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Seit dreieinhalb Jahren betreibt

der 33-lährige nun sein eigenes

hat sich darauf speziatisiert, in Backbetrieben

implementieren und Produkte zu optimieren'

Es folgten, teils mehrjährige' Sta-

tionen bei Zimmermatrn und Schöl-

ler. wo Gerhardt nacl.r ciScneu An-tr UG Consulting

Produktbentung

Proiekt'

management'

Gorxheimertat.

;J.t -.[t-* Linicn sowie ein

fuerk,,hochgezogen ocler optimiert"

hat. Schließlich ktindigte er, weil er

,,einen Traum" hatte: Er wollte sein

Wissen, seine F.rfahrungcn und Kon-

takte nutzen, um als selbständiger

Berater neue Produkte z'u entwickeln

bzw.,,,rerfahrenstech nische Opti -

mierungen" durchzuitiht'en' - Das

tut er nun seit März 1997' Dabei

wurde er in clen ersten Monaten

Der Frischhalter
Utrich Gerhardt ist setbstständiger Berater und

neue Technologien einzuführen, Verfahren zu

B e ratungsunternehme
cernilt a;i;C au.cnaus bewegles be- b.i ltl.rttd-'auf der damals mo-

rufliches Vbrleben verweisen, das ihm

in seiner heutigen Tätigkeit zugute

kommt: Nachdem er schon als 13-
'I.ihriger samstags und in den Ferien in

einer Bäckerei gearbeitet hatte, um

Geld zu verdienen, war es für ihn,'1o-

gisch", dass er Bäcker wird' Er absol-

vierte die Lehre und hatte ,,im drit-

ren i,ehriahr schon ftinf Gesellen unter

sich", wie er erzählt.

Nach der lJundeswehr kehrte er

für ein iahr in seinen Lehrbetrieb

el Kann zurück, und fing dann ais

dernsten Backstraße der Welt" an'

Nach zwei Monaten, mit 21 Jahren'

war cr bereits Schichtführer und "in-
offi z-ieller Produktionsleiter"' Er be-

gann gleichzeitig seine Meisteraus-

biidung in Airendkulsen, die er 24-

jährig als fachlich ',bester Meister

Deutschlands" abschloss' Daran

kniipfte Gerhardt r.roch eine Refä-

Ausbildur.rg.

/ Zum $Jhichen von z.B. 2l Blechen

6{h40 cm oder 3 Körhn 60x40x41 cm'

moschine 8130 &GeweöesPülmoschine I I | 5
::'t ,: l'.

#rlhnWqnhen wn z.B. 60x80 cm 'Bl*hen

, odßn 2 E tpltotmkörhn 60x4ht[l cm'

/ Einzigortiges Wo*hsyslem mit dem hweglichen Woschrohmen' uf ipur,r treit urd goronliert die gpfoderb Hygiene'

-f=:T=*'*- -- ",
*;iril,li.,l, l 1,1. ;: ni

Säiko SüA*"st-Schau, Franklurt; Sachsenback' Leipzig
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durch Aufträge von Schöller tatkräftig

unterstützt. Es l.rabe keine lange Durst-

strecke gegeben, so Ulrich Gerhardt.

Heute ist er ständig praktisch in ganz

Europa unter\\'egs. Er lebt von Emp-

fehlungen und Mundpropaganda.

Ein Paradeprojekt Gerhardts waren

sicherlich die Bagel-Chips, die er so-

wohl in einem großen Werk in Grie-

Beliefert damit -
bei in der

Branche anerkannt

hoher Qualität -
Hofer/Atdi'

Keiner, der bei

einer Verkostung

anwesenden

Fachleute wollte

glauben, dass die

,Lieblingswecker['
direK also ohne

Vorteig, geführt

waren.

chenland als auch bei der Firma

dabei, den Vor gang zu automatisieren.

Auch beim österreichischen Fein-

backwarengiganten Ölz, der einen

beträchtlichen Anteil seiner Pro-
duktion nach Deutschland und in
die Schweiz exportiert, vertraut man

den Problemlösungsfähigkeiten Ger-

hardts. Er schuf beispielsweise das

,,Lieblingsrveckerl", ein verpacktes

teilgebackenes Produkt, das der Ver-

braucher Zuhause vor dem Verzehr

nochmals kurz aufbäckt, - So weit,

so normal,
Doch durch besondere

Verfahren, in diesem Fall

durch den Einsatz eines

speziellen ,,HochPro-
teinmehls", gelang es,

dem Produkt Eigen-

schaften zu verleihen,

die fast schon unglaub-

lich sind: wirklich ausge-

,. i ch n.te, lö6Ä.tiä81,, fensterl n

schon beim vorgebackenen Weckerl,

kein Krümeln und besonders lange

Frischhaltung.
Das zwar ,,sehr teure" HochPro-

teinmehl wird einer Dosierung von

I bis 3olo zugesetzt und erspart nach

Angaben von Günther Behringer, ftir

Produktion und Technik zuständiges

Geschäftsleitungsmitglied bei Ölz,

50o/o des klassischen Backhilfsmittels.

Und Behringer streut Gerhardt Rosen:

,,Es gibt in der Branche ganz weni-

ge, die Rohstoffkenntnisse sauber im

Betrieb implementieren können."

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 grüner Teig musste

auf einer bestehcnden Industrieanlage

abgearbeitet werden. Ulrich Gerhardt:

,,lch sah mir die Linie, den Kneter,

die Rohstoffe an; danach entwickel-
te ich ,lie Rezeptur. Ich habe drei Täge

gearbcitet."
Mit dem Ergebnis ist Behringer,

der mit den Lieblingsrveckerln in
deutschen und österreichischen Super-

märkien inzwischen tolle Erfolge
feiert, voll zufrieden: ,,lch kenne kein

Autbackprodukt, das fensterlt ! "

Gleichzeitig erklärt er das tiefere Ziel

des Consultingauftrags:,,lch woilte
ein Produkt, für das es gegen'a'ärtig

keine etablierte Technologie am lvlarkt

gibt, das,niemand morgen oder in-
nerhalb der nächsten sechs Monate
rrachmachen kann."

Mittlerweile rvickelte Gerhardt
avei weitere Aufträge fur Ölz ab; dies-

mal ging es um Optimierungen. Ein-

mal ging es darum, bei den bekann-

ten Mini-Croissants das Absplittern
der Kruste z-u verringern, einmal bei

den Nuss-Schnecken ein extrem hohes

Mindesthaltbarkeitsdatum zu et'rei-

chen: ,,Das war die Forderung eines

Ölz-Kunden. Wir sind inzwischen
bei zwei Monaten ungel<ühlt. Unser

Ziel allerdings sind drei Monate."
Wie er das schafft, will er natür-

lich nicht im Detail ausplau-

dern, bestätigt 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 Gärprozess." Gleichzeitig pariert

er die Frage, ob sein Consulting-Ein-

satz nicht immer autonratisch eine

Produktverteuerung bewirke:,,Bei
den Nus-Schnecken, wo ich das ganze

Rezept änderte, sind wir teurer ge-

worden. Bei den Croissants dafür
günstiger."

Gerhardt hat noch eine Menge

Ideen für \rerfahren, Maschinen und

Rohstoffe im Kopi für die er teils

bereits Patente erlangte und die er

mit verschiedenen Partnern reali-

siert. Besonders stolz ist er auf eine

völlig neuartige Füllung, die dem-

nächst auf den Markt kommt, eine

Vanille-Apfelfüllung:,,Das geht nor-

mal nicht. Die Fruchtsäure der Apfel

würde die Stärke der Vanillekrem so-

fort zersetzen. Ich habe ein Verfah-

ren entrvickelt, wo es zu keinen Be-

einträchtigur.rgen kommt. So entsteht

ein neues, bisher nie clagewesenes

Geschmackserlebnis." I kb

in Linz, Österreich, zum Laufen brach-

te und fur die er laufend neue Füllun-

gen und Verfahren austüftelt. So hat

er zum Beispiel eine pfiffige Lösung

ftir das produktcharakteristische Loch

in der Mitte gefunden und ist gerade

ri{
t:
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z. VDB-Forum Slid-West
in Zusammenarbeit mit,,b+b"

Weizensauer - Weizenvorteige
Der Weg zu Quolitöt und
Frische?

ir,r; 'r). I'Javentber rygg, 74 Uhr

t.:;i: 5r crr ttliche Ak6(ientie fiir
l-,:, I r r r,: r f o rt b i I d u n g

tvvitl s{h(rft und Tethttik)
Iil e i' n i.;e hstr. L f 37 :l a nssli n g e n

Tr'iir"Ir.tigt:

Bäckermeister Aim,6 Pouly, In haber,

Patrice Bernard, Kundenbetreuer,

Bäckerei Pouly, Genf, Schweiz

Aim6 Pouty ist Erfinder des Pain

Paitlasse, einer Brotspezialität mit

Langzeitführung und hoher TA, das

in Lizenz und inklusive Schutung

an Bäckereien vertrieben wild.

Dipt.-lng Michaet Kleinert,
Leiter Qualitätsentwicklung der

Fachschute Richemont, Luzern,

Schweiz

Gilnter Behrlnger, VDB'Vizepräsi-

dent und Mitgtied der Geschäfts'

teitung der Ölz Meisterbäcker

GmbH, Dornbirn, Österreich

Bäckermelster Siegfrled Lan&
Lang GmbH, Stuttgart

Martin Seiffert, Bäckermeister,

Leiter Forschungs- und Entwick-

tungsabteilung der lsernhäger Land'

kost Menge GmbH, lsernhagen

Thomas lsmar, Geschäftsfiihrer

der lsmar Maschinen GmbH, Köln

[]',!lr us3;onsleil uri g :

Hitdegard llt. Keil,
Chefredakteurin,,brot+backwaren"

l:rforlraliunen:
Bettina Hugenschmidt
VDB-LandesgrupPe Baden'Würt'

temberg ' Kochelseeweg 39

Zo3Z8 Stuttgart
Tel./Fax: o1rt'532827
Tel,: o7ttl93o7otzz
Mobilz otTt-tgt7z,z

I,rrrelC u ng:

VDB Bundesgeschäft sste[[e,

Birkenweg 3, 86441 Zusmars'

hausen . Fax: o8z9r-5e9

e-mail: VDB.info@gmx'de

Teilnehmergebtihren:
VDB-Mitgtieder: 4o,- DM

Nichtmitgliederr 6o,- DM

Studenten/Meisterschiiler zo'- DM
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