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fiir ihre Entscheidung sowie dem Zentralverband  ry GmbH, in der die Tiefkiihlsparte der Bickerei-
filr meine Nominierung. Ich war, bin und werde  Konditorei Heinz KG aufging, verfiigt Délifrance
immer sein: Backer aus grofer Leidenschaft, ganz  seit September 2017 tiber entsprechendes Know-
tief im Herzen verwurzelt how. Das Unternehmen in Altdorf ist spezialisiert

auf handwerklich gefertigte, rustikale Brote und

Der 1972 geborene Baier fiihrt den Betrieb in
sechster Generation. Als World Baker of the Year
2018 Jost er nun den Spanier Jordi Morera ab. Die
Auszeichnung wird Baier feierlich wahrend der

Brétchen sowie mediterrane Brotspezialitten.

Geschftsfiihrer Achim Zimmermanns sicht der
weiteren Geschiftsentwicklung optimistisch ent-
gegen
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1ba 2018 im Rahmen der UIBC-Konferenzverliehen
Besucher der Messe in Miinchen kénnen das Aus-
nahmetalent in der Iba Speakers Corner (Halle
A1) am 16, Septemer live erleben und bei den Iba.
Virtual Bakery Tours (Halle B3) einen Einblick in
seine Bickerei erhalten.

Umsatz mit Verpackungen
bei 10,73 rden Euro

Wie der Wirtschaftsverband Papierverarbei-
tung eV, (WPV) mitteilt, ist der Umsatz mit Ver
packungen aus Papier, Karton, Pappe und Folien
2017 gegeniiber 2016 deutlicher als die Papierver
arbeitung insgesamt um drei Prozent auf 10,73
Milliarden Euro gestiegen, wobei die Inlandsum-
sitze mit rund 8,27 Milliarden Euro sogar um 3,3
Prozent iiber dem Vorjahr lagen
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ind die seit 17
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stark steigenden Papier- und Kartonpreise, die bei
einem Anteil von bis zu 60 Prozent an den Gesamt-
Kosten, eine extreme Kostenbelastung der Unter
nehmen darstellen. Hinzu kommen steigende
Kosten fiir Energie, Personal und Frachtdienst-
leistungen. In den Unternehmen der deutschen

)
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Papier-und " im vergan
genen Jahr durchschnittlich 81.832 Mitarbeiter
beschaftigt. [

Délifrance weiterhin auf
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Liebe Leserinnen und Leser,

in dieser Ausgabe erwartet
Sie ein buntes Potpourrian
Themen. Angefangen beim
Schwerpunkt Heils- und
Kaltgetranke ab Seite 8: Hier
stellen wir Thnen unter an-
derem ein Kaffeegetrank
vor, das nicht aus Bohnen
gewonnen, sondern mole-
kular hergestellt wird (Seite
10). Es soll milder schme-
cken, vertraglicher sein und
die Umwelt schonen. Artikel zu Kaffeebeilagen (Sei-
te 12), neuen Erfrischungsgetranken (Seite 14) und
einem Lebensmitteldrucker erganzen die Materie.

Anders als sonst, haben wir das Themen-Spezial
Ladenbau & Marketing (ab Seite 22) diesmal im Heft
integriert. Wir zeigen Ihnen, wie eine Traditionsba-
ckerei aus dem niederlandischen Maasdijk nach
einem Totalumbau im neuen, modernen Licht er-
strahlt (Seite 26), stellen eine Fotobox vor, mit der
Sie professionelle Food-Bilder fur Thre Werbemalf-
nahmen machen kénnen (Seite 30), und sprechen
mit einem Backereiberater tiber typische Fehler im
Filialmanagement (Seite 22).

Doch damit nicht genug. Weitere Artikel in dieser
Ausgabe thematisieren unter anderem das grofle
Potenzial von Halal-Produkten (Seite 18), ein mog-
liches Verbot des Stffungsmittels Sucralose (Seite
16) und Foodtropolis, die Zukunft der Lebensmit-
telproduktion (Seite 40).

Viel Spaf3 beim Lesen dieses Heftes!

\la% UV OAT{MQL&H

Janina Ohrtmann, Chefin vom Dienst Check Up Back.Business
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Tiefkuhl-Branche legte
2018 leicht zu

Der Absatzvon Tiefkiihlprodukten in Deutschland
verzeichnete 2018 ein Wachstum von 1,0 Prozent und
setzte damit seinen positiven Trend fort. Die aktu-
elle Marktdatenerhebung des Deutschen Tiefkiihl-
institutes (dti) weist eine Gesamtabsatzmenge von
3,769 Millionen (Mio.) Tonnen (3,730 Mio. Tonnen in
2017) aus. Der Umsatz mit Tiefktiihlprodukten erhoh-
te sich um 2,8 Prozent auf 14,750 Milliarden (Mrd.)
Euro (14,343 Mrd. Euro in 2017). Mit 46,3 Kilogramm
bestatigte der durchschnittliche Pro-Kopf-Verbrauch
von TK-Produkten sein hohes Niveau. Der Verbrauch
tiefgekuhlter Lebensmittel pro Haushalt in Deutsch-
land im vergangenen Jahr stieg hingegen auf durch-
schnittlich 93,4 Kilogramm (92,8 kg in 2017).

Im Bereich Lebensmittelhandel (LEH)/Heim-
dienste (HD) stieg der TK-Absatz 2018 geringfligig
um 0,2 Prozent an. Das dti hat eine Absatzmenge
von 1,844 Mio. Tonnen (2017: 1,840 Mio. Tonnen)
ermittelt. Der Umsatz im LEH/HD stieg um 2,4
Prozent auf 7,98 Mrd. Euro (2017: 7,79 Mrd. Euro).
TK entwickelte sich 2018 auch im Aufer-Haus-Markt
(AHM) wieder sehr dynamisch und setzte den Er-
folg der Vorjahre fort. Der Absatz an professionel-
le Verwender stieg um 1,8 Prozent auf 1,925 Mio.
Tonnen (2017: 1.890 Mio. Tonnen) an. Der AHM-
Umsatz erreichte einen Wert von 6,77 Mrd. Euro
und erhohte sich damit um 3,4 Prozent im Vergleich
zum Vorjahr (2017: 6,55 Mrd. Euro). Die Dynamik
im Aufer-Haus-Geschaft halt aufgrund der gesell-
schaftlichen Veranderungen weiter an, war aber
durch den heillen Sommer und ein eingetribtes
Konsumklima etwas abgeschwacht.

Fritsch GmbH meldet
Insolvenz an

Die Fritsch GmbH hat fir sich und die Gesell-
schaften Fritsch Holding AG, Fritsch Vertriebsge-
sellschaft GmbH, Fritsch Bakery Systems GmbH,
und Fritsch Service GmbH beim zustandigen Amts-
gericht in Wurzburg wegen drohender Zahlungsun-
fahigkeit Antrag auf Eroffnung eines Insolvenzver-
fahrens gestellt. Das Amtsgericht wird nun einen
vorlaufigen Insolvenzverwalter bestellen, der ge-
meinsam mit dem Vorstand in den kommenden
Wochen Sanierungsoptionen und die bereits einge-
leiteten Restrukturierungsmalinahmen mit dem Ziel
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pruft, den Geschaftsbetrieb der Unternehmen fort-
zufuhren. Mit dem gestellten Antrag will die Unter-
nehmensgruppe die bestmogliche Chance wahren,
sich Uiber ein Insolvenzverfahren nachhaltig zu sa-
nieren. Alexander Schmitz, seit knapp drei Monaten
Vorstand der Fritsch Holding AG, sieht gute Chancen,
dass dies gelingen kann: , Fritsch hat einen sehr gu-
ten Ruf im Markt, die Produkte sind von hoher Qua-
litat und trotz verscharftem Wettbewerb und den
Strukturveranderungen im Backerei-Gewerbe ge-
fragt.“ Der Schritt sei notwendig geworden, da die
Finanzierung Uiber die nachsten Monate nicht abge-
sichert hatten werden konnen, so das Unternehmen.
Fritsch setzte im vergangenen Jahr rund 90 Millionen
Euro um. Die Tochterfirmen in den USA, Russland,
Polen und im Vereinigten Konigreich seien nicht vom
Insolvenzverfahren betroffen.

Bako will elf Prozent
Dividende ausschiitten

Im Geschaftsjahr 2018, dem Jahr der Fusion der
beiden vormaligen Bako-Zentralen Nord/Sud, hat
die Biko-Zentrale eG nach eigenen Angaben mit
einem Gesamtumsatz von 1,44 Milliarden (Mrd.)
Euro (2017: 1,46 Mrd. Euro) das zweitbeste Ergebnis
der Firmengeschichte erzielt. Die der Bako-Zentra-
le angeschlossenen 28 Regionalgenossenschaften
inklusive Osterreich haben 2018 Umsitze in Hohe
von 2,26 Mrd. Euro (Vorjahr: 2,29 Mrd. Euro) erwirt-
schaftet. Der Jahrestiberschuss lag bei 2,3 Mio. Euro.

Die Zusammenarbeit innerhalb der Bako-Or-
ganisation habe sich laut Unternehmen verbessert,
die Einkaufskonzentration der Regionalgenossen-
schaften bei der Bako-Zentrale eG sei um 1,4 Pro-
zentpunkte gestiegen. Dazu habe auch das neue
einheitliche Preis- und Verguitungssystem beige-
tragen. Die Regionalgenossenschaften erhielten
flir 2018 umsatzabhangige Verglitungen im Eigen-
geschaft und in der Zentralregulierung inklusive
der weitergegebenen Rabatte und Skonti in Hohe
von rund 21,6 Mio. Euro. Zusatzlich zu den bereits
erfolgten Verglitungen im Warengeschaft hatten
der Vorstand und der Aufsichtsrat ihren Mitgliedern
vorgeschlagen, neben einer angemessenen und
notwendigen Starkung des Eigenkapitals eine Di-
vidende in Hohe von elf Prozent auszuschttten.

Im ersten Quartal 2019, das auch fiir die Bako
schwierig begann und im Vergleich zum Vorjahr
aktuell riicklaufige Umsétze (-1,9 Prozent) ausweist,



startete die Zentrale mit einer Steigerung des Um-
satzes um +3,3 Prozent. Nach Einschatzung von
Vorstand und Aufsichtsrat werde sich die Bako-
Zentrale in diesem Jahr auf gutem Niveau weiter-
entwickeln. Die Gremien gehen von einer Steigerung
der Umsatzerlose in Hohe von 1,0 Prozent und
stabilen Rohertragen aus. ,,Fur 2019
und 2020 besteht unverandert das
Ziel, die wesentlichen Potenziale aus

RUTIN .
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diesem Jahr zum zehnten Mal durch den For-
schungskreis der Erndhrungsindustrie (FET) aus-
gerichtet. Das aktuelle Gewinnerteam besteht aus
funf Lebensmitteltechnologie-Studentinnen der
Technischen Universitat Berlin. Traditionell werden
fir das indonesische Fermentationsprodukt Tem-
peh gekochte Sojabohnen mit einem
Pilz kultiviert, in TempSta werden
die Sojabohnen jedoch durch regio-

der Fusion konsequent weiter zu er-

TATARISCHER BUCHWEIZEN

nal angebaute Erbsen ersetzt, um

schlieflen, insbesondere durch Op-
timierung von Unternehmenspro-
zessen und in der Einkaufsorganisa-
tion Kosten zu reduzieren®, so Norbert Hupe, ge-
schiftsfiihrendes Vorstandsmitglied der Bako-
zentrale eG und Vorstandssprecher.

DLG sucht innovative
Forschungsarbeiten

Die Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft (DLG)
veranstaltet auch in diesem Jahr den DLG-Innova-
tions-Award ,Junge Helden' und sucht damit nach
Forschungsnachwuchs im Bereich Lebensmittel-
technologie. Der Preis ist mit 2.500 Euro dotiert
und fordert Forschungsarbeiten junger Wissen-
schaftler. Neben der wissenschaftlichen Qualitat
sollen die Forschungsarbeiten von hohem prakti-
schen Nutzen sein und zur Losung praxisrelevan-
ter Fragestellungen in der Lebensmittelbearbeitung
und -verarbeitung beitragen. Zugelassen sind Pro-
jekt-, Semester- oder Abschlussarbeiten im Rahmen
von Bachelor- und Master-Studiengangen, Promo-
tionsarbeiten sowie sonstige Forschungsarbeiten
und Forschungsprojekte auch aufSerhalb von Hoch-
schulen. Einsendeschluss ist der 1. Juli 2019. Wei-
tere Infos unter https://www.dlg.org/de/lebensmit-
tel/themen/awards/dlg-innovation-award/. Die
Preisverleihung findet im Rahmen des ,DLG-Forums
Innovation: Think Food - Produkte. Innovationen.
Technologien.’ am 24. Oktober 2019 im DLG-Haus
in Frankfurt am Main statt.

Trophelia: Erbsen-Snack
holt den ersten Platz

Ein proteinreicher Tempeh-Snack aus Erbsen
namens TempSta hat den Food-Innovation-Wett-
bewerb Trophelia Deutschland 2019 gewonnen.
Der Ideenwettbewerb richtet sich an Studierende
der Lebensmittelwissenschaften und wurde in

weite Transportwege fur die Rohstof-
fe zu vermeiden. Nach der Fermen-
tation der Erbsen mit dem Pilz Rhi-
zopus oligosporus wird der Erbsen-Tempeh in
dinne Scheiben geschnitten und heillluftfrittiert.
Dabei wird Rapsol sehr fein zerstaubt und mittels
Luftzirkulation verteilt. TempSta enthalt wenig Fett,
viele Vitamine und Mineralstoffe und ist gluten-
sowie laktosefrei. Das Gewinnerteam wird Deutsch-
land beim europaischen Ecotrophelia-Wettbewerb
vertreten, der vom 6. bis 7. Oktober in Koln statt-
finden wird. Den zweiten Platz belegte ,Mi-weiz,
eine ultraschallbehandelte StifSspeise auf Getrei-
debasis, die reich an Nahrstoffen ist. ,Dulsey’, eine
Alternative zu Beef-Jerky, bestehend aus nahrhat-
ten und nachhaltig gewonnenen Rotalgen, wurde
von der Jury auf Platz drei gewahlt.

Sudback verandert
Hallenkonzept

Die Siidback geht vom 21. bis 24. September in
Stuttgart mit einem veranderten Hallenkonzept und
einer um rund 10.000 Quadratmeter vergrofierten
Ausstellungsfldache an den Start. Moglich wurde
dies durch die Fertigstellung der Paul Horn Halle
(Halle 10) im vergangenen Jahr. Damit verfiigen die
Unternehmen tiber mehr Platz flir ihre Prasentati-
on wahrend gleichzeitig mehrere Neuaussteller
berticksichtigt werden konnten. Fachbesucher fin-
den jetzt in jeder Halle mindestens einen Keyplay-
er aus den wichtigen Branchen. Von Vorteil fir
Besucher wie Aussteller seien auflerdem die jetzt
nutzbaren zwei Messeeingange Ost und West.

Nutri-Score-System bhei
Mestemacher

Die Brot- und Backwarengruppe Mestemacher,
zu der auch der TK-Hersteller Aerzener gehort,
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plant, das Nutri-Score-System anzuwenden. Wie
das Unternehmen mitteilte, werden zunachst nur
die Markenprodukte unter dem Mestemacher-Label
mit der funfstufigen Farbskala gekennzeichnet.
Fur die TK-Torten von Aerzener werde das System
noch nicht eingefihrt, da diese meist als Handels-
marken in den Truhen gefiihrt werden. Sollte der
Handel jedoch auch bei den Private Label-Produk-
ten Interesse an einer entsprechenden Kennzeich-
nung haben, sei dies auch hier moglich.

Cannabis-Forschung:
Netzwerk mit Kanada

Medikamente, Nahrungserganzungsmittel,
Hautpflege - all das und noch viel mehr lasst sich
aus Cannabis-Varianten herstellen. Doch es gibt
noch viele offene Fragen: Wie gedeiht welche
Cannabis-Genetik im mitteleuropaischen Klima?
Welche Moglichkeiten gibt es, die Bliiten zu trock-
nen und nutzbar zu machen? Und wie lasst sich
Cannabis hektarweise ernten? Um die Forschung
voranzutreiben und auch Unternehmen frihzeitig
mit einzubeziehen, hat ein Team um Prof. Dr. Si-
mone Graeff-Honninger von der Universitit Ho-
henheim ein deutsch-kanadisches Netzwerk ins
Leben gerufen. Dem Handel fehle nicht nur das
notige Wissen, so Prof. Dr. Graeff-Honninger, son-
dern auch der Zugang zu Cannabis-Pflanzen. Die
Forschungseinrichtungen brauchen wiederum die
Informationen der Unternehmen, welche Produk-

MELDUNGEN IN EINEM SATZ

tein Planung oder von den Verbrauchern gewtinscht
sind. Vor allem mittelstandische Unternehmen
mochte Prof. Dr. Graeff-Honninger ermutigen, sich
dem Netzwerk anzuschlieflen. Bei den Pflanzen
handelt es sich um medizinisches, phytocannabi-
noides Cannabis. Die Pflanzen enthalten zwar kein
Rauschmittel, aber andere Stoffe, sogenannte Can-
nabinoide, die in der Pharmazie oder im Lebens-
mittelsektor Anwendung finden konnen. ,Die
genaue Zusammensetzung der Inhaltsstoffe ist
von Genetik zu Genetik unterschiedlich, ebenso
wie andere Eigenschaften®, so Prof. Dr. Graeff-
Honninger. Zukiinftig wollen die Forscher Ziichter
und Unternehmen beraten, welche Genetik fiir
welches Produkt am geeignetsten ist und fur aus-
gewahlte Genetiken Saatgut bereitstellen.Das Pro-
jekt ,Medizinisch phytocannabinoid-reiches (PCR)
Cannabis’ ist das erste deutsch-kanadische Netz-
werk, das vom Ministerium fiir Wirtschaft und
Energie gefordert wird. Zunachst fur 18 Monate,
jedoch mit Aussicht auf drei weitere Jahre. Aktuell
besteht es aus vier kanadischen und sieben deut-
schen Partnern.

2018: Weniger Betriebe,
Lehrlinge und Beschaftigte

Laut Zentralverband des Deutschen Biacker-
handwerks zahlten die Backerei-Betriebe 2018
allein im Auller-Haus-Markt 1.068 Millionen Be-
suche, was einem Plus von 2,01 Prozent entspricht.
Auch der Umsatz der handwerklichen Betriebe

Die insolvente Backereikette Lila Backer/ Unser Heimatbacker plant, 70 bis 75 seiner insgesamt
400 Filialen in Mecklenburg-Vorpommern, Brandenburg und Berlin mit rund 2.700 Mitarbeitern
dicht zu machen; auch der Produktionsstandort Dahlewitz (Teltow-Flaming) mit rund 120 Beschaf-
tigten soll vor dem Aus stehen ¢ Ein internationales Konsortium, bestehend aus Forschern des
Helmholtz Zentrums Miinchen, des Leibniz-Instituts fiir Pflanzengenetik und Kulturpflanzen-
forschung (IPK) Gatersleben sowie italienische und kanadische Institutionen, hat in der Fachzeit-
schrift Nature Genetics die vollstandige Genomsequenz des Hartweizens veroffentlicht ¢ Das Ro-
tenburger Fahrzeugwerk Borco-Hohns GmbH & Co. KG hat aufgrund einer drohenden Zahlungsun-
fahigkeit beim zustandigen Amtsgericht in Walsrode ein sogenanntes Schutzschirmverfahren bean-
tragt, wodurch es zu einem Glaubigerschutz komme, um nun einen Sanierungsplan ausarbeiten zu
konnen e Der Bundesrat hat dem Gesetzentwurf der Bundesregierung zur Anderung des Lebens-
mittel- und Futtermittelgesetzbuches — und damit der sechsmonatigen Verdffentlichung von Ver-
stollen gegen Lebensmittelvorschriften zugestimmt e Die Peter Pane-Restaurantkette ist auf Expan-
sions- und Wachstumskurs: In Minster eréffnete das Unternehmen vor Kurzem die 29. Filiale und
machte im vergangenen Jahr insgesamt einen Gesamtumsatz von 51,2 Millionen Euro, das ist eine
Umsatzsteigerung von 21,4 Prozent gemessen am Vorjahr ¢ Die Radeberger GrofSbéackerei Eisold mit
17 Filialen in Dresden und dem Dresdner Umland, vier Gastronomie-Betrieben sowie mehr als 170

Beschaftigten hat Insolvenz angemeldet ©
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nahm um 1,1 Prozent auf 14,67 Milliarden (Mrd.)
Euro zu. Besonders beliebt seien beim Verbraucher
Sandwiches, gefolgt von Kuchen und Torten.

Trotz der positiven Umsatzentwicklung habe
die Anzahl der Beschaftigten auf rund 270.400
Personen (-1,4 Prozent) abgenommen. Im Durch-
schnitt beschaftigte jede Backerei 24,7 Mitarbeiter,
was einem Anstieg um 2,49 Prozent entspricht und
auf den anhaltenden Konzentrationsprozess im
Backerhandwerk zuriickzufihren ist. Damit ist
auch die sinkende Anzahl an Backereien zu be-
grunden; die Anzahl der Betriebe ging auf 10.926
(-3,7 Prozent) zurlck. ,Wir werten den starken
Umsatz als Erfolg unserer handwerklichen Unter-
nehmer, die sich dem harten Wettbewerb stellen
und bedauern gleichzeitig, dass die Gesamtanzahl
an Betrieben in Deutschland zurtuckgegangen ist",
so Michael Wippler, Prasident des Zentralverbands.
,Dennoch blicken wir auf rund 500 Neueintragun-
gen in der Handwerksrolle - wir konnen stolz sein
auf eine vorrangig junge, neue Generation an Ba-
ckern, die trotz der Herausforderungen im Hand-
werk die Chance ergreifen, mit einem eigenen
Betrieb auch neue Zielgruppen zu erschliefden.”

Nach wie vor ist auch der Nachwuchsmangel von
essentieller Bedeutung im Backerhandwerk, das 2018
insgesamt 16.018 jungen Menschen einen Ausbil-
dungsplatz bot. Im Ausbildungsberuf Backer/in sank
die Zahl gegentuber dem Vorjahr um-4,2 Prozent auf
5.996 Lehrlinge, im Beruf Backereifachverkaufer/in
ging die Anzahl der Auszubildenden auf 9.876 (-9,3
Prozent) zuruck. Dieser negative Ausbildungstrend
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sei zum grofSen Teil auf die demografische Entwick-
lung zurtickzufiihren, zum anderen aber auch auf
den anhalten Trend zum Abitur, der aulSer Acht lasst,
dass auch andere Schulabschliisse gute Karrieren
in zahlreichen Branchen ermoglichen.

Frischback: 57 Filialen
gehen an Arge Backer

Laut MDR steht die insolvente Arnstadter Frisch-
back GmbH vor einem Besitzerwechsel. Nach An-
gaben des Insolvenzverwalters André Rombach
wird die Arge Béacker in Thiiringen GmbH, eine
vor Kurzem von verschiedenen Partnern aus der
Backereibranche gegriindete Arbeitsgemeinschaft
(Arge), 57 Frischback-Filialen samt Mitarbeiter
tibernehmen. Die verbleibenden 30 Filialen und
die Produktionsstatte in Arnstadt sollen vorerst
vom Insolvenzverwalter weiter betrieben werden.
Ziel ist laut Rombach, alle Frischback-Mitarbeiter
in die Arge zu transferieren - also auch die Mitar-
beiter in den restlichen 30 Filialen sowie in den
Produktionsstatten. Geschaftsfithrer der Arge
Backer in Thuringen GmbH sind Tobias Helbing
und Daniel Nahrstedt, beides bekannte Namen
der Branche. Helbing leitet die Bickereikette Hel-
bing (Leinefelde-Worbis) in Thiiringen und Nie-
dersachsen und war bis 2013 Geschaftsfithrer der
Frischback GmbH. Zum Backkaus Nahrstedt (Mei-
ningen) gehoren 68 Filialen in Stdthiiringen und
Franken. Eingebunden in die Arge sind laut Rom-
bach zudem weitere mitteldeutsche familien- oder
inhabergefiihrte Backereien.
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GETRANKEKONZEPT

Innovati
mit

- HeiBgetranke sind in Backereien nicht
mehr wegzudenken. Doch der Anspruch
an den Unternehmer steigt, da immer
mehr Kunden das Besondere suchen:
abwechslungsreiche Kaffeespezialita-
ten, ausgewahlte Bohnen oder aroma-
tische Teemischungen - gepaart mit
Qualitat und Nachhaltigkeit. Dem Kun-
den das alles ohne viel Aufwand zu bie-
ten, ist durchaus moglich - es kommt
nur auf das passende Konzept an. Damit
lasst sich das Getrankeangebot sogar
noch um ein Vielfaches erweitern, zum
Beispiel um alkoholhaltige Varianten
und erfrischende Eistees.

as ein erfolgreiches Beverage-Konzept weit
D Uiber das herkommliche Angebot an Heil3-

und Kaltgetranken hinausgehen kann, zeigt
die Seeberger GmbH, eine der dltesten Kaffeeros-
tereien Deutschlands und auch bekannt fur die
Trockenfrucht- und Nuss-Sparte. Mit Black, Gold,
Silver, Giulio Caffé, Green, Seeberger Originale
und Single Origin bietet das Unternehmen aus Ulm
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HEISS- UND KALTGETRANKE
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Ob zum Friihstiick, als Begleiter zum Iii
~ Kuchen oder als Starkung fiir unterwegs = «
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Kaffeespezialitaten, die aus der Masse herausstechen: der
Frozen Caramel Latte (groBes Foto) und der Frithaufsteher
(kleines Foto).

Premium-Kaffeelabel an, die auf den individuellen
Bedarf zugeschnitten sind. Egal welches Label,
zwei Kriterien kennzeichnen sie alle: die Auswahl
an qualitativ hochwertigen Rohstoffen und der
Fokus auf Nachhaltigkeit. Speziell fiir Backereien
wurde das Markenkonzept ,Seeberger Originale’
kreiert. Neben ausgewahlten Kaffeesorten, die
sich flir den Mengenbriiher, den Vollautomaten,
den Café-Betrieb und das To-go-Geschaft eignen,
umfasst das Konzept ein umfangreiches Zubehor-
sortiment, darunter das passende Porzellan, sowie
Werbemittel. Der Kaffeeroster zeigt seinen Ver-
tragspartnern auch, wie sie aus den Kaffees kre-
ative, umsatzstarke Kaffee-Kreationen zaubern
konnen, die sich von der breiten Masse abheben:

Fotos: Seeberger




erfrischende Wachmacher wie Frozen Caramel
Latte, Ideen mit Alkohol wie Kaffee Hugo und Es-
presso Martini oder Getranke fur die kalte Jahres-
zeit wie Winterzauber oder Latte Marshmallow.
Denn: Kaffee kann noch so viel mehr - und das
zu jeder Tagezeit und Gelegenheit. Realisiert jeweils
mit nur wenigen Zutaten, einem kleinen Equipment
und moglichst geringem zusatzlichen Personalein-
satz.

Um das Getranke-Portfolio noch weiter auszu-
bauen, hat sich der Kaffee-Spezialist einen krea-
tiven Tee-Partner ins Boot geholt: Samova. Das
Hamburger Unternehmen um Griinderin und
Geschiftsfiihrerin Esin Rager bietet neben inno-
vativen Bio-Tee- und Krautermischungen zusam-
men mit Seeberger Konzepte an, die Teegenuss
neu und modern interpretieren. Zum Beispiel in
Form von erfrischenden Eistees und Tee-Cocktails,
die mit einem tiberschaubaren Aufwand zuberei-
tet werden konnen, fir Aufmerksamkeit sorgen
und damit neue Impulsgeber fir das Beverage-
Angebot sind. Dabei unterscheiden sich die Eistees
deutlich von dem meist sehr stiffen sonst im Han-
del erhaltlichen Angebot, erklart Esin Rager: ,Eis-
tee ist das Wellnessgetrank des Sommers. Im Zuge
der Bewegung in Richtung einer modernen und
gesundheitsbewussten Erndhrung finden zucker-
arme, hausgemachte Rezepturen mit Tee und Saf-
ten immer mehr Zuspruch. Da der Wareneinsatz
Uberschaubarist, der Lifestylefaktor von Premium-
Eistee aber umso hoher liegt, macht Handcrafted
Ice Tea auch aus wirtschaftlicher Sicht Spaf3.“ Wird

2 n mllHLp

Esin Rager hat mit Samova eine Marke fir unkonventionelle Tee-
und Krauterspezialitdten'ins Leben gerufen. Ihre Tee-Kreationen 1!
begeistern oft auch Menschen, die sonst eigentlich keinen Tee
trinken.

der Eistee frisch in groflen Mengen zubereitet und
in modernen Getrankespendern mit Zapfhahn
angeboten, ist er noch dazu ein trendiges Deko-
element in der Filiale.

Ebenfalls perfekt flir den Sommer geeignet sind
Tee-Cocktails. Sie bieten sich zum Beispiel fur die-
jenigen an, deren Konzept ein Abendangebot mit
einschlielSt oder die eine erfrischende und fruch-
tige Alternative zu Kaffeespezialitaten suchen. Sie
sind eleganter als Eistees, lassen sich mit und ohne
Alkohol realisieren und machen optisch viel her.

Gerade in Zeiten, in denen das Handwerk vie-
lerorts vermehrt in den Mittelpunkt riickt, wie
zum Beispiel bei Handcraft-Bieren und -Spirituo-
sen, liegt fur viele eine Chance darin, ihre Kaffee-
und Tee-Kompetenz zu zeigen.

EISTEE
1 Refill Total Reset von Samova
250 ml Ingwersirup
100 ml Holundersirup
21 naturtriber Apfelsaft
200 ml Zitronensaft
551 Wasser

Ingwer (Deko)

1 Refill mit 2,5 Liter heillem Wasser
aufbrihen und 10 Minuten ziehen lassen
Sirup und Saft in den Ice Tea Bowl fiillen
heillen Tee abseihen und in Ice Tea Bowl
geben - mit drei Liter kaltem Wasser auf-
fillen

mit Ingwerscheiben dekorieren

11. Mai 2019 | 9
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Kaffee ohne Bohne rettet
Urwalder & kostet nur 50 Cent

Durch den weltweit steigenden Kaffee-
konsum werden zunehmend Regenwal-
der abgeholzt, um mehr Anbauflachen
zu schaffen. Um dem entgegenzuwirken,
hat das amerikanische Start-up Atomo
Coffee einen molekularen Kaffee ent-
wickelt. Er schmeckt milder, ist ver-
traglicher und schont die Umwelt.

tion Conservation International mussten

Kaffeebauern den Anbau bis 2050 verdrei-
fachen, um die Nachfrage nach dem HeifSgetrank
decken zu konnen. Gleichzeitig wird es durch die
globale Erwarmung immer schwieriger, Kaffee-
bohnen anzubauen, 60 Prozent der Wildkaffeesor-
ten seien sogar vom Aussterben bedroht. Fakten,
die einem den Genuss einer Tasse Kaffee verleiden
konnten. Eine Losung des Problems wollen die
Lebensmittelwissenschaftler und Biochemiker von
Atomo Coffee Ende des Jahres auf den Markt brin-
gen. Das in Seattle ansassige Start-up behauptet,
die gleiche Gtite Kaffee herstellen zu konnen - ohne
eine Kaffeebohne ernten zu mussen.

L aut eines Berichts der Non-Profit-Organisa-

Hinter der Idee stehen Atomo-Chef Andy
Kleitsch sowie der Mikrobiologe Jarret Stopforth
(Ex-Produktentwickler bei Soylent und Campbell‘s).
Sie sind sich sicher, die 40 Verbindungen iden-
tifiziert zu haben, die beim Kaffee fir
Wirkung, Aroma, Geschmack, Farbe und
Mundgefiihl verantwortlich sind. Die-

Aus den molekularen Verbindungen einer
Tasse Kaffee entstand eine Blaupause fiir den
Atomo Coffee ohne Bohne.

Die molekularen Geschmackskomponenten
werden aus natirlichen Inhaltsstoffen gewon-
nen, um einen Kaffee ohne strengen Bitterge-

schmack herzustellen.

Der molekulare Kaffee sieht aus wie normal E
gemahlener Kaffee und kann unter anderem PRODUC
in Filtermaschinen und French-Press verwen-
det werden.
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se sind in den Olen und EiweiRstoffen der Kaffee-
bohnen enthalten und konnen von dem Team
naturlich hergestellt werden. Das hergestellte
Pulver bestehe aus ,Upcycling-Materialien auf
Pflanzenbasis®. Mehr gibt das Unternehmen zu
den Bestandteilen derzeit nicht bekannt. Der Ato-
mo Coffee kann fur Filter- und French Press-Kaf-
fee verwendet werden, jedoch nicht um Espresso
zu kochen.

Neben der Nachhaltigkeit punktet Atomo Cof-
fee auch mit einem guinstigen Endverbraucher-
Preis: Eine Tasse soll maximal 50 Cent kosten.
Wenn dann auch noch der Geschmack tiberzeugt,
steht einem gelungenen Markteintritt nichts ent-
gegen. Zumal bei einer Blindverkostung auf dem
Campus der University of Washington 70 Prozent
der Studenten den Kaffee von Atomo dem von Star-
bucks vorzogen. Zwar war es nur eine Stichprobe
mit 30 Studenten. Aber sie zeigt, dass es in Situa-
tionen, in denen die Konsumenten nur nach einem
wohlschmeckenden Kaffee suchen, keine Rolle
spielt, ob dieser aus gerosteten Bohnen hergestellt
wurde oder nicht.

Der Atomo Coffee schmecke laut Hersteller
geschmeidiger und weniger bitter, unter anderem
weil keine Chlorogensaure beim Reverse
Engineering-Prozess, also dem molekularen Re-
konstruieren des Kaffees, verwendet wird. Diese
istin den grunen Kaffeebohnen enthalten und

verleiht dem Kaffee seinen bitteren Ge-
schmack, wirkt harntreibend und ist da-
fur verantwortlich, dass manchem der
.. Kaffeekonsum auf den Magen schlagt.
Fur diejenigen, die ihren Kaffee nur

mit Milch oder Zucker genieflen kon-
nen oder Magenprobleme bekommen,
ware Atomo eine willkommene Alter-
native. Vielleicht nicht fiir Kaffeelieb-
haber, aber fiir den durchschnittlichen
Verbraucher. Das Wissen, das mit
jeder Tasse die Umwelt geschont wird,
verleiht zusatzlich ein positives Ge-
fihl. Erst Recht bei dem geringen
Preis.

Foto: Atomo Coffee



