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Das ist Warens neues Wunderb

Von Ingmar Nehls

Backwaren aus Vollkorn sind
zwar gesund, fallen aber vor
allem bei jingeren Kunden
eher durch. Darum hat
Lebensmitteltechnologe
Holger Gniffke tief in die
Trickkiste gegriffen, um ein
zeitgemapes Produkt
herzustellen. Das wird in der
Warener Firma Steinofen-
Meister gebacken und soll
den Markt erobern.

WAREN. Beinahe andichtig
schlieRt Holger Gniffke
die Augen und probiert ein
Stiick vom neuen Wunder-
brot. ,Fiir den ersten Test
sehr vorzeigbar“, sagt er mit
einem Licheln und einer ge-
horigen Portion Understate-
ment. Auch die anderen
Testesser kauen zufrieden
und zupfen sich kleine Stii-
cke von der Brotstange ab.
»,Sehr aromatisch mit einer
leichten angenehmen Siure
und feinem Mundgefiihl®,
lobt Geschiftsfithrer Nor-
bert Schnur das neuartige
Backwerk, das ein Vollkorn-
brot ist und irgendwie auch
nicht. Denn der Lebensmit-
teltechnologe Holger Gniff-
ke und sein Team von der
Dienstleistungsgesellschaft
fiir Lebensmitteltechnologie
und Erndhrung Penzlin mbH
haben fiir das Forschungs-
projekt ReoGran tief in die
Trickkiste gegriffen.

In Zusammenarbeit mit
der Warener Firma Stein-
ofen-Meister haben sie ein
Brot entwickelt, was es so

Ménner, die auf Brote starren und auch daran ri
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echen und reinbeifen. Mit allen Sinnen wurd

e das Backwerk vor der Corona-Krise

von Produktionsleiter René Miletzki, Geschaftsflihrer Norbert Schnur, Holger Gniffke und Jonas Kiaulehn von der DLE GmbH geprft.

noch nicht gab. Denn es
bewahrt die guten Eigen-
schaften eines Vollkorn-
brots und hat zugleich
sensorische Eigenschaften,
die den Verbrauchererwar-
tungen entgegenkommen.
~Wir haben dafiir eine Tech-
nologie zur Rekombinierung
von Mehlen entwickelt. Das

bedeutet, dass die Produkte
einen Ballaststoffgehalt ha-
ben, der dem Vollkornmehl
entspricht. Die natiirlichen
Getreideballaststoffe werden
in besonderer Form bearbei-
tet und fraktioniert, um die
gewtiinschten Eigenschaften
zu erreichen”, erklart Hol-
ger Gniffke. Gesund und hell

und weich lautet die Formel,
die zu einer gesteigerten Ver-
braucherakzeptanz fithren
soll und zudem auch einen
gesundheitlichen Nutzen ha-
ben konnte.

»,Der Effekt von redu-
zierten Bindungen von me-
dizinisch wirksamen Stof-
fen wie Schmerzmittel soll
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durch wissenschaftlich me-
dizinische Untersuchungen
dokumentiert werden und
konnte gegebenenfalls fir
definierte Zielgruppen be-
worben werden®, sagt Hol-
ger Gniffke, der sich freut,
dass bei dieser Zusammen-
arbeit regionales Ingenieur-
Know-how auf ein regionales
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rot

Unternehmen mit interna-
tionalem Absatzmarkt trifft.

Im August 2015 wurde die
Steinofen-Meister GmbH &
Co. KG in Waren gegriindet.
Aufiber 2000 Quadratmeter
Produktionsfliche werden
mithilfe modernster Anla-
gen feinste Tiefkiihlbackwa-
ren hergestellt. Das Zentrum
der Backstube ist der original
italienische Steinbackofen
mit einem speziellen Granit-
stein, der den Produkten ein
unverwechselbares Aroma
verleiht, wie Geschiftsfiih-
rer Norbert Schnur erklart.
Die Kunden verrit er nicht.

Wer aber in die Rega-
le und Backstationen der
grofRen Discounter-Ketten
schaut, wird dort Backwa-
ren aus Waren finden. ,,Wir
leben das Biackerhandwerk.
Und wir lieben neue Ideen.
Der Wunsch der Verbrau-
cher nach urspriinglichen,
vollwertigen und nicht zu-
letzt geschmacklich hervor-
ragenden Backwaren nimmt
stetig zu. Der Kunde ist auf
der Suche nach hochwerti-
gen, gesunden Produkten,
die richtig gut schmecken
sollen”, sagt Norbert Schnur.
Zwischenzeitlich wurden die
neuen Produkte aus dem
Forschungsprojekt ReoGran
verschiedenen Kunden vor-
gestellt und konnten gut
iiberzeugen. So wird es nicht
mehr lange dauern, bis die
Neuentwicklung im Handel
zu kaufen ist.
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