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„Mit Urgetreide – Dinkel, Emmer und Einkorn“



1. Ehrliches Backen
Nicht aus der Tüte

So wenig Vormischungen wie möglich

Weiche Teige

Teigführungen über Nacht

Mit langer „Teigruhe“

Selbstgekochte, eigene Füllungen

Etc.

Einfach:

„Zurück zu den Wurzeln „

im Sinne von

„Retro-Innovation“

Erfolgsstrategien



2. Bei Rohstoffen
Nur beste Premium-Rohstoffe

„kein Kompromiss“

Keine Backmittel mit vielen Zusatzstoffen

„Clean Label“ – einfach + offen deklariert

Geschmack und Mystik (das Geheimnisvolle)

gehen hier über die Vernunft (die Ratio)

Quelle: Bosselmann

Es lebe das Geheimnis der besonderen Zutaten
Von Bärlauch, Rucola, Löwenzahn, cranberries, Ahornsirup, Focaccia, sfuncione,

buns & rosmarinrolls, Braumalz, Sanddorn,Gletscherwasser, Misteln und Absinth,
Pinienkernen, Tannenzapfen, Pesto, Parma, Hagebutten, Schlehen,

und ... und ... und ...

Erfolgsstrategien

„Urgetreide – Dinkel, Emmer und Einkorn“



Dinkel, Bild: Initiative Urgetreide Schwarzer Emmer, Bild: Initiative Urgetreide Einkorn, Bild: Initiative Urgetreide

„Emmer und Einkorn sind bedeutend
aromatischer in Gebäcken als Weizen“.



3. Bei Herstellungsverfahren
Kein Diktat der Maschinen

Kochen ist besser als Fertigmix !

Quellstück, Brühstück, Kochstück

Weizensauer & Langzeitführung

Variable Sauerteigführung

Poolisch Vorteig
Ist eine spezielle Variante eines Vorteiges,
 Traditionell in Frankreich zur Herstellung von Baguettes
 Grobe Porung und feiner Geschmack

In Österreich = „Dampfi“ - Im Schwäbischen = „Hefel“

Ganz
verschiedene
Sauerteige

3 - 4- 5 - Stufen-Sauerteige

Weizen-Sauerteige

Dinkel-Sauerteige

Vollkorn-Sauerteige

Ferment-Sauerteige

Backen ohne Kunsthefe

Erfolgsstrategien



Dinkel wird immer stärker in Deutschland angebaut - 2011 bereits waren es bereits
wieder zwischen 40 000 und 50 000 Hektar.

Und bei Emmer und Einkorn sind die Backmittelfirmen bereits sehr aktiv:

• So hatte die Schapfenmühle im Jahr 2014 bereits 250 Tonnen aufgenommen

• Für CSM (MM + USP) werden 2015 bereits 1.000 t Emmer und Einkorn in Österreich angebaut (bei Weikendorf
nahe bei Wien)

Darum jetzt Urgetreide –
Weil in den alten Sorten neue Chancen liegen!

Emmer, Dinkel Einkorn und Waldstaudenroggen sind alte
Getreidesorten, die bei den Kunden immer beliebter werden.

1 .    Weil Urgetreide-Gebäcke ein neues Geschmackserlebnis bieten

2. Weil sie die Sehnsucht nach dem Echten, Authentischen erfüllen

3. Weil Urgetreide-Gebäcke bestens in den Trend bewusster
Ernährung passen.

Drei gute Gründe also, um auf Urgetreide zu setzen.

Nur der Handwerksbäcker bietet diese Urgetreide-Vielfalt.

Und nur der Handwerksbäcker kann diese Urgetreide-Gebäcke live im
Laden inszenieren.



Vertrauen und Nachhaltigkeit

22



Arbeitsplätze in der
Region

Fairer Umgang mit Mitarbeitern



„Dinkel, Emmer und Einkorn können sehr gut in
rauen Lagen wie der Schwäbischen Alb wachsen “.

Ein handwerklicher Bäcker,
der solche Brote aus Emmer oder Einkorn im Sortiment hat,

• hebt sich ab von Discountern und großen Ketten

… sind von daher wie geschaffen
für den ökologischen Landbau.

• ist deshalb interessant
• für traditions- und qualitätsbewusste

Kunden



Information und Kommunikation
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Marché – Natur-Bäckerei
im Testbetrieb in der Raststätte Heidiland bei Chur (CH)

Große Holztafel im Laden

Selbstverständlichkeiten …
Hinweise auf Kriterien,
die im Bäckerhandwerk oft als
selbstverständlich angesehen werden

… als Besonderheit
Die hier für den Verbraucher
als etwas "Besonderes" herausgehoben
werden

Kommunikation
nach außen

Text als dekoratives Wandelement

Wierner Brot, Holzofenbäckerei in Berlin

Einfache, klare Botschaft …
Dreistufig geführter Sauerteig aus
deutschem Demetergetreide,
Wasser, Luisenhaller Tiefendsalz

und sonst nichts
Im Holzofen gebacken
Das ist Wiener Brot



Urgetreide stimmungsvoll
im Laden inszenieren

Mit pfiffigen Deko- und Werbemitteln

Eventuell Teig „live“ im Laden bearbeiten und
backen

Quelle: CSM



www.urgetreide.org

Bereits 3. Emmer-Schlemmer-Woche vom 05.09. bis 04.10.2015
in Bio-Metropole Nürnberg veranstaltet (2012 war erste)

Beteiligte Bäckereien zeigten, was man aus Emmer alles herstellen kann:
• „Urkrüstchen“ und Butterkuchen - Bäckerei Imhof
• Kürbisbrot, Nusskuchen und Kirschkuchen - Bäckerei Köhler
• Cookies, Brownies und Quarkbällchen - Bäckerei Wehr



initiative-urgetreide.de (Achtung ohne „www“ eingeben!)

Ursprünglich ein Projekt des Museums der Brotkultur in Ulm zur Förderung der Bekanntheit alter Getreidesorten (2008).
Heute unterstützt von Anno Krüstchen - einer Marke von MM-USP für Brote aus Emmer und Einkorn



Infos hierzu finden Sie im Internet zum Beispiel unter www.meistermarken-Ulmerspatz.de

www.meistermarken-ulmerspatz.de/downloads/produktinfo/UrGetreide-Erfolgskonzept.pdf
http://www.meistermarken-ulmerspatz.de/downloads/produktinfo/Feingebaeck-mit-Urgetreide.pdf Quelle: CSM



Online-Marketing + Kommunikation
Über Soziale Netzwerke – „Social Media“



Glaab BrotBox - mit tollem Preis für 1-kg-Bio-Emmer-Brot



Achtung: Produktionskosten sind bei Urgetreide höher
Emmer und Einkorn haben geringere Erträge als Brotweizen oder moderne
Dinkelsorten.

„Für den Landwirt ist der Anbau daher nur rentabel, wenn er einen
Preisaufschlag erhält“ (Reinhard Hecker, Erzeugergemeinschaft KraichgauKorn

„Die Kornerträge erzielen
• bei Einkorn 45 Prozent (geschätzt 45 dz/ha)
• bei Emmer 60 Prozent
• und bei Dinkel 70 Prozent
im Vergleich zum Weizen“

Der Mehlertrag liegt bei nur einem Viertel im Vergleich zu modernem
Weizen
• Bei Einkorn etwa 1 bis 2 t pro Hektar
• Bei Emmer etwa 2,5 t pro Hektar
• Zum Vergleich: Bei Weizen etwa 8 t pro Hektar

Für den Bäcker ist Urgetreide entsprechend teurer:
• Bei 500 g-Broten muss ein Aufschlag von 50 bis 80 Cent allerdings vom Kunden

akzeptiert werden

• Voraussetzung: Der Artikel wird auch als „Besonderes Produkt“ ausgelobt



Einige
Kalkulationsbeispiele











Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit!

Joseph A. Hartmayer hartmayer@baecker-bw.de 0711-16411-13


