Der Frischhalter

Ulrich Gerhardt ist selbststédndiger Berater und hat

neue Technologien einzufiihren,

. Seit dreieinhalb Jahren betreibt
der 33-Jahrige nun sein eigenes

Beratungsunternehmen.lDabei kann

Nach der Bundeswehr kehrte er
fiir ein Jahr in seinen Lehrbetrieb
zuriick, und fing dann als Teigmacher
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sich darauf spezialisiert, in Backbetrieben

Verfahren zu implementieren und Produkte zu optimieren.

Es folgten, teils mehrjahrige, Sta-
tionen bei Zimmermann und Schdl-

ler, wo Gerhardt nach eigenen An;l

Gerhardt auf ein durchaus bewegtes be-
rufliches Vorleben verweisen, das ihm
in seiner heutigen Tatigkeit zugute
kommt: Nachdem er schon als 13-
Jahriger samstags und in den Ferien in
ciner Bickerei gearbeitet hatte, um
Geld zu verdienen, war es fiir ihn ,lo-
gisch, dass er Bicker wird. Er absol-
vierte die Lehre und hatte ,,im drit-
ten Lehrjahr schon fiinf Gesellen unter
sich®, wie er erzihlt.

bei Nestlé, ,auf der damals mo-
dernsten BackstrafRe der Welt“ an.
Nach zwei Monaten, mit 21 Jahren,
war er bereits Schichtfiihrer und ,,in-
offizieller Produktionsleiter®. Er be-
gann gleichzeitig seine Meisteraus-
bildung in Abendkursen, die er 24-
jahrig als fachlich ,bester Meister
Deutschlands® abschloss. Daran
kniipfte Gerhardt noch eine Refa-
Ausbildung.

gaben mehrere Linien sowie ein
Werk ,,hochgezogen oder optimiert*
hat. SchlieRlich kiindigte er, weil er
,einen Traum* hatte: Er wollte sein
Wissen, seine Erfahrungen und Kon-
takte nutzen, um als selbstindiger
Berater neue Produkte zu entwickeln
bzw. ,verfahrenstechnische Opti-
mierungen® durchzufiihren. - Das
tut er nun seit Marz 1997. Dabei
wurde er in den ersten Monaten
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durch Auftrige von Scholler tatkraftig
unterstiitzt. Es habe keine lange Durst-
strecke gegeben, so Ulrich Gerhardt.
Heute ist er stindig praktisch in ganz
Europa unterwegs. Er lebt von Emp-
( fehlungen und Mundpropaganda.
! Ein Paradeprojekt Gerhardts waren
i sicherlich die Bagel-Chips, die er so-
wohl in einem groflen Werk in Grie-
chenland als auch bei der Firma[Spitz |
in Linz, Osterreich, zum Laufen brach-
te und fiir die er laufend neue Fiillun-

Beliefert damit —

beiin der | gen und Verfahren austiiftelt. So hat

Branche anerkannt | er zum Beispiel eine pfiffige Losung
hoher Qualitit - | fiir das produktcharakteristische Loch
Hofer/Aldi. | in der Mitte gefunden und ist gerade

dabei, den Vorgang zu automatisieren.

Auch beim &sterreichischen Fein-
backwarengiganten Olz, der einen
betriachtlichen Anteil seiner Pro-
duktion nach Deutschland und in
die Schweiz exportiert, vertraut man
den Problemlosungsfahigkeiten Ger-
hardts. Er schuf beispielsweise das
»Lieblingsweckerl®, ein verpacktes
teilgebackenes Produkt, das der Ver-
braucher Zuhause vor dem Verzehr
nochmals kurz aufbickt. — So weit,
so normal.

Doch durch besondere
Verfahren, in diesem Fall
durch den Einsatz eines
speziellen ,Hochpro-
teinmehls*, gelang es,
dem Produkt Eigen-

Keiner, der bei | schaften zu verleihen,
einer Verkostung | die fast schon unglaub-
anwesenden | lich sind: wirklich ausge-
Fachleute wollte | seichneter[Geschmack, |, fensterin®
glauben, dass die | .}, beim vorgebackenen Weckerl,
wLieblingsweckerl™ | i\ Kriimeln und besonders lange
d:;: rt‘:ls;e;?;; Frischhaltung.
Al Das zwar ,sehr teure“ Hochpro-
teinmehl wird einer Dosierung von

1 bis 3% zugesetzt und erspart nach
Angaben von Giinther Behringer, fiir
Produktion und Technik zustindiges
Geschiftsleitungsmitglied bei Olz,
50% des klassischen Backhilfsmittels.
Und Behringer streut Gerhardt Rosen:
,Es gibt in der Branche ganz weni-
ge, die Rohstoffkenntnisse sauber im
Betrieb implementieren kénnen.*
Das Lob musste sich der Consul-
ter allerdings hart erarbeiten. Unter
relativ hohem Zeitdruck bekam er
knallharte Vorgaben. So waren so-
wohl das Produkt als auch die Pro-
duktionslinie sowie das Verfahren
vorgegeben: Ein griiner Teig musste
auf einer bestehenden Industrieanlage
abgearbeitet werden. Ulrich Gerhardt:
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»Ich sah mir die Linie, den Kneter,
die Rohstoffe an; danach entwickel-
te ich die Rezeptur. Ich habe drei Tage
gearbeitet.“

Mit dem Ergebnis ist Behringer,
der mit den Lieblingsweckerln in
deutschen und osterreichischen Super-
mirkten inzwischen tolle Erfolge
feiert, voll zufrieden: ,Ich kenne kein
Aufbackprodukt, das fensterlt!“
Gleichzeitig erklirt er das tiefere Ziel
des Consultingauftrags: ,,Ich wollte
ein Produkt, fiir das es gegenwirtig
keine etablierte Technologie am Markt
gibt, das miemand morgen oder in-
nerhalb der nichsten sechs Monate
nachmachen kann.“

Mittlerweile wickelte Gerhardt
zwei weitere Auftrige fiir Olz ab; dies-
mal ging es um Optimierungen. Ein-
mal ging es darum, bei den bekann-
ten Mini-Croissants das Absplittern
der Kruste zu verringern, einmal bei
den Nuss-Schnecken ein extrem hohes
Mindesthaltbarkeitsdatum zu errei-
chen: ,Das war die Forderung eines
Olz-Kunden. Wir sind inzwischen
bei zwei Monaten ungekiihlt. Unser
Ziel allerdings sind drei Monate.“
Wie er das schafft, will er natiir-
lich nicht im Detail ausplau-
dern, bestitigt aber auf kon-

krete Nachfrage, dass es
dabei auch um Zucker-
austauschstoffe und Fette
geht: ,,Wichtig sind die Zu-
sammensetzung und Be-
schaffenheit der Fette, aber auch
der Giarprozess.“ Gleichzeitig pariert
er die Frage, ob sein Consulting-Ein-
satz nicht immer automatisch eine
Produktverteuerung bewirke: ,,Bei
den Nuss-Schnecken, wo ich das ganze
Rezept dnderte, sind wir teurer ge-
worden. Bei den Croissants dafiir
giinstiger.“

Gerhardt hat noch eine Menge
Ideen fiir Verfahren, Maschinen und
Rohstoffe im Kopf, fiir die er teils
bereits Patente erlangte und die er
mit verschiedenen Partnern reali-
siert. Besonders stolz ist er auf eine
vollig neuartige Fiillung, die dem-
néchst auf den Markt kommt, eine
Vanille-Apfelfiillung: ,,Das geht nor-
mal nicht. Die Fruchtsaure der Apfel
wiirde die Stirke der Vanillekrem so-
fort zersetzen. Ich habe ein Verfah-
ren entwickelt, wo es zu keinen Be-
eintrichtigungen kommt. So entsteht
ein neues, bisher nie dagewesenes
Geschmackserlebnis.“ ll kb
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