahrung

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

Schritt fur Schritt, wie Deine Ziel-

gruppen besser verstehen lernst

und nutzwertige Inhalte schaffst,
die fir sie relevant und interessant

sind. Einfach und direkrt umsetzbar.

Alle Vorteile des Online-
Rurses auf einen Blick

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

v umfangreiches Workbook mit wertvollen
Informationen sowie Platz zum Nacharbeiten

und fur Notizen

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

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

v dauerhafter Zugang zum Preis von nur

399,- Euro

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

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

R6nnen sofort begonnen werden.
Du arbeitest zeit- und ortsunabhan-
gig in Deinem Tempo und Rannst
einzelne Lektionen jederzeit noch
einmal wiederholen.

brot-pro.de/akademie




Lohnende Alternativen zur Hausbankfinanzierung

Solvent ohne Darlehen

Wenn die 6konomische Lage angespannt ist, kann die Finanzierung von Investitionen und des
Geschiftsbetriebes liber Kredite oder Hausbankdarlehen zur Herausforderung werden. In vielen
Féllen kommen auch andere Finanzierungsformen in Frage. Um zu bestimmen, welche Alter-
native sich wofiir am besten eignet, ist es wichtig, ihre Vor- und Nachteile zu kennen. Nur dann
lasst sich eine betriebswirtschaftlich sinnvolle Entscheidung treffen.

Text: Carsten Ruger

w brot-pro.de

m den Betrieb auch bei einer Flaute

am Laufen zu halten oder grofiere

Investitionen zu tédtigen, denkt man
hdufig zuerst an klassische Finanzierungs-
formen wie Kredite und Darlehen von der
Hausbank. Manchmal allerdings kommt
man damit nicht weiter. In diesen Fallen
bieten sich verschiedene Alternativen an,
zum Beispiel Leasing, Finetrading oder Fac-
toring.

Nicht jede dieser Finanzierungsformen ist
allerdings flir jedes Vorhaben geeignet. Man
sollte sich daher bereits im Vorfeld mit ihren
Einsatzbereichen, den Vor- und Nachteilen
sowie den entscheidenden Einflussfaktoren
beschiftigen, um fiir jedes Investment die
bestmogliche Mafdnahme anzustofden.

Leasen statt kaufen

Bei bestimmten Gilitern bietet sich statt eines
Kaufs die Finanzierung liber Leasing an.
Dabei iiberldsst ein Leasing-Unternehmen
(Leasinggeber) dem Betrieb (Leasingnehmer)
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ein Investitionsgut zum Gebrauch gegen
Ratenzahlung. Es wird fiir einen festgeleg-
ten Zeitraum eine Nutzungsvereinbarung
geschlossen. Rechtlich handelt es sich bei ei-
nem Leasingvertrag um eine Art Mietvertrag.
Allerdings kann man hierbei Vertragsinhalte
abweichend von geltenden Mietrechtsbe-
stimmungen vereinbaren, das regelt die in
Deutschland geltende Vertragsfreiheit.

In der Regel treffen die Vertragsparteien
direkt beim Kauf eines Objektes ihre Leasing-
Vereinbarung. Bei zahlreichen Leasing-
gebern ist es mittlerweile allerdings auch
moglich, bis zu drei Monate nach Erwerb
oder Inbetriebnahme des Investitionsgutes
einen Leasingvertrag abzuschlief3en. Nach
Ende der Vertragslaufzeit beim Leasing gibt
es verschiedene Optionen: Die bestehende
Vereinbarung kann verldngert werden, der
Leasingnehmer oder eine dritte Partei kon-
nen das Objekt kaufen oder es wird an Dritte
weitervermietet. Auch die Verschrottung oder
Einlagerung sind dann moglich.



In der Backereibranche sollte man bei der
Auswahl des Leasinganbieters im Vorfeld
genau abstimmen, wie das Unternehmen zu
branchenspezifischen Investments steht. Gi-
ter wie den Fuhrpark oder Standardmaschi-
nen lassen sich in der Regel problemlos liber
Leasing finanzieren. Hingegen erfordert es aus
Sicht des Leasinggebers besondere Risikobe-
reitschaft, wenn es um Produktionsstrafden,
Kiihlung und Ladeneinrichtungen geht.

Wiahrend sich Fahrzeuge sowie zum Beispiel
Kaffeemaschinen oder Brotschneider im Falle
einer Zahlungsunfahigkeit leicht weiter ver-
dufern lassen, gestaltet sich das bei indivi-
duellem Ladenbau oder Produktionslinien oft
schwierig. Im Zweifel bleibt der Leasinggeber
dann auf seinen Kosten sitzen. Dieses Risiko
schliefsen viele Unternehmen daher lieber aus.

In jedem Fall zahlt es sich aus, alle Unterla-
gen zum eigenen Unternehmen sowie zum
gewlnschten Investitionsgut fiir die Leasing-
verhandlungen fundiert aufzubereiten. Heute
ist es wichtiger denn je, durchdachte Ant-
worten auf kreditspezifische Fragen direkt
mitzuliefern. Das erhoht die Umsetzungs-
chancen enorm und verkiirzt den Zeitraum
bis zur Genehmigung des Geschiftes.

Verglichen mit der Darlehensfinanzierung
bei Kreditinstituten ist Leasing erfahrungs-
gemafs etwas teurer. Bilanzielle Aspekte
und die Verbesserung der Kreditwiirdigkeit
konnen diese Differenz rechtfertigen. Ein
ausfiihrlicher Bericht zur Bilanzoptimierung
findet sich in diesem Heft ab Seite 58.

Vom Leasing zu unterscheiden ist der
Mietkauf, bei dem von vornherein feststeht,
dass das finanzierte Objekt nach Ende der
Vertragslaufzeit erworben werden soll. Ob im
jeweiligen Fall Leasing oder besser der Miet-
kauf in Frage kommt, ist fallweise mit einer
Steuerberatungskanzlei abzustimmen.

Zwischenhéndler einschalten
Beim Finetrading werden Einkaufe tiber
einen Zwischenhandel finanziert. Das
Verfahren ist daher auch unter dem Begriff
yEinkaufsfinanzierung” bekannt. Faktisch
verlangert man sein Zahlungsziel fiir bezo-
gene Handelsware oder zum Beispiel den
Rohstoffeinkauf. Dafiir zahlt man zusétz-
lich zur Rechnungssumme eine Gebiihr. Mit
einem Finetrading-Unternehmen (Finetrader)
wird vorab ein konkreter Kreditrahmen ver-
einbart. Je spater die Bickerei den Betrag an
den Finetrader zuriickzahlt, desto hoher ist

Der klassische Hausbankkredit
ist nicht die einzige Méglichkeit,
Investitionsgiiter zu finanzieren

63

TIPP

In der Branche sind
Provisionszahlungen
fiir den Vertrieb von
Produkten ublich.
Berater/innen, die

im Auftrag eines
Unternehmens tétig
sind und/oder ihre
Expertise Rostenlos
zur Verfligung stellen,
verdienen also an
jedem geschlossenen
Geschéft mit. Es ist
daher empfehlens-
wert, zusatzlich eine
neutrale Beratung
auf Honorarbasis in
Anspruch zu nehmen
und verschiedene
Finanzierungsoptionen
genau zu priifen.

brot-pro.de %rp’,t



Eine detaillierte Analyse der wesentlichen
Geschiftsvorginge ist in jedem Fall ein Muss

ihr Liquiditatsvorteil. Diesen Vorteil lasst sich der Finetrader natiirlich
bezahlen. Finetrading wird umso teurer, je spater die Bickerei ihre
Rechnung begleicht.

Ist die Finetrading-Vereinbarung einmal geschlossen, verhandelt die
Béackerei zunéchst wie gewohnt mit ihren Lieferunternehmen und
bestellt dort ihre Ware. Nach erfolgter ordnungsgemafler Lieferung in
den Betrieb meldet die Backerei das dem Finetrader. Der zahlt dann
die Rechnung innerhalb des vereinbarten Zahlungsziels, zum Beispiel
innerhalb von 30 oder 45 Tagen.

Sofern ein Skonto méglich ist, also ein Preisnachlass innerhalb

einer festgelegten fritheren Zahlungsfrist, wird die Rechnung vom
Finetrader sogar mit Skonto beglichen. Das mindert die Kosten fiir
die Backerei und sorgt nebenbei flir ein besseres Verhiltnis zu den
Lieferunternehmen. Man erhélt dann eine neue, um den Skontobe-
trag geminderte Rechnung des Finetraders und bezahlt sie fast nach
eigenem Ermessen — in der Regel jedoch spéatestens innerhalb von
120 Tagen. Je ldnger dieses neue Zahlungsziel ausgenutzt wird, desto
kostenintensiver wird das Instrument.

CREDYT ANTRES_

ST As

.‘\
Nicht nur fir die Hausbank, auch fur

andere Geldgeber ist die Kreditwiirdigkeit
eines Unternehmens entscheidend

Wie beim Leasing ist vor dem Vertragsab-
schluss mit dem Finetrader eine ausfiihrliche
wirtschaftliche Analyse des Unternehmens
notwendig. Dariiber hinaus ist ein weiteres
Kriterium entscheidend: das erteilte Kre-
ditlimit, das die Warenkreditversicherung
des Finetraders auf die anfragende Backerei
zeichnet. Die regelméfiige, kontrollierte und
strategische Kommunikation mit Auskunftei-
en wie der Schufa oder der Creditreform so-
wie mit Warenkreditversicherungen ist daher
aus Sicht der Backereien umso wichtiger.

Finetrading gehort zu den vergleichsweise
jungeren alternativen Finanzierungsinstru-
menten. In den letzten Jahren und Monaten
haben in diesem Bereich immer wieder
Anbieter aus Bonitdtsgriinden den Markt
verlassen. Das hat in verschiedenen Fillen zu
Unruhe bei Unternehmen gefiihrt. Regelma-

AN
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Da die Ladeneinrichtung meist sehr individuell gestaltet ist, eignet sie sich eher weniger als Leasing-Objekt
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e ',P.f.’vl!f-.'"._d.- . . S A : .'.": .-i

Zu den klassischen Leasinggiitern zadhlt der
Fuhrpark, da sich die Fahrzeuge im Falle einer
Zahlungsunfdhigkeit schnell wieder verdufiern lassen

Rig betreten aber auch neue Finetrader die Arena. Die
Empfehlung lautet daher unbedingt, auf Professio-
nalitdt, Praxiserfahrung, Renommee und Bonitét des
Anbieters zu achten.

Zudem beansprucht die recht kostentrachtige Finan-
zierungsalternative durch hohe Gebiihren einen Teil
der Marge der Backerei. Als Beimischung kann man
Finetrading partiell und voriibergehend einsetzen,
wenn gleichzeitig an der Strukturierung der Gesamt-
finanzierung gearbeitet wird. Ob der umfangreiche
dauerhafte Einsatz iiber mehrere Jahre clever ist,
erscheint eher fraglich.

Verkauf von Forderungen

Eine weitere Finanzierungsalternative stellt das Facto-
ring dar. Sie ergibt grundséatzlich nur Sinn, wenn eine
Béckerei den Lebensmitteleinzelhandel oder andere
Grofdkunden bedient und sie einen Umsatz von etwa
100.000 Euro im Jahr nicht unterschreitet. Interessant

Mit Finetrading kann man beispielsweise die
Zahlungsfrist fiir den Rohstoffeinkauf verldngern,
zahlt dafiir dann aber entsprechende Gebiihren

Stark. Hygienisch. Premium.

MHS premium
MHS premium touch

Anzeige

BROTSCHNEIDEN
WIRD PREMIUM

PROFITIEREN SIE VON UNSEREN
NEUEN PREMIUM-MODELLEN:
NOCH HYGIENISCHER &
NOCH EFFIZIENTER!

= Besonders leise

= Olfreies Schneiden
auch warmer Brote

= Neuer Greifer
reduziert das
Greiferreststiick auf
ein Minimum

= Leichte & effiziente
Reinigung durch das
MHS Hygienekonzept

MHS premium touch

Interesse? Wir beraten Sie gerne:
sales@mhs-schneidetechnik.de

www.mhs-schneidetechnik.de

0> SCHNEIDETECHNIK GMBH
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Viele Factoring-Unternehmen iibernehmen
neben den Forderungen auch das Mahnwesen

wird es ab einem Jahresumsatz von 400.000
bis 500.000 Euro. Fiir viele Betriebe, die tiber-
wiegend an Lauf- und in kleinerem Umfang
an Lieferkundschaft verkaufen, ist dieses
Instrument uninteressant.

Beim Factoring verkauft die Backerei ihre
Forderungen aus Warenlieferungen an ein
Finanzierungsinstitut (Factor), das in der Re-
gel auch das volle Ausfallrisiko tibernimmt.
Die Rechnungssummen erhilt man binnen
weniger Werktage nach Rechnungsstellung
und ihrer Einreichung beim Factoring-Unter-
nehmen. Dabei wird eine vorher verhandelte
Factoring-Gebiihr abgezogen.

Deren Hohe ist vom Umfang der gebuchten
Dienstleistungen abhéangig, die der Factor
neben dem Forderungserwerb tibernimmt.
Dazu zahlt beispielsweise das Mahnwesen.
Zusatzlich zahlt man fiir den Zeitraum bis
zum Zahlungseingang des offenen Postens
einen Zins. Einige Factoring-Unternehmen
bieten auch eine Gesamtpauschale fiir Ge-
biihren und Zins zusammen an.

Viele Factoring-Gesellschaften haben sich
auf bestimmte Branchen, Umsatzgrofien und
Kundensegmente spezialisiert. Befindet sich

Carsten Riiger hat das Kredit-
geschéft ,von der Pike auf* in
der Sparkassen-Finanzgruppe
gelernt. Als Firmenkunden-
berater sammelte er weitere
Erfahrungen. Der Diplom-
BanRbetriebswirt und Finan-
cial Consultant ist seit 2013
als Unternehmensberater und
Wirtschaftsmediator tatig.

[ finanzenundmediation.de
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Zahlt der Finetrader die skontierte Rechnung, profitiert die
Béckerei, ohne dass sich die vereinbarte Zahlungsfrist verkiirzt

eine Béckerei beispielsweise im Prozess der Restrukturierung, findet
man seriose Anbieter, die dieses Segment fiir sich entdeckt haben.
In diesem Fall ist das Geschéft mit einem hoheren Risiko verbunden,
was Einfluss auf die Kosten haben kann.

In jedem Fall muss auch beim Factoring dessen Einsatz professionell
vorbereitet sein, sonst kommt es im Tagesgeschéft mit hoher Wahr-
scheinlichkeit zu Komplikationen, zum Beispiel wenn die bendtigte
Summe und das genehmigte Kreditlimit voneinander abweichen. Ins-
besondere die Stammkundschaft sowie alle wesentlichen Geschafts-
vorginge sollte die Backerei daher so genau wie mdoglich darstellen.
Nur wenn die Vorarbeit akribisch erledigt wird und alle Eventualitdten
schriftlich fixiert sind, funktioniert Factoring im laufenden Geschaft
so, wie es in der Theorie vorgesehen ist.

Fazit

Grundsitzlich eignen sich die drei beschriebenen Finanzierungsalter-
nativen fir ein mittelstdndisches Unternehmen wie eine Handwerks-
backerei. Im Einzelfall sind stets die jeweiligen Chancen und Risiken
zu identifizieren und abzuwigen, verbunden mit einer detaillierten
Kosten-Nutzen-Analyse. Uberwiegen ihre Vorteile, kann jede einzelne
der genannten Mafdnahmen eine wertvolle Ergdnzung der klassischen
Finanzierungsstruktur darstellen.

Wer alle Chancen und Risiken sorgfiltig priift, kann
durch verschiedene Finanzierungsalternativen die
finanzielle Situation des Unternehmens entspannen
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SiiRRartoffel-
Gelbweizen-Zopf

Gekochte Siuifdkartoffeln treffen auf Gelbweizenmehl. Gemeinsam ergeben sie einen sehr flauschi-
gen Hefezopf. Das Téte-a-Téte der beiden Zutaten verleiht dem Gebéck eine ansprechend gelbe
Farbe. Doch nicht nur das: Der Zopf hat auch ein fantastisches Aroma, das er unter anderem der
Siifde des Wurzelgemiises sowie der Lievito Madre verdankt. Als Friithstiicksgebéck gibt es kaum
etwas Besseres.

Lievito Madre

» 0,850 kg Wasser

» 1,700 kg Dinkelmehl 630
® 0,350 kg Lievito Madre

Mischen: 4 Minuten langsam
Teigtemperatur: 28-30°C
Teigruhe: 10-12 Stunden bei
Raumtemperatur

Kochstiick
¥ 2,600 kg Vollmilch
» 0,520 kg Gelbweizenmehl 550

@ Mehl und Milch unter Riithren zum
Kochen bringen und so lange weiter
rithren, bis die Masse puddingahn-
lich eindickt. Bei Raumtemperatur

4-5 Stunden abkiihlen lassen und
anschlief3end fiir bis zu 8 Stunden

in die Kihlung geben. .

‘.

s

.0

Hauptteig
® 2,900 kg Lievito Madre s
» 3,120 kg Kochsttick
® 2,250 kg Vollmilch (kalt)
® 7,780 kg Gelbweizenmehl 550
® 2,100 kg SiiRkartoffeln (geschilt,
gekocht, zerdriickt)
® 1,000 kg Zucker
® 0,520 kg Butter (spatere Zugabe)
® 0,200 kg Salz (spitere Zugabe)
® 0,100 kg Frischhefe
19,970 kg Teig

. o
Q
0

Topping
® 0,500 kg Vollmilch

Mischen: 8 Minuten langsam, Butter
zugeben, 2 Minuten schnell, Salz
hinzufiigen, 2 Minuten schnell
Teigtemperatur: 25°C

Teigruhe: 120 Minuten bei
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et -':'.’ Raumtemperatur, anschliefRend

8-10 Stunden bei 5°C

Aufarbeitung

@® Teigeinlage 570 g

@® Den Teig in Portionen a jeweils
zirka 190 g teilen, die Teiglinge rund-
schleifen, dann zu einem etwa 40 cm
langen Strang ausrollen und jeweils
3 Strénge zu einem Dreistrang-Zopf
flechten. Die Teiglinge bei Raumtem-
peratur 120 Minuten gehen lassen.
Die Z6pfe mit Milch bepinseln.

Backen

Schwaden: nein
Backtemperatur: 230°C,

fallend auf 210°C

Backzeit: 20-30 Minuten

Die Zopfe nach dem Backen
nochmals mit Milch bepinseln.

brot-pro.de %?’Fﬁ



Spielerisch zu mehr Umsatz

Text: Edda Klepp

Mit Gamification
Anreize schaffen

Menschen jeden Alters haben grofde Freude am Spiel. Wer Spielanreize im Unternehmenskontext
nutzt, kann damit bei Kundschaft und Personal positive Emotionen erzeugen. Das sorgt nicht nur
fiir Spafd und Motivation, sondern kurbelt auch den Umsatz an. Digitale Anwendungen bieten eine
Vielzahl von Méglichkeiten, die Arbeit und den Einkauf mit wirkungsvollen Mafnahmen spielerisch

aufzuwerten.

ie beiden Frauen wollen die Rolltreppe nehmen, dann halten

sie inne. Neben der elektrischen Beférderungsbahn hat jemand

die normalen Treppenstufen zu tiberdimensionierten Kla-
viertasten gemacht. Mit jedem Schritt, den ein Mensch darauf setzt,
erklingt ein anderer Ton. Kurzerhand entscheiden sich die Frauen um
und tragen ihre Einkaufstiiten zu Fuf3 nach oben - nicht ohne dabei
offensichtlich grofsen Spaf$ zu haben.

Das Experiment ist Teil einer Versuchsreihe der Firma Volkswagen. Dabei
wollte man herausfinden, inwiefern man durch Spaf3-Elemente das Ver-
halten von Menschen positiv beeinflussen kann. Tatsichlich nutzten die

Reisenden nach Installation der ,Piano Stairs*“ (iibersetzt: Klavier-Stufen)
bei einer U-Bahn-Station in Stockholm 66 Prozent haufiger die Treppen-

stufen, als es vor der Umgestaltung der Fall gewesen war.

In einem weiteren Versuch wurde ein Miillei-
mer derart prapariert, dass er nach Einwurf
eines Gegenstandes ein Gerdusch erzeugte, als
wirde der Mill meterweit in die Tiefe fallen
und dann aufschlagen. Auch hiermit erhohte
sich die Zahl der Nutzerinnen und Nutzer.
Doch warum funktionieren solche Spielerei-
en? Was genau verdndert sich flir die Men-
schen, sodass sie ihr Verhalten anpassen?

Warum gespielt wird

Bereits im frithen Kindesalter beginnen Men-
schen zu spielen. Sie lernen auf diese Weise
ihre Umgebung kennen, erfassen Funktions-




Mit dem Treppenstufen-Experiment bewies
Volkswagen, dass spielerische Elemente zu
mehr Aktivitdt anregen

weisen und Zusammenhainge, zundchst ohne dabei auf ein konkretes
Ziel oder eine bestimmte Leistung zu zielen. Kinder spielen um des
Spielens willen. Mit der Zeit lernen sie beim Spielen auch, dass sie
durch ihr Verhalten ein Geschehen beeinflussen kénnen. Rollenspie-
le helfen ihnen aufderdem dabei, Erlebtes zu verarbeiten und sich in
neuen Kontexten auszuprobieren.

Auch Erwachsene schitzen das Spiel. Meist finden Spiele der Erwachse-
nen allerdings in einem gesellschaftlich anerkannten Kontext statt, zum
Beispiel im Sportverein, in der Theatergruppe oder bei einem organisier-
ten Spieleabend. Haufig haben die Grofsen auch Freude am spielerischen
Wettbewerb. Uberméfiiges Spiel wie beim Glicksspiel hingegen ist eher
verpont. Ausgepragtes spielerisches Verhalten von Erwachsenen gilt
auflerdem als ,kindisch“ und wird ebenfalls eher negativ bewertet.

Gleichwohl ist sich die Spieleforschung einig, dass in jedem Alter
spielerische Anreize fiir gute Gefiihle sorgen. Wer spielt, ist eher bereit,
aus eigenem Antrieb heraus eine bestimmte Aktivitat zu verfolgen, wie
auch die Experimente von Volkswagen zeigen. Durch Ausschiittung
bestimmter Botenstoffe im Gehirn werden positive Emotionen erzeugt.
Die Spielhandlung und die damit verbundene Empfindung werden
gedanklich gekoppelt und daher gerne wiederholt.

Spielfreude und Kreativitét liegen auflerdem nah beieinander, da
wihrend des Spieles Wissen aus unterschiedlichen Bereichen mitei-
nander verkniipft wird. Als Betrieb kann man sich die hirnphysiolo-
gisch positiven Folgen des Spielens zunutze machen, indem man mit

BEISPIELE FUR GAMIFICATION IM BETRIEB

« Punktesysteme: Fiir Handlungen werden Punkte vergeben. Wer eine vorher
bestimmte Anzahl erreicht, erhlt einen Bonus.

« Fortschrittsanzeige I: Im digitalen Kommunikationssystem wird der Umsatz
einzelner Standorte in einem Balkendiagramm gezeigt. Das Team, das am
Monatsende die Nase vorne hat, erhélt einen Gutschein.

« Fortschrittsanzeige Il: Zum Monatsbeginn wird ein Gesamtziel festgelegt. Alle
Teams arbeiten gemeinsam daran, das Ziel zu erreichen. Der gemeinsame
Fortschritt ist in einem Diagramm zu sehen.

* Quiz: RegelmdRig wird das Wissen der Stammkrafte durch ein interessantes
Quiz gepriift. Wer das Quiz besteht, wird belohnt.

« Level-Anzeige: Beim Onboarding erhilt der oder die Neue mit jeder erledigten
Aufgabe ein neues Level, bis die Einarbeitung abgeschlossen ist.
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Gamification ist eine motivierende Methode,
um Teams zur Zusammenarbeit zu
animieren

Gamification - also der Ubertragung spieltypi-
scher Elemente in den Unternehmenskontext
- Anreize fiir die Mitarbeitenden, aber auch
die Kundschaft erzeugt.

Teams motivieren

Gamification fiihrt zu einem erhéhten Enga-
gement des Personals und einer besseren Bin-
dung an das Unternehmen. Wer Spielelemente
gezielt in Arbeitsprozesse einbindet, sorgt
damit automatisch fiir mehr Spaf? und damit
auch fiir Motivation, bestimmte Handlungen
durchzufiihren. Typische Spielelemente fiir
Mitarbeitende in Unternehmen sind:

« Punkte sammeln

- in einer Rangliste aufgelistet werden

- verschiedene Level erreichen

- Auszeichnungen fiir das Erreichen von
Zielen erhalten

* Quizfragen beantworten

- messbaren Fortschritt sichtbar anzeigen

- flir einen festgelegten Zeitraum in eine
andere Rolle schliipfen diirfen (um Verant-
wortung zu lernen)

- als Teams gegeneinander antreten

- als Team ein gemeinsames Ziel erreichen

Uber Kunden-Apps lassen sich Menschen
schnell und einfach erreichen

brot-pro.de Ergﬂ;



Eine beliebte Spielform ist der Wettbewerb. Filialteams kénnen
im Wettstreit gegeneinander zur Héchstform auflaufen

Ein gutes Beispiel fiir einfache spielerische Anreize fiirs Personal ist
die Albmetzgerei Failenschmid. Sie lud alle Mitarbeitenden im Verkauf
zu einem ,Wurstquiz“ ein. Als Gewinn lockte ein bunter Prasentkorb.
Auf spielerische Weise kénnen Mitarbeitende durch die Beantwortung
der Fragen ihr Standardwissen auffrischen und Kenntnisse zu neuen
Produkten erwerben.

Damit ein Quiz als Spiel funktioniert, braucht es zwei Elemente:

1. Es muss fordernd genug sein, um {iberhaupt interessant zu sein.

2. Es muss die Moglichkeit bestehen, das Spiel zu verlieren. Erst dann
erzeugt man den noétigen Kitzel, wirklich spie-
len zu wollen. Bei verschiedenen Anbie-
tern kann man ein Quiz oder einen
Fragebogen digital erstellen, zum
Beispiel mit der spielebasierten
Lernplattform Kahoot sowie

mit Online-Formularen von
Jotform, Google Formulare oder
Microsoft Forms. Ein digitales

Quiz kann auch im Recruiting-
Prozess zum Einsatz kommen.

Engagement belohnen
Digitale Medien bieten sich auch in
anderen Zusammenhé&ngen an. Der Soft-

Spiele zu spielen
entspricht einem
Grundbediirfnis von
Menschen

warekonzern SAP schuf flir seine Mitarbei-
tenden eine digitale Plattform, in der nicht
nur Schulungsmaterial und andere wichtige
Informationen hinterlegt wurden, sondern
Kolleg(inn)en auch miteinander in den Austausch gehen kénnen. In ei-
nem internen Forum erhalten diejenigen Punkte, Auszeichnungen und
Abzeichen, die sich aktiv einbringen, anderen weiterhelfen und ihr Wis-
sen teilen. Das motiviert, sich im téglichen Miteinander zu engagieren.

Wer das Teambuilding mit spielerischen Elementen unterstiitzen
mochte, kann neben typischen Teamspielen zu weiteren Mafdnahmen
greifen. Das Unternehmen Stickerstars hat ein Business-Sammel-
album entwickelt, das von der auftraggebenden Firma individuell
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gestaltet werden kann. Alle Mitarbeitenden
sind auf Stickern abgebildet, die gesammelt
und untereinander getauscht werden kon-
nen. Ziel ist es, die gesamte Belegschaft im
Album zu versammeln.

Auch uber die Kasse ist Gamification mog-
lich. Zum Beispiel kann man teamiber-
greifende Challenges ausrufen, indem ein
bestimmtes Umsatzziel fiir eine konkrete
Warengruppe festgelegt wird. Das steigert
nicht nur die Motivation, sondern aufderdem
das Team-Gefiihl. Der Stand der Dinge kann
in Echtzeit in der Kasse eingesehen werden,
der Fortschritt wird zum Beispiel in Form
eines Balkendiagramms visualisiert.

Kundschaft binden
Auch Kundinnen und Kunden erfahren
durch spielerische Elemente positive Ge-
fiihle. Den Effekt kann man nutzen, um die
Kundenbindung zu erhéhen und den Einkauf
zum Erlebnis zu machen. So arbeiten digitale
Kunden-Apps vielfach mit Gamification,
beispielsweise indem mit Einkdufen Punkte
gesammelt oder Coupons erspielt werden
konnen. Nach jedem Einkauf werden dann
zum Beispiel auf einer digitalen
Rabattkarte Punkte gutgeschrie-
ben, die spéter fiir Aktionen
' ‘ |  eingeldst werden kdnnen.

Eine App kann man durch
weitere Spielereien ergén-
zen. So machte es Domino’s
Pizza Hero. Das Unterneh-
men bot seiner Kundschaft
an, in der App in die Rolle des
Pizzabéckers oder der Pizzabécke-
rin zu schliipfen und eine virtuelle
Pizza herzustellen. Daflir konnten ver-
schiedene Zutaten ausgesucht und mitei-
nander kombiniert werden. Den virtuellen
Teig verteilte man durch Kreisen mit dem
Finger auf der Smartphone-Oberflache
und belegte ihn anschliefiend in der App.

Damit das Unternehmen selbst auch davon
profitierte, konnte die so erstellte Pizza
direkt nach Hause bestellt werden. Denkbar
ist ein dhnliches Modell fiir alle Produkte, die
modular zusammengesetzt werden kénnen,
zum Beispiel belegte Brétchen oder das indi-
viduell zusammengestellte Friihstiick.



Spielen sorgt fiir angenehme
Gefiihle im Gehirn

Virtuelle Realitdt erschaffen
Einen Spielanreiz bietet auch die Burger-Re-
staurantkette Peter Pane ihren Gasten. Hier
wird eine halbdigitale Speisekarte virtuell
mit Augmented Reality ergédnzt. Bei dieser
Technologie handelt es sich um eine virtu-
elle Erweiterung der Realitat. Offnet man
eine App und fahrt mit dem Handy iiber die
analoge Speisekarte, werden auf dem Smart-

Speisen sichtbar. Das macht nicht nur Spaf3,
sondern sorgt auch fiir Appetit.

Soziale Medien bieten sich ebenfalls an, um
dort Spiele zu initiieren. Zum Beispiel rief die
Béckerei Biisch einen Weckmann-Fotowettbe-
werb aus. Die Aufgabe fiir die Teilnehmenden
bestand darin, einen eigenen Weckmann zu ba-
cken und auf der Website des Betriebes hochzu-

laden. Mit Likes konnten dann Nutzerinnen und

Nutzer dariiber entscheiden, welches Geback

den Gewinn eines Riesen-Weckmanns wert war.

Alles in allem gibt es zahlreiche Moglichkei-
ten, Gamification fiir die Bindung von Per-
sonal und Kundschaft zu nutzen. In erster
Linie gilt es, im Betrieb kreative Ideen fiir die
Umsetzung zu entwickeln, sie auszuprobie-
ren und sich dann flir passende Mafsnahmen
zu entscheiden. Auf diese Weise kann man
zusatzliche Anreize schaffen, die Arbeit mit

Leichtigkeit zu erledigen und mehr Freude da-

bei zu empfinden. Das sorgt fiir eine bessere
Leistung und mehr Umsatz. Auf diese Weise

LINK-TIPP

Einen YouTube-Film
zum Treppenexperi-
ment von Volkswagen
findet man unter
diesem Link:

L bitly/a6pCtol

Einen YouTube-Film
zur Pizza-Hero-App fin-
det man unter diesem
Link:

g bit.ly/466mcyr

phone dreidimensionale Darstellungen der profitieren am Ende alle davon.

Anzeige

DIGeFa‘GmbH

Wir sorgen dafur, dass Getreide
in aller Munde bleibt!

Detmolder Institut fiir Getreide- und Fettanalytik

Neue Ernte - wie geht es weiter?

Mehl und Getreide werden auf ihre Qualitat hin unter-
sucht, um sicherzustellen, dass die geforderten Stan-
dards eingehalten werden und die erzeugten Produkte fur
den Verzehr geeignet sind.

Ernte das Interesse und die Notwendigkeit an Untersu-
chungen zu Qualitatsparametern steigt.

Mit Hilfe entsprechender Untersuchungen kénnen poten-
tielle Verunreinigungen, wie z. B. Besatz, identifiziert wer-
den. Durch die Bestimmung von Feuchtigkeit, Rohprotein
und anderen wichtigen Parametern kénnen wir sicher-
stellen, dass Mehl und Getreide den Anforderungen der
Lebensmittelindustrie und der Verbraucher entsprechen.
Als unabhangiges akkreditiertes Labor steht Ihnen die
DIGeFa GmbH bei der Analyse der notwendigen Qualitats-
parameter zuverlassig zur Seite. DarUber hinaus bieten wir
Ihnen die Méglichkeit, an verschiedenen Laborvergleichs-
untersuchungen teilzunehmen, um lhre eigene Analytik
regelmafig zu Uberprufen. Wir empfehlen Ihnen, diese
Maglichkeit zu nutzen, um ein Hochstmal3 an Genauigkeit
bei Ihren Qualitatskontrollen zu erreichen.

Nach jeder Ernte stehen nicht nur die Muhlen, sondern
auch die Backereien vor der Herausforderung, sich auf
die Qualitaten der neuen Ernte einzustellen.

Getreide ist und bleibt ein Rohstoff, der standigen
Schwankungen unterworfen ist. So hat nicht nur die
Getreidesorte einen entscheidenden Einfluss auf die
Qualitat, sondern auch die klimatischen Bedingungen
wahrend des Wachstums auf dem Feld und zum Zeit-
punkt der Ernte. Auch die Dingung tragt zur Qualitat
des Getreides bei. Es ist daher nicht verwunderlich,
dass gerade beim Ubergang von der alten zur neuen

« Qualitatsuntersuchungen fiir die Getreidewirtschaft
 Getreide- und Mehlanalytik - Backversuche

(( DAKKS

Deutsche
Akkreditierungsstelle
D-PL-14388-01-00

Schutzenberg 10, 32756 Detmold, Tel.: 05231 61664-24, E-Mail: labor@digefa.de, www.digefa.de



Text: Edda Klepp

Bio-Backerin Rike Kappler im POrtrat sier ciars & saas cips

Urspriinglich plante Rike Kappler, Journalistin zu werden. Weil sie jedoch unmittelbar etwas bewir-
ken und nicht nur dariiber schreiben wollte, griindete sie 1990 die Bio-Vollkornbéckerei Cibaria in
Miinster. Dort setzt sie auf vollwertige, gesunde Backwaren, faire Arbeitsbedingungen und soziale
Verantwortung. Um auch das Letzte an Aroma aus Broten und Brétchen herauszukitzeln, wird das
ganze Korn téglich im Betrieb frisch vermahlen. Damit schuf sich Kappler nicht das einzige Allein-

stellungsmerkmal am Markt.

agsiiber kehrt Ruhe ein in der Cibaria-Béckerei in Miinster. Nur
Twenige Mitarbeitende sind am Nachmittag noch in der Back-

stube tdtig. Eine Auszubildende der Konditorei bereitet feine
Backwaren vor, eine Backerin kiimmert sich um den Sauerteig sowie
verschiedene Vorteige mit speziellem Bio-Backferment. Die Vorstufen
haben ,ihr eigenes Zimmer"“ in der Produktion am Mittelhafen, erklart

Ute Kaulitz, Backermeisterin und stellvertretende Produktionsleiterin.
,Uber das Jahr sind die Temperaturen in der grofen Halle sehr unter-

schiedlich, fiir die Vorteige wollten wir ein konstantes Klima schaf-
fen", sagt sie. Mit der grof3en Halle ist der 1.800 Quadratmeter grof3e
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Produktionsraum gemeint. Bis 2020 muss-
ten alle in der Backstube noch mit knapp
einem Drittel der Flache auskommen. Doch
die Kapazitdten waren vollends ausgereizt,
Laufwege durch stetige Erweiterungen stark
verwinkelt und Abldufe dadurch erschwert.

Ausgezeichneter Betrieb
Insgesamt stehen der Backerei nach ihrem
Umzug aus einem Wohnviertel vor knapp
drei Jahren nun 3.000 Quadratmeter in einem



Die Promenade am Mittelhafen in Miinster
soll noch ausgebaut werden, sodass eine
schone Flaniermeile entsteht

Gewerbegebiet am Miinsterschen Mittelhafen
zur Verfiigung. ,Es gefallt uns gut hier, alles
schon luftig und hell“, schreibt Marketinglei-
terin Sophia Siemes 2020 auf dem eigens fiir
das grofde Umzugsprojekt ,Hafenbéckerei®
eingerichteten Cibaria-Blog. Auch 33 Jahre
nach der Griindung und trotz wirtschaftlich
herausfordernder Zeiten blickt das Team
optimistisch in die Zukunft.

Erst im vergangenen Jahr wurde der Betrieb,
in dem ausschlief3lich Bio-zertifizierte Zuta-
ten verwendet werden, mit der Gemeinwohl-
Okonomie-Auszeichnung geehrt. Der Preis
wird Unternehmen und Organisationen
verliehen, die sich der Menschenwiirde, 6ko-
logischer Verantwortung, Solidaritét, sozialer
Gerechtigkeit, demokratischer Mitbestim-
mung sowie Transparenz verschrieben haben
und diese Werte nachweislich leben. Inha-
berin und Geschéftsfiihrerin Rike Kappler
scheint auch im 33. Jahr der Backerei vieles
richtig zu machen.

Aufbruchstimmung

Die Erfolgsgeschichte der Backerei Cibaria
begann jedoch weit vor der Grindung, in der
Kiiche einer Wohngemeinschaft der 1980er-
Jahre. Zum Start ihrer beruflichen Karriere
strebte Rike Kappler ein ganz anderes Ziel an,
als das Backhandwerk zu lernen: ,Ich wollte
Journalistin werden®, sagt sie. Fiir ein Studi-
um der Publizistik und Kommunikationswis-
senschaften kam sie 1977 nach Minster, ,um
spéter in die Medien zu gehen®. Doch dazu
kam es nicht.

AN
Maschinen helfen, wo es sinnvoll ist, vieles
bei Cibaria wird aber von Hand gemacht

"

Das Team in der Backstube arbeitet eng
zusammen und wird regelméflig gecoacht

Die Studentin erlebte eine aufregende Zeit. ,Es war der Anfang der
Friedens-, Frauen- und Griinen-Bewegung, in dieser Phase habe ich
meine politische Formung erfahren®, erinnert sie sich. ,Es herrschte
Aufbruchstimmung. Und ich merkte, dass dariiber zu berichten zwar
wichtig ist, ich aber immer stérker das Bediirfnis hatte, mich einzu-
mischen und selbst etwas beizutragen.“

In der Szene, in der sich Kappler bewegte, war eine vollwertige Er-
nahrung ,in“ Die Studentin kam mit dem Thema Selbstversorgung

in Kontakt. ,Alles basiert auf gesunden Bdden, daraus entstehen eine
gesunde Landwirtschaft und gesunde Lebensmittel“, sagt sie. Um sich
aktiv einzubringen, begann Kappler Brot zu backen. ,Ich hatte meh-
rere Baby-Badewannen, in denen ich von Hand mit Backferment und
selbst gezogenem Sauerteig Brotteige ansetzte. Die habe ich dann fiir
kleines Geld in meiner Umgebung verkauft.*

Bei dem Backferment handelte es sich um ein Handelsprodukt, das
als Triebmittel zum Einsatz kommt. Dessen Basis bildet ein Weizen-
Sauerteig mit Erbsenmehl und Nektarhefen aus spezialisiertem Ho-
nig. Noch heute wird es bei Cibaria verwendet und auch nach Rezep-
ten von damals gebacken.
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Umschulung mit 27 Jahren

Das Getreide fiir ihr semiprofessionelles
Hobby bezog die Miinsteranerin direkt bei
den produzierenden Hofen. Mit einer kleinen
Miihle vermahlte sie das Korn zuhause selbst
und experimentierte mit verschiedenen
Rezepturen. ,Die Ergebnisse habe ich so weit
verschriftlicht, wie es flir mich sinnvoll war*,
erzahlt Kappler. ,Irgendwann dachte ich
dann, ich mache einen Beruf daraus.“

Gedacht, getan. Rike Kappler war bereits 27, als
sie ihre Umschulung zur Bickergesellin in zwei
verschiedenen Vollwert-Backereien antrat.

»Die Ausbildung habe ich nur gemacht, weil
ich sie brauchte, um einen eigenen Betrieb zu
grinden®, sagt sie. Nach der Gesellinnenprii-
fung 1988 folgte im Jahr 1993 der Abschluss zur
Meisterin an der Backerfachschule in Hanno-
ver. ,Damit hatte mein Vorhaben ein richtiges
Fundament, das finde ich aus heutiger Sicht
immer noch sinnvoll.

Bereits vor der Meisterpriifung wurde aller-
dings Cibaria gegriindet. ,Das ging, weil sich
ein befreundeter Backermeister pro forma
zur Verfligung stellte.“ Um einen Hand-
werksbetrieb zu flihren, war und ist

in Deutschland der Meister-

titel Pflicht. ,Damals
war es aufderdem so,

dass man flinf Jahre
Berufserfahrung
brauchte, bevor man
den Meister machen
konnte. Und man

musste nach der Gesellenzeit erstmal drei Jahre arbeiten, bis man
uberhaupt auf die Meisterschule durfte“, erklart Kappler.

So lange wollte die Uberzeugungstiterin nicht warten. Zusammen mit
Betriebswirtin Rita Umbreit, die wenige Jahre spéter wieder aus dem Be-
trieb ausschied, verwirklichte Kappler 1990 ihre Vorstellung einer eige-
nen Bio-Vollkorn-Béckerei. Um sich von anderen Oko-Konzepten abzu-
grenzen und der Backerei einen modernen Anstrich zu geben, nannten
die Frauen ihren Betrieb Cibaria. ,Das ist ein Wort aus dem Lateinischen,
es steht flir Mundvorrat, Proviant, Lebensmittel, sagt Kappler.

Konsequentes Konzept

Kern des Konzeptes fiir den Handwerksbetrieb war und ist die konse-
quent biologisch-ckologische Ausrichtung. Bereits damals war Bio ein
Thema, ,aber nicht in der Stringenz wie heute”, sagt Kappler. Verbdnde
wie Demeter, Bioland oder Naturland fristeten in den 1980er-Jahren ein
Nischendasein. Erst 1993 wurde die EU-Oko-Verordnung beschlossen,
die auf européischer Ebene erste Parameter fiir die biologische Landwirt-
schaft und Lebensmittelherstellung verbindlich regelte.

Fiir Rike Kappler war ihr Versprechen an die Kundschaft bindend. Auf
gesetzliche Vorgaben wollte sie nicht warten. ,Wir haben wirklich alle
Rohstoffe konsequent aus biologischem Anbau bezogen. Mit dieser
Botschaft sind wir auch nach aufden gegangen®, sagt sie. Ein Vorha-
ben, das sich manchmal als schwierig herausstellte. ,Es war nicht
einfach, alles in Bio-Qualitdt zu bekommen, zum Beispiel das gesam-
te Jahr iber biologisch produzierten Mohn fiir Mohnbrétchen. Man
musste sich mehr kiimmern als heute.“

Als wichtiger Partner fiir Cibaria stellte
sich die Davert-Miihle heraus, die seit
1974 in Minster ansdssig war und ein
Bio-Sortiment aus Getreide, Hiilsen-
friichten sowie Saaten bot. ,Da erhielt
man schon sehr viel, aber eben auch
nicht alles®, so Kappler. Milchprodukte

Das Paderborner 1406
ist ein nihrstoffreiches

Roggenmischbrot, das im
Kasten gebacken wird
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Rike Kappler im Herzstiick ihrer
Produktion, dem Miihlenraum

kamen ebenfalls ausschlieflich in Bio-Qua-
litdt in die Backwaren. ,Unsere Kédsestangen
machen wir seit dem Beginn mit Bio-Kédse.“
Noch heute zdhlen die Gebacke aus Vollkorn-
weizenmehl zu den Verkaufsschlagern des
Handwerksbetriebs.

Frauen-Béackerei
Dartber hinaus machten Kappler und Um-
breit mit einer weiteren Entscheidung von
sich reden: ,Cibaria war eine reine Frauen-
Béackerei.“ Ganz gleich, ob Auszubildende,
Aushilfskraft am Telefon, Fachpersonal im
Laden oder in der Backstube - hier arbeite-
ten ausschlieRlich Frauen. Eine
konzeptionelle Saule, von der
sich Kappler erst 2001 wegen der
zunehmend angespannten Per-
sonalsituation verabschiedete.

,Das war das Jahr der BSE-Kri-
se, da hatten alle Bio-Betriebe

richtig viel zu tun®, erinnert R

sie sich. Innerhalb kurzer Zeit

stieg der Umsatz um rund 25 Prozent. Um
bei steigenden Produktionsmengen sowie
unterstliitzendem Maschineneinsatz allen
Fachkréften die Arbeit zu erleichtern, erwei-
terte die Inhaberin gemeinsam mit ihrem
Team ihre ausformulierten Unternehmens-
werte: ,Die Arbeitsplédtze sind so ausgestat-
tet, dass die Arbeit fiir Frauen und Ménner
gleichermafien interessant und auch leist-
bar ist“, fasst es Kappler zusammen.

Neben der 6kologischen Ausrichtung und der
hundertprozentigen Frauenquote stach Ciba-

CIBARIA GMBH

Okologisch-biologische Vollkornbickerei
Geschaftsfiihrerin: Rike Kappler

Am Mittelhafen 46, 48155 Miinster
Telefon: 0251/67547

g cibaria.de

IZI info@cibaria.de
______________ +  im Lager wenige Auszugsmehle. ,Die

Neben einem eigenen Ladengeschiéft
betreibt die Bickerei mehrere Marktstédnde

ria noch mit einem weiteren Alleinstellungsmerkmal hervor: Im Lager
der Béckerei lag — wie frither in der heimischen Kiiche - iiberwiegend
ganzes Korn. Auch in der Bickerei mahlt man das Mehl daraus seit
jeher selbst. ,,Wir haben in der neuen Produktion vier Mihlen und
eine voll programmierte Siloanlage“, erklart die Backermeisterin. Vom
Befiillen der Mihlen bis zur Mehlverwiegung ist das ein ausgefeilter
Prozess.

Besonderes Aroma

Doch warum betreibt der Betrieb diesen Aufwand? ,Ich bin davon
Uberzeugt, dass frisch gemahlenes Mehl fliichtige Aromastoffe ent-
halt, die ich bei einem noch so guten Bio-Mehl aus der Miihle nicht
mehr habe®, erkldrt die Griinderin. Und noch ein zweiter Aspekt
beeinflusst ihre Entscheidung: ,Es ist sinnvoll, direkt bei der Land-
wirtschaft einzukaufen®, sagt Kappler.
Der Schritt iiber die Miihlen fillt dann
ndmlich aus und mehr Geld bleibt bei
den landwirtschaftlichen Betrieben
hangen.

Neben den ganzen Kornern, die zu

Mehl verarbeitet werden, findet man

konnen wir mit unseren Maschinen
nicht herstellen. Wir verwenden 630er-Dinkel-, 1050er-Weizen- so-
wie 550er-Weizenmehl fiir Produkte wie franzdsische Baguettes,
Oliven-Fladen oder Tomaten-Ciabatta“, erklart die Cibaria-Inhaberin.
Gemahlen wird am Vortag, das Mehl lagert also nur etwa 24 Stun-
den, bis es in den Teig gegeben wird.

Verzicht auf unnotige Zusiatze

In der konventionellen Miillerei gibt man dem Mehl haufig kiinstlich
im Labor erzeugte Ascorbinsaure als Mehlreifungsmittel zu. Nach
dem Vermahlen werden durch Oxidation Schwefel- und Sulfidbriicken
im Mehl aufgebaut. Das sei notwendig, um spéter ein stabiles Gluten-
gerlist zu erhalten, so die allgemeine Auffassung. Die Ascorbinsdure
beschleunigt diesen Prozess.

75 brot-pro.de %rp’,t



ﬁj{ a‘.‘-’ljﬁ", -... £ ; o

Das Mehl, das in der Bickerei verarbeitet wird, ist
iiberwiegend frisch vermahlen und kaum 24 Stunden alt

Wihrend einige Bio-Backereien alternativ mit natlirlichem Acerola-
Kirschpulver arbeiten, verzichtet Rike Kappler fast komplett dar-
auf. Nur bei Brotchen kommt die Zutat zum Einsatz. Daflir hat der
Betrieb eigens ein Bio-Backmittel entwickelt, das unter anderem
natlirlich gewonnenes Weizengluten sowie Gerstenmalz enthalt.
Die S&ure aus der Acerolakirsche wird im Brotchenteig genutzt, um
den Kleber zu stabilisieren. ,Sonst kann es passieren, dass der Teig
gar nicht mehr richtig aufgeht und wieder in sich zusammenfallt®,
erklart die Backermeisterin.

Weil die Acerolakirsche tiberwiegend in Mexiko, Jamaika, Florida und
Brasilien wiéchst, stellt sie keine konsequent 6kologische Alternative
dar. Man sei jedoch dabei, langfristig Acerola-Kirschpulver gegen
Sanddorn zu tauschen, erklart Kappler. So nachhaltig wie moglich zu
wirtschaften, zdhlt schliefdlich zu den Kernwerten der Bickerei.

Handwerkliche Kniffe

Daneben ist Rike Kappler das handwerkliche Kénnen ihres Teams
wichtig. Beispiel Fallzahlen: Dieser Wert sagt etwas tiber die Backfa-
higkeit und den Widerstand der Teigmasse aus. Die ideale Fallzahl
fiir Roggen liegt bei 150 bis 180 Sekunden. In der vergangenen Saison
gaben die Mithlen Werte zwischen 240 und 300 an.

Die hohen Fallzahlen der vergangenen Jahre bedeuteten eine hohe
Quellfahigkeit und Wasseraufnahme des Mehls, auf der anderen Seite
aber auch eine eher schwache Enzymatik sowie mangelnde Triebstar-
ke. Da sei es wichtig, zum Beispiel durch aktives Gerstenmalz mehr
Enzymatik in den Teig zu bekommen, sagt die Backermeisterin.

Rike Kappler scheut allerdings auch niedrige Werte nicht. ,Ich arbei-
te gerne mit kleinen Fallzahlen. Mit einem 120er-Roggen kénnen wir
mit angepassten Sauerteig-Fiihrungen immer noch ein sehr aroma-

tisches Roggen- und Roggenmischbrot produzieren®, sagt sie.
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Unter der Abdeckung blubbert
der Sauerteig fiir den Folgetag

Getreide-Vielfalt

Etwa sechs Tonnen Getreide verarbeitet

der Handwerksbetrieb aktuell pro Woche,
iberwiegend Roggen und Dinkel, aber auch
Weizen sowie etliche Besonderheiten wie
Emmer, Khorasan und Gerste. ,Dartiiber hin-
aus geben wir Hafer und Hirse als Ganzkorn
sowie Mais und Reis ins Brot“, sagt Kappler.

Zwischen 1.500 und 2.600 Broten produziert
der Betrieb téglich, je nach Bedarf am jeweili-
gen Wochentag. Dazu kommen verschiedene
Brotchen und einige Konditoreiwaren. Etwa
ein Viertel aller Backwaren vermarktet Ciba-
ria selbst. Der Betrieb hat ein Fachgeschaft
am ehemaligen Produktionsstandort sowie
finf Verkaufsfahrzeuge flir Mérkte. Die rest-
lichen 75 Prozent verkauft die Backerei iber
Partnerunternehmen wie Bio-Supermairkte
oder Reformhéuser.

Allerdings spurt auch die Bio-Backerei die
verdnderte Marktlage. Wahrend das Interesse
an Bio-Produkten wiahrend der Corona-Krise
deutlich wuchs, ist dieser Trend seit dem
Kriegsbeginn in der Ukraine riicklaufig. ,2022
hatten wir weniger zu tun als 2021. Unter den
Bedingungen von Krieg und Kaufzuriickhal-
tung haben wir einen deutlichen Produktions-
und Absatzriickgang festgestellt”, so Kappler.

Sie nutzte die Krise, um ihr Sortiment deut-
lich zu straffen. Backwaren mit sehr viel
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Produkifiter

Transparenz ist Rike Kappler wichtig, auf der Website kénnen alle
Zutaten sowie Inhaltsstoffe der Produkte nachgelesen werden

Handarbeit oder teuren Rohstoffen flogen raus. Daneben priifte der
Betrieb gewissenhaft Produktionsabldufe. Und auch an Preiserhéhun-
gen fiihrte fiir Kappler kein Weg vorbei.

Zwar handelt Cibaria die Preise fiir ihre Rohstoffe mit den kooperie-
renden Landwirtschaftsbetrieben direkt aus, doch unter Preisdruck
stehen schlieflich alle. ,Ganz gleich, ob es nun ein kleiner oder ein
grofder Landwirt ist, wir zahlen fiir alle das Gleiche. Das Ziel ist, dass

Neben Brot zéhlen zum Sortiment
verschiedene Brotchen

am Ende alle davon leben kénnen und ein
fairer Interessenausgleich stattfindet.“

Umstellung auf Tagschicht

Zu schaffen macht Kappler aufderdem

die Personalsituation. Vor allem Verkaufs-
kréfte sind schwer zu finden. ,Dass man
niemanden im Verkauf bekommt, ist noch

SﬂGNALIDUNA(ED

flireinander da

Zufrieden, wenn Sie
zufrieden sind.

Mit dem SI-Meisterstlick, der umfangreichen Gewerbe-
absicherung exklusiv flir das Lebensmittelhandwerk,
schutzen Sie Ihren Betrieb optimal bei Personen-, Sach-
und Vermogensschdden. Und als Extra: Der einzidartige
Baustellen-Schutz, der Sie wdhrend der Dauer einer
Baustelle mit umsatzfordernden MaBnahmen unter-
stlitzt. Profitieren Sie von unseren Sonderkonditionen
fiir Innungsmitdlieder.

Uberzeuden Sie sich von unseren
Leistunden. Jetzt QR Code scannen
und direkt informieren.

Unsere Initiative: In Kooperation mit:

WIR SIND

BACKER

Mit freundlicher Unterstiitzung
durch den Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks e. V.

Anzeige
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1.500 Gramm bringt das MaxiMehrkorn auf
die Waage, ein Weizenmischbrot aus

70 Prozent Weizen, 10 Prozent Roggen, je

4 Prozent Hafer, Gerste, Reis, Hirse, Mais

gravierender als die Situation in der
Backstube®, sagt die Backermeisterin. ,Wir
konnten fiinf Méarkte gleichzeitig bedie-
nen, aber wir haben gar nicht genug Leute
dafir.“

Eine Moglichkeit, Produktionsberufe in
der Béckerei wieder attraktiver zu gestal-
ten, sieht Kappler in der Umstellung auf
Tagarbeit. ,,Wie muss die Arbeit gestaltet
werden, damit die Leute den Beruf noch
zehn Jahre nach ihrer Lehre ausiiben?“,
formuliert sie eine der Kernfragen, mit
denen sie sich derzeit beschiftigt.

Eine hohere Lebensqualitit, die Einbindung
in das gesamte Team, das im Verkauf und
der Verwaltung ohnehin tagsiiber arbeitet,
all das mochte Kappler ihren Fachkraften
in der Backerei kiinftig bieten konnen.
Gemeinsam mit anderen Verantwortlichen
ist sie aktuell auf Lésungssuche, um das
Vorhaben in die Tat umzusetzen.

Jede Woche verkauft die Béckerei ihre Backwaren auf
dem Marktplatz vor dem Miinsterschen Dom

Verantwortung abgeben

Denn wichtige Entscheidungen trifft die Chefin nicht am Team vorbei,
sondern stets gemeinsam. Verantwortung abgeben, das kann sie gut.
»lch habe schon im Jahr der Griindung zwei Wochen Urlaub gemacht.
Es gibt immer eine Vertretungslosung", sagt die 65-Jahrige. Um die
Béckerei bald in eine Firma in Verantwortungseigentum zu tberfiihren,
griindete sie vor Kurzem einen Lenkungskreis. ,Der besteht derzeit aus
drei Personen®, erklart sie.

Ziel sei es, potenziellen Nachfolgerinnen die Moglichkeit zu geben, sich
in geschaftsfiihrender Position auszuprobieren. Dartiber hinaus gibt es
in der Backerei verschiedene Organisationsteams in Produktion und
Verkauf, die sich dort verschiedene Verantwortungsbereiche aufteilen.
»Die eine macht die Einsatzplane, die andere koordiniert die Wochen-
markte, ein Dritter kimmert sich um die Fahrzeuge®, erklart Kappler
das Konzept.

Unterstiitzt werden die Mitarbeitenden von externen Coaches, die
regelmafdig ins Unternehmen kommen und Impulse fiir die personliche
sowie unternehmerische Weiterentwicklung geben. ,Wir haben den
emanzipatorischen Ansatz, dass sich Menschen in Selbstverantwortung
weitestgehend selbst organisieren®, sagt die Griinderin. Ein Erbe aus der
bewegten Zeit der 1980er-Jahre, das Rike Kapplers Tun bis heute pragt.

Die folgenden Werte und Erlduterungen dazu sind im Netz &ffentlich nachzulesen unter:

;l cibaria.de/cms/upload/downloads/Werte_Handbuch_23-7_web.pdf

« Wir backen biologisch auf héchstem Niveau
« Wir leben unser Handwerk

« Wir wahlen nachhaltige Rohstoffe

« Wir mdgen es Rlar und ehrlich

« Wir schonen Ressourcen, wo wir nur R6nnen

Erg‘*,.; brot-pro.de

« Wir sehen einander

« Wir sind gleichberechtigt

« Wir unterstiitzen regionale Wertschdpfung
« Wir schauen lber den Backblechrand

« Wir teilen unsere Werte
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