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Liebe Leserinnen und Leser,

haben Sie auch manchmal das
Gefiihl, dass sich das Karussell
bei den Trends immer schneller
dreht? Auch wenn das teilweise
sicherlich richtig ist, lassen sich
bei genauer Betrachtung des
Marktes Entwicklungen heraus-
kristallisieren, die weit mehr sind
als blof3e Strohfeuer, da sie die
Wiinsche und Anspriiche der
Verbraucher widerspiegeln. Einige Beispiele greifen
wir in dieser Ausgabe auf, wie das Bediirfnis nach zu-
ckerreduzierten Lebensmitteln (Seite 10), die Nachfra-
ge nach Premiumprodukten mit instagram-tauglichem
Event-Charakter (Seite 8) oder das gesteigerte Interes-
se an nachhaltigen Konzepten, zum Beispiel in Form
von Cradle to Cradle (Seite 12), einem Ansatz fur eine
durchgangige und konsequente Kreislaufwirtschaft.

Apropos Trends und Verbraucherwtnsche. Le-
bensmittel aus regionaler Herkunft sind beliebter
denn je. Wir haben das Kaufverhalten einmal aus
der Sicht des Neuromarketings betrachtet und er-
klaren, was Regionalitdt mit Vertrauen und Emoti-
onen verbindet (Seite 34).

Dartber hinaus verraten Ihnen Experten in unse-
rem Spezialteil zum Thema Produktionstechnik, was
Sie bei der Wahl des passenden Ofens beachten sollten
(Seite 26). Erklaren, wie mit einer kleinen Modifizierung
eines Rohrschneckenforderers ein Mehlpfropfen ent-
steht, der Staubexplosionen verhindern soll (Seite 24).
Stellen Thnen einen 3D-Drucker vor, der Dekore fir
Kuchen und Kekse druckt und der in Zukunft in Kiosk-
Form auch an belebten Pldtzen zu finden sein wird,
sowie ein deutsches Projekt, das nach der perfekten
Formel flir lebensmittelbasiertes Druckmaterial forscht.

Viele neue Erkenntnisse beim Lesen wiinscht Thnen

CLoa T s Oﬂr{umkh

Janina Ohrtmann, Chefin vom Dienst Check Up Back.Business
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Kein Kaufinteressent fur
Kronenbrot

Die Traditionsbédckerei Kronenbrot hat ihre
Produktion zum 31. Juli 2019 eingestellt. Hiervon
sind knapp 1.000 Mitarbeiter in den Werken in
Wiirselen, K6ln und Witten betroffen. Nach Mai
2016 musste am 12. Juni 2019 bereits zum zweiten
Mal in nur wenigen Jahren ein Insolvenzantrag
gestellt werden. Auch wenn der Geschéftshetrieb
zundachst fortgefiihrt wurde, musste nun die Reils-
leine gezogen werden, da sich die Probleme nicht
16sen liellen, heifdt es aus dem Unternehmen.

Insolvenzverwalter Dr. Biner Bahr von White
& Case Partners erklirte dazu: ,Kronenbrot ist seit
vielen Jahren nicht mehr wettbewerbsfahig. Die
Produktionsanlagen sind stark veraltet und halten
den Anforderungen moderner Produktionsabldu-
fe nicht mehr stand. Durch die damit verbundenen
hohen Verluste ist eine Betriebsfortfiihrung unter
den bisherigen Bedingungen nicht
mehr moglich. In den letzten Wochen
wurde ein strukturierter Verkaufs-
prozess durchgefiihrt. Im Ergebnis
war jedoch kein Interessent bereit,
die mit einer Ubernahme von Kro-
nenbrot einhergehenden Risiken zu
tragen.”

Verbraucher probieren
gern Neues aus

Die Verbraucher in Deutschland sind ihren Lieb-
lingsmarken langst nicht mehr so treu wie friher.
,Bei der Wahl ihrer Produkte und Marken sind
immer mehr Verbraucher keine Gewohnheitstiere
mehr. Vielmehr gehort das Neuentdecken fiir vie-
le mittlerweile zum Einkauf dazu®, beschreibt Fred
Hogen, Handelsexperte beim Marktforschungs-
unternehmen Nielsen Deutschland, die aktuelle
Situation im Handel.

Bei einer Umfrage der Marktforscher bezeich-
neten sich nur 13 Prozent der befragten Verbraucher
als treue Kunden, die beim Einkauf von Waren des
taglichen Bedarfs nur selten neue Marken und Pro-
dukte ausprobieren. Jeder dritte Konsument gab
an, er liebe es, bei Haushaltswaren und Lebens-
mitteln etwas Neues zu versuchen. Wie treu die
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Verbraucher ihren bisherigen Lieblingsprodukten
sind, dariiber entscheidet Nielsen zufolge bei Wa-
ren des taglichen Bedarfs vor allem ein Punkt: das
Preis-Leistungs-Verhdltnis. Doch gerade das droht,
sich zum Problem fiir viele Markenartikler zu ent-
wickeln. Denn nach dem kiirzlich veroffentlichten
Handelsmarkenmonitor 2019 des Marktforschungs-
instituts Ipsos und der Lebensmittel Zeitung sehen
mittlerweile rund zwei Drittel der Verbraucher die
Markenartikel und die meist preisglinstigeren Han-
delsmarken als gleichermaflen vertrauenswiurdig
und qualitativ hochwertig an. Demnach gewinnen
sie immer mehr Marktanteile.

Erntebrot: Hitze fiihrte zur
Zahlungsunfahigkeit

Die Erntebrot GmbH aus Dobeln steckt nach
2016 erneut in finanziellen Schwierigkeiten und
musste kiirzlich Insolvenz anmelden. Wie der vor-
laufige Insolvenzverwalter, Thomas
Beck, mitteilte, wird der Betrieb voll-
umfanglich fortgefiihrt. Gleichzeitig
werde an einer dauerhaften Losung
zum Erhalt des Unternehmens gear-
beitet. So sei ein Investorenprozess
bereits eingeleitet worden. Die Be-
legschaft sowie Lieferanten und Ge-
schéftspartner wurden unterdessen tiber die Lage
informiert. Ein Grund fiir die Zahlungsunfahigkeit
ist laut Geschiftsfiihrer Alexander Grofmann die
Hitzewelle im vergangenen Juni, wahrend der Tor-
ten und Kuchen nicht gefragt waren.
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Oebel: Die Hoffnung liegt
auf neuen Investoren

Auf Investoren-Suche ist die insolvente Backe-
reikette Oebel. Die Glaubigerausschiisse hdtten
beschlossen, dass eine nachhaltige Sanierung durch
einen strukturierten Investorenprozess begleitet
werden solle, heilst es in einer Pressemitteilung des
Beratungsunternehmens dhpg. Dhpg zufolge liegen
bereits zahlreiche Interessensbekundungen poten-
zieller Investoren vor, die nun gepriift werden. Der
vorlaufige Insolvenzverwalter Dirk Wegener, Part-
ner der dhpg, sei zuversichtlich, innerhalb weniger
Monate und trotz der Ferien- und Urlaubszeit die
Neuausrichtung sicherstellen zu konnen. Die Aa-

Fotos:
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chener Unternehmensgruppe Oebel, zu der die
Gesellschaften Germania Brot, Konditorei Briider
Oebel, Oebel-Verwaltungs-GmbH, Zareal, Bicke-
rei Oebel und die W. Kaiser Feinbickerei Kondi-
torei Betriebe gehoren, hatte am 9. Juli 2019 Antrag
auf Er6ffnung des Insolvenzverfahrens gestellt.
Oebel beschéftigt zurzeit rund 940 Mitarbeiter. |O

Schadstoffe in vielen
Bambusbechern

Die Stiftung Warentest hat kiirzlich eine belieb-
te Alternative zu Pappbechern getestet: Mehrweg-
becher aus Bambus. Die Ergebnisse fielen erntich-
ternd aus. Sieben von zwolf getesteten Bambusbe-
chernwurden hinsichtlich der Schadstoffbelastung
von den Testern als ,mangelhaft’ bewertet. Denn
in den Behaltern lasst sich neben zermalenen Bam-
busfasern auch Melaminharz nachweisen, ein
Kunststoff, der als Bindemittel genutzt wird und
sich aus den Schadstoffen Formaldehyd und Me-
lamin zusammensetzt. Melamin steht im Verdacht,

Erkrankungen im Blasen- und Nierensystem zu
verursachen. Formaldehyd kann Haut, Atemwege
oder Augen reizen sowie beim Einatmen Krebs im
Nasen-Rachenraum verursachen. Ist der Kunststoff
ordentlich verarbeitet und werden bestimmte Be-
dingungen beim Gebrauch eingehalten, etwa Tem-
peraturen unter 70 Grad Celsius, gehen auch nur
geringe Schadstoffmengen in Lebensmittel iiber.
Diese Bedingungen waren in vielen Fillen allerdings
nicht erfiillt: Bei vielen Bechern wurden bereits
nach der dritten Befiillung sehr hohe Werte fest-
gestellt und auch nach ldngerer Nutzung gelangten
noch Schadstoffe in die Getrdanke. Keinesfalls soll-
te der Bambusbecher in der Mikrowelle erwarmt
werden, da durch die daraus folgende Zersetzung
des Bechermaterials noch mehr Melamin und Form-
aldehyd freigesetzt werden.

Und auch beim Thema Nachhhaltigkeit gibt es
Bedenken: Das Recycling bei den Produkten ge-
staltet sich als schwierig, da sich der Bambus-
Kunststoff-Mix nicht wieder in seine Komponenten
aufteilen ldsst. Hier bleibt dann nur die Entsorgung
mittels Verbrennung. |O

Unsere rund 700 Aussteller aus 20 Lindern teilen lhre Leidenschaft.

Informieren Sie sich und lassen Sie sich beraten, wie die Digitalisierung
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Ihre Arbeit erleichtern kann. Damit Sie mehr Freiraum fiir lhre Leiden-
schaft haben: fiir Thr Handwerk. Wir freuen uns auf Sie!

www.suedback.de siidback — die Fachmesse fiir Bicker und Konditoren.
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Regionale Produkte weiter
im Kommen

Nach den Ergebnissen des Konsumbarometers
2019 von Consors Finanz bringt eine Mehrheit hei-
mischen Erzeugnissen grofles Vertrauen entgegen,
egal, ob sie in der Region (95 Prozent) oder im Land
(94 Prozent) hergestellt wurden (Europa: 93 und 94
Prozent). An regionalen Produkten schitzen 89 Pro-
zent der deutschen Verbraucher die Qualitat (Europa:
84 Prozent). Hinzu kommt eine bestimmte Wertehal-
tung, die sie mit heimischen Erzeugnissen verbinden.
So ist der Konsum regionaler Erzeugnisse fiir 66
Prozent der deutschen und 63 Prozent der europii-
schen Befragten gut fiir die Umwelt. Noch bedeutsa-
mer sind den Konsumenten die soziookonomischen
Effekte. 80 Prozent sehen positive Auswirkungen auf
die regionale Wirtschaft, 64 Prozent auf den heimi-

MELDUNGEN IN EINEM SATZ

schen Arbeitsmarkt (Europa: 77 sowie 70 Prozent).
Auffallig ist, dass trotz der hohen Wertschatzung der
Anteil der Verbraucher, die regelméllig regionale
Produkte kaufen, noch relativ gering ist. So bevorzu-
gen etwa in Deutschland nur 40 Prozent der Befrag-
ten beim Kauf im Allgemeinen Produkte aus dem
eigenen Land und nur 29 Prozent aus der Region.

Die Iba 2021 wird um einen
Tag gekiirzt

Finf statt sechs Tage: Die nachste Iba, die vom 24.
bis 28. Oktober 2021 auf dem Messegelande Miinchen
stattfindet, wird um einen Tag verkiirzt. Grund sei
der mehrheitliche Wunsch der Besucher, so Dieter
Dohr, Vorsitzender der Geschéftsfiihrung der GHM
Gesellschaft fiir Handwerksmessen mbH.

Rewe will sich bis 2020 von den verbliebenen 110 Glockenbrot-Vorkassenbackereien trennen und die
Shops an regionale Betreiber abgeben — Rewe selbst plant, sich dagegen mehr auf den SB-Bereich zu
konzentrieren e Die Preise fiir Hefe werden etwa um zehn Prozent steigen, kiindigte die Deutsche
Hefewerke GmbH an und begriindete den Anstieg mit dem riicklaufigen Konsum von Backwaren und
zunehmenden Verdnderungen in deren Herstellung, wie den Einsatz von Vorteigen und lange Teigfiih-
rungen ¢ Die Burger-Kette Burgerme will weiter expandieren und kooperiert nun erstmals mit einer
Tankstelle, der Bremer Mineral6lhandel GmbH ¢ Das Kaffeeunternehmen Jacobs Douwe Egbert will
sich mit der Premium-Teemarke Ti Ora Marktanteile im deutschen Teegeschift sichern ¢ Lekkerland
hat eine Convenience Foodservice Akademie in Frechen erdffnet, in der Kunden unter anderem in
praxisnahen Trainings lernen werden, wie erfolgreich verzehrfertige, frische Snacks fiir die Unter-
wegsversorgung zubereitet werden ¢ Im Fall der insolventen Béckerei Eisold aus Radeberg haben die
Glaubiger entschieden, die Backerei mit ihren 17 Filialen in Dresden und dem Umland mittels eines
Insolvenzplanverfahrens zu sanieren; zwei Filialen sollen geschlossen werden e Sieben Filialen der
insolventen Backerei Kraft aus Mornshausen werden von der Backerei Moos aus Afdlar ibernommen,
sechs weitere Standorte betreibt klinftig die Biackerei Steinmiiller aus Langgons ¢ Das Insolvenzver-
fahren (seit November 2018) der Goldjunge GmbH aus Langenzenn wurde Ende Juli abgeschlossen:
Mit dem Einstieg eines Investors und einem Schuldenschnitt sollen die 28 Filialen und insgesamt rund
320 Arbeitsplétze langfristig erhalten werden - Investor und neuer Mitgesellschafter ist Giinther Her-
tel, Geschiftsfiihrer der Aichinger GmbH e Die Bickerei Behmer aus Diisseldorf hat zum 1. Juli alle
flinf Filialen der Bickerei Scharrenberg in Wuppertal ibernommen ¢ Die Backerei Heuel mit 17 Fi-
lialen rund um Liinen ist insolvent, der Verkauf soll dennoch weiterlaufen e Der Kiliansback (Gotz
Brot KG, Waldbiittelbrunn) ibernimmt alle vier Filialen der Biackerei Will e.K. aus Kitzingen, die im
Mai Insolvenz angemeldet hatte ® Froneri Scholler wird zukiinftig im Werk Uelzen nur noch Speiseeis
und keine TK-Backwaren mehr herstellen ¢ Kai Lyck hat die Kieler Bickerei Lyck an Andreas Vorbeck,
Sohn des Holzofenbdckers Heinrich Vorbeck, verkauft; Lyck wird im Unternehmen weiterhin als
Betriebsleiter und Berater tatig sein ¢ Nestle will noch in diesem Jahr eine neue Schokolade auf den
Markt bringen, die vollstdndig aus der Kakaofrucht hergestellt wird, wobei die Bohnen und das Frucht-
fleisch als einzige Zutaten verwendet werden und kein raffinierter Zucker hinzugefiigt wird ¢ Die
Unternehmensgruppe Fritsch, die nach der Insolvenz kiirzlich von Verpackungsspezialist Multivac
tibernommen wurde, heifst ab sofort Fritsch Bakery Technologies GmbH & Co. KG; Geschiftsfiihrer

sind Andreas Eyd und Frank Gabriel ¢

6110. August 2019
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Gefragtin den USA und hier

Der Wunsch der Verbraucher nach Gesundheit und Wohlbefinden pragt den Le-
bensmittelmarkt - sowohl hierzulande als auch in trendgebenden Landern wie
Amerika. Diese Veranderungen des Verbraucherverhaltens spiegeln sich auch in
den Produkteinfiihrungen vieler Unternehmen auf Messen wider. Im Folgenden
sehen Sie, welche Trends auf der Summer Fancy Food Show in New York und der
Natural Products Expo West in Anaheim im wahrsten Sinne des Wortes in aller
Munde waren. Auch in Deutschland lasst sich vieles wiederfinden.

AROMEN & FARBEN

» Herzhafte Krauter und Gewtrze bringen Ab-
wechslung in das Produktangebot: Vor allem bei
neuen sifSen Backwaren und Snacks sowie Erfri-
schungsgetranken ist dieser Trend zu beobachten.
Rosmarin verleiht Keksen Pfiff, Wacholder mit
Kamille und Holunderbliiten bilden das Ge-
schmacksprofil einer neuen Limonade.

» Ob Bier, Wein, Whisky oder Gin — immer hédufi-
ger mochten Hersteller, Lebensmitteln mit diesen
Aromen ein Hauch Raffinesse und den Stempel
Premiumprodukt verleihen.

» Nahrungsmittel mit indischen Akzenten sind
beliebter denn je. Neben exotischen Gewurzen
wie Kurkuma, Kardamom oder Koriander erobern
auch immer mehr Snacks indischen Ursprungs
die Gaumen der Konsumenten. So sind gepuffte
Lotus-Samen eine geslindere Alternative zu Pop-
corn. Verbraucher lieben es, geschmacklich in
verschiedene Regionen einzutauchen.

» Lebensmittel in aufregenden und auffalligen Far-
ben sind bei jlingeren Konsumenten gefragt, da sie
fotogen sind und in den sozialen Netzwerken gut
ankommen. In den sozialen Medien stechen aus
den zahlreichen farbenfrohen Bildern momentan
vor allem zwei Trends heraus: lebendige Blautone,
die durch Farben nattirlichen Ursprungs erzeugt
wurden (zum Beispiel aus Spirulina-Algen), und
Lebensmittel mit Farbeffekten. So ist Tee aus der
Kletterpflantze Clitoria Ternatea, auch Schmetter-
lingserbse genannt, leuchtend blau, wird Zitronen-
saure hinzugefligt, verfarbt sich das Getrank lila.

REIN PFLANZLICH & NATURLICH

» Pilze spielen in immer mehr Lebensmitteln eine
Hauptrolle: Als Fleischersatz oder -zusatz reduzieren
sie den Fleischkonsum und liefern gleichzeitig den
beliebten Umami-Geschmack. Aber auch als Snack
in Form von wurzigen Chips oder in Verbindung
mit Mais in gepuffter Form sind sie haufiger zu se-

hen. Ganz neu ist ein Shiitake-Oolong-Tee (Choice
Organic Teas), der den Stoffwechsel ankurbeln soll.
» Hafermilch wird als Kuhmilch-Alternative immer
beliebter - und das nicht nur bei Veganern. Egal ob
pur, im Kaffee oder weiterverarbeitet in Desserts
und Backwaren, die vegane Alternative verleiht allem
ein milchiges Mundgefiihl. Hersteller reagieren auf
den Wunsch der Verbraucher, Zucker in Lebensmit-
teln zu reduzieren, und stellen Hafermilch immer
haufiger ohne Zuckerzusatz her. Ebenfalls nachge-
fragt werden Erbsen- und Hanfmilch. Letztere ist
beliebt, da sie eine hohe Menge an Proteinen und
Omega-3-Fettsauren mit geringem Fettgehalt enthélt.

FUNKTIONELLE LEBENSMITTEL

» Der Markt flir Nahrungsmittel, die mit zusatzlichen
Inhaltsstoffen angereichert sind und mit positivem
Effekt auf die Gesundheit beworben werden, wichst.
Im Blick vieler amerikanischer Hersteller sind mo-
mentan die Anhanger der ketogenen Didt. Bei dieser
kohlenhydratarmen, aber gleichzeitig fettreichen
Form der didtetischen Ernahrung soll der Korper
sehr effizient bei der Fettverbrennung sein. Zu den
Produkten, die den Keto-Trend unterstiitzen und
die im Frithjahr auf der Natural Products Expo West
im US-amerikanischen Anaheim vorgestellt wurden,
war unter anderem Keto Bread von Base Culture,
ein fettreiches, kohlenhydratarmes Sandwichbrot,
das aus Zutaten wie Mandelbutter und Pfeilwurz-
mehl hergestellt wird. Ein anderes Produkt ist die
Keto-Butter von Nuttzo, die aus Kokusnussbutter,
diversen Nussen, Lein- sowie Chiasamen besteht.

» Ein weltweit steigender Trend in Lebensmittel-
und Getrankezubereitungen ist der Zusatz von
Cannabidiol (CBD) oder Hanfextrakt: So hat das
Unternehmen Base Culture zum Beispiel mit CBD
angereicherte, glutenfreie Brownies und Blondies
im Sortiment, die aulderdem noch Kokusnussol,
Mandeln und Cashewbutter enthalten.
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KEKSE

Werbeeffekt dank Wow- Faktor

Kekse sind ein Segment, in dem noch Wachstumspotenzial gesehen wird. Nicht
ohne Grund versuchen immer mehr Firmen, sich starker in diesem Markt zu
positionieren. So hatte zum Beispiel Mondelez Anfang des Jahres angekiindigt,
die Marke Milka im Bereich Kekse, Kuchen, Waffeln oder Brownies weiter aus-
zubauen und damit dem deutschen Marktfiihrer Bahlsen Konkurrenz machen
zu wollen. Und erst vor Kurzem hat der italienische SiiBwarenhersteller Ferre-
ro durch den Kauf des danischen Unternehmens Kelsen, das in Deutschland vor
allem durch die Marke Royal Dansk bekannt ist, seine Position in der Kekspro-
duktion gestarkt. Doch bei all dem Gerangel unter den Gro3en der Branche ist
auch Platz fiir kleine Erfolgsgeschichten - gerade im Bereich Premiumkekse.
Ein Beispiel ist die New Yorkerin Sofia Demetriou mit ihren Duchess Cookies.

enn Menschen zwei Jahre nach Eroffnung
g ; i ; einer Biackerei immer noch bereit sind,
bis zu 45 Minuten in der Warteschlange
zu stehen, um dort einkaufen zu konnen, dann muss
das einen Grund haben. Im Fall von Sofia Demetrious
und ihren drei Backerei-Filialen in New York kommen
die Kunden ausschlielllich wegen ihrer Kekse. In
zahlreichen Food-Blogs werden die Produkte von
Duchess Cookies in hohen Tonen gelobt und auf
Instagram geradezu gehypt. Keine Frage, die Kekse
zdhlen zu den aktuellen Food-Trends in New York.
Warum das so ist, wird beim Anblick der Cookies
schnell klar, denn Demetriou trifft mit ihnen genau
den Zeitgeist - und das in mehrfacher Hinsicht. Denn
die Kekse unterscheiden sich klar von anderen
Produkten dieser Sparte. Schon die Grofse ist auffallig.
Ein einzelner Cookie wiegt zwischen 127 und 142
Gramm und ldsst damit gerade industriell hergestellte
Kekse weit hinter sich.

Social-Media-Stars: Der Kauf und Verzehr der Kekse von Duchess Cookies
werden geradezu zelebriert, fotografiert und gefilmt, um dann auf Instagram und
Co. geteilt und geliked zu werden.

8110. August 2019
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Inszenierung ist alles

Und auch sonst haben die Kekse mit
herkommlichen Konkurrenzprodukten
nicht viel gemein. Vielmehr
unterscheiden sie sich von ihnen vor
allem durch ihr Aussehen und ihren
Geschmack. Die eigentlich bekannte
Flache Form eines Cookies sucht man
hier vergebens, stattdessen sind sie nach
oben gewolbt. Grund hierfiir ist die
cremige, teilweise fliissige Fullung, die
beim Zerbrechen der leicht klebrigen
Kekshtille herauslauft. Und wenn die
Kekse dann auch noch in den
schillerndsten Farben leuchten, tippig
dekoriert sind oder mit Glitzer bestaubt
wurden, ist es kein Wunder, dass
zahlreiche Kunden genau den Moment
des Kekszerbrechens filmen, ihn in den
Social-Media-Kanalen posten und damit
eine wahre Kettenreaktion auslosen. Uber 36.800
Follower hat Duchess Cookies bereits bei Instagram
- Tendenz steigend. Menschen auf der ganzen Welt
sind neugierig auf diese Kekse. Um die Nachfragen
aus dem Rest der USA und dem Ausland bedienen
zu konnen, hat Sofia Demetriou einen Online-Shop
fur ihre Kekse eroffnet, die pro Sttick 5,50 US-Dollar
(etwa 4,90 Euro) kosten.

Der Verkauf sowohl in den drei Filialen als auch
Uber den Online-Handel scheint gut zu laufen. Die
New Yorker Geschiftsfrau, die im Ubrigen aus einer
Backerfamilie stammt, denkt sogar schon liber
weitere Filialen aullerhalb New Yorks nach. Vielleicht
sogar in Europa. Gut ankommen wiirden die Kekse
mit den aullergewohnlichen Geschmacksnoten wie
Sea Salt Caramel Pretzel Cookies (Meersalz-Karamell-
Brezel-Pldtzchen), Butterscotch Maple Bacon
Crumble Cookies (Butterscotch-Ahorn-Speck-
Krimel-Platzchen) oder Chocolate Pecan Fudge
Cookies (Schokoladen-Pekannuss-Fudge-Platzchen)
sicherlich auch hierzulande. Passend zur Jahreszeit
wird das bestehende Sortiment, das sich aus etwa
30 Sorten zusammensetzt, laufend durch neue
Kreationen erganzt, wie aktuell durch die Sorten
Mojito, Candy Bar und Strawberry lemonade.
Generell sind die New Yorkerin und ihr Team sehr
experimentierfreudig. Das war von Beginn an so.
Angefangen hatte 2017 alles damit, dass Demitriou
Kekse nach ihrem Lieblingsdessert, den Apfelkuchen,
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Der Bestseller unter den Keksen: Der Unicorn Cookie ist duflerlich
eine Kombination aus Farben und Glitzer und gefillt mit einer
Erdbeer-Kasekuchen-Creme.

schmecken lassen wollte. Als das klappte, kamen
immer neue Geschmacksrichtungen hinzu. Duchess
Cookies war geboren und wurde von da an immer
erfolgreicher.

Apropos erfolgreich: Der Bestseller aus der
amerikanischen Backstube ist der Unicorn Cookie
(Einhorn-Keks). Aullen bunt wie ein Regenbogen,
bestreut mit Glitzer. Innen eine bunt eingefarbte
Erdbeer-Kdasekuchen-Fillung. Und damit zu
einhundert Prozent Instagram-tauglich.

Der 1.000-Dollar-Keks

Flr Aufsehen hat in den vergangenen Monaten
aber auch noch eine weitere Keks-Kreation aus
derselben Backstube gesorgt. Die allerdings aufgrund
ihres Preises von 1.000 US-Dollar (umgerechnet
etwa 888 Euro) nicht flr jeden erschwinglich sein
durfte. Der 1.000-Dollar-Keks aus Ruby-Schokolade
ist mit 23-Karat-Blattgold iiberzogen und liegt in
einem schwarzen Stiletto-Schuh, dekoriert mit einer
Kette aus Stiffwasserperlen und Schokoladen-Rosen.
Arrangiertist das ganze Ensemble auf einer Baccarat-
Kristall-Schatulle. Laut diverser Medienberichte
soll die Backerei ,,den teuersten Keks der Welt“ bereits
mehrmals verkauft haben - unter anderem nach
Dubai. Eines ist definitiv sicher: diese dekadente
Kreation brachte der Backerei wieder sehr viel
Medienprasenz.

Janina Ohrtmann
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