Slow baking live Reportage Kraus

Kontrastreich und

farbenfroh

Die PANPAN BROTMANUFAKTUR KRAUS HAT SICH AUF DEN WEG GEMACHT. VoM
TRADITIONELLEN BACKER HIN ZUM VIELSEITIGEN GENUSSPROFI. SEINE KERN-
KOMPETENZ HAT ER NICHT VERGESSEN, ABER ENTSCHEIDEND ERWEITERT.
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Baguettes wie aus dem Lehrbuch.
Fiir Raphael Kraus ist es wichtig,

dass seine Backwaren das , Drei-
Farben-Spiel“ aufweisen.
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Is die Bickerei Kraus am 1. Sep-

tember 1949 gegriindet wur-

de, dachte wahrscheinlich kei-
ner daran, dass die Aufgaben eines Ba-
ckers irgendwann weit iber das Backen
von Brot hinausgehen kénnten. Heu-
te sieht man das bei der PanPan Brot-
manufaktur Kraus im oberbergischen
Wiehl etwas anders. Die dritte Gene-
ration, Hanno Kraus, fragte sich, was
er machen konne, um auch zukiinftige
Generationen fiir gutes Brot zu begeis-
tern. Er wollte sein Arbeiten klar diffe-
renzieren zu dem Brot, was heute jeder
im Supermarkt kaufen kann. Zusam-
men mit deinen beiden S6hnen, Rapha-
el und Fabian versuchte er die Frage zu
beantworten. Die Antwort, die sie fan-
den ist kurz und knapp: PanPan. Dahin-
ter verbirgt sich ein generationsloses
Konzept, ein Allrounder fiir den Alltag
und weit mehr als das, was die tiblichen
Aufgaben eines Bickers umfasst. Pan-
Pan will nicht nur das Friihstiick gestal-
ten, fiir den Lieblingskaffee sorgen und
einen leckeren Lunch zaubern. Darii-
ber hinaus soll ein Treffpunkt sein: zum
Entspannen und Geniefien. Damit die
gelingen kann, hat sich Familie Kraus
einiges einfallen lassen. Sie haben vie-
le Abldufe verandert und optimiert. Vor
allem aber waren und sind sie bereit
zur Verdnderung. Angefangen bei den
Backwaren, bis hin zum selbst geroste-
ten Kaffee.

Das ,,Drei-Farben-Spiel“. Gefragt da-
nach, was Raphael Kraus an seinen
Backwaren besonders am Herzen liegt,
sind es nicht nur die ausgesuchten Zu-
taten, die handwerkliche Herstellung
und der gute Geschmack, die ihm so-
fort einfallen. Bemerkenswert ist zu-
dem ein Gesichtspunkt, der ebenso auf
das ganze Sortiment passen soll, aber
viel weniger geldufig ist, als das zuerst
Genannte. Er nennt es das ,Drei-Far-
ben-Spiel“. Gemeint ist damit das mog-
lichst kontrastreiche Erscheinungsbild
seiner Backwaren. Das Baguette zum

Feuerlaib

Der Feuerlaib ist einer der vielen Héhepunkte im
Brotregal. Das Brot, das besonders dunkel aus-

gebacken ist, ist ein deutliches Alleinstellungs-

merkmal der PanPan Brotmanufaktur. ,Es geht
schon so weit, dass unsere Kunden sagen, wir
sind die mit dem Feuerlaib“, berichtet Rapha-

el Kraus. Doch nicht nur die dunkle Farbe macht den Feuerlaib unverwechselbar. Das
Weizen-Sauerteig-Brot wird mit einem Vorteig-Anteil von etwa 40 Prozent zubereitet
und bekommt insgesamt 18 Stunden Stiickgare. Das férdert Frischhaltung und Aroma.
Dazu wird es komplett handisch aufgearbeitet: Zunichst reift der Teig in einer Wanne,
anschlieflend wird er lediglich gedrittelt und nicht mehr abgewogen. Verkauft wird die

dunkle Spezialitit nach Gewicht.

¢ [1] Der automatische Belader Concord von Heuft zieht beim Etagen-
. ofen der Brotmanufaktur Kraus jeden Herd hinaus und bringt ihn auf
i eine angenehme Arbeitshéhe. [2] Auch die Baguettes der Béckerei
werden so eingeschossen. Ganz bewusst Etage fur Etage.

Foto: panpan Brotmanufaktur Krays 2022
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[3] sind die Baguettes entsprechend dem,
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Drei-Farben-Spiel” gebacken, nimmt der B&cker sie aus den einzelnen Etagen. [4] Im Anschluss legt

er die noch heilen Brote ziigig in bereitgestellte Béackerkisten, bis die Etage entpackt ist. [5] Direkt neben dem Ofen wartet schon die Vakuuman-
lage, in der auch die Baguettes konditioniert werden. [6] Gesteuert wird die Anlage intuitiv iber ein modernes Touchpad. Das Programm fir die
Kraus’schen Baguettes dauert drei Minuten. Deswegen werden die Baguettes leich verzégert eingeschossen und ausgepackt. So entsteht vor der
Vakuumanlage kein Ruckstau. [7] Stapel fur Stapel durchléuft die Vakuumanlage. Aber auch Stikkenwagen finden Platz.

Beispiel: Die fast schon scharfen Ecken
und Kanten der Kruste hat die Ener-
gie des Etagenofens mitunter dunkel-
braun bis schwarz geférbt. Goldbraun
hingegen erscheinen Ausbund und
Taille, wiahrend die tiefsten Stellen der
Einschnitte durch ein helles Gelb, an-
nahernd weif$ auffallen. Dieser Kont-
rastreichtum macht das Baguette und
auch die anderen Backwaren schon al-
lein optisch interessant und somit an-
sprechend fiir den Kunden. Damit die

Kraus’schen Backwaren aber nicht nur
echte Hingucker sind, sondern auch ge-
schmacklich iiberzeugen, hat sich die
Familie entschlossen, die Grenzen der
Physik etwas zu verschieben.

Mehr Qualitdt durch Vakuum. Die
PanPan Brotmanufaktur setzt bei vie-
len Backwaren auf den Einsatz einer
Vakuumanlage. ,Vor einigen Jahren ha-
ben wir uns bei einer Info-Veranstal-
tung von der Cetravac-Anlage begeis-

tern lassen. Heute empfinde ich das Ar-
beiten damit ein wenig wie eine Art
Wettbewerbsverzerrung®, schmunzelt
Raphael Kraus. Davor habe er qualita-
tiv hochwertige Backwaren gebacken,
so der Béacker aus dem Oberbergischen.
»Heute konnen wir die Grenzen des
Moglichen verschieben und arbeiten
jeden Tag daran, diesen Vorteil zu nut-
zen, erkldrt er. Vor allem Volumen, Sta-
bilitat und Frischhaltung konnte er oh-
ne den Einsatz von Enzymen, Stabilisa-
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[8] Links ist an der Form des Teiges fur den Feuerlaib noch zu erkennen, dass er seine Reifezeit
in einer Wanne verbringen darf. Dort entwickelt er Geschmack und Aroma. [9 -10] Das Aufma-
chen des Spezialitdtenteiges erfolgt duRerst sensibel und umfasst nur noch wenige Schritte.
Auf ein Abwiegen verzichten die Bécker komplett. Stattdessen wird der Teig aus einer Wanne
lediglich nach Augenmal gedrittelt. Da das Brot nach Gewicht verkauft wird, spielt ein ge-
naues Abwiegen keine Rolle. [11] Dier Bécker geben dem Feuerlaib seine lange Form und legen
im Anschluss [12] jeweils zwei Teiglinge lIéngs auf ein Standardblech.

toren oder andere Backmittel im Brot
allein durch die Vakuumanlage aus der
Schweiz stark verbessern. Das gilt so-
wohl fiir seine Brote, wie Baguettes und
Quattro (siehe Artisanprodukte), als
auch fiir Kleingebécke, zum Beispiel die
Croissants. ,Wir haben lange Zeit un-
sere Croissants in den einzelnen Fach-
geschiften gebacken. Der Frische we-
gen. Seitdem wir die Vakuumanlage
verwenden, backen wir alle Croissants
wieder hier in der zentralen Backstube
und konditionieren sie anschlieflend in
der Cetravac-Anlage®, erklart Raphael
Kraus. Die Croissants und auch die an-
deren vakuumkonditionierten Backwa-
ren blieben den ganzen Tag iiber rosch
und saftig, begriindet er. Daneben er-
Offnet eine Vakuumanlage noch weite-
re Vorteile in der Backstube: So miissen
Brote, die im Kasten gebacken werden
und im Anschluss an das Backen eine
Vakuumanlage durchlaufen, nicht so-
fort aus den Késten genommen werden.
Normalerweise sollten Kastenbrote —

an Bremicker 2022

egal ob Rosinenstuten oder Roggen-
mischbrot — nach dem Backen rasch aus
den jeweiligen Kasten genommen wer-
den, um eine mehr oder weniger aus-
geprégte Taillenbildung zu verhindern.
Dieser Arbeitsschritt kann entfallen,
wenn die Kastenbrote in einer Vakuum-
anlage schnell abkiihlen. Diese Erleich-
terung scheint zundchst marginal. Aber
jeder, der schon einmal den moglichen
Stress am Ofen erlebt hat, wird dankbar
sein, diesen Arbeitsschritt zeitlich flexi-
bler gestalten zu konnen. Ein ganz an-
deres Einsatzgebiet der Vakuumanlage
in der oberbergischen Backstube héangt
mit den Kochstiicken zusammen. Bei-
spielsweise das Quattro beinhaltet ein
Mehlkochstiick, um die Frischhaltung
zu verbessern. Dariiber hinaus verwen-
det Kraus viele weitere Kochstiicke in
seiner Produktion. Die damit erziel-
ten Qualitdtsverbesserungen machen
den noétigen Aufwand mehr als wett —
allerdings spricht nichts dagegen, den
zu erbringenden Mehraufwand so ge-
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[13] Hier entsteht das ,Oberberger”. Es ist ein Roggenmischbrot, das tUber
Nacht gefuhrt wird. Die daraus resultierenden Vorteile fur Geschmack und Aro-
ma sind die eine Seite der Medaille. Die andere sind die nétigen Umstellungen
in der Herstellung. Kraus hat hier den Sauerteiganteil drastisch reduziert. ,Daftr
Iauft die Fermentation wéhrend der Kélte weiter”, erkléart Kraus. [14] Das ty-
pische Muster erhdlt das Oberberger durch das spezielle Garkérbchen.

[15] Nachdem die Feuerlaibe aufgemacht sind, genieRen sie noch eine ausge-
prégte Stuckgare. [16] Die zum Backen im Laden vorbereiteten Krosties erhal-
ten jeweils einen Doppelschnitt. Mit zwei Klingen geht es doppelt so schnell.

obachtet und vor allem geschmeckt
werden: Das aufgebaute Vakuum wirkt
sich nicht nur auf das in den Backwa-
ren enthaltene freie Wasser aus. Auch
die in den Nissen befindlichen dthe-
rischen Ole setzen sich in Bewegung.
»Das Nussbrot schmeckt so intensiv
nach Nuss, weil das Aroma der Niis-
se durch das Vakuum ins Brot gezogen
ist, ist sich Kraus sicher.

Vakuumanlage — ist das artisan? Das
Prinzip der Vakuum-Kiihlung ist schon

erniedrigt wird. Um diese Bedingung
erfillen zu konnen, muss die vorhan-
dene Luft aus einem Raum entzogen
werden. Dies geschieht mit einer Vaku-
umpumpe. Wechselt eine Fliissigkeit,
in diesem Falle Wasser als Kithlmittel,
ihren Aggregatzustand von fliissig in
gasformig, so ist dafiir eine bestimm-
te Energiemenge, genannt Verdamp-
fungsenthalpie, notwendig. Ublicher-
weise geschieht dies durch den Eintrag
von Wirmeenergie. Der Ubergang von
flissig zu gasformig findet am Siede-

punkt des Wassers statt. Dieser liegt,
unter der Bedingung eines vorherr-
schenden Drucks von 1.013 Millibar
(mbar), bei 100 Grad Celsius. Durch
die Abhéngigkeit des Siedepunktes von
dem Umgebungsdruck ist es moglich,
durch das Erstellen eines Vakuums, den
Siedepunkt von Wasser auf beispiels-
weise null Grad Celsius bei etwa sechs
mbar zu senken. Die zur Verdampfung
notwendige Energie bezieht die Fliis-
sigkeit aus der Umgebung. Die Umge-
bung ist in diesem Falle die noch heifle
Backware. Die Verdampfungsenthalpie
wird somit von der aus dem Backvor-
gang stammenden Wirmeenergie be-
zogen. Durch die rasche Verdampfung
des Wassers setzt ein im Vergleich zu
iiblichen Kiihlverfahren beschleunig-
ter Kithleffekt ein. Jedes Produkt, dass
freies Wasser enthdlt und welches bei
der Entfernung des Wassers als Was-
serdampf nicht beschidigt wird, kann
durch Vakuumkihlung gekiihlt wer-
den. Die Krustenstruktur und die R6-
sche werden durch die Vakuumkiih-
lung positiv beeinflusst. Dieser Effekt
ergibt sich durch die Stabilisierung der
Kruste ohne eine Verdnderung in der
Krustendicke. Durch die Stabilisierung
wird ebenfalls der klassische Nachlass-
effekt der Kruste gestoppt. Bei man-
chen Backwaren bewirken die Vaku-
umkiihlung und die damit verbundene
Stabilisierung der Backware einer Vo-
lumensteigerung von 20 Prozent. Vor
diesem Hintergrund: Der Einsatz ei-
ner Vakuumanlage kann auch die Back-
waren-Qualitit eines artisan-Béckers
verbessern, da es sich bei der verwen-
deten Technik lediglich um eine Ver-
dnderung der physikalischen Gegeben-
heiten handelt. Ein Einsatz von synthe-
tischen Backmitteln findet nicht statt.

Selbst gerostet. Ein anderer Bereich,
der heute zum PanPan-Konzept dazu-
gehort, ist das leidenschaftliche Inter-
esse fiir Kaffee. Um beim Lieblingsge-
trank der Deutschen neue Maf3stibe zu
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Baguette

setzen, geniigte es der Brotmanufak-
tur Kraus irgendwann nicht mehr, ei-
nen besonders guten Kaffee zu kaufen
und aufzubriithen. Stattdessen kauft sie
nun die Kaffeebohnen selbst in Indi-
en und Brasilien ein und importiert sie

Bei den Baguettes setzen die Bicker der Brotmanufaktur komplett auf Autolyse. Das be-
deutet, der Teig wird nicht geknetet. Zunachst werden lediglich Mehl und Wasser ver-
mengt, sodass alle trockenen Bestandteile mit Wasser benetzt sind. Nach 20 Stunden
ist die Teigentwicklung schon weit fortgeschritten und die restlichen Zutaten, Salz, He-
fe, Olivensl und Sauerteig werden eingeknetet. Ein Backmittel findet sich weder in den
Baguettes, noch in einem anderen Brot bei PanPan. Nach dem Backen verstauen die Ba-
cker die noch heiflen Baguettes in einem keinen Stapel Bickerkisten und tibergeben ihn
an die Vakuumanlage. Darin stabilisiert sich die Kruste und durch das schnelle Abkiihlen

verbleibt viel Feuchtigkeit im Baguette, was es besonders saftig und aromatisch macht.

nach Deutschland. Um Nachhaltigkeit
und einen fairen Handel gewihrleis-
ten zu konnen, kauft Familie Kraus oh-
ne den Umweg tiber Zwischenhéndler
unmittelbar bei den Kaffeebauern. ,Auf
diese Weise erhalten die Kaffeebauern
das Drei- bis Fiinffache des Fair Trade

Weltmarktpreises®, so Kraus. Mit der
Zeit sind dabei personliche Beziehun-
gen zu einigen Kaffeebauern entstan-
den. Beispielsweise zu den Briidern
Walter und Ednilson Dutra in Brasili-
en. Den importierten Rohkaffee ros-
ten die Wiehler Backer selbst — doch

Foto: panpan Brotmanufaktur Kraus 2022

als sogenannten ,direct trade caffee”
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[17] um die Qualitat ihres Kaffees besser definieren zu
kénnen, réstet die PanPan Brotmanufaktur inren Kaffee
selbst. Den dazu nétigen Rohkaffee kauft sie in Brasilien

und Indien. Im Gegensatz zu manch anderem Kaffee wird
der Kraus’sche Rohkaffe lange und nicht so heil3 gerdstet.
Dadurch kénnen sich Aromen besser entwickeln und der
aufgebruhte Kaffee ist magenschonender. [18] Seit 2015 ist
der Hausespresso ein Cuvée aus 83 Prozent Arabica und

17 Prozent Canephora. Beides stammt von den Gebrudern
Dutra aus Brasilien. Das Besondere: Der Dutra-Rohkaffee ist
nicht nur mehrfach ausgreichnet. Bei seinem Anbau wird zu-
dem darauf geachtet, zu einem ausgewogenen Okosystem
beizutragen und die Biodiversitdt zu erhalten.

[19] .smell, eat, smile” - das ist die Mission, die PanPan er-
fullen will. Beim Betrachten der Barista-Kunst kann man sich
aber sicher sein, dass sich diese Mission nicht nur auf die
Backwaren bezieht, sondern ebenso auf die Kaffeespeziali-
taten. Also: ,Smell, eat, drink and smile”.

aktur Kraus 2022
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etwas anders, als das bei grofien Ros-
tern iiblich ist. Wéahrend im Industrie-
verfahren kurz und heif3 gerostet wird
— manche Experten sprechen von bis
zu 600 Grad Celsius, die fiir maximal
vier Minuten auf die Bohnen einwirken
— ldsst sich Raphael Kraus mehr Zeit.
»Wir rosten unseren Rohkaffee fiir etwa
24 Minuten und das bei maximal 200
Grad Celsius®, berichtet er. Die ldngere
Zeit der Rostung und die relativ nied-
rige Temperatur erlauben dabei biolo-
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gische und physikalische Prozesse voll-
stdndig abzuschlieflen. Das fithrt dazu,
dass die enthaltenen Aromen vollum-
finglich ausentwickelt werden. Das
Aromenspektrum des Kaffees erweitert
sich; im tibertragenen Sinne konnte
man davon sprechen, dass er kontrast-
reicher wird. Somit lage auch hier das
gewinschte ,Farben-Spiel“ vor. Doch
wahrscheinlich sind weitaus mehr Far-
ben zu ,schmecken®, als die drei, die
die Backwaren zeigen. Die verlidnger-

[20 - 21] Zum breiten Brotsortiment der Brotmanufaktur zé&hlen auch einige Kastenbrote.
Auch diese durchlaufen nach dem Backen die Vakuumanlage. Nicht, weil sich am Volumen
noch etwas machen lieRe, sondern um die Taillenbildung zu verhindern, die schnell einsetzen
kann, wenn die fertigen Brote nicht ziigig aus dem Kasten genommen werden (kénnen). Im
Vakuum kuhlen die Késten rasch ab und die Brote stabilisieren sich ausreichend.

[22] Auch bei der PanPan Brotmanufaktur Kraus beliebt: die Kase-Kurbiskern-Mischung.
[23] Es gibt Kurbiskerne und es gibt steirische Kirbiskerne - hier sind letztere zu sehen. Zwar
liegen sie preislich deutlich Uber denen, die beispielsweise aus Asien kommen. Aber dafur
sind auch Qualitét und Geschmack auf deutlich héherem Niveau - das ist Kraus wichtig.
Von der viel kUrzeren Lieferkette ganz zu schweigen.

te Rostdauer hat ebenfalls Einfluss auf
die verschiedenen in der Bohne ent-
haltenen Sduren. So ist beispielswei-
se die Chlorogensédure nach einer lan-
gen Rostung deutlich stirker abgebaut,
als in kurzen Industrieréstungen. Das
macht den Kaffee insgesamt vertragli-
cher. Das kann man nicht nur in den
Fachgeschiften der Brotmanufaktur
Kraus schmecken, wenn man sich dort
einen heiflen Kaffee gonnt. Zusitzlich
verkauft Kraus den selbst gerdsteten

/

Foto: Artisan / Christian Bremick

FACTS

panpan
Brotmanufaktur Kraus
GmbH

Am Verkehrskreuz 9
51674 Wiehl

Tel. +49 (0)226173 03 3
E-Mail: buero@panpan-kraus.de
Internet: panpan-kraus.de

Geschiftsfiihrer: Hanno, Fabian und

Raphael Kraus
Verkaufsstandorte: 13
Umbkreis: max. 20 km
Mitarbeiter: etwa 135

Umsatz 2021, in EUR: k. A.
Preise, in EUR:

Ballerina (Schnittbrotchen):
Kasebrétchen:

Croissant:
Rosinenschnecke:
Feuerlaib, 1.000 g:

Quiattro, 750 g:

42 Artisan 4/2022



Reportage Kraus Slow baking live

Kaffee, als Bohnen oder Pulver, fiir den Kaffeegenuss
seiner Kunden zu Hause. Das hier Genannte ist nur
ein kleiner Ausschnitt dessen, was Familie Kraus da-
fiir tut, auch zukiinftige Generationen vom Brot zu
begeistern. Dariiber hinaus gibe es viele weitere Ein-
fille, die berichtenswert wiren. Beispielsweise wenn
es um die Brote geht, die tiber Nacht in der Kithlung
reifen, oder die kreativen Ideen beim Ladenbau inner-
halb eines Bahnhofes. Harry Potter grifit hier leise
vom Gleis 9 3/4. Mit Riicksicht auf den Umfang dieser
Reportage bleibt aber nur eins: Machen sie sich auf ins
schone Bergische Land!

cBre / bremicker@baeckerwelt.de,
Tel: +49 (0)234 91 52 71 32
Mobil: +49 (0)160 91 93 74 71

SAttisan / Christian BR

Das Quattro ist kein Brot, wie jedes andere. Zum Bei-
spiel beinhaltet es nur das Mehl, was iiber die Vorstu-
fen in den Teig gelangt. Bei der Teigbereitung wird nur
Hartweizengries hinzugefiigt. Zu den Vorstufen gehért
der Weizensauer, der das milde Aroma des Quattro for-
dert und ein Mehlkochstiick. Dieses unterstiitzt unter
anderem die immense Frischhaltung sowie die Saftig-
keit. Mehlkochstiicke verfiigen in der Regel tiber eine TA
von 350 bis 400. Mehl und Wasser werden bei der Her-
stellung kontinuierlich auf eine Temperatur von etwa 95
Grad Celsius erhitzt, was die vollstandige Verkleisterung
der Starke zur Folge hat. Dartiber hinaus génnen die Ba-
cker von PanPan den Quattro-Teig eine lange Kesselgare.
Letztlich hat das Quattro eine sehr weiche Krume und ei-
ne zarte Kruste. Apfelpiiree rundet sein Aroma ab. Auch

beim Quattro kommt die Vakuumanlage zum Einsatz.
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