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6. Backforum in Uzwil

Zwischen Handwerk und High- Tech

93 Teilnehmende aus sechs
Nationen erlebten bei der Fir-
ma Biihler in Uzwil ein span-
nendes Backforum rund um
unterschiedliche Produktions-
methoden von Backwaren.

Das von der Vereinigung der
Backbranche Schweiz zweimal
jahrlich organisierte Backforum
vereint Entscheidungstrager aus
der Backwarenbranche, Miihlen,
Backmittelhersteller und Zulie-
ferbetriebe sowie Maschinen-
hersteller der Bickereitechnik.

Den bereits am Vorabend an-
gereisten Fachleuten bot Konrad
Méndli eine spannende Be-
trachtung iiber 50 Jahre Brot-
technologie in der Schweiz. Sein
Hauptanliegen ist, die verschie-
denen Brot-Herstellarten von
handwerklich bis industriell und
die dazugehoérenden Technolo-
gien niemals nach aussen ge-
geneinander auszuspielen:
«Jede seriose Herstellungsart
verdient ihren eigenen Respekt.
Es gilt vorab die Kundenorien-
tierung zu bewahren.»

Schlechtes Brot, woher es
auch immer kommt, senkt
den Gesamtbrotkonsum und
schadet der ganzen Branche.

Michael Kleinert, Prisident
VDB Schweiz, amtet als ver-
sierter Tagungsleiter.

Spannungsfeld zwischen Handwerk und Vollautomatisierung.

Helmut Martell skizziert die
Tiicken des EU-Rechts.

Europdisches Lebensmittelrecht

Der deutsche VDB-Geschiftsfiih-
rer Helmut Martell, zeigte Trends
im europdischen Lebensmittel-
recht auf, das sich in Richtung
autonomes EU-Recht entwickelt,
zur Zeit aber noch eine Vielzahl
von Baustellen aufweist: «Mit
dem Entwurf der EU-Lebensmit-
telinformationsverordnung, die
noch dieses Jahr im Europaischen
Parlament behandelt wird, ist die
Konzentration in einer Verord-
nung zwar gelungen, zur ange-
strebten Vereinfachung hat dies
aber nicht gefiihrt, im Gegenteil
sind neue Kennzeichnungspflich-
ten entstanden. Generell werden
zusitzliche Deklarationen gefor-
dert, obwohl in der Praxis nur
wenige Konsumenten die umfas-
senden Zutatenlisten nutzen.»

Einsatz von Robotern?

Andreas Ranft, Chefredaktor
«Backtechnik europe», zeigte
nebst einer Ubersicht iiber die an
der weltgrossten Backerei-Fach-
messe verliehenen iba-awards
technische Lésungen aus der Ro-
botik auf. Er kann sich den Ein-
satz von Robotern in der Teig-
verarbeitung sehr gut vorstellen,
um beispielsweise Produkte zu
veredeln: «Roboter haben ihre
Starke in der Wiederholung von
einfachen Handhabungstitigkei-
ten. Die Kombination von
Mensch und Roboter kann Auf-
gaben stark rationalisieren, so-
fern jedem die optimalen Ar-
beitsbereiche zugewiesen sind.
Das Béackerhandwerk wird sich in
dieser Richtung revolutionieren.»

Andreas Ranft blickt in die
Zukunft des Biickerhandwerks.
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Patrik Bohnenblust ist stolz
auf den gelungenen Neubau.

Planung einer Backerei
Produktionsleiter Patrik Boh-
nenblust dokumentierte, wie bei
der tiber 25 Verkaufsstellen in
der Stadt Basel und deren Um-
kreis verfiigenden Sutter AG
durch umsichtige Planung der
Umzug aus einer 45-jihrigen,
dunklen Backstube in einen
modernen Betrieb verwirklicht
wurde. Als Erlebnisbédckerei be-
kennt sich die Sutter AG klar
zum Handwerk. Die Ziele des
Neubaus lagen u.a. in der Ge-
winnung von Synergien zwi-
schen den einzelnen Abtei-
lungen, Verminderung der
morgendlichen Hektik, Erho-
hung der Flexibilitdt und Opti-
mierung der Arbeitsabldufe. Bei
der Planung wurde grosster
Wert darauf gelegt, alle Mitar-
beitenden einzubeziehen. Eine
Hauptforderung von  Patrik
Bohnenblust war, auch in der
neuen Backstube auf Industrie-
anlagen zu verzichten.

Der gesamte Umzug wurde
durch das Produktionsteam {iber
ein Wochenende mit Bravour
bewiltigt. Jeder Mitarbeitende
war fiir die Organisation seines
Postens selber verantwortlich.
Trotz Umstellung auf eine neue
Kiihltechnologie mit dem Patt-
Verfahren liess sich bereits ab
dem ersten Tag eine verbesserte
Produktqualitit  konstatieren.
Bei der standardisierten Produk-
tion galt es gewisse Standards
wie die Teigtemparatur oder
Stock- und Stiickgare genaues-
tens einzuhalten. Patrik Boh-

Bernd Kiitscher will mit Front-
baking Backkunst zelebrieren.

nenblust ist von der neuen Back-
stube begeistert: «Alle gesteck-
ten Ziele wurden vollumfianglich
erreicht. Der Produktionsbeginn
konnte hinausgeschoben wer-
den, es gibt regelméssigere Ar-
beitsablaufe mit weniger Stress-
momenten.»

Wir haben fiir uns den Mix
zwischen Handwerk und
High-Tech gefunden.

Frontbaking hat Zukunft

Bernd Kiitscher von der Akade-
mie Deutsches Backerhandwerk
in Weinheim sieht im Front-
baking - nicht zu verwechseln
mit Ladenbacken - einen zu-
kunftsweisenden Weg: «Das Ze-
lebrieren von Backkunst durch
Produktion im Laden weckt
Emotionen. Dazu gehoren auch
eine freundliche Verkauferin
und eine emotionale Ladenge-
staltung. Fiir Frontbaking eig-
nen sich alle Produkte, die kurz
vor dem Einschieben noch ver-
edelt werden konnen, schnell
backen und gut durften.»
Anforderungen an das Front-
baking sind eine ausreichende
Ladenfléche, ein Etagen-Back-
ofen und vor allem geeignete
Mitarbeitende, die als «Show-
backer» auftreten und entspre-
chend geschult sein miissen.
Entscheidend ist, dass vor dem
Ofen immer etwas passiert. «Vor
allem im Abend-, aber auch im
Mittagsgeschift liegt noch viel
Potenzial, um zusitzliche Um-

Urs Diibendorfer zeigt die Fach-
kompetenz des Miillers auf.

sdtze zu generieren», ist Bernd
Kiitscher iiberzeugt.

Frontbaking ist ein Weg
zuriick zum Béckerstolz!

Dienstleistungen des Miillers

Urs Diibendorfer von der gast-
gebenden Biihler AG skizzierte
das Rohprodukt des Miillers,
insbesondere den Weizen als
Grundgetreide fiir die Brother-
stellung: «Es gibt mehrere Tau-
send Weizensorten, deren Ver-
figbarkeit und Mischung fiir
den Miiller immer wieder eine
Herausforderung ist. Die indus-
trielle und die gewerbliche Ver-
arbeitung stellen andere Anfor-
derungen an das Mehl. Die
Tendenzen in der Brotproduk-
tion wie die Forderung nach ei-
ner hoéheren Wasseraufnahme
im Mehl sind Herausforderun-
gen fiir den Miiller, diesem ste-
hen aber zahlreiche Mittel zur
Verfiigung, um den wachsenden
Anspriichen zu geniigen.»

Der Miiller kann dem Backer
kompetente Beratung und
Gesamtldsungen anbieten.

Backwarenaroma

Prof. Jiirgen-Michael Briimmer
brachte es auf den Punkt: «Her-
vorragende Backwaren lassen
sich grundsitzlich in allen Be-
triebsgrossen und mit allen
Technisierungsgraden herstel-
len!» High-Tech ist tiberwiegend

Jiirgen-Michael Briimmer will
das Brotaroma intensivieren.

technikorientiert, doch auch das
Handwerk setzt moderne Tech-
nik ein. Handwerklichkeit ist
zunehmend ein Marketing-
Werkzeug, wobei alle Mitarbei-
tenden dieses Image vermitteln
und Berufsstolz zeigen miissen.
Wer beim Handwerk einkauft,
tut dies nicht des Preises wegen,
sondern wegen der persénlichen
Kundenbindung, der hoheren
Fachkompetenz, der hoheren
Produktwahrheit und der au-
thentischen = Produktqualitit.
Der handwerkliche Backer-Kon-
ditor hat immer noch einen

Imagevorsprung.»
Brot-Aroma und Brot-Ge-
schmack sind fiir Jirgen-

Michael Briimmer eigenstindi-
ge und klar voneinander zu
trennende Bereiche: «Keine Zu-
tat erzeugt direkt Brotaroma.
Dieses entsteht durch geeignete
Vorteigtechnik und Teigfithrung,
Nur wenige Zutaten sind sinn-
voll dosiert wirklich empfeh-
lenswert. Jeder Biacker muss sei-
ne Qualitit selber bestimmen
und diese kommunizieren, da-
mit ein Vertrauensverhiltnis zum
Kunden aufgebaut werden kann.»

Brotaroma kann man (noch)
nicht zusetzen, man muss
es sich ergéren, ersdauern

und optimal erbacken!

Das nichste Backforum findet
am 5./6. September 2010 in
Morschach (SZ) statt.

Markus Tscherrig



