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UrDinkel

Ernte 2026: Die Hitze hatte das letzte Wort

Vom Getreide zum Brot: Austausch mit Guy Parmelin

Tage der offenen Tiir bei der Moulin du Valais SA
UrDinkel: neue Chancen fiir das Backerhandwerk
UrDinkel-Kugeln: Vielfaltige Inspiration

Promarca: Unser Upcycling-Ansatz ausgezeichnet
Panettone: Handwerk zahlt sich aus

Aus der Backstube: Zwei Backer, zwei Perspektiven
Richemontplus®: Eine neue Partnerschaft

Anders Erfolgreich: Der Mensch im Mittelpunkt

Siidback: Besuchen Sie uns

Um die Lesbarkeit und Verstdndlichkeit unserer Texte zu erleichtern,
haben wir bewusst auf die geschlechtsspezifische Sprachformulie-
rungverzichtet. Unsere Formulierungen in der ménnlichen Form
beziehen stets alle Geschlechter mit ein.

-
-

UrDinkel-Kugeln

Das Getreide,das

Richemontplus®

Eine neue Partnerschaft
im Dienste des Backer-
Fachwissens.
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Genussvolle, originelle

und rentable Spezialitaten,
die mit den UrDinkel IP-
SUISSE-Perlen

begeistern.

24

Anders Erfolgreich

Wie lasst sich ein Betrieb weiter-
entwickeln, ohne das aus den Augen
zu verlieren, was unser Handwerk
ausmacht? Erfohrungsbericht-\/__o'h,

Herrn Ronny von der Bdckerei Ron

in Mézieres.

Vom Getreide zum Brot
Austausch mit Guy Parme-
lin anld@sslich des Besuchs
des Bundesrates bei
GMSA.

Upcycling

Unser Ansatz wurde mit
dem 2. Preis des Promarca
Brand Sustainability
Award ausgezeichnet.

mé.vléiversprechende Ernte; gebremst durch die Hit-
zewelle. Die Ertrage'decken den Morlg&bedorf, kleinere

Korner bleiben jedoch eine Herausforderung fur die

Mobllerei.

Grosses Interesse an

der Getreidewirtschaft
Moulin du Valais SA &ffnete
ihre Turen fur die Offent-
lichkeit und lud zu zwei
Tagen voller Entdeckungen
und Austausch ein.

18

Panettone Aus der Backstube
Eine Chance fUr Hand-

werksbackereien, bei

Zwei Backer berichten, wie
sie Qualitat, Handwerk
der sich Fachkompetenz und Innovation im Alltag

auszahlt. verbinden.

21

Siidhack

?",;" _ anm - Treffen Sie uns mit unseren
oy Partnern an den Sténden
von Pain Paillasse 9A52

und Hematronic 7D17.

Jede Ernte markiert einen neuen Meilenstein fir
unsere Wertschdpfungskette. Die Ernte 2026 zeigt
einmal mehr, wie wichtig die enge Zusammenarbeit
zwischen Produzenten, Sammelstellen und Mihlen
ist, um Mehle von héchster Qualitét zu gewdhrleis-
ten.

In einem Markt, in dem Regionalitat, Ruckverfolg-
barkeit und gleichbleibende Qualitat immer wich-
tiger werden, ist unsere langjdhrige Partnerschaft
mit den Schweizer Sammelstellen ein entscheiden-
der Vorteil. Von Genf bis Romanshorn erméglicht
uns dieses Netzwerk, unsere Versorgung zu sichern,
die Qualitat des Getreides zu steuern, die Produk-
tion auf unsere BedUrfnisse auszurichten und eng
mit den landwirtschaftlichen Gegebenheiten der
jeweiligen Regionen verbunden zu bleiben.

Diese Zusammenarbeit basiert auf einem kon-
tinuierlichen Dialog. Gemeinsam planen wir den
Vertragsanbau, koordinieren die Anlieferungen,
trennen die Partien und beurteilen die Weizensor-
ten, um den Anforderungen unserer Kundinnen und
Kunden gerecht zu werden. Diese oft im Hinter-
grund geleistete Arbeit verleiht unseren Mehlen
eine unverwechselbare |dentitat, gepragt von den
Terroirs und dem Know-how der Anbauregionen.
Gleichzeitig gewdhrleistet sie die Verfugbarkeit von
Rohstoffen fur Qualitatslabel wie Walliser Roggen-
brot AOP, Cuchaule AOP, Vaud Certifié d'ici oder
«De la Régionn».

Dieses auf Vertrauen und einer langfristigen
Partnerschaft basierende Modell ist eine bewusste
Investition in nachhaltige Qualitdt, Versorgungs-
sicherheit und eine starke Schweizer Wertschop-
fungskette. In einem sich wandelnden landwirt-
schaftlichen Umfeld ist diese Resilienz nicht nur
ein Vorteil - sie ist eine Verantwortung, die wir mit
Uberzeugung wahrnehmen.

Hinter jeder Ernte stehen agronomische Gegeben-
heiten, die die Qualitdt unserer Mehle beeinflussen.
Lesen Sie auf Seite 4 und 5 die Bilanz der Ernte
2026 und erfahren Sie mehr Uber die pragenden
Herausforderungen dieser Erntekampagne.

Alexandre Bardet
Leiter Einkauf-Nachhaltigkeit
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ERNTE 2026

DIE HITZE HATTE
DAS LETZTE WORT

Nach idealen Bedingungen bis Anfang Juni
2026 wurde der Brotweizen - wie viele andere
Kulturen auch - von der Hitzewelle zu Beginn
des Sommers stark beeintrdchtigt.

Wdhrend Weizen Trockenheit gut
vertrégt, reagiert er empfindlich
auf anhaltende Hitze. Wdhrend der
Kornbildung fUhrten die extremen
Temperaturen zu einer beschleunig-
ten Abreife und beeintrdchtigten die
Kornfillung.

Eine vielversprechende Saison,
ausgebremst durch die Hitzewelle

Mitte Juli war der grosste Teil der
Ernte bereits abgeschlossen. Die
Bilanz fallt durchschnittlich bis gut
aus: durchschnittlich hinsichtlich

der Qualitat, gut hinsichtlich der
Erntemengen. Trotz zufriedenstel-
lender Ertrage Uberwiegt bei vielen
Landwirtinnen und Landwirten die
Enttduschung. Seit dem Herbst
herrschten sehr ginstige Anbaube-
dingungen, die eine aussergewdhn-
liche Ernte erwarten liessen. Die Hit-
zewelle hat dieses Potenzial letztlich
jedoch geschmadlert.

Reichliche Ertrage sichern
die Versorgung des Marktes

Angesichts der vor der Ernte vorhan-
denen Lagerbestdnde und der 2026
eingebrachten Mengen durfte die
Versorgung mit Getreide den gesam-
ten Bedarf problemlos decken. Der
Schweizerische Getreideproduzen-
tenverband hat sogar Marktentlas-
tungsmassnahmen eingeleitet,

um Partien mit den geringsten Quali-
tatsmerkmalen aus dem Markt

zu nehmen.

Kleinere Kdrner — eine
Herausforderung fiir die Miillerei

Noch bevor sdmtliche Laborana-
lysen vorliegen, lassen sich bereits
einige Feststellungen treffen. Die

in den Sammelstellen gemessenen
Proteingehalte fallen eher tief aus.
Woahrscheinlich konnten die Pflanzen
aufgrund der Frihjahrstrockenheit
die notwendigen Ndhrstoffe nicht
optimal aufnehmen. Die hohen Tem-
peraturen am Ende der Vegetations-
periode verkirzten zudem die Kornful-
lungsphase. Dadurch sind die Kérner
vergleichsweise klein, was die Mehl-
ausbeute in der Mihle beeintrdach-
tigen kénnte. Die Auswirkungen auf
das Bdckerhandwerk wurden bereits
bewertet und werden im Begleitkas-
ten dieses Artikels erlgutert.

Die Kosten bleiben unter Druck

An ihrer Sitzung hat swiss granum
eine leichte Senkung des Richtpreises
beschlossen. Diese betrdagt im Durch-
schnitt CHF 2.50 pro 100 kg Weizen
beziehungsweise rund 5 % des Wei-
zenpreises. Die theoretischen Auswir-
kungen auf den Mehlpreis lassen sich
zwar rasch berechnen, doch missen
zundchst sdmtliche preisrelevanten
Faktoren berUcksichtigt werden. Seit
Beginn des Krieges im Nahen Osten
haben sich verschiedene Rohstoffe
verteuert, insbesondere aufgrund der
gestiegenen Transportkosten infolge
hoherer Treibstoffpreise. Dies macht
sich auch bei jedem Dieselbezug
unserer eigenen Lastwagenflotte
bemerkbar. Hinzu kommen Faktoren
wie der Anteil an Malz oder Gluten
sowie die Mehlausbeute, die ebenfalls
bertcksichtigt werden missen, bevor
wir uns in den kommenden Wochen
zur Preisentwicklung dussern kénnen.

Nach einer Anbausaison, die alle
Voraussetzungen fUr eine ausser-
gewdhnliche Ernte zu bieten schien,
hat die Hitzewelle erneut gezeigt, wie
empfindlich das Gleichgewicht zwi-
schen Erntemenge und Qualitat ist.
Die bevorstehenden Analysen werden
die tatsdchlichen Auswirkungen die-
ser Ernte prazise aufzeigen. Das Ziel
der gesamten Wertschopfungskette
bleibt unverdndert: den Backerinnen
und Bdckern ein Mehl bereitzustellen,
das héchste Anspriche an Konstanz
und Leistungsfdhigkeit erfullt.

Backqualitat der Ernte 2026

Alle Details zur Backqualitat
der Ernte 2026 finden Sie im
Beiblatt zu diesem Magazin,
auf dem Blog unserer Web-
site www.gmsa.ch oder direkt
durch Scannen dieses

&< Scannen Sie den
QR-Code, um mehr
Uber die Ernte
2026 zu erfahren

GMSAINFO | 5



GMSAINFD

Ein Besuch, der in Erinnerung bleiben
wird: Bei strahlendem Sommerwetter
durfte die GMSA am Morgen des 25.
Juni 2026 die sieben Mitglieder des
Bundesrates sowie Bundeskanzler
Viktor Rossi und die beiden Vizekanz-
lerinnen am Hauptsitz in Granges-
prés-Marnand willkommen heissen.

Die traditionelle «Schulreise» des
Bundesrates fUhrte dieses Jahr, auf
Initiative von Bundesprdsident Guy
Parmelin, durch den Kanton Waadt.
Im Mittelpunkt stand die Schwei-
zer Wertschopfungskette — vom
Getreide bis zum Brot.

Die Gaste wurden von Céline
Amaudruz, Prasidentin des Verwal-
tungsrats der GMSA, begriUsst und
erhielten anschliessend im Rahmen
einer Prasentation von CEO Alain
Raymond einen Einblick in die vielfal-
tigen Aktivitaten der Gruppe. Dabei
standen insbesondere die Produkte
und Innovationen sowie die stra-
tegische Bedeutung der Schweizer
Mullereibranche fur die Versorgung
des Landes im Fokus.

Ein besonderes Augenmerk galt den
aktuellen Herausforderungen der
Branche und der Frage, wie die Wert-
schépfung vom Getreide bis zum
Brot in der Schweiz angesichts der
zunehmenden Importe von Halbfer-
tig- und Fertigprodukten nachhaltig
gesichert werden kann.

Die Delegation besichtigte anschlies-
send die MUhle und lernte dabei die
verschiedenen Schritte der Getreide-
verarbeitung kennen: von der Anliefe-
rung des Getreides Uber die Mehlher-
stellung bis hin zur Logistik, die die
tagliche Belieferung von Backereien,
der Lebensmittelindustrie, Gross-
hdandlern und dem Einzelhandel
gewdhrleistet.

Im folgenden Interview blickt Bun-
desprdsident Guy Parmelin auf die
Hohepunkte seines Besuchs zurick
und teilt seine Einschdtzungen zu den
aktuellen Herausforderungen und
Zukunftsperspektiven der Schweizer
Getreide- und Bdckereibranche.

INTERVIEW MIT
GUY PARMELIN,
BUNDESPRASIDENT

Herr Bundesprdsident, beim Rund-
gang durch unsere Mihle konnten Sie
den Weg des Getreides vom Korn bis
zum Mehl mitverfolgen. Was hat Sie
dabei besonders beeindruckt oder
Uberrascht?

Guy Parmelin: «Die Komplexitdt der
gesamten Wertschépfungskette und
damit verbunden die hohe Professio-
nalitdt der Mitarbeitenden vor Ort. Da
es sich um Lebensmittel handelt, ist es
unerldasslich, die Risiken auf ein Mini-
mum zu reduzieren und eine sehr hohe
Qualitat der Rohstoffe sicherzustellen,
die das Unternehmen verlassen.»

Die Schweizer Getreide- und Back-
warenbranche steht zunehmend im
internationalen Wettbewerb. Welche
Rahmenbedingungen sind aus lhrer
Sicht nétig, damit die Wertschop-
fungskette vom Schweizer Getreide
bis zum Schweizer Brot langfristig
stark und wettbewerbsfahig bleibt?

Guy Parmelin: «Zundchst braucht

es eine starke einheimische Agrar-
forschung, die in der Lage ist, die
verschiedenen Herausforderungen
entlang der gesamten Wertschop-
fungskette von der Produktion bis zum
Konsum zu bewdltigen. Dazu gehért
insbesondere die Entwicklung qualita-
tiv hochwertiger, krankheitsresistenter
Sorten, die beispielsweise an die Fol-
gen des Klimawandels angepasst sind.
Ebenso wichtig ist die Aufrechterhal-
tung eines gewissen Grenzschutzes,
insbesondere in einer Zeit, in der
Kriege, geopolitische Spannungen und
zunehmender Protektionismus die
Lieferketten stark unter Druck setzen.
Dabei geht es vor allem darum, unsere
Erndhrungssicherheit nicht zu gefdhr-
den und die Abhdngigkeit vom Aus-
land nicht weiter zu erhShen.
Schliesslich braucht es das Engage-
ment des Detailhandels, Produkte aus
Schweizer Getreide zu vermarkten,
die sich durch ihre hohe Qualitédt und

Nachhaltigkeit auszeichnen. Gleich-

zeitig gilt es, die Konsumentinnen und
Konsumenten dafur zu sensibilisieren
und das Bewusstsein zu stdrken, dass
die Sicherung unserer Erndhrungssi-
cherheit ihren Preis hat und die Bereit-
schaft voraussetzt, diesen zu tragen.»

Wie sieht aus |lhrer Sicht eine
Schweiz aus, die ihre Lebensmittel-
versorgung langfristig sichern kann?
Welche Rolle sollte dabei eine starke
Schweizer Millereibranche spielen,
um die Versorgungssicherheit zu
stdrken und die Verbindung zwischen
der heimischen Landwirtschaft und
dem Bdckereihandwerk nachhaltig
zu sichern?

Guy Parmelin: «Es ist eine Schweiz,
die sich bewusst ist, dass ihre Versor-
gungssicherheit angesichts der bereits
erwdhnten internationalen Entwick-
lungen nicht mehr gewdhrleistet ist.
WGé&hrend der Bund die Rahmenbedin-
gungen festlegt, kommt auch «swiss
granum» eine entscheidende Rolle zu,

um die Konsumentinnen und Konsu-
menten fur diese neue Situation zu
sensibilisieren. Daftur muss die Bran-
chenorganisation in der Lage sein, ent-
lang der gesamten Wertschdpfungs-
kette tragfdhige Kompromisse zu
finden — von den Getreideproduzenten
Uber die Mdllerei, die Backereien und
den Detailhandel bis hin zu den Konsu-
mentinnen und Konsumenten.»

Wir danken Bundesprdasident Guy
Parmelin herzlich, dass er sich Zeit
fUr dieses Gesprdch genommen hat.
Seine Aussagen zeigen, wie wichtig
eine starke Schweizer Getreidewirt-
schaft ist, um eine nachhaltige Wert-
schopfung vom Getreideanbau bis
zum Brot sicherzustellen. Es handelt
sich um eine strategische Herausfor-
derung, die alle Akteure der Wert-
schopfungskette betrifft: von den
Landwirten Uber die MUller bis hin zu
den handwerklichen Bdackereien, die
dieses Know-how jeden Tag in hoch-
wertige Produkte verwandeln.

GMSAINFO | 7



TAGE DER OFFENEN TUR BEI DER MOULIN DU VALAIS SA

GROSSES
OFFENTLICHES
INTERESSE AN

DER GETREIDE-
WIRTSCHAFT

Am 5. und 6. Juni 2026 6ffnete die Moulin du
Valais SA ihre Turen fur Schulklassen aus der
Region, Familien und die breite Offentlichkeit.

Zwei Tage lang standen Entdecken, Austausch

und Begegnungen im Mittelpunkt.

Als wichtiger Akteur der Walliser
Getreidewirtschaft verarbeitet die
Moulin du Valais SA das im Kanton
produzierte Getreide zu einem viel-
faltigen Sortiment an Mehlen. Dazu
gehodren insbesondere das Mehl fur
das Walliser Roggenbrot AOP sowie
Mehle aus alten Getreidesorten wie
Schweizer UrDinkel und Emmer.
Damit trédgt das Unternehmen den
Erwartungen von Bdckereien und
Konsumenten hinsichtlich Vielfalt und
Qualitat Rechnung.

Am Freitag verfolgten rund 230
Schilerinnen und Schiler aus Riddes

GMSA INFO

und Isérables den Weg des Getrei-
des - vom Feld bis zu den Produkten,
die taglich auf ihren Tisch gelangen.
Im Austausch mit den anwesenden
Fachleuten erhielten sie spannende
Einblicke in die einzelnen Verarbei-
tungsschritte und lernten die Auf-
gaben der verschiedenen Akteure
entlang der Wertschépfungskette
kennen.

Am Samstag besuchten rund 400
Gdste die MUhle. Das grosse Inte-
resse zeigt, wie stark die Offent-
lichkeit fur die Berufe und das
Fachwissen hinter hochwertigen

Lebensmitteln sensibilisiert ist. Die
Besucherinnen und Besucher konnten
aus erster Hand erfahren, wie Pro-
duzenten, Muller und Bdcker zusam-
menarbeiten, um regionale Ernten zu
verarbeiten und aufzuwerten - insbe-
sondere den Roggen fur das Walliser
Roggenbrot AOP, ein Aushdngeschild
der Walliser Getreidewirtschaft.

Angesichts des zunehmenden Fach-
kraftemangels boten die Tage der
offenen Tur jungen Menschen zudem
die Gelegenheit, Berufe mit attrak-
tiven Zukunftsperspektiven kennen-
zulernen. Das grosse Interesse und
die zahlreichen Fragen wdhrend der
FUhrungen unterstrichen die Bedeu-
tung solcher Begegnungen zwischen
der Berufswelt und der ndchsten
Generation.

Die Veranstaltung machte auch die
enge Zusammenarbeit innerhalb
der gesamten Wertschépfungskette

sichtbar. Hinter jedem Mehl und
jedem Brot stehen engagierte Produ-
zenten, technisches Know-how und
handwerkliche Kompetenz, die den
steigenden Anforderungen an Quali-
tat, Herkunft und Ruckverfolgbarkeit
gerecht werden.

Mit der Verarbeitung regionaler
Getreidearten und alter Sorten
leistet die Moulin du Valais SA einen
aktiven Beitrag zur Stérkung einer
regional verankerten Landwirtschaft
und zur Schaffung von Wertschop-
fung in der Schweiz. Gleichzeitig
tragt sie dazu bei, traditionelle
Kulturen und wertvolles Fachwissen
langfristig zu erhalten.

RUckblickend bleiben vor allem die
zahlreichen bereichernden Begegnun-
gen zwischen Fachleuten, Besuchern
und jungen Menschen in Erinnerung.
Sie haben einmal mehr gezeigt, wie
wichtig es ist, die Realitdt unserer

Branche sichtbar zu machen und die
vielfdltigen Chancen aufzuzeigen, die
sie bietet.

Unser herzlicher Dank gilt allen
Personen und Partnern, die zum
Erfolg dieser Tage der offenen Tur
beigetragen haben. Ein besonderer
Dank geht an unsere Produzenten,
Mitarbeitenden, Backerkunden, die
Bdckerlernenden des Kantons Wallis
sowie an die Vereinigung Walliser
Roggenbrot AOP fir ihr Engagement,
ihre UnterstUtzung und ihre wertvolle
Mitwirkung bei der Organisation und
DurchfUhrung dieser Veranstaltung.
Ebenso danken wir den Schulen, den
Familien und allen Besucherinnen
und Besuchern, deren Interesse und
Teilnahme diese Veranstaltung zu
einem gelungenen Treffpunkt rund
um unsere Wertschoépfungskette
gemacht haben.
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URDINKEL

DAS GETREIDE,

DAS BEGEISTERT UND
NEUE CHANCEN FUR
DAS BACKERHANDWERK

EROFFNET

Seit vielen Jahren hat UrDinkel einen festen
Platz in den Bdckereien der Deutschschweiz.
Dank des Engagements der gesamten Wert-
schopfungskette und der Kommunikationsar-
beit von IG Dinkel kennen dort die Konsumen-
tinnen und Konsumenten heute die Vorzige
dieses urspringlichen Getreides, seine
Schweizer Herkunft und seine geschmackli-

chen Qualitaten.

Diese Bekanntheit ist das Ergebnis
des Einsatzes von Landwirten, Mul-
lern und Bdckern, die UrDinkel weit
Uber eine Spezialitdt hinaus etabliert
haben: als feste Referenz fir Konsu-
menten, die Wert auf Authentizi-
tat, Natirlichkeit und Gesundheit/
Bekémmlichkeit legen.

Aufbauend auf diesem Erfolg

startet UrDinkel nun eine umfas-
sende Informationskampagne in

der Westschweiz. Ziel ist es, einem
neuen Publikum die Vorzige dieses
besonderen Urgetreides ndherzubrin-
gen und eine Wertschépfungskette
sichtbar zu machen, die sich auch auf
der anderen Seite des Rostigrabens
erfolgreich entwickelt.

GMSA INFO

«UrDinkel ist fur mich die ideale Frucht
nach Mais, weil er weniger anfdllig

auf Krankheiten ist und Mykotoxine
besser unterdrickt. Auch passt der
hohe Strohertrag bestens zu meinen
Betrieb. Grundsdatzlich produziere ich
lieber gesunde Nahrungsmittel fir
unsere Bevélkerung als Futtermittel.»
Christoph Hauser, Landwirt in Oron-
le-Chatel

In seinem Betrieb hat sich UrDinkel
nicht zufdllig etabliert.

«Diese Kultur passt hervorragend zu
unserem Standort und zu unserer Art
der Bewirtschaftung. Sie verlangt
Geduld, erméglicht aber gleichzeitig
eine bessere Wertschépfung der land-
wirtschaftlichen Arbeit.»

Robust und gut an die klimatischen
Bedingungen der Westschweiz ange-
passt, fugt sich UrDinkel optimal in
die Fruchtfolge ein. FUr die Produzen-
ten der UrDinkel-Wertschépfungs-
kette bietet dieses Getreide zudem
die Moglichkeit, die wachsende Nach-
frage nach regionalen und nachver-
folgbaren Produkten zu bedienen.

«Die SteinmUhle bringt den Charakter
des Korns voll zur Geltung» — Pablo
Bader-Cortes, Muller, Moulin du
Valais SA, Riddes

Die Qualitat eines Brotes beginnt bei
der Qualitat des Mehls. FUr Pablo
Bader-Cortes ermdéglicht die Ver-
mahlung auf der SteinmUhle, das
volle Potenzial von UrDinkel auszu-
schopfen.

«Die SteinmUhlevermahlung erlaubt
es uns, das Korn besonders schonend
zu verarbeiten und seinen ganzen aro-
matischen Reichtum zu bewahren.»

Diese traditionelle Technik ist keines-
wegs ein nostalgischer Ruckblick.
Sie entspricht vielmehr den heutigen
Marktanforderungen nach authen-
tischen, moglichst naturbelassenen
Produkten mit einer glaubwirdigen
Geschichte.

Die UrDinkel-SteinmUhlemehle ver-
korpern diese Philosophie und bieten

Bdckern einen Rohstoff, der ihren
Kreationen mehr Charakter verleiht.

Zutat, mit
der man sich
differenzieren
kann

André Ronny, Bicker-Konditor, Méziéres (VD)
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UrDinkel am Verkaufspunkt Mit dem Angebot von GMSA stehen Sprechen Sie mit lhrem GMSA-Kun-

wirkungsvoll priisentieren alle notwendigen Werkzeuge zur denberater und entdecken Sie die
Verfugung, um lhr UrDinkel- neuesten UrDinkel-Steinmihlelésun-
Auch wenn UrDinkel heute in der Sortiment weiter auszubauen gen, um lhr Sortiment weiter aus-
2 Deutschschweiz eine hohe Bekannt- und sich erfolgreich im Markt zubauen und den Erwartungen lhrer
" e ; ! ‘ heit geniesst, bleibt das Entwick- zu differenzieren: Kundschaft gerecht zu werden.
< 5 M 1 VRN _ W n lungspotenzial gross.
R ' y 3 SER X Mol - by UrDinkel-Mehle
. by A I' R HRENN : ) F Indem Sie die Botschaften der Kam- UrDinkel-SteinmUhlemehle
':’- 1- i : : 2 o Ay | pagne weitertragen, lhre UrDin- Helle und dunkle Assemblage,
"\‘ b 2 . ": 3 ; ‘ e & : , . kel-Spezialitdten hervorheben und Saatenmischungen sowie Pane- UrDinkel in Zahlen

die Geschichte dieser vorbildlichen Maggia-Varianten
Schweizer Wertschépfungskette Bewdhrte Rezepte und Produkt-

erzdhlen, leisten Sie einen wichtigen konzepte '
Beitrag zur langfristigen Verankerung Technische Beratung und Unter- 5 300 ha
von UrDinkel im Konsumverhalten. stUtzung bei der Umsetzung

Anbaufldche in der Schweiz

D 707%

Marktanteil bei Dinkel
in der Schweiz

Alter, ausgedienter Mihlstein, Moulin du Valais SA, Riddes

o, (o)

FUr handwerkliche Backereien geht Marktstudien und Erfahrungen aus UrDinkel in der Romandie weiter zu @ 12.8% 0 81.2%
die Bedeutung von UrDinkel weit Gber  der Praxis zeigen ein klares Bild: etablieren. 680 ha 4'620 ha
einen kurzfristigen Trend hinaus. Konsumentinnen und Konsumenten L .

mdchten wissen, woher ihre Lebens- Ein Gewinn fiir Backereien und die WWeSESehweiz
«Die Konsumenten suchen heute Pro- mittel stammen und wie sie herge- gesamte Wertschiipfungskette
dukte mit klarer Herkunft und einer stellt werden.
glaubwirdigen Geschichte. UrDinkel Die steigende Bekanntheit von UrDin-
erfullt genau diese Erwartungen.» Als Garantiemarke steht UrDinkel kel unterstitzt Backereien dabei, sich

Deutsch-
schweiz

fUr alte, nicht mit Weizen gekreuzte mit hochwertigen Spezialitaten, einer
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URDINKEL-KUGELN

VIELFALTIGE

INSPIRATION FUR DAS
WEIHNACHTSGESCHAFT

Mit dem Start der Weihnachtspla-
nung ricken Produkte in den Fokus,
die Aufmerksamkeit schaffen und
einen echten Mehrwert bieten. Die
IP-SUISSE UrDinkel-Kugeln eréffnen
Bdckereien, Konditoreien und Con-
fiserien vielfdltige Méglichkeiten,
originelle Spezialitdten mit hand-
werklichem Charakter zu kreieren.
lhre leichte, knusprige Textur sorgt
fUr ein besonderes Genusserlebnis
und verleiht kreativen Produktideen
das gewisse Etwas.

Eine einfache Basis mit unzahligen
Moglichkeiten

UrDinkel-Kugeln bieten die ideale
Grundlage fur individuelle Kreatio-
nen, die perfekt zu lhrem Betrieb und
Ihrer Kundschaft passen. Ob umhullt
von dunkler, Milch- oder weisser
Schokolade oder veredelt mit Kaf-
fee-, Karamell-, Zitrus-, Beeren- oder
weihnachtlichen GewUrznoten — der
Vielfalt sind kaum Grenzen gesetzt.

Mit wenigen Anpassungen beim
Aroma oder in der Dekoration

lassen sich saisonale Spezialitdten,
hochwertige Geschenkartikel oder
ganzjahrige Sortimentsergdnzungen
entwickeln.

Wenn ein Traditionshaus auf
UrDinkel setzt

«UrDinkel ergdnzt unser Sortiment
ideal und entspricht genau dem, was
heute gefragt ist. Zudem verlief die
Produktentwicklung erfreulich unkom-
pliziert.» Dennis Miller, Leiter Einkauf,
Lackerli Huus AG
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Zu den Unternehmen, die UrDinkel-

Kugeln erfolgreich einsetzen, gehért
Lackerli Huus — eine der bekanntes-

ten Schweizer Premium-Confiserie-
Adressen.

Das traditionsreiche Basler Unter-
nehmen, berGhmt fUr seine Basler
Ldackerli und sein Uber Generationen
gepflegtes Handwerk, verbindet seit
jeher Tradition mit Innovation. Die
neuen Produkte «Amaretti mit Milch-
schokolade» und «Kaffee-Schokola-
den-Dragées» zeigen eindritcklich,
wie sich ein knuspriger UrDinkel-Kern
in eine hochwertige Spezialitat ver-
wandeln ldsst.

Unter der feinen Schokoladenhdille
sorgt der leichte, knusprige Kern
fUr zusatzliche Textur, Charakter
und Genuss - und schafft damit ein
Geschmackserlebnis, das in Erinne-
rung bleibt.

Machen Sie Ihr handwerkliches
Konnen zum Wetthewerhsvorteil

In einem Markt, in dem Konsumen-
tinnen und Konsumenten zunehmend
Wert auf Authentizitat, Qualitat

und Individualitat legen, verfigen
handwerkliche Betriebe Uber einen
entscheidenden Vorteil: die Fahigkeit,
einzigartige Produkte zu schaffen.

UrDinkel-Kugeln ermdéglichen es, mit
Uberschaubarem Aufwand unver-
wechselbare Spezialitdten zu ent-
wickeln, die lhre Handschrift tragen,
Ihre Markenidentitat starken und lhr
Sortiment gezielt aufwerten.

Exklusive Rezepte des
Swiss Bakery Champion

Zur UnterstUtzung lhrer Produkt-
entwicklung stellen wir Ihnen die
exklusiven Rezeptideen von Jirg
Kaufmann, Chocolatier-Confiseur
aus Buchs (AG) und Swiss Bakery
Champion 2022/23, zur Verfigung.

Seine vier Kreationen zeigen die Viel-
seitigkeit der UrDinkel-Kugeln und
liefern wertvolle Anregungen fur die
Entwicklung eigener Spezialitdten
mit Wiedererkennungswert.

Knusprige Ideen fiir die Festtage

Die Weihnachtszeit bietet die ideale
Gelegenheit, mit Neuheiten Akzente
zu setzen und die eigene Fachkom-
petenz sichtbar zu machen. Mit den
IP-SUISSE UrDinkel-Kugeln verfigen
Sie Uber eine hochwertige Basis fur
genussvolle, kreative und wirtschaft-
lich attraktive Spezialitaten.

Ob als Weihnachtsspezialitat, als
Geschenkartikel oder als Grundlage
fur eine eigene Linie handwerklicher
Dragées - entdecken Sie die viel-
faltigen Moéglichkeiten der UrDinkel-
Kugeln und lassen Sie sich von den
exklusiven Rezepten von Jirg Kauf-
mann inspirieren.

AUSZEICHNUNG

VON PROMARCA
AUSGEZEICHNET:
UNSER UPCYCLING

ANSATZ

Drei Innovationen, ein gemeinsames Ziel:
Nebenprodukte der Lebensmittelverarbeitung
in funktionelle Zutaten zu verwandeln. Dieser

Ansatz wurde mit dem 2. Platz beim Promarca

Brand Sustainability Award ausgezeichnet.

Was, wenn ein Teil der Rohstoffe
von morgen bereits heute verfugbar
wdre? Biertreber, Weizenkleie oder
Starkefraktion aus der Verarbeitung
von HulsenfrUchten verfigen weiter-
hin Uber interessante erndhrungs-
physiologische und technologische
Eigenschaften. Statt sie als End-
punkt eines Prozesses zu betrachten,
machen wir sie zum Ausgangspunkt
fUr neue Lebensmittelanwendungen.

Von der Kreislaufwirtschaft zur
Funktionalitit

Mit unserem Know-how in der Ver-
mahlung und Extrusion verarbeiten
wir diese Nebenprodukte gezielt
weiter, um neue funktionelle Eigen-
schaften zu erschliessen.

Drei 2025 lancierte Innovationen set-
zen diesen Ansatz konkret um. Das
Gourmet Vollkornkonzentrat IPS auf
Basis von Weizenkleie unterstitzt
Brotvolumen, Ballaststoffgehalt,
Geschmack und Frischhaltung. Das
Granulat Erbse IPS kann die Teigaus-
beute verbessern und tragt zu mil-
den, lockeren und knusprigen Broten
bei. Die Assemblage Braumeister SN
wiederum erschliesst Biertreber eine
neue Verwendung und ist reich an
Proteinen sowie eine Quelle fUr Bal-
laststoffe.

Unser Anspruch geht damit Gber die
reine Verwertung von Ressourcen
hinaus: Die daraus entstehenden
Zutaten sollen auch einen technologi-
schen und qualitativen Mehrwert im
Endprodukt bieten.

Promarca Brand Sustainability Award 20|
2. Platz ex-aequo

Messhare Ergebnisse — ein
ausgezeichneter Ansatz

Je nach Anwendung ermdéglichen
unsere Lésungen die Integration von
bis zu 12 % aufgewerteten Nebenpro-
dukten in neue Rezepturen. Sie sind
100 % Clean Label, und bei bestimm-
ten Anwendungen kann die Ausbeute
um bis zu 10 % gesteigert werden.

Diese Verbindung von Kreislaufwirt-
schaft, Lebensmitteltechnologie und
Produktperformance Uberzeugte die
Jury des Promarca Brand Sustainabi-
lity Award.

Bei der Preisverleihung am 24. August
in Spreitenbach konnten wir unse-
ren Ansatz den anwesenden Medien
und den weiteren Finalisten vorstel-
len. Die Auszeichnung bestdrkt uns

in unserer Uberzeugung: Mit dem
richtigen Know-how kann aus einem
Nebenprodukt eine wertvolle Res-
source fUr neue Lebensmittelkreatio-
nen werden.

Welche Maglichkeiten ergeben sich
fiir Ihre Anwendung?

Kontaktieren Sie unsere Beraterin-
nen und Berater, um mehr Uber die
drei Innovationen zu erfahren und
gemeinsam das Potenzial fir lhre
Rezepturen und Prozesse zu prifen.

GMSAINFO | 15
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ASSEMBLAGE

HANDGEMACHTE
PANETTONE: EINE
CHANCE FUR DAS
BACKERHANDWERK

Lange Zeit wurde der Panettone vor allem
mit grossen italienischen Marken in Verbin-
dung gebracht. Heute hat sich diese tradi-
tionelle Gebdckspezialitdt Iéngst zu einem
festen Bestandteil des Weihnachtsgeschdfts
entwickelt. Gleichzeitig zeigt sich jedoch ein
interessantes Paradox: Obwohl die Qualitdt
eines Panettone in erster Linie von der richti-
gen Fermentation, der Auswahl hochwertiger
Rohstoffe und dem handwerklichen Kénnen
abhdngt, wird der Markt nach wie vor von
standardisierten Industrieprodukten domi-
niert. Gerade darin liegt eine grosse Chance
fir das Bdacker-Confiseur-Handwerk.

Ein Produkt, das handwerkliche
Kompetenz sichthar macht

Nur wenige Festtagsspezialitdten
verlangen ein derart hohes Mass an
Fachwissen wie ein Panettone. Die
FUhrung des Sauerteigs, die Kont-
rolle der Garprozesse, die Verarbei-
tung hoher Anteile von Butter, Eiern
und Zucker sowie die Entwicklung
einer lockeren, langfasrigen Krume
erfordern Erfahrung, Prazision und
Geduld.

Genau diese Komplexitdt macht den
Unterschied.

Wird ein Panettone nach allen Regeln
der Kunst hergestellt, entsteht ein
Produkt mit aussergewdhnlicher
Frische, feiner Aromatik und einer
einzigartigen Textur — Eigenschaften,
die industrielle Produkte nur schwer
erreichen und die von den Konsumen-
tinnen und Konsumenten unmittelbar
wahrgenommen werden.

Jeder handwerklich hergestellte
Panettone erzdhlt eine Geschichte

— die Geschichte des Betriebs, seiner
Philosophie und seines Kénnens.

Raum fiir Kreativitit und
Individualitit

Neben der klassischen Variante mit
kandierten FrUchten hat sich der
Panettone in den vergangenen Jah-
ren zu einer vielseitigen Spezialitat
entwickelt.
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Schokolade, Pistazien, HaselnUsse,
Zitrusfrichte, Kaffee, Karamell,
Marroni oder Trockenfrichte eroff-
nen unzdhlige Moéglichkeiten, eigene
Kreationen zu entwickeln und dem
Produkt eine persénliche Hand-
schrift zu verleihen.

Genau darin liegt eine der grossen
Stdrken des Handwerks. Wdhrend
industrielle Produkte standardisiert
bleiben mUssen, kdnnen Bdckereien
und Confiserien individuelle Speziali-
taten schaffen, die ihre Identitat
widerspiegeln und einen echten Wie-
dererkennungswert besitzen.

Schweizer Handwerk setzt Akzente

Besonders im Tessin hat sich in den
vergangenen Jahren eine beein-
druckende Panettone-Kultur ent-
wickelt. Mehrere Betriebe haben
sich mit hochwertigen Kreationen
einen Namen gemacht und gezeigt,
welches Potenzial in dieser Speziali-
tat steckt.

Diese Entwicklung ist Idngst

nicht mehr auf die SUdschweiz
beschrdankt. Immer mehr Schweizer
Bdcker-Confiseure nehmen an natio-
nalen und internationalen Wett-
bewerben teil und beweisen, dass
Schweizer Handwerkskunst mit den
besten internationalen Referenzen
mithalten kann.

Ihr Erfolg bestdtigt einen klaren
Trend: Konsumentinnen und Konsu-
menten sind bereit, fUr Qualitat,
Authentizitdt und echtes Handwerk
einen héheren Preis zu bezahlen.

Zwei Losungen fiir unterschiedliche
Anforderungen

Jeder Betrieb arbeitet anders. Wah-
rend einige Bdcker die traditionelle
FUhrung mit Sauerteig pflegen und
perfektionieren, suchen andere nach
einer flexibleren Lésung, die kons-
tante Ergebnisse gewdhrleistet.

Aus diesem Grund bieten wir zwei
speziell fUr die Panettone-Herstel-
lung entwickelte Mehle an.

Die erste L6sung, das Panettone-
Mehl 1169.25, richtet sich an Fach-
leute, die mit Sauerteig-Starter
beziehungsweise Madre arbeiten
und traditionelle Herstellungs-
verfahren bevorzugen. Dank ihrer
hohen Stabilitdt und Backstdrke eig-
net sie sich hervorragend fur stark
angereicherte Teige und unterstiUtzt
optimale Ergebnisse bei anspruchs-
vollen Rezepturen.

Die zweite Lésung, das Panettone
Mehl Plus+ 1171.25, enthdlt einen
getrockneten Sauerteig als Starter-
kultur. Sie vereinfacht die Produkti-
onsorganisation, erhéht die Pro-
zesssicherheit und erméglicht eine
gleichbleibende Qualitdt - ideal fur
Betriebe, die mehr Flexibilitat win-
schen oder nicht tdglich mit einem
eigenen Sauerteig arbeiten.

Unabhdngig von der gewdhlten
Methode steht immer dasselbe Ziel
im Mittelpunkt: ein hochwertiger
Panettone, der |hre Handschrift
tragt.

Uberlassen Sie diese Chance nicht
der Industrie

Der Panettone gehort zu den
wenigen Produkten, bei denen das

Handwerk noch einen klaren Wettbe-
werbsvorteil gegenUber der Industrie
besitzt.

Er macht Fachkompetenz sicht-

bar, belohnt Prazision und eréffnet
gerade wdhrend der wichtigsten Ver-
kaufsperiode des Jahres ein enormes
Potenzial zur Differenzierung.

Damit Sie lhre eigenen Kreationen
erfolgreich entwickeln kdnnen, stellen
wir lhnen erprobte und bewdhrte
Rezepturen fur beide Lésungen zur
VerfUgung. Sie profitieren von einer
zuverldssigen technischen Grundlage
und behalten gleichzeitig die Freiheit,
Ihre persénliche Interpretation umzu-
setzen.

Unsere Spezialisten Marcel Ammon

und José Luis Monteiro unterstitzen
Sie gerne bei lhren Versuchen, beant-
worten lhre Fragen und begleiten Sie
bei der Entwicklung lhres Sortiments.

Uberlassen Sie den Panettone dieses
Jahr nicht der Industrie. Machen

Sie ihn zu einer Visitenkarte lhres
handwerklichen Kénnens, zu einem
Botschafter Ihres Betriebs und zu
einer der stdrksten Spezialitdten
lhres Weihnachtsgeschafts.
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BACKEREI-PORTRAT

ZURUCK ZU

DEN WURZELN

Wie alte Getreidesorten und die Steinmuhle
einem Brot eine neue Identitdt verleihen

Manche Brote verkauft man wegen
ihres Geschmacks. Andere wegen
ihrer Geschichte. Das Urkornbrot ver-
bindet beides.

Mit UrDinkel und Emmer, langsam
auf der SteinmUhle vermahlen und
mit langer TeigfUhrung hergestellt,
steht dieses Brot fur eine Ent-
wicklung, die in vielen Handwerks-
bdckereien an Bedeutung gewinnt:
zurick zu urspringlichen Rohstof-
fen, traditionellen Verfahren und
Produkten mit einer glaubwirdigen
Geschichte.

FUr Johann Eichenberger war diese
Entwicklung kein kurzfristiger Trend.
Das Urkornbrot gehorte bereits seit
Jahren zu seinem Sortiment. Die
neue steingemahlene Assemblage
bedeutete deshalb keine Revolution,
sondern eine konsequente Weiterent-
wicklung.

Bickerei-Portrat

Die Bdckerei-Konditorei
Eichenberger AG in Lang-

nau im Emmental steht seit
Generationen fur traditionelles
Bdackerhandwerk. Der Fami-
lienbetrieb verbindet hochwer-
tige Rohstoffe, regionale Ver-
bundenheit und handwerkliche
Qualitat mit dem Anspruch,
Brote zu entwickeln, die Tradi-
tion und die Erwartungen der
heutigen Kundschaft vereinen.
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«Die SteinmUhle bedeutet fUr mich
eine Rickkehr zum Ursprung. Zusam-
men mit den alten Getreidesorten
passt das perfekt zu unserer Betriebs-
philosophie.»

Weniger verandern als erwartet

Viele Backer erwarten bei einer neuen
Vermahlung umfangreiche Anpas-
sungen. Die Erfahrungen aus der
Backstube zeigen jedoch etwas ande-
res. Die Knetzeit verkirzte sich leicht,

ebenso konnte die Wasserzugabe

etwas reduziert werden. Ansonsten
blieb die Rezeptur praktisch unver-
andert.

«Eigentlich mussten wir gegeniber
unserem bisherigen Urkornbrot nichts
dndern.»

Auch Frischhaltung, Verarbeitung
und Qualitat Ubertrafen die Erwar-
tungen. Damit zeigte sich, dass tradi-
tionelle Herstellungsverfahren keines-
wegs komplizierter sein mUssen.

Die eigentliche Arheit heginnt
im Verkauf

Technisch war das Brot schnell eta-
bliert. Die gréssere Herausforderung
lag an einem anderen Ort: im Ver-
kauf. Denn die Vorteile der SteinmUh-
levermahlung oder alter Getreide-
sorten erschliessen sich nicht jedem
Kunden auf den ersten Blick.

Deshalb spielte das Verkaufsteam
eine entscheidende Rolle.

«Unsere Verkduferinnen mussten den
Kunden die Geschichte erzdhlen. Das

war sehr erfolgreich. Nicht nur das
Produkt, sondern auch seine Herkunft
wurde zum Verkaufsargument.»

Geschmack allein geniigt nicht

NatUrlich Uberzeugt das Brot durch
sein Aroma. Ebenso beeindruckt
seine aussergewodhnliche Frischhal-
tung. Doch Johann beobachtet, dass
viele Kunden vor allem den Zusam-
menhang zwischen Rohstoff, Herstel-
lung und Tradition schatzen.

«Wer die Geschichte kennt und das
Brot probiert, ist begeistert.»

Gerade Konsumenten, die sich
bewusst mit Erndhrung beschaf-
tigen, suchen heute Produkte mit
nachvollziehbarer Herkunft.

Ein Brot fiir eine neue Generation

Besonders interessant ist eine Ent-
wicklung, die Johann in den letzten
Jahren beobachtet.

«lImmer hdufiger interessieren sich
junge Familien bewusst fir solche

Brote. Sie suchen authentische
Lebensmittel, méchten wissen, wie sie
hergestellt werden, und akzeptieren
dafur auch einen héheren Preis.»

Nicht alle Kunden reagieren gleich.
Manche kaufen ausschliesslich

dieses Brot, andere bleiben bei ihren
Gewohnheiten. Doch genau darin
sieht Johann die Stdrke des Produkts.
Es schafft Differenzierung.

Mehr als nur ein Brot

Fragt man Johann nach dem gréss-
ten Mehrwert des Urkornbrotes,
nennt er nicht nur die alten Getreide-
sorten oder die Steinmuhle. Ent-
scheidend ist das Zusammenspiel aus
Rohstoffen, traditioneller Verarbei-
tung, langer TeigfUhrung und einer
Geschichte, die glaubwirdig erzahlt
werden kann.

«Das hebt sich deutlich von einem
konventionellen Brot ab.»

Impulse fiir die Praxis

Die Erfahrungen zeigen, dass Inno-
vation nicht zwangsldufig bedeutet,
neue Zutaten oder aufwendigere
Prozesse einzufihren. Manchmal
besteht Innovation darin, traditio-
nelle Verfahren neu zu entdecken
und sie den heutigen Konsumenten
verstdndlich zu vermitteln.

Steingemahlene Mehle, alte Getrei-
desorten und lange TeigfUhrungen
schaffen nicht nur ein charakter-
volles Brot. Sie ermoglichen Hand-
werksbdckereien, sich Uber Quali-
tat, Authentizitdt und Herkunft zu
differenzieren — Werte, die fir eine
wachsende Zahl von Konsumentin-
nen und Konsumenten zunehmend
kaufentscheidend werden.

Ob Gourmet Vollkornkonzentrat
oder Urkorn-Assemblage - beide
Konzepte zeigen, dass sich Tradition
und Innovation erfolgreich verbinden
lassen.

Ein herzlicher Dank gilt Ueli der
Beck und Johann Eichenberger fur
ihre wertvollen Praxiserfahrungen

‘ ‘ Immer

haufiger
Interessieren
sich junge
Familien
hewusst fiir
solche Brote

Johann Eichenberger

und ihre Bereitschaft, diese mit der
Branche zu teilen.

Lassen Sie sich von ihren Erfahrun-
gen inspirieren, neue Wege zu gehen
und |hren Kundinnen und Kunden
Brote mit echtem Mehrwert anzu-
bieten.

Urkorn-Assemblage MDP

UrDinkel & Emmer
SteinmUhlenvermahlung
Aromatischer Geschmack
Lange Frischhaltung
Authentisches Handwerk
Tradition neu interpretiert
Echter Mehrwert fur Ihre
Kundschaft
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AUS DER BACKSTUBE

VOLLKORN

NEU GEDACHT

Wer sich fur ein Vollkornbrot entscheidet,
tut dies oft ganz bewusst. Ballaststoffe,
Natirlichkeit und eine ausgewogene Erndh-
rung spielen fur viele Konsumentinnen

und Konsumenten eine wichtige Rolle.

Wie Ueli der Beck das Vollkornbrot
neu interpretiert.

«Die Menschen méchten gesund
leben, aber der Genuss steht immer
im Vordergrund.»

Gleichzeitig zeigt der Alltag in der
Bdckerei ein anderes Bild.

Viele Menschen schédtzen zwar die
erndhrungsphysiologischen Vorteile
von Vollkornbrot, greifen am Ende
aber lieber zu einem Brot, das sie
mit mehr Genuss verbinden.

Bickerei-Portrat

Die Ueli der Beck AG zahlt zu
den etablierten Handwerks-
bdckereien der Region Bern. An
mehreren Standorten ent-
stehen tdglich Uber zwanzig
Brotsorten sowie zahlreiche
Spezialitaten. Das Unterneh-
men verbindet traditionelles
Bdckerhandwerk mit hoch-
wertigen Rohstoffen, regio-
naler Verbundenheit und dem
Anspruch, Brote zu entwickeln,
die den Erwartungen der
heutigen Konsumentinnen und
Konsumenten entsprechen.
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Wie |@sst sich beides miteinander
vereinen? Mit dieser Frage beschdaf-
tigte sich auch die Backerei Ueli der
Beck.

Genuss als Ausgangspunkt

Nicht jede Innovation beginnt mit
einer neuen Rezeptur. Manchmal
beginnt sie mit einer Beobachtung.

«Die Menschen méchten gesund
leben, aber der Genuss steht immer
im Vordergrund.»

Diese Erfahrung fuhrte zu einer
grundlegenden Uberlegung. Gesucht
war kein weiteres Vollkornbrot, son-
dern ein echtes Vollkornbrot, das die
erndhrungsphysiologischen Vorteile
eines hohen Ballaststoffgehalts mit
einer lockeren Krume, einer feinen
Textur und einem Geschmack ver-
bindet, der méglichst viele Menschen
anspricht. Auf der Suche nach einem
passenden Konzept entschied sich
die Backerei fur das Gourmet Voll-
kornkonzentrat.

Neben den backtechnischen Eigen-
schaften Uberzeugte vor allem ein
Gedanke.

«Die Nachhaltigkeit und die Méglich-
keit, Nebenprodukte sinnvoll wieder-
zuverwenden und daraus gleichzeitig

ein feines Brot herzustellen, haben

uns Uberzeugt.»

Die Verbindung von Genuss, Nach-
haltigkeit und einem verantwor-
tungsvollen Umgang mit Rohstoffen
entsprach genau der eigenen Philo-
sophie.

Wenn der Ofen iiberrascht

Ob eine Idee Uberzeugt, entscheidet
sich jedoch nicht am Schreibtisch,
sondern in der Backstube.

Bereits die ersten Backversuche
machten deutlich, dass dieses Brot
einen anderen Weg einschldagt als
klassische Vollkornbrote. Das Volu-
men Uberraschte ebenso wie die
lockere Krume und die einfache Ver-
arbeitung.

«Dass ein Kérnerbrot so viel Volumen
hat, ist nicht selbstverst&dndlich.»

Auch Kleinbrote gelangen auf Anhieb,
und schon bald wurde die Rezep-

tur zusdtzlich fur ein Mehrkornbrot
weiterentwickelt. Entscheidend war
jedoch etwas anderes. Das Brot
wirkte leicht, fein und modern — ohne
dabei seinen Charakter als echtes
Vollkornbrot zu verlieren.

Vollkorn, das Freude macht

Viele Konsumentinnen und Konsu-
menten verbinden Vollkornbrot noch
immer mit einer eher dichten Krume
und einer groben Textur. Genau die-
ses Bild stellt dieses Brot in Frage.

Obwohl es reich an Ballaststoffen ist,
Uberzeugt es mit einer Gberraschend
lockeren Krume, einer angenehmen
Saftigkeit und einem ausgewogenen
Geschmack. Gleichzeitig bleibt es
lange frisch und eignet sich damit
hervorragend als Alltagsbrot.

«Es ist viel feiner zum Essen. Es
erinnert eher an ein Ruchbrot. Es ist
etwas kérniger, aber nicht so grobkér-
nig wie ein klassisches Vollkornbrot.»

Diese Eigenschaften spiegeln sich
auch in den Ruckmeldungen der
Kundschaft wider.

«Oft hért man, dass Kinder oder der
Mann kein Vollkornbrot essen. Dieses
Brot schmeckt auch ihnen.»

Nicht selten reagieren Kundinnen und
Kunden Uberrascht, wenn sie erfah-
ren, dass es sich tatsdchlich um ein
echtes Vollkornbrot handelt.

«Ja, darUber wurde sogar diskutiert,
weil es so fein ist.»

Gerade diese Reaktionen zeigen,
dass sich das Bild des Vollkornbrotes
verdndern kann. Vertrauen entsteht
durch Erfahrung. Ein neues Brot
muss sich seinen Platz erst erarbei-
ten.

Auch bei Ueli der Beck war das nicht
anders. Anstatt auf grosse Verspre-
chen zu setzen, entschied sich das
Team fUr den direkten Austausch
mit der Kundschaft. Degustationen
gehoérten ebenso dazu wie persénli-
che Gesprdache am Verkaufspunkt.

«Wir haben sehr viel degustiert und
den Kunden das Brot erklart. Man
muss die Leute probieren lassen und
mit ihnen dariber sprechen.»

Mit Erfolg

Bereits zwei Monate nach der
EinfUhrung traf die Bdckerei eine
bemerkenswerte Entscheidung. Das
bisherige Vollkornbrot wurde durch
das neue ersetzt. Nicht weil plotzlich
mehr Vollkornbrot verkauft wurde,
sondern weil sich die Kundinnen und
Kunden bewusst fir dieses Brot ent-
schieden.

Impulse fiir die Praxis

Die Erfahrungen aus der Backstube
zeigen vor allem eines: Vollkorn neu
zu denken bedeutet nicht, seine

Menschen
mochten gesund
lehen, aber

der Genuss
steht immer

im Vordergrund

Ueli der Beck

erndhrungsphysiologischen Vorteile
neu zu erfinden. Entscheidend ist
vielmehr, sie mit den Erwartungen
der heutigen Konsumentinnen und
Konsumenten zu verbinden.

Ein echtes Vollkornbrot, das reich an
Ballaststoffen ist und gleichzeitig mit
Genuss, einer lockeren Krume, einer
feinen Textur und guter Frischhaltung
Uberzeugt, eréffnet neue Perspekti-
ven fuUr das Vollkornsortiment.

Vielleicht liegt genau darin die
Zukunft moderner Vollkornbrote:
Nicht zwischen Gesundheit und
Genuss zu wdhlen - sondern beides
selbstverstdndlich miteinander

zu verbinden.

Gourmet Vollkornkonzentrat

Echtes Vollkorn

Reich an Ballaststoffen
Lockere Krume

Feine Textur

Gute Frischhaltung
Nachhaltige Verwertung
von Nebenprodukte
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RICHEMONTPLUS®

EINE NEUE PARTNER-
SCHAFT IM DIENSTE
DES BACKER-
FACHWISSENS

Die Weitergabe von Wissen, die kontinuierli-
che Weiterentwicklung von Kompetenzen und
die Férderung von Innovationen standen bei
GMSA schon immer im Mittelpunkt. In einem
Umfeld, in dem sich die Erwartungen der
Konsumentinnen und Konsumenten laufend
verdndern und sich Unternehmen stdndig an
neue Gegebenheiten anpassen missen, ist der
Zugang zu qualitativ hochwertigem Fachwis-
sen ein entscheidender Erfolgsfaktor.
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Vor diesem Hintergrund sind wir
besonders stolz, offizieller Partner
von Richemontplus® zu werden - der
neuen digitalen Lern- und Wissens-
plattform des Kompetenzzentrums
Richemont.

Seit Jahrzehnten gilt Richemont als
Referenz in den Bereichen Bécke-

rei, Konditorei und Confiserie. Mit
Richemontplus® geht die Institution
nun einen weiteren wichtigen Schritt
und stellt der gesamten Branche ein
modernes, leicht zugdngliches und
zukunftsorientiertes Instrument zur
Verfigung.

Richemontplus® ist jederzeit und von
jedem Endgerdt aus zugdnglich und
vereint exklusive Inhalte, die von aus-
gewiesenen Fachleuten entwickelt
wurden: Schulungsvideos, technische
Demonstrationen, Rezepte, Facharti-
kel, Markt- und Trendanalysen sowie
praxisnahe Empfehlungen zur Unter-
stUtzung der beruflichen Weiterent-
wicklung.

FUr Unternehmen der Branche bietet
diese Plattform eine einzigartige
Moglichkeit, die Kompetenzen ihrer
Mitarbeitenden gezielt auszubauen
und gleichzeitig von einer kontinu-
ierlichen Quelle der Inspiration zu
profitieren. Ob es darum geht, Her-
stellungstechniken zu perfektionieren,
neue Konsumtrends zu entdecken,
das eigene Angebot weiterzuentwi-
ckeln oder die Marktverdnderungen
aktiv mitzugestalten - Richemont-
plus® stellt praxisorientierte und
unmittelbar umsetzbare Inhalte zur
Verfigung.

In einer Zeit, in der die kontinuierliche
Weiterbildung zunehmend zu einem
strategischen Erfolgsfaktor wird,
ermdglicht die Plattform einen flexib-
len und unkomplizierten Zugang zu
Wissen. Jede Mitarbeiterin und jeder
Mitarbeiter kann sich entsprechend
den individuellen Bedurfnissen und
im eigenen Tempo weiterentwickeln
und dabei vom Know-how fUhrender
Fachspezialisten profitieren.

Uber unsere Rolle als offizieller
Partner hinaus freuen wir uns darauf,
dieses Projekt aktiv mitzugestalten.

Richemontplus® ist weit mehr als eine
Weiterbildungsplattform - sie ist ein
Ort des Austauschs, an dem Fach-
wissen, Erfahrungen und Innova-
tionen zusammenkommen und die
Zukunft unserer Branche prdagen.

GMSA wird die Plattform regelmdas-
sig mit eigenen Beitrdgen bereichern
- darunter Rezepte, Fachartikel,
praktische Empfehlungen, Markt-
analysen sowie Inhalte rund um
unsere Produkte und Lésungen.
Unser Ziel ist es, Backerinnen und
Bdckern, Konditorinnen und Kondi-
toren sowie Unternehmerinnen und
Unternehmern konkrete Impulse zu
geben, um die taglichen Herausfor-

derungen erfolgreich zu meistern,
ihre Leistungsfdhigkeit zu steigern
und Chancen fur die Zukunft

zu nutzen.

Wir sind Uberzeugt, dass die Stdrke
unserer Branche auf dem Austausch
von Wissen und auf der Fdhigkeit
aller Beteiligten beruht, gemeinsam
innovative Losungen zu entwickeln.
Die Partnerschaft mit Richemont
entspricht genau dieser Uberzeugung
und Vision.

Wir laden Sie herzlich ein, Richemont-
plus® zu entdecken und die vielfdlti-
gen Moglichkeiten dieser Plattform
zu nutzen. Ob zur Weiterbildung lhrer

Mitarbeitenden, zur Erweiterung von
Fachkompetenzen, zur Entdeckung
neuer Ideen oder als Quelle frischer
Inspiration — Richemontplus® ist ein
wertvolles Instrument fir die Weiter-
entwicklung lhres Unternehmens.

Wir danken dem Team von Riche-
mont herzlich fur das entgegenge-
brachte Vertrauen und freuen uns
auf die zahlreichen Projekte, die wir
gemeinsam zum Nutzen der gesam-
ten Branche verwirklichen werden.

Entdecken Sie die Plattform unter:
www.richemontplus.com

Anldsslich der Richemont-
Bildungstage in Luzern durften
wir am 25. August einen «Apéro
mit Inspiration» rund um unsere
Steinmihlenmehle gestalten.

Die Veranstaltung bot eine ideale
Gelegenheit, die besonderen
Eigenschaften unserer Stein-
mihlemehle sowie die vielfdltigen
handwerklichen Backwaren, die
sich daraus herstellen lassen, vor-
zustellen. Die zahlreichen Gespra-
che mit den Teilnehmenden
machten diesen Anlass zu einem
inspirierenden Austausch Uber
Qualitat, Tradition und Kreativitdt
im Bdckerhandwerk.

Wir bedanken uns herzlich bei
allen Gdsten fur ihre Teilnahme,
ihr Interesse und die bereichern-
den Gesprdche. Ein besonderer
Dank gilt auch der Richemont
Fachschule Luzern fur ihr Ver-
trauen und die Mdglichkeit,
diesen «Apéro mit Inspiration»
im Rahmen der Bildungstage
durchzufUhren. Es freut uns, mit
diesem Anlass einen Beitrag zum
fachlichen Austausch und zur

Forderung des Backerhandwerks

geleistet zu haben.
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ANDERS ERFOLGREICH

WENN ERFOLG DURCH

LASSEN

DIE MENSCHEN
ENTSTEHT, DIE EINEN
BETRIEB AUFBLOHEN

—

.

—_
-

Was wdre, wenn sich der Erfolg eines Unter-
nehmens nicht nur an Zahlen messen liesse,
sondern auch daran, wie es diejenigen fordert,
die tdglich zu seinem Erfolg beitragen?

Die Geschichte von Ronny zeigt einen
Weg, auf dem wirtschaftlicher Erfolg,
Wissensweitergabe und die Freude
am Beruf Hand in Hand gehen.

Das Backerhandwerk befindet sich
im Wandel. Die Erwartungen der
Kundinnen und Kunden verdndern
sich, qualifizierte Mitarbeitende zu
finden wird anspruchsvoller und die
Verantwortung der Betriebsinhaber
wdchst stetig.

Viele Handwerksbetriebe stellen sich
deshalb dieselbe Frage: Wie ldsst sich
ein Betrieb weiterentwickeln, ohne
das aus den Augen zu verlieren, was
unser Handwerk ausmacht?

FUr Ronny beginnt die Antwort
weder bei einer neuen Rezeptur noch
bei einer modernen Maschine. Sie
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beginnt mit einer einfachen Uber-
zeugung.

«Das Herz unseres Betriebs sind die
Mitarbeitenden.»

Dieser Satz zieht sich wie ein roter
Faden durch das Gesprdch. In gut
zwanzig Jahren ist sein Betrieb um
rund 400 Prozent gewachsen. Trotz-

dem spricht Ronny kaum Uber Zahlen.

Entscheidend ist fUr ihn, was dieses
Wachstum ermdéglicht hat: investie-
ren, die Zukunft sichern und einen
Betrieb schaffen, in dem Menschen
sich weiterentwickeln kénnen.

Wirtschaftlicher Erfolg ist fur ihn kein
Ziel an sich.

Erfolg ist das Ergebnis einer klaren
Haltung.

Auch das Handwerk hat sich ver-
andert. FrUher genigte ein gutes
Produkt, um Kundinnen und Kunden
zu begeistern. Heute erwarten sie
mehr: Qualitat, ein Einkaufserlebnis
und eine glaubwirdige Geschichte.

«Wir verkaufen nicht nur Brot. Wir
bieten unseren Kundinnen und Kun-
den ein Erlebnis.»

Um den Erwartungen seiner Kundin-
nen und Kunden gerecht zu werden
und das Einkaufserlebnis laufend
weiterzuentwickeln, setzt Ronny auf
eine Eigenschaft, die ihn seit jeher
begleitet: Neugier.

FOr ihn bedeutet das, offen fUr Neues
zu bleiben, den Kundinnen und Kun-
den genau zuzuhdren, sich mit ande-
ren Unternehmern auszutauschen
und auch Gewohntes immer wieder
zu hinterfragen. So entstehen neue
Ideen und Impulse, die er in seinen
Betrieb einfliessen Idsst — mit dem
Ziel, das Angebot und das Einkaufs-
erlebnis kontinuierlich zu verbessern.

Dazu passt auch eine Weisheit seiner
Mutter, welcher er bis heute folgt:

«Nimm von jedem das Beste mit.»

Vielleicht ist genau das eine der wich-
tigsten Erkenntnisse seines Weges:
nie aufzuhoéren zu lernen. Denn wer
neugierig bleibt, entwickelt sich
weiter — und mit ihm auch der eigene
Betrieb.

Wie viele Unternehmer war auch
Ronny lange Uberzeugt, alles selbst
im Griff haben zu missen. Mit der
Zeit erkannte er, dass ein Betrieb
selten durch eine einzelne Person
wdchst. Er entwickelt sich dann wei-
ter, wenn jeder seinen Platz findet.

«Wenn Mitarbeitende ein Projekt
selbst tragen, engagieren sie sich
automatisch stdrker.»

Damit verdndert sich auch die Rolle
des Unternehmers. Entscheidend
ist nicht, auf alles eine Antwort zu
haben, sondern den Mitarbeitenden
den Raum zu geben, ihr Potenzial zu
entfalten.

Vertrauen entsteht nicht von selbst.
Es muss wachsen - und beginnt
immer beim eigenen Vorbild.

«Ich kann von meinen Mitarbeitenden
nichts verlangen, was ich nicht selbst
bereit bin zu tun.»

FUr Ronny entsteht Respekt weniger
durch Worte als durch Taten. Diese
im Alltag gelebte Konsequenz schafft
Vertrauen, starkt das Engagement
der Mitarbeitenden und bildet aus
seiner Sicht das Fundament eines
nachhaltig erfolgreichen Unterneh-
mens.

Eine weitere, aus der Erfahrung
gewachsene Uberzeugung zieht
sich wie ein roter Faden durch seine
Geschichte:

«Wenn du gibst, bekommst du auch
etwas zurick.»

Zeit in andere zu investieren, Ver-
trauen zu schenken und Verantwor-

tung zu Ubertragen, ist fUr ihn keine
Frage der Grosszigigkeit, sondern
eine bewusste FUhrungsentschei-
dung. Indem ein Unternehmen die
Kompetenzen und die Eigenverant-
wortung seiner Mitarbeitenden for-
dert, schafft es die Voraussetzungen
fUr nachhaltigen Erfolg.

Dieselbe Haltung prdgt auch seine
Sicht auf Wachstum. Fir ihn ist
Wachstum kein Selbstzweck. Es

soll erméglichen, zu investieren, die
Arbeitsbedingungen zu verbessern,
die Zukunft vorzubereiten und den
Menschen, die tdglich zum Unterneh-
menserfolg beitragen, eine bessere
Balance zu bieten.

In einer Branche, in der persoénlicher
Verzicht oft als selbstverstandlich
gilt, vertritt Ronny ein anderes Ver-
stdndnis von Leistung: nachhaltiger
Erfolg, der auf Vertrauen, Eigenver-
antwortung und Respekt gegenUber
den Menschen basiert.

«Wir haben diesen Beruf aus Leiden-
schaft gewdhlt. Diese Freude an unse-
rem Beruf mUssen wir bewahren.»

Mitarbeiterinnen der Bdckerei Ronny, Mézieres

‘ ‘ Wir haben

diesen Beruf aus
Leidenschaft
ewahlt. Diese
reude an
unserem Beruf
miissen wir
hewahren.

André Ronny, Bickerei Ronny in Méziéres

Erfolg bedeutet fur ihn nicht, sich
selbst aufzugeben. Ein Betrieb kann
hohe Anspriche stellen, ohne die
Menschen dahinter auszubrennen.
Er kann wachsen, ohne jene aus den
Augen zu verlieren, die ihn taglich
tragen.

Diese Uberzeugung reicht weit Uber
den eigenen Betrieb hinaus. Hinter
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jedem das Beste
mit.

jedem Brot stehen Produzenten,
Mouller, Partner, Mitarbeitende und
Lernende - eine ganze Wertschép-
fungskette, die Ronny als Stdrke
unseres Handwerks versteht.

Sein Engagement als Botschafter
der Westschweizer UrDinkel-Kam-
pagne steht exemplarisch dafir. Es
geht ihm darum, regionale Rohstoffe
aufzuwerten, die Zusammenarbeit
entlang der Wertschopfungskette

zu stdrken und die Herkunft der Pro-
dukte sichtbar zu machen.

«Zukunft sichern heisst Wissen wei-
tergeben»

FUr Ronny beginnt die Zukunft des
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Berufs lange vor einer BetriebsUber-
gabe.

Wadhrend viele Betriebe heute - oft
aus Zeit- oder Personalmangel —
weniger ausbilden oder ganz darauf
verzichten, hat er sich bewusst fur
einen anderen Weg entschieden. Sein
Betrieb investiert kontinuierlich in die
Weiterbildung aller Mitarbeitenden
und bildet gleichzeitig sechs Lernende
aus.

FUr ihn geht es dabei um weit mehr
als die Sicherung des eigenen Fach-
kraftebedarfs.

Ausbildung ist Verantwortung gegen-
Uber dem Beruf.

Junge Menschen auszubilden bedeu-
tet, ihnen Freude am Handwerk zu
vermitteln, sie zu férdern und vielleicht
die Unternehmerinnen und Unter-
nehmer von morgen auf ihrem Weg zu
begleiten.

Die Zukunft unserer Branche wird
nicht allein von Innovationen oder
Investitionen abhangen.

Sie hdngt ebenso davon ab, ob wir
bereit sind, Wissen, Erfahrung und
Begeisterung an die nachste Genera-
tion weiterzugeben.

Ronny erhebt mit seinem Weg keinen
Anspruch auf Allgemeingultigkeit. Er
zeigt vielmehr, dass eine andere Art
des Unternehmertums maoglich ist:
eine, in der Vertrauen die Grundlage
fUr Leistung bildet, Innovation den
Werten des Handwerks treu bleibt
und Erfolg sich auch an der Qualitat
der Beziehungen zu Mitarbeitenden,
Partnern und Kundinnen und Kunden
messen ldsst.

Diese Sichtweise teilen wir bei
GMSA.

Als MUhlenunternehmen liefern wir
nicht nur hochwertige Mehle, Pro-
dukte und Dienstleistungen. Wir
mochten die handwerklichen Backe-
reien im Alltag begleiten, Impulse
geben und gemeinsam L&sungen
entwickeln, die den Herausforderun-

gen unserer Branche gerecht werden.

Denn die gesamte Wertschépfungs-

S

‘ ‘ Zukunft

sichern
heisst Wissen
weitergehen

André Ronny, Boulangerie Ronny a Méziéres

kette ist nur dann erfolgreich, wenn
wir sie gemeinsam stdrken.

Wir danken Ronny herzlich fUr seine
Offenheit, sein Vertrauen und die
Bereitschaft, seine Erfahrungen mit
uns zu teilen. Sein Beispiel macht Mut.
Es zeigt, dass unsere Branche von
Menschen lebt, die Verantwortung
Ubernehmen, Wissen weitergeben und
mit Zuversicht in die Zukunft blicken.

Lassen Sie uns diese Zukunft gemein-
sam gestalten.

UDBACK

Am Stand 9A52 mit
Am Stand 7D17 mit

Spezialisten fUr Sauerteiganlagen

Neuheiten, Inspirationen und konkrete Lésungen
Differenzierende Produkte mit Mehrwert
Praxisnahes Fachwissen

Mehr Attraktivitat for I|hr Sortiment

Neue Impulse fir |hr Geschaft

Wir freuen uns auf |hren Besuch.

T/ 24.-27.10.2026

Messe Stuttgart
www.suedback.com
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