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Haben Backwaren Zukunft ?

Bernd Kutscher / www.akademie-weinheim.de

Quelle: Immoblien-zeitung.de
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Teilnehmer/innen aus aller Welt...




In Weinheim zum Brotsommelier ausgebildet:
Christopher Lang (Béackerei Brandl, Linz)

Seminaribersicht: www.akademie-weinhein.de
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Quelle: superdiscount.at
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Sind die Backer der Zukunft vorwiegend Aufbéacker ?

Quelle: cash.at

Neustes Discounter-Konzept von ALDI Sud (Hofer-Mutter)
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CONSUMER RETAIL AUTOS FOOD AND BEVERAGE RESTAURANTS FASHION

Starbucks opens its first
Reserve store and said it sees
retail rents easing

» Starbucks on Tuesday will open the first of 1,000 planned upscale Starbucks
Reserve stores.

susscriae . [PRO. LIVETV. WATCHLIST [IEY

« |t's part of a broad strategy to defend against high-end coffee rivals like
Intelligentsia Coffee & Tea and Blue Bottle Coffee.

» Starbucks for the first time in 2017 had more U.S. outlets than McDonald's.

Published 7:54 AM ET Tue, 27 Feb 2018

Erster Starbucks ,,Reserve® Store in Seattle,

gemeinsam mit Princi aus Mailand Quelle:
Starbucks
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Mega-Zukunftstrends aus Sicht der Trendforschung

Individualisierung Female Shift Silver Society Bildung

New Work Gesundheit Neo-Okologie Connectivitat —
Digitalisierung

Globalisierung Urbanisierung Mobilitat




Mintel-Report Lebensmitteltrends 2018

Zunehmende Selbstfirsorge der Verbraucher, daher
immer mehr flexible und ausgewogene Erndhrung.

Neue Ara der Personalisierung dank wachsender
Moglichkeiten der Digitalisierung.

Zunahme von im Labor kultivierten oder
synthetischen Fleisch.

Zunehmende Bedeutung der Textur bei Lebensmitteln!

Kernthesen Nestlé Zukunftsstudie 2030

Derzeit stark kommende Trends sind Natirlichkeit,
Frei von, Flexitarier und weniger Zucker, Salz und Fett

Die Megatrends sind Gesundheit, Nachhaltigkeit,
Information und Vernetzung

,Was ich esse, istimmer mehr ein Statement Gber meine
Persdnlichkeit” - Beatrice Guillaume-Grabisch (Nestlé) im
BLL-Interview, gepostet auf der BLL Facebookseite am
19.01.2018
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Kernthesen Ars Electronica Futurelab (Linz) zu 2037
Menschen leben dank digitalisierter Medizin langer.
Kunstliche Intelligenz nimmt uns lastige Arbeiten ab.
Reisen finden vielfach nur noch in virtuellen Welten statt.
Internet der Dinge wird Uberall présent sein.

Autonome Mobilitat: selbstfahrende Autos, LKW und Ziige,
Umsteigen von Zug zu Zug bei laufender Fahrt mdglich,

Kinstliches Fleisch aus Bioreaktoren verdrangt echtes
Fleisch.

Smarte Kiihlschranke mit ,Null Abfall Modus® ordern
Lebensmittel bedarfsgerecht, Lieferung per Kurier.

Prof. Gunther Hirschfelder (Uni Regensburg)

Okonomische Schere wird sich weiter 6ffnen: Arme werden
armer, Reiche noch reicher.

Re-Nationalisierung im Lebensmittelmarkt: traditionelle
Nahrungsmittel werden wieder zunehmen.

Dynamisierung der Landwirtschaft: im Jahr 2050 missen
9 Milliarden Menschen ernahrt werden.

Erndhrung dient in Zukunft verstarkt dem Korperstyling.

Angesichts einer immer schnelleren Welt wird alles Alte zum
Wertvollen.

,,Die Backerei ist der neue Ort der Menschlichkeit I
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Hanni Rutzler Zukunftsinstitut

Food-Trend-Map 2018

Gesundheit
Functional Food
Free From  Soft Health
Spiritual Food

Lokal

Flexitarier
Healthy Hedonis
i Pure Food
Ethic Food Artisan
True Food Real Omnivores

New Gardening  Urban Farming

Qualitﬁt Re-Use-Food

Seasonal Food
Regional Food
Brutal Lokal
Wild Food

Ethno Food
Hybrid Food
Fusion Food

Genuss
Female Connoisseurs

DIY Food Ess-thetik

Food Pairing New Flavoring

" Alltag

Fast Good
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Meet Food The New Breakfast
: Infinite Food ~ New Snacking
Beyond

Convenience 3.0
Food

Curated Food

Quelle: H. Ritzler
Zukunftsinstitut
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der Ernahrung
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Quelle:
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A. Spiller

New Fusion
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Welcher Ernédhrungstrend ist der nachste?

fib é o scoop €ab
Sport vibamins E’_ bra.,mk S eneroy omegaexemse :
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power flavor

Quelle: cardiovibe.de

Die reinste Form des Wahnsinns ist
es, alles beim alten zu lassen und
gleichzeitig zu hoffen, dass sich
etwas andert.

Albert Einstein
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Internetnutzer in Prozent der 6sterreichischen Bevdlkerung

Anteil der Internetnutzer
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WIKIPEDIA

The Free Encyclopedia

Hier gibt es alles Wissen der Welt...
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Brot-Sommelier

Seit 2015 bletet die Akademie Deutsches Backerhandwerk Weinheim die Fortbiidung zum Gepruften Brot-Sommelier
(weiblich: Geprifte Brot-Sommeliére) an. Am Endo dos Kurses steht eine staatlich anerkannte Prufung der
Handwerkskammer Mannheim Rhein-Neckar, die insgesamt 8 als anspruchsvoll geltende Profungstelle umfasst
Erklartes Ziel der Fortbildung zum geprafien Brot-Sommelier ist es, vielseltige Experten zum das Thema Brot
auszubilden, die weitgahend unbakanntes Brotwissen an ihre Kunden waeitergeben konnen, zudem Ober die Medien

1 os Dovicher
auch an weilere Kreise

o Gonxhapictse
(TR243114] (5]
-l

Dominik Huth, Absotvent dee
Fortbildung 2017 mit Starkoch Johann
Lafor

Ausbildung |seamoren|

Voraussetzung fur eine Tellnahme an dem jahrich stattfindenden Kurs, Ist eine erfolgreiche Ausbildung zum
Backermaister oder ein vergleichbarer Abschiuss in der L 28, ein Studium aus
dom Bereich dor Emahrungs- oder Getreldewissenschaften

Wahrend der Ausbildung an der des doutschen n Weinheim vermittein Referenten
aus Wissenschaft und Praxis 11 Monate berufsbegleitend (mit 8 Modulen ja 3 Tagen Priisenzzeit Inkl. HWK-Prafungen)
don Tellnehmem Kenntnisse aus den Bereichen Brotkultur, nationaler und internationale Brotmarkt, Grundlagen der

Sensorlk und Brotsensorlk, Brotsorten aus aller Welt, Foodpairing (welches Brot passt zu welchem Wein, Kise, Bier
usw.), Brotaromarad und Weinheimer Brotsprache, Qualitative Bewertung von Brot und viele weitero Tellbereiche.

Zudem Ist von den In der aine Proj von 40 - 60 Seiten anzufertigen, in der neues

e 5 & % ek it = Brot-Sommaliors des Jahrgangs &1
swon zu Brot goschaflen warden sol. Darzell ot 8 44 siaatich geprie Brot-Sommellers n Deutschiand (Stand 547 wikt dohanh Laker (Foast Naskie

Februar 2018),2/'I%I Hildobrand)
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Biickerei DreiBig

Die Backerei Cornelia und Peter DreiBig KG ist eine familiengefihrte mittelstandische Backerei in den neuen Bundeslandem. Das

Bickerei Peter und Cornelia Dreiig KG
Familienuntemehmen hat seinen Sitz im Gubener Ortsted Deulowitz.

Inhaltsverzeichnis [Verbergen]
1 Geschichte

Auszeichnungen Bresd
Soziales Engagement

Weblinks. AR NATORLICH,

o e e

Einzelnachweise

Reentsform KG

T Grlndung 14 Juk 1911
Geschichte |eearbeiten | Quelitext bearbeiten | - .
itz Suban
Am 14. Juli 1911 ertfinet Paul DreiBig als erster Backer in der Familingeschichte der Dreiigs .
Lelting  * Peter Dresy, Geschafistunrer

eine kleine Backerei in Guben. Im selben Jahr heiratets er Alma DreiRig, mit der er gemeinsam 2 3
« Gornelia Dreiig, Geschansfanverin
die Backerei fihrte. Drei Jahre spater, am 2. Juli 1914 verlagen die DreiBigs ihr Geschaft auf ihr
Mitarbeiter ca 900

= eigones Grundstick in die neu gebaute Backeral. Paul und Alma Drei8ig hatten drei Kinder,
» ,. nach den zwei Tochtern Charlotte (* 1910 in Sommerfeld) und Gertrud (* 1914 in Guben) wurde | Umsatz 35 Mio. Euro
am 18. Februar 1920 Wemer Dreifiig geboren. Ab 1934 ging Werner bei seinem Vater in die Branche  Nahrungsmitielodution
Lehra, dia er im Sommar 1937 erfolgreich abschloss. AnschlieSend bagab e sich auf Website  warw bacckerei droissig ded)

W

inderschaft und arbeitete als Geselle u, a. In der Konditorel ,Schauseil” in Eisleben und in

weiteren Konditorsien in Aschersieben und Berfin. Im Jahr 1938 wird Werner Dreilig zum

Reichsarbeitsdienst (RAD) eingezogen und ab 1. September 1939 zur Wehrmacht, er kehrt erst nach Ende des Zweiten Weltkrieges wieder nach
Guben zuriick

Am 29. Dezember 1949 heiratet Wemer DreiBlig Charlotte Schulz in Guben. Nach dem Tod von Paul DreiBig obernimmt Wemner Dreiig die Fahrung
der Backerei. Am 12. April 1952 kommen die Zwillinge Peter und Klaus Dreiig zur Welt, Kiaus stirbt am 1. Mai 1952 noch im Krankenhaus.

Im September 1968 beginnt Peter DreiRig seine Lehre zum Konditor in der ,VEB GroBbickerel Eisenhittenstadt

nliedt die Lehre im Sommer 1970 arfolgreich 2b o September dessalben Jahres baginnt or aine waia

Blogge

Reict

UNTERNEHMEN  PRODUKTE  INFOS  SHOPS

LUST AUF BROT SELBER BACKEN?

\ \ R Ich prasentiere Euch auf unserem HOMEBAKING BLOG
BI.UG = traditionelle und ausgefallene Brote zum Nachbacken!

DIETMAR

KAPPL

BACKERMEISTER
PRODUKTIONSLEITER
BLOGGER

ART OF BAKING

r, Influencer und ,,Foodies“ bestimmen heute uiber

Qualitat. Tipp: Eigener Blog als moderner Kundendialog
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Die Weizenangst ist ein gutes Geschaft und fest in den
Kopfen der Menschen, wissenschaftlich aber fragwirdig

0
e &,
v @ L] 3
A Brotexperte.de &

v,

Ernahrung

Zum Thema Brot in der Emahrung, 18. Aug 2015

Dick und krank dankWeizen?
Fakten!

Seite teilen

=D O oEm

Fakten dazu unter www.brotexperte.de
(mein eigener Blog)
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Instagram: mit Blick auf die junge Zielgruppe spannend,
von der Backbranche aber noch nicht konsequent genutzt

+9O backakademiev il )
+9O brotinstitut v il D

Deutsches Brotinstitut

#brot #brotkultur
www.brotinstitut.de/
Neustédtische Kirchstr. 7 A, Berlin, Germany

Anrufen E-Mail Wegbe...reibung
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Produkte ohne ein smartes Ecosystem

haben in Zukunft geringe wirtschaftliche
Chancen.

Prof. Wolfgang Henseler, 2018
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Bei Digitalisierung geht es nicht um die Technologie,
sondern um den Nutzen fur den Menschen !

Digitalisat Anzahl Information_
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Kernfragen:
Wie I6se ich die Probleme der Menschen?
Wie verbessere ich deren Lebensqualitat?

Quelle: Prof. Wolfgang Henseler / Grafik: bvl.de

Zentrales Denken von dIMAZON

»ldentify the pain points and solve
them by using IoT technogies*

Identifizieren Sie die Schwachstellen und l6sen
Sie sie mithilfe von IoT-Technologien

(IoT = Internet of Things / Internet der Dinge)
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Dimensionen der Digitalisierung

Informatisierung Internet der Dinge

@ . @
, &7
b4 \

N
Y]

Automatisierung und Robatisierung

Big Data Analytics

Netzwerkwirtschaft Prozess-Innovationen IT- und Datensicherheit Zunehmender Wettbewerb y

Quelle: LinkedIn Slide Share Digital Logistics 2025

DIE “g% Abo Shop TV-Programm Wetter
(:/ » » ELI zur Startseite machen [Suchen.“

Home Politik ~ Wirtschaft  Geld Sport  Wissen Panorama Kultur ICON Reise Motor Regional Meinung Vi

IN DEN NACHRICHTEN: Prokon | Detroit Motorshow NSA | Julie Gayet

Home > Wirtschaft > Frisches Brot kommt in Zukunft aus dem internet

DIEGWELT iPad mini + WELT Digital zum Mini-Preis! [

Frisches Brot kommt in Zukunft aus dem Internet

In jedem kleinen Ort bekommen Verbraucher frisches Brot und Brotchen.  ARTIKEL EMPFEHLEN
Dennoch verkaufen einige findige Backer ihre Produkte tiber das Internet.
Das ist ein schwieriges Geschaft — doch es wéchst. von Max Zimmermann ‘ ol 193 ‘

E-Mail 3 Empfehien Y

® Kommentare (6) & Dru

NACHRICHTEN AUS MUY

Mukoviszidose
Sekten-Guru verweigerte kranker]

Minchen
Website vermittelt Ersatz-Kusche

Jan Lachauer
Minchner Trickfilmer fur Oscar n
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Zahlen zu Online-Shopping

Motivation fur Lebensmittelkaufe im Internet:
56 % Unabhangigkeit von Offnungszeiten, 53 %
Zeitersparnis, 42 % grolReres Angebot

28 % der Online-Shopper haben schon mal
Lebensmittel im Internet bestellt

93 % aller Online-Lebensmittelkdufer waren
zufrieden.

Der Absatz von Lebensmitteln im Internet hat in
Deutschland innerhalb eines Jahres um 24,7 %
zugenommen

amazon.

Alle
Kategorien ~

fresh Levensnite aushalt, Gesundheit & Beau fingsladen Sorte. 01

Mein AmazonFresh
So funktionierts f h
Lot Enkaut amazonires
Meine Einkaufshisten N1

AmazonFresh entdecken

: Thr kompletter Einkauf
- frisch, lokal, nach Wunsch geliefer

Obst & Gemilse
Frisches Obst

Frisches Gemuse

Jetzt einkaufen

‘. asa. Lo

FRISCHES MILCH & BROT &
GEMUSE FLEISCHERISCH KUHLWARE BACKWARE

Brot & Backwaren

FRISCHES OBST

Kiihitheke & Eier
Milch- & Kihiprodukte
Eser
Fleisch, Wurstwaren & Fisch

Frische Fertiggerichte o
Feinkost & .

Frisches Brot " Bio-Proc

Speisekammer T ches Y B(‘S()n(‘(‘l S Obst, Genf

Eingelegtes & Relishes Direkt aus dem Ofen frisch aus dem Laden Milchproduktd

Instant- & Fertiggerichte mit lhrem Einkauf geliefert

Koch- & Backzutaten
oo

oo SRR




Jede Marktveranderung birgt Risiken,
aber immer auch Chancen

Foto: © Fotolia

STARTSEITE BACKWAREN 1

ONLINE-SHOP &
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Seminar-Tipp, um kein ,,Lehrgeld“ zu bezahlen:
Der erfolgreiche Online-Shop fir Backer und Konditoren
am 23. Oktober in Weinheim
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Dimensionen der Digitalisierung

Informatisierung

Spezialisierung der Markte

Virtualisierung / HM-Interfaces 3D-Druck

1
.”
1)

1

Netzwerkwirtschaft Prozess-Innovationen IT- und Datensicherheit Zunehmender Wettbewerb

Quelle: LinkedIn Slide Share Digital Logistics 2025

»Virtual Reality ist eine Superdroge. Sie
wird unsere Gedanken umsteuern. So
entsteht ein Drang, der Realitat zu
entflienen. Die Muhen des Alltags werden
dann zur Belastung. Wenn wir die Realitat
dann als Enttduschung wahrnehmen, wird
die virtuelle Welt zu einer Gefahr.“

Steven Spielberg, April 2018
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Auf der iba kénnen Sie Béckereien virtuell besichtigen !

DEUTSCHES
BROTINSTITUT ev.

Quelle: gruenderszene.de
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Dimensionen der Digitalisierung

Informatisierung

Spezialisierung der Markte

YN
4 H
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H

Netzwerkwirtschaft

Internet der Dinge Kunstliche Intelligenz Big Data Analytics

@
® &
i "M

Automatisierung und Robatisierung  Virtualisierung / HM-Interfaces

Prozess-Innovationen IT- und Datensicherheit Zunehmender Wettbewerb

Quelle: LinkedIn Slide Share Digital Logistics 2025

Personalisiertes Brautpaar

Quelle: Twitter/copyof_me
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Dimensionen der Digitalisierung

Informatisierung Internet der Dinge Kinstliche Intelligenz Big Data Analytics
Ty @ ~ \\
She | , {®
| R
-J iy ‘
: hd b
Spezialisierung der Markte Automatisierung und Robatisierung  Virtualisierung / HM-Interfaces 3D-Druck

1\’?9
[ ¥
‘q” !¢

|

Netzwerkwirtschaft

Prozess-Innovationen IT- und Datensicherheit Zunehmender Wettbewerb

Quelle: LinkedIn Slide Share Digital Logistics 2025

Amazon Go: Just Walk Out Technologie

Bild: fastcompany.net
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Eine wirklich gute Idee erkennt man
daran, dass ihre Verwirklichung von
vorne herein ausgeschlossen
erscheint.

Albert Einstein
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Bereits Realitat: Milchschaum mit Selfie

Marzipanfiguren aus dem 3D-Drucker

Foto: 3D-grenzenlos
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Quelle: Barilla

Brot mit aufgedrucktem Ziegenkase
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) EINFACH PERWH/ %
ODER SMS 4

Voll-, Teilzeit und Aushilfen

ZeitgemaRe Form der Bewerbung statt ,,Mappe mit
vollstandigen Unterlagen“ — Tipp: Kontaktschwelle senken!

Samstag, 20.01.2018, Freitag, 23.03.2018 & Donnerstag, 27.09.2018 | Café  Kult, Gomaringen
Tickets: www.schwaebischer-shop.de | Silberburg am Marktplatz, Tibingen | Café Kult, Gomaringen & Dusslingen

Fester Baustein einer erfolgreichen
Zukunft: spannende Kundenevents !
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Kaufentscheidungen sind nicht rational, sondern
ganz uberwiegend emotional: Menschen kaufen
eigentlich keine Produkte, sondern ein gutes Gefuhl !

v

Bildquelle: Wikipedia

A\ I &
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Wir bringen Freiburg
jeden Tag das kleine Gluck...

MEIN BACKER IN FREIBURG
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ol Kisirert | Bernd Kitscher
CHE
“ Buchti pp:

160 Seiten Praxistipps zu
Brotbeschreibungen und
Brotevents, Brotkultur,
Foodpairing mit Brot etc.

Autoren:
Prof. Michael Kleinert
und Bernd Kitscher

¢
%
:
:
8
§

erscheint im September
im Matthaes Verlag

AKADEMIE
Deutsches

Bdéckerhandwerk

Weinheim
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Hier ist nur ein Teil der Charts abgebildet - nur fir den
persdnlichen Gebrauch, bitte keine Weitergabe! Kontakt
bei Rickfragen: kuetscher@akademie-weinheim.de
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