utrich Gerharat Consutting GmbH

Der Teigfliisterer

Wenn der Teig nicht will, wie er soll, dann schligt seine Stunde. Technologieberater Ulrich Gerhard

ist Spezialist, wenn es um Prozess- und Produktoptimierung geht.

Der Technologie-
berater Gerhardt
entwickelte zu-
sammen mit
Kemper eine neue
Donutanlage.

g . Nestlé, Scholler, Chipita, Tottis, Olz, Klemme, Seine Erfahrungen hat Gerhardt internas ‘
‘ Bakeline, Zimmermann — kaum ein Name im europdi- sammelt. Produkte, die von ihm betreut wurden S
schen Backwarenmarkt, der nicht auf seiner Kundenlis- sich auf allen Mirkten dieser Welt. Er entwicias iy
te steht. Der 39jihrige Ulrich Gerhardt arbeitet seit acht ~optimiert Brot- und Brétchenprodukic shemss &5
Jahren erfolgreich als selbststandiger Technologiebera- Knabberartikel, Pizzen, Donuts und Bagels wnd Siss
ter. Er wird gerufen, wenn es um Probleme in der Pro-  mehr. Das Besondere ist, dass Gerhardt &i Frofiemm
duktion geht, wenn Neuentwicklungen anstehen oder  sowohl aus rohstofftechnologischer Sicht wie P
neue Produktionslinien geplant werden. Blickwinkel des Maschinenbaus betrachtes s s

Die Ulrich Gerhardt Consulting GmbH ist eine Un- Kombination seiner Erkenntnisse die aptima Liwagsy
ternehmensberatung, die sich auf Fragen moderner erarbeitet. Dieser ganzheitliche Ansatz hat MW

FIRMENPORTRAT

Backwarenherstellung spezialisiert hat, technische und
technologische Probleme 16st, neue Produkte entwickelt,
die Deklaration von E-Nummern befreit und das Fine-
Tuning der Produktion {ibernimmt.

auch in einer ganzen Reihe technischer und secfsis
gischer Patente niedergeschlagen. i

So war er beispielsweise an der Ebm:{ma&
neuen Donutanlage von Kemper beteiligt, i m“
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SONNETTA

zum Fritieren und Backen

ling so wirkt, dass er sich nicht zum Oval verzieht und den
Heworkanteil zwischen 4 und 10% halt, so dass man jetzt
auch Mini-Hefedonuts rationell herstellen kann. Heif3 be-
gehrt sind beispielsweise auch die von ihm entwickelten
Pfannkuchenbillchen, die im Fett gebacken saftiger und
aromatischer werden als jedes Quarkbéllchen und auch
nach der Frostung diese Eigenschaften behalten.
Fettgebicke gehoren ohnehin zu seinen Leidenschaf-
ten. Dafiir mischt er sogar im Fettgeschift mit. Weil er
won den Eigenschaften und Qualititen spezieller aus
Sonnenblumendl gewonnenen Fette iiberzeugt ist, ver-
treibt er sie jetzt selber. Um die speziellen Eigenschaften
2u erreichen, wird das Sonnenblumendl im Loop-Re-
aktor zu einem ,,dynamischen Gleichgewicht® gehirtet.

Als Resultat verbleiben in dem Fett viele ungesittigte
Fettsiuren, auch zweifache (die mehrfachen werden im
Reaktor mit Wasserstoff abgesittigt). Trotzdem, zeigt
das Fett mit dem blumigen Namen ,,Sonetta“ eine Sta-
bilitit im Ranzimat, die besser liegt als bei festem So-
jafett und fast die Werte von Kokosfett erreicht. Dabei,
so Gerhardst, sei das Fett temperaturstabil und spritze
nicht. Der eingestellte Steigschmelzpunkt, je nach Kun-
denwunsch von 20 - 26 °C, 30 - 36 °C und 36 - 39 °C,
sorge dafiir, dass das Fett besser abtropfe und die Fett-
aufnahme durch die Gebicke bis zu 10% unter der
eines Erdnussfetts liege. Geliefert wird das Fett wahl-
weise in 2,5-kg-Stangen, heizbaren 900-kg-Containern
oder mit dem Tankwagen. ll
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