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»lch Tarzan - du Jane — wir Dancing Stars«, konnte die neue Erfolgsformel jenes

Mannes lauten, der in Danemark endglltig zum Star avanciert ist: Joachim B.

Olsen, KugelstoRer, Olympionike, Fahnentrager fir Danemark in

Beijing 2008 und jetzt auch »Dancing Star.

Seit Oktober 2008 ist das Multitalent
Danemark-weit auch in anderer Mission un-
terwegs und macht seinen Landsleuten als
Vorzeigefigur der Backereigruppe
GuldBageren den Kornspitz® schmackhaft
(backtuell 1/2008 hat berichtet).
Kornspitz®-gestarkt ging er dann auch
mit seiner Tanzpartnerin Marianne Eihilt zur
Sache. Ballaststoff- und ideenreich hat sich
das Duo im Finale als Tarzan und Jane
schwungvoll in den danischen Dancing
Star-Olymp und die Herzen der Menschen
getanzt. Auf www.youtube.com werden
Sie Augen- und Ohrenzeuge Olsen’scher
Tanzkunst, die auch Ihnen ein herzhaftes
»Aaaaeeeee000000!« entlocken wird.

Kornspitz®

(
JOACHIM B. OLSEN IM O-TON
groRartiger Geschmack.

Familie Jane

... bedeutet mir alles. Ich bin mit Karen verlobt, bald ist Hochzeit, und
wir haben eine wunderbare 2-jdhrige Tochter.
Gesundheit

sie ist mein Fels ...
Fast Food

Ich achte auf Gesundheit und kérperliche Fitness. Gesund erndhren
und auf die Signale meines Kérpers héren - damit ich wei3, wann gebracht werden.
Auszeit angesagt ist. Star

Tarzan

Im dénischen »Dancing Stars«-Finale habe ich wegen meiner Rolle als
Tarzan gewonnen. Ehrlich gesagt, steckt in mir ein Stiick Tarzan ...

Tarzan & Jane alias Joachim B. Olsen &
Marianne Eihilt eroberten den Dancing Star-Olymp.
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DELICIOUS! Was soll ich noch sagen. Viele Ballaststoffe und ein

... war meine Tanzpartnerin im Finale. Meine »wirkliche« Jane ist Karen,

Fast Food ist »schlecht« und sollte mit Profisport nicht in Verbindung

... ist relativ. Ein Star kann jemand sein, der aus dem Fernsehen bekannt
ist, oder jemand, den man auf der StraRe trifft. Meine wirklichen Stars
sind meine Verlobte und meine Tochter - they brighten my day!
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KENNEN IHN
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Erstmals freut sich die Backwelt tiber einen
»93-Prozenter«. Diese einzigartige Mischung
entspricht exakt der Bekanntheit der Marke
Kornspitz®. Wenn Meinungsforscher diesen
Wert orten, sagen sie »besser geht’s nicht«.
So geschehen nach der Umfrage BROT 08.

In dieser ging es nicht nur um die Meinungen
von 1.000 Personen in Osterreich zu Brot und
Gebiack (backtuell Seite 6). Auch tiber Brot-
sowie Gebackmarken und den beriihmtesten
Vertreter dieser Spezies, den Kornspitz®,
gaben die Befragten Auskunft. 93% kennen
den Kornspitz® und er ist damit unter allen ab-
gefragten Brot- und Gebackmarken klar die
Nummer 1. Der Vergleich mit anderen Marken
macht deutlich, in welcher Liga der Kornspitz®

spielt: So kommen VW und Ford auf eine »ge-
stiitzte Bekanntheit« von 98 bzw. 99 %*.

Der Kornspitz® kann sich auch bei der
»ungestiitzten Erinnerung« (»Welche Marken
und Sorten fallen Ihnen spontan ein?«) sehen
lassen. Mit 45 % reihen die Befragten das
Erfolgsgeback gleich hinter der Semmel auf
Rang 2 (Grafik »Die bekanntesten 5«).

Es kennen spontan:

[Semmel, WeiRgebick

(Kornspitz“j

] 45%

[Stangerl mit Mohn/Salz ]

Flesserl mit Mohn/Salz

_Vollkornweckerl

Auf seinem Weg zum erfolgreichsten Markengeback Europas hat der Kornspitz®
viele Prifungen bestanden. Erstmals hat ihm nun Osterreich in einer Umfrage die
Meinung gesagt. backtuell weil3, wie es Everyone’s Darling dabei erging.

Auf die Marke Kornspitz® trifft voll und ganz zu:

[ Gibt es schon lange 61%
[Ist ein osterreichisches Produkt 60 °/o]
(Ist ein Vollkorngeback 52 °/o]

(Steht fiir hochwertige Qualitat 51 °/o]

[Ist ein besonderer Genuss 44 °/o]

[ Esseich gerne 43% ]

[ Ist reich an Ballaststoffen 37 °/o]

[Ist sympathisch 36 °/o]

[Hebt sich positiv von anderen G;;écksorten ab 31%

[Achtet auf beste Zutaten IZQ %

*Quellen: Ahlert D., Gutjahr G.:
Markenstarke als MaR der Markenfiihrung.
In: p&a Wissen 2005, Seite 17

Nach spontanen Assoziationen mit
Kornspitz® gefragt, kommen den Ver-
brauchern »Vollkorngebdck«, »mit verschiede-
nen Getreidesorten«, »guter Geschmack« oder
»goldbraun gebackeng, aber auch »ist ge-
sund« oder »Vitalitat« in den Sinn. Ein echter
Fan erkennt sein liebstes Stiick an den typi-
schen Merkmalen »dunkles Geback«, »schéne
Farbe«, »ldngliche Formg, »gestreifte
Oberflache« (gemeint: zweimal geschnitten)
und - wie kénnte es anders sein - »spitz«.
Schérfer kommt das Markenprofil zur Geltung,
wenn bestimmte Eigenschaften abgefragt
werden. Das Ergebnis aus der Darstellung »So

sehen die Verbraucher den Kornspitz®« in
komprimierter Form: »Ein Vollkorngeback, das
sich auf dem Markt bewahrt hat und fiir hoch-
wertigen Genuss sowie besondere Qualitat
steht.«

Wer so beliebt ist, wird auch regelmaRig
genossen. 11% geben sich dem Kornspitz®-
Genuss fast taglich hin und 36 % beiRen zu-
mindest einmal pro Woche in »Osterreichs
beliebtestes Markengeback«. Vor allem
Frauen, schlieRlich achten sie besonders auf
ihr Wohlbefinden. Dazu gehort eine ausge-
wogene Erndhrung allemal - und der
Kornspitz® mon amour.



BROT VERBINDET.

Auf unseren Reisen in die Backwelt

begegnen wir iiberall Menschen
und thren Geschichten. Diesmal in Jordanien,

evzihlt von backaldrin-Chefbackmeister Hermann Lang.

FUR DIE REISE

Guten Tag = f&aw 14445 (naharan sa3iedan)

Brot = A (chubz)

Servus = Ua’ya (marhaban)
Bitte = Jiaili (tafadal)

Danke =1_&& (schukran)

WEB-TIPP

www.visitjordan.com

Lawrence von Arabien
trifft Indiana Jones

JORDANIEN HAT VIELE IN SEINEN BANN GEZOGEN UND BEGEISTERT HEUTE ALS
MODERNER STAAT MIT LANDSCHAFTLICHER SCHONHEIT, HISTORISCHEN SCHATZEN

UND FLADENBROT UBERALL.

Amman, pulsierendes Zentrum des Haschemi-
tischen Konigreichs, ist da keine Ausnahme.
In Jordaniens Hauptstadt liegen Geschichte
und Moderne nahe beisammen, inmitten
einer hiigeligen Landschaft mit der Wiiste auf
der einen und dem fruchtbaren Jordantal auf
der anderen Seite. Fast die Hilfte der 5,7 Mil-
lionen Einwohner lebt hier und in der nihe-
ren Umgebung.Im Geschiftszentrum finden
sichmoderne Gebdude und Boutiquen sowie
traditionelle Cafés und Kunsthandwerks-
liden. Ein idealer Boden fiir viele der etwa
2.000 Bickereien des Landes, die in diesem
Umfeld gedeihen, mit guten Vorzeichen:
sBei uns ist Brot das wesentliche Element
der Ernahrungg, erzahlt mir Abdel-Elah
Al-Hamawi. Er backt tiglich, allen voran
das jordanische Fladenbrot »Khubz,
das seine Landsleute so schitzen. Es

Ein Blick auf ]ovdam'eﬂ

Einwohner: 5,7 Mio.

Béackereibetriebe: ca. 2.000

Flache: 89.342 km?

BIP/Einwohner: us$ 2.795,—

Wahrung: 1 Jordanischer Dinar
=100 Piaster

wird zu fast allen Speisen gereicht und har-
moniert bestens mit der vielfiltigen Kiiche.

Bei Al-Hamawi entdecke ich auch einen
guten Bekannten, den Kornspitz® Heimat-
liche Gefiihle 16st die Betrachtung des knusp-
rigen Verkaufshits bei mir lingst nicht mehr
aus. Weit gereist, habe ich mich an die Prasenz
des Markengebdcks in aller Welt fast ge-
wohnt. Dass es selbst Kénig Abdullah IT. und
Konigin Rania an Kornspitz® nicht fehlt,
haben sie Mahmoud Khader zu verdanken.
Er lenkt mit seinem Sohn Mohammed die
backaldrin-Geschicke in Jordanien. sOhne
Brot konnten wir nicht leben und essenc,
bestitigt er. Auch Siif$es lieben sie, er selbst
geht mit seinem Faible fiir Feinbackwaren
mit gutem Beispiel voran.

Fladenbrot- und Baklava-gestirkt, be-
geben sich Mahmoud Khader und ich von
Amman aus auf die Spuren von Lawrence
von Arabien und Indiana Jones. Auf dem
Weg in die Wiiste schwiarmt Mahmoud von
der Schonheit seiner Heimat und bald sind
wir mittendrin, in der atemberaubenden
Kulisse deswadi Rum. Das yTal des Mondes«
ist ein einmaliger, zeitloser Ort. Wind und
Wetter haben eindrucksvolle Felstiirme ge-
schaffen, fiir die der Schriftsteller Thomas
Edward Lawrence — besser bekannt als
sLawrence von Arabien« — die Worte yweit-

»Das Abendrot hillt die gewaltigen Felsen
und Schluchten in ein purpurnes Feuer.«

T.A.Lawrence Uber Wadi Rum

Wunder begegneten schon Lawrence von Arabien
auf Schritt und Tritt: Die rosafarbene Felsenstadt
Petra, eines der »Neuen 7 Weltwunder«, war fiir ihn
der »herrlichste Ort der Welt«. Im Wadi Rum erlebte
er »Felstlirme in purpurnes Feuer gehiillt«.

laufig, einsam und gott-
dhnlich« fand. Das Wadi
liegt Ostlich der Stadt Aqaba

im Siiden des Konigreichs und umfasst ein
Gebiet von etwa 100 Kilometern Linge
und 60 Kilometern Breite.

Auf dem Weg zuriick nach Amman war-
tet auf uns der Hohepunkt jeder Jordanien-
reise, die verlassene Felsenstadt Petra. Zu
einem der wertvollsten Vermachtnisse zah-
lend und hdufig als achtes Weltwunder der
Antike bezeichnet, ist die yrosafarbene Stadt«
UNESCO-Weltkulturerbe
und eines der yNeuen 7 Welt-
wunderg. Vor tiber 2.000
Jahren wurde sie von den
Nabatiern, einem emsigen

reise in die backwelt

Mein Rezept-Tipp

FLADENBROT »KHUBZ«

Rezepte fiir Fladenbrot sind in der
Regel sehr einfach. Wichtig ist, dem
Teig viel Ruhe zu geben, um ein optima-
les Aroma und eine feine Struktur zu
bekommen. Fladenbrot schmeckt am
besten, wenn es in einem holzbefeuer-
ten Steinofen gebacken wird.

©Jordan Tourism Board

Fladenbrot-Rezepte ﬁnden Sie im
Backberater auf www.backaldrin.com.

arabischen Volk, in den
Sandstein des weiten Tal-

kessels im Bergland von Edom
geschlagen. Fiir Lawrence von Arabien war
Petra gar der herrlichste Ort der Weltg
und Indiana Jones diente sie als Kulisse fiir
den gleichnamigen Hollywood-Film.

Der Wunder nicht genug, hat Jordanien
viel mehr zu bieten: Petea, Jerash, das Tote
Meer und dazu kénigliche Kiiche mit Fladen-
brot und jeder Menge Gastfreundschaft.
Bis bald, Mahmoud.

backtuell Geschmack





