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2 EDITORIAL

Liebe Leserinnen
und Leser,

nun ist er da: der Herbst. Wahrend sich die ei-
nen hierzulande iiber die behagliche Jahreszeit
freuen, trauern die anderen bereits dem Sommer
nach. Wie ist es bei Thnen? Falls Sie zur zweiten
Gruppe gehoren, konnte ein Blick in den Veran-
staltungskalender der Messe Stuttgart Ihre Stim-
mung aufhellen: Vom 24. bis 27. Oktober trifft sich
dort die Back- und Konditorenbranche zur Siidback.
Die internationale Fachmesse bringt Branchen-
vertreter aus verschiedenen Lindern zusammen
und bietet Einblicke in aktuelle Trends, Entwick-
lungen und technische Innovationen. Auflerdem
ist sie eine Plattform fiir den personlichen Aus-
tausch, neue Ideen und Gespriche iiber die Themen,
die die Branche bewegen. Um Ihre Vorfreude ein
wenig zu steigern, geben wir IThnen ab Seite 26 ei-
nen ersten Vorgeschmack auf das Rahmenpro-
gramm und ausgewahlte Produkthighlights der
Aussteller.

Ein Trendthema, das in diesem Jahr auf der
Stidback an zahlreichen Stdnden préasent sein diirf-
te, nehmen wir bereits in dieser Ausgabe genauer
unter die Lupe: Protein ist in aller Munde. Beson-
ders interessant wird es, wenn eiweilireiche Pro-
dukte zugleich auf pflanzlicher Basis hergestellt
sind - und damit gleich zwei aktuelle Erndhrungs-
trends miteinander verbinden. Denn pflanzliche
Proteine sind langst aus der Nische herausgewach-
sen und werden fiir Bickereien zum strategischen
Werkzeug fiir Rezepturstabilitit. In dieser Ausga-
be blicken wir gemeinsam mit Dr. Stephanie Mit-
termaier vom Fraunhofer IVV auf das Potenzial
heimischer Leguminosen. Warum die historische
Pionierarbeit am Lupineneis noch heute wertvol-
le Erkenntnisse fiir die Emulsion in Rithrkuchen
liefert und wie Sie mit regionalen Rohstoffen Clean-
Label-Gebicke mit echtem Mehrwert schaffen,
lesen Sie ab Seite 12.

Neben den wichtigsten Foodtrends bildet das
Thema Ausbildung einen Schwerpunkt dieser Aus-
gabe. Im Backerhandwerk ist die Zahl der Auszu-
bildenden zuletzt gestiegen - ein erfreuliches Zei-
chen und ein Hoffnungsschimmer angesichts des
Fachkrédftemangels. Gleichzeitig gibt eine andere
Entwicklung Anlass zur Sorge: Mehr als jeder zwei-
te Auszubildende im Lebensmittelhandwerk be-
richtet von psychischen Belastungen. Ein betracht-
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Kulturpflanze mit Geschichte: Schon vor Jahrtausenden im
Mittelmeerraum genutzt, mussten Lupinen friher erst
milhsam entwassert werden, um bittere Alkaloide auszu-
waschen. Heutige StBlupinen-Sorten (Gelb, Weif3 und Blau)
sind bitterstofffrei, enthalten 32 bis 41 Prozent Eiweif3 und
wachsen bevorzugt auf leichten Sandbdden. In der Weiter-
verarbeitung dienen Schrot, Mehl oder Isolat als funktio-
nelle Basis fiir feine Backwaren, Pflanzendrinks und Eier-
satz. Achtung: Bunte Gartenlupinen bleiben giftig!

licher Teil der Betroffenen denkt zudem iiber einen
Abbruch der Ausbildung nach. Welche Ursachen
dahinterstehen, warum es auch im betrieblichen
Interesse liegt, dieser Entwicklung entgegenzu-
wirken, und welche Moglichkeiten Ausbildungs-
betrieben dabei offenstehen, erfahren Sie ab Sei-
te 32.

Viel Spaf3 beim Lesen!

Thr Redaktionsteam
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Die neue Eisboutique der Patisserie; -
Johanna zelebriert Eisgenuss in
edelster Form. Zeit fiir einen Blick
hinter.die;Kulissen von Marcel Rein-

,ihalidﬁ neuestem Geschéftskonzept
¢—=‘und ein Resiimeeinach-mehr als

zwei Jahren erfolgreic
triebsentwicklung.

C remiges Mango-Passionsfruchteis dekoriert
mit einem Kokos-Sesam-Chip, ein Eis-Crois-
sant oder ein Amalfi-Zitrone-Pistazien-
Olivendl-Cup - in der neuen Eisboutique der Pa-
tisserie Johanna gibt es Eiskreationen fiir Fein-
schmecker. Um dem Thema Speiseeis eine vollig
neue, handwerklich anspruchsvolle Biihne zu
geben, hat Chef-Patissier Marcel Reinhardt dieses
Jahr in Hamburg ein aullergewohnliches Laden-
und Produktkonzept realisiert, das er,,Street Food
Luxury“nennt., Der reine To-go-Verkauf in unse-
rer Eisboutique startet mit einem kleinen Becher
bei 4,50 Euro. Den konnen die Géste klassisch pur
genieflen oder sich das Aufpreis-Upgrade mit Lu-
xus-Toppings gonnen® erkldrt Reinhardt. Durch
den moderaten Einstiegspreis bleibt das Angebot
fiir die breite Kundschaft zugidnglich, wahrend
nach oben hin mit den Luxus-Toppings individu-
elle Akzente gesetzt werden konnen.

Im 800 Quadratmeter grofden Flagshipstore im
Erdgeschoss des gepflegten Rotklinkers am Sand-
torkaiwar Eis bisher lediglich ein kleiner Baustein
des Gesamtsortiments. Angeboten werden dort
sechs klassische Eissorten, serviertim Becher und
komplett ohne Toppings. Doch Reinhardt hegte
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Text: Isabell Koster

schon langer den Wunsch, sie aus ihrem Nischen-
dasein herauszuholen und in den Mittelpunkt zu
riicken. ,,Die Idee war, Eis zu einem echten Luxus-
produkt zu machen, indem man es richtig kombi-
niert, sagt er. Als vor wenigen Monaten direktim
Obergeschoss eine 42 Quadratmeter grof3e Laden-
flache frei wurde, ergriff das Team der Patisserie
Johanna sogleich die Chance zur baulichen und
konzeptionellen Expansion, denn die Vorausset-
zungen der neuen Raumlichkeiten waren optimal:
Als ehemaliges Biiro einer Personalvermittlung
bot die Flache durch ihren Schnitt und ihre direk-
te Lage an einer Fullgdngerbriicke - der stark ge-
nutzten Verbindung zwischen der Hamburger
Innenstadt und der HafenCity - ideale Bedingun-
gen fiir ein hochfrequentiertes Laufkundschafts-
geschift. So entstand dort innerhalb einer kurzen
Planungs- und Umbauphase von nur drei Monaten
eine kompakte Eisboutique. Der Name dient dabei
nicht nur der Dekoration: Neben den Eiskreationen
beherbergt der Verkaufsraum auch das eigene
Merchandise-Sortiment der Patisserie, dasim Lauf
der Zeit immer mehr angewachsen ist und inzwi-
schen von gebrandeten Schiirzen liber Barista-
Utensilien bis hin zu weiterem Zubehor reicht.



Mit einem personalisierten Stempel veredelt Chef-Patissier Marcel Reinhardt die noch warme Schokolade auf den frisch
gebackenen Eis-Cookie-Sandwiches. Anstelle klassischer Waffeln dienen in der Eisboutique Croissants als Eistlte.

Diese Vielfalt stellte auch den Ladenbau vor
komplexe Aufgaben. Die zentrale Herausforderung
bei der Gestaltung bestand fiir Ideengeber Marcel
Reinhardt darin, das luxuritse Flair und den un-
verwechselbaren Charme des grofen Hauptge-
schifts auf die tiberschaubare Grundfliache zu
libertragen, ohne dass der Raum iiberladen wirkt.
Erreicht wurde dies durch ein maligeschneidertes
Raum- und Lichtkonzept mit einer speziellen Aus-
leuchtung, einem zentral aufgestellten Prisenta-
tionstisch fiir die Produkte, einem eleganten Ver-
kaufstresen sowie einer prignanten Logo-Platzie-
rung. Um ein einheitliches Erscheinungsbild zu
garantieren, arbeitete das Team mit demselben
Schreiner zusammen, der bereits den Flagships-
tore ausgebaut hatte. Simtliche Details des Laden-
baus greifen so harmonisch ineinander.

Das Sortiment: von exklusiven Pairings
bis zu handwerklichen Klassikern
Nachdem der bauliche Rahmen im Obergeschoss

geschaffen war, galt das Hauptaugenmerk der ku-
linarischen Ausgestaltung. Den Schwerpunkt des

Sortiments in der neuen Eisboutique bildet das
Zusammenspiel unterschiedlicher Aromen an der
hauseigenen Pairing-Station. Das Spektrum reicht
von schlichten Kreationen aus regionaler Landmilch
und fruchtigen Sorbets bis hin zu komplexen Des-
sert-Kompositionen im Becher. Als Signature-Kre-
ation der Karte fungiert das Kaviareis: Hierbei wird
eine Basis aus Vanille- und Haselnusseis mit einer
Croissant-Stange, Schokoladensauce und echtem
Imperial Kaviar kombiniert. Der Kaviar wird in
Kooperation mit einem Lieferanten bezogen, der
die Drei-Sterne-Gastronomie beliefert, und in Do-
sen mit eigenem Marken-Branding abgefiillt. Die
weiche Textur und die markante, aber dezente
Salzigkeit des Kaviars bilden einen gezielten ge-
schmacklichen Kontrast zur Fettigkeit der Hasel-
nuss und der Siifle der Eisbasis. ,,Uns geht es dar-
um, aus solchen kontrastreichen Kombinationen
echte Geschmackserlebnisse zu machen und un-
sere Produkte kontinuierlich weiterzuentwickeln®,
betont Reinhardt. ,Nun ist Kaviareis ein auflerge-
wohnliches Produkt und es gibt zunédchst Beriih-
rungséngste. Viele Menschen unterschitzen fri-
schen Kaviar, der geschmacklich sehr fein und
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