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Der Technologie-

berater Gerhardt

entwickelte zu-

sammen mit

Kemper eine neue

Donutanlage.

Der Teigflüsterer
Wenn der Teig nicht will, wie er soll, dann schlägt seine Stunde. Technologieberater Ulriclr Gt:t

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

Nestlc, Schöller, Cfripita,'lbttis, Öl:r, I(lemme,
Bakeline, Z.immerrnann * kaum cin Narue im europäi-

schen ßacklvitrenmarkt, der nicht auf se ine l Kuncle nlis-

te steht. Dcr 39jäl-rrige Ulrich Gerhardt arbeitet seit acht

jahren erfol greich als selbstständigcr'fechnologiebera-

ter. Er n'ird qerufetr, \^Ienn es um Problerne in der Pro-

duktion ge'l-rt, rvenn Neuentwicklungen rtnstehen oder

neue Produhtionslinien geplant rverdett.

Die Ulrich Gerl'rardt Consulting Gnrb[] ist eine Ulr-

ternehmensberatung, die sich aul' Fragen moderner
Backwarenl.relstellung spezialisiert hat, tectrnische und

technologische Probleme löst, neue Produktc entw'ickelt,

die Deklarrtior.t von E-Nuun.rern befreit und Cas Fine-

Tuning der Produktjon übernimi.nt.

Seine Erf:rhr.rngen hat Ge:'h.:;.-- ..'

sammelt. ?roduklc, dic von ihn-r 
'1. 

: - -.-

sich auf allen Nliirkten clieser \\'e.:. :,
optirniert Brot- und Brötcheni: -

Knabberartikel, Pizzen, Donr"rt. t-:--: l
nrehr. [)as Besonclere ist, dass G=:--... ,.

stlu'ohl zrus rohstofftechnoloeis;rt.: : . :

Iilickw,inkel des '\'laschinenbaus 
h=::"r -

Korn[rination tei.rer Erkr Itnt tti:.r -'. .

erarbeitet. Dieser ganzheitliche -l::''::.'
auch in eirter ganzcn Reihc tc'cl-r:ll.:.'.::

gischer Pir.tente niedergeschlagel:.

So u'ar er beispielsweise an :.:'l.
neucn [)onutanlage von Ketnper -'=:.
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NNETTA
2um Ffifisran ur|d Bocken

i.;:rg, i..-"*irkt, dass er sich nicht zum Oval verzieht und den

il.es.r:kanteil zlrischen 4 und l0olo hält, so dass man jetzt

a:rih \lii:i-Hefedonuts rationell herstellen kann. Heiß be-

5cl:t srnd beispielsweise auch die von ihm entlvickelten

?trnrkuchenbälichen, die im l'ett gebacken saftiger und

.lfr;r:rcrscher rverden ais jedes Quarkbällchen und auch

na;h der Frostung diese Eigenschaften behalten.

f::.rgebäcke gehören ohnehin zu seinen Leidenschaf-

:e:,. Datur mischt er sogar irn Fettgeschäft mit. Weil er

'.r,:: den Eigenschaften und Qualitäten spezieller aus

\rinenblumenöl gewonnenen Fette überzeugt ist, ver-

::,erii er sie jetzt selber. Um die speziellen Eigenschaften

;i iireichen, wird das Sonnenblumenöl im Loop-Re-

akr,r: zu einem,,dynamischen Gleichgewicht" gehärtet.

Als Resultat verbleiben in dem Fett viele ungesättigte

Fettsäuren, auch zweifache (die mehrfachen werden im

Reaktor mit Wasserstoff abgesättigt). Trotzdem, zeigt

das Fett mit dem blumigen Namen,,Sonetta" eine Sta-

bilität im Ranzimat, die besser liegt als bei festem So-

jafett und fast die Werte von Kokosfett erreicht. Dabei,

so Gerhardt, sei das Fett ternperaturstabil und spritze

nicht. Der eingestellte Steigschmelzpunkt, je nach Kun-

denwunsch von 20 - 26"C, 30 - 36 oC und 36 - 39'C'
sorge dafür, dass das Fett besser abtropfe und die Fett-

aufnahme durch die Gebäcke bis zu 100/o unter der

eines Erdnussfetts liege. Geliefert wird das Fett wahl-

weise in 2,5-kg-Stangen, heizbaren 900-kg-Containern

oder mit dem Tankwagen. I


