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Woran denken wir, wenn wir uns die Zukunft der Branche, der
Kunden von morgen oder kiinftigen Produktentwicklungen vor-
stellen? Welche neuen Technologien wirken sich unserer Meinung
nach auf die Entscheide bei der Beschaffung aus und werden die
Zukunft der Produkte bestimmen?

Deshalb befassen wir uns mit den Fragen, wie sich unsere Konsu-
menten in den nachsten fiinf bis sieben Jahren entwickeln werden
oder welche Technologien unser tagliches Leben pragen kdnnten.
Und nicht zuletzt natrlich, welche gesellschaftlichen Veranderun-
gen das Konsumverhalten beeinflussen wird und dies wiederum
die Bedurfnisse unserer Konsumenten.

Unser Angebot basiert auf dem Produkt, dem Service, der Infor-
mation, der Beziehung und dem Projekt. Das Produkt muss dem
Kunden gefallen, der Service erleichtert ihm den Erwerb, die In-
formation und der Support bietet eine notwendige Grundlage fur
seine Weiterentwicklung. Die Beziehung starkt das Vertrauen in
den Lieferanten den richtigen Partner an seiner Seiten zu haben,
welcher eine wichtige Basis fiir ein erfolgreiches Projekt bietet.

Viel Spass beim Lesen unserer Beitrage
aus dem Baking Center™ Klipfel Hefe AG

Daniel Daepp

REZEPT FUR MILDES WEIZENBIERBROT
Vorteig

100%
100%
10%

Teig
100%
40%
65 %
2.2%
1%

Weizenmehl Type 550

Weizenbier

Créme de Levain

Vermischen, Fermentation 14h bei 22 -28 °C

Weizenmehl Type 550
Vorteig

Wasser kalt

Salz

Klipfel Hefe

Prozess

Knetzeit 10 + 2 min

Teigtemperatur 26°C

Teigruhe 90 min bei Raumtemperatur
Teigeinlage 3509

Aufarbeitung nach Belieben

Stlickgare 30 min bei Raumtemperatur
Backzeit 25 min bei 240°C
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SICH MIT
PERSONALISIERTEN
VORTEIGEN ABHEBEN

Dass man mit unserer «Créme de Levain» tolle Sauerteige mit ho-
her Konstanz und Gelingsicherheit herstellen kann, ist inzwischen
in der ganzen Schweiz bekannt. Die im Produkt enthaltenen Star-
terkulturen tolerieren so manche Temperaturschwankung, wo
manch anderer Sauerteig versagt oder sich stark verandert. Die
hohe Stabilitdt der Sauerteigbakterien und -hefen erlaubt nun
aber auch, andere Substrate zu verarbeiten und dadurch Sauertei-
ge und Vorteige mit anderem, gar personlichem Charakter herzu-
stellen.

Ein Beispiel hierfir ist die Anreicherung eines Weizenvorteigs mit
Weizenbier, um die in diesem Bier enthalten fruchtigen, teilweise
auch bananigen Aromanoten ins Brot zu transferieren. Die in der
«Créeme de Levain» enthaltenen Sauerteigbakterien entwickeln in
Anwesenheit der vorhandenen Aromakomponenten des Bieres
ein verandertes Saurespektrum. Dieses ist im Vorteig dann gut
erkennbar, wird im fertiggebackenen Brot jedoch nicht dominant
wahrgenommen. Dennoch sorgt der subtile Geschmack im Ab-
gang einen bleibenden und deutlichen Eindruck. Bei hellen Brots-
orten kommt dies besonders zur Geltung.

Im Baking Center™ wurden schon diverse Aromatisierungsversu-
che durchgefiihrt und Brote damit hergestellt: Besonders lber-
zeugt haben die fruchtigen Noten: Verwendet man Apfelsaft,
resultieren erfrischend-sduerliche Noten. Fiir ein rustikales Brot
Uberzeugt ein dunkles Bier, was malzige Noten ins Brot bringt. Ein
zuvor erhitzter Wein (um den Alkoholgehalt zu reduzieren) bringt
eine farbliche Note mit ins Brot — was in gewissen Produkten
durchaus fir Abwechslung sorgt. Aber auch mit Kaffee und Kakao
kdnnen sehr interessante Aromen generiert werden.

Die Basis funktioniert immer gleich: Die fur das gewiinschte Pro-
dukt geeignete Mehlsorte auswdhlen, zu gleichem Teil mit der
entsprechenden Flissigkeit vermischen und mit «Créme de Le-
vain» als Starterkultur animpfen (10% des Mehlgewichts dosieren).
Dieser Vorteig sollte eine Ausgangstemperatur von 28-30 °C ha-
ben und kann sich nun bei Raumtemperatur (22-28 °C) tGiber min-
destens 14 Stunden entwickeln. Dieser Vorteig kann dann zu 20-
40% auf das Mehlgewicht des Gesamtteiges eingesetzt werden
und man erreicht neben den Vorteilen punkto Frischhaltung und
Krustenstruktur auch sein personliches Aromaprofil.

Lassen Sie sich von dieser Idee inspirieren, arbeiten Sie mit einem
lokalen Brauer zusammen oder verwenden Sie den Apfelsaft aus
der ortlichen Mosterei. Sie werden sich damit mit einfachen Mit-
teln einen unverwechselbaren Brotcharakter schaffen.
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EIN RUCKBLICK
AUF EIN JAHR
BAKING CENTER™

Klipfel Hefe AG existiert seit mehr als 130 Jahren und bleibt
weiterhin innovativ. Im Frithjahr 2018 wurde in Rheinfelden in
ein professionelles Baking Center™ investiert und mit Philipp
Maier ein Lebensmittel-Ingenieur eingestellt. Er hat seither
bereits viele interessante Projekte zur spezifischen Unterstiit-
zung der Kundschaft in die Wege geleitet. Auch organisiert er
regelmassig Workshops im Firmengebaude zu verschiedenen
Themen im Bereich der Fermentation und Aromabildung. Was
bietet Klipfel den Interessenten und Kunden konkret? Was wird
am Messestand an der FBK 2019 in Bern gezeigt? Wir fragten
Philipp Maier.
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Welches ist die Grundidee hinter dem neuen Baking Center?
Philipp Maier (PM): Das Baking Center™ ist eine Dienstleistung fir
unsere Kunden. Wir bieten Hand in der Optimierung von Prozes-
sen und Rezepturen - dies sowohl fiir gewerbliche, wie auch fir in-
dustrielle Kunden. In Rheinfelden haben wir alles, was es braucht,
um die ganzen Fermentationsprozesse genau steuern zu kdnnen,
aber auch alle anderen Systeme, wie sie in Backereien Ublich sind.
Wir kénnen die Prozesse bei uns nachbauen, wie sie beim Kunden
selbst stattfinden und kénnen somit sehr I6sungsorientiert vor-
gehen. Auch sind wir in der Lage, sensorische Unterstiitzung und
Rezeptiberarbeitungen durchzufiihren.

Bitte geben Sie uns Beispiele, die im Alltag eines Backers
vorkommen kénnen.

PM: Ein Kunde stellte beispielsweise fest, dass sein Brotaroma nicht
genau seinen eigenen Vorstellungen entspricht und suchte nach
einem Weg, dieses nach seinen Vorstellungen zu verandern. Der
Kunde besuchte uns, beschrieb seine Wiinsche in Sachen Brota-
roma und erlduterte seinen bisherigen Herstellungsprozess sowie
den Logistikablauf in seiner Backstube. Aufgrund dieser Grundla-
gen war ich in der Lage, ihm mehrere Losungsvorschlage zu unter-
breiten, die wir auf Basis seiner Rezeptur dann bei uns im Baking
Center™ direkt zusammen testeten. Der Kunde hat die Testmuster
mitgenommen und sie in seinem Unternehmen auch durch ande-
re Personen degustieren lassen und deren Meinung eingeholt. Wir
fanden zusammen eine sehr interessante Lésung, die wir schliess-
lich in seinem Betrieb umsetzen konnten.
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Ein weiteres Beispiel: Einem anderen Kunden gelang es aufgrund
gegebener Prozessbedingungen nicht, seine Laugenprodukte in
der gewiinschten Qualitdt zu produzieren. Dies hatte zur Folge,
dass seine Erzeugnisse keine schonen Oberflachen aufwiesen.
Mittels Wahl des richtigen PULSO-Produkts konnten wir das Pro-
dukt so stabilisieren, dass die Laugenprodukte trotz schwierigen
Prozessbedingungen eine glatte und glanzende Oberflache ha-
ben. In solchen Fallen gehen wir jeweils zu unseren Kunden vor
Ort, um uns ein genaues Bild machen zu kénnen.

Sie unterstiitzen die Interessenten und Kunden auch mit
professionellen Workshops in Rheinfelden.

PM: Ja, denn diese Informations-Maoglichkeit hat sich schon friiher
fur uns bestens bewahrt (z.B. eigene Klipfel-Seminare bei Riche-
mont in Luzern Uber Sauerteige usw.). Ich lade unsere Interessen-
ten und Kunden nun regelmassig zu solchen spezifischen Work-
shops ein, welche ich letztes Jahr bereits mehrmals erfolgreich bei
uns in Rheinfelden organisiert habe. Diese sind kostenlos und wer-
den auch auf Anfrage zielgruppenorientiert nach Bedarf durchge-
fuhrt. Solche Anlasse dauern 4 bis 6 Stunden. Vorab klare ich mit
den Teilnehmern jeweils genau ab, welche Themen gewdiinscht
werden und richte mich danach. Klipfel gehort zum Lesaffre-Kon-
zern mit weltweit Uber 40 Baking-Centern in diversen Landern.
Diese kiimmern sich um eine grosse Vielfalt an Neuheiten und ver-
figen Uber sehr grosse Erfahrungen der Herstellungsprozesse und
Essgewohnheiten aus allen Herren Landern. Davon profitieren wir
auch hier in der Schweiz.

Welche Neuheiten zeigen Sie an der FBK 2019 in Bern

am eigenen Stand (Halle 3.0, Stand A08)

PM: An der Messe demonstrieren wir viele unserer Produkte und
Innovationen live in unserer Backstube am Messestand. Ganz
spannend ist beispielsweise die neue Aromahefe FLAVORY™ AF 1:
Sie kann fur langgefiihrte Teige verwendet werden und bringt
ein nachhaltig fruchtiges Aroma ins Brot. Eine weitere Neuheit
ist inventis Sensation: Dabei handelt es sich um eine patentierte
Bestreuung fiir Brot und Brétchen, entweder aus Hartweizen oder
aus einer Saatenmischung. Diese Bestreuung ist mit Hefeextrakt
umhllt und erzeugt dadurch eine ganz andere Aromaentwick-
lung im Mund. Neu ist auch die Trockenhefe SAF-INSTANT CLEAN
LABEL fur tUberall dort, wo Brotback-Mischungen eingesetzt wer-
den. Wir haben hier also eine Clean-Label-Variante ohne E-Num-
mern. Probieren Sie die Neuheiten doch einfach mal an unserem
Messestand. Wir sind lberzeugt, dass sie lhnen gut schmecken
werden.

Wir sehen uns bestimmt an der Messe und freuen uns auf Sie!
lhr Klipfel-Team

Produktentwicklung Prozessentwicklung
Ausbildun .............. BAI(I NGM ............ SensoriSChe
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KLIPFEL HEFE AG

Technologischer
Support
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ROGGENSAUERTEIGPASTE
DEVITALISIERT

"1 Bio Mellusse;l‘hefeﬂhg - Livendo RYPE ist ein devitalisierter,
Artikelnr. 113014 pastdser Roggen-Vollkornsauerteig

Gebinde 14 x 1 kg in Seitenfalzbeutel lose im 7.5kg Eimer.
ab sofort erhdltlich!
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EINE NEUE GENERATION HEFE
FUR EINE NEUE GENERATION

VON VERBRAUCHERN Inventis

RELEASE YOUR CREATIVITY

SAF-INSTANT®

CLEAN LABEL LOSUNG
100% INSTANT TROCKENHEFE

ﬂw'ﬁm"“‘ CLEAN LABEL

LE\M.DLIRA mrmmza SOLUTION

FOR BAKERY
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Bringen Sie lhre Brote
in eine neue Dimension

Eine neue Generation Trockenhefe ohne Zusatze zur . .
) . L Das erste Konzept fir Bestreuungen auf der Basis
Zufriedenheit von Verbrauchern, fiir die Transparenz, . .
. . e von Hefeextrakten, um Aromen auf natiirliche Weise
Erndhrungsbilanz und Naturbelassenheit wichtig sind. . . . . .
hinzuzufigen. Differenzieren Sie den Geschmack
und gestalten Sie lhre Brote persénlich!



LIVEeNDO

p o

Mm%w@émdw’&ge/

MW% 'f . 4 NEUE PRODUKTE
&vﬁ FUR MEHR VIELFALT & GESCHMACK

CREME DE LEVAIN HARTWEIZEN HARTWEIZEN & MALZ ~ BUCHWEIZEN ~ WEISSER ROGGEN

Neue erweiterte Reihe von gebrauchsfertigen
flissigen Lebendsauerteigen,
die effiziente Ergebnisse wie von einem
Spontansauerteig liefern.

LESAFFRE

T-CONTROL
4.10

TEMPERATUR KONTROLLIERTE HEFE
FUR TIEFGEKUHLTEN HEFETEIG
(4 bis 10 °C)

LESAFFRE
T-CONTROL 419

SAFE
TcﬁNTn(r,

Innovative Lésungen zur Brotherstellung, die es Backern
erlauben, die Fermentierung unter dem Einfluss von
Temperaturschwankungen wahrend der Teiglagerung bei
positiven Kihltemperaturen zu kontrollieren.

Wf . WM DIE LAGERUNG VERANDERT
"/'ﬂ DAS PRODUKT BLEIBT

N MAx‘ +6°
-25°C/-18°C 1 ¥ ’ +2°C/+6°C wn M.

v Lagerungen bei positiver Kihlung
v Kosher & Hallal zertifiziert

Starterkulturen von puren spezifischen
Hefestdmmen und Bakterien zur Erleichterung der
Sauerteigzubereitungen.

Jetzt leicht zwischen 2 und 6°C zu lagern.

AROMAHEFE

FLAVORY"™
AF1

INNOVATIVE AROMA-LOSUNG
FUR LANGE FERMENTIERUNG

Innovative Brotbacklésungen: Aromahefe,
die es Backern ermdglichen, die aromatischen
Eigenschaften ihrer Produkte zu diversifizieren.
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Klipfel Hefe AG in Rheinfelden

Ihr Kompetenzzentrum fiir Fermentationsprodukte der Backbranche
aus dem aargauischen Rheinfelden. Die dlteste Hefefabrik in der
Schweiz. Seit Beginn der industriellen Hefeproduktion 1886 steht die
Klipfel Hefe AG Backern bei ihrer taglichen Arbeit als zuverlassiger
Partner zur Seite. Unser Sinn und Zweck besteht darin, fiir die Kunden
aller Teilmarkte Leistungen und Lésungen zu erbringen, die fiir eine
erfolgreiche Tatigkeit und Weiterentwicklung dienen. Wir sind heute
nicht nur Hefeproduzent, sondern ebenfalls das Kompetenzzentrum
in allen diesbeziiglichen Produkt-Segmenten.

Mit einer FSSC 22000 Zertifizierung besitzt die Klipfel Hefe AG einen
weltweit anerkannten Nachweis fiir ein funktionierendes
Managementsystem im Bereich Lebensmittelsicherheit. Der Standard
FSSC 22000 wird von der internationalen Global Food Safety Initiative
(GFSI) anerkannt und geniesst eine hohe Akzeptanz im Handel sowie
in der weiterverarbeitenden Industrie. Eine Zertifizierung nach dem
Standard FSSC 22000 gewahrleistet die Lebensmittelsicherheit
entlang unsere Herstellungs- und Lieferkette und das auch in global
vernetzten Produktionsprozessen.
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Klipfel Hefe AG
Im Kunzental 6
CH-4310 Rheinfelden

Telefon +41 61 836 88 88
Telefax +4161 836 88 63

info.klipfel.ch@lesaffre.com
www.klipfel.ch
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