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Trends

Fokus M

Black Food bringt Farbe ins Brotsortiment

Fachleute wie Peter Kapp raten ihren Backerkollegen, die Chancen dieses Trends nicht ungenutzt an sich vorbeiziehen zu lassen

Von Silke Liebig-Braunholz

er Trend zu Black Food ist
D nicht neu. Spitestens seit

die Italiener angefangen
haben, ihre Nudeln mit Tinten-
fischfarbe (auch Sepia-Farbe ge-
nannt) einzufiarben, wissen die
kreativsten Backermeister um
diese Moglichkeit und haben mit
dem Teig-Farbenspiel begonnen.
»Ich habe schon 2004 in Italien
ein Brot mit Tintenfischfarbe
eingefarbt gesehen, das mir al-
lerdings nicht geschmeckt hat*,
sagt Backermeister Peter Kapp
aus Edingen-Neckarhausen.

Er war jedoch begeistert, be-
schiftigte sich intensiver damit
und hat im Laufe der Jahre seine
eigenen Produkte entwickelt.
Heute hat er drei schwarze
Produkte im Sorti-
ment - das Ba-
guette mit Se-
piaund Cran-
berry, das
Fougasse
Amore  Sepia
und einen Black
Hamburger. ,Diese
Produkte haben Po-
tenzial ~ Minimum fiinf bis acht
Prozent, wenn sie entsprechend
vermarktet werden®, sagt er.

Experten raten,
den Trend zu nutzen

Der Leiter der Akademie
Deutsches Backerhandwerk
sieht sogar Potenzial zur Marke:
4Vor allem mit Black Burger
Buns oder Black Baguettes las-
sen sich Kunden begeistern®,
sagt Bernd Kiitscher.

Als belegtes Stiick mit Salat
oder roten Tomaten etwa ist es
mehr als nur ein optischer Lock-
vogel, weiBl auch Peter Kapp aus
eigener Erfahrung. Beide emp-
fehlen, auf diesen Trend aufzu-
springen und ihn fiir das Ge-
schéft zu nutzen. ,Wer Kunden
begeistern will, muss mehr bie-
ten, als die Kunden erwarten.
Mit schwarzen Lebensmitteln
gelingt dies bereits durch den
auffalligen Farbeffekt®, sagt
Kiitscher.

Wenig Konkretes
von Zulieferern

GroBe Unternehmen wie
die Biko mochten auf Anfra-
ge der ABZ eher keine Antwor-
ten zu diesem Trend geben oder
sprachen wie CSM Bakery Solu-
tions lediglich in diirren Schlag-
worten von einem kreativen
Thema: ,Bedient eine Nische.
Standortabhidngig. Fiir Crazy
Fancy Business People®, so
Channel Activation Manager

Manfred Laukamp. Gleichwohl
bleibt das von einigen Hand-
werksbédckern ausgemachte Po-
tenzial bestehen. Denn Bernd
Kiitscher kann bestitigen, dass
in seiner Akademie Black Food
schon ldnger Thema der Semi-
nare ist und die Teilnehmer die
Ideen aufgegriffen und umge-
setzt haben. ,Ich gehe davon
aus, dass etwa 250 Backereien in
Deutschland Black Food in ih-
rem Sortiment haben*, sagt er.

Das Sepiabrdtchen mit
Mandeln kommt an

Einer davon ist Hubertus Die-
penbrock, Inhaber der gleichna-
migen Béckerei in
Everswinkel bei
Miinster. ,Unser
schwarzes
Broéckchen
lauft gut.
Wir verkau-
fen  etwa
130 davon
am Tag." Dabei
handelt es sich um ein 100 g
schweres Brotchen mit Sepia
und Mandeln, das der 59-Jahri-
ge fiir 1,10 Euro verkauft. Ein an-
standiger Preis flir das Spezial-
brétchen, das viereckig geformt
und in sich verdreht auch op-
tisch was hermacht. Durch 75 g
Sepia auf 10 kg Mehl.
Angeboten wird das ,Brock-
chen” nur an den frequenzstar-
ken Tagen von Freitag bis ein-
schlieBlich Sonntag, Zusitzlich
wird noch ein Restaurant belie-
fert. ,Wir wiirden das Segment
auch ausbauen. Leider fehlt uns
im Moment noch die Kapazitat.*

Gastronomie bezieht
Black Food von Backern
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Ob schwarzes Baguette (oben) oder
Fougasse (links): die Kombination
mit Cranberry und Tomaten macht
den optischen Reiz aus.
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