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Alle fiir einen, einer fiir alle

Um sich fir die Hersausforderungen des Getreide- und Mehlmarkts
zu riisten, haben sich die Bremer Rolandmiihle Erling GmbH & Co.
KG, Bremen, die Heyl Miithlen GmbH & Co. KG, Bad Langensalza,
und Mills United Hovestadt & Miinstermann GmbH, Miinster, An-
fang des Jahres zu einer
Holding zusammenge-
schlossen. Besonders in
den Bereichen Rohstoff-
beschaffung und beim
Einkauf von Betriebs-
mitteln und Energie will
die Holding die Zusam-
menarbeit der Unter-
nehmen intensivieren.

Renaissance der Roulade?
Die Feingebickherstellung gilt als zeit-, personal- und kosteninten-
siv. Deshalb fristen die siiffen Gebicke in den meisten Bickereien
eher ein Schattendasein. Statt dessen bedienen Supermirkte mit ihren
Tiefkithltruhen die Siif$schnibel der Nation. Das konnte sich dndern,
wenn Aldi und Konsorten sich an Brot- und Brotchenumsatz betei-
ligen. Bei rationeller Herstellung lasst sich mit Sahnestiicken und Co.
durchaus Geld verdienen
und obendrein indi-
viduelles Profil er-

Biskuit-Mixe fiir Rouladen im Praxistest

Die Redaktion von brot+backwaren testete Biskuitmixe fiir Rou-
laden in einer Versuchsbickerei. Unterschiede zeigten sich schon
bei der Konsistenz und Streichfihigkeit der Masse. Nach dem
Backen im Stikkenofen gab es 14 unterschiedliche Ergebnisse.

Know-how-Transfer gefragt

Die Ladenbauer wollen Backbetrieben bei der Umsetzung von
Profilierungsstrategien zur Seite stehen. Die Redaktion von
brot+backwaren hat bei den Ladenbauern nachgefragt, wie sie
die Lust der Verbraucher auf Backwaren steigern wollen.

Richtig gute Brotchen

Dipl.-Ing. Martin Seiffert, Isernhagen, und Prof. Jiirgen Michael
Briitmmer, Detmold, untersuchten verschiedene Aspekte bei der
Langzeitfihrung. Die Autoren geben Hinweis, wie Sie die opti-
male Qualitit bei Brotchen fiir das Ladenbacken bekommen.

Plasmabeschichtungen
sorgen fiir Antihafteffekt

Rohstoffmarkt —

ringen. “ Das Fraunhofer Institut fiir Fertigungstechnik und Angewandte
j‘h b Materialforschung in Bremen hat eine Methode zur Ober-
: e gy flichenbeschichtung entwickelt, die Trennmittel tiberfliissig ma-

i - = chen soll. Erste Praxisversuche in einer Bickerei laufen bereits.
Weitere Anwendungen sind im Testbetrieb.
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