 Nogeanin Vissarachaten
Life Sciences und
Facility Management
aw ILGI Institut fir Lebensmittel-
und Getrankeinnovation

Die Zukunft der Backwaren zwischen Genuss und
Grundnahrungsmittel

Die Suche nach der Qualitat von morgen

47. ITS Techno-Apéro, 16. Juni 2014

Prof. Michael Kleinert

Leiter Institut fur Lebensmittel- und Getrankeinnovation der Zircher Hochschule
fir Angewandte Wissenschaften
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( Mestemac er)

fhe. fifestyle~bahery

,Mestemacher ist iUber 140 Jahre jung und innovativ.”

www.mestemacher.de
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TRENDS REPORT

SCIENCE VERSUS ROMANCE

David Bosshart, Christopher Muller, Mirjam Hauser

Zircher Fachhochschule

und Getrankeinnovation

Ein theoretisches Modell vom Essen

HANDWERKLICH

INDUSTRIELL

Saisonal
Biologisch
MNatirlich
Familienbetrieb

Arbeitsintensiv

{ W3LSASONOY }

Ganzjshrig
Kommerziell
Intensivbewirt-
schaftung

GMO [genetisch
modifiziert]

Kapitalintensiv

Slow Food
Regional
Handgefertigt
Hersteller-

zentriert

«From Scratchs

‘ ONNLIFFYVHIA }

Fast Food
AgribusConve-
nienceiness
Konsumenten-
zentriert

Out-Sourcing

Quelle: © GDIC. Muller

ROMANCE

Chef/Patron
Kleinproduktion
Handwerkskunst
Wertschdpfungs-

intensiv

{ NOILYNOOYd }

Grossunter-
nehmen
Forschung &
Entwicklung
Mechanisch
Massenproduziert

Geringster Preis

Bauernméarkte
Selbstandige
Lokal
Eins-zu-eins

Markt

Selbstversorgung

4 vounanisia )

Marken
Hyper-Markte
Globalisiert
Massmarkte

Marktabhéngig

SCIENCE

Mutterliebe
Familienpflege
Gesundheit &
Wohlergehen
Traditionelle
Rezepte

)

JHIASd
“NIINIFWNSNOX

¢

Ern&hrungs-
spezialisten
Sensorische
Optimierung
Lebensmittel-
Technokraten

Massengliter

Persdnlich
Wohlfihl-
atmosphdre

Une demeure

IVHIHVIHLVW

Gemeinschafts-
tisch

Comvivialite

)

INNLYIM3E

¢

Individualisierte
Massenfertigung
Alleine Essen
CRM-gesteuert
Industrialisierts
Kiiche

1VHIUVIY 1vd
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Psychologischer Wert

Eignungswert - Soziokultureller \(¢
. Wert

Ethischer | _. /

Quelle: K.
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Turcrer Mocracram
s Argewartite Waseracrafien

Die neue Art BROT-GENUSS zu  Zh s
: AW sy
beschreiben...

TR
ATV -

‘‘‘‘‘‘‘‘
......
\\\\\\\\\\
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Genuss-Beschreibung:
Roggenvollkornsonne

Signalworte

Den Auftakt bildet eine feinherb-nussige Note , die durch die
Sonnenblumenkerne gepragt ist. Auf der Basis einer fir Roggen
typischen Saure entwickeln sich malzige und karamelartige Noten
Im Zusammenspiel eines vollkorntypischen Mundgeftihls. Die intensive
Feuchte der Brotkrume férdert ein reichhaltiges Geschmackserlebnis,
dass auch noch nach mehreren Tagen erlebt werden kann.

Ziircher Fachhochschule 8
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Gesundheitswert zh LT

ILGI Institut fir Lebensmittel-
und Getrankeinnovation

Energie 32%

Magnesium 35% Eisen 42%

Starke 45% Vitamin B1 28%

Eiweiss 39% Vitamin B6 21%

Fett 5%
Nahrungsfasern 65% ’

Angaben in % einer taglichen Brotportion von 200g (gemischten Brotkorb)

Quelle: Lindhauer, Wellness-Brote, Detmold

Zircher Fachhochschule 9
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BESTSELLER - RATGEBER

*(Letztplatzierung)
Abnehmen im Takt der Bio-Uhr o °m"'n"m;"'mm"'§ify"z"i'ss" -

Dukan: Die Dukan Didt (3)
Grafe und Unzer, 19,90 Euro
010§ 18:00 §12:00 §14:00 §16:00 § 18:00 §20:00 §22:80 §24:00 | CU:BD 0200 | 3"{ il | © Grafe und Unzer, 24,95 Euro i
) £ Schulkochbuch, (5)
‘. . - (4] Schmlkochiuch 5
Sport Fettverbrennung Dr. Oetker, 10 Euro
evil. leichtes ';La:éa‘l’j‘i*;' und Muskelaufbau © Pape o schiamkimschiat (4
Ausdauertraini N ot z = i .
usdauertraining 7\ training vor = Schlank im Schlaf (6] Lo Watchers: ;e
- / dem Essen & Heyne, 17,99 Euro
v — ‘ - ) Pape et al.: (4)
" ~ _—— 5 ® EdRunacnse
Friih- Mittag- Abend- P~ icmmmb— " e
stiick: |5A§§2dn§" essen: -fb'é'.';?.ﬁ" essen: TSl A ™ — (5] e “
viele ischkost viel Eiweif Doring kindersley, 19,95 Euro
rohlens Backen macht Freude
L‘;g::{‘e o Jubilgumsausgabe Or, Octker, 10 e
BN ) . shLh Obuetsic o ©
st eine mittiere Insulin-Antwort] | lbst eine hohe 16st eine niedrige Insulin-Antwort aus, Grafe und Unzer. ie 99 Euro
aus, doch die Kohlenhyd Insulin-Antwort aus, sodass die Energie fiir Reparaturen aus Jeip
werden tagsiiber 2u Wirme was mittags jedoch den gedffneten Fettzellen kommen kann,
und Muskelenergie verbrannt, keine Probleme bereitet,
| FOCUS 14/2012

Energie iiberwiegend aus Fettgewebe, wenn V- 2 Mio.
kein Insulin die Fettzellen verschliet und | ¥/ verkaufte
genug EiweiB vorhanden ist ! Schlank-im-

C B I BN BN BN B B B B B NN B Schlaf-

Biicher

CHLAN

IM SCHLAF

Die revolutiondre Formel:

Energie iiberwiegend
aus Kohlenhydraten

Ziircher Fachhochschule




Gesundheitswert

line.de

nt'san
nd

wf
besten

Anzoige

wchavern
sine

n Was
srsuche
feht's:
enlicht.

B Was ist viel Sale im Brot? Die Diskussion darliber ist crst cinmal gestoppt. Fota: Fotolia | esies

Ruhe beim Salzgehalt im Brot

Diskussion auf EU-Ebene liegt vorliufig auf Eis /| Grundnahrungsmittel wie Brot sollen
von der Nihrwertkennzeichnung ausgenommen bleiben

| X

Zircher Fachhochschule
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o Acgrwarnite Waserscnafter
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Politischer Wert

Gelbes Gold oder gelbes Gift?

AROMAT Soll man, soll man nicht? E;::‘: sagte: Nennen wir es doch gelbes  glauben, starten Sie eine Umfrage im

Bekanntenkrels. Sie werden staunen.

Die Streitfrage um das gelbe Doschen ist «Kein 3-Minuten-Ei ohne Aromat» hdrt
ein helvtisohar Deirb PR aNicht ohne mein Aromatis i o uNehene Kb ot ke Roksaa

2 > Jeder hat eine Geschichte, in der es  mits auch. Wer linger im Ausland weilt,
ehemals Siichtigen und andere Geschichten um Aromat geht. Wenn Sie das nicht  lisst sich dosenweise von der gelben
um den gelben Geschmacksverstarker. SOPRTEN B M e i

oder die Znal-
mer  Gurke?
Diese und viele
andere Gemisesorten waren cinst
bel uns in Mitteleuropa verbreitet,
sind heute aber in Vergessenheit
gersten. Viele von thnen lohnt es,
fir den Garten und die Kiiche wie-

auch hies
NINA KOBELY ben wiirde. Sie stiftet Unfrieden: Ein
Sarza@luserereteng o Kollege soll mit

Ich schwire, ich war hochgradig sii¢h-
Aromat beq.

Jetzt gibts dazu ein umfassendes
Swandardwerk: «Das Lexikon der
Geschiche,

Maggi) in den
halt retten kinnen.
Keine Alternativen
hervor und streute ein wenig Pulver in Ich versiehe sie schon, die Frau-
die Suppe (die hatte einen komplizierien en meiner Kollegen.

Namen und enthielt Triffeln oder s0).
Unser Kellner starrte mich an. Und
wandte sich dann ab. Ich habe nie

beschloss, einen Entzug zu machen.

Die Sache mit dem Glutamat

Was Ist Aromat? Das beliebteste
Schweizer Wirzminel fiir Eler (gefolgt
von Salz und Mayonnaise). Nicht nur
an Ostern natiirlich. Aromat ist aber
noch viel mehs. Verteufelte Streuwiirze,

Kochsalz.
Es waren alles gute Salze, sie

weil zu reich an Glutamat. Das ist ¢in  einer Aromat- schmeckten mir. Aber sie wa-

deklariert als G k wie es anfangs ren und sind nicht Aromat. Ich
verstirker mit den E-Nummem 620 bis  hiess, gab man such auf die Spaghett schliesslich den Ent-
625, Soll dicht und Himschiden Aromat - und sonst nichts - und suf g well ich mehrere Wo-

zur Folge haben. Und die Insulinaus-
schiittung fSrdern sowie einen Anstieg
des Swresshormons Kortison hervorru-
fen.

Aber gell. Alle Dinge sind Gift. und
nichts ist ohne Gift; allein die Dosis
machts und so weiter, Paracelsus ent-
schuldigt wie immer alles. Auch die
weiteren Inhaltsstoffe unseres Aromats

richtig, wo. Als Notvorrat. Man
welss ja nie. Das hab ich frisher mit
den Zigaretten auch so gemacht.

Zircher Fachhochschule

eignen
fur Hausgarten, fiir den Anbau

Rara nd Asche Noah in Zesammenacbeit
Wortus, AT Verlag, 672 Seiten, 78 franken.

Life Sciences und
Facility Management

ILGI Institut fUr Lebensmittel-
und Getrankeinnovation
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Eignungswert:
Merkmal von Verzehr-Situationen

zh
aw

( Zeitpunkt
____________ \
( Dauer
\ /
( Gemeinschaft
\ /
[ Ort )

Quelle: Konsumstudie St.Gallen 2006

Zircher Fachhochschule
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Eignungswert:
Merkmal von Verzehr-Situationen

Zircher Fachhochschule
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Psychologischer
Wert

TRADITION

s duftet nach sanfter Siure
nd knuspriger Kruste:
das Bauernbrot
ofen geholt
Bd klopft die Laibe griindlich
#8 Wenn's pochend hohl
e, ist es fertig.

h'\,
D\

BT .

3 WL
Ein knusprig-duftender Ausflug ins Raurisertal: Roswitha Huber zeigt uns auf ihrer Alm
dic hohe Kunst des Brotbackens. Und dafiir braucht es vor allem cines: viel Mufie.

das positive Image des Handwerks und der verklarte Blick
in die Vergangenheit: ,friiher war alles besser...“

Zircher Fachhochschule
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Okonomischer Wert

Quelle: Vortrag C. Stalder Wertschopfungskette Brot, Strickhof Dezember 2011

Zircher Fachhochschule
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Okologischer Wert: zh s

Regionalitat schlagt Bio AW o

toggenburg 32

In Bachli gedeiht kiinftiges Brot

Es braucht einen Landwirt, der seinen Betrieb um den Ackerbau erweitert und den Geschaftsfihrer einer Backerei, der
ein neues Brot auf den Markt bringen will: Schon entsteht daraus das Produkt «Landbrot mit Toggenburger Bergweizens.

Chrsttan Molleg Richard Kubn ais Geschitfisleiter der Kuhn 8ack

gand L
und CsquG mmmwmmtm Deutschschvwetz bel der Bruggmohle Goldach verantwortfich évon binks).

aer racnenscie - MIENSChEN vertrauen Menschen — mehr als Zertifikaten! .

Trcrer Mocrecsae
s Argewarrite Waserscrafien

Life Sciences und
Facility Management

Fazit: Thesen zur Brotqualitat azw R

und Getrankeinnovation

* Genusswert bleibt dominant

» Gesundheitswert nimmt auf Grund demographischer Entwicklung
(Alter) und Bedirfnis nach Transparenz zu

« Eignungswert nimmt aufgrund Mobilitat in der Gesellschaft zu
(Frische = warm am POS, z.B. Bahnhofe, Tankstellen, etc.)

» Genussvolles und hochwertiges Brot ist die preiswerteste Art, sich
Luxus zu leisten

+ «Entromantisierung» der Herstellung ist notwendig:
von der «Verklarung» zur «Erklarung»

« Brotqualitat ist unabhangig von Grisse der Backerei

Ziircher Fachhochschule 18
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Waidenswiler Lebensmitteitagung

Life Sciences und
Facility Management

ILG| Institut 10r Lebensmittai-
und Getrénkeinnovation

Zukunft des Brotes

Fakten zwischen Romantik, Technologie

und Wissenschaft

Donnerstag, 20. November 2014

Life Sciences und
z Facility Management
aw ILGI Institut fir Lebensmittel-
und Getrankeinnovation
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Die Zukunft des Brotes ist weiblich! azw B

Ziircher Fachhochschule

und Getrankeinnovation

20




Die Zukunft des Brotes ist WEIBLICH ..., zh TR
aber ... aW zenpsme

d 21
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Ich habe einen ganz einfachen Geschmack:

Ich bin stets mit dem Besten zufrieden!

Oskar Wilde

Vielen Dank fur thre Aufmerksamkeit!

22
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