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WIRTSCHAFT

Getestet Firmen in der
Region Uiberraschen mit
neuen Produkten und
Diensten. Wir erzdhlen die
Geschichte dahinter und
prifen, wie gut sie sind.
Heute: Glutenfreies
Getreide von Komeko

MIRIAM OPRESNIK

nmoglich! Dieses Wort

hat Elisabeth Panknin

immer wieder gehort,

wenn sie iiber ihre Ge-

schiftsidee gesprochen

hat. Wenn sie Bickern
erzihlt hat, dass man mit ihrem gluten-
freien Reismehl Brot, Pizza und Kuchen
backen kann - auch ohne die Verwen-
dung von Zusatzstoffen und Bindemit-
teln. Unmoglich! Wenn sie Menschen
mit Glutenunvertriglichkeit erzihlt hat,
dass sie andere Mehle durch Reismehl
ersetzen konnen - und es genauso gut
schmeckt. Unmoglich!

Doch Elisabeth Panknin (28) hat in
den vergangenen Jahren alles darange-
setzt, um das Unmégliche moglich zu
machen. Dabei ging es zuerst nur um ein
berufliches Projekt, nichts weiter. Fiir
ihren Arbeitgeber, ein deutsch-japani-
sches Handelshaus, sollte sie in einer
Projektarbeit 2014 priifen, ob das in Ja-
pan viel verbreitete Reismehl auch hier-
zulande von Verbrauchern angenom-
men werde. ,Damals habe ich gar nicht
realisiert, was das Besondere an dem
Mehl ist - und wie viele Menschen es
gibt, die kein herkémmliches Mehl es-
sen konnen, sagt Elisabeth Panknin.
Das merkte sie erst, als sie Bicker und
Konditoreien abtelefonierte, um den
Markt zu sondieren. Und als sie immer
wieder zu horen bekam: ,,Unméglich.
Mit Reismehl kann man nie so backen
wie mit herkdmmlichen Mehl.“

Unmoglich. Das dachte sich auch
Stefan Marks (s51), Leitender Meister
von der Bickerinnung Hamburg, als er
damals von Elisabeth Panknin kontak-
tiert wurde und seine Einschiitzung zu

dem Reismehl abgeben sollte. An seine
Bedenken kann sich Marks auch heute
noch gut erinnern. ,SchliefSlich hatte
ich in meinem Leben genug gebacken,
um zu wissen, womit das gelingt — und
womit eben nicht“, sagt Marks. Vom
Reismehl war er dann ,bass erstaunt®,
wie er es nennt. ,Bis dahin war gluten-
freies Backen immer eine grofie Heraus-
forderung, da die guten Klebeecigen-
schaften herkémmlicher Mehle bei Al-
ternativprodukten nicht existierten.“
Heute, vier Jahre spiter, ist Stefan
Marks Mitarbeiter von Elisabeth Pank-
nin - und sie selbst Geschiftsfithrerin
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en mit Reismehl

Elisabeth Panknin lernte Reismehl auf einer Japanreise vor vier Jahren kennen. Heute vertreibt die Jungunternehmerin aus Hamburg es selbst

ihrer eigenen Firma. Aus der Projekt-
arbeit ist eine Herzensangelegenheit ge-
worden. Vor einem Jahr hat die Be-
triebswirtin ihren Job gekiindigt und die
Firma Komeko gegriindet. Der Name
kommt aus dem Japanischen. Kome be-
deutet Reis, ko bedeutet Mehl.

,»1hr Baby“ nennt Elisabeth Panknin
das Projekt Reismehl manchmal. Thr Ba-
by, das sie nicht aufgeben konnte, als ihr
Arbeitgeber das Thema nicht weiter ver-
folgen wollte. Thr Baby, das sie weiter-
wachsen sehen wollte. Und Komeko
wichst. Nachdem das Reismehl in den
ersten Monaten nur online und bei Bud-

Leckere Alternative fiir glutenfreie Erndhrung

Das Produkt: Das Reismehl von Kome-
ko gibt es derzeit in drei Sorten. Ku-
chengliick fiir siifle Backwaren, Brotge-
nuss fiir Hefeteigwaren wie Brot, Pizza
oder Schokobrdtchen und Knusperlust
fiir knusprige Teighiillen wie Blitter-
teig, Flammkuchen und Wraps. Jede
Sorte besteht aus verschiedenen Reisar-
ten (wie Rundkorn und Langkorn), die
vermischt werden. Deshalb ist es ohne
Zusatzstoffe backfihig.

Preis: Ein Paket mit 500 Gramm Reis-
mehl kostet 4,99 Euro. Das entspricht
rund einem Euro pro 100 Gramm. Der
Preis fiir andere glutenfreie Mehle liegt
etwa zwischen zwei und fiinf Euro pro
500 Gramm. Andere Reismehle kosten
ab drei Euro, sind allerdings ohne Zu-
satzstoffe meist nicht backfihig und
miissen daher durch weitere Zutaten
stabilisiert werden.

Drei Sorten Reismehl hat Komeko

derzeit im Angebot Michael Rauhe

Aussehen/Konsistenz: Ausschen und
Konsistenz erinnern stark an herkémm-
liches Mehl aus anderen Getreidesor-
ten. Die Reismehl-Mischung fiir Brotge-
nuss ist ein wenig griffiger und erinnert
ein bisschen an feinstes Salz, die Kon-
sistenz von Kuchengliick ist glatt und
weich wie Puderzucker.

Anwendung: Leicht. In den meisten
Backanleitungen kann herkémmliches
Mehl eins zu eins durch Reismehl er-
setzt werden. Da es drei verschiedene
Sorte gibt, kann man damit nahezu alles
backen. Auf jeder Packung (sowie im
Internet) gibt es Rezeptvorschlige.

Geschmack: Lecker. Der getestete
Streuselkuchen ist knusprig und saftig
zugleich, das Probe-Brot locker und le-
cker. Reis hat niemand der Tester he-
rausgeschmeckt.

Fazit: Der Geschmack ist sehr gut. Da-
rin waren sich alle Tester einig und ver-
gaben fiir den getesteten Kuchen, die
Kekse und das Brot vier bis fiinf Sterne.
Negativ bewertet wurde jedoch der ho-
he Preis. Fiir Menschen, die sich gluten-
frei ernihren miissen oder wollen, ist
Komeko eine gute Alternative, ansons-
ten aber einfach zu teuer. Daher lautet
das Abendblatt-Urteil: vier Sterne.

) 8.8, 8 $A

Michael Rauhe

ni erhiltlich war, steht es nun auch in
150 Edeka- und Marktkauffilialen in
Norddeutschland. Bundesweit sind es
350 Mirkte. Und mit Rewe ist Elisabeth
Panknin bereits im Gesprich. Hinzu
kommen diverse Groflhidndler wie Bi-
ckereien- und Konditoreien, die Kome-
ko in 20-Kilo-Sicken kaufen und zu
Brot, Brotchen und Kuchen verarbeiten.

Drei Sorten Reismehl hat Komeko
derzeit im Angebot - je nachdem, was
man damit backen will. Der Reis kommt
aus Japan und wird dort auch verarbei-
tet. Das Problem: ,,Um die positiven
Backeigenschaften unserer Reismehle
zu erreichen, sind nur ausgewihlte japa-
nische Reissorten geeignet. Da der Reis
in Japan aufgrund der Qualitiit jedoch
teurer ist als andere asiatische Reissor-
ten und die Verarbeitung sehr aufwen-
dig ist, kostet unser Reismehl entspre-
chend mehr“ so Elisabeth Panknin. 4,99
Euro sind es fiir 500 Gramm.

Zehn Prozent der Deutschen
erndhren sich glutenfrei

Der Markt fiir glutenfreie Produkte ist
grofi. Laut Marktforschungsunterneh-
mens Nielsen werden bundesweit rund
153 Millionen Euro mit glutenfreien Le-
bensmitteln umgesetzt. Tendenz stei-
gend. Denn das Thema gewinnt immer
mehr an Bedeutung. Etwa ein Prozent
der Bevolkerung in Deutschland leidet
an Zoliakie, einer chronischen Erkran-
kung des Dlinndarms, die auf einer Un-
vertriglichkeit gegeniiber dem Klebeei-
weifl Gluten beruht. Hinzu kommen
rund zehn Prozent, die freiwillig auf
Gluten verzichten.

Fiir sie will Elisabeth Panknin kiinf-
tig noch mehr Produkte anbieten. Ferti-
ge Snacks zum Beispiel. ,,Fiir all die Leu-
te, die keine Lust oder Zeit zum Backen
haben®, sagt Elisabeth Panknin. Was ge-
nau? Das ist streng geheim, natiirlich.
Die Griinderin sagt dazu nur: ,,Wir wol-
len uns absetzen und werden nicht das
x-te Brot auf den Markt bringen - son-
dern etwas komplett Neues und Eigenes
entwickeln.“ Klingt unmoglich? Das
wird sich zeigen!

Der Abendblatt-Test — jeden Dienstag im
Wirtschaftsteil. Alle bisherigen Folgen gibt es
online unter www.abendblatt.de/testserie




