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H6cste Auszeichnung fur Biolndbau-Pionier

Der Grand Prix Bio Suisse 2018.geht an die Familie Bohler im Oberen Berghof,

MELLIKON (fi). - «Bio Suisse verleiht
den diesjdhrigen Preis an Familie B6hler.
Sie kultiviert auf ihrem Betrieb in Melli-
kon ein uraltes Getreide —~ den Waldstau-
denroggen. Es handelt sich dabei um eine
Urform des Roggens, der mehrjahrig an-
gebaut werden kann und grosses Poten-
zial fiir Mensch, Tier und Boden birgt.
Der Waldstaudenroggen passt zu einem
nachhaltigen Biolandbau und erdffnet
neue Moglichkeiten, den Ackerbau mit
der Rindviehhaltung in Einklang zu brin-
gen.» Dies ist auf der Urkunde zu lesen,
die der Familie Bohler am 14. November
in Olten iiberreicht wurde.

Der Dachverband der Bio-Organisa-
tionen zeichnet jahrlich besondere Leis-
tungen hinsichtlich Nachhaltigkeit und
Gleichgewicht Mensch—-Tier—Natur aus.
Nach dem Urteil der Jury ist der Anbau
von Waldstaudenroggen auf dem Berg-
hof innovativ und in seinem Ausmass ein-
zigartig. Der zweite Preis ging fiir Bio-
Triiffel an einen Betrieb im luzernischen
Hiiswil und der dritte fiir «Has im Gras»
nach Untereggen im Kanton St. Gallen.

Getreide mit vielen Vorziigen

Der Waldstaudenroggen ist eine Urform
des Roggens. Die bis iiber zwei Meter
hoch werdende Pflanze hat eine starke
Verwurzelung, die den Boden lockert

und dessen Wasseraufnahmevermégen
steigert. Die mehrjdhrige Pflanze kann
griin geschnitten, direkt verfiittert oder
siliert werden. Eine Griinnutzung ist aber
nur vor der Ahrenbildung moglich. Das

Stroh kann als Streu verwendet werden
und die Korner bieten den Menschen auf
vielerlei Weise Nahrung,
- Der Waldstaudenroggen ist reich an
Ballaststoffen und enthilt die Spuren-
elemente Kalium, Magnesium, Eisen und
Zink sowie Vitamin B. Die Kérner kon-
nen zu Mehl gemahlen und zum Backen
verwendet werden. Sie lassen sich auch
gequetscht ins Miiesli mischen oder kon-
nen ganz zum Kochen gebraucht werden.
Auf dem Berghof wurde der Wald-
staudenroggen von Senta und Sina Bh-
ler fiir «Rogotto», Hacktitschli und La-
sagne-Blitter getestet. Vreni und Sepp
Bohler haben die Verwendung fiir Spitzli
und Brote ausprobiert. Esste Erfahrun-
gen zeigen, dass sich der Waldstauden-
roggen besonders gut fiir Sauerteigbro-
te eignet. Im Hinblick auf die kiinftige
Vermarktung haben Bohlers schon mit
der Richemont-Béickerfachschule zu-
sammengearbeitet. Die Neuhofbicke-
rei in Schlieren und die Fredy’s AG in
Baden wollen den Waldstaudenroggen
vom Berghof nutzen. Fredy’s hat bereits
fiir die Bio-Suisse-Versammlung in Ol-

ten Brotchen damit gebacken, die guten
Anklang fanden.

Getreide mit besctheidenen Anspriichen

Der Waldstaudenroggen wurde gelegent-
lich zur Bodenerschliessung nach Rodun-
gen eingesetzt. Er hat sich auch bei Hitze
und Trockenheit als robust erwiesen. Wird
der Waldstaudenroggen im Herbst gesiit,
kann er im Folgejahr als Griinfutter ge-
nutzt werden. Nach erneuter Uberwinte-
rung lasst man ihn wachsen und Ahren bil-
den. Die Ernte mit dem M&hdrescher ist
unproblematisch, wenn die Fahrgeschwin-
digkeit wegen des grossen Strohdurch-
laufs vermindert wird. Der Kérnerertrag
betrigt mit 15 bis 20 Kilogramm pro Are
etwa einen Dritte] des Zuchtroggens.
Daniel Boéhler hat zur Bodenlocke-
rung einen Grupper entwickelt, der zwar
vorn am Traktor angebaut, aber gleich-
wohl gezogen wird. Am Heck des Trak-
tors wird die Sdmaschine montiert. Die
Gewichtsverteilungist ideal und das Ge-
fahrt bleibt hinreichend lenkbar. So ist
eine Anpflanzung in einem Arbeitsgang
moglich, ohne dass ein Plug zum Einsatz
kommt. Der Grupper namens «Lwen-
zahn» wurde auf dem Berghof entwickelt
und wird — mangels heimischer Interes-
senten — im Ausland gefertigt. Derzeit-
sind einige Gerate zuTestzwecken unter-
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wegs. Nach Abschluss dieser Erprobung
soll die Fertigung in Kleinserie beginnen.

Neues wagen, um Altes zu bewahren

Mit der Kultivierung von Waldstauden-
roggen hat Daniel Bohler angefangen,
weil sich die steigenden Anforderungen
an Brotweizen auf seinem Biobetrieb
kaum mehr erfiillen lassen. Ausserdem
mochte er den Diingereinsatz weiter ver-
mindern und den Boden verbessern. Weil
er einen sehr hohen Halm tragen muss,
hat der Waldstaudenroggen ein weitver-
zweigtes Wurzelwerk. Dieses verhilft dem
Boden zu den Poren, die infolge Verdich-
tung verloren gegangen sind. Die Pflanze
tiber dem Boden verhindert die Erosion
und die Wurzeln im Boden erhéhen die
Wasseraufnahme. Die Pflanze ist also bei
Starkniederschlag ein doppelter Schutz.

Nicht zu vergessen ist, dass mit dem
Waldstaudenroggen im Sinne von Pro
Specie Rara eine alte Pflanzenart erhal-
ten werden kann.

Die Saatgutbeschaffung war gar nicht
so einfach: Bohler ist iiber einen Demeter-
Kollegen in Osterreich dazu gekommen.
Er musste den Samen selber vermehren,
damit es fiir die 4,5 Hektaren reichte. Er

hat die Ansaat {ibrigens mit einem Hof-
fest verbunden, um viele Leute an seiner
Begeisterung teilhaben zu lassen und das
Projekt ein erstes Mal bekannt zu machen.
Heute kann man auf dem Berghof Saat-
gut kaufen. Wer den Waldstaudenroggen
in Kiiche oder Backstube selber erproben,
mochte, ist als Kunde ebenso willkommen.

Familienbetrieb machts moglich
Daniel Bohler ist dipl. Ing. agr. FH, Bau-

er auf dem Berghof und in der Abteilung
Bodenwissenschaften des FiBL (For-
schungsinstitut fiir biologischen Landbau
in Frick) engagiert. Thm zur Seite stehen
seine Frau Senta und die Kinder Flia und
Sina sowie die Eltern Vreni und Sepp. Er
betont, dass das Projekt «Waldstauden-
roggen» ohne Unterstiitzung der Familie
nicht zu stemmen gewesen wire.

Der Betrieb umfasst 20 Hektaren
Nutzfliche, davon sind elf Hektaren
Acker, fiinf Hektaren Wiese und vier
Hektaren Biodiversititsflichen. Haupt-
erwerbszweig ist die Weidemast von
Ochsen: Die Vermarktung der Produkte
erfolgt ab Hof und iiber Handelspartner.

Der Berghof ist zertifiziert von Bio
Suisse, Demeter und KAG Freiland.
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OBERBOTTIGEN BE: Mechrwert am Markt 16sen

Wenn Reglon im Brot ist

Rund 85 Berner Biickereien
fiihren Brot mit dem Label
1009% Bern. Der Berner
Bauernverband lud zum
Blick hinter die Kulisse.

LILO LEVY

Hans Jorg Riiegsegger, Landwirt
und Prisident des Berner Bau-
ernverbandes, sagt es pointiert:
Das Zniinibrot kommt immer
Ofter aus dem Ausland. Die
Schweiz importiere immer
mehr Brot und Teiglinge. Nicht
zuletzt wegen der hohen Zglle
fiir Weizen. «Das trifft nicht nur
Getreideproduzenten, vielmehr
leiden auch die Miillereibetrie-
be und Béckereien darunter»,
sagt Riiegsegger. Dieser unscho-
nen Entwicklung wird nun mit
dem Label 100% Bern Gegen-
steuer gegeben.

Seit knapp zwei Jahren ver-
kaufen 85 Bickereien aus dem
Kanton Bern ohne Aufpreis ihr
Brot mit dieser Bezeichnung.
Hier gewachsen, hier gemahlen,
hier gebacken, heisst die Devi-
se. Das Mehl kommt aus der
Miihle Burgholz AG, und das
Getreide wird nach strengen
okologischen Richtlinien aus-
schliesslich von Berner Land-
wirten produziert. Mit dem An-
gebot, welches Teil der regiona-

E-PAPER

Markus Ritter: Schweizer
Produkte unersetzlich ma
chen. (Bild: Lilo Lévy)

len Wertschopfung sei, wolle
man dem wachsenden Kun-
denbediirfnis nach regionalen
Produkten nachkommen, so
Riiegsegger.

Mehr Heimat

In einer zunehmend globali-
sierten Welt sehne sich der
Mensch vermehrt nach Heimat,
ist Diego Della Ca von der Ge-
schiftsleitung der Miihle Burg-
holz AG und Koordinator des
Angebotes iiberzeugt. Zudem
werde die Herkunftsbescheini-
gung fiir 100% Bern durch die
Zertifzierungsstelle  ProCert
streng kontrolliert. Ein weiteres
dkologisches und effizientes

Plus seien die kurzen Trans-
portwege. Aus der Sicht des in-
volvierten Landwirtes spricht
Urs Berger vom Schneeberger-
&-Berger-Agrar-Service, dem
Gastgeber des Anlasses. Im Zu-
sammenhang des aus seiner
Sicht gefihrlichen Freihandels-
abkommens mit dem Ausland
fokussiert Berger auf regionale
Qualitdt, Nachhaltigkeit und
Effizienz. Nach Alexander
Reinhard- von der gleichnami-
gen Berner Bickerei sollte der
Endkunde vermehrt mit effi-
zienter Werbung fiir wertschop-
fende Produkte aufgeklirt und
beworben werden. Kurze, pra-
gnante Informationen sind auf
den Reinhard-Verpackungen
aufgedruckt. Dass 100% Bern
erfolgreich sein kann, beweist
das kiirzlich an der Swiss Ba-
kery Trophy mit der Goldme-
daille primierte Mehrkornbrot
«Haudegen» aus Reinhards
Backstube.

Weg von Austauschbarkeit

«Wenn wir weg von der Aus-
tauschbarkeit kommen wollen,
miissen wir zusammen mit Part-
nern ‘in der Verarbeitungsin-
dustrie unverwechselbare,
hochwertige Lebensmittel mit
regionalem Bezug und Mehr-
wert fiir die Konsumenten
schaffen», erldutert Nationalrat
Markus Ritter vom Schweizer
Bauernverband. Insofern habe
100% Bern durchaus {iberregio-
nalen Modellcharakter.
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Préts pour les évolutions
olitique et chmatique

Elise Frioud

¥ 1 ‘r‘“ I

et Stephan Scheuner, directeur (de gauche a droite).
Evolutions politique d’un rapprochement

et climatique sont au sein de la branche.
source d’incertitude

pour les producteurs Se rgpprocher, se montrer
de céréales, oléagineux *-sclidaire est plus que ja-

P . . mais d'actualité selon les mots
et prOteagm,eux' Réunis de Fritz Glauser, président de
en assemblée

N Swiss Granum. L'année 2018 a
mardi 20 novembre été marquée par les impacts

a Berne, les délégués particuliers de la météo sur les

de Swiss Granum récoltes et la recherche d’'une
ont pris conscience alternative a la loi chocola-
de I'importance tiere, a-t-il précisé en ouver-

ture de l'assemblée des délé-

Fritz Glauser, président de Swiss Granum, Pierre-Yves Perrin, nouveau membre du ¢

omité,

E. FRIOUD

gués, mardi 20 novembre a
Berne.

Se rapprocher est égale-
ment nécessaire pour mieux se
positionner sur les marchés.
«Les partenaires de la branche
fournissent un travail impor-
tant pour convaincre les
consommateurs suisses que
les produits d’origine indigéne
sont d’excellente qualité. Nous
avons encore du pain sur la
planche», a illustré le prési-
dent, illustrant au passage le
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travail de communication de
«Pain suisse». Sans oublier les
futures discussions et prises
de position au sujet de la poli-
tique agricole 2022+,

Miser sur

la production indigéne

Stephan Scheuner, direc-
teur de 'organisation, a passé
en revue 'année écoulée.

En ce qui concerne les cé-
réales panifiables, 'offre dé-
passe la demande pour la se-
conde année consécutive. De
plus, la récolte 2018 se dis-
tingue par une qualité plus
élevée que la moyenne des
cing derniéres années. Actuel-
lement, la branche doit gérer
un surplus de 160000 tonnes.
Plusieurs mesures sont étu-
diées pour décharger le mar-
ché, a-t-il précisé. Le stockage
et la réduction des importa-
tions sont les deux premiéres.
Le déclassement pourrait étre
également envisagé si néces-
saire et la branche communi-
querait a ce sujet avant la fin
de l'année.

La branche se consacre éga-
lement a la mise en place de
I'aprés-loi chocolatiére. Dans
la solution prévue, ce sera a
Swiss Granum de gérer I'en-
caissement des moyens desti-
nés a soutenir les exporta-
tions.

Enfin, le directeur a rappelé
que le paiement a la protéine
pour les céréales de classe Top
était en vigueur depuis quatre
récoltes. Une adaptation a été
décidée ce printemps, avec un
systéme de bonus et malus en
dehors de la plage fixée pour
la teneur en protéines. Cette
modification entrera en vi-
gueur pour la récolte 2019.

Auniveau des oléagineux, la
quantité visée de colza n’a pas
été atteinte cette année. Swiss

Granum cherche par ailleurs
des solutions pour améliorer
la fiabilité des estimations de
la récolte.

Enfin, les prix indicatifs
sont inchangés pour les cé-
réales fourragéres. Cela mon-
tre que les partenaires du mar-
ché sont préts a miser sur la
production indigéne, a relevé
le directeur. Swiss Granum a
tenté d’obtenir un soutien au
niveau politique, sans succes.
C’est désormais au niveau du
marché que lorganisation
cherche une solution pour
rendre la culture des céréales
fourragéres plus attractive.
L'Union suisse des paysans
(USP) a dailleurs lancé une
stratégie pour un approvision-
nement durable en moyens
fourragers. Elle mise sur trois
axes: renforcer la production
indigéne en blé fourrager et en
mais, importer de facon res-
ponsable, développer des al-
ternatives. «Cette stratégie
demande un engagement, no-
tamment financier, de tous les
partenaires au long de la chai-
ne de valeur», a insisté Stephan
Scheuner.

Objets statutaires

Les objets statutaires ont
été adoptés par les délégués.
La cotisation pour la récolte
2019 a été fixée a 4,5 centimes
pour 100 kilos. Le montant de
0,5 ct/100 kg prévu pour sou-
tenir le projet de recherche
«wheatadvisor»aétésupprimé,
le projet n’étant pas concrétisé
faute d’un soutien suffisant.

Pierre-Yves Perrin, direc-
teur de la Fédération suisse
des producteurs de céréales
(FSPC), a par ailleurs été dési-
gné représentant du groupe
Production au comité, en rem-
placement d’Ernst Meyer.

La journée de la qualité or-

ganisée le méme jour s’est inté-
ressée au secteur des céréales
et des oléagineux face au libre-
échange et a la politique agri-
cole. Un compte rendu en sera
fait dans la prochaine édition.
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Offensive fiir Schweizer
Brot und Rapsol

Marketingstrategie / Die heissen Eisen wurden nicht gescheut an der
Qualititstagung von Swiss Granum und dem Verein Schweizer Brot.

BERN Das Schweizer Brot soll
am Markt erfolgreicher positio-
niert werden. Darauf einigte sich
nach 18 Monaten Vorbereitungs-
zeit die gesamte Branche: Produ-
zenten, Miiller, Bickereien und
auch der Detailhandel. Ziel ist es,
das Schweizer Brot als natiirli-
chen Energiespender wieder ver-
mehrt in die Kopfe der Konsu-
menten zu bringen. Mit der
Umsetzung dieser Mission ist der
Verein Schweizer Brot beauf-
tragt. Digitales Marketing {iber
Social-Media-Kanile wird dabei
ein wesentlicher Bestandteil der
Strategie sein.

«Geschichten mit Genuss:

Stephan Scheuner, Direktor von
Swiss Granum, glaubt an das
Potenzial von Schweizer Brot.
Gutes, einheimisches Brot sei
auch bei guten Gastro-Betrieben
ein Markenzeichen, so Scheuner.
Und: «Wir miissen Geschichten
erzidhlen. Geschichten in Kom-
bination mit Genuss ergeben Ge-
winn fiir alle Akteure.»

Aktuell sei man daran, die
Mehrwerte von Schweizer Brot
zu erarbeiten, damit diese an-
schliessend gemeinsam kom-
muniziert werden kénnen. Das
istauch wichtig, weilin den letz-
ten Jahren der Import von Halb-
fertig- und Fertigprodukten bei
den Backwaren zugenommen
hat. «Die Bevélkerung ist ge-
wachsen, der Mehlausstoss aus

inldndischer Produktion blieb
etwa gleich. Und ein betréchtli-
cher Teil der Branche reagiert
sehr sensibel auf den Preis», er-
klart Scheuner.

Nachhaltigkeitsstudie

Ahnliche Ziele verfolgt der Ver-
ein Schweizer Raps6l. Um das
heimische Ol zu stidrken, wird
ebenfalls eine Werbekampagne
umgesetzt. Die grossten Heraus-
forderungen sind, erstmals bei
Konsumenten ins Regal zu ge-
langen und auch den Gastro-Be-
reich zu erschliessen. Bis im
April 2019 wird geklért, ob eine
Nachhaltigkeitsstudie zur
Schweizer Rapsolproduktion in
Auftrag gegeben werden soll.
Diese soll allenfalls helfen, die
Qualititsstrategie kommunika-
tivumzusetzen.

AP 22+ gibt zu reden

Am Nachmittag stellte Adrian
Aebi vom BLW die neue AP 22+
vor. Diese gab ebenso zu Pausen-
diskussionen Anlass wie der In-
put von Martin Rufer, SBV, zum
inldndischen Futtergetreidean-
bau. Die Futterweizenflidche soll
auf 20000 Hektaren verdoppelt
werden, um eine glaubwiirdige
heimische Tierproduktion auf-
recht zu erhalten. Bei diesem
Vorhaben ist - anders als beim
Schweizer Brot oder dem Rapsél
- noch nicht die ganze Wert-
schopfungskette mit an Bord.

Einen Blick auf den Olmarkt
warf Christian Florin von der
Florin AG: Er gab zu bedenken,
dass Rapsdl ein austauschbares
Produkt sei. Damit die Verarbei-
tung in der Schweiz beibehalten
werden kénne, sei man auf sta-
bile Mindestanbaufldchen ange-
wiesen. Gingen diese zurtick, sei
auch die verarbeitende Industrie
gefihrdet, so seine Warnung.
' sha

DV Swiss
Granum

Vor der Qualitétstagung fand
die Delegiertenversammiung
der Branchenorganisation
Getreide, Olsaaten und Ei-
weisspflanzen, Swiss Granum,
statt. Direktor Stephan Scheu-
ner informierte, dass die Raps-
ernte 2018 zu hoch einge-
schatzt worden sei, weshalb
die Branche von den letztlich
tiefen definitiven Zahlen etwas
Uberrascht wurde. Président
Fritz Glauser hielt fest, dass
die gesamte Branche enger
zusammengerickt sei, was fur
kunftige Herausforderungen
zentral sel. Eine Anderung gab
es im Vorstand: Pierre-Yves
Perrin vom Schweizerischen
Getreideproduzentenverband
ersetzt den abtretenden Ernst
Meyer. sha
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Acrylamide

Agriculteurs-meuniers-boulangers, ils ont un role a jouer

L'acrylamide a récemment a nouveau fait les gros titres dans les médias en raison d'une étude
qui vient de paraitre. Cet article explique le contexte tout en fournissant quelques conseils sur le sujet.

Calendrier des saveurs 2019

Le pain avec de longue fermentation contient moins d’acrylamide
Tout comme les déchets plastiques
dans les océans, les fleuves et les lacs,
des «résidus » nuisibles s’accumulent
dans le corps humain pendant des
décennies. Il s'agit de substances
nocives qui sont absorbées par voie
orale ou cutanée via la chaine ali-
mentaire, lenvironnement, [Iair,
l'eau, les médicaments, la nicotine
notamment. A long terme, ces subs-
tances s'avérent néfastes pour les
humains et les animaux.

Nouvelle étude allemande

L'histoire nous apprend qu’une
fois les anciens risques connus
maitrisés, de nouveaux appa-
raissent. Il en va de méme pour
Pacrylamide, qui refait les gros
titres suite 2 une récente étude pu-

bliée par I'Université de Hohen-
heim (D). Par analogie avec les
variétés de pommes de terre, il 2
été possible de déterminer diffé-
rentes quantités d’acide aspartique
dans différentes variétés de cé-
réales également. U'acide aspar-
tique peut produire de I'acrylamide
en lien avec I'amidon lors du pro-

cessus de cuisson/ friture. Selon la
variété de céréale, la fertilisation,
la nature du sol et lactivité enzy-
matique des farines, l'effet Mail-
lard (brunissement) peut &tre plus
ou moins influencé par le proces-
sus de cuisson.

Du point de vue de la sécurité
alimentaire, il est juste et néces-
saire de réfléchir aux mesures per-
mettant de minimiser ou d’élimi-
ner un risque connu. Et ce en vue
de fournir des recommandations
au secteur en vertu du principe de
précaution ; Lobjectif étant de ré-
duire la charge de substances indé-
sirables telles que I'acrylamide.

11 faut évidemment veiller a cela
dans le cadre de la production agri-
cole et de la culture déja. Il faut en
effet cultiver des variétés de céréales
qui stockent le moins d’acide as-
partique possible dans le cadre de la
culture et de la fertilisation. On
part du principe qu’il faut entre 15
et 20 ans pour qu'une nouvelle va-
riété de céréale sétablisse sur le
marché. On peut donc en conclure
quon ne pourra pas régler du jour
au lendemain le probléme de I'acide
aspartique dans les céréales/ farines
de panification.
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Bienfaits de la levure!
Une fois de plus, 1étude a confirmé
que les boulangers pouvaient
contrecarrer la formation d’acryla-
mide grice 4 de bonnes pratiques:
l'acide aspartique est en effet littéra-
lement «mangé» moyennant de
longs temps de repos de la pite.
Daniel Jakob, antenne AQ
et sécurité au travail

R 8. Avis & tous les lecteurs qui ont
bu un café en lisant « panissimo»:
votre café contenait trés probable-
ment également de I'acrylamide.
Mais contrairement a ce que |'on
pourrait croire, les grains de café
noirs, tout comme le pain cuit,
contiennent peu a pas d’acrylamide.

Conseils pratiques

En collaboration avec I'Ecole
professionnelle Richemont, la BCS
recommande ce qui suit aux
boulangerie-confiseries :

W ytiliser des farines de panification
ayant des valeurs d’amylogramme /
temps de chute moyens, mais pas
trop bas (ce qui peut étre le cas les
années de récolte de blé germé);

B procéder & un examen critique
de la composition des produits

de panification, en évitant dans la
mesure du possible d’ajouter

des types de sucre simples
(fructose/ glucose), qui peuvent

se trouver dans différents produits
de panification;

B pour les ingrédients torréfiés,
exiger du fabricant les spécifications
et la preuve de la teneur en
acrylamide, et classer ces docu-
ments;

W acidifier la pate, le levain ayant un
effet tampon lors de la formation
d‘acrylamide (effet similaire a I'ajout
de sels de calcium pour endiguer la
maladie du pain);

B privilégier la longue fermentation
de la pate: la levure de boulangerie
«mangeant» littéralement |'acide
aspartique, les sucres simples sont
éliminés, les produits se colorent
moins vite et moins intensément;
outre fa réduction d'acrylamide, il en
résulte un effet Fodmap positif
(acronyme qui désigne un groupe de
glucides & chaine courte présents
dans certains aliments et dont se
nourrissent les bactéries du célon);
la tolérance et la digestion de pain
et de produits de boulangerie sont
influencées favorablement par de
longs temps de repos de la pate
(supérieurs a 4 heures);

® pour la cuisson, privilégier le brun
clair au brun foncé ou au noir,
réduire la température de cuisson
et allonger les temps de cuisson -
pour éviter un brunissement intense
de la croiite;

B |es pains ayant des graines ou de
la farine sur la surface sont moins
sujets a la formation d’'acrylamide;
la chaleur n’agissant pas directe-
ment sur la surface de la pate, la
coloration s’en trouve ralentie —
grace a l'isolation des graines

et de la farine;

B ytiliser des produits de panifica-
tion avec systémes enzymatiques
qui empéchent la formation
d‘acrylamide ;

B j| faut veiller & chauffer iégére-
ment le concentré de poires, utilisé
notamment pour les pains d’'épices
lucernois. djia
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Journée de la qualité du blé

La Suisse s’en sort relativement bien

L'association Pain suisse et swiss granum ont organisé mardi au Stade

La manifestation annuelle vise 2
favoriser I'actualisation des infor-
mations et 'échange d'expériences
entre professionnels de tous les
échelons de la filiére céréaliére.
Outre les informations habituelles
sur la qualité de la nouvelle ré-
colte, les résultats des essais varié-
taux ainsi que du recensement de
la qualité de la récolte indigéne de
céréales, la journée a traité du sec-
teur des céréales et des oléagineux
au cceur des tensions du libre-
échange et de la politique agricole
Elle a notamment donné un aper-
cu de l'état actuel de la politique
agricole et des accords commer-
ciaux. Un article sur cette partie se
trouvera dans le prochain «panis-
simo».

de Suisse de Berne la Journée

Andreas Dossenbach a illustré avec du popcorn la multip

/ j g
Qualité de la récolte en Suisse
Andreas Dossenbach, responsable
du laboratoire et AQ, conseils pro-
fessionnels, de Richemont s'est ex-
primé sur la qualité de la récolte
indigéne de blé 2018. Pour ce qui
est du rendement, la Suisse sen
sort dans I'ensemble 4 bon compte
comparativement 2 ses voisins, a la
suite. En Allemagne, par contre, la
récolte a chuté d’un peu moins de
20 %. Pour la Suisse l'orateur a
dressé un bilan positif: «Un ren-
dement moindre, une teneur en
gluten humide plus élevée, une
bonne qualité et une activité enzy-
matique faible dans le domaine de
Pamidon font pencher la récolte
de cette année du coté positif. »
La moyenne de la teneur en
protéine, avec 14 %, est similaire

de la qualité du blé.

Ch. Erne

lication miraculeuse de la récolte 2018.

aux deux derniéres années. Celle
des teneurs en gluten humide
(pour 0 minute) se situe 2,5 unités
au-dessus de celle de 2017. Les
proportions i l'extensogramme et
les surfaces sont un peu inférieures
a celle de I'année précédente. Tou-
tefois, M. Dossenbach s’attend 2
de bons résultats de panification:

Pactivité des protéases peut encore
étre qualifiée d’équilibrée.

L'absorption d’eau des farines a
heureusement augmenté d'environ
1,5 %. La résistance au pétrissage
est bonne et le relichement est 1é-
gérement plus élevé. «Les pites
devraient donc étre pétries un peu
plus délicatement», souligne le
collaborateur de Richemont.

La gélatinisation maximale
reste trés élevée 3 I'amylogramme.
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Les températures de gélatinisation
sont identiques 2 celles de I'année
précédente. L'activité enzymatique
dans le domaine de I'amidon est
donc encore treés faible et les cor-
rections sont opportunes.

Conclusions pour la production
En résumé, Andreas Dossenbach
conseille «d’adapter la quantité deau
de coulage, de travailler les pates dé-
licatement et de veiller 4 un pétris-
sage idéal, déventuellement replier,
de favoriser Iactivité enzymatique et
de maintenir le statu quo pour les
temps de fermentation.» Les conseils
d'utilisation figurent dans le dernier
«Bulletin» Richemont. ce
A suivre

La prochaine édition reviendra
sur les autres thémes abordés
lors de la Journée de la qualité,
dont I'avenir du secteur
céréalier suisse.

Conseils d’utilisation

Ces conseils de Richemont
décrivent des tendances pour
les farines non traitées de la
récolte 2017. Avant qué des
corrections soient apportées, il
faut étre en possession des
indices de la farine actuels.

B Prodults de panlfication: les
pates montrent une structure
du gluten plus extensible. Une
utilisation d’additifs renforgant
le gluten ou un repliage des
pates peuvent étre considérés
avec des rapports d'extenso-
gramme trés faibles et lors de
I'utilisation de la technique du
froid. L'activité enzymatique
étant faible, 'utilisation de
malt, malt liquide et prépara-
tions enzymatiques est a doser
comme pour les farines de la

récolte 2017. Avec I'utilisation
de la technique du froid, une
adjonction minime de malt de
la part du meunier ou du
boulanger peut étre nécessaire.
8 Absorption d’eau: |'absorp-
tion d'eau enregistrée peut étre
entiérement utilisée. Condition:
un pétrissage optimal des pates.
B Pétrissage: les temps de
pétrissage doivent étre légére-
ment adaptés. Une utilisation un
peu plus délicate de la pate
aura un effet positif. Les essais
de panification donnent les valeurs
suivantes (base: pétrin a spirale):
- 1% vit. 10 - 12 min., 2° vit. 1
- 3 min. (farine bise de froment
type 1050).

- 1% vit. 9 - 11 min., 2° vit. 2
- 4 min. (farine mi-blanche,
farine de froment type 720).

B Fermentatlon: la quantité
optimale de levain, qui doit étre
bien mar, correspond a /3 de
la quantité totale de pate.
Temp. de la pate (base: courte,
directe) 24 — 27 °C. Pour les
conduites de pate directes
longues et les conduites par le
froid, les paramétres d'utilisa-
tion ne doivent pas étre
adaptés.

B Cuisson: les températures du
four ne doivent pas étre modi-
fiées. Une adjonction suffisante
de vapeur devrait étre envisagée.
Andreas Dossenbach, Richemont
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L’'essentiel du comité central

Les nombreux themes en cours de la BCS

Le comité central (CC) a tenu sa séance de novembre chez Pistor a Rothenburg. Les thémes qui suivent

ont été traités.

8 Convention collective de travail
(CCT): le directeur de la BCS Urs
Wellauer a informé le CC sur la
nouvelle CCT. Les projets de
barémes des salaires sont en ligne
sur swissbaker.ch. D’autres docu-
ments relatifs 3 la nouvelle CCT
sont disponibles en ligne sur intra-
net pour les membres de la BCS.
M. Wellauer a abordé le théme de
Padaptation des salaires minimaux
dans [hotellerie-restauration pour
2019 (lire article p. 40).

® Commission paritaire des bou-
langers-confiseurs (cpbc): le chef
de la délégation CCT Edgar Ehr-
sam a expliqué que quelques thémes
étaient traités au sein de la cpbc, et
que la communication devait no-
tamment étre améliorée.

® Accord de branche: la décision et
la discussion relatives 4 un accord de
branche ont été ajournées a la séance
de février du CC.

® Budgets 2019: le budget de la
fondation de secours a été accepté,
de méme que celui de la BCS;
néanmoins avec la motion de la
commission de vérification des
comptes demandant de montrer oit
pourraient encore étre économisés
entre 80000 et 120000 francs -lors
la séance de février du CC. Ce der-
nier a pris connaissance sans discus-
sion du budget de I'Ecole profes-
sionnelle Richemont.

B «Reload»: tous les question-
naires en lien avec le projet de réor-
ganisation «Reload» nlont pas en-
core été retournés diment remplis
au président de 1a BCS par les prési-
dents cantonaux. La tendance géné-

rale par rapport 4 la fusion du CC et
du comité directeur (CD)/conseil
d’administration (CA) est positive,
selon M. Hotz. Une proposition en
ce sens sera soumise lors la séance
de février du CC.

® FBK 2019 : par rapport 4 2017, le
pourcentage de la surface d'exposi-
tion vendue séleve 4 75 %. Urs Wel-
lauer sest montré confiant. Le salon
devrait tout de méme étre un succes.
Les acquisitions vont bon train,
Bernexpo sy attelant.

8 FBK 2021: 1a FBK 2021 aura
lieu en juin dans le cadre du congreés
et du Grand Prix. Urs Wellauer et
son équipe sont en pourparlers avec
Bernexpo et différentes associations
et entreprises. Le salon devrait de-
venir I'événement de la branche.

® Elections:le CC a entériné diffé-
rentes commissions et élu trois sup-
pléantes pour le commerce de détail
au CC (lire encadré p. 40).

® Achatd’unimmeuble:Jean-Fran-
gois Leuenberger a informé le CC
qu’un contrat d’achat avait été signé
pour un nouveau centre de forma-
tion 4 Yverdon-les-Bains (VD).

Informations du président

® Swiss Bakery Trophy (SBT): la
8° édition du SBT a été un succés.
Silvan Hotz a félicité tous les lau-
réats d’une distinction, ainsi que les
organisateurs pour la réussite et le
professionnalisme de la manifesta-
tion. «Jespére que les médailles ga-
gnées seront diment communi-
quées.» Didier Ecoffey, président de
I'association régionale romande, a
remercié l'association, les sponsors

et les aides. Il a relevé 'importante
présence médiatique et le large im-
pact en termes d’image.

® Finale des World Chocolate
Masters a Paris: la Suisse a décro-
ché la médaille d'or pour la premiére
fois aux World Chocolate Masters.
«Elias Liderach a livré une perfor-
mance magistrale», sest réjoui Sil-
van Hotz. Il a adressé ses félicita-
tions au chocolatier.

B CI des grandes entreprises: peu
avant la séance du CC, Silvan Hotz
et Urs Wellauer ont rencontré a Zu-
rich des représentants de la CI des
grandes vue
déchanges. Le projet «Reload» a
regu un accueil favorable, de méme
que la possibilité déchanges régu-
liers.

® Congrés mondial de I'UIBC:
Silvan Hotz et Urs Wellauer ont
participé au congrés mondial de
I'UIBC qui a eu lieu du 17 au
20 septembre a4 Munich. Les autres
nationales d’Europe
ont & peu prés les mémes problémes,
a expliqué le président de la BCS:
diminution du nombre de membres,
augmentation des taxes et prescrip-
tions étatiques.

entreprises, en

associations

Politique

B Réunion de session: 1a tradition-
nelle réunion de session de la BCS
aura lieu le 4 décembre. Les hotes
suivants y assisteront: Peter Lyner,
président cantonal zurichois, et Ra-
mona Bolliger, championne du
monde en titre en boulangerie.

® Allocations familiales: le Parle-

ment a pris une décision différente
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de celle 2 laquelle s'attendait ta BCS.
Les cantons devraient 2 l'avenir
avoir un systéme de compensation
intégrale des charges entre les
caisses d’allocations familiales. Le
Conseil national a accepté une mo-
tion déposée en ce sens par le
conseiller aux Etats Isidor Baumann
(PDC/UR). «La compétence en la
matiere devrait rester du ressort des
cantons et des caisses d’allocations
familiales cantonales, et en partie du
ressort des nétres, propres a l'asso-
ciation », selon Urs Wellauer.

® Initiative pour des prix équi-
tables: la procédure de consultation
relative 4 l'initiative pour des prix.
équitables a duré jusqu'au 22 no-
vembre. Le message relatif a I'initia-
tive populaire et au contre-projet
indirect devra étre transmis d'ici au
11 juin au Parlement par le Conseil
fédéral.

® Systtme de signalisation: des
thémes tels que I'introduction d’'un
systéme de signalisation et lacryla-
mide dans les céréales et les produits
de boulangerie continuent a préoc-
cuper la BCS. En 2019, Tentreprise
Danone, active au niveau interna-
tional, introduira en Suisse des pro-
duits comportant des signalisations.
«La machinerie politique plaide ha-
bilement pour une introduction. La
BCS soppose a ce genre de velléités
en collaboration avec d’autres asso-
ciations », a souligné Urs Wellauer.
m Modification de la TVA: la
Commission de léconomie et des
redevances du Conseil national a re-
commandé d’accepter la motion du
conseiller aux Etats Stefan Engler
sous une forme légérement modi-
fiée. La modification de la TVA de-
vrait permettre de simplifier les
«packages». La nouvelle réglemen-

tation profiterait aux membres de la
BCS, qui bénéficieraient d’une plus
grande marge de manceuvre entre-
preneuriale, selon Urs Wellauer. La
balle est désormais dans le camp du
plénum du Conseil national.

B Forum PME: le président de la
BCS Silvan Hotz a informé le CC
sur le Forum PME, qui a eu lieu le
24 septembre, dans le cadre duquel
on a notamment discuté des deux
initiatives parlementaires pour une
flexibilisation de la saisie du temps
de travail et présenté le portail en
ligne pour les entreprises EasyGov.
swiss (lire article p. 40).

Communication

® Travail médiatique: ces derniers
temps, les médias se sont focalisés
sur le secteur en raison de diffé-
rentes faillites. Lorsquelle fournit
des renseignements aux médias, la
BCS veille 2 mettre en avant des as-
pects positifs et des exemples d’en-
treprises positifs. Cela représente
aussi une grande chance de sensibi-
lisation a lartisanat, Pour Urs Wel-
lauer. I a exprimé le souhait que les
cantons veillent aussi 4 une couver-
ture médiatique positive. Le secréta-
riat central de la BCS élaborera un
document ad hoc pour les respon-
sables cantonaux.

& Campagne d’image: le CC a re-
fusé le lancement d’une campagne
d’image en raison de la situation fi-
nanciére tendue; avec regret, parce
que la campagne est bonne. Il faut
néanmoins d’abord sacquitter des
taches financiéres. Denise Jiggi a
évoqué la campagne 2 succés des
boulangers-confiseurs bernois et so-
leurois en lien avec la Journée mon-
diale du pain. Il faut exploiter cette
journée.

@ Campagne sur la démence: plus

de 125 entreprises comptant 254
points de vente participent pour
Iheure 4 la campagne sur la dé-
mence #perso, qui sera réalisée dé-
but 2019 par la BCS en collabora-
tion avec Pro Senectute et
Alzheimer Suisse. «]l existe encore
un potentiel de développement vers
le haut», a expliqué Urs Wellauer.
Une action téléphonique est en
cours auprés des membres qui ne
sont pas encore inscrits.

® Association Pain suisse : le comi-
té central préconise un maintien de
la BCS au sein de I'association Pain
suisse. Il approuve la motion du CA
avec seulement quatre voix contre.
Llassociation versera donc 2 I'asso-
ciation 20000 francs en 2019, et dés
2020 33500 francs par année pen-
dant trois ans.

® Abonnement 4 «panissimo»: le
CC a approuvé a l'unanimité une
augmentation du prix de 'abonne-
ment 4 «panissimo » pour 2019.

Formation

professionnelle et continue

@ Programme des cours 2019 de
Richemont: tous les cours peuvent
dores et déja étre réservés en ligne.
Le programme sera envoyé la se-
maine prochaine. «Il comprend a
nouveau de nombreux nouveaux
cours et adaptations », selon le direc-
teur de Richemont Reto Fries. Elias
Liaderach, qui a remporté les World
Chocolate Masters, donnera notam-
ment un cours.

B Livres de Richemont: une action
commerciale court jusqu’a la fin de
Pannée. Il y a un rabais de 15 % pour
deux livres, de 25 % pour trois et de
35 % pour quatre.

® Paquet de matériel didactique 2:
entre-temps, le dernier tome «Le
produit idéal — confiserie» a égale-
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ment été achevé. Outre les paquets
avec les trois livres par orientation,
une variante électronique d'ebook
est également disponible. Les quatre
livres sont compris dans cet ebook.
Cela constitue une plus-value abso-
lue pour les apprentis, a souligné
Reto Fries, tout en déplorant que

«le paquet de matériel didactique 2
ne soit pas encore utilisé dans tous
les cantons comme matériel péda-
gogique». Le CC a approuvé la fa-
brication des livres et 'utilisation de
ce paquet, a souligné le directeur de
Richemont. «Je vous saurais gré
denvisager le recours i ces livres
dans les cantons.»

® WorldSkills 2019 i Kazan: le
camp dentrainement pour les can-
didats des WorldSkills débutera en
novembre. Les deux championnes
suisses 2018 Sonja Durrer (boulan-
gerie) et Rahel Weber (patisse-
rie-confiserie) seront de la partie.

® Salon iba 4 Munich: 'Ecole pro-
fessionnelle Richemont était pré-
sente au salon iba de Munich. Il a
été possible d’y nouer de précieux
contacts, selon Reto Fries.

® Guide des bonnes pra-
tiques/MSST: le nouveau guide
des bonnes pratiques entrera en vi-
gueur en 2019. La nouvelle version
sera présentée lors de la FBK en
mars. Il va falloir en fixer le prix, et
déterminer si I'accés doit étre réser-
vé aux membres de la BCS. Le CA
présentera de nouvelles solutions
possibles en 2019.

® Examen  professionnel: le
membre du CA Peter Signer a in-
formé le CC du fait que les examens
théoriques avaient eu lieu en oc-
tobre pour 31 candidats. Les exa-
mens pratiques pour les candidats

de la production seront réalisés dé-
but 2019. « Lorganisation du dérou-
lement des épreuves était excel-
lente », a tenu a souligner M. Signer.
# Réglement d'examen profes-
sionnel : le Secrétariat d’Etat i la
formation, a la recherche et a l'in-
novation (Sefri) a communiqué
que le nouveau réglement pour
l'examen professionnel avait été
approuvé sans opposition. Les si-
gnatures manquent encore selon
Signer. Il entrera en vigueur a fin
avril.

m Conférence d’automne du Sefri:
Markus Zimmerli (Ecole profes-
sionnelle Richemont) et Peter Si-
gner ont participé a la conférence
d’automne du Sefri. Les thémes
centraux de la Formation profes-
sionnelle 2030 et de la Vente 2022+
étaient 4 l'ordre du jour. « Les infor-
mations se sont malheureusement
avérées trés insuffisantes », a déplo-
ré Peter Signer devant le CC (lire
article en page 43).

B Vente 2022+: Maja Fahrni,
membre du CA, a informé les dé-
légués: « Actuellement, il se passe
beaucoup de choses en lien avec le
projet Vente 2022+». 11 est trés im-
portant pour le domaine du com-
merce de détail de la boulange-
rie-confiserie de pouvoir participer
au projet Vente 2022+. Il y est no-
tamment question du nombre de
jours de CI, de la composition ac-
tuelle des groupes de branches et
de la diversité des F + E. «Si nous
n'y prenons pas part, 4 l'avenir,
nous courons le risque de n'avoir
plus qu’une formation neutre ou
de voir les CGB intégrées dans les
CIL; il pourrait en résulter que
nous autres entreprises forma-
trices devions en assumer les

frais.» Monika Wick et Irene Mu-

ralt vont participer a4 ce projet.
«Elles ont le bagage nécessaire », a
souligné Maja Fahrni. -

® SwissSkills 2018 : «Les
SwissSkills 2018 ont été un suc-
cés», a relevé Urs Wellauer avec
satisfaction. Une majorité d’asso-
ciations professionnelles préconise
un rythme bisannuel. Le théme
des SwissSkills sera abordé dans le
cadre du CA. Urs Wellauer a clai-
rement fait savoir aux responsables
qu'il fallait trouver une autre clé
de répartition des coits. Il exige
des politiciens plus que de belles
paroles en matiére de formation
professionnelle duale. Les thémes
de la formation professionnelle
duale et des SwissSkills seront
donc 4 l'ordre du jour lors de la ré-
union de session de la BCS qui
aura lieu début décembre.

® Championnats du monde juniors
2019 des boulangers 4 Lyon: Ia
Suisse sera représentée par Domi-
nique Buchmann, champion suisse
de boulangerie-pitisserie 2017, et
Natalie Steiner, vice-championne
suisse 2018.

Organisations de la BCS

® Attestations de salaire de la
Panvica: le membre du CA Marco
Berwert a informé le CC que l'en-
voi des attestations de salaire au-
rait lieu début décembre. Ces der-
niéres devraient étre retournées
diiment remplies d’ici au 31 jan-
vier 2019.

8 Assurance indemnités journa-
li¢res en cas de maladie: la prime
de cette assurance est inchangée
depuis 2013 et le restera égale-
ment en 2019, a annoncé Marco
Berwert au CC.

® SBC Fiduciaire: la SBC Fidu-

ciaire a une nouvelle offre: SBC-
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Time. Urs Wellauer a briévement
expliqué aux délégués du CC les
avantages pour les PME de ce
contréle du temps de travail nu-

mérique. Claudia Vernocchi
-
8
€
2
L (8]
Le programme des cours Richemont comprend de nombreux nouveaux
cours, dont un avec Elias Laderach, World Chocolate Master 2018.
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Des pains pour la fondue de toutes les régions

Pour une fois,
c'est I'accompagnement qui joue le role principal
C’est la période de la fondue! « panissimo» jette un coup d’ceil dans les régions pour aborder la spécialité

suisse. Pour une fois, ce n'est pas le fromage qui joue le rdle principal, mais son accompagnement
numéro 1: le pain.
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Du pain mi-blanc, du pain bis ou
de la baguette? Prédécoupé, en
forme de galette ou en morceau?
Avec ou sans croiite ? « panissimo »
s'est renseigné auprés des spécia-
listes de chaque région. I1a obtenu
les recommandations suivantes:

Appenzell

Drei Kénige

Appenzell AG, Appenzell

Mais bien évidemment que nous
avons aussi besoin de pain pour la
fondue dans le pays de I'Appen-
zell. En premiére ligne, nous ven-
dons des pains pour la fondue
dans notre magasin. Ces derniers
sont produits a base de pite de fa-
rine blanche. Le pain est facile a
rompre, sans couteau. Lors de la

haute saison, nous le produisons
aussi en version noire. Si les pains
a fondue sont tous vendus, alors
nous recommandons un pain nor-
mal mi-blanc ou bis. Je pense que
de fagon générale, les pains 2 pite
mi-blanche ou bise sont le plus re-
commandés dans les boulangeries
du canton d’Appenzell Rhodes
Intérieures.

Berne

Angelibeck, Koniz

Nous avons différentes variantes
que nous recommandons pour la
fondue. 1. Notre pain pour fondue
(a base de pite 4 pain de campagne
en forme de cubes) se préte bien
parce qu’il peut étre rompu 2 la
main en cubes. 2. Notre pain « po-
modore » (farine de blé et bise, pu-
rée de tomates, tomates séchées,
olives noires) propose une saveur
intéressante avec du fromage. 3.
Notre pain bis (farine de blé et
bise), le classique.

Bickerei-Konditorei

Muralt, Ostermundigen

Chez nous, les gens achétent da-
vantage de pain bis, parfois aussi
du pain bilois ou Ciroletta (un
pain torsadé a base de farine bise).
Nous proposons aussi notre pain
pour la fondue : de la farine bise ou
mi-blanche, la pite est abaissée
comme un pain plét et prédécou-
pée en morceaux, de sorte qu’il o'y
a plus qu'a le rompre en petits
morceaux. Nos clients apprécient

beaucoup le pain Ciroletta (mi-
blanc) avec des lardons et des oi-
gnons pour la fondue.

En ce qui concerne les accom-
pagnements, cela est trés indivi-
duel : nous mangeons souvent des
fruits avec. La fondue devient un
peu plus légere et plus digeste.

Chnusper-Becke AG, Schénried
Dans le Saanenland, il existe un
chemin de la fondue. Les invités
peuvent prendre leur sac 2 dos
dans la laiterie Schénried et sa-
vourer leur fondue dans un endroit
trés particulier.

Pour ce sac, nous confection-
nons un pain croustillant 2 base de
pite mi-blanche. Les cubes
peuvent facilement étre rompus a

la main, ce qui permet de savourer
spécialement le mélange a fondue
de notre laiterie. Il s’agit d’une re-
cette secréte de la laiterie.

Ce pain classique 4 base de fa-
rine mi-blanche est apprécié dans
notre région. Nous proposons aus-
si du pain bis, mais celui-ci est
moins demandé.

Nous n’avons pas d’accompa-
gnement i proposer avec la fon-
due; si ce n'est un bon vin blanc.

Genéve

Boulangerie Eric

Emery Sarl, Genéve

Le pain pour la fondue doit avoir
une bonne crodte et un bon goit
de fermentation naturelle. Il doit
donc étre si possible au levain. Il
est essentiel que la crodte soit
présente pour donner de la méiche
a la fondue. Elle reléve le goit du
fromage.

Pour les clients qui osent chan-
ger un peu, je leur conseille un
pain multicéréale. L'apport de pe-
tites graines est trés intéressant.
Pour finir, le poids conseiller par
personnes est de 100 grammes.

Nidwald

Christen Beck AG, Buochs

Du mois de septembre au mois de
mars, nous proposons un pain spé-
cial pour la fondue. Ce pain est
aussi disponible en version bise ou
blanche 4 500 g. Le pain est rond
et plat et déja divisé en petits car-
rés de 2 x 2 cm. Ainsi Phote peut
facilement le rompre. Nous livrons
ce pain aussi dans diverses laiteries

4 Nidwald et Engelberg.

Schaffhouse

Miiller Beck AG Schaffhausen
Nous avions beaucoup de succés
avec notre pain pour la fondue a
base de péte mi-blanche, coupé
avec le rouleau de nougat et dé-
coupé i lemporte-piéce en forme
de cceur. Les clients I'adoraient;
mais la production n’appréciait pas
du tout de faire ce pain.

Tessin

Société des boulangers-patissiers-
confiseurs du canton du Tessin

Au Tessin nous recommandons la
baguette. D’autres pains seraient
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aussi bien, mais le plus important
est qu'il soit prédécoupé.

Uri
L'association suisse des patrons
boulangers-pitissiers d'Uri
Dans le canton d'Uri nous pre-
nons normalement un kilo de pain
bis qui est prédécoupé en cubes.
Parfois on y ajoute un petit
verre de kirsch, dans lequel on
trempe le pain avant de le plonger
dans la fondue.
Moitié-moitié est le mélange
de fromage le plus consommé.

Valais
Mathieu-Zumstein AG, Loéche
Nous avons créé un pain pour la
fondue avec de T'ail. Il s’agit d’un
pain de blé noir. Ce qui rend ce
pain aussi inhabituel est sa forme.
11 est déja proportionné et peut
étre facilement rompu.

Nous préparons notre fondue
au fromage avec notre mélange de
fromages du Valais. La particulari-

té: la fondue du Valais est assai-
sonnée avec notre huile de pépins
de raisin faite maison et pressée 2
froid. La fondue devient légére et
digeste. Un pur plaisir!

Association valaisanne des artisans
boulangers-patissiers-confiseurs
Le pain consommé est le pain
blanc, voire mi-blanc.

La pomme de terre remplace
parfois le pain. Les accompagne-
ments sont: cornichons, oignons,
champignons au vinaigre, cour-
gettes aigres-douces, viande sé-
chée du Valais et pain de seigle
valaisan AOP.

Le fromage a raclette est majori-
tairement utilisé. Parfois, on y ajoute
du Gruyere ou/et du vacherin.

Vaud

Société des artisans boulangers-
patissiers-confiseurs du canton
de Vaud

Du 6 au 8 décembre, GastroVaud
organise la 2° édition des Pintes
ouvertes avec la promotion de la
fondue 100 % gruyére. Notre asso-
ciation cantonale collabore i cette
mise en ceuvre. Notre association
vaudoise fait fabriquer et met 2
disposition des restaurateurs, pour
cette occasion, des pains mi-blanc
de forme spéciale. D’un poids de
300 g, le quadrillage de ce pain
permet de faire des portions adé-
quates pour la fondue. La charcu-

terie vaudoise, fait accompagner
cette fondue par du saucisson sec
vaudois IPG et les vignerons d’un

verre de chasselas AOC.

Zoug

Zumbach Bickerei-

Confiserie AG, Unterigeri

Notre recommandation: le pain
Paillasse clair et foncé. Il est
croustillant et le rapport mie et
croite garantit un parfait plaisir.
Pourquoi ne pas tester un pain
Paillasse avec des noisettes ou des
olives avec la fondue ? Cela se ma-
rie parfaitement et donne un goit
extraordinaire au fromage.

Zurich

Bertschi Bickerei

zum Brotkorb AG, Kloten

Nous recommandons 2 nos clients

un pain mi-blanc qui nest pas trop

grand afin que la part de crolite

soit plus grande quand on le

coupe. Pour cela, nous produisons

un pain assez plat pour la saison

de la fondue; afin quon puisse

bien le couper en parts égales.
Propos recueillis par

Nathalie Guntert
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Avec ces conseils, la saison
de la fondue ne peut étre
gu’une réussite. De plus
amples conseils pour une
fondue savoureuse sont

a découvrir sous:
www.fromagesdesuisse.fr

e S -

Pain, charcuterie et vin blanc... Les Pintes ouvertes font la promotion
de la fondue dans le canton de Vaud, du 6 au 8 décembre.

Les Tessinois préférent accompagner leur fondue d’une baguette.
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«Bio Gourmet Knospen» fiir «edelvita»-Brote

Die «edelvita»r-Biobrote Landbrot
dunkel! (Foto) und UrDinkel-Voll-
kornbrot  er-
hielten die

begehrte

Auszeich-

nung  «Bio

Gourme-
Knospe». Di
wird jedes Jah
Bio Suisse f
Produkte verg:
Nachhaltigkeit
und hdchsten (

Zweite Pr.a‘mi€|u||5 1Huwvill @aviv

Nach 2015 werden
Brote zum zweiten Mal mit dem

«edelvita»-

Label ausgezeichnet. Eine unab-
hingige Fachjury unter Leitung des
Sensorikers und Food-Journalisten
Patrick Zbinden verkostete und be-
wertete in einer Blinddegustation
98 Produkte. 32 davon erhielten
eine Auszeichnung.

Die erfolgreiche Bio-Produktlinie
«edelvita» umfasst zehn Brotsorten
nd ict mrr in mawarhlichan Ricke-

t fir
nuss-
hwei-
1. Be-
td die
Pro-

nem
Marketing-
und Verkaufskonzept und einer
Unterstiitzung fiir die erstmalige
Zertifizierung durch bio-inspecta
oder Procert. «edelvita» stirkt das
schweizerische Bickergewerbe und
erfilllt die vielfiltigen Kundenbe-
dirfnisse.

Groupe Minoteries, Granges-Marnand

umfassenden
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Online-Adventskalender

Der Verein Schweizer Brot hat
einen interaktiven Adventskalender
mit taglicher Gewinnchance auf-
geschaltet https://schweizerbrot.
adventcalendar.com.
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Die Sprache des Brotes

Prof. Michael Kleinert, fritherer Ka-
dermitarbeiter von Richemont und
heute Leiter des Instituts fiir Le-
bensmittel- und Getrinkeinnovati-
on an der ZHAW Widenswil, pri-
sentierte 2009 nach intensiven
Forschungsarbeiten das an diesem
Institut entwickelte weltweit erste
Brot-Aromarad. 2015 lancierte er
an der Akademie des deutschen Bi-
ckerhandwerks in Weinheim ge-
meinsam mit deren Direktor Bernd
Kiitscher eine Ausbildung zum
Brot-Sommelier. Und nun publi-
zierten die beiden zusammen das
Buch «Die Sprache des Brotes». Es
richtet sich an Fachleute der Bi-
ckerbranche. Es erliutert die «Brot-
sprache» im Detail und befihigt, die
Brotqualitit zu erkennen und von
der Krume tiber die Kruste und vom
Geruch bis zum Geschmack wertig
zu beschreiben. Das ist der grosste
Nutzen des Buches und kann

durchaus auch fiirs Marketing ge-

nutzt werden, wie die Vorstellung
von 22 Top-Bickereien des deut-
schen Sprachraums an Hand eines
herausragenden Brotes zeigt.

Von Sensorik bis Breadpairing
Auch zur Geschichte, Sensorik
Qualitit und richtigen Handha-
bung von Brot erfahrt man im Buch
mancherlei. Ebenso zum «Bread-
pairing» — also mit welchem Brot
welches andere Lebensmittel wie
Wein, Bier, Kise usw. harmoniert.
Dem Buch vorangestellt ist ein
Zitat des Literaturnobelpreistragers

~-SPRACHE
- BROTES
£

Jaroslav Seifert: «Der Geruch des
Brotes ist der Duft aller Diifte. Es
ist der Urduft unseres irdischen Le-
bens, der Duft der Harmonie, des
Friedens und der Heimat». Wenn

«Der Geruch des Brotes
ist der Duft aller Difte.»

das Buch Leserinnen und Lesern
hilft, diesen Duft bei Broten ihres
Betriebs in Worte zu fassen, dann
hat es seinen Zweck mit Sicherheit

erfiillt. ce

Die Sprache des Brotes, Michael
Kleinert und Bernd Kitscher, 160
Seiten, Hardcover, 26,5x 21 cm,
Matthaes Verlag, bei Richemont
erhéltlich fiir CHF 65.—, {ISBN
9783875152128.
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Zentralvorstand in Punkten

Eine Fulle von Themen

Der Zentralvorstand hat seine

Folgende Themen wurden behan-
delt:

® Gesamtarbeitsvertrag (GAV):
SBC-Direktor Urs Wellauer infor-
mierte iiber den neuen GAV. Die
Entwiirfe der Lohnregulative sind
auf swissbaker.ch aufgeschaltet.
Weitere Unterlagen zum neuen
GAV sind fir die SBC-Mitglieder
im Intranet einsehbar. Im Weiteren
thematisierte Wellauer die ange-
kiindigten Anpassungen der Min-
destléhne im Gastgewerbe fiir 2019
(siche Artikel Seite 21).

® Paritiitische Kommission Bi-
cker-Confiseure (pkbc): GAV-De-
legationsleiter Edgar Ehrsam orien-
tierte, dass im Moment in der pkbc
einige wichtige Themen behandelt
werden, unter anderem soll die
Kommunikation verbessert werden.
® Branchenvereinbarung: Der
Entscheid und die Diskussion iiber
eine Branchenvereinbarung wurde
auf die ZV-Sitzung vom Februar
verschoben.

® Budgets 2019: Das Budget der
Hilfskasse wurde angenommen,
ebenso dasjenige des SBC. Aller-
dings mit dem Antrag der Rech-
nungspriifungskommission, fir die
Februar-ZV-Sitzung  aufzuzeigen,
wo noch CHF 80000.— bis
120000.— zusitzlich gespart werden
konnen. Das Budget der Richemont
Fachschule wurde diskussionslos
zur Kenntnis genommen. -

# Reload: Noch nicht alle Fragebo-
gen im Zusammenhang mit dem
Reorganisationsprojekt Reload sind
von den Kantonalprisidenten aus-
gefillt an SBC-Prisident Silvan
Hotz Der

retourniert worden.

Grundtenor zur Zusammenlegung
von ZV und GL/VR sei positiv, so
Hotz. An der Februar-ZV-Sitzung
wird ein entsprechender Vorschlag
unterbreitet werden.

# FBK 2019: 75% der Ausstel-
lungsfliche gegeniiber 2017 sind
verkauft. Urs Wellauer dusserte sich
zuversichtlich, dass die Messe er-
folgreich iiber die Bihne gebracht
werden kann. Die Akquisition
durch Bernexpo lduft auf Hochtou-
ren.

# FBK 2021: Die FBK 2021 findet
im Juni statt, im Rahmen des Kon-
gresses und des Grand Prix. Urs
Wellauer und sein Team stehen in
intensiven Verhandlungen mit Ber-
nexpo und verschiedenen Verbin-~
den und Unternehmen. Es soll
DER Branchenevent werden.

® Wahlen: Der Zentralvorstand
hat verschiedene Kommissionen
bestitigt sowie drei Stellvertreterin-
nen fiir den Detailhandel im ZV
gewihlt (siche Kasten Seite 21).

# Liegenschaftskauf: Jean-Fran-
¢ois Leuenberger informierte, dass
der Kaufvertrag fiir ein neues Schu-
lungszentrum in Yverdon-les-Bains
unterzeichnet werden konnte.
Informationen des Prasidenten
# Swiss Bakery Trophy: Die 8.
Swiss Bakery Trophy war ein Er-
folg. Silvan Hotz gratulierte allen
Gewinnerinnen und Gewinnern ei-
ner Auszeichnung sowie den Orga-
nisatoren fur die gelungene und
professionelle Veranstaltung. «Ich
hoffe, die Medaillengewinne wer-
den entsprechend wirkungsvoll
kommuniziert» Didier Ecoffey,
Prisident des Westschweizer Re-

November-Sitzung in der Pistor in Rothenburg abgehalten.

gionalverbandes, dankte dem Ver-
band, den Sponsoren und den vielen
Helferinnen und Helfern fiir die
Unterstiitzung und wies auf die
grosse mediale Prisenz und die
breite Imagewirkung hin.

® World Chocolate Masters in Pa-
ris: Zum ersten Mal hat die Schweiz
an den World Chocolate Masters
den 1. Rang erkimpft. «Elias Li-
derach, hat -eine grossartige Leis-
tung geboten», freute sich Silvan
Hotz und sprach seine Gratulation
an den erfolgreichen Chocolatier
aus.

8 IG Grossbetriebe: Silvan Hotz
und Urs Wellauer haben sich kurz
vor der ZV-Sitzung mit den Vertre-
tern der IG Grossbetriebe in Ziirich
zam Austausch getroffen. Das Pro-
jekt Reload sei auf Zustimmung ge-

stossen, ebenso die Moglichkeit des
regelmissigen Austausches.

® UIBC-Weltkongress: Vom 17.
bis 20. September waren Silvan
Hotz und Urs Wellauer am UIBC-
Weltkongress in Miinchen. Die an-
deren Landesverbinde in Europa
haben in etwa die gleichen Proble-
me, erklirte der SBC-Prisident:
Mitgliederschwund, steigende staat-
liche Auflagen und Vorschriften.
Politik

® Sessionsanlass: Der traditionelle
SBC-Sessionsanlass findet am 4.
Dezember statt. Als Giste dabei
sein werden der Ziiricher Kantonal-
prisident Peter Lyner und Ramona
Bolliger, amtierende Weltmeisterin
Bickerei.

® Familienzulagen: Das Parlament
hat entgegen den Vorstellungen des
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SBC entschieden. Die Kantone
miissen kiinftig bei Familienaus-
gleichskassen zwingend fiir einen
vollen Lastenausgleich sorgen. Der
Nationalrat hat eine entsprechende
Motion von Stinderat Isidor Bau-
mann {(CVP/UR) iiberwiesen. «Die
Kompetenz sollte weiterhin bei den
Kantonen und den kantonalen Fa-
milienausgleichskassen sowie zum
Teil in unseren verbandseigenen
bleiben», forderte Urs Wellauer.

® Fair-Preis-Initiative: Das Ver-
nehmlassungsverfahren zur Fair-
Preis-Initiative dauerte bis zum 22.
November 2018. Die Botschaft zur
Volksinitiative und zum indirekten
Gegenvorschlag muss vom Bundes-
rat bis am 11. Juni 2019 an das Par-

‘lament {iberwiesen werden.

® Ampelsystem: Den SBC be-
schiftigen Themen wie Acrylamid
in Getreide und Backwaren sowie
die Einfihrung eines Ampelsys-
tems weiterhin. Das international
tatige Unternechmen Danone bringt
2019 Produkte mit Ampelbezeich-
nung in die Schweiz. «Die Poli-
tik-Maschinerie setzt sich geschickt
fiir eine Einfiihrung ein. Der SBC
wehrt sich zusammen mit anderen
Verbinden gegen solche Bestrebun-

gen», betonte Urs Wellauer.

8 Mehrwertsteuerinderung: Die
nationalritliche Kommission flir
Wirtschaft und Abgaben hat die
Motion von Stinderat Stefan Eng-
ler in leicht modifizierter Form zur
Annahme empfohlen. Dank einer
Mehrwertsteuerinderung  kénnen
Packages vereinfacht werden. Die
SBC-Mitglieder wiirden von der
Neuregelung dank einem grosseren
unternehmerischen Spielraum pro-
fitieren, informierte Urs Wellauer.
Der Ball liegt nun beim Nationalrat.
# KMU-Forum: SBC-Prisident

Silvan Hotz orientierte iber das
KMU-Forum, das am 24. Septem-
ber stattgefunden hat. Es wurden
unter anderem die zwei parlamenta-
rischen Initiativen fiir eine Flexibi-
lisierung der Arbeitszeiterfassung
diskutiert sowie der KMU-Online-

schalter EasyGov.swiss (Artikel
Seite 5) vorgestellt.
Kommunikation
® Medienarbeit: Die Branche

stand in letzter Zeit aufgrund der
diversen Konkurse im Fokus der
Medien. Der SBC achtet bei Me-
dienauskiinften darauf, das Positive
hervorzuheben und auf positive Be-
triebsbeispiele hinzuweisen. Fiir Urs
Wellauer stellt dies auch eine grosse
Chance dar, fiir das Handwerk zu
sensibilisieren. Er dusserte den
Waunsch an die Kantonalverbinde,
auch auf eine positive Berichterstat-
tung zu achten. Die SBC-Ge-
schiftsstelle wird fiir die Kantonal-
verantwortlichen ein Medienpapier
erstellen.

® Imagekampagne: Der Zentral-
vorstand lehnte aufgrund der finan-
ziell angespannten Lage die Lancie-
rung einer Imagekampagne ab. Mit
Bedauern, denn die Kampagne sei
gut. Doch zuerst missen die finan-
ziellen Hausaufgaben gemacht wer-
den. Denise Jiggi wies auf die er-
folgreiche Kampagne der Berner
und Solothurner Bicker-Confiseure
im Zusammenhang mit dem inter-
nationalen Tag des Brotes hin. Es
gelte, diesen Tag zu nutzen (siche
«panissimo» Nr. 22/2018).

® Verein Schweizer Brot: Der Zen-
tralvorstand beflirwortet einen Ver-
bleib des SBC beim Verein Schwei-
zer Brot. Mitnurvier Gegenstimmen
hat er dem Antrag des VR zuge-
stimmt. Damit zahlt der Verband

dem Verein 2019 CHF 20000.—
und ab 2020 wihrend drei Jahren je
CHF 33500.-.

8 Demenzkampagne: Zum Zeit-
punkt der ZV-Sitzung machetn bei
der Demenzkampagne #vollperson-
lich, die Pro Senectute und Alzhei-
mer Schweiz gemeinsam mit dem
SBC Anfang 2019 durchfiihrt, iiber
125 Betriebe mit 254 Verkaufsstel-
len mit. «<Es gibt noch Entwick-
lungspotenzial nach oben», erklirte
Urs Wellauer. Im Moment liuft
eine Telefonaktion bei Mitgliedern,
die sich noch nicht angemeldet ha-
ben (siehe Artikel Seite 1).

® Abonnement «panissimo»: Der
Zentralvorstand hat einstimmig ei-
ner Preiserh6hung des «panissimo»
per 2019 zugestimmt.

Aus- und Weiterbildung

® Richemont-Kursprogramm
2019: Es sind bereits alle Kurse on-
line buchbar. Das Programm wird
in den nichsten Wochen verschickt
werden. «Es enthilt zahlreiche neue
Kurse und Anpassungen», verriet
Richemont-Direktor Reto Fries vor
dem ZV. Unter anderem wird der
diesjihrige Sieger des World Cho-
colate Masters, Elias Liderach, ei-
nen Kurs geben.

® Biicher und Lehrmittel Riche-
mont: Bis Ende Jahr liuft eine Ver-
kaufsaktion. Fiir zwei Biicher gibt es
15 %, fiir drei 25 % und fiir vier 35%
Rabatt.

8 Lehrmittelpaket 2: Unterdessen
wurde auch der letzte Band «Das
ideale Produkt Confierie» fertigge-
stellt. Neben den Paketen mit den
drei Biichern je Fachrichtung steht
auch eine elektronische E.-Book-
Variante zur Verfligung. Im E-Book
sind alle vier Biicher enthalten. So-

mit haben die Lernenden einen ab-
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soluten Mehrwert, betonte Reto
Fries, und er bedauerte gleichzeitig,
dass «leider das Lehrmittelpaket 2
noch nicht in allen Kantonen als
Lehrmittel eingesetzt wird». Der-
Herstellung der Biicher und der
Nutzung dieses Pakets habe der ZV
zugestimmt, betonte der Riche-
mont-Direktor. «Ich bin deshalb
dankbar, wenn Sie die Verwendung
dieser Biicher in den Kantonen
iiberpriifen.»

8 WorldSkills 2019 in Kazan: Im
November startet Richemont mit
dem Trainingscampus fiir die
WorldSkills-Kandidatinnen.  Es
sind dies die beiden Schweizer
Meisterinnen 2018 Sonja Durrer
(Bickerei) und Rahel Weber (Kon-
ditorei-Confiserie).

® iba Miinchen: Die Richemont
Fachschule war an der iba in Miin-
chen prisent. Man habe wertvolle
Kontakte kniipfen kénnen, unter-
strich Reto Fries.

® Hygiene-Leitlinien/ASA: Die
neue Hygiene-Leitlinie tritt 2019
in Kraft. An der FBK im Mirz wird
die neue Version prisentiert werden.
Nun gehe es darum, dem kiinftigen
Preis fiir dieses Angebot festzulegen
und zu bestimmen, ob nur SBC-
Mitglieder ein Anrecht darauf ha-
ben. 2019 wird der VR neue L&-
sungsmoglichkeiten prisentieren.

B Berufspriifung:  VR-Mitglied
Peter Signer informierte, dass im
Oktober fiir 31 Kandidatinnen und
Kandidaten die theoretischen Pri-
fungen stattgefunden haben. An-
fang 2019 werden die praktischen
Priifungen fiir die Kandidaten der
Produktion durchgefiihrt werden.
«Die Organisation des Priifungsab-

laufs war top», lobte Signer.

8 Berufspriifungsordnung:  Das
SBFI hat mitgeteilt, dass die neue
Priifungsordnung fiir die Berufs-
prifung ohne Einsprachen geneh-
migt worden ist. Nun fehlen noch
die Unterschriften, so Signer. Ende
April wird sie in Kraft treten.

® Herbsttagung SBFIL: Markus
Zimmerli (Richemont Fachschule)
und Peter Signer haben an der
Herbsttagung des Staatssekretariats
fiir Bildung und Forschung (SBFI)
teilgenommen. Zentrale Themen
waren die Berufsbildung 2030 und
Verkauf 2022+. «Leider waren die
Informationen sehr dirftig», bedau-
erte Peter-Signer vor dem ZV (siehe
Artikel Seite 31).

® Verkauf 2022+:
lduft im Zusammenhang mit Ver-
kauf 2022+ sehr viel», informierte
VR-Mitglied Maja Fahrni die De-
legierten. Es sei sehr wichtig fiir den
Bereich Detailhandel Bickerei-
Confiserie beim Verkauf 2022+
mitwirken zu kénnen. Es gehe bei-
spielsweise um die Frage der An-
zahl UK-Tage, um die aktuelle
Zusammensetzung der Branchen-
gruppen oder die Vielfalt der A+P.
«Wenn wir uns nicht einbringen,
laufen wir Gefahr, in Zukunft nur
noch eine branchenneutrale Ausbil-
dung zu haben oder dass die ABK
in die UK integriert werden und wir
Ausbildungsbetriebe die Kosten
tibernehmen miissen. Monika Wick
und Irene Muralt werden hier mit-
wirken. «Sie verfligen tiber den ent-
sprechenden Rucksack», betonte
Maja Fahrni.

® SwissSkills 2018: «Die Swiss-
Skills 2018 waren ein Erfolg», stell-

«Momentan

te Urs Wellauer riickblickend zu-
frieden fest. Eine Mehrheit der
Berufsverbinde hat sich fiir einen
2-Jahres-Rhythmus ausgesprochen.
Die SwissSkills werden im VR The-
ma sein. Urs Wellauer hat gegen-
Gber den Verantwortlichen klar die
Forderung deponiert, dass ein ande-
rer Kostenverteiler erstellt werden
muss. Er will von den Politikern
nicht nur Lippenbekenntnisse zur
dualen Berufsbildung. Deshalb wer-
den am SBC-Sessionstag von An-
fang Dezember u.a. die duale Be-
rufsbildung und die SwissSkills
thematisiert werden.

® Junioren-Weltmeisterschaft 2019
der Bicker in Lyon: Die Schweiz
wird durch Dominique Buchmann,
Schweizer Meister Bickerei-Kon-
ditorei 2017, und Natalie Steiner,
CH-Vize-Meisterin 2018, vertreten.
SBC-Organisationen

8 Panvica-Lohnbescheinigungen:
VR-Mitglied Marco Berwert infor-
mierte, dass der Versand der Lohn-
bescheinigungen Anfang Dezember
stattfinden wird. Bis 31. Januar 2019
sollte diese ausgefiillt retourniert
worden sein.

8 Krankentaggeldversicherung:
Die Primie fiir die Krankentag-
geldversicherung ist seit 2013 un-
verindert und wird es auch 2019
bleiben, orientierte Marco Berwert
den ZV.

8 SBC Treuhand: Die SBC Treu-
hand hat ein neues Angebot: Die
SBC Time. Urs Wellauer erliuterte
den ZV-Delegierten kurz die Vor-
teile dieser digitalen Arbeitszeit-

kontrolle fiir KMUs.
Claudia Vernocchi

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zlrich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Referenz: 71676953
Ausschnitt Seite: 3/4

Bericht Seite: 24/91



Datum: 23.11.2018 mis

panissimo

PR T | —
= e o

Panissimo Medienart: Print

3001 Bern Medientyp: Fachpresse

031/ 38814 15 Auflage: 4'249 Seite: 18 Auftrag: 551003 Referenz: 71676953
www.swissbaker.ch Erscheinungsweise: 25x jahrlich Flache: 116'635 mm2 Themen-Nr.: 551.003 Ausschnitt Seite: 4/4

Claudia Vernocchi
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Das Richemont-Kursprogramm 2019 steht. Einer der prominenten Dozenten
wird Elias Laderach sein, der diesjahrige Sieger des World Chocolate
Masters.
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VDB-Backforum: «Wir backen sicher weiter»

Die Herbsttagung der Vereinigung
der Backbranche Schweiz (VDB)
fand in Bern unter dem Titel «Wir
backen sicher weiter!» statt.

Spannende Referate sorgten fiir
eine kurzweilige Tagung. Der deut-
sche Jurist Christian Ballke sprach
iiber die «Anforderungen an die
Lebensmittelsicherheit».

Sara Stalder, Geschiftsleiterin
der Stiftung fir Konsumenten-
schutz, unterstrich in ihrem Referat
«Backwaren, aber sicher» die Trans-

parenz und Ursprungsdeklaration.
Fortunat Schmid, Leiter Quali-
titsmanagement der Fenaco, Win-
terthur, schilderte wichtige Punkte
zum Thema «Sicherheit bei der
Rohstoftbeschaffung».
Nachhaltig, sicher, aus der Nahe
Ein neues-altes nachhaltiges Kon-
zept stellte Ass-Bar-Geschiftsfith-
rer Sandro Funari vor: Verkauf von

frischem Brot von gestern. Eben-
falls dber die Nachhaltigkeit refe-

rierte Stefanie Hardtmann, Leiterin

in der Bickerei-Innovation der
Biihler AG in Uzwil, beim Thema
«Ernidhrungsvorteile und Risiken
am Beispiel Insektenbrot». Stephan
Tromp, Geschiftsfiihrer der IFS
Management Berlin, gewihrte Ein-
blick in den IFS Food Standard. Als
Schlusspunkt positionierte Swiss-
granum-Geschiftsfithrer  Stephan
Scheuner das Schweizer Brot in den
Kopfen, am Verkaufspunkt und auf
den Produkten. com/cv

Das Backforum der VDB Schweiz befasste sich mit Lebensmittelsicherheit.
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Qualitatstagung Weizen

Schweiz kam vergleichsweise gut weg

Am Dienstag fuhrten swiss granum und der Verein Schweizer Brot in Bern die
Qualitatstagung Weizen mit Analysen zur Gegenwart und zur Zukunft durch.

. g AT

Ch. Erne

Andreas Dossenbach illustriert mit einer Popcornmaschine die wundersame Vermehrung der Erntemenge 2018.

Der wiederum im Stade de Suisse
in Bern durchgefiihrte Anlass dient
dem Informations-Update
Austausch der Fachleute der ganzen
Wertschopfungskette Getreide. Ne-
ben den iiblichen Informationen
zur Qualitit der neuen Ernte, zu
den Sortenpriffungen und zu Pro-
motionsanstrengungen fir Schwei-
zer Brot und Raps thematisierte die
Tagung die Getreide- und Olsaa-
tenwirtschaft im Spannungsfeld
von Freihandel und Agrarpolitik.
Dabei wurde u.a. ein Uberblick
tiber den aktuellen Stand der Ag-
rarwirtschaft und der Handelsab-
kommen vermittelt. Einen Bericht
zu diesem Teil der Qualititstagung

finden Sie im nichsten «panissimo».

und

Erntequalitat in der Schweiz

Andreas Dossenbach, Leiter Quali-
titssicherung und fachtechnische
Beratung bei Richemont, erlduterte
die Qualitit der Weizenernte 2018
aufgrund der Laboranalysen und
Backversuche. Im Vergleich zu den
Nachbarlindern sei die Schweiz im
warmen und trockenen 2018 er-
tragsmdssig mit einem blauen Auge
davon gekommen, erklirte er. In
Deutschland sank die Erntemenge
dagegen um knapp 20%. Fir die
Schweiz zog der Referent eine posi-
tive Bilanz: «Ertragsmissig schwi-
cher, hoher Feuchtglutengehalt, in
guter Qualitit und mit schwacher
Enzymaktivitit im Stirkebereich
zeigt sich die Erntequalitit dieses
Jahr durchaus positiv. Die Verarbei-

ter kénnen zufrieden sein.»

Mehr Feuchtgluten,
gute Qualitat und
schwache Enzym-
aktivitat pragen
die Ernte 2018.

Der durchschnittliche Proteinge-
halt ist 2018 mit 14,0% ihnlich wie
in den beiden letzten Jahren. Die
Feuchtglutengehalte (bei 0 Minu-
ten) liegen dieses Jahr im Durch-

schnitt 2,5 Einheiten hoher als im
Vorjahr. Die Extensogramm-Ver-

hiltniszahlen und -Flichen sind
leicht tiefer als 2017. Trotzdem er-
wartet Dossenbach gute Backresul-
tate: Die Proteaseaktivitit kann als
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ausgeglichen bezeichnet werden.
Die durchschnittliche Wasser-
aufnahme der Mehle stieg erfreuli-
cherweise wieder um 1,5% an. Die
Knetresistenz ist gut und der Kon-
sistenzabfall leicht hoher. «Die Tei-
ge sollten deshalb etwas schonender
bearbeitet werden», rit Dossenbach.
Beim Amylogramm bleibt das
Verkleisterungsmaximum sehr hoch.
Die Verkleisterungstemperaturen
sind identisch zum Vorjahr. Die
Enymaktivitit im Stirkebereich ist
also weiterhin sehr schwach, so dass
Korrekturen angebracht sind.

Fazit fiir die Produktion

Auf den Punkt gebracht rit der QS-
Chef von Richemont: «Schiittwas-
sermenge anpassen, Teige schonend
bearbeiten und auf ideale Knetung
achten, eventuell aufziehen, En-
zymaktivitit férdern, Status quo bei
den Girzeiten». Die genauen Verar-
beitungstipps sind im Kasten rechts
und im «Fachblatt» vom November
aufgefiihrt.

Christof Erne

Fortsetzung folgt

Die weiteren Themen der
Tagung. v.a. zur die Zukunft der
Schweizer Getreidewirtschaft,
berichtet die nachste Ausgabe.

Verarbeitungstipps
Diese Verarbeitungshinweise
von Richemont beschreiben
allgemeine Tendenzen bei
unbehandelten Mehlen aus der
Ernte 2018. Bevor Korrekturen
angebracht werden, sollte ein
aktuelles Mehlzertifikat ange-
fordert werden.

B Backmitteleinsatz: Die Teige
zeigen in der Tendenz eine
dehnbare Glutenstruktur. Der
Einsatz glutenanregender Zu-
séatze (Acerola, Ascorbin) oder
ein Aufziehen der Teige kann
bei sehr niedrigen Extenso-
gramm-Verhaltniszahlen und bei
Anwendung von Kaltetechnolo-
gie in Betracht gezogen werden.
Wegen der schwachen Enzymak-
tivitat im Starkebereich ist der
Einsatz von Malz, Flissigmalz
und Enzympraparaten gleich

Zu dosieren wie bisher. Bei
Anwendung von Kaltetechnolo-
gie kann eine minime Malz-
zugabe seitens Mihle und Ba-
cker in Betracht gezogen werden.
B Wasseraufnahme: Die
ermitteite Wasseraufnahme

sollte voll ausgeschopft werden.
Voraussetzung dafir ist eine
optimale Knetung der Teige.
® Knetung: Die Knetzeiten
konnen gegenuber der Ernte
2017 leicht angepasst werden.
Backversuche ergeben folgende
Richtwerte (Basis Spiralkneter):
— Knetung 1. Gang 10-12
Min.; 2. Gang 1-3 Min. (Ruch-,
Weizenmehl Typ 1050).
- Knetung 1. Gang 9-11 Min.;
2. Gang 2—4 Min. (Halbweiss-,
Weizenmeh! Typ 720).
B Garverlauf: Die optimale
Vorteigmenge liegt bei /3 der
Gesamtmenge. Vorteige soliten
gut reif sein. Teigtemperatur
(Basis: kurz, direkt) 24-27°C.
Bei langen, direkten Triebfihrun-
gen und Kalteeinsatz missen
die Verarbeitungsparameter
nicht angepasst werden.
B Backprozess: Die Ofentem-
peraturen massen nicht ange-
passt werden. Auf eine gen(-
gende Schwaden-/Dampfbei-
gabe sollte geachtet werden.
Andreas Dossenbach, Leiter
Labor Richemont Fachschule
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Fondue-Brote aus allen

Fur einmal steht die Beilage im Zentrum

Regionen

Es ist Fondue-Zeit! «panissimo» wirft einen Blick in alle Regionen und berichtet in dieser Ausgabe Uber
DIE Schweizer Spezialitat. Der Kase spielt jedoch fir einmal nur die zweite Geige. Das Scheinwerferlicht
gilt der Fondue-Beilage Nummer 1, dem Brot.

Fondue-Brot mit «Knobti» der Backerei Mathieu-Zumstein AG.

Halbweiss-, Ruch- oder ein Pariser-
brot? Vorgeschnitten, als Fladen
oder am Stiick? Mit oder ohne feste
Kruste? «panissimo» hat sich bei
den Spezialistinnen und Spezialis-
ten aus jeder Region erkundigt und
folgende Empfehlungen zum Fon-
due erhalten:

Kanton Appenzell

Drei Kénige Appenzell AG,
Appenzell

Ja, natiirlich brauchen auch wir im
Appenzellerland  Fonduebrot. In
erster Linie verkaufen wir fiir Fon-
due spezielle Fondue-Brote. Diese
werden aus Weissbrotteig herge-
stellt. Das geht einfach zum Bre-
chen, ohne es mit dem Messer zu
schneiden. In der Hauptsaison ma-

chen wir es auch noch in dunkler
Ausfiihrung. Sind die Fonduebrote
ausverkauft, empfehlen wir ganz
normales Halbweiss- oder Ruch-
brot. Alles in allem denke ich, wer-
den in unseren Bickereien in Ap-
penzell Innerrhoden am meisten die
Halbweiss- und Ruchbrote emp-
fohlen.

Kanton Bern

Angelibeck, Kéniz

Wir haben verschiedene Varianten,
welche wir fiirs Fondue empfehlen:
1. Unser Fondue-Brot (Bauern-
brotteig in Wiirfelform) eignet sich
gut, weil es von Hand in Wiirfel ge-
brochen werden kann. 2. Unser Po-
modorebrot (Weizenmehl ruch, To-
matenpiiree, getrocknete Tomaten,

schwarze Oliven) ist geschmacklich
sehr interessant mit Kise. 3. Unser
Ruchbrot (Weizenmehl Ruch) ist
der Klassiker.

Bickerei-Konditorei Muralt,
Ostermundigen

Bei uns wird mehr Ruchbrot ge-
kauft, manchmal auch Basler Brot
oder Ciroletta (ein «Zwirbelbrot»
aus Ruchmehl). Wir selber bieten
zum Fondue ebenfalls das Fondue-
brot an: Ruch- oder Halbweissmehl
als «Fladen» ausgewallt und mit der
Walze in Stiicke vorgeschnitten, so
dass die «Mockli» nur noch abge-
brochen werden missen. Ausser-
dem schitzen unsere Kunden das
helle Cirolettabrot (Halbweiss) mit
Speck und Zwiebeln zum Fondue.
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Welche Beilagen, das ist wohl
sehr individuell: Wir selber haben
meistens noch Friichte dazu ... so
wird das Fondue ein bisschen leich-
ter verdaulich.

Chnusper-Becke AG, Schénried
Im Saanenland gibt es den Fondue-
weg. Die Giste konnen dazu den
Fondue-Rucksack in der Molkerei
Schonried abholen und ihr Fondue
an einem ganz speziellen Ort genie-
ssen.

Fir diesen Fondue-Rucksack
backen wir das wunderbar knuspri-
ge Fonduebrot aus Halbweissteig.
Die Wiirfel konnen praktisch von
Hand gebrochen werden, so kann
die Eigenkreation-Fonduemi-
schung unserer Molkerei speziell
genossen werden.

«Im Saanenland gibt
es den Fondueweg.

Die Gaste konnen

ihr Fondue so an einem
ganz speziellen

Ort geniessen.»

Das Fonduebrot ist in unserer Regi-
on klassisch aus Halbweissbrot her-
gestellt und beliebt. Erhiltlich ist
auch Ruchbrot; es wird jedoch we-
niger oft gefragt.

Zu einem Fondue gibt es keine
Beilagen — ausser natiirlich einen
feinen Weisswein. Die Kisemi-
schung ist ein Geheimrezept der
Molkerei, welche bereits geraffelt
und gemischt verkauft wird.

Kanton Genf
Emery Sarl, Eric Emery, Genf
Fir mich muss das Fondue-Brot

eine gute Kruste und einen natiirli-
chen Gihrungsgeschmack haben,

also wenn moglich aus einem Sauer-
teig bestehen. Die Kruste ist wichtig,
um den Kisegeschmack noch besser
hervorzuheben. Fir die Kunden, die
mutig sind, empfehle ich ein mehr-
korniges Brot. Denn  mit den Kor-
nern ist es sehr interessant. Pro Per-
son empfehle ich 100 Gramm.

Kanton Nidwalden

Christen Beck AG, Buochs

Wir haben ein spezielles Fon-
due-Brot im Angebot, jeweils von
September bis Mirz. Dieses gibt es
in Ruch- oder Weissbrot 4 500
Gramm. Es ist rund und flach und
bereits in kleine Quadrate 2 2x2
cm eingeteilt. Somit kann es der
Gast nur noch abbrechen. Wir lie-
fern es auch in mehrere Kisereien in

Nidwalden und Engelberg.

Kanton Schaffhausen

Miiller Beck AG, Schaffhausen

Wir hatten grossen Erfolg mit ei-
nem Fonduebrot, Halbweiss mit
der Nougatwalze geschnitten und
dann noch mit dem Herzausstecher

«Den Kunden hat
es extrem gefallen —
die Produktion fand
es gar nicht lustig.»

ausgestochen. Den Kunden hat es
extrem gefallen — die Produktion
fand es gar nicht lustig.

Kanton Tessin

Societd Mastri Panettieri-Pastic-
cieri-Confettieri del Cantone
Ticino

Im Tessin wird das Pariser Brot

empfohlen. Auch andere Brote wi-
ren gut, aber das wichtigste ist, dass
es im Voraus gut geschnitten wird.

Kanton Uri
Bicker-Konditorenmeister-
Verband Uri
Im Kanton Uri nehmen wir norma-
lerweise das Kilogramm-Ruchbrot,
meisten mit Hebel hergestellt, wel-
ches vorgewdirfelt wird. Manchmal
gibt man dazu noch ein Gldschen
Kirsch, in welches man das Brot
vorher eintaucht.

Als Kisemischung ist Moi-
tié-Moitié am gingigsten.

Kanton Waadt

Les Artisans Boulangers-Pitissiers
du Canton de Vaud

Vom 6.—~8. Dezember findet die
zweite Ausgabe der «Pintes Ouver-
tes» mit einer Fondue-Promotion
100% Gruyere statt, welche Gastro
Vaud organisiert.

Unser Kantonalverband wirkt an
diesem Event mit, produziert spezi-
elle Halbweissbrote 2 300 Gramm
und stellt diese den Gastwirtschaf-
ten zur Verfigung. Das Brot ist vor-
geschnitten und ist dadurch gut fiir
das Fondue portionierbar. Die
Waadtlinder Metzgereie steuert
Trockenwurst bei und die Winzerei

einen Chasserals-Weisswein AOC.

Kanton Wallis
Mathieu-Zumstein AG, Leuk
Stadt

Wir haben ein Fondue-Brot mit
«Knobli» kreiert. Dunkler Weizen-
brot-Teig mit Knoblauch. Das Au-
ssergewoOhnliche an diesem Brot ist
die Form. Es ist bereits proportio-
niert und leicht brechbar.
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Die Tessiner empfehlen ein Pariser-Brot 2um Kasefondue.
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Unser Kisefondué bereiten wir
mit unserer Walliser Késemischung
zu. Das Spezielle: Das Walliser
Fondue wird mit unserem hauseige-
nen kaltgepresstem Traubenkernol
abgeschmeckt. Das Fondue wird
leicht und bekémmlich. Ein Ge-

nuss!

Walliser Bicker-, Konditoren- und
Confiseurmeister-Verband

Im Wallis wird ein Weiss- oder
Halbweissbrot empfohlen.

Die Kartoffeln ersetzen manch-
mal das Brot. Weitere Beilagen sind:
Cornichons, Zwiebeln, in Essig ein-
gelegte Champignons, eingelegte
Zucchini, Walliser Trockenfleisch
und Roggenbrot AOP.

Fiir das Fondue wird mehrheit-
lich Raclette-Kise verwendet.
Manchmal fiigt man noch Gruyére

oder Vacherin hinzu.

Kanton Zug

Zumbach Bickerei-Confiserie AG,
Unterdgeri

Unsere Empfehlung: Das Pain Pail-
lasse hell und dunkel. Es ist knus-

prig, und das Verhiltnis Krume und
Kruste garantiert den perfekten
Fonduegenuss.

«Wir empfehlen ein
Halbweissbrot, das
nicht zu gross ist,
damit der Krustenanteil
beim Schneiden

héher ist.»

‘Warum nicht einmal ein Pain Pail-
lasse mit Haselniissen oder Oliven

zum Fondue? Schmeckt hervorra-
gend in Kombination zum Kise.

Kanton Ziirich

Bertschi Bickerei zum Brotkorb
AG, Kloten

Wir empfehlen unseren Kunden ein
Halbweissbrot, das nicht zu gross
ist, damit der Krustenanteil beim
Schneiden hoéher ist. Deshalb pro-
duzieren wir fiir die Fonduesaison
ein relativ flaches Brot, das man gut
in gleich grosse Stiicke aufteilen

kann,
Umfrage: Nathalie Gintert
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swissbaker-blog

Der immer langere Weg

Als Muhienbetreiber liefere ich
dem Béacker den Rohstoff, den er
flir das Backen von frischem Brot
bendtigt. Dabei ist es mir wichtig,
dass die Produkte speditiv und
unblrokratisch ankommen und
somit eine moglichst optimale

swissbaker-blog

Die Blog-Beitrage spiegeln die
Meinung des Gastkolumnisten
wieder. Fir deren Richtigkeit
und Vollstandigkeit Gbernimmt
«panissimo» keine Gewahr.
Alle Blog-Beitrage sind auf
www.swissbaker.ch/panissimo
> swissbaker-blog zu finden.

des Getreidekorns

Wertschopfungskette garantiert
ist. Mit diesem Unternehmergeist
setze ich mich flr eine regionale
Landwirtschaft und Produktion ein.
Obwohl sich an den realen Distan-
zen nichts andert, wird der Weg
des Getreidekorns zum Backer und
von dort auf den Ladentisch im
Ubertragenen Sinne immer 1&nger.
Die steigende Birokratie und

viel Papierkram verlangern und
verkomplizieren alles. Bald werden
wohl noch der letzte Getreidehalm
und das letzte Kérnchen definiert
und kontrolliert.

Diese Verbirokratisierung schadet
unserem Werkplatz. Insbesondere
kommen KMUs mit der staatlichen
Uberregutierung massiv unter
Druck. Verwaltung und Politik

verkennen diese unheilvolle
Entwicklung und ergreifen dagegen
nur reine Symptommassnahmen.
Denn fur radikale Einschnitte

fehlt schlicht der Mut.

Aber auch wir Unternehmer sollten
uns den Spiegel vorhalten. Denn
unter einander fordern wir eben-
falls immer mehr, sei dies durch
zusétzliche Zertifizierungen,
Evaluierung neuer Normen und
externen Audits. Auch hier
brauchen wir wieder mehr Eigen-
verantwortung und Vertrauen.
Denn schlussendlich ist doch
dieses Vertrauen langfristig starker
als jede Zertifizierung, Richtlinie
oder Vorschrift.

Hansjérg Knecht

W ae

Hansjérg Knecht ist Miliereiunter-
nehmer, Nationalrat und Mitglied
der Kommission fiir Umwelt,
Raumplanung und Energie sowie
Prasident des Hauseigentimer-
verbandes Aargau.
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Getreide hat dem Wetter getrotzt

KERZERS

Nach dem Wegfall von Bundes-
-geldern fiir den Export von
'Produkten auf Getreidebasis musste
der Verband der Schweizerischen
Getreideproduzenten eine neue
Losung erarbeiten. Sie wurde

letzte Woche an der Delegiertenver-
sammlung in Kerzers prisentiert.

‘DieKerzerser Seelandhalle waram Diens-
tag vergangener Woche gut gefiillt. Gan-
ze 168 Delegierte des Schweizerischen
Getreideproduzentenverbandes (SGPV)

fanden sich zu ihrer jdhrlichen Ver-
sammlung ein. «Die Zukunft ist nicht ro-
sig, und schon heute ist die Landwirt-
schaft regelméssig mit Kritik konfron-
tiert», hielt SGPV-Président Fritz Glauser
in seiner Eroffnungsrede fest. Wenn es
um Gewiisser- oder Luftverschmutzung
gehe, wiirden Landwirte oft als Schuldi-
ge hingestellt. Im Hinblick auf die kom-
menden Abstimmungen zu landwirt
schaftlichen Themen sei es wichtig, die
Diskussion zu versachlichen, meinte er.

Das Schoggigesetz ist passé
Der niichterne Blick auf die Zahlen zum

07K | F

Gutes Erntejahr: Das Schweizer Getreide ;lermochte 217/2018 dem launischen Wetter zu trotzen.

i
©

letzten Erntejahr sorgte beim Freibur-
ger Prisidenten fiir Zufriedenheit: «Mit
durchschnittlichen Ertrigen und einer
aussergewohnlich guten Qualitdt» habe
das Getreide dem «launischen Wetter»
gut getrotzt. Einzig die Rapsertrige seien
enttiuschend ausgefallen, so Glauser.
Bereits frith an der Delegiertenver-
sammlung und danach wiederholt in
hoher Frequenz riickten die Abschaf-
fung des Schoggigesetzes und die Aus-
gestaltung einer Nachfolgelésung in den
Fokus: Ab dem 1. Januar 2019 wird der
Bund keine Exportunterstiitzung fiir
Produkte auf Milch- und Getreidebasis
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wie etwa Schokolade oder Biscuits mehr
leisten. Bisher tat er dies durch den Aus-
gleich des Unterschieds zwischen In-
lands- und Auslandsrohstoffpreisen, der
direkt an die Exporteure ging.

Die SPGV-Delegierten machten vergan-
genen Dienstagden Wegfiir eineeinstwei-
lige Losung frei: Mit zwei Gegenstimmen
und drei Enthaltungen stimmten sie der
Erhohung der Abgaben auf dem Brotge-
treide von 2,63 auf 4,63 Franken pro Dezi-
tonne (100 kg) zu. So sollen 15,8 Millionen
Franken generiert werden, die kiinftig als
Flichenbeitrag an die Produzenten flies-
sen. Mit weiteren Beitrigen der Produ-
zenten, Exporteure und Miiller - bei Letz-
teren in der Hohe von 1,9 Millionen Fran-
ken - wiire der Gesamtbedarf von rund
19 Millionen Franken fiir den Export im
Getreidejahr 2019/2020 gedeckt.

Trittbrettfahrer befiirchtet

Die nun frisch erhéhte Getreidezulage
konnte theoretisch von einzelnen Produ-
zenten bei den Sammelstellen zuriickge-
fordert werden, da ihre Bezahlung recht-

lich nicht bindend ist. Ein solches Vor-

gehen befiirchteten denn auch einige De-
legierte - angesichts der Tatsache, dass
alle Produzenten Flichenbeitrige erhal-
ten werden. Daraufhin appellierte nebst
Glauser auch Pierre-Yves Perrin als Ge-
schiftsfiihrer des Verbandes an die So-
lidaritit der Getreideproduzenten. Diese
solle aber keine leere Worthiilse bleiben,
weshalb etwa Trittbrettfahrer an den
SGPV gemeldet werden sollten, um Sank-
tionen zu ermoglichen. Ein Delegierter
dachte so etwa laut iiber die Aberken-
nung des «Suisse Garantie»-Labels nach.

«Soweh estut, es ist wohl doch der rich-
tige Weg»: So ordnete Vorstandsmitglied
Beat Meuwly, Gurmels, den gefassten Be-
schluss beziiglich der Zuligenerhohung
ein. Langfristig seien aber auch andere
Losungsansitze, etwa in Prin einer An-
passung der Anbauplanurg in Richtung
Futtermittelanbau denkbar.

In seiner Prisentation beleuchtete
Gastredner David Riietschi schliesslich
verschiedene aktuelle Verhandlungen
der Schweiz mit anderen Staaten, die
Freihandelsabkommen zum Ziel haben.

Der Prisident der Schweizerischen Ver-
einigung fiir einen starken Agrar- und
Lebensmittelsektor betonte dabei die
Risiken fiir ebendiesen Sektor, die aus
der Summe der Abkommen resultierten.
Gerade bei Verhandlungen mit Export-
méchten wie Brasilien sei Vorsicht an-
gebracht; zudem sei die Nachhaltigkeit
nicht garantiert.

Einigkeit bei den Delegierten

SGPV-Geschiiftsfiihrer Pierre-Yves
Perrin durfte eine «sehr positive» Rech-
nung fiirs Erntejahr 2017/2018 prisen-
tieren: Bei einem Gesamtaufwand von
rund 676000 Franken resultierte ein
Gewinn von rund 57000 Franken. Am
30. Juli 2018 belief sich das Vermogen
des Verbandes auf rund 137000 Fran-
ken. Diese Rechnung wie auch das Bud-
get 2018/2019 mit einem Gesamtauf-
wand von 650000 Franken sowie das
Titigkeitsprogramm fiir diese Zeit-
periode genehmigten die Anwesenden
einstimmig. cz/ch
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Medaillenflut fir Unterwaldner Backer

Kulinarik An der Swiss Bakery Trophy in Bulle erhielten Brote und
Conﬁserle Stucke von Gut’s Genuss, Christen Beck und Beck Berwert Auszelchnungen fiir beste Qualitat.

Ausgezeichnete Backerskunst: Thomas Christen, Regina Gut und Marco Berwert (von links) geniessen Regina

Guts «Kuhfladeny. Bild: PD

Christian Hug
redaktion@nidwaldnerzeitung.ch
Insgesamt dreimal Gold, vier Sil-
ber- und sechs Bronzemedaillen
fiir Unterwalden von zwei Béa-
ckermeistern und einer Backer-
meisterin: Dasist das erfreuliche
Ergebnis der Swiss Bakery Tro-
phy im freiburgischen Bulle,
einem Wettbewerb, den der
Schweizer Branchenverband
Schweizer Bicker-Confiseure
alle zwei Jahre durchfiihrt. An-
fang Monat traten die Backer zum
Wettbewerb an, am vergangenen

Freitag wurden die Nid-und Ob-
waldner in Stansstad geehrt.

Natiirlich werden in dieser
viertdgigen Veranstaltung auch
die Schweizer Meisterin den ver-
schiedenen Kategorien gekiirt so-
wie die jeweils Besten jedes Kan-
tons, aber fiir die teilnehmenden
Biicker geht es dabei auch um
eine Standortbestimmung.

Hilfreiche Notizen
der achtkopfigen Jury

So erklirt es jedenfalls Regina
Gut, Inhaberin von Gut’s Ge-
nuss in Wolfenschiessen, Dal-
lenwil und Kriens: «Da sitzt
eine achtkopfige Jury und
macht sich ausfiihrlich Notizen
zu jedem Brot und Confiserie-
Stiick. Nach dem Wettbewerb
kriegen die Teilnehmer diese
Notizen zur personlichen Aus-
wertung zugestellt. Flir mich ist
das sehr hilfreich, zumal ich
erst im vergangenen Jahr die

%> ARGUS DATA INSIGHTS

EN ZUM ERFOLG

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Ridigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Bericht Seite: 37/91



Datum: 21.11.2018

Nidwaldner
Zeitung

Nidwaldner Zeitung
6371 Stans
041/ 618 62 70

www.nidwaldnerzeitung.ch

Medienart: Print

Medientyp: Tages- und Wochenpresse

Auflage: 7'055

Erscheinungsweise: 6x wochentlich

Seite: 20
Flache: 45'788 mm?2

Auftrag: 551003
Themen-Nr.: 551.003

beiden Betriebe der ehemaligen
Backerei Mathis in Wolfen-
schiessen und Dallenwil tiber-
nommen habe.»

Flinf Brote und das Confise-
rie-Stiick «Nidwaldner Kuhfla-
den» hat Regina Gut in den Wett-
bewerb eingereicht -zehn Einga-
ben pro Teilnehmer sind moglich.
«Eigentlich habe ich eher auf
eine Auszeichnung fiir eines mei-
ner Brote gehoftt, darum war ich
ziemlich iiberrascht, als der Kuh-
fladen mit der Goldmedaille aus-
gezeichnet wurde», sagt sie -und
freut sich iber die gelungene siis-
se Versuchung. «Es war immer-
hin meine erste Teilnahme ander
Swiss Bakery Trophy.»

Thomas Christen, Inhaber
der Christen Beck mit sieben Ver-
kaufsstellen in Nidwalden und
Engelberg, und Marco Berwert,
Inhaber der Beck Berwert mit vier
Standorten in Obwalden, sind da-
gegen bereits so etwas wie Tro-
phy-Routiniers: Marco Berwert
ergatterte zwei Silber- und zwei
Bronze-Auszeichnungen. Tho-
mas Christen gar zwei Gold-, zwei
Silber-und vier Bronzemedaillen.
Beide wurden zudem zum besten
Backer ihres Kantons gekiirt.

Anerkennung fiir
die «Arbeit von Hand»
«Es ist immer wieder eine gros-
se Freude, wenn man fir sein
Engagement Anerkennung er-

hilt», sagt Marco Berwert. Die
Freude ist umso grosser, weil an
der Swiss Bakery Trophy aus-
schliesslich Bickermeister zuge-
lassen sind, die nicht industriell
arbeiten, sondern Brot und Con-
fiserie noch von Hand und ohne
chemische Zusatze herstellen.
«Im Vergleich zu den Backerei-
en der Grossverteiler sind wir
kleine Fische», sagt Thomas
Christen, «dafiir pflegen wir
unser Handwerk in hochster
Qualitdt und arbeiten intensiv
im Team.» Wie sich nun mit all
den Auszeichnungen bestitigt,
sind die drei Profis auf demrich-
tigen Weg.
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Viermal Gold und sechsmal Silber fiir
Schwyzer Biacker-Konditoren

Kanton InBulle fand kiirzlich die 8. Swiss Bakery Trophy statt. Bei diesem nationalen Wettbewerb
gewannen vier innovative Schwyzer Betriebe insgesamt 18 Medaillen.

Guido Biirgler

In den Schwyzer und Schweizer Backstu-
ben wird viel getiiftelt: Mit viel Herzblut
und Leidenschaft werden neue Produk-
te hergestellt und traditionelle verfei-
nert. Damit sich die Backer, Konditoren
und Confiseure gelegentlich direkt ver-
gleichen und messen konnen, wird alle
zwei Jahre die Swiss Bakery Trophy
durchgefiihrt.

Diese nationale Berufsmeisterschaft
fand kiirzlichin Bulle FR statt. Insgesamt
180 Experten und 120 Konsumenten ha-
ben 1251 Spezialititen degustiert und be-
wertet.

Produkte mit Bezug zur Region
sind sehr gefragt

Beck Roman aus Ibach, der mit seinem
Rickenbéchler Urdinkelbrot eine Gold-
medaille holte, sagt erfreut: «Esist wich-
tig, sich immer wieder mit neuen eige-
nen Produkten, die einen regionalen Be-
zug haben, auf dem Markt zu
positionieren.»

Grosse Freude herrscht auch beider
Conditorei Schelbert AG (ds Kondiitrs)
in Muotathal. Sie gewann insgesamt fiinf
Medaillen, darunter zweimal Gold mit
den beliebten Holloch-Chrapfliund Ko-
sikrapfen. Dazu sagt Geschiftsfihrer
Reto Schelbert: «Der Erfolg an der Swiss

Crm— e -

Freuen sich liber den Goldmedaillengewinn: Reto Schelbert (links) mit den beliebten
Holloch-Chrapfli und Beck Roman mit seinem Rickenbachler Urdinkelbrot. Auf dem

Bild fehlen Thomas Schwarzenberger und Raffael Schefer.

Bakery Trophy ist fiir uns eine schone
Bestatigung, dass wir vieles richtig ma-
chen.» Auch sei die Teilnahme am natio-
nalen Wettbewerb fiir die Mitarbeiter je-
weils ein guter Ansporn, neue Produkte
zu kreieren und herkémmliche zu verfei-
nern, so Schelbert.

Weitere erfolgreiche Teilnehmer an
der SBT waren die Konditorei-Confise-
rie Schwarzenberger aus Kiissnacht und
die Schefer Backerei Konditorei AG aus
Einsiedeln. Die Kiissnachter holten Gold
mit ihren «Milchflimmli» und die Ein-
siedler zweimal Silber (hausgemachte
«Branchli») und zweimal Bronze.

Bild: Guido Biirgler
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Brot zur Sprache bringen

Buch Um das Genusserlebnis von Brot zu beschreiben, haben zwei Fachleute eine Brotsprache entwickelt.
Veranschaulicht wird sie mit 22 Broten aus dem deutschsprachigen Raum, darunter vier aus der Schweiz.

Monika Neidhart
«Vanille, Himbeer, dunkelrote
Beeren, im Abgang eine Kaffee-
note.» So beschrieb ein Bekann-
ter von Michael Kleinert den de-
gustierten Rotwein. Fiir das Brot
blieb dem gleichen Herrn nur
gerade «duftet gut, schmeckt le-
cker». Erstaunlich, dass uns fiir
ein Nahrungsmittel, das wir seit
iiber 6000 Jahren essen und das
iiber 500 Aromastoffe enthalten
kann (80 Prozent davon in der
Kruste), die Worte fehlen.
Dieses Erlebnis hat Michael
Kleinert, Leiter des Instituts fiir
Lebensmittel- und Getrinke-
innovation an der ZHAW in
Widenswil, angespornt. Im so-
eben erschienenen Buch «Die
Sprache des Brotes» hat er mit
Bernd Kiitscher, Leiter der Bun-
desakademie des Backerhand-
werks in Weinheim und des
Deutschen Brotinstitutsin Berlin,
die Weinheimer Brotsprache ent-
wickelt. Sie soll helfen, Brotqua-
litdt zu erkennen und Brot von
der Kruste tiber die Krume, vom
Geruch bis zum Geschmack aus-
sagekriftig zu beschreiben.

Brotin zehn Schritten
beschreiben

Die Weinheimer Sprache ist nicht
wertend. Sie erfasst und be-
schreibt positive Merkmale. Die
zehn Schritte lesen sich wie eine
Degustationsanleitung. Da wird
die Form des Brotes beurteilt mit
«bauchig», «schroft», «flach»
oder «unsymmetrisch». Auch fiir
die Beschreibung der Oberfliche

der Kruste, der Konsistenz oder
des Aussehens der Krume schla-
gen sie Adjektive vor.

Um den Duft besser wahrzu-
nehmen, empfehlen sie: «Reiben
Sie die Oberflache leicht. Durch
die Erwdrmung konnen die Aro-
men besser entweichen.» Dann
das Anschneiden, das Gerausch
der Kruste, die «zartsplittrig»,
«miirbe» oder «weich» sein
kann. Schliesslich kommen die
Nase und der Gaumen ins Spiel.
Der Tipp der Autoren: «Schlies-
sen Sie beim Kauen die Augen
und versuchen Sie, dabei auftre-
tende Aromakomponenten zu
erfassen. Ist es sliss oder rostig,
fruchtig, wiirzig, garig?» Umihre
Sprache zuveranschaulichen, ha-
ben die zwei Experten 22 Brote
aus dem ganzen deutschsprachi-
gen Raum in Wort und aus-
drucksstarken Fotos portritiert.

Zentralschweiz
kommt gut weg

Aus der Schweiz haben es vier
Brote in das Buch geschafft.
«Kriftige Getreidenoten der Ur-
korner im Geruch und Ge-
schmack sowie eine saftige Kru-
me mit feinem Saurespiel aus der
langen Teigreife.» So wird das
3-Urkorner-Brot aus Emmer,
Einkorn und Dinkel von Daniel
Amrein, Eigenbrétler aus Wau-
wil, im Buch beschrieben. Der
Eigenbroétler arbeitet mit alten
Getreidesorten, biologischen Zu-
taten, Vor- und Sauerteig und
backt im Holzofen (50 Tonnen
gemauerter Steinofen).

Anders der «Schwarze Pe-
ter» von der Bickerei Heini aus
Luzern. Er wird ohne Dampf bei

270 Grad Celsius 60 Minuten
fast schwarz gebacken. Es wird
im Buch mit «kraftiges Spiel von
Toast- und intensiv rauchigen
Rostnoten, die neben dem mil-
den Sdurenoten den Charakter
des Brotes prigen» beschrieben.

Das dritte Brot stammt aus
dem Kanton Schwyz. Das «Knus-
perbrot» von Zeno Felchlin aus
der Bickerei-Konditorei Chiles-
tagliin Arth «bietet ein intensives
Geschmackserlebnis. Ein krafti-
ger Riss in der Kruste mit lebhaf-
tem haselnussbraunem Farbspiel
liefert dunkle und intensive Rost-
noten mit karamelligen und
malzigen Tonen in der Kruste.»

Vervollstindigt wird das
Schweizer Quartett von einem
Quereinsteiger aus der Finanz-
branche. Der aus der Ostschweiz
stammende Seri Wada hat den
Anspruch, das beste Baguette
Ziirichs zu backen. Mit beachtli-
chem Erfolg. Sein Brot mit den
typischen Knusperspitzen wird
im Buch so beschrieben: «Die
zartsplittrige Kruste mit lebhaf-
ten Rissen weist karamellartige
Noten auf. Klassisch wilde Po-
rung im Innern und locker-leich-
te Krume.»

Vier Zutaten,
Tausende von Sorten

Aus gerade einmal vier Zutaten -
Mehl, Wasser, Hefe und Salz -
entsteht Brot. Die Brotvielfalt je-
doch ist enorm. Fiir Bruno Heini
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entsteht sie durch die riesigen
Variationsmoglichkeiten von
Mischverhaltnis, Mehl- und Was-
serqualitat, Teigbearbeitung,
Teigtemperatur, Triebfithrung,
Aufarbeiten, Garung, Backzeit
und -temperatur. Dazu braucht es
jedoch auch ein ausgeprigtes
Fachwissen und Herzblut der
Fachleute. Und noch etwas haben
die vier Bicker aus der Schweiz
gemeinsam: Sie lassen ihrem
Brotteig Zeit zum Aufgehen.
Dank der langen Triebfithrung
kann sich der Teig voll entwickeln
und seine Aromen auf natiirliche
Weise ohne Zusatzstoffe bilden.
Zeno Felchlin, Mitinhaber
der Bickerei-Konditorei
Chilestigli in Arth,
ldsst den «Knus-
perbrot»-Teig
in der Maschine kneten. «Das
Wasser ist auf drei Grad hinunter-
gekihlt. Sonst wird der Teig beim
Kneten zu heiss, was die Hefe zu
stark zur Garung anregen wiir-
de.» Der Teig fiihlt sich nach
einer halben Stunde seidenartig
an, glinzt und lésst sich fast bis
zur Durchsichtigkeit auseinan-
derziehen.
Der Teig braucht Zeit -
viel Zeit
24 Stunden hat der Teig dannim
Kiihlraum Zeit, eine vollstindige
Girung durchzumachen. Der
Brotteig ist am nichsten Tag um
das Vierfache aufgegangen. Fiir
den sehrfeuchten Teig braucht es
Fingerspitzengefiihl. Doch je
mehr Feuchtigkeit, desto frischer
bleibt das Brot. Die Teigportio-
nen werden fast nur tiberschla-
genund in Form gebracht. «Wiir-
de ich den Teig stirker aufarbei-
ten, ergibe sich eine feinere
Porung der Krume, was ich fiir
diese Brote nicht will» erklart
Felchlin. 60 Minuten wird das

Krustenbrot gebacken. In der
Mitte der Backzeit erhoht Fel-
chlin die Backtemperatur.

In der Bickerei Heini génnt
man dem «Schwarzen Peter» gar
68 Stunden Ruhezeit. Solche Bro-
te sind nicht nur aromatischer
und bleiben langer frisch, sie sind
dank der vollstindigen Reifung
leichter verdaulich.

Gibt es etwas Schoneres, als
Zeit fiir ein geniissliches Zmorge
zu haben? Der Zopf duftet, die
Kruste des Brotes knirscht beim
Aufschneiden. Und dann der
erste Bissen. Wie beschreiben Sie
das Genusserlebnis?

Der «Schwarze Peter» von Heinl in Luzern.

Bild: Silvan Bucher

Das Buch

Das Buch iiber die Sprache des
Brotes richtet sich in erster Linie
an Fachleute. Es ist dank der ver-
standlichen Sprache und den as-
thetischen Bildern auch empfeh-
lenswert fur alle, die eine person-
liche Leidenschaft fiirs Brot und
allgemein Nahrungsmittel haben.

Darin erfahrt man einiges iber
das Kulturgut Brot, liber Food-
pairing oder Tipps im Umgang mit
Brot zu Hause. Und einer Karte
kann man entnehmen, wie ver-
schieden das Endstlick des Bro-
tes heisst. In Deutschland unter
anderem Knust, Kante. Knorz-
chen, Knauschen oder Reifel,
in Osterreich Scherz oder
Scherze(r)l, in der Schweiz Anhau,
Muger oder Houdli.

Michael Kleinert/
Bern Kiitscher,
«Die Sprache
des Brotes»,
Matthaes Verlag,
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Brot aus dem Gusseisentopf («<No-Knead-Bread» - Brot ohne Kneten)

Die lange Teigflihrung kann auch
zu Hause ausprobiert werden. Je
langer der Teig aufgehen kann,
desto weniger Hefe braucht es.
Der Teig kann, wie es der Profi
macht, nach dem Vermischen
Uber Nacht in den Kihlschrank
gestellt und am nachsten Tag
dann geformt und gebacken wer-
den. Ideal ware die Methode auch
flir einen frischen Sonntagszopf.

Vorbereitung: 10 Minuten
Teigflhrung (aufgehen las-
sen): 12 bis 20 Stunden
Backzeit: zirka 50 Mi-
nuten

Zutaten

400 g Mehl

8gSalz

2 g frische Hefe

3 dllauwarmes Wasser

Zubereitung

Mehl, Hefe und Salz in
grosser Schussel mischen
Wasser dazugeben. N
Lochkelle rihren, bis sich Zu-

taten gut vermischt haben. Das
reicht, der Teig ist sehr feucht; zu
feucht, um von Hand zu kneten.
Schiissel mit Klarsichtfolie zude-
cken. An Ort ohne Durchzug 12 bis
18 Stunden stehen lassen.

Die Arbeitsflache grossziigig mit
Mehl bestauben. Teig direkt auf
das Mehl geben. Mit der Teig-
karte Teigenden nach innen klap-

pen. Teigkugel umgekehrt auf ein
stark bemehltes Kiichentuch le-
gen. Bemehlen. Zudecken und
nochmals 2-3 Stunden ruhen
lassen.

Gusseisentopf (Durchmesser ca.
20 cm) mit Deckel in den Back-
ofen stellen. Ofen auf 225 Grad
vorheizen.

*~~1 30 Minuten Topf vorsichtig
Jem Ofen nehmen und auf
sine hitzebestandige Unter-
lage stellen. Deckel weg-
nehmen. Brot vom Tuch
direkt in den Topf le-
gen. Deckel aufset-

zen.

30 Minuten im Ofen
backen. Deckel ent-

fernen. Noch 20
bis 25 Minuten fertig
backen.

Mit einer Kelle aus dem Topf
wehmen und auf einem Gitter
auskiihlen lassen. E Guete!
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ACKERBAU: Laut dem Agrarbericht stieg die
offene Ackerfliche 2017 im Vergleich zu 2016 an

2017 wurden 4000 t CH Nara ausgesat

SUSANNE MEIER be mit einem Anteil von 20,6 2015 lag. Die Flichen von Zu-
Die landwirtschaftliche Prozent an allen Betrieben be- ckerriiben, Kartoffeln, Olsaaten
Nutzfliiche ist riickliufig, Wirtschafteten 2017 zusammen und Komerleguminosen ver-
ebenso die gesamte Acker- rund 485000 Hektaren, was ei- harrten in etwa auf dem Niveau

¢ i nem Anteil von 46,4 Prozent des Vorjahres.
fliche. Bei den Ackerkul- der gesamten landwirtschaftli-

turen liegt der Silomais im chen Nutzfliche entspricht.
Plus, das Futtergetreide  Kunstwiesenfliche sinkt _ Dic Gesamtiliche an Obst-

C M . s baumkulturen betrug 2016
im Minus. Die Anbaufld Das offene Ackerland nahm 6318 Hektaren. Dies entspricht

chen von Kartoffeln und  im Berichtsjahr gegeniiber dem einem Anstieg um 22 Hektaren
Riiben sind stabil. Vorjahrum 1260 Hektaren oder geoeniiber 2015, welcher vor al-
Die landwirtschaftliche Nutz- 0,5 Prozent Zu, die totale Acker- lem vom Steinbbstanbau her-
fliche (LN) nahm 2017 gegen- fldche sank hingegen leicht um ()4 Der Kernobstanbau ist
iiber 2016 um 2962 Hektaren 310 Hektaren oder 0,1 Prozent. flichenmissig praktisch sleich
ab und betrug 1,046 Millionen Der Anstieg der offenen Acker- 4w VPRS2t B B
Hektaren. Das zeigt der neue ﬂ‘cicl:le r;sulti}frte dvorlslglhmli.ch jg‘cihrigen Beeren belief sich im
Agrarbericht des Bundes. Dabei aus$ der Zunahme des Silomais- i

geht der langiahrige Trend wei. anbaus um rund 1600 Hektaren 77 24t 556 Hskearen, Hias
ter, denn gegeniiber dem Mitte]- und des Freilandgemiiseanbaus o =% gy 1o bedentet. ¢
wert der Jahre 2000 bis 2002 ist um 700 Hektaren. Einher ging 2017 betrug die Rebflache in

es ein Riickgang von 2 Prozent. €in Riickgang der Kunstwiesen- :
Seit 2000 1 aghm e LN um fliche um 1800 Hektaren und der Schweiz 14748 Hektaren,

rund 26300 Hektaren oder 0,1 der Getreidefliche um 1900 df y 5213;1632DHekt;lr_§nhwen11:gqll'
Prozent pro Jahr ab. In diesem Hektaren. Gegeniiber dem Vor- :vsiss r Reb errt n ai ﬁ? aéloi;
Zeitraum gab es bei Betrieben jahr verringerte sich die Fliche “¢ eh el sove . }sle 43 P ’
mit mehr als 30 Hektaren eine von Brotgetreide um 0,5 Pro- W'° Sg or im og'g }f’ d ro-
Zunahme der bewirtschafteten zentund von Futtergetreide um zentd er Gesaml’; ache dar, je-
Fliche um rund 191 000 Hekta- 2 Prozent, wobei Letztere iiber ner ¢ er roten Rebsorten 57 Pro-
ren (+65 Prozent). Diese Betrie- dem Niveau der Jahre 2014 und zent.

Steinobst im Plus
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2w
Die Brotweizenfliche sank 2017 im Vergleich zum Vorjahr

WEIZEN

Von derjdhrlich in Verkehr ge-
brachten Weizensaatgutmen-
ge von 16000 Tonnen entfal-
len iiber 90 Prozent auf Sorten
fiir den Speisesektor. Mit ei-
nem Mengenanteil von 50
Prozent ist die hochste Quali-
titsklasse Top die bedeutends-
te. Es folgen die Klassen I und
II mit Anteilen von 33 und 11
Prozent. Bedingt durch das
tiefere. Grenzschutzniveau ist
der Anbau von Futterweizen
wirtschaftlich weniger attrak-
tiv. Uber die letzten Jahre blie-
ben Klassenanteile recht sta-

7
1

bil. Von der Top-Sorte CH Na-
ra wurden 2011 270 Tonnen
und 2017 bereits 4000 Tonnen
ausgesit. Umgekehrt sank die
Aussaatmenge von CH Claro
von 4100 Tonnen auf 850 Ton-
nen. Derriickldufige Trend der
1981 in die Liste der empfoh-
lenen Getreidesorten aufge-
nommenen Klasse-I-Sorte
Arina endete 2015, seither be-
hauptete sie sich als Nummer
2 hinter Forel. Der Riickgang
der Sorte Zinal hilt an. 2017
wurde sie von der Sorte Hans-
win iiberholt. sum

o

um 0,5 Prozent. (Bildlexanda Scrb‘der)
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OLSAATEN

Bei den Olsaaten wird ein
leichter Riickgang der An-
baufldchen verzeichnet.
Zwischen 2016 und 2017 re-
duzierten sich die Fliachen
von 27687 auf 27433 Hekta-
ren. Die Riickgénge beim So-
ja von 70 Hektaren und beim
Raps von 560 Hektaren
konnten durch die Flichen-
zunahme bei den Sonnen-
blumen von 373 Hektaren
nicht ausgeglichen werden.
Die durchschnittlichen Er-
trige liegen auf dem hochs-
ten Stand seit 2011. sum

KARTOFFELN

In den letzten zehn Jahren
blieb die Kartoffelanbaufla-
che nahezu unveridndert bei
rund 11000 Hektaren. Mit
dem stetigen Riickgang der
Anzahl Produzenten erhéht
sich die Anbaufléche pro Be-
trieb kontinuierlich von 1,5
auf 2,5 Hektaren iiber zehn
Jahre. Die Fliche von Friih-
kartoffeln hat sich seit 2008
verdoppelt auf 438 Hekta-
ren. Was die Sorten betrifft,
ist die Industriesorte Agria
Spitzenreiterin mit 20 Pro-
zent der Flichen. sum
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GETREIDE: Delegiertenversammlung der Schweizer Getreideproduzenten

Verteilung der Gelder geregelt

CHRISTOF LUTHI

Nebel und Regen umhiill-
ten die Region Kerzers, als
Fritz Glauser, Prdsident
des Schweizer Getreide-
produzentenverbandes
SGPV, am 12. November
die 32. Delegiertenver-
sammlung in der vollen
Seelandhalle erdffnete.

«Dieses Jahr haben wir eine zu-
sdtzliche Hiirde zu iiberwin-
den», betonte Glauser in seiner
Eroffnungsrede. «Die Einfiih-
rung der Nachfolgel6sung fiir
die bisherige, direkte Exporthil-
fe des Bundes (Schoggigesetz)
fiir Firmen, deren Exportpro-
dukte einheimisches Brotgtrei-
de enthalten, muss ab dem 1. Ja-

nuar 2019  funktionieren.
50000 t Brotgetreide, d.h. {iber
10% der inldndischen Jahres-
produktion, stehen auf dem
Spiel», warnte der Prdsident.
Der SGPV habe, so Glauser, die
Aufgabe, die zu diesem Zweck
an die Getreideproduzenten
verteilten' 15,8 Mio. Franken
iiber Beitrige der Produzenten
wieder einzuziehen und an-
schliessend an die Exporteure
weiterzuleiten. Glauser rief den
Anwesenden deshalb in Erinne-
rung, die Solidaritit sei die Ba-
sis fiir den SGPV. '

Losung in Kraft

Beim Traktandum Aktualité-
ten ging es um den Hauptpunkt
der diesjéhrigen Delegierten-
versammlung des SGPV. Wie in
der Eingangsrede von Glauser

bereits erwdhnt worden war,
muss per 1. Januar 2019 die
Nachfolgelosung in Kraft tre-
ten. Der Export von Backwaren,
die inldndisches Mehl enthal-
ten, wird in Zukunft indirekt
iiber einen Flichenbeitrag von
rund CHF 120.- pro Hektar
Brot- und Futtergetreide unter-
stiitzt.

Damit die 15,8 Milionen
Franken schlussendlich iiber
die Getreidesammelstellen (den
Produzenten wird dort letzt-
endlich 4.63 CHF/dt Brotge-
treide fiir die Riickzahlung des
Fléchenbeitrages von 120 Fran-
ken abgezogen), die Branchen-
organisation Swissgranum und
iiber den SGPV zu den betroffe-
nen Firmen gelangen, braucht
es das solidarische Verhalten al-
ler Beteiligten. Davon hingt die

Zukunft  der
Nachfolgels-

sung ab.
«Funktioniert

dies nicht, so
droht die Strei-
chung der Gel-
der von Seiten
des Parlamen-
tes», warnte
-Glauser. We-
gen der Unge-
wissheit  be-
ziiglich des so-
lidarischen -

Verhaltens al-
ler Beteiligten

meldeten sich viele Delegierte
zu Wort.

Futtergetreide fordern

Storend war fiir sie zudem,
dass es keine rechtliche Pflicht
fiir die Riickzahlung des Fla-

chenbeitrages durch die Getrei-
deproduzenten gibt und dass
nur beim Brotgetreide der Ab-
zug verrechnet wird. Wer Fut-
tergetreide anbaut, kann die
120 CHF/ha behalten. Trotz
der vorhandenen Bedenken
und auch mangels einer Alter-
native folgten die Delegierten
mit sehr grosser Mehrheit (163
Jastimmen, zwei Gegenstim-
men, drei Enthaltungen) dem
Antrag des Vorstandes auf An-
nahme der vorgeschlagenen
Nachfolgelosung.
Jahresrechnung: Im adminis-
trativen Teil stellte Pierre-Yves
Perrin, Direktor des SGPV, ein
gutes finanzielles Ergebnis vor.
Die Beitrége stiegen im vergan-
genen  Geschiftsjahr  von
460000 auf rund 505 000 Fran-
ken, und es resultierte ein Ge-
winn von 57018 Franken. Die
Annahme der Jahresrechnung
erfolgte einstimmig. Mutatio-
nen im Vorstand: Neun Mitglie-
der des Vorstandes, inklusive
des langjdhrigen Vizeprisiden-
ten Ernst Meyer, traten aus dem
Vorstand zuriick und mussten
ersetzt werden. In globo und
mit Akklamation wurden neu in
den Vorstand gewihlt: Chris-
toph Etter (BE), Alois Huber
(AG), Marc Brodbeck (BL),
Markus Egger (VD), Bertrand
Pillet (VS), Fabian Grossenba-
cher (AG), Giinther Thalmann
(SO), Marc Peter (ZH) sowie
Bertrand Gigaud (VD). Glauser
wiirdigte und verdankte mit
Nachdruck den grossen
Einsatz von Ernst Mey-
er fiir den SGPV.
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Die Getreideproduzenten
machen ihren Schoggi-Job

Nachfolgelosung / Die Beitragserhohung auf Fr. 4.63 pro dt wurde mit
grossem Mehr gutgeheissen. Nun hofft man auf die Branchen-Solidaritét.

KERZERS Die Finanzierung der
Schoggigesetz-Nachfolge fiir Ge-
treide ist gesichert, zumindest for-
mal. Die Rohstoffverbilligung fiir
die exportierenden Verarbeiter
sorgte an der Delegiertenver-
sammlung des Schweizerischen
Getreideproduzentenverbands
(SGPV) in Kerzers noch einmal fiir
Diskussionen.

Massiver Aufschlag seit 2017

Ernsthaft in Frage gestellt wurde
die Ersatzldsung aber nicht mehr.
Zuunattraktivwiren die Alterna-
tiven, wie zum Beispiel eine schar-
fe Mengensteuerung. Mit klarem
Mehr (163 zu 2) stimmten die De-
legierten einer massiven Erho-
hung der Abziige auf abgeliefer-
tem Brotgetreide zu. Neubetragen
diese ab 2019 Fr. 4.63/dt. Heuer la-
gen sie bei Fr. 2.63, noch im ver-
gangenen Jahr unter einem Fran-
ken. Teilfinanziert werden die
neuen Beitrdge durch eine neue
Direktzahlung fiir simtliche Ge-
treideproduzenten.

Prisident Fritz Glauser zeigte
sich sehr erleichtert tiber den kla-
ren Entscheid. Damit ist der Mist
aber noch nicht gefiihrt. Die gros-
se Crux am neuen System ist ndm-
lich diejenige, dass die neue Di-
rektzahlung jeder erhilt, dass das
Bezahlen der Abziige aber freiwil-
lig ist, da der Bund keine Allge-

SGPV-FSP
| N
=

«Die Solidaritat ist die Basis eines Verbands»: Prasident Fritz Glauser

appelliert an die Mitglieder. Links Direktor Pierre-Yves Perrin.

meinverbindlichkeit gewéhrte.
Glauser appellierte an die Solida-
ritdt der versammelten Produzen-
ten und zeigte sich gleichzeitig op-
timistisch. Er meinte, im Moment
habe er mehr Finger an beiden
Hinden als Produzenten, welche
die Abziige zuriickverlangten.

Tiefere Beitrage fiir Olsaaten

Die iibrigen traktandarischen Ge-
schifte gingen problemlos {iber
die Biihne. Dazu gehort auch die
Reduktion bzw. Streichung der
Beitriage bei den Olsaaten. Fiir
Sonnenblumen werden 2019 noch

(Bild akr)

Fr. 9.-/dt (2018 Fr. 10.-) ausbezahlt,
fiir Speise- und Futtersoja gibt es
keine Beitrédge mehr, fiir Sojasaat-
gut gibt es noch Fr. 11.50 (13.-).
Die Neuwahlen erfolgten per
Akklamation. Neuim Vorstand sit-
zen fiir die Berner Christoph Etter
(fiir Martin Kunz), fiir die Aargauer
Alois Huber (Erich Kuhn) und Fa-
bian Grossenbacher (Markus
Koch), fiir Basel Marc Brodbeck
(Paul Sprenger), fiir die Solothur-
ner Giinther Thalmann (Dominic
Meyer) sowie fiir die Ziircher Marc
Peter (Ernst Meyer). akr
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DIE BAUERNZEITUNG FRAGT

Wie sind die Erfolgsaussichten der
Schoggigesetz-Nachfolge bei Getreide?

7~

| g— -
l "‘\
-

& )

Marc Peter,
Wiesendangen ZH

Futtergetreide wird
tendenziell gestarkt

Es ist entscheidend, dass die So-
lidaritiat zwischen den Getreide-
produzenten spielt und dass man
dies als Gesamtlésung von Brot-
und Futtergetreide betrachtet,
um einen Preiszerfall zu verhin-
dern. Langfristig miissen wir die
Brotgetreide-Menge in den Griff
kriegen und den Futtergetreide-
anbau steigern. Dadurch, dass
fiir Futtergetreide keine héheren
Beitrige fillig werden, wird de-
ren Anbau tendenziell gestérkt.
Wenn die Sorten stimmen, wer-
de ich selber mehr Futtergetrei-
de anbauen. akr

=y

Fabian Grossen-
bacher, Zofingen AG

Keine Alternative zu
dieser Losung

Zur Zeit betrachte ich die Nach-
folgelosung zum Schoggigesetz
als sinnvoll . Es ist eine Losung,
die man bringen musste, es gab
keine Alternative. Ich sehe im
Moment auch keine Schwéchen
des neuen Systems. Ich selber
produziere nur Brotgetreide.
Dass die Futtergetreideprodu-
zenten nicht bezahlen miissen,
halte ich nicht fiir unfair, da wir
hier keine Probleme haben mit
dem Absatz. Trotzdem werde ich
auch kiinftig auf meinem Be-
trieb kein Futtergetreide anbau-
en. akr

€™
b <
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Hans Marti,
Scheunen BE

Trittbrettfahrer sind
die grosste Gefahr

Ich appelliere an die Solidaritét
der Kollegen. Es gibtim Moment
leider kein besseres System. Die
grosste Gefahr sind Trittbrett-
fahrer, davon wird es tendenziell
mehr geben, weil der Beitrag in-
nert zwei Jahren von unter 1 Fr./
dt auf Fr. 4.63/dt erh6ht worden
ist. Wir hoffen, dass deren Zahl
tief bleibt, auch im Bewusstsein,
dass neu der Fldchenbeitrag
kommt, derrund Fr. 2.- dieses Ab-
zugs deckt. Die Alternative wére
Mengensteuerung und das wire
eine Riesenherausforderung, bei
der uns niemand hilft. akr
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Mehr Swissness ist nicht ganz gratis

Konsumenten erwarten immer mehr Schweiz in Schweizer
Produkten — Produzenten versuchen zu reagieren

¥

Weil éi-th.der Ahbuu von Funerwerizien
Eveline Dudda

Wihrend der Selbstversorgungsgrad mit
Futtergetreide sinkt, steigen die Erwar-
tungen der Konsumenten: Wenn bei tie-
rischen Lebensmitteln Schweiz drauf-
steht, sollte auch Schweizer Futter drin
sein. Aber sind sie auch bereit, fiir mehr
Swissness zu bezahlen?

Eveline Dudda

In den letzten Jahren stiegen die Futter-
mittelimporte an. Das war eine logische
Reaktion auf (agrar-)politische Entschei-
de. Als im Zuge der BSE-Krise die Ver-
fiitterung von Tiermehl verboten wurde,
schnellten beispielsweise die Sojaimporte

nic|‘1nti.r‘er'n‘ie‘rt,'sinkt-d‘i;e Prodlilll(tior‘l.v (Bild: Cedric

&0
| 85
Peclard)

2

umgehend in die Hohe. Der inldndische
Futtergetreideanbau sank im Gleichschritt
mit der Herabsetzung der Zolle fiir Fut-
tergetreide und die Heuimporte stiegen
parallel zur Ausbreitung der extensiven
Wiesen, welche von der Agrarpolitik stark
gefordert wurden.

Um zu verhindern, dass die Futtergetreide-
produktion in der Schweiz noch weiter zu-
riickgeht, forderten die Getreideproduzen-
ten schon mehrmals einen Einzelkultur-
beitrag vom Bundesamt fiir Landwirtschaft
(BLW) — vergebens. Auch in der Agrarpo-
litik 2022 ist ein solcher nicht vorgese-
hen, wie BLW-Mediensprecher Jiirg Jordi
auf Anfrage mitteilt. Dafiir erwartet er als
Folge der Aufhebung des Schoggigesetzes
«eine leichte Verschiebung von der Brot-
getreide- zur Futtergetreideproduktion.»
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Anbau lohnt sich nicht

Pierre-Yves Perrin, der Geschiftsfiihrer
des Schweizerischen Getreideproduzen-
ten-Verbandes, kann dariiber nur den Kopf
schiitteln: «Das macht ein bis zwei Fran-
ken pro Dezitonne Futtergetreide aus.»
Damit lohne sich der Anbau von Futter-
getreide noch lange nicht. «Laut unseren
Berechnungen besteht eine Differenz zwi-
schen Brot- und Futtergetreide von rund
600 bis 800 Franken pro Hektare. Bei ei-
nem Durchschnittsertrag von 70 Deziton-
nen macht das ein Manko von rund zehn
Franken pro Dezitonne aus.»

Allerdings konne die Rechnung je nach
Betrieb auch anders aussehen, das sei
nur eine grobe Schiitzung. «Wir haben je-
doch gesehen, dass die Landschaftsqua-
litdtsbeitriige eine leichte Erholung beim
Anbau von Futtergerste gebracht haben.»
In vielen Landschaftsqualitits-Projekten
werden vier, fiinf oder mehr Fruchtfolge-
glieder vorgeschrieben. Das hat offenbar
einige Bauern motiviert, auch Futterge-
treide anzubauen. Ob von dieser Mass-
nahme nur die Landschaft oder auch das
biuerliche Portemonnaie profitiert, ist al-
lerdings unklar.

Die Branche will vorwirtsmachen

Weil von der Politik wenig Support er-
wartet werden kann, will sich die Bran-
che selbst helfen. Unter der Leitung des
Schweizer Bauernverbandes (SBV) wurde
eine Branchenstrategie fiir eine «Nach-
haltige Futtermittelversorgung Schweiz»
erarbeitet und betroffenen Kreisen zur

Vernehmlassung unterbreitet. Das Ziel
scheint auf den ersten Blick nicht be-
sonders ambitids. So sollen kiinftig 100
Prozent der importierten Futtermittel auf
nachvollziehbare Art und Weise verant-
wortungsvoll produziert werden, die heu-
tige Nebenproduktverfiitterung (Schotte,
Miillereinebenprodukte, Riibenschnitzel,
etc.) beibehalten und die Verfiitterung tie-
rischer Proteine unter klaren Bedingun-
gen sowie diverse Alternativen wie z.B.
Insekten als Futtermittel gepriift werden.
Beim Selbstversorgungsgrad will man
den Status Quo — 85 Prozent der Futter-

mittel aus einheimischer Produktion —
festschreiben, bei den Importen jedoch
eine Trendumkehr erreichen. Dariiber-
hinaus soll die Futterweizenfliche von
heute knapp 10000 auf 20000 Hektaren
vergrossert werden.

Warum gerade Weizen? Schliesslich ist
beim Hafer der Selbstversorgungsgrad
noch viel tiefer. Projektleiter Martin Ru-
fer vom SBV erklirt: «Futterweizen haben
wir deshalb gewihlt, weil in der Gefliigel-
haltung beim Selbstversorgungsgrad mit
Futtergetreide ein grosser Handlungsbe-
darf besteht.» Und die Marktstrukturen
im Gefliigelsektor konnten die Umsetzung
erleichtern: Im Gefliigelsektor sind Ab-
nahmevertrige die Regel. Die Milchpro-
duzenten wiren von dieser Regelung weni-
ger betroffen, da im Milchleistungsfutter
nur rund fiinf Prozent Weizen enthalten
sind und der Weizen in diesen Mischun-
gen durch andere Getreide ersetzt werden
konnte. Auch beim Schweinefutter wire
der Preiseffekt sehr klein.

Gleicher Selbstversorgungsgrad
fiir Futter- und Lebensmittel

Mit einer Verdoppelung der Futterwei-
zenflichen konnte der Selbstversor-
gungsgrad beim Futtergerteide auf 55
Prozent gesteigert werden. Ein noch ho-
herer Selbstversorgungsgrad wire zwar
wiinschenswert, geht aber (zu sehr) ins
Geld. Rufer: «Wir bringen die Menge nur
zusammen, wenn die Getreideproduzen-
ten mehr fiir den Futterweizen erhalten.
Je hoher der angestrebte Selbstversor-
gungsgrad, desto hoher sind die Kosten.»
Damit das Ziel beziiglich Ausdehnung der

Futterweizenfliche erreicht werden kann,

sind drei Massnahmen vorgesehen:

1. Eine Verankerung von Mindestvorgaben
an die Herkunft von Futtergetreide und
Miihlennebenprodukte in den Futter-
mitteln in allen relevanten Labels und
Garantiemarken. Der Prozentanteil
diirfte voraussichtlich in der Grossen-
ordnung 55 Prozent liegen.

2. Eine Erhohung des Richtpreises fiir Fut-
terweizen um fiinf Franken pro Deziton-
ne. Das wiirde bei den Getreideprodu-

zenten zu einem Mehrerlds von ca. 350
Franken pro Hektare fiihren.

3.Die mit der Preiserh6hung einhergehen-
den Mehrkosten von ca. 7 Mio. Franken
sollen von allen Stufen der Wertschop-
fungskette anerkannt und bei kiinfti-
gen Preisverhandlungen beriicksichtigt
werden.

Ein Ei wiirde 0,6 Rappen teurer

Der letzte Punkt ist der schwierigste. Da
die Forderung nach mehr Swissness im
Futter in erster Linie von den Konsumen-
ten kommt, geht man in der Branche da-
von aus, dass gerade auch sie einen Beitrag
dazu leisten sollen. Fiir die Konsumenten
geht es um vergleichsweise bescheidene
Betrige: Ein Kilo Pouletfleisch miisste
gerade mal 5 Rappen, ein Ei 0,6 Rappen
teurer werden, damit der Mehrpreis des
Futterweizens gedeckt werden kann. Da-
fiir haben die Konsumentinnen und Kon-
sumenten einen echten Mehrwert. Einen
Mehrwert, der vom Handel relativ einfach
und plausibel kommuniziert werden kann.

Knacknuss Grossverteiler

Doch um die Mehrkosten bis zu den Kon-
sumenten weitergeben zu knnen, braucht
es die Unterstiitzung der Grossverteiler.
Und die halten sich vorerst noch bedeckt.
Coop schreibt auf eine entsprechende An-
frage, dass man grossen Wert auf nachhal-
tig produzierte Futtermittel legt und sich
aus diesem Grund an einem runden Tisch
zu diesem Thema beteiligt. «Wir sind of-
fen fiir eine Losung, die die Inlandanteile
stabilisiert und bei der nicht vermeidbare
Mehrkosten von der gesamten Wertschop-
fungskette getragen werden.»

Damit bleibt noch offen, wer in der Wert-
schopfungskette welchen Anteil der Mehr-

kosten tragen soll. Wenn, wie so oft, die
Produzenten die Hauptlasten tragen, diirf-
te es schwierig werden. Die Migros will
sich zu diesem Thema nicht dussern, bis
der SBV das Resultat der Vernehmlassung
bekanntgegeben hat. Hinter den Kulissen
wird bereits gemunkelt, dass das Pro-
jekt schubladisiert werden kinnte, weil
die Migros nicht mitmacht. Ob das so ist,
wird man noch erfahren. Am 30. Oktober
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lief die Vernehmlassungsfrist ab. Anfang
nichstes Jahr will der SBV die Offentlich-
keit dann iiber die Ergebnisse orientieren.

Mehr Grenzschutz wiire erlaubt

Der hohe Grenzschutz der Landwirtschaft
istin Wirklichkeit oft tief. Der angewandte
Zoll entspricht bei Futtermitteln im Schnitt
nur 18 Prozent dessen, was gemiss WTO
erlaubt wire. Bei zahlreichen Produkten
ist der Zollschutz sogar Null. So wird z.B.
seit Oktober 2011 Soja zu Futterzwecken
zollfrei eingefiihrt, obwohl ein Zoll von
39 Franken pro 100 Kilo WTO-konform
wire. Auch Rapsschrot, Maiskleber und
Stroh oder Getreidespreu konnen zollfrei
eingefiihrt werden. Beim Import der meis-
ten Futtergetreidearten fallen dagegen Ab-
gaben in der Grossenordnung von 10 bis
13 Franken pro 100 Kilogramm brutto
an, dazu kommen Garantiefondsbeitrige
in Hohe von rund 5 Franken pro 100 Ki-

logramm. Beim Futtergetreide kann man
tatsdchlich noch von einem Grenzschutz
sprechen, auch wenn dieses Schutznivean
in den letzten Jahren stets gesenkt wurde.
Die Schweiz hitte grundsitzlich Spiel-
raum, die Zélle fiir gewisse, z.B. gesell-
schaftlich in der Kritik stehende Futter-
mittel anzuheben. Dazu fehlt jedoch der
Wille, wie man im Faktenblatt des Bundes-
amtes fiir Landwirtschaft zum Thema Er-
nihrungssicherheit nachlesen kann: «Bei
Futtermitteln wurde die Ausweitung des
Grenzschutzes die Schweizer Produktion
deutlich verteuern, da der angewandte
Zoll heute nahezu Null betrigt.» Mehr be-
zahlen will offenbar niemand, nur mehr
Swissness.

Besserstellen durch Schlechterstellen?

Beim Bundesamt fiir Landwirtschaft BLW
setzt man beim Futtergetreide auf relative
Starkung oder vielmehr Schwichung: So

wurde in der AP14-17 der Referenzpreis
fiir Brotgetreide auf den 1. Juli 2014 um
drei Schweizerfranken je 100 Kilogramm
gesenkt «mit dem Ziel, den Anbau von
Futtergetreide gegeniiber demjenigen von
Brotgetreide zu fordern.» Einen #hnli-
chen Effekt erwartet das BLW von der Er-
satzlosung fiir das Schoggigesetz.

Die ehemaligen Schoggigesetzbeitrige
werden ab nichstem Jahr in Flichenbei-
trdge fiir Getreide umgewandelt. Dabei
wird nicht zwischen Brot- und Futterge-
treide unterschieden. Weil das Geld fiir
den Fonds fiir die Ausfuhrbeitriige an-
schliessend nur beim Brotgetreide einge-
zogen werden soll, bleiben dem Futterge-
treideproduzenten 120 Franken mehr pro
Hektar, das macht keine zwei Franken
pro Dezitonne Futtergetreide aus. Damit
der Anbau wirtschaftlich attraktiv wiirde,
miisste der Preis jedoch um fiinf bis zehn
Franken steigen.
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Die Zeit nach dem Schoggigesetz

Nach dem Wegfall von Bundesgeldern fiir den Export von Produkten auf Getreidebasis musste der Verband der Schweizerischen
Getreideproduzenten eine neue Losung erarbeiten. Diese wurde gestern an der Delegiertenversammlung in Kerzers prasentiert.

Christophe Ziircher

KERZERS Die Kerzerser See-
landhalle war gestern Mor-
gen gut gefiillt. Ganze 168 De-
legierte des Schweizerischen
Getreideproduzentenverban-
des (SGPV) fanden sich zu ihrer
jahrlichen Versammlung ein.
Als sie Platz genommen hatten,
lauschten sie einer Erd6ffnungs-
rede mit vielen kritischen T6-
nen: «Die Zukunft ist nicht
rosig, und schon heute ist die
Landwirtschaft  regelmissig
mit Kritik konfrontiert», hielt
SGPV-Prisident Fritz Glau-
ser fest. Wenn es um Gewis-
ser- oder Luftverschmutzung
gehe, wiirden Landwirte oft
als Schuldige hingestellt. Im
Hinblick auf die kommenden
Abstimmungen zu landwirt-
schaftlichen Themen sei es
wichtig, die Diskussion zu ver-
sachlichen, meinte er.

Das Schoggigesetz ist passé

Der niichterne Blick auf die
Zahlen zum letzten Erntejahr
sorgte beim Freiburger Prisi-
denten fiir Zufriedenheit: «Mit
durchschnittlichen  Ertrigen
und einer aussergewdhnlich
guten Qualitit» habe das Ge-
treide dem «launischen Wetter»
gut getrotzt. Einzig die Rapser-
trige seien enttiuschend aus-
gefallen, so Glauser.

Bereits friih in der Delegier-
tenversammlung und danach
wiederholt in hoher Frequenz
riickte die Abschaffung des
Schoggigesetzes und die Aus-
gestaltung einer Nachfolge-
16sung in den Fokus: Ab dem
1. Januar 2019 wird der Bund
keine Exportunterstiitzung fiir
Produkte auf Milch- und Ge-
treidebasis wie etwa Schokola-

de oder Biscuits mehr leisten.
Bisher tat er dies durch den
Ausgleich des Unterschieds
zwischen Inlands- und Aus-
landsrohstoffpreisen, die di-
rekt an die Exporteure ging.

Die SPGV-Delegierten mach-
ten gestern den Weg fiir eine
einstweilige Losung frei: Mit
zwei Gegenstimmen und drei
Enthaltungen stimmten sie der
Erhéhung der Abgaben auf
dem Brotgetreide von 2,63
Franken auf 4,63 pro Dezitonne
zu. So sollen 15,8 Millionen
Franken generiert werden, die
kiinftig als Flichenbeitrag an
die Produzenten fliessen. Mit
weiteren Beitrdgen der Produ-
zenten, Exporteure und Miiller
- bei Letzteren in der H6he von
1,9 Millionen Franken - wére
der Gesamtbedarf von rund 19
Millionen Franken fiir den Ex-
port im Getreidejahr 2019/2020
gedeckt.

Trittbrettfahrer befiirchtet

Die nun frisch erhéhte Ge-
treidezulage konnte theore-
tisch von einzelnen Produzen-
ten bei den Sammelstellen zu-
riickgefordert werden, da ihre
Bezahlung rechtlich nicht bin-

dend ist. Ein solches Vorgehen
befiirchteten denn auch eini-
ge Delegierte — angesichts der
Tatsache, dass alle Produzen-
ten Flichenbeitrdge erhalten
werden. Daraufhin appellierte
nebst Glauser auch Pierre-Yves
Perrin als Geschiftsfiihrer des
Verbandes an die Solidaritét
der Getreideproduzenten. Diese
solle aber keine Worthiilse blei-
ben, weshalb etwa Trittbrett-
fahrer an den SGPV gemeldet
werden sollten, um Sanktionen

zu ermoglichen. Ein Delegier-
ter dachte so etwa laut {iber die
Aberkennung des «Suisse Ga-
rantie»-Labels nach.

«So weh es tut, es ist wohl
doch der richtige Weg»: So ord-
nete Vorstandsmitglied Beat
Meuwly, Gurmels, den gefass-
ten Beschluss beziiglich der
Zulagenerhdéhung im Gesprich
mit den FN ein. Langfristig sei-
en aber auch andere Losungs-
ansitze, etwa in Form einer
Anpassung der Anbauplanung
in Richtung Futtermittelan-
bau, denkbar.

In seiner PriAsentation be-
leuchtete Gastredner David
Riletschi schliesslich verschie-
dene aktuelle Verhandlungen
der Schweiz mit anderen Staa-
ten, die Freihandelsabkommen
zum Ziel haben. Der Prisident
der Schweizerischen Vereini-
gung fiir einen starken Agrar-
und Lebensmittelsektor beton-
te dabei die Risiken fiir eben-
diesen Sektor, die aus der Sum-
me der Abkommen resultier-
ten. Gerade bei Verhandlungen
mit Exportméichten wie Brasi-
lien sei Vorsicht angebracht;
zudem sei die Nachhaltigkeit
nicht garantiert.
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Bild Keystone/a

Weitere Traktanden

Einigkeit bei
den Delegierten

SGPV-Geschéftsfiihrer Pier-
re-Yves Perrin durfte

eine «sehr positive»
Rechnung fiirs Erntejahr
2017/2018 prasentieren: Bei
einem Gesamtaufwand von

Gutes Erntejahr: Das Schweizer Getreide vermachte 2017/2018 dem launischen Wetter zu trotzen.

rund 676 000 Franken resul-
tierte ein Gewinn von rund
57000 Franken. Am

30. Juli 2018 belief sich das
Vermégen des Verbandes
auf rund 137000 Franken.
Diese Rechnung wie auch
das Budget 2018/2019 mit
einem Gesamtaufwand von
650000 Franken sowie das
Tatigkeitsprogramm fiir diese

Zeitperiode genehmigten die
Anwesenden einstimmig. Im
Rahmen dieses Programms
sollen etwa inldndische
Olsaaten (z.B. Raps) besser
vermarktet werden. Weiter
wurden neun neue Vor-
standsmitglieder sowie zwei
Kommissionsmitglieder per
Akklamation gewahlt. cz

%2> ARGUS DATA INSIGHTS'

WISSEN ZUM ERFOLG

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich

T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Bericht Seite: 54/91



Datum: 13.11.2018

WALDENBLRGER WOCHE

Baselbieter Woche

Gesamt-Auflage 25'864

Medienart: Print
Medientyp: Tages- und Wochenpresse

Baselbieter / Waldenburger Woche
4410 Liestal

061901 10 39
baselbieterwoche.ch/

Referenz: 71592819
Ausschnitt Seite: 1/1

Seite: 3
Fléche: 22'070 mm?

Auftrag: 551003

Erscheinungsweise: 26x jahrlich Themen-Nr.: 551.003

Sutter Begg mit Silber und Bronze ausgezeichnet
Yom 31. Oktober bis 4. November 2078 fand die 8. Swiss Bakery Trophy [SBT] in Bulle statt

Eine Medaille der SBT ist die
wichtigste Ausseichnung im
Biickerei-Konditorei-Confise-
rie-Gewerbe, Die Jury bewer-
tete dieses Jahy rund 1300 Spe-
wialititen. Gleich drei Brote
und ein Sandwich von Sutter
Beggd erhielten eine Medaille.

Sutter Begg (siehe auch Kasten-
artikel) legt seit der Griindung
1911 ein grosses Augenmerk auf
beste Qualitit und traditionelles
Backerhandwerk. «Es freut uns
sehr, dass gleich drei Brote an
der diesjihrigen Swiss Bakery
Trophy eine Medaille gewon-
nen habens, betont Katharina
Barmettler-Sutter, Geschiifis-
fithrerin der Sutter AG. «Dies
motiviert uns, anch weiterhin
unser Bestes zu gehen, nicht
nur fiir uns, sondern vor allem
fiir unsere Kundinnen und Kun-
den!s. Die Brote «Ackersegen

Klotzli» und «Bien Cuit» wur-
den mit Silber ausgezeichnet,
das «Uribs Brot» mit Bronze —
genauso wie das «Feigenbritli
mit Brie» {siche Foto).

Strenge Kriterien
Alle Produkte werden anony-
misiert der Jury priisentiert,

Auch in Oberwil im Leimental gibt es eine Sutter-Begg-Filiale

Bild: 2vg

die aus Fachlenten und Konsu-
menten bestehe. Die Experten
bewerten sechs Punktie: Aus-
sehen, Form, Oberfliche, Kon-
sistenz, Geschmack und Reak-
tion im Mund. Die Konsumen-
ten in der Jury bewerten drei
Aspekte: Aussehen, Reaktion im
Mund und Geschmack. Im Ma-

ximum werden 100 Punkte ver-
geben. Medaillen werden in den
vier Kategorien Bickerei, Kon-
ditorei, Confiseric und Snacks
vergeben.

Wichtigster Wettbewerb

der Branche
Die Swiss Bakery Trophy ist
der wichtigste Event des Backe-
rei-Konditorei-Confiserie-Ge-
werbes. Sie hat zum Ziel, das
Fachwissen der Biickermeis-
ter zu firdern — genauso wie die
Qualitit und Vielfalt der Pro-
dukie. Ausserdem werden die
Berufe des Bicker-Konditors
und des EKonditor-Conlfiseurs
vorgestelli und so ein wichtiger
Beitrag in der Nachwuchsférde-
rung geleistet. Die Swiss Bakery
Trophy findet alle zwei Jahre
statt.

pd/jkil

Sutter Begg

Das traditionelle Familienunternehmen hat sich seit seiner
Griindung 1911 kontinuierlich weiterentwickelt und wird heute
in der vierten Generation gefithrt. Sutter Begg leistet mit sei-
nern Bekenntnis zu Qualitst, Nachhaltigkeit und zur Region Ba-
sel [Nordwestschweiz] einen entscheidenden Beitrag 2ur wirt-
schaftlichen Prosperitdt uhd zum Genusserlebnis der Kund-
schaft in Basel und der Region. Die Sutter AG betreibt 27 Fi-
lialen - 17 in der Stadt Basel [darunter eine im Campus der
Novartis]; dazu kommen zwei Filialen in Riehen sowie je eina in
Allschwil, Arlesheim, Binningen, Dornach {50}, Miinchenstein,

Oberwil Pratteln und Therwil.

pd/jkii
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Assemblée annuelle des meuniers et des boulangers

Valeurs record a tous les niveaux

Contrairement aux prévisions, la qualité des céréales s’est avérée excellente cet été. La quantité a atteint des
valeurs record. Sur le marché du pain disputé, il y a certes des perdants, mais aussi des gagnants artisanaux.
Telle a été la conclusion de la séance annuelle de la commission paritaire des meuniers et des boulangers.

Contre toute attente, la récolte de
céréales présente une quantité éle-
vée. Jusqua fin aoiit, on escomptait
un net recul par rapport a lannée
précédente en raison de la séche-
resse. Les chiffres définitifs sélevent
a 242000 tonnes; presque autant
quen 2017, une année exception-
nelle. La qualité est bonne, sest ré-
joui Lorenz Hirt, directeur de la
Fédération des meuniers suisses
(FMS), lors de la séance annuelle de
la commission paritaire des meu-
niers et des boulangers (CPMB) a
Berne. Reto Fries, directeur de
I'Ecole professionnelle Richemont,
qui réalise les analyses de labora-
toire, a confirmé ces informations.
La qualité de la récolte est compa-
rable 4 celle de 2017, la capacité
d’absorption en eau étant méme
plus élevée.

Pour 2019, les producteurs de cé-
réales prévoient une année difficile.
Les sols sont asséchés.

L'évolution des prix

Les prix indicatifs sont inchangés.
Ceux des céréales restent stables. La
Farine : étiquetage

1a Fédération des meuniers
suisses (FMS) vient de publier
des recommandations détaillées
pour un étiquetage de la farine
conforme au droit alimentaire.
Elles comprennent notamment
une liste de contrdle pour la
vente au consommateur, une
explication des termes import-
ants du droit alimentaire,

I"étiquetage pour la remise au
consommateur des denrées
préemballées et en vrac, et
I'étiquetage pour la vente pour la
transformation.

Le document peut étre obtenu au
secrétariat central de la BCS. cv
tendance est plutt  la hausse, selon
Lorenz Hirt. La qualité differe se-
lon les régions. La BCS ne fera au-
cune recommandation de prix, a re-
levé son président Silvan Hotz.
L’introduction de la nouvelle CCT
en seraient les causes. «Pratique-
ment aucune entreprise n'a augmen-
té le prix du pain ces derniéres an-
nées», a souligné Urs Wellauer,
directeur de la BCS.

Marché aprement disputé

Le marché est toujours relative-
ment tendu dans le secteur de la
boulangerie-confiserie. «Mais la
BCS ne tombe pas en léthargie », a
souligné M. Wellauer. La concur-

rence entre les grands distributeurs
s'est accrue depuis l'arrivée des dis-
counters. Le pain est aujourd’hui
un générateur de fréquentation. Il

N

est largement mis 4 contribution
par ces canaux. La BCS recom-
mande notamment i ses membres
de miser sur une conduite de la
pite longue, une qualité élevée et
une communication active. Cette
année, l'association a enregistré 70
démissions, mais aussi 30 adhé-
sions de membres avec commerce.

Cela suscite un peu d’espoir, tou-

jours selon son directeur. La filiali-
sation gagne néanmoins en impor-
tance. «Il o'y a pas qu'une chance
de survie», a réaffirmé Urs Wel-
lauer, «il est également possible de
développer un pouvoir de marché.»

Le théme des importations de
pain a été abordé lors de la séance.
La BCS est intervenue politique-
ment en 2017 avec pour objectif de
pouvoir disposer de statistiques sur
la consommation de pain en Suisse.
La réponse du Conseil fédéral a été
négative et relativement claire. On a
donc décidé avec le parlementaire
en question de ne rien entreprendre
de plus, Lobjectif ne pouvant étre at-
teint, selon Urs Wellauer.

Les meuniers nont enregistré au-
cun recul du nombre de membres par
rapport 4 l'année précédente. « Mais
on doit sattendre 4 de nouvelles
consolidations», a expliqué Thomas
Helbling, président de la FMS. La

situation differe selon les régions.

Artisanat authentique

La discussion a aussi porté sur la
nouvelle loi sur les denrées alimen-
taires et les différentes interventions
et aspirations politiques dans le do-
maine de l'alimentation. Dans le
cadre de la loi sur les denrées ali-
mentaires, la BCS est parvenue i
sopposer fermement 2 un durcisse-
ment de lobligation de déclarer, en
collaboration avec d‘autres associa-
tions. «Il est important de ne pas
étre interchangeable», a souligné
Urs Wellauer. Cest la raison pour
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laquelle 1a BCS appelle ses membres
a communiquer ses atouts et 2
confectionner des produits d'excel-
lente qualité, « pour ne pas perdre».
Les consommateurs doivent étre
sensibilisés en la matiére et voir clair
dans la publicité des discounters.
«Nous avons lauthenticité.» La
BCS déplore que certaines organi-
sations souhaitent instaurer le sys-
téme de signalisation relatif au sucre,
au sel et aux matiéres premiéres. Il
en résulterait des charges supplé-
mentaires pour les artisans boulan-
gers-confiseurs, et ce sans effet.  cv
[
i

i

mT—

Les assises annuelles ont débuté avec un petit-déjeuner du boulanger:
Silvan Hotz, président de la BCS, Thomas Helbling, président de la FMS,
et Jean-Louis Ackermann, président de la CPMB.
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Découvertes culinaires

Des spécialités adorées d’Appenzell

Appenzell est I'endroit révé pour les amateurs de produits régionaux issus d’une production naturelle.
lls y trouvent de nombreuses spécialités pour calmer la faim et la soif. Voici quelques-uns des produits
proposés dans les deux demi-cantons.

Bien qu’ils ressemblent & une tresse, le «Filebrood» et le «Tafle Vogel » ne contiennent pas de beurre. Un

Marlies Keck,
Association Pain Suisse
Un aperqu de la carte géogra-
phique des pains
montre qu'Appenzell partage son

cantonaux

pain cantonal avec les cantons de
Saint-Gall et de Thurgovie. Sur
place, le nom du pain va de paire
avec le nom du canton; partout
ailleurs en Suisse, il est seulement
connu sous le nom de pain
saint-gallois. Ce n'est qu’un détail;
le plus important, c’est le gott.

Et quel goat! Un alvéolage fin,
une crofte bien cuite et une saveur
douce caractérisent ce grand clas-
sique. Il se reconnait & son «nez»
proéminent, qui exige du boulan-

ger une parfaite maitrise artisanale

et beaucoup de pratique. Associé &
du fromage et du vin, on obtient

© Cuisine Helvetica

une véritable trilogie gustative.
Pour ceux qui adorent le fromage,
il est conseillé de tester le pain 2
base de noix et a d’Appenzeller:
un régal.

Les «Brodtis»,
des pains artistiques
Le terme «Brootis» issu du dia-
lecte appenzellois fait référence a
quatre pains décorés: «Filering»,
«Filebrood», «Tafle Vogel» et
«Tafle Z6pf». Ils sont tous fabri-
qués a partir d’'une méme pite A
pain au lait.

Le «Filering » est une tresse a
quatre branches en forme de cou-
ronne.

Le «Filebrood» est composé

d’'une couronne externe ronde,
d’'une tresse plate 3 quatre
branches posée au centre et de six
morceaux de pite en forme de
«S». Ces derniers sont intercalés
entre la couronne et la tresse.

Le «Tafle Vogel» représente des
4 partir d’'une
branche de pite & tresse, avec un
long corps et une petite téte. Des
baies de geniévre forment les yeux.
Quatre oiseaux sont cuits en-
semble pour former un carré
(«Tafle» en suisse-allemand). Le
«Tafle» Zopf fonctionne sur le

oiseaux fagonnés

méme principe: on forme quatre
petites tresses a trois branches, que
L'on cuit ensemble pour obtenir un
carré de tresses.

peu de graisse végétale est toutefois ajoutée au lait.

© Backerei Bohli
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Pour les fétes ou les amis

La spécialité la plus courante est le
«Filering » qui est fabriqué toute
lannée dans boulangeries
d’Appenzell Rhodes-Intérieures
comme viennoiserie du dimanche.
Les autres viennoiseries sont ser-
vies uniquement pendant la pé-
riode de I'avent et de Noél. Elles
sont une exclusivité du canton
d’Appenzell Rhodes-Intérieures.

Lorigine des expressions «File-

les

ring» et «Filebrood» nlest pas

claire. Elles descendent peut-étre
d’une tradition du Bas Moyen-
Age selon laquelle les amis et les
membres d’'une famille s'offraient
un joli pain entre eux. Ce pain tire
son nom du mot grec «philos»,
qui signifie ami: «Philenbrot»
(pain des amis). Il pourrait aussi
trouver son origine dans le « travail
du filet », une technique de nouage
de fils qui permettait de confec-
tionner des ouvrages décoratifs en
forme de filet. Le «Philenbrot»

rappelle justement ce genre dou-
vrage. Quoi qu’il en soit, les Broo-
tis sont particuliérement délicieux
lorsqu’ils sortent du four, avec du
beurre et du miel ou de la confi-
ture, au déjeuner ou au souper.

Avec toutes ces recettes, on
peut affirmer sans hésiter que les
spécialités d’Appenzell sont aussi
variées que délicieuses, du simple
fromage appenzellois 4 la soupe 2
Toignon.

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Ridigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Referenz: 71520914
Ausschnitt Seite: 2/2

Bericht Seite: 59/91



Datum: 09.11.2018

«PANISSIT

Panissimo
3001 Bern

031/ 388 14 15
www.swissbaker.ch

Medienart: Print

e

Medientyp: Fachpresse

Auflage: 4'249

Erscheinungsweise: 25x jahrlich

Seite: 55

Flache: 58'370 mm?2

Auftrag: 551003
Themen-Nr.: 551.003

Journée des meuniers 2018

Environnement économique
rude pour les moulins

Les délégués de la FMS se sont retrouvés le 26 oc-
tobre a Neuchatel. lIs se sont notamment penchés
sur la situation de la récolte et sur les conditions

cadres politiques.

Dans son allocution d’ouverture,
le président de la Fédération des
meuniers suisses (FMS), Thomas
Helbling, a noté que l'environne-
ment économique restait rude,
voire hostile, pour les moulins. En
rappelant la fonction centrale de
la filire des céréales panifiables
pour la sécurité alimentaire ainsi
que la décision du peuple de I'an-

N

née derniére 4 ce syjet, il a de-
mandé 2 la politique de veiller &
ce que la filiére puisse continuer 4
fournir ses prestations a I'avenir.
Dans ce contexte, le président a
estimé que la «vue d’ensemble»
sur le développement de la poli-
tique agricole publiée par le
Conseil fédéral en octobre 2017
constituait une provocation inu-
tile. Rappelons que la FMS a déja
détaillé sa position 4 ce sujet en
juin dernier dans un courrier 2
I'attention de tous les conseillers
nationaux ainsi que dans un com-
muniqué de presse.

La fial, une plate-forme

trés précieuse

Malgré cette intervention directe
en tant qu'organisation sectorielle,
le président a souligné que la fédé-
ration faititre de l'industrie ali-
mentaire suisse (fial), restait une
plate-forme trés précieuse pour la
FMS pour toute question poli-
tique, économique, juridique et
administrative. « La fial doit mon-
trer a présent queelle prend au sé-
rieux ses membres du premier
échelon de transformation et par
exemple communiquer les éven-
tuelles divergences d’opinions in-
ternes dans ses prises de position
sur des sujets politiques», a noté
Thomas Helbling

Aprés son allocution de bienve-
nue, le conseiller d’Etat neuchate-
lois Laurent Favre a aussi présenté
sa position sur le développement
de la politique agricole dans un
bref entretien avec le président de
le FMS.
Changement au comité
A coté des objets statutaires habi-
tuels, l'assemblée a pris congé

d’André Chevalier de Cuarnens,

membre du comité pendant de
nombreuses années, et a désigné
son successeur en la personne de
Martin Stern, Moulin de Romont
SA.

Dans son traditionnel rapport
sur la situation, le gérant de la
FMS, Lorenz Hirt, a abordé les
sujets importants de politique na-
tionale pour le secteur de la meu-
nerie. Il a notamment parlé de
I'avancement des travaux pour la
compensation du prix de la ma-
tiére premiére, de I'évolution de la
politique agricole, des différentes
initiatives populaires dans le do-
maine alimentaire et de la situa-
tion actuelle du marché des cé-
réales.

Ne pas se laisser diviser,
regrouper les forces
La Journée des meuniers sest ter-
minée par les allocutions d’Isabelle
Moret, deuxiéme vice-présidente
du Conseil national, et de Char-
lotte Opal, présidente du Conseil
général de la Ville de Neuchatel.
Dans sa fonction de présidente de
la fial, Isabelle Moret a appelé le
secteur alimentaire suisse 4 ne pas
se laisser diviser par des sujets sur
lesquels les intéréts divergent au
sein de la branche. Elle a estimé
qu’il fallait au contraire regrouper
les forces pour trouver un écho
maximal.

com
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Les prochains cours Richemont

Réservations online : www.richemont.online

B

Mercredi 28 novembre 2018

Articles fantaisies 4 saisons

Comme le titre du cours le laisse entendre, ce séminaire d'une journée
porte sur les quatre saisons. Cela ne représente pas seulement les
thémes saisonniers mais comprend aussi les jours de fétes et autres
occasions, pour lesquels nous pouvons toujours enchanter notre clientéle
avec notre artisanat. En fonction des quatre saisons, vous pourrez créer
des articles fantaisistes de fagon simple et rationnelle. Comprenant des
combinaisons de matériaux divers tels que couverture, massepain, sucre
gélatine, pate de décoration, etc., ainsi que I’emploi d’ustensiles
auxiliaires. CHF 290.-* /395.-

CHERREES R

Lundi 26 novembre 2018

Brevet fédéral - séance d’information

L’examen du brevet est une premiére spécialisation aprés I'obtention du
certificat fédéral de capacité (CFC). Ces cours apportent un approfondis-
sement professionnel dans un domaine spécifique. Ceux qui réussissent
cet examen regoivent un brevet fédéral. Les titulaires du brevet possédent
les capacités pour remplir des fonctions de cadres moyens et d’assurer
des taches sensiblement plus exigeantes que celles demandées aux
personnes au bénéfice d‘un CFC. De plus, les titulaires d'un brevet fédéral
sont également responsables de la formation des apprentis. CHF 0.-

Richemont
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JATERER R

Lu 10 décembre Conduite du personnel, module 1 (5 x 1 jour)

Ma 15 janvier Pur Epeautre

Ma 15 janvier Séminaire approfondissement pour formateur
et formatrice en entreprise — Production

Inscriptions au plus tard 10 jours avant le cours
* Prix pour membres BCS et leurs collaborateurs
Prix spécial membres Vaudoise 75 % de rabais

RICHEMONT - ECOLE PROFESSIONNELLE www.richemont.online
Av. Général-Guisan, 1009 Pully tél. 021 728 46 75, info@richemont.cc
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Kulinarische Entdeckungen im Appenzellerland

Von A bis Z «ooverockt guet»

Wer regionale Produkte aus natlrlicher Produktion schéatzt, ist im Appenzell am richtigen Ort. Die Palette
einheimischer Produkte ist breit. Nachfolgend die liebsten Brot-Spezialitdten aus den beiden Halbkantonen.

Weder Filebroot (links) noch Tafel-Vogel bestehen aus einem Butterteig.

Das Kantonsbrot - der Klassiker
Ein Blick auf die Landkarte der
Kantonsbrote offenbart: Das Ap-
penzell teilt sich das Kantonsbrot
mit St. Gallen und Thurgau, wo es
entsprechend nach ihrem Kanton
benannt ist. Tatsichlich ist es als St.
Galler Brot erst in allen ibrigen
Gebieten der Schweiz ein Begriff.
Dies ist jedoch nur ein kleines De-
tail — viel entscheidender ist, dass es
schmeckt. Und das tut es! Die feine
Porung, die ausgeprigte Kruste wie
auch der herzhaft milde Geschmack
charakterisieren diesen Klassiker.
Optisch erkennt man das Brot an

der markanten «Nase», die vom Bi-
cker viel handwerkliches Geschick
und Routine verlangt. Kombiniert
mit Kise und Wein, erhilt man eine
regelrechte Trilogie des Genusses.
Und wem es gar nicht genug
Appenzeller Kise sein kann, dem
sei dazu das Appenzeller Walnuss-
Brot empfohlen — ein Gedicht.

Cuisine Helvetica

Die Broétis - die Kunstvollen

Unter dem Begriff «Brootis», dem
Appenzeller Mundartausdruck fiir
Brotiges, sind vier verschiedene
Gebildbrote zusammengefasst, die
alle aus dem gleichen milchhaltigen

Weggliteig bestehen. Es handelt
sich dabei um den «Filering», das
«Filebrood», die «Tafle Vigel» und
die «Tafle Zopf». Der Filering ist
ein vierteilig und hoch geflochtener
Zopf in Ringform, das Filebrood
besteht aus einem runden Aussen-
ring, einem vierteilig geflochtenen
Flachzopf, der in die Mitte gelegt
wird, und sechs Teigstiicken in ge-
schwungener S-Form in den Zwi-
schenrdumen. Die Tafle Vigel wie-
derum sind aus einem Teigstrang
geflochtene Vogel mit einem langen
Rumpf und einem kleinen Kopf mit
Augen aus Wachholderbeeren. Je
vier Vogel werden zusammen geba-
cken und bilden so eine quadrati-
sche Fliche, die umgangssprachlich

«Tafle», also Tafel, genannt wird.
Nach dem gleichen Prinzip funkti-
onieren die «Tafle Zopf: Je vier
dreistringige, kleine Zopfe werden
zusammen gebacken und ergeben
eine quadratische Tafel von Zépfen.

Fiirs Fest oder fiir Freunde

Die klar hiufigste Variante ist der
Filering, der in Innerrhoder Bicke-
reien das ganze Jahr iber als Sonn-
tagsgebidck hergestellt wird. Die
anderen Gebicksformen tauchen
ausschliesslich in der Advents- und
Weihnachtszeit auf und sind eine
Exklusivitat des Kantons Appenzell
Innerrhoden. Uber die Herleitung
der beiden Ausdriicke Filering und
Filebrood herrscht keine Klarheit.
Vielleicht gehen sie auf einen spit-
mittelalterlichen Brauch zuriick,
nach dem sich Freunde und Ver-
wandte untereinander mit beson-
ders schénem Brot zu beschenken
pflegten. Man nannte dieses Brot
nach dem griechischen Wort fiir

Béckerei Bahli
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Freund, «philos»: «Philenbrot». Eine
Filetarbeit nennt man aber auch das
Kniipfen (Filieren) eines Fadennet-
zes durch besondere Knoten, das
in Mustern mit Fiden durchstopft
wird. Tatsichlich erinnert ein «Phi-
lebrot» an eine solche Filetarbeit.

Wie auch immer: Gegessen werden
die Brootis, die frisch am besten
schmecken, ganz klassisch zu Butter
und Honig oder Konfitiire als Frith-
stiick oder zum Abendbrot.

Schaut man nun auf die Fiille der
Spezialititen, ldsst sich ohne Zo-

A

Brot, Kése und Wein - die perfekte Mariage.

gern sagen: Das Appenzellerland
schmeckt von A wie Appenzeller
Kise bis Z wie Zwiebelsuppe ein-
fach «ooverockt guet».

Marlies Keck, Verein Schweizer Brot
Weitere Informationen und

Rezepte finden Sie unter:
www.schweizerbrot.ch

Verein Schweizer Brot
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swissbaker-blog

Le bois et le pain, des produits suisses authentiques

Sylvia Flickiger-Bani

Nos secteurs du bois et de la
boulangerie comptent parmi les
branches les plus authentiques du
pays. En Suisse, e bois reste la
matiére premiére la plus naturelle
et la plus authentique, bien sOr
aussi en tant que base pour le
pain cuit au feu de bois. Je
participe souvent & des événe-
ments et des assemblées
générales de la branche de la
boulangerie et me réjouis des
présentations organisées de
toutes parts dans le cadre des
nombreuses expositions artisa-
nales. Par ailleurs, la boulangére
occupe pratiguement toujours un
role essentiel et caractéristique
qui confére naturellement a la
branche une note tout particuliére-
ment chaleureuse et sympathique.
Mon grand-pére a appris le métier
de boulanger et j'ai fait mes
premiéres classes comme
apprentie commerciale dans un
moulin. En tant que débutante, j’ai
aussi pu accueillir les commandes
téléphoniques de farine des
boulangers et inscrire les indica-
tions a la main dans de grands
livres a couverture noire. Je tapais
presque simultanément les
factures sur une machine a écrire.
Je me souviens aussi de diverses
actions des boulangers, par
exemple de la production de
couronnes de pain avec de la fine
farine de seigle.

Nous comptions autrefois cing bou-
langeries & Schoftland (AG);-ils
existent aujourd’hui encore deux
boulangeries trés fréquentées et
appréciées. Malgré toute la

pression exercée par les grands
distributeurs sur cette branche
artisanale, je suis certaine que les
consommatrices et consomma-
teurs savent encore savourer le
bon produit authentique du
boulanger local. Actuellement, on
nous demande invariablement de
vendre aussi des émotions avec le
produit et de proposer une
expérience de qualité.

Quoi de plus beau qu’une vitrine
de boulangerie appétissante et
bien éclairée de bon matin, avec
ensuite les délicieux parfums des
patisseries lorsque I'on franchit le
seuil du magasin sur un beau sol
en bois. Le service toujours affable
dans la boulangerie fait également
partie de cette expérience. Les
commergants s’efforcent jour
aprés jour de proposer un tel vécu.
Toutefois, ["avalanche de réglemen-
tations qui initient toujours plus de
bureaucratie est problématique
pour nous tous. Il semblerait qu’il
n'existe aucun reméde a cette
situation bien que je lutte et
m’'efforce constamment, avec mes
collégues, d'attirer I’attention sur
cette problématique au sein du
Palais fédéral.

Alors que les grands distributeurs
vendent 24 heures sur 24 du pain
frais a bas prix, leur assortiment,
qui est complété par des produits
boulangers bon marché et d’impor-
tation, différe sur des points
essentiels de la production du
boulanger. L'expérience fait défaut
et le produit n’est pas comparable.
Toutefois, une énorme capacité
d’'innovation est nécessaire a cette
lutte de David contre Goliath. L'art

de la boulangerie est le lance-pierre’
qui peut permettre a David en tant
que boulanger de lutter avec succés
contre le Goliath de la «production
de masse», Outre les produits de
niche, le boulanger dispose souvent
d’un autre atout essentiel: la rapidi-
té du service. A I’heure oll les
consommateurs souhaitent
emporter rapidement un produit sur
le trajet pour se rendre a leur
travail, il peut s'avérer compliqué
de se rendre dans un grand
magasin uniquement pour acheter
un sandwich. La aussi, le boulanger
peut marquer un point, du moins
s'il est bien situé et peut proposer
des places de stationnement
devant sa boutique. En tant
qu’artisans, nous devons constam-
ment chercher et exploiter ces
atouts commerciaux.

Lorsque nous proposons un plus a
notre clientéle, nous pouvons
compter sur elle. Franchement,
personne ne souhaiterait renoncer
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a la boulangerie du village et aux
produits dont on connait |'origine,
qui ont été confectionnés avec
beaucoup d'amour et de passion
du métier a une heure a laquelle
tous sont bercés par de doux réves
dans un lit douillet, puis qui sont
tendus par-dessus le comptoir du
magasin avec d'aimables paroles.
Je recommande a celles et ceux qui
veulent étre de bonne humeur de se
rendre toujours dans un premier

temps dans une boulangerie. Il est
certain que le soleil se lévera alors.
Et pour cela, nous pouvons tous dire
tout simplement une fois merci!
Sylvia Fliickiger-Bani est conseillére
nationale UDC, membre de la
Commission de I'économie et des
redevances (CER-N), présidente de
Lignum — Holzwirtschaft Schweiz, '
copropriétaire et merbre de la direc
tion et du conseil d’administration
de Fllickiger Holz AG, Schéftland.

swissbaker-blog

Les swissbaker-blogs sont

tous sur www.swissbaker.ch >
News «panissimo» > swissbaker-
blog et sont le reflet de
I'opinion de leur auteur.

ARGUS DATA INSIGHTS

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Ridigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Bericht Seite: 66/91



Datum: 09.11.2018

.\_' r | & _.:'..'.ﬁS
i i |
Tl e
Panissimo Medienart: Print
3001 Bern Medientyp: Fachpresse
031/ 388 14 15 Auflage: 4'249

www.swissbaker.ch

Erscheinungsweise: 25x jahrlich

Flache: 57'631 mm?

Auftrag: 551003 Referenz: 71520809
Themen-Nr.: 551.003 Ausschnitt Seite: 1/2

Jahrestreffen der Paritatischen Midller-Backer-Kommission

Spitzenwerte auf allen Ebenen

Die Qualitat des Getreides ist entgegen den Prognosen im Sommer ausgezeichnet, und die Quantitat erzielt
Spitzenwerte. Im hart umkampften Brotmarkt gibt es zwar Verlierer, aber auch gewerbliche Gewinner. Dies
das Fazit an der jahrlich stattfindenden Sitzung der Paritdtischen Muller-Backer-Kkommission (PMBK).

Die Getreideernte verzeichnet ent-
gegen den Erwartungen eine hohe
Quantitit. Bis Ende August hat
man wegen der Trockenheit mit ei-
nem deutlichen Rickgang gegen-
uber dem Vorjahr gerechnet. Die
definitiven Zahlen betragen nun
442088 Tonnen — fast so viel wie im
Ausnahmejahr 2017. Die Qualitit
ist gut, freute sich Lorenz Hirt,
Geschiftsfihrer des Dachverbandes
Schweizerischer Miiller (DSM) an
der Jahressitzung der Parititi-
schen  Miiller-Bicker-Kommis-
sion (PMBK) in Bern. Dies besti-
tigte auch Reto Fries, Direktor der
Richemont Fachschule, welche die
Laboranalysen durchfihrt. Die
Erntequalitit ist vergleichbar mit
derjenigen von 2017, die Wasser-
aufnahmefahigkeit ist sogar hoher.
Fiir 2019 sagen die Getreidepro-
duzenten ein schwieriges Jahr vor-
aus. Die Boden sind ausgetrocknet.

Die Preisentwicklung

Die Ernterichtpreise sind unverin-
dert. Die Preise bleiben beim Ge-
treide stabil, Tendenz eher héher, so
Lorenz Hirt. Die Qualitit des Ge-
treides sei je nach Region unter-
schiedlich. Der SBC werde keine
Preisempfehlungen abgeben, hielt
SBC-Prisident Silvan Hotz fest. Er
vermutet aber, dass sich der Brot-
preis 2019, spitestens 2020 erhohen
wird. «In den letzten Jahren gab es
praktisch in keinem Betrieb eine
Brotpreiserh6hung», betonte SBC-
Direktor Urs Wellauer.

Hart umkampfter Markt

Der Markt in der Bickerei-Con-
fiserie-Branche ist nach wie vor
ziemlich angespannt. «Der SBC
fillt aber nicht in Lethargie», unter-
strich Urs Wellauer. Seit dem
Markteintritt der Discounter hat
sich der Wettbewerb zwischen den
Grossverteilern verschirft. Das Brot
ist heute Frequenzbringer, deshalb

wird dieses von diesen Kanilen in-
tensivst bespielt. Der SBC emp-
fiehlt seinen Mitgliedern unter an-
derem die lange Triebfiihrung, eine
hohe Qualitit und eine aktive
Kommunikation. In diesem Jahr
verzeichnet der Verband 70 Austrit-
te, aber auch 30 Eintritte von Mit-
gliedern mit Geschift. Dies weckt
ein bisschen Hoffnung, so Urs
Wellauer weiter. Nichtsdestotrotz
nimmt die Filialisierung zu. «Es
gibt nicht nur eine Uberlebens-
chance», bekriftigte Urs Wellauer,
«es kann auch eine Marktstirke ent-
wickelt werden.»

Thema an der Sitzung waren
auch die Brotimporte. Der SBC hat
2017 einen politischen Vorstoss mit
dem Ziel gemacht, kiinftig auf eine
Statistik {iber den Brotkonsum in
der Schweiz zuriickgreifen zu kon-
nen. Die Antwort des Bundesrates
war negativ und ziemlich klar. Mit
dem entsprechenden Parlamentarier
hat man entschieden, so Urs Wellau-
er, nichts weiter zu unternchmen, da
dies nicht zielbringend ist.
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«Es g'bt nicht nur Muhe bekunc.let 'der SBC mit ge-
) . wissen Organisationen, die das Am-
eine Uberlebenschance, pelsystem im Zusammenhang mit

es kann auch Zucker, Salz und Fett einfiihren

. " wollen. Dies bedeutet fiir den
eine .Marktstarke gewerblichen Bicker-Confiseur er-
entwickelt werden.» heblichen Mehraufwand ohne Er-

folg.
Bei den Miillern ist gegentiber dem

Vorjahr kein Mitgliederriickgang zu

verzeichnen. «Aber man muss damit i ‘ E———

Claudia Vernocchi

rechnen, dass es weitere Konsolidie-
rungen gibt», erklirte DSM-Prisi-
dent Thomas Helbling. Je nach Re-
gion prisentiert sich eine andere
Situation.

Authentisches Gewerbe

Diskutiert wurden ebenfalls das
neue Lebensmittelgesetz und die
verschiedenen Vorstosse und politi-
schen Bestrebungen im Ernih-
rungsbereich. Im Lebensmittelge-
setz hat sich der SBC gemeinsam
mit anderen Verbinden erfolgreich
vehement gegen eine Verschirfung

«Wichtig ist,
dass man nicht
austauschbar ist,
sonst hat man

verloren.»

der Deklarationspflicht gewehrt.
«Wichtig ist, dass man nicht aus-
tauschbar ist», betonte Urs Wellau-
er. Deshalb ruft der SBC seine Mit-
glieder auf, die Vorzige zu
kommunizieren und qualitativ hoch Die Jahresversammlung startet mit einem Béacker-Friihstlck (von links):
stechende Produkte herzustellen, gpc prasident Silvan Hotz, DSM-Prasident Thomas Helbling und der

«sonst hat man verloren». Die Kon-  przsigent der PMBK Jean-Louis Ackermann,
sumentinnen und Konsumenten

seien sensibilisiert und wiirden die
Werbung der Discounter durch-
schauen. «Wir haben die Authen-
tizitit», hob Urs Wellauer hervor.
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swisshaker-blog

Holz und Brot - Schweizer Urgestein

Wir von der hdlzigen Branche und
die Bécker gehdren mit zu den
urspringlichsten Branchen dieses
Landes. Holz ist in der Schweiz
immer noch der natirlichste und
ursprunglichste Rohstoff, natlirlich
auch als Basis fiir das feine Holz-
ofenbrot. Immer gerne besuche ich
Veranstaltungen und Generalver-
sammilungen der Backerbranche
und freue mich lber die Prasentati-
onen an den vielen Gewerbeaus-
stellungen landauf und landab.
Und praktisch immer spielt auch
die Backersfrau eine ganz spe-
zielle und tragende Rolle, das gibt
der Branche natirlich eine ganz
besondere, herzliche, und sympa-
thische Note.

Mein Grossvater hat den Backerbe-
ruf erlernt, und ich verdiente meine
ersten beruflichen Sparen als
kaufmannische Lehrtochter in einer
Manhle ab. Als Stift konnte ich am
Telefon auch die Mehlbesteliungen
der Backer entgegennehmen, und
dann die Angaben von Hand in
grosse Biicher mit schwarzen

swissbaker-blog

Die Blog-Beitrage spiegeln die
Meinung des Gastkolumnisten
wieder, Flr deren Richtigkeit
und Vollstandigkeit (bernimmt
«panissimo» keine Gewéhr.
Alle Blog-Beitrage sind auf
www.swissbaker.ch/panissimo
> swissbaker-blog zu finden.

Deckeln schreiben. Fast gleichzei-
tig tippte ich dann die Rechnungen
in die Schreibmaschine. Ich erinne-
re mich auch an verschiedene
Aktionen der Bécker, zum Beispiel
an das aus feinem Roggenmenhl
hergestellte Ringbrot.

Damals hatte es in Schéftland finf
Béckereien, heute haben wir noch
zwei, sehr erfolgreiche und beliebte
Backereien. So sehr die Grossver-
teiler das Gewerbe auch unter
Druck bringen, ich bin sicher, dass
die Konsumentinnen und Konsu-
menten das echte und gute
Produkt vom Backer nebenan
immer noch zu schatzen wissen.
Heute sind wir alle gefordert, mit
dem Produkt auch Emotionen zu
verkaufen, ein Erlebnis zu bieten.
Was gibt es Schdneres als das hell
erleuchtete, anméachelige Schau-
fenster beim Beck am frihen
Morgen und dann den Duft der
Backwaren, wenn man durch die
Ladentire kommt und auf den
schénen Holzboden tritt. Auch die
jederzeit freundliche Bedienung

in der Backerei gehdrt mit zum
Erlebnis. Gewerbler arbeiten Tag
fiur Tag daran, dieses Erlebnis zu
bieten.

Allerdings macht uns allen der
stetig wachsende Berg an Vor-
schriften, der immer mehr
Blrokratie nach sich zieht, zu
schaffen. Dagegen scheint kein
Kraut gewachsen zu sein, auch
wenn ich mich im Bundeshaus mit
meinen Kolleginnen und Kollegen

stets dagegen wehre und darauf
aufmerksam mache.

Auch wenn Grossverteiler rund um
die Ubr frisches Brot anbieten

und zu tiefen Preisen verkaufen,
unterscheidet sich deren Sorti-
ment, welches mit Billig- und
Importbackwaren ergénzt ist,

in wesentlichen Punkten vom
Backereierzeugnis. Es fehlt das
Erlebnis, und auch das Produkt ist
nicht vergleichbar. Um aber der
Situation wie bei David gegen
Goliath Herr zu sein, braucht es
die enorme Innovationskraft. Die
Backkunst ist die Geheimwaffe,
mit welcher David als Backer gegen
den Goliath «Massenproduktion»
siegreich ankdmpfen kann. Nebst
Nischenprodukten hat der Backer
aber auch oft noch einen wesent-
lichen Vorteil: Die rasche Bedie-
nung. In der heutigen Zeit, in
welcher die Leute schnell auf dem
Arbeitsweg etwas mitnehmen
wolien, kann es ihnen zu umsténd-
lich sein, in ein grosseres Geschaft
zu gehen, nur um ein Sandwich zu
besorgen. Auch dort kann der
Backer, mindestens an guter Lage
und mit Parkplatzen vor dem
Laden, punkten. Wir Gewerbler
sind aber immer wieder gefordert,
diese Marktvorteile zu suchen und
zu pflegen.

Bieten wir unserer Kundschaft
etwas, dann dirfen wir auch auf
sie zéhlen. Hand aufs Herz, es will
doch niemand auf die eigene
Backerei im Dortf verzichten mit

Produkten, von denen man weiss,
woher sie kommen, mit vie! Liebe
und Herzblut zu einer Tageszeit
gebacken, wahrend der sich alle
noch wohligen Trdumen im warmen
Bett hingeben, und dann verpackt
mit freundlichen Worten lber den
Ladentisch gereicht.
Wer taglich etwas flr seine gute
Laune tun will, dem empfehie ich,
am Morgen immer zuerst in eine
Backerei zu gehen, dann geht
garantiert die Sonne auf! Und dafiir
konnen wir alle einfach einmal
herzlich Danke sagen!

Sylvia Flickiger-Bani

Sylvia Flliickiger-Bani ist National-
ratin SVP Mitglied der Wirtschafts-
kommission WAK-N, Prasidentin
Lignum — Holzwirtschaft Schweiz,
Mitinhaberin und Mitglied der
Geschaftsleitung und des Verwal-
tungsrates Fllckiger Holz AG in
Schéftland.
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Solothurner und Berner Backer nutzten den Tag des Brotes

Nachstes Jahr mit noch mehr Betrieben

Der 16. Oktober war der weltweite Tag des Brotes. Der Backer-Confiseurmeister-Verband Bern—- Solothurn
nutzte den Tag, um Kundinnen und Kunden auf den Wert des Handwerks und den Genuss aufmerksam zu
machen. Rund 72 Betriebe engagierten sich gemeinsam unter dem Motto «Acht vo Hand gmacht». Das

Fazit von Kantonalprasident Johann Eichenberger ist sehr erfreulich.

Nathalie Guntert

Johann Eichenberger, Prisident der
Bicker-Confiseure Bern—Solothurn
und Inhaber der Backmanufaktur
Eichenberger in Langnau, liess den
Tag nochmals Revue passieren und
zog fur «panissimo» Bilanz.

Wie haben Sie den Tag erlebt?

Sehr positiv. Die Aktion hat grosses
Interesse geweckt bei den Kunden.
Auch von der Bickerseite her war
das Feedback durchwegs positiv.
Wie waren die Reaktionen Ihrer
Mitglieder?

Insgesamt haben 72 Betriebe mit-
gemacht. Die Rickmeldungen wa-
ren ebenfalls positiv, und die Aktion
wurde sehr gerihmt. Es gab keine
Vorschriften beziiglich der Produk-

«Die Kampagne

soll nachstes Jahr
wiederholt und
gesamtschweizerisch

aufgezogen werden.»

te, und jeder Betrieb konnte den
Tag gestalten, wie er wollte. In un-
serer Bickerei haben wir eine grosse
Brotdegustation mit verschiedenen
Broten gemacht, und eine Auswahl
wurde den Kunden mitgegeben.

Wie waren die Reaktionen der
Kunden?

Die Degustation ist bei den Kunden

sehr gut angekommen. Ausserdem
lagen Flyer auf mit dem Ziel, die
Offentlichkeit zu informieren. Die
Kundinnen und Kunden waren in-
teressiert und haben nachgefragt.
Vielen war nicht bewusst, was hin-
ter cinem g'.uten Brot steckt.

Nehmen Sie nachstes Jahr wieder
teil?
Ja, auf jeden Fall. Fiir unsere Bicke-

rei ist es fast ein Muss, da ich als
Prisident im Verband auf das The-
ma hingewiesen und mitgeholfen
habe, die Aktion ins Leben zu ru-
fen. Die Kampagne soll nichstes
Jahr wiederholt und gesamtschwei-
zerisch aufgezogen werden.

Wiirden Sie diese Kampagne
weiterempfehlen?

Natiirlich! Klar ist das eine oder an-
dere noch nicht optimal verlaufen,
aber die Fehler werden bis zum
nichsten Mal behoben.

Wie ist das weitere Vorgehen?

Die Feedbacks, sowohl positiv wie
auch negativ, werden zusammen-
getragen und die Kampagne wird
nochmals iiberarbeitet. Sie wird
nichstes Jahr wieder am 16. Ok-
tober lanciert. Die Aktion soll nun
jahrlich zum Tag des Brotes am
16. Oktober stattfinden. Wir hoffen,
dass noch mehr Betriebe gewonnen
werden konnen. Es sind bereits ei-
nige Anfragen eingegangen.

Wie gross war der Aufwand?

Der Aufwand hielt sich im Rah-

men. Das Werbematerial konnte
bequem via Bestellplattform bezo-
gen werden. Alles andere war den
Betrieben iiberlassen. Jeder Firmen-
inhaber konnte selbst entscheiden,
was er machen will. Auch Kondito-
reibetriebe konnten mitmachen und
zum Beispiel ein Sissgebick oder
ein anderes Produkt prisentieren.
Es soll nicht nur um Brot gehen.

Ihr Fazit?

Es war eine gute Sache. Es hat auch
fir uns als Backerei gestimmt, und
der Tag ist gelungen! Das Ziel ist,
fiir nichstes Jahr noch mehr Bicke-
reien und Konditoreien zu gewin-
nen.
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Die Backmanufaktur Eichenberger in Langnau i. E. (oben) und die Backerei
Ringgenberg in Grindelwald nahmen an der Aktion zum Tag des Brotes teil.
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Neue Raume fur Richemont Romandie

Von Pully nach Yverdon

Nach Monaten der Evaluation wurde am 22. Oktober
der Vertrag zum neuen Schulungszentrum der Riche-
Yverdon-les-Bgains untergeichnet.

mont Romandie in

Das neue Schulungsgebaude von Richemont Romandie in Yverdon-les-Bains.

Der seit langem im Westschweizer
Regionalverband des SBC, dem
ARABPC, aktive Jean-Francois
Leuenberger kam vor gut zwei Jah-
ren in dessen Vorstand und erhielt
eine wichtige Aufgabe: Die Liegen-
schaft an teurer Lage in Pully bei
Lausanne, in der sich das Schu-
lungszentrum der Richemont Ro-
mandie befindet, zu verkaufen und
einen preiswerteren neuen Standort
zu finden. «Zuerst galt es, die bishe-
rige Liegenschaft zu verkaufen, und
dann eine neue zu finden. Dies ist

I

nun erledigt», freut er sich.

Idealer Standort, neue Aufgabe

Das Gebiude in Pully gehérte einer
Interessengemeinschaft von Bi-
ckern und Miillern, prisidiert von
Jean-Frangois Er
packte die Aufgabe vor zwei Jahren
umgehend an. «Die Diskussionen in
der IG waren von Anfang an konst-
ruktiv und an den Interessen unse-

Leuenberger.

res schonen Berufes orientiert», er-
klirt er Fir die Liegenschaft in
Pully konnten mehrere Interessen-

ten gefunden werden. «Schliesslich
fiel unsere Wahl mit Gastrovaud auf
eine uns nahestehende Berufsgrup-
pe. Im Juni 2017 verkauften wir das
Gebidude diesem Verband.»

Dann begann die Suche nach einem
neuen Standort. Gebdude in Frei-
burg, Rolle, Renens, Bulle, Le Cha-

let-2-Gobet, Lausanne und Yver-

¥ don-les-Bains wurden besucht. Die

Dossiers verschiedener Anbieter —
Private, Agenturen, Wirtschaftsfor-

§ derung, SBB und Stidte — wurden

studiert. Das ideale Gebiude wurde
an der Rue Prés-du-Lac 32 in Yver-
don-les-Bain gefunden. Es liegt
finf Minuten von der Autobahn-
ausfahrt sowie zu Fuss zehn Minu-
ten vom Bahnhof und zwei Minu-
ten von einer Bushaltestelle entfernt.
«Nach mehrmonatigen Verhand-
lungen haben wir am 22. Oktober

t den Kaufvertrag unterzeichnet. Da-

mit haben wir diese erste Etappe
abgeschlossen.» Der Kaufpreis fir
den zukinftigen Aus- und Weiter-
bildungs-Standort der Bicker-Kon-
ditor-Confiseurbranche der Roman-
die betrug gegen 7 Millionen CHF.
Jean-Frangois Leuenberger bedankt
sich bei allen Beteiligten und spezi-
ell bei den Westschweizer Miillern
fir ihre «enorme Geste» gegeniber
den Mitgliedern des ARABPC.

In einer zweiten Phase geht es
nun um die Einrichtung des neuen
Bildungszentrums.

Didier Ecoffey, Prasident ARABPC
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Richemont-Kurse November

Auf www.richemont.online kénnen Sie einfach
die Verfugbarkeit der Kurse abfragen und lhr
eigenes Kursprogramm zusammenstellen.
Wir freuen uns auf Ihre Anmeldungen!

) ' 7;7 Béckerei

Dienstag, 20. November 2018

Ur- Getrelde

Mit alternativen Rohstoffen wie Amaranth, Buchweizen,
Einkorn, Emmer, Urdinkel usw. lassen sich Brote und
Gebacke mit besonderen funktionellen und sensorischen
Eigenschaften herstelien. Die Méglichkeiten sind vielfaltig
und die Produkte liegen im Trend. Wir befassen uns mit
den backtechnischen Eigenschaften dieser Getreidearten und lernen neue
Rezepturen kennen. Im Weiteren erhalten Sie Tipps zur Verarbeitung,
Informationen Gber den ernahrungsphysiologischen Wert und ein paar
Marketingideen fiir einen erfolgreichen Verkauf dieser Produkte.

CHF 330.-* /450.-

%2> ARGUS DATA INSIGHTS

WISSEN ZUM ERFOLG

ARGUS DATA INSIGHTS® Schweiz AG | Rudigerstrasse 15, Postfach, 8027 Zirich
T +41 44 388 82 00 | E mail@argusdatainsights.ch | www.argusdatainsights.ch

Bericht Seite: 73/91



Datum: 09.11.2018

anissimo

| T M S S
[ G | e A I BT BrA s

8

Panissimo

3001 Bern
031/388 14 15
www.swissbaker.ch

[ T—————

Medienart: Print
Medientyp: Fachpresse

Auflage: 4'249 Seite: 21 Auftrag: 551003
Erscheinungsweise: 25x jahrlich Flache: 56'581 mm?2 Themen-Nr.: 551.003

Referenz: 71518173
Ausschnitt Seite: 3/3

P

Mittwoch und Donnerstag, 14. und 15. November 2018

Backen mit Weizensauerteig

Wir vermittein lhnen das nétige Know-how und den Umgang
mit Weizensauerteig. Wir analysieren die Grundlagen der
Teigsauerung sowie die Kontroll- und Lagerméglichkeiten
des Sauerteiges. Im praxisnahen Austausch arbeiten wir
hauptsachlich gemeinsam an der Herstellung von Premium-
Produkten mit Sauerteigfihrung ohne Backhefe. Wir werden aber auch
Sauerteigprodukte mit Backhefe herstellen. CHF 660.-* /895.-

) Agenda

Do, 15. November 2018: Hygieneleitlinie fir eine gute
Verfahrenspraxis

Start: Mo, 4. Februar 2019: Diplomlehrgang Konditorei (4 x 2 Tage)

Start: DI, 19. Februar 2019: Diplomlehrgang Confiserie (4 x 2 Tage)

* SBC-Mitglieder

RICHEMONT LUZERN

Tel. 041 375 85 85, richemont@richemont.cc

www.richemont.online
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Acrylamid

Bauer, Muller, Backer - sie konnen’s richten

Acrylamid sorgte erst kiirzlich wieder fur Schlagzeilen in den Medien. Der Grund: Eine soeben
veroffentlichte Studie. Hintergrinde und Tipps in diesem Artikel.

Ahnlich dem Plastikmiill in den
Weltmeeren, heimischen Fliissen
und Seen, sammelt sich auch im
menschlichen Korper tber Jahr-
zehnte belastender «Miill». Es sind
dies schadliche Stoffe, welche Gber
Nahrungskette, Umwelt, Luft, Was-
ser, Medikamente, Nikotin usw. oral
oder tber die Haut aufgenommen
werden. Stoffe, die auf die Dauer fir
Mensch und Tier schadigend sind.

Neue Studie aus Deutschland

Die Geschichte lehrt uns: Alte und
bekannte Risiken kriegt man in den
Griff, neue kommen hinzu. So das
Acrylamid, das aufgrund einer
kiirzlich verdffentlichten Studie der
: s & ; . Universitit Hohenheim (D) wieder
%‘L B TR » e 3 mediale Prisenz erlangt hat. In
Brot aus langer Triebfiihrung und mit heller Kruste enthélt weniger Acrylamid. AAnalogie zu den Kartoffelsorten
konnte auch bei verschiedenen Ge-
treidesorten eine unterschiedliche

Menge an Asparaginsiure ermittelt
werden. Asparaginsiure kann in
Verbindung mit der Stirke beim

Frittier- oder Backprozess das
Acrylamid bilden. Je nach Getrei-

desorte, Diingung, Bodenbeschaf-
fenheit und Enzymaktivitit der
Mehle wird der Maillardeffekt
(Briunung) durch den Backprozess
mehr oder weniger stark beeinflusst.
Fokussiert auf die Lebensmittelsi-
cherheit ist es richtig und wichtig
zu {iberlegen, wo und mit welchen
Massnahmen eine erkannte Gefahr
minimiert oder eliminiert werden
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kann. Dies, um im Sinne der Vor-
sorgeprinzipen Empfehlungen an
die Branche abzugeben. Mit dem
Ziel einer geringeren Belastung mit
unerwiinschten Fremdstoffen wie
zum Beispiel Acrylamid.

Es ist somit naheliegend, dass
bereits in der Urproduktion und
Zichtung darauf geachtet werden
muss: Es miissen Getreidesorten
geziichtet werden, die in Anbau und
Dungung weniger Asparaginsiure

Der Backer kann
mit einer guten
Verfahrenspraxis

Tipps flur die Praxis

Der SBC empfiehlt den Backerei-
en-Confiserien gemeinsam mit der
Richemont Fachschule Folgendes:
# Backmehle mit durchschnittli-
chen, aber nicht zu tiefen (kann in
Erntejahren mit Auswuchsgetreide
der Fall sein) Amylogrammwerten

und Fallzahlen verarbeiten.

#® Backmitteleinsatz und Backmit-

tel-Zusammensetzung kritisch
prifen, Zusatze von einfachen

Zuckerarten (Fruktose/Glukose)

moglichst vermeiden. Diese
kénnen als Garbeschleuniger in
verschiedensten Backmitteln
enthalten sein.

® Bei gerosteten Zutaten vom
Hersteller die Spezifikationen /
den Nachweis bezlglich dem
Acrylamidgehalt einfordern und
abheften.

der Entstehung
von Acrylamid
entgegenwirken.

einlagern. Man geht davon aus, dass
es 15 bis 20 Jahre dauert, bis sich
eine neue Getreidesorte am Markt
etablieren kann. Dies verdeutlicht,
dass das Problem der Asparaginsiu-
re im Getreide und in Backmehlen
nicht von heute auf morgen gelost
werden kann.

Hefe sei Dank!

In der Studie wird einmal mehr be-
stitigt: Der Bécker kann mit einer
guten Verfahrenspraxis der Entste-

® Die Teige ansauern. Hebel und

Sauerteig haben eine Pufferwir-
kung bei der Entstehung von
Acrylamid (ahnliche Wirkung wie
Beigabe von Kalziumsalzen zur
Eindammung der Brotkrankheit).
® | ange Garzeiten anstreben.

Die Backhefe frisst die Asparagin-

saure buchstablich auf, enfache
Zuckerstoffe werden abgebaut.
Die Gebacke farben weniger
schnell und intensiv. Nebst
weniger Acrylamid entsteht ein
positiver Fodmap-Effekt (fermen-
tierbare Oligo-, Di- und Mono-
saccharide sowie Polyole). Die
Vertraglichkeit und Verdauung
von Brot- und Backwaren werden
durch lange Teigliegezeiten
(mehr als vier Stunden) glinstig
beeinflusst.

hung von Acrylamid entgegenwir-
ken: Mit langen Teigliegezeiten.
Dadurch wird die Asparaginsiure
von der Hefe buchstiblich aufge-
fressen.
Daniel Jakob, Fachstelle
QS und Arbeitssicherheit

PS: Wer beim Lesen des «panissi-
mo» einen Kaffee genossen hat,
kann davon ausgehen, dass er mit
Acrylamid belastet war. Doch ent-
gegen der intuitiven Einschatzung
der schwarzen Kaffeebohnen, ent-
halt Kaffee wie auch das gebacke-
ne Brot wenig bis kein Acrylamid.

® Es ist besser, hellbraun als
dunkelbraun bis schwarz auszu-
backen. Backtemperatur reduzie-
ren und Backzeiten verlangern

— damit wird eine intensive
Braunung der Kruste vermieden.
& Brot mit Samereien oder Mehl
auf der Oberflaiche neigen weniger
zur Bildung von Acrylamid. Die
Hitze wirkt nicht direkt auf die
Teigoberflache, die Farbung wird
verlangsamt — dies durch die
Isolation der Samereien und des
Mehls.

® Backmittel mit Enzymsystemen
einsetzen, welche die Bildung von
Acrylamid unterdricken.

# Den Birnendicksaft, wie er
typischerweise flr Luzerner Leb-
kuchen eingesetzt wird, nur leicht
erwarmen, nicht erhitzen. dja
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50 Jahre Backerei Bohnenblust Bern

Offen fur Trends - verbunden mit der Tradition

Die Berner Béckerei Bohnenblust feiert ein halbes Jahrhundert. Grund genug fir «panissimo», mit den
beiden Geschaftsleitungsmitgliedern Ruth Huber und Manfred Bohnenblust in die Vergangenheit und in

die Zukunft zu blicken.

Raphael Moser (Berner Zei{un[&,)

Manfred Bohnenblust und Ruth Huber leiten heute die Backerei.
Claudia Vernocchi

Die Bickerei Bohnenblust wurde
im November 1968 von Danielle
und Andreas Bohnenblust eréffnet.
Seither hat sich viel verindert, das
Marktumfeld, das Konsumverhal-
ten und mit ihr das Unternehmen
Bohnenblust. Geblieben ist aller-
dings die grosse Verbundenheit mit
dem Handwerk und der Tradition
auch in einer Zeit, als beispielsweise
Frischback-Brote im Trend waren.

Steinhauerbrot in London

Die artisanale Geschiftsphiloso-
phie hat sich bewihrt. Bohnen-
blust-Brot hat iiber die Region Bern
hinaus einen Namen und liegt seit
Jahren im Trend. Das bekannte Ste-
inhauerbrot findet man ibrigens
auch in einem Restaurant in der
englischen Metropole London: alle
14 Tage werden zwolf Steinhauer-
brote an ein Restaurant verschickt.
Auch die zweite Generation ver-

folgt die artisanale Strategie, ver-
schliesst sich allerdings nicht vor
der Innovation und den Trends.
«panissimo» trifft sich mit den
beiden  Geschiftsleitungsmitglie-
dern und Verantwortlichen fiir den
Verkauf, Ruth Huber und Manfred
Bohnenblust, im Hauptgeschift im

malerischen und belebten Berner
Breitenrain-Quartier, wo bis 2016
in engsten Verhiltnissen produziert
worden war — «quasi in einer Tier-
kifig-Haltung», beschreibt Boh-
nenblust die fritheren Arbeitsbe-
dingungen und legt Wert auf die
Feststellung, dass auch am neuen
Ort nach wie vor das traditionelle
Handwerk gepflegt wird. «Sonst
hitten wir nicht diesen Erfolg», er-
ganzt Ruth Huber.

Vom Anzug in die Backerbluse
1997 trat Ruth Huber ins Unter-

nehmen ein. Damals prisentierte
sich die Bickerei Bohnenblust rund
ein Drittel so gross wie heute. 2011
erfolgte die Riickkehr des «verlore-
nen» Bickersohns Manfred Boh-
nenblust, der die Lehre als Bi-
cker-Konditor zwar erfolgreich
abgeschlossen hatte, aber aufgrund
einer Mehlstauballergie den Beruf
wechseln musste. Er arbeitete 15
Jahre als Anlageberater in einer
Bank. Der Wechsel vom Anzug in
die Bickerbluse erfolgte im Dezem-
ber, in der Highlife-Zeit in unserer
Branche. Die ersten Wochen habe
er sich vorwiegend dem Administ-
rativen gewidmet, welches sein Va-
ter Andreas Bohnenblust ihm von
Beginn weg voll iibertragen hatte.
Den Rest musste sich der ehemalige
Bicker-Konditor wieder hart erar-
beiten. «Es war intensiv», erinnert er
sich. «Ich lief meinem Vater wie ein

Die Bohnenblust-Filiale im Berner Aussenquartier Breitenrain.
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Lernender hinterher, beobachtete
und lernte wieder eins zu eins das
Backen und all das andere.» Die
ersten zwei, drei Jahre seien hart ge-
wesen. Den Wechsel bereut Man-
fred Bohnenblust nicht: «Die Ar-
beit und die Produkte bereiten mir
nach wie vor jeden Tag Freude.»

Mittlerweile hat sich der Griin-
der Andreas Bohnenblust aus dem
Tagesgeschift verabschiedet. An
Samstagen erledigt er immer noch
einen grossen Teil der Lieferungen
und geniesst es dabei, sich mit alten
Bekannten und Freunden auszutau-
schen. Ubrigens: «Er ist unser kri-
tischster Kunde», erkliren die heu-
tigen Geschiftspartner Ruth Huber
und Manfred Bohnenblust einmii-
tig mit einem Augenzwinkern.

Ein moderner Betrieb

Seit die neue Generation am Ruder
ist, hat sich das eine oder andere
verindert. Ein grosses regionales
Medienecho hat vor rund zwei Jah-
ren die neue Produktion im Nor-
dosten von Bern beschert. Es sind
zwei weitere Filialen hinzugekom-
men. Stark ausgebaut wurde zudem
der Snackbereich. Man ist dem
veganen Trend gefolgt und hat das
Salatsortiment «Eine
Riesengeschichte» war der Digitali-
sierungsschritt, verbunden mit der
Deklaration. «In Sachen Informatik
sind wir weit. Wir sind ein moder-
ner Betrieb», betont Manfred Boh-
nenblust. Augenfillig ist auch der
optische Auftritt. Das typische
Bohnenblust-Rosa ist geblieben,
neu zieren rosafarbene Tupfen Lief-

erweitert.

erwagen, Tortenschachteln usw.

Einzigartig bleiben

Ruth Huber und Manfred Bohnen-
blust blicken zuversichtlich und mit
einigen Ideen in der Pipeline in die
Zukunft. Eines ist fiir beide klar:
«Wir wollen einzigartig bleiben.»
Dies miisse allerdings stindig erar-
beitet werden. Wichtig seien dabei
Qualitidt und Zuverldssigkeit. «Wir
sind uns treu geblieben», hilt Ruth
Huber fest. «Wir haben immer den
Pfad der Regionalitit beschritten.»
Allerdings diirfe man sich Neuem

nicht verschliessen. Vor allem aus
der Cafeteria einer Privatschule in

Bern, wo Lernende, Studierende
und Sportler ein- und ausgehen,
gebe es viele Inputs, die Gbernom-
men werden. Die neuen Produkte
werden zuerst in dieser Cafeteria,
dann in der Hauptfiliale getestet.

Bewihrt sich eine Neuheit, wird sie
in den ubrigen Filialen ebenfalls

eingefihrt. «Wir haben kein Labor,
aber wir probeln tiglich», unter-
streicht Manfred Bohnenblust, und
Ruth Huber erginzt: «Die Jungen
sind unsere Treiber!»

Das berihmte Steinhauerbrot der Backerei Bohnenblust.
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Die Entwicklung seit 1968

Die Bickerei-Konditorei Bohnen-
blust wird von Andreas und Daniel-
le Bohnenblust im November 1968
in Bern erofinet. Bereits fiinf Jahre
spiter wird die Kapazititsgrenze in
der Produktion an der Thunstrasse
in Bern erreicht. Es werden zu-
sitzliche Lokalititen im Breiten-
rain-Quartier, dem Sitz der Haupt-
filiale, bezogen. Das erste Geschift
an der Thunstrasse wird noch bis
1980 als Filiale weiter betrieben.

1984 bis 1985 werden der Laden
und die Produktionsriume ein ers-
tes Mal renoviert und dabei die Fli-
che mehr als verdoppelt. Zudem
wird das erste Mehlsilo in Bern ins-
talliert. Ebenfalls in dieser Zeit wer-
den das beriihmte Birenbrot und
das stadtbekannte Chnebubrot von
Andreas Bohnenblust entwickelt.

1997 startet Ruth Huber, heute
Mitinhaberin, Geschiftsleitungs-
mitglied und Geschiftsfihrerin
Verkauf, mit ihrer Arbeit in der Bi-
ckerei-Konditorei Bohnenblust.

2001 erfolgt der zweite Ausbau-
schritt: Die Produktionsriume wer-~
den erneut vergrossert und mit einer
befahrbaren Kiihl- und Tiefkiihl-
zelle ausgeriistet. Drei Jahre spiter
wird der Laden renoviert.

Im Oktober 2010 erfillt sich
Andreas Bohnenblust mit einer
weiteren Vergrosserung und Eroff-
nung eines Cafés einen weiteren
Traum. Rund ein halbes Jahr spiter
wird die Bickerei Bohnenblust AG
gegrindet. Im Herbst 2011 wird
eine Filiale in der Linggasse in
Bern er6ffnet, und Ende 2011 tritt
Sohn Manfred Bohnenblust als Ge-
schiftsfiihrer ins Unternehmen. Ein
Jahr spiter tbernehmen Ruth Hu-
ber und Manfred Bohnenblust die
Aktien der AG und haben gemein-
sam die Geschiftsfilhrung.

Vor rund zwei Jahren wird die
neue Backstube im Nordosten von
Bern in Betrieb genommen.

Im August 2017 tritt mit der
gelernten  Konditor-Confiseurin
Alexandra Huber (22), gemeinsame
Tochter von Ruth Huber und
Andreas Bohnenblust, ein weiteres
Familienmitglied in das Unterneh-
men ein. Sie ibernimmt die Lei-
tung der Cafeteria Feusi als Filiale.
Im Februar dieses Jahres wird die
dritte Filiale eroffnet.

Die Bickerei Bohnenblust be-
schiftigt zehn Lernende, je finf in
der Bickerei-Konditorei und im

Verkauf. com
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Kurz befragt

«Wir wollen unverwechselbar sein»

«panissimo» hat die beiden
Inhaber der Béckerei Bohnen-
blust, Ruth Huber und Manfred
Bohnenblust, gebeten, ein paar
Satze zu beenden. Zum Teil wur-
den Auszige aus dem Bohnen-
blust-Leitbild genommen, das auf
der Website abgebildet ist:

Mein Lieblingsprodukt in der
Confiserie ist...

Ruth Huber: ... das Praliné,
speziell das weisse Truffe.
Manfred Bohnenblust: ... das
Passionsfrucht-Truffe.

Mein Lieblingsprodukt in der
Backerei ist...

Ruth Huber: ... Steinhauerbrot
mit Trockenfleisch.

Manfred Bohnenblust: ... Stein-
hauerbrot mit Kédse und mit
einem Glas rotem Wein.

Die gewerbliche Backerei hat eine
Chance weil ...

Ruth Huber: ... auf Kundenwin-
sche eingegangen werden kann
und die Bedienung direkt und
persoénlich ist.

Manfred Bohnenblust: ... weil sie
individuell und flexibel ist.

Der Verkauf ist wichtig, weil ...

Ruth Huber: ... die Verkauferin-
nen und Verkaufer in direktem
Kontakt mit den Kunden stehen.
Manfred Bohnenblust: ... er die
Visitenkarte eines jeden Ge
schafts ist. Die Verkaufsabtei-
lung ist das Sensorium der
Kundschaft, der verlangerte Arm.

Der Kunde steht im Mittelpunkt,
weil ...

Ruth Huber: ... ER zentral ist.
Ohne ihn braucht es uns nicht,

braucht es die Produktion nicht.
Manfred Bohnenblust: ...
Kunden unseren Lohn bezahlen.
Wir sind nur der Durchlauferhitzer,
der Kunde halt uns am Leben.

unsere

Die Mitarbeitenden sind das
Fundament, wei ...

Ruth Huber: ... wir ohne die
Mitarbeitenden nichts bewirken
kénnen.

Manfred Bohnenblust: ... es die
Mitarbeitenden sind, welche die
Qualitat unserer Ware steuern.

Die Qualitat ist unser héchstes
Ziel, weil ...

Ruth Huber und Manfred
Bohnenblust: ...
und unverwechselbar sein wollen.

wir einzigartig

Die Umwelt ist unsere Quelle,
weil ...

Ruth Huber und Manfred
Bohnenblust: ... ohne Umwelt
geht es nicht.

Mein persdnlicher Zukunftswunsch
ist...

Ruth Huber: ...
gute Gesundheit zu haben.
Manfred Bohnenblust: ...
Zeit firs Motorradfahren zu

vor allem eine

mehr

haben.

Meine Zukunftswunsch fiir die
Branche ist...

Gemeinsam: ... dass wir noch

einen Platz in diesem hart um-
kampften Markt haben werden.
Dass die kleinen KMU sich
behaupten kénnen und dass
nicht jedes Quartier gleich
aussieht wie das andere. Dass
die Individualitat bleibt, in den
Stadten, in den Quartieren.
Interview: Claudia Vernocchi
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Jahresversammlung der Mdaller

Mullertag 2018 in Neuenburg

Die Delegierten des Dachverbandes Schweizerischer Miller (DSM) trafen sich
am 26. Oktober 2018 in Neuenburg zum sogenannten Mullertag. Die Dele-
gierten haben sich nebst den statutarischen Geschaften auch mit der Ernte-
situation sowie mit den politischen Rahmenbedingungen auseinandergesetzt.

St Y e

Die Qualitat und der Umfang der Getreideernte 2018 sind erfreulich.

In seiner Eroffnungsrede hielt
DSM-Prisident Thomas Helbling
fest, dass das wirtschaftliche Um-
feld fir die Miihlen weiterhin rau,
wenn nicht gar garstig sei. Mit dem
Hinweis auf die zentrale Funktion
der Wertschopfungskette Brotge-
treide in der Erndhrungssicherung
und den diesbeziiglichen Volksent-
scheid vom vergangenen Jahr, for-
derte er die Politik deshalb auf
sicherzustellen, dass die Wertschop-
fungskette Brotgetreide ihre Leis-
tungen auch in Zukunft nachhaltig

erbringen kénne. Die Gesamtschau
des Bundesrates vom Herbst 2017
zur Weiterentwicklung der Agrar-
politik wies er in diesem Kontext als
unndtig provokativ zuriick. Der
DSM hatte diese Haltung bereits
im Juni dieses Jahres in einem
Schreiben an simtliche Nationalri-
te sowie einer Medienmitteilung
ausfithrlich erdrtert.

Trotz dieser direkten Interventi-
onen als Branchenverband zeigte
sich der DSM-Prisident davon
tberzeugt, dass die fial als Dach-
verband der Schweizerischen Nah-

Vérein Schweizer Broi

rungsmittelindustrie in wirtschafts-
politischen, rechtlichen und admi-
nistrativen Belangen fiir den DSM
eine sehr wertvolle Plattform ist
und bleibt. «Die fial muss nun den
Tatbeweis erbringen, dass sie ihre
Mitglieder der ersten Verarbei-
tungsstufe ernst nimmt und z.B. in
ihren Stellungnahmen zu politi-
schen Geschiften klar deklariert,
falls es intern unterschiedliche Mei-
nungen gibt», erklirte Thomas
Helbling.

Nach seiner Begriissungsrede
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legte auch der Neuenburger Staats-
rat Laurent Favre in einem kurzen
Interview mit dem DSM-Prisiden-
ten seine Haltung zur Weiterent-
wicklung der Agrarpolitik dar.

Nebst den iblichen statutari-
schen Geschiften hat die Versamm-
lung das langjihrige Vorstandsmit-
glied André Chevalier, Cuarnens,
verabschiedet und seine Nachfolge
bestimmt. Zum Nachfolger von
André Chevalier wurde Martin
Stern, Moulin de Romont SA, ge-
wihlt.

In seinem traditionellen Situa-
tionsbericht ging DSM-Geschifts-
fithrer Lorenz Hirt auf die fir die
Miihlenwirtschaft relevanten The-
men der nationalen Politik ein. Un-
ter andérem berichtete er iiber die
Entwicklungen im Bereich des
Rohstoffpreisausgleichs, die Ent-
wicklungen in der Agrarpolitik, die
verschiedenen Volksinitiativen im
Bereich Nahrungsmittel, aber auch
uber die aktuelle Marktsituation im
Getreidesektor.

Den Abschluss des Miillertags
bildeten die Ansprachen der zwei-
ten Vizeprisidentin des Nationalra-
tes, 1sabelle Moret, und von Frau
Charlotte Opal, Prisidentin der Le-
gislative der Stadt Neuenburg. In
ihrer Funktion als Prisidentin der
fial, rief Isabelle Moret in ihrer An-
sprache dazu auf, dass sich die

"Schweizer Nahrungsmittelbranche

nicht durch einzelne Sachthemen,
in welchen innerhalb der Branche
unterschiedliche Interessen beste-
hen, auseinanderdividieren lassen
soll. Es gelte, die Krifte zu biindeln,
um eine moglichst hohe Resonanz
erreichen zu kénnen. com

Kennzeichnung
von Mehl

Der Dachverband Schweizeri-
scher Miller (DSM) hat soeben
eine umfangreiche Empfehlung
zur lebensmittelrechtlichen
Kennzeichnung von Mehl her-
ausgegeben. Sie umfasst unter
anderem eine Checkliste fur
den Verkauf an Konsumentin-
nen und Konsumenten, eine
Erkiarung der wichtigsten
Begriffe im Lebensmittelrecht
und die Kennzeichnung von
vorverpackten und offen
angebotenen Lebensmitteln
beim Verkauf an Konsumenten
und zur Weiterverarbeitung.
Das Dokument kann auf der
Geschaftsstelle des SBC
bezogen werden. c\
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Miiller: Schoggigesetz-Nachfolge steht

An der Delegiertenversammlung der Dachorganisation Schweizerischer
Miiller DSM wurde iiber die Nachfolgeldsung fiir das Schoggigesetz
informiert. Auch die Gesamtschau war ein Thema.

ROLAND WYSS-AERNI. Die Strukturen in der
Schweizer Miithlenwirtschaft seien derzeit zwar
stabil, sagte Thomas Helbling, Prasident des
Dachverbandes Schweizerischer Miiller DSM,
an der Delegiertenversammlung vom 25. Okto-
ber in Neuenburg. Die Zahl der Betriebe blieb
im Geschiftsjahr 2017/2018 gleich hoch. Dar-
aus sollte man aber keine falschen Schliisse zie-
hen, meinte Helbling. Der wirtschaftliche
Druck auf die Mithlen mit tiefen Margen und
hohen Kosten sei sehr hoch. Der Mehlzoll rei-
che nur noch knapp, um die Preisdifferenz zwi-
schen der Schweiz und dem Ausland aufzufan-
gen. Bei den Backwaren reiche der Zoll schon
lange nicht mehr, allein die Brotimporte hitten
sich in zehn Jahren vervierfacht.

Die Gesamtschau des Bundesrates vom
November 2017 sei fiir die Branche ein Schock
gewesen, sagte Helbling weiter. Der DSM habe
hier im Unterschied zu anderen Verbinden mit
einer eigenen Position klar Stellung bezogen
und diese Position iiber die Presse und im Par-
lament bekannt gemacht. Fiir den 9. November
habe man ein Treffen mit Bundesrat Johann
Schneider-Ammann verabredet. Gleichzeitig
sei fir den DSM Kklar, dass man Mitglied der
Foderation der schweizerischen Nahrungsmit-
tel-Industrien Fial bleiben wolle, diese bleibe
eine sehr wertvolle Plattform.

Schoggigesetz-Nachfolge auf den
letzten Metern

DSM-Geschiftsfithrer Lorenz Hirt erklirte,
man sei bei der Nachfolgelsung fiir das Schog-
gigesetz kurz vor dem Abschluss. Der Bund
werde ab dem nichsten Jahr 15,8 Millionen Fran-
ken an die Produzenten auszahlen, als Zulage
pro Hektare Brot- oder Futtergetreidefliche. Pro
100 Kilogramm zieht der Schweizerische Getrei-

deproduzentenverband SGPV bei den Produ-
zenten 4,63 Rappen wieder ein, um die Rohstoff-
differenzen fiir die Exporteure zu kompensieren.
Produzenten und Miihlen verpflichten sich wie
bisher, 97,5 Prozent der Differenz zu tragen. Die
Zertifizierungsorganisation ProCert kontrolliert
bei den Exportfirmen, ob exportiert wird, was
gemeldet wird, die TSM Treuhand GmbH fiihrt
den Mitteleinzug bei den Miihlen und die Aus-
zahlungen an die Exporteure durch.

Die Delegierten akzeptierten eine Erho-
hung des Beitrages fiir die Basiskommunikation
im Verein Schweizer Brot von 2 Rappen pro 100
Kilogramm auf 3,8 Rappen. Eine Neuregelung
der Finanzierung wird nétig, nachdem der
Schweizer Backer-Confiseurmeister-Verband
SBC 2017 mit dem Riickzug aus der Finanzie-
rung drohte.

In Neuenburg wurde André Chevalier aus
dem Vorstand verabschiedet, der seit der Griin-
dung des DSM 1997 in dem Gremium sass. Als
Nachfolger und als Vertreter der Union Romand
des Moulins wurde Martin Stern, Geschaftsfiih-
rer der Moulin de Romont SA, gewihlt.

Isabelle Moret, Waadtlander FDP-National-
ritin und Prisidentin der Fial, erklarte, die Dis-
kussionen um die Gesamtschau und der Austritt
von zwei Mitgliedsverbanden hitten gezeigt,
dass die Fial als Dachverband von erster und
zweiter Verarbeitungsstufe in einer schwierigen
Situation sei. Man wolle die Diskussion fithren
und versuchen, kreative Lésungswege aufzuzei-
gen. Konkret habe man eine Arbeitsgruppe mit
beiden Verarbeitungsstufen gebildet, die fiir die
Zukunft im Verband sicherstellen soll, dass
beide Stufen sich vertreten fiihlen.

roland.wyss@rubmedia.ch

Une solution pour la farine

A Toccasion de son assemblée des délégués
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du 25 octobre, la Fédération des meuniers
suisses (FMS) a informé ses membres sur la
solution destinée a remplacer la loi chocola-
tiére, pratiquement entérinée. Dés I'an pro-
chain, la Confédération versera 15,8 mio aux
producteurs en guise de suppléments. La
Fédération des producteurs FSPC prélévera
4,63 ct par 100 kg afin de compenser les diffé-
rences pour les exportateurs. Les produc-
teurs et les moulins sengagent i assumer
97,5% de la différence, comme jusqua pré-
sent. ProCert se chargera de controéler si la
marchandise est bien exportée.

Marc Miiller, Vizepréasident DSM, Isabelle Moret, Prdsidentin Fial, Thomas Helbling, Président DSM und Lorenz
Hirt, Geschéftsfihrer DSM. « Marc Miiller, vice-président FMS, Isabelle Moret, présidente Fial, Thomas
Helbling, président FMS et Lorenz Hirt, directeur FMS

Thomas Helbling, président dela FMS, a
également abordé la Vue densemble du
Conseil fédéral présentée en novembre 2017.
Le choc passé, la fédération a pris position et
organisé une rencontre avec le Conseiller
fédéral Johann Schneider-Ammann.

Les délégués ont accepté une hausse dela
contribution pour la communication de base
del'association Pain Suisse de 2 ct pour 100 kg
4 3,8 ct. Un nouveau réglement de finance-
ment est nécessaire, les Boulangers-Confi-
seurs suisses ayant menacé de quitter le sys-
téme. wy
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Im Spannungsfeld von Freihandel

und Agrarpolitik

An der diesjahrigen Qualititstagung der Branchenorganisation Swiss

Granum, die am 20. November 2018 stattfindet, soll eine Bestandes-
aufnahme zum Thema Liberalisierung der Markte gemacht werden.

An der gemeinsam mit dem Verein Schweizer
Brot organisierten Qualititstagung wird eine
Bestandsaufnahme vorgenommen. Wo stehen
wir heute beziiglich der AP 2022+? Welche Ver-
handlungen fiir Handelsabkommen stehen vor
der Tiire? Wie positioniert sich die Branche vor
dieser Ausgangslage? Welche Herausforderun-
gen und Perspektiven ergeben sich fiir die
Marktakteure? Diese und weitere Fragen wer-
den mit Vertretern von Bund sowie der Land-
und Erndhrungswirtschaft diskutiert.

Daneben werden die Resultate der Sorten-
versuche sowie der Qualititserhebung der in-
landischen Getreideernte vorgestelit. Am Anlass
werden zudem mehrere Unternehmen mit
einem Ausstellungsstand vor Ort prisent sein.
Die Teilnehmer erhalten wihrend den Pausen
und wahrend dem Lunch die Gelegenheit, sich
im Bereich Messtechnik, Analytik oder auch
Getreideverarbeitung iiber neue Entwicklun-
gen zu informieren.

Qualitits- und Produktionsverantwortli-
che, Verkaufsleiter oder CEO, aber auch Fach

swiss @
granum

Qualitatstagung 2018

Datum: Dienstag, 20. November 2018

Ort: Stade de Suisse, Papiermiihlestrasse 71,
3000Bern

Sprache: Deutsch und Franzdsisch (mit Simui-
taniibersetzung)

Teilnahmekosten: Fr. 150.— pro Person, Mit-
tagessen und Tagungsunterlagen sind im
Preis inbegriffen.

Anmeldung: online unter swissgranum.ch.

personen aus den Bereichen Erndhrung oder
Beratung und Medienvertreter erhalten mit
der Qualitatstagung eine ideale Gelegenheit,
sich iiber die Qualitdt des Brotgetreides zu
informieren.

Zudem laden die Diskussionen und das
gemeinsame Mittagessen zum Gedankenaus-
tausch und Netzwerken ein. pd
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Entre libre-échange et
politique agricole

La Journée de la qualité organisée par Swiss
Granum le 20 novembre 2018 avec l'associa-
tion Pain Suisse dressera un bilan. Ou en
est-on aujourd’hui en matiére de politique
agricole a 'horizon 2022 et au-dela? Quels
accords commerciaux doivent bientot étre
négociés? Comment se positionne le secteur
dans ce cadre? Quels défis et quelles perspec-
tives se dressent face aux acteurs du marché?
Autant de questions qui seront discutées avec
des représentants de la Confédération, de
FPagriculture et de I'industrie alimentaire.

En paralléle, les résultats des tests de
variétés et les relevés de qualité de la récole
de céréales indigénes seront présentés. Par
ailleurs, plusieurs entreprises seront pré-
sentes sur place avec un stand dexposition.
Pendant les pauses et le repas de midi, les
participants auront loccasion de s'informer
sur les techniques de mesure, lanalyse ou les
nouveaux développements en matiére de
transformation des céréales.

La Journée de la qualité offre aux res-
ponsables de la qualité et de la production,
aux directeurs des ventes ou aux chefs den-
treprise, de méme qu’aux spécialistes des
domaines de l'alimentation ou du conseil,
mais aussi aux représentants des médias, une
occasion en or de s'informer sur la qualité
des céréales panifiables. cp
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Verwendbare Erntemenge
Die backfahigen Erntemengen al-
ler Brotgetreidearten mit Aus-
nahme von Dinkel liegen unter
denjenigen des vergangenen Jah-
res. Beim Dinkel ist die Flachen-
ausdehnung der Grund fiir die
leicht héhere Erntemenge im
Vergleich zu 2017. Die backfahi-
ge Brotgetreidemenge der Ernte
2018 betrégt insgesamt 442088t.
Der Anteil der Klasse Top ist
auf 50,4 Prozent angewachsen
(2017: 47,5%). Dadurch sind die
Anteile der Klassen | und Il ge-
sunken. Bei allen Futtergetreide-
arten sind verglichen zum Vorjahr
ebenfalls tiefere Ertrige zu ver-
zeichnen. Den starksten Riick-
gang verzeichnet Hafer mit minus
24,0 Prozent und einer Gesamt-
menge von 6368t. Hafer wird
grosstenteils als Sommergetreide
angebaut und war deshalb von
der Trockenheit starker betroffen
als die Winterkulturen. Bei der
Gerste fillt die Ernte mit
176552t um zwei Prozent tiefer
aus als im Durchschnitt der letz-
ten zehn Jahre. Die Erntemenge
von Raps betrigt 77478t und
liegt deutlich unter den Erwar-
tungen. Swiss granum
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L'artisan David Parrat champion | |ura55|en

Les palais des experts ont tran-
ché. Aprés avoir goidté aux produits
de six boulangers jurassiens, les
juges du 8 Swiss Bakery Trophy (SBT)
ont livré leur verdict. Le professionnel
de Saignelégier David Parrat a été
désigné champion cantonal.

C'est un concours national bisan-
nuel qui récompense la créativité, le
savoir-faire et loriginalit¢ des arti-
sans boulangers-patissiers-confiseurs.
Le Swiss Bakery Trophy s'est achevé
dimanche, 4 Bulle (FR), dans le cadre
du Salon Suisse des Goits et Terroirs.
Prés de 1300 recettes y ont été éva-
luées, par 180 professionnels et 120
consommateurs.

David Parrat, au centre, a été désigné champion cantonal des artisans en boulangerie-
patisserie-confiserie, lors du Swiss Bakery Trophy.

Plus haute distinction

Lamoureux du pain David Parrat,
dont le commerce a pignon sur rue
a Saignelégier, a requ quatre récom-
penses. Ses «branchés choc» et son
«pain écureuil» ont décroché lor.
Quant & sa confiture cerise-cannelle
et son «giteau réve caramel», ils ont

tous les deux obtenu une médaille de
bronze.

«Une médaille au SBT est la plus
haute distinction qu'il est possible d'ob-
tenir dans la branche» précise I'Associa-
tion romande des artisans boulangers-
pétissiers-confiseurs, organisatrice de
J'événement, dans un communique.

Au terme de quatre jours de
dégustation, le spécialiste franc-
montagnard a été sacré meilleur arti-
san jurassien, pour la deuxiéme fois
consécutive, Un joli titre pour celui
qui s’évertue a faconner tout 4 la fois
du pain, des gateaux et les artisans de
demain. (per)
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Muller sitzen im
gleichen Boot

Schoggigesetz / Der Dachverband
der Miiller hofft auf Solidaritat.

NEUCHATEL Auf den 1. Januar
wird das Schoggigesetz aufgeho-
ben. Der Bund darf geméss der
World Trade Organization
(WTO) den Exportnicht mehr di-
rekt unterstiitzen. Wiirde das
Geld fiir das Schoggigesetz er-
satzlos gestrichen, sowiirde dies
nicht in erster Linie die export-
orientierten Unternehmen tref-
fen, sondern die Bauern. Ebenso
wiren auch die Betriebe der ers-
ten Verarbeitungsstufe betrof-
fen, also die Miihlen.

Zusammenarbeit forciert

Daher haben der Dachverband
Schweizerischer Miiller (DSM)
und der Schweizerische Getrei-
deproduzentenverband (SGPV)
beschlossen, in dieser Sache eng
zusammenzuarbeiten. Gemein-

sam suchten sie in den letzten
drei Jahren nach einer Nachfol-
gelésung.

Der SGPV zieht die neue Ge-
treidezulage des Bundes in Form
eines Beitrags von Fr. 4.63 pro dt
Brotgetreide ein. Die so eingezo-
genen Mittel werden zum Aus-
gleich der Rohstoffpreisdifferenz
eingesetzt. Uber die Beitragser-
héhung stimmt die Delegierten-
versammlung des SGPV am
13. November ab.

Der SGPV und der DSM hoffen
fiir das Funktionieren der Nach-
folgeregelung stark auf die Soli-
daritédt der Bauern. «Nicht nur
die Partner am Verhandlungs-
tisch miissen mitmachen, son-
dern auch die Mitglieder», so
DSM-Prédsident Thomas Hel-

Muller-Prasident Thomas Helbling fordert: «Auch die Mitglieder

mussen mithelfen bei der Nachfolgeregelungy.

(Bild jba,

bling. So kam es vergangenen
Freitag an der Delegiertenver-
sammlung zum Ausdruck.

Aussprache mit JSA

Der DSM beschiftigte sich die-
ses Jahr auch mit der Gesamt-
schau des Bundesrates. «Die
Aussagen iiber die Markt6ffnung
waren fiir unsere Branche pro-
vokativ», so Lorenz Hirt, Ge-
schaftsfithrer. So hat sich der
DSM auch umfassend mit einer
Antwort auseinandergesetzt.
«Wir wollen uns Gehor verschaf-
fenund gehort werden.» Nun bli-
cken sie gespannt auf die Aus-
sprache mit Bundesrat Johann
Schneider-Amman, welche am
9. November stattfindet.

An der Versammlung wurde
auch daslangjdhrige Vorstands-
mitglied André Chevalier verab-
schiedet. Er war seit 1997 im Amt
als Verantwortlicher fiir die
«Union Romande des Moulins»
(URM). Als Ersatz fiir Chevalier
schlug der Vorstand Martin Stern
vor. Die Versammlung wihlte
ihn mit einem kréftigen Applaus.

Jasmine Baumann
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Getreideernte

Die ersten Erhebungen der Ernte 2018 liegen
vor. Die Ubernahmemengen beim Brotgetreide
nahmen im Vergleich zum Vorjahr zu. Es
wurden 14 Prozent mehr Brotgetreide (exkl.
Spétablieferungen) geerntet als im Jahr 2017.
Beim Futtergetreide nahmen die Erntemen-
gen dagegen leicht ab. Beim Mais wird
aufgrund derTrockenheit ein Minderertrag
erwartet. Ausgehend von den ersten Uber-
nahmemengen wurden die provisorischen
Inlandanteile wie folgt gesetzt: Futtergetrei-
de: 60 Prozent, Mahlweizen: 46 bis 48 Pro-
zent, Roggen: 61 bis 63 Prozent, Dinkel: 73
bis 75 Prozent. Die Spatablieferungen und
Kérnermais sind in diesen Schatzungen nicht
enthalten. Im Anschluss an die zweite
Erhebung im November 2018 werden die
provisorischen Inlandanteile angepasst.
Fatos Brunner, Bio Suisse

Brotgetreide

Die Verarbeitungsmengen von Knospe-Brot-
getreide im Getreidejahr2017 / 18 haben
gegeniiber derVorjahresperiode zugenom-
men. Insgesamt wurden 43 620 Tonnen
Knospe-Getreide, d. h. 3,2 Prozent mehr als
in der Verarbeitungsperiode 2016/ 17
verarbeitet. Fatos Brunner, Bio Suisse
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Ab 2019 ersetzt eine
privatwirtschaftliche
Nachfolgel6sung das
bisherige Schoggi-

gesetz. Der Bund wird die
neue Zulage an die Bauern

auszahlen.
Foto: AdobeStock

Was andert sich flir die Bauern?

1. Ab Mitte November: Das Bundes-
amt fiir Landwirtschaft informiert
die Milchproduzenten direkt iiber
die Nachfolgelosung.

2. Amnschliessend muss jeder Produ-
zent iiber www.DBMilch.ch die
neue Verkehrsmilchzulage von
4.5 Rp./kg beantragen. Das gilt fiir
Molkerei-, fiir Kiserei-, fiir Bio-
und direkt vermarktete Milch.

3. Ab 2019: Die TSM Treuhand GmbH
meldet dem Bund bis am 10. des
Folgemonats Milchmengen und
Koordinaten der Produzenten. Die
erste Auszahlung fiir den Monat
Januar erfolgt Ende Februar.

4. Die Verarbeiter ziehen die 4.5 Rp.
iber das Milchgeld ein und liefern
es an die BO Milch (Fonds Rohstoff-
verbilligung, Fonds Regulierung).

5. Bis 15. Dezember 2019: Nachmel-
dungen an die DBMilch.ch sind
dann noch moglich.

Infos: www.swissmilk.ch

Neu: eine Getreidezulage

Anders lauft es bei den ehemals fiir
das Schoggigesetz vorgesehenen Bei-
trigen fir den Getreidesektor. Diese
werden in das Landwirtschaftsbudget
2019 transferiert.

Dadurch wird der Bund dem Land-
wirt mit den Direktzahlungen eine
Getreidezulage von rund 120 CHF/ha
auszahlen. Die Getreidesammelstellen
verrechnen auf der abgelieferten
Brotgetreidemenge den Betrieb dem
Landwirt. Uber den SGPV kommt der
Betrag den Exporteuren zugute.
Infos: www.sgpuv.ch
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