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Drogie
Czytelniczki i
Czytelnicy!

W niniejszym wydaniu bactuell mdéwimy miedzy
innymi o naszym programie szkolef uczniéw oraz o
naszych mistrzach piekarskich pracujacych w terenie.
Jako rodzina piekarzy - mdj syn jest mistrzem
piekarskim w czwartym pokoleniu - profesjonalizm i
wiedza sg dla naszej firmy najwyzszym priorytetem.

Obecnie  w naszych 16  firmach-cérkach  z
powodzeniem pracuje okoto 8o mistrzéw piekarskich i
cukierniczych. Jak wszyscy codziennie doswiadczamy,
produkcja pieczywa, zwtaszcza chleba, jest najbardzie;
ztozona formga produkcji zywnosci.

Aby jak najlepiej sprosta¢ temu wyzwaniu, ponad 50
lat temu postanowilisSmy sami szkoli¢ naszych
specjalistéw. Celem tego intensywnego szkolenia jest
przekazanie naszym  praktykantom i przysztym
mistrzom piekarskim wszechstronnej wiedzy. Jest to
tak wazne, poniewaz w swojej pracy jako mistrzowie
piekarscy niemal codziennie w réznych piekarniach
stajg przed nowymi wyzwaniami.

Obejmuja one  rozwigzywanie  problemdéw
operacyjnych i wprowadzanie nowych rodzajow
pieczywa i ciast, uruchamianie nowych technologii
piekarniczych, a nawet catkowicie nowych zaktadéw
produkcyjnych.

Poniewaz obecnie obstugujemy klientéw w 129 krajach,
mamy wyspecjalizowany zespot, ktéry dziata w wielu z
nich. Kazdy z tych mistrzéw piekarstwa pracowat juz w
dziesigtkach krajow. Szczegdlne wyzwanie wynika z
faktu, ze kazdy kraj ma swoja wtasng kulture wypieku
chleba, dostep do réznych rodzajéw maki, a czesto
roznia sie réwniez techniki wypieku.

Naszg misjg jest dostarczanie klientom korzysci i
wspieranie ich w pokonywaniu trudnych sytuacji. Nasz
sukces w tym zakresie zawdzieczamy intensywnemu
programowi praktyk zawodowych, ktéry nigdzie indziej
nie ma sobie réwnych. Dla mnie nie ma nic bardziej
satysfakcjonujgcego niz obserwowanie drogi naszych
praktykantéw: od pierwszego dnia pracy z nami do ich
udanej kariery zawodowe;.

Z pozdrowieniem piekarskim

we A

Peter Augendopler
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TEMAT FACHOWY

Ukwaszone ciasta zytnie

Wyroby z maki zytniej réznig sie od wyrobdw z maki
pszennej wyzszg aktywnoscia enzymoéw i wieksza
absorpcjg wody. W ciastach z wysokg zawartoscia zyta
moze to prowadzi¢ do zwiekszonej degradacji skrobi
podczas pieczenia. Konsekwencja jest niestabilna i
nadmiernie wilgotna struktura miekiszu, a takze
ptaskie bochenki o matej objetosci.

Aby zapewni¢ wypiekanie produktéw z maki zytniej,
czes¢ uzytej maki  zytniej jest  tradycyjnie
przygotowywana jako zaczyn na zakwas. Kwasy
powstajagce podczas fermentacji zakwasu hamuja
dziatanie  enzymdw  rozkfadajagcych  skrobie i
zapewniajg stabilng strukture miekiszu. Ponadto,
zastosowanie zakwasu poprawia smak, aromat i
wydtuza okres przydatnosci do spozycia wypiekdw.

Wyroby piekarnicze z maki
zytniej sa tradycyjnie
produkowane gtéwnie w
Niemczech, Austrii, Czechach,
Polsce oraz cze$ciowo we
Francji, Holandii i Szwaijcarii.
Chleby zytnie cieszg sie
réwniez duzg popularnoscig w
Skandynawii, krajach
battyckich, Rosji, Biatorusi i na
Ukrainie. Wykorzystywane s3
maki zytnie réznych typéw o
réznym stopniu ekstrakcji, a
ciast maja zawarto$¢ maki
zytniej od 10% do 100%.

W ostatnich dekadach jakos¢ maki Zzytniej ulegta
znacznej zmianie. W wyniku uprawy i dalszego rozwoju
odmian Zzyta aktywnos$¢ enzyméw spadfa, skrobia
zytnia stata sie bardziej zwarta i nie jest juz tak tatwo
rozktadana enzymatycznie.

Ziarna uszkodzone przez wzrost stajg sie coraz
rzadsze, a obecna dyskusja na temat maki Zytniej
koncentruje sie bardziej na zapobieganiu wysuszaniu
sie chleba chleba przy wypieku i uzyskiwaniu wysokiej
Swiezosci chleba.

Jednak  dzieki  zastosowaniu faczonych  metod
fermentacji ciasta (zakwas wiasny i suchy zakwas lub
inne $rodki zakwaszajace make), a takze zastosowaniu
nowoczesnych $rodkéw piekarniczych, nadal mozna
uzyskac¢ wysokiej jakosci chleb o wysokiej zawartosci
zyta i doskonatej Swiezosci.



Definicja zakwasu

Powszechne definicje mozna znaleZ¢ na przyktad w
austriackim lub niemieckim kodeksie zywnosciowym.

Zakwas to ciasto wytworzone ze zmielonych i
tuskanych produktéw zbozowych, kultur zakwasowych
i wody pitnej, ewentualnie z dodatkiem resztek chleba,
gtéwnie poprzez fermentacje mlekowa. Dozwolone
jest konserwowanie zakwasu poprzez suszenie lub
zageszczanie.

(Zrédto: Austriacki Kodeks Zywnosciowy, wydanie 4,
Rozdziat B 18 / Wyroby piekarnicze)

Zakwas to ciasto, w ktérym mikroorganizmy (np.
bakterie kwasu mlekowego, drozdze) z zakwasu lub
zakwasdéw sg aktywne lub mogg zostac reaktywowane.
Po dodaniu produktéw zbozowych i wody s3 one
zdolne do ciggtej produkcji kwasu.

(Zrédto: Niemiecki Kodeks Zywnosciowy, Wytyczne
dotyczace chleba i drobnych wyrobdw piekarniczych)

W zaleznosci od zawartosci zyta w recepturze, nalezy
uzy¢ odpowiedniej ilosci kwasu, aby uzyskac stabilne i
nadajace sie do krojenia bochenki. Aby zorientowac sie
w kwasowosci zakwasu, mierzy sie jego wartos¢ pH i
poziom kwasowosci.

Wartos¢ pH opisuje moc kwasu, natomiast poziom
kwasowosci okresla jego ilos¢. Ponizsza tabela
przedstawia przyktadowe wartosci pH i poziomy
kwasowosci réznych zakwasow.

kv'::SduzaJ pH-wartos¢ stopien kwasowos
Caidones | 842 o

Petny zakwas

TA 170-190 A o

Gtéwnymi kwasami zawartymi w zakwasie s3 kwas
mlekowy i octowy, wytwarzane przez bakterie kwasu
mlekowego podczas procesu fermentacji zakwasu. W
zaleznosci od metody fermentacji zakwasu, powstaje
wiecej kwasu mlekowego lub octowego. Stosunek
kwasu mlekowego do octowego wynosi zazwyczaj
80/20, aby uzyska¢ zréwnowazony charakter chleba.
Scisty zakwas daje zazwyczaj chleb z wiekszg
zawartoscig kwasu octowego i bardziej wyrazistym
smakiem. Kwas octowy jest bardziej lotny niz kwas
mlekowy i ma mniejszg mase czasteczkowa, przez co
jest bardziej wyczuwalny w zapachu.

Jesli zakwas produkowany jest w kwasownikach musi
by¢ pompowalny, co wymaga wydajnosci ciasta okoto
220. Ta fagodniejsza metoda fermentacji wytwarza
wiecej kwasu mlekowego, a otrzymany chleb ma
ostrzejszy, bardziej intensywny kwasowy posmak,
poniewaz kwas mlekowy ma nizsze pH niz kwas
octowy.

Tabela przedstawia wptyw parametréw fermentacji na
produkcje kwasu.

Prowadzenie Tworzenie kwasu Smak

TEMAT FACHOWY———

Ciepty i luzny
zakwas (TA190- Zwicksza sie Charakter chleba
230, 28-32°C) G z ostrzejszg nuta
produkcja kwasu K -
Wasowosci
mlekowego
. Bardziej
Scisty i chtodny zaokraglony smak
zakwas Zwieksza sie chleba dzieki wyz-
(TA160-180, 22— | produkcja kwasu szej wartosci pH
26 °C) octowego kwasu octowego




—— TEMAT FACHOWY

Tradycyjny trzyetapowy proces prowadzenia kwasu faczy
w sobie zaréowno etap Scistego jak i luznego kwasu co
zapewnia najbardziej zréwnowazony smak. Co wiecej,
trzyetapowy proces wspomaga réwniez wzrost drozdzy
zakwasowych,  co  zapewnia  dodatkowg  moc
spulchniajaca. Jest to jednak réwniez proces najbardziej
ztozony, obarczony najwiekszym ryzykiem bteddw.

Wiasny zakwas piekarniczy jest powodem do dumy
kazdego piekarza. W praktyce, jednoetapowy zakwas
czesto faczy sie z dodatkiem suszonego zakwasu lub
Srodka zakwaszajagcego (taczony kwas). Pozwala to
piekarni elastycznie reagowac¢ na wahania zakwasu lub
nieoczekiwane wieksze zapotrzebowanie na zakwas. Jesli
poziom kwasowosci zakwasu jest zbyt niski, mozna go
zrekompensowac¢ suchym zakwasem lub $rodkiem
zakwaszajacym. Pozwala to réwniez piekarni reagowac na
wieksze zamdéwienia réznych rodzajéw chleba, jesli
zakwas zostat przygotowany dziert wczesdnie;.

Inna opcja jest produkcja zytnich zakwaséw z dodatkiem
suchych kwaséw lub srodkéw do ukwaszania ciasta.
Stabilizuje to zaczyny i umozliwia wstepne pecznienie bez
koniecznosci ciaggtego monitorowania pH i kwasowosci.
Dzieki temu poprawia sie elastycznos¢ miekiszu, ksztatt
chleba i rozwijaja sie aromaty.

ANIFARIN

[
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<
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AROMA
SAUER R

Die pulverformigen Teigsauerungsmittel wie Anifarin
dunkel (1240) und Anifarin hell (1245) bieten den
Vorteil einer sehr niedrigen Dosierung. Auferdem
enthalten sie Essigsdure flUr einen ausgewogenen
Brotgeschmack.

BAS®dunkel (1250), BAS® hell (1251) und BAS® spezial
(1249) basieren auf mehrstufigen Sauerteigfiihrungen
und enthalten die sauerteigeigenen Aromastoffe zur
Erzielung eines aromatischen, abgerundeten Brot-
geschmacks.

Die getrockneten Roggensauerteige BAS® T (1253) und
BIO-BAS® T (1324) lassen sich einfach dosieren und
bieten den Vorteig der Deklaration ,Sauerteig"”

Jan Ronniger Rozwgj
produktéw

jan.ronniger@backaldrin.com
+43 7224 8821 291




W ponizsze] tabeli przedstawiono parametry zakwaséw i srodkéw zakwaszajacych.

FACHTHEMA

Produkt Opis Dozowanie Argumenty
Anifarin Silnie peczniejacy srodek do 3% do = Duza wydajnos¢ ciasta
dunkel wszystkich rodzajéw chleba zytniego m ki; tniei MWyrazisty smak chleba
(1240) i mieszanego i zytniey e
ADtuga $wiezos¢
Anifarin Silnie peczniejacy srodek do ciasta, 39% do -\ Duza wydajnos¢ ciasta
hell do wszystkich rodzajéw chleba maki ;ytniej \Wyrazisty smak chleba
(1245) zytniego i mieszanego ADhuga $wiezo¢
Ptynny, wieloetapowo wytwarzany 13 iakogé chleb
BAS® specjalny zakwas z metabolitami i -\ Stata jakosc chleba
dunkel aromatami zakwasu, przeznaczony do 5% do S Zréwnowazony,
(1250) produkcji ciemnego chleba zytniego i maki Zytniej aromatyczny smak
mieszanego zytniego A Dtuga swiezos¢
Ptynny, wieloetapowo wytwarzany
specjalny zakwas z metabolitami i A Stata jakosc chleba
BAS® hell aromatami zakwasu, przeznaczony do 5% do \ Diuga dwiezold
(1251) produkgji jasnego chleba pszennego maki zytniej = Vg
mieszanego i ciemnego chleba \ Bezpieczne i proste zastosowanie
zytniego
Ptynny, wieloetapowo wytwarzany <\ Stafa jakosc chleba rowniez przy
BAS® specjalny zakwas zawierajacy 4% do enzymatycznych makach i niskiej
spezial metabolity i aromaty zakwasu, maki Zytniej temperaturze ciasta
(1249) przeznaczony do produkji N Maksymalna swiezo$¢ i duza
wszystkich rodzajow pieczywa objetos¢
\ Poprawia jakos¢ i skraca czas
N Gwarantuje  typowy, petny i
BAS®T suchy zakwa; do wyropu chleba 55 % do aromatyczny smak chleba zytniego
1253) zytniego i mieszanego zytniego, ki 2vtniei
( wykorzystujacy metode bezposrednie; maKi zytni€y Poprawia krajalnos¢ i elastycznos¢
fermentagji A migkiszu
-\ Poprawia jakos¢ i skraca czas
Suchy ekologiczny zakwas zytni N Gwarantuje  typowy, petny i
BIO-BAS® T petnoziarnisty do produkcji 6,5-7,5 % do aromatyczny smak chleba zytniego
(1324) eto:og?cznego CE:eEa ZyAtniego i maki Zytniej Poprawia krajalno<c i
erologicznego chieba mieszanego N elastycznose miekiszu
zytniego metodg bezposredniej
fermentagji




MISTRZOWIE PIEKARSEY-W-TERENIE

Piekarze wruchu

KIEDY KLIENCI STAJA SIE PRZYJACIOLMI

backaldrin: Jak to sie stato, ze jestes
"wedrownym"mistrzem piekarskim (pracujacymw
terenie)?

Edi Hornung: M¢j ojciec miat piekarnie. Kiedy bytem
dzieckiem, po raz pierwszy odwiedzit nas mistrz
piekarski. Bytem nim tak zafascynowany, ze praca ta
stata sie moim marzeniem. Po tym, jak moj brat przejat
piekarnie, pracowatem jako kierownik w wiekszej
firmie. Przypadkiem natkngtem sie w gazecie na
ogtoszenie o pracy wedrownego mistrza piekarskiego.
Skorzystatem z okazji i od samego poczatku bytem
zachwycony. W 1997 roku dotaczytem do backaldrin.

Od tamtej pory mineto 29 lat. Jak sie przez ten
czas zmienita twoja praca?

Znacznie mniej pracy nocnej niz kiedys. i

Mistrzowie piekarscy pracujacy w
terenie to juz w backaldrin
tradycja.

Juz krétko po zatozeniu firmy w
1964 roku, pierwsi piekarze firmy
podrézowali po kraju, aby udziela¢
klientom bezptatnej pomocy w
przypadku probleméw w
piekarniach - ustuge te kontynuuja
do dzis. Pieciu wedrownych
mistrzéw piekarskich wraz z
jednym dodatkowym
przedstawicielem handlowym
obecnie podrézuje po Austrii.
Jednym z nich jest Edi Hornung.
Pracuje w backaldrin od prawie 30
lat i jest praktycznie czescia
wyposazenia. Jednak, jak wyjasnia,
omawiajac swoja prace, zazwyczaj
nie przebywa w siedzibie firmy,
lecz u swoich ,,przyjaciot”.

W dzisiejszych czasach coraz wiecej produktow
przechodzi przez chtodnie, a jakos§¢ staje sie bardzo
wazna. Co wiecej, maszyny stajg sie coraz wieksze i
lepsze, co znaczaco zmienia ich zastosowanie.
Kolejnym trendem jest rosngca liczba sklepéw
sieciowych i duzych zakladéw obok tradycyjnych
matych piekarni. Ten kontrast wiasnie sprawia, ze moja
praca jest tak ekscytujgca, poniewaz jednego dnia
mozesz odwiedzi¢ malg piekarnie, ktéra potrzebuje
dwa kilogramy produktu, a nastepnego dnia nagle
znalez¢ sie w duzej piekarni, ktéra potrzebuje dwach
calych workéw. To zawsze zmiana i wyzwanie.

llu klientéw mniej wiecej obstugujesz?
Okoto 400 klientéw. Oczywiscie, nie moge byc u

wszystkich naraz. Zazwyczaj skupiam sie bardziej
intensywnie na ok.30 piekarniach.



Jak napiety jest twoj grafik przy tak wielu
klientach? Jak sobie z tym radzisz?

Zarzadzam gtéwnie w zaleznosci od potrzeb. Piekarnie
zazwyczaj same sie ze mng kontaktuja i jesli zachodzi
taka potrzeba natychmiast tam jade. Bardzo wazne jest
dla mnie utrzymywanie regularnego kontaktu z kazda
piekarnig. Pracujemy w piekarniach u naszych
klientéw, a wiec na pierwszej linii frontu. Ta wymiana
jest kluczowa dla sprzedazy naszych produktow.

Jakie regiony obstugujesz?
Wczesnie] gtdwnie potudniowa Austria. Teraz

obstuguje przede wszystkim klientéw przemystowych i
dziatam jako "skoczek" w catej Austrii.

IW Austrii jest was pieciu podrézujacych mistrzéw
piekarskich, ale pracujecie w bardzo réinych
lokalizacjach. Jaka jest spdjnos¢ i dynamika
zespotu miedzy Wami?

Kazdy jest specjalistg w swojej dziedzinie. To dobrze,
poniewaz mozemy sie uczy¢ od siebie nawzajem i
wspierac.

Na czym doktadnie polega wasza praca?

Nasza praca jest dostosowana do indywidualnych
potrzeb kazdego klienta. Jesli klienci maja pytania,
dzwonia do mnie lub do jednego z moich kolegdw, a
my stuzymy im naszg wiedza i doswiadczeniem.
Piekarz stoi w swojej piekarni i wypracowat sobie
ustalone procedury. Jednak produkcja chleba i ciast
zmienia sie, czy to ze wzgledu na surowce, ktére moga
roznic¢ sie wiasciwosciami, czy tez ze wzgledu na pory
roku z wahaniami temperatury. Piekarz opisuje mi swoj
problem, a nastepnie wspdlnie przechodzimy przez
caty proces, ustalajac, gdzie moze kry¢ sie problem.
Zaczynamy od receptury, przechodzimy przez
wyrabianie ciasta, a korczymy na pieczeniu. Zazwyczaj
sg to drobne rzeczy, takie jak zbyt wysoka temperatura
i niedostateczne wyrobienie ciasta, ale z zewnatrz sa
one czesto lepiej widoczne. Oczywiscie sami réwniez
pracujemy z ciastem.

Czy przekazujesz piekarniom najnowsze pomysty,
idee backaldrin?

Na moje wyprawy do klientéw zabieram ze soba
nowe produkty backaldrin, prezentuje je, doradzam
klientom i czesto wspdlnie te nowosci testujemy.
Czasami potem powstajg jeszcze inne produkty, na
przyktad pitki nozne na Mistrzostwa Swiata. W ten
sposob powstaja przyciggajace wzrok nowosci.

TERENIE

Wspieramy réwniez naszych klientéw w rozwoju ich
wiasnych produktéw: jesli klient chce stworzy¢ nowy
chleb lub ciasto z konkretnego surowca, jestesmy
gotowi mu pomdc. Obecnie moim projektem, ktérym
sie pasjonuje, jest tworzenie nowej sieci piekarni przez
mojego klienta. Bytem odpowiedzialny za caty rozwgj
produktéw i receptur. Sie¢ jest teraz obecna nie tylko
w Austrii, ale takze w Berlinie. Naturalnie, cztowiek
rozwija sie razem z nig. Kiedy jestem w tamtejszej
piekarni, czuje sie, jakby to byto moje.

Czy tesknisz za praca na miejscu, w jednej
piekarni?

Nie, absolutnie nie. Moja praca oferuje réznorodnosca
ja to uwielbiam. Ciagle stawiam czofa nowym
wyzwaniom i wciaz poznaje nowych ludzi.

Co cenig klienci w "podrézujacych” mistrzach
piekarskich?

Przede wszystkim poprawe jakosci i bezptatng obstuge,
ale réwniez nowe pomysty, ktére wnosimy.

A co ty szczcegélnie cenisz w swojej pracy?

Kontakt z klientem jest dla mnie najwazniejszy. Kiedy
traktujesz ludzi pozytywnie, zawsze otrzymujesz co$
pozytywnego w zamian i powoli zblizacie sie do siebie.
Wiekszos¢  moich  klientéw  stata  sie  moimi
przyjaciétmi. Zawsze jest wspaniale, gdy odnosisz
sukces i wracasz do domu ze $wiadomoscia, ze
pomogtes przyjacielowi.

Martin Plaschg
Key Account Austria
Szef podrézujacych
mistrzow piekarskich

Kurt Seyrkammer

Kierownik
Piekarnia aplikacji

Martin  Plaschg i Kurt Seyrkammer s3
tacznikiem pomiedzy mistrzami piekarskimi
pracujacymi w terenie a siedzibg gtéwna w
Asten.

MISTRZOWIE PIEKARSEYW——



w backaldrin od pazdziernika 2000

MISTRZOWIE PIEKARSEY-W-TERENIE

Giinther Koch

w backaldrin od stycznia 2022

~Naprawde lubig wspieraé naszych
klientéw, wprowadzajgc nowe produkty i
znajdujgc rozwigzania dla réznych
problemow. 7o, ze zawéd piekarza jest tak
réznorodny, co stale odkrywam na nowo, i
to, ze moge wykorzystaé zdobytg wiedze w
pracy z klientami, sprawia, ze jest to tak
ekscytujgce..

Harald Fuchshofer

,Doceniam roznorodna
prace i ciggle nowe
wyzwania.

Harald Knauder

w backaldrin od lutego 2026
. W mojej pracy najbardaziej lubre
elastyczne godziny pracy, radosc
Kllentow, ktorym pomogtem, / to, Ze

Oliver Sieber

w backaldrin od stycznia 2025
JaKo mistrz plekarski pracujgcy w terense
clesze Sle clgghm naplywem nowych /
ekscytujgeych tematow oraz
roznoroanoscig pracy. Uwielbiam te?
maoc pomagac klientom w
1OZWIgZYwaniu Konkretnych problemow.

Martin Brezovich

(Mistrz piekarski w terenie i

sprzedawca) w backaldrin od
pazdziernika 1997

L RoZnorodnosc to najlepsza

cecha mojel pracy. Kazdego

anla widze I ucze sie czegos

innego I howego:

kazay dzieri przynosi nowe wyzwania.
Po prostu uwielbiam byc piekarzem. "



W Asten regularnie odbywaja sie szkolenia z mistrzami piekarskimi, aby zapewnic¢ im statg aktualizacje wiedzy.

Mistrzowie piekarscy backaldrin pracuja nie
tylko w Austrii; ustuga ta jest réwniez
oferowana w Niemczech. Trzech
niemieckich mistrzéw opisuje swoja pasje
do zawodu.

W moyjes pracy szczegolnie cenie sobie roznorodnosc
praktyczng prace. Kazda plekarnia aziata inaczey.
Wspotpraca nad opracowywaniem rozwigzar,
oplymalizacig produkitow J ostatecznie uzyskanie
naprawde imponuyjgceqgo efektu prosto z pleca to dla
mnie ekscytujgce doswiadczenie. Luble rowniez kontakt
Z sZerokim gronem ludzi. Wiele firm odwiedzam
requilarie, a poczgtkowe rozmowy czesto z czasem
przeradazalg sie w dobre, oparte na zaufaniv relace.
Bycie konsultantem to dla mnie rowniez ogromna
motywacia. Prawaziwg nagrodq fest nie tylko gotowy
Prodaukt, ale takze uznanie i zaufanie klientow i
pracownikow piekari:

Frank Busker
w backaldrin od wrzesnia 2025
Region pélnocne Niemcy

REISEBACKMEISTER

Wystarczy jeden tele-
fon, a mistrz piekarski
lub cukierniczy bedzie
do Twojej dyspozyciji,

aby Ci poméc i doradzi¢

[m]5Ed
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Szczegoinie uwrelbiam prace z
ludzmi. Dzieki nigf jestes na bliezgco
ze Swiatem pleczenia / nigay nie
Stolsz w miejscu. zawsze pojawialg
Sle nowe zadania, takie jak nowe
wypieki czy techniki, nad ktorymi
musisz samodzielnie pracowac. W
rodzinie backalarin czuje sie bardzo
Komfortowo.

Franz Manger

w backaldrin od maja 1995
Region Bawaria

Die Zusammenarbeit mit unseren
Kunden macht mir besonders viel
Freude. Gemeinsam mit ihnen
backtechnische Probleme zu l6sen
und zukunftsorientierte Gebdcke
mit unseren Produkten zu kreieren,
ist fur mich jedes Mal aufs Neue

eine sehr befriedigende Aufgabe.
Robert Dierl

w backaldrin od pazdziernika 2001
Region Bawaria




AUSBILDUNG

Kompetencjaw
pieczeniu

PODSTAWZ DZIALALNOSCI BACKALDRIN
JEST PROGRAM SZKOLENIA UCZNIOW

Kiedy ludzie w backaldrin
moéwia o kompetencjach
piekarniczych, maja na
mysli nie tylko
innowacyjne produkty o
wyjatkowej jakosci, ale
takze ukierunkowany
rozwéj mtodych talentéw.
Szkolenia zawodowe dla
piekarzy i cukiernikéw
stanowia fundament, na
ktérym opiera sie
przysztosc firmy, a takze
punkt wyjscia dla wielu
imponujacych karier.

Cechujacy sie wyjatkowag roznorodnoscia program
praktyk zawodowych oferuje szersza perspektywe
wykraczajaca poza koszyk chleba. Praktykanci nie tylko

poznaja klasyczne austriackie odmiany chleba, ale takze W backaldrin od poczatku

miedzynarodowe specjaly. Ta szeroka gama produktéw
pozwala praktykantom na unikalne zrozumienie
fascynacji chlebem i sprawia, ze praktyka w backaldrin
jest naprawde wyjatkowym dos$wiadczeniem.

praktykanci sq oqpowiedzialni
za swoje wiasne clasta. Majg
oni czas na dalszy rozwoy
umiefetnosci i odkrycre pasyi

ao plekarstwa / cukiernictwa.

Odpowiedzialnos$¢ i rozwéj osobisty

Kolejnym kluczowym aspektem jest rozwijanie Kevin Pusam
Odpowiedzialny za uczniéw i ich

odpowiedzialnosci osobistej. Praktykanci od samego ~ praktyki zawodowe
poczatku biorg odpowiedzialno$¢ za wiasne ciasto. Waza

sktadniki, wyrabiaja, formuja, dbajg o prawidtowy rozrost i
samodzielnie pieka. Korzystaja z otoczenia, ktére daje im

czas na ¢wiczenie, doskonalenie i rozwijanie umiejetnosci
bez presji zwiazanej z ciggta produkcja.




Wybdr nowych praktykantéw odbywa sie z najwyzsza
starannoscia: oprocz dobrych ocen, szczegdlnie wazne
sg zainteresowanie i entuzjazm zawodem, a takze
motywacja do rozwoju osobistego. Regularne
spotkania i indywidualne wsparcie gwarantuja, ze
kazdy praktykant znajdzie swoja droge i, w idealnym
przypadku, zwiaze sie z firma na dtuzej.

Sciezki kariery i historie sukcesu

Jakos¢ szkolen jest szczegdlnie widoczna w fakcie, ze
wielu bytych praktykantéw pozostato w firmie i
obecnie  zajmuje  kluczowe  stanowiska. Do
imponujacych przyktadéw nalezy Kurt Seyrkammer,
Dyrektor ds. Technologii Aplikacyjnych w backaldrin,
ktéry pracuje w firmie od 39 lat. Wspomniany
wczesniej Kevin Pusam réwniez pracuje w backaldrin
od ponad 20 lat i dzieki swojej skrupulatnej pracy mégt
sie rozwija¢ i bra¢ na siebie odpowiedzialnos¢. Liczne
nagrody ~w  konkursach  dla  praktykantow,
mistrzostwach krajowych i europejskich dowodzg, ze
szkolenia w backaldrin sg kompleksowe i skuteczne.

O kompleksowosci i skutecznosci szkolen w firmie
backaldrin  $wiadczg liczne nagrody zdobyte w
konkursach dla uczniéw, mistrzostwach krajowych i
europejskich.

W 2009 roku Bernhard Wandrak, byty uczer, obecnie
pracujacy w piekarni rozwojowej w firmie backaldrin,
zostat mistrzem Europy.

Kolejny potencjalny mistrz Europy czeka juz w kolejce -
Greta Steinhauser. Po odbyciu praktyk w firmie
backaldrin, pracuje ona obecnie w piekarni

eksportowej i zakwalifikowata sie do nadchodzacych
Mistrzostw Europy.

Wielu pracownikéw spedza cate swoje Zycie
zawodowe w firmie produkujgcej sktadniki piekarnicze
w Asten. Ta ciagtos¢ i lojalnos¢ s3 waznymi
wskaznikami  pozytywnej  atmosfery  pracy i
zréwnowazonego rozwoju talentéw. Uczniowie nie
tylko otrzymuja szkolenia techniczne, ale s3 réwniez
osobiscie wspierani i rozwijaja sie w ramach swoich
obowigzkdw.

Kompetencje piekarnicze, ktére pozostaja

| tak koto sie zamyka: wiedza z zakresu wypieku w
firmie backaldrin zaczyna sie od solidnego programu
praktyk i jest  kontynuowana w  karierze
zaangazowanych pracownikéw. Ci, ktorzy
rozpoczynajg tu prace, nie tylko zdobywajg niezbedne
umiejetnosci zawodowe, ale takze mozliwos¢ rozwoju
osobistego i zawodowego. Drzwi stojg otworem - ku
przysztosci zbudowanej na autentycznej pasji do
pieczywa i wypiekdw.

W 2025 TRZECH NOWYCH

UCZNIOW ZACZELO SWOJA

EDUKACJE W BACKALDRIN:
OTO ONI
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W piekarni i cukierni czuje
Sle jak w domu, ciasto to
Jascynujgcy temat. Jest tu
tak wiele ao odkrycia /
zrozumienia. Vie moge sie
doczekac, aby uczyc sie
Jeszcze wiecel od moich
\ Kolegow / dalej rozwijac

swoje umiefetnoscr.

Boris Gajic
Uczen

W backaldrin szczegolnie
podoba mi sig fantastyczna
atmosfera pracy. Naprawde

luble prace reczng
uwielbiam precyzje
wykonania w cukieri. Liczy
Sle tu kazay szczegot /
wiasnle to mnie tak pocigga.
Anja Medisch

Uczennica

Dila mnie bycie piekarzem to
ldealna praca. Naprawde
luble pracowac w plekarn.
Najbardziej fascynuje mnie
wyczucle clasta. Nauczerie
Sle wyczuwania, kiedy jest
idealne, przychodzi tylko z
auzg praktykq / intuicsg.

Ivan Kuzmytskyi
Uczen




KSZTALTOWANIE PRZYSZ+OSEL

Innowacyjna logistyka

JAK BACKALDRIN KSZTALTUJE PRZYSZLOSC

budowa
strategicznego

coO oznacza
dla

Panie Mayr,
centrum logistycznego
rozwoju backaldrin?

nowego

Martin Mayr: Jestem gteboko przekonany, ze nowe
centrum logistyczne stanowi kluczowy krok strategiczny
dla przysztosci firmy backaldrin. Przenoszac kluczowe
obszary logistyczne, nie tylko tworzymy pilnie
potrzebng  przestrzeri  produkcyjna, ale  takze
umozliwiamy usprawnienie istniejgcych proceséw i
wspieranie dalszego rozwoju - zaréwno w przypadku
istniejacych, jak i nowych produktéw. Zwiekszone moce
przerobowe otwieraja réwniez nowe mozliwosci
logistyczne: tworzymy przestrzen do zwiekszenia
wolumenu magazynowania i obstugi, a jednoczesnie
optymalizujemy procesy, aby w przysztosci mogty by¢
jeszcze szybsze i bardziej wydajne.

Oficjalna ceremonia
wmurowania kamienia
wegielnego pod nowe
centrum logistyczne
backaldrin odbyta sie w
pazdzierniku 2025r., a
zakoriczenie budowy
zaplanowano na koniec
2026 r. W tym wywiadzie
dyrektor backaldrin
Martin Mayr i architekt
Harald Markon dzielg sie
swoimi spostrzezeniami
na temat wyzwan, celéw i
innowacyjnej wspétpracy
miedzy przemystem a
architektura.

Wak Pan podszedt do planowania
architektonicznego tego duzego projektu, Panie
Markon?

Harald Markon: Bla mnie planowanie tak duzego
projektu zawsze zaczyna sie od dogtebnego
zrozumienia terenu i zachodzacych tam proceséw.
Dlatego pierwszym krokiem byta dogtebna analiza
istniejacego budynku, proceséw operacyjnych, a
zwtaszcza przeptywu towardw.

Gtéwnym celem byta jak najefektywniejsza organizacja
magazynowania i wydawania produktéw oraz
optymalna integracja nowego budynku z istniejacym.
Wymagania funkcjonalne logistyki w znacznym
stopniu uksztattowaty projekt i stanowity podstawe
wielu decyzji planistycznych. Jednoczesnie zalezato mi
na tym, aby nowy budynek nie byt postrzegany jako
odizolowana struktura, lecz jako naturalne
przedtuzenie istniejacego obiektu.



Dlatego tez uwzglednilismy cechy istniejacego
budynku i przetozyliSmy je na wspdtczesny jezyk
architektoniczny. Rezultatem jest budynek, ktoéry z
jednej  strony spetnia  najwyzsze  wymagania
funkcjonalne, a z drugiej, dzieki swojej przejrzystej
konstrukcji i nowoczesnemu charakterowi, wnosi
wyjatkowy wktad architektoniczny.

Jak do tej pory postepowaty prace budowlane z
perspektywy backaldrina? Czy napotkaliSmy na
jakies szczegélne wyzwania?

Martin Mayr: Jak na projekt tej skali, realizacja
przebiega niezwykle sprawnie, profesjonalnie i w
wyjatkowo konstruktywnej i opartej na wspdtpracy
atmosferze. Pan Markon i jego zespdt przywiazujg
duza wage do starannego doboru wykwalifikowanych
partneréw i zarzadzaja projektem z pewnoscig siebie i
opanowaniem oraz konstruktywnym, a jednoczesnie
zorientowanym na cel przywodztwem. Obecnie
jestesmy w petni zgodni z harmonogramem i pod
wzgledem kosztéw. Najwazniejsze prace zostaty juz
pomyslInie zakoriczone.

Co najbardziej fascynuje pana w tego typu
projekcie?

Harald Markon: W projektach tego typu fascynuje
mnie przede wszystkim to, Ze na pierwszy rzut oka
zadanie czesto wydaje sie bardzo proste. Wydaje sie,
ze chodzi ,tylko” o organizacje magazynowania i
wydawania towardéw. Jednak gdy weZmie sie pod
uwage mnogosc ograniczen, szybko staje sie jasne, jak
ztozony jest w rzeczywistosci taki projekt.

Prawdziwe wyzwanie polega na ‘ ‘
potgczeniu wymagari logistycznych z
Istniglgcg Konstrukgig budynkow,
daostepnymi powierzchniami do
rozbudowy oraz celam/
ekonomicznymi firmy w spojing,
catosciowg koncepc/e.

Funkcjonalnosc, optacalnosc, proces
budowy I przyszta rentownosc muszg
byc traktowane w rownym stopni.

Harald Markon
Architekt

Szczegdlnie ekscytujacy wydaje mi  sie  proces
opracowywania catosciowego projektu,
uwzgledniajacego te zréznicowane wymagania -
takiego, ktory jest nie tylko solidny pod wzgledem
technicznym i ekonomicznym, ale takze charakteryzuje
sie jakoscig architektoniczng. Jest to tym bardziej
imponujace, ze projekt tej skali mozna ukoriczy¢ w
ciagu zaledwie jednego roku.

Jaka role odgrywaja innowacyjnos¢ i
zréwnowazony rozwéj w tym projekcie?

Martin Mayr: Oba te aspekty maja kluczowe
znaczenie - nie tylko dla obecnego projektu, ale takze
dla nasze] codziennej dziatalnosci i filozofii
korporacyjnej. W ramach projektu wszystkie istniejace
procesy podlegaja kompleksowemu przegladowi i s3
konsekwentnie dostosowywane do maksymalnej
efektywnosci wykorzystania zasobéw i optymalnego
wsparcia IT. Wyznaczamy rowniez jasne priorytety w
zakresie zréwnowazonego rozwoju w infrastrukturze
budynku: na przyktad zdecydowalismy sie na
ekologiczny dach z austriackiego drewna, ktéry w
potaczeniu z wielkoskalowq instalacja fotowoltaiczna i
nowoczesnym systemem magazynowania energii,
samodzielnie  pokryje  znaczna czes¢ naszego
zapotrzebowania na energie.

Harald Markon:  Zréwnowazony  rozw¢j i
efektywnosc energetyczna byly istotnymi elementami
koncepcji  planowania od samego  poczatku.
Kluczowym elementem jest instalacja fotowoltaiczna
na dachu hali o mocy prawie jednego megawata.
Uzupetnia jg system magazynowania energii o mocy
okoto 1,3 megawata, ktéry pozwala na wykorzystanie
znacznej czesci wytworzonej energii w pozniejszym
czasie. Szczegdlnie wazne byto dla nas, aby energia
stoneczna byta wykorzystywana bezposrednio na
miejscu. Maksymalizuje to zuzycie wiasne, zwieksza
zréwnowazenie dostaw energii i zmniejsza zaleznos¢
od zewnetrznych Zrédet energii. Ponadto, strop hali
zostat aktywowany termicznie. Wykorzystuje to mase
termiczng budynku do regulacji temperatury i
umozliwia wyjatkowo energooszczedng eksploatacje.

W jaki sposéb nowe struktury i procesy usprawnia
prace pracownikéw?

Martin  Mayr: Wdrazajac nowoczesny  system
zarzadzania oknami czasowymi, tworzymy podstawy
do efektywnego zarzadzania szczytowym
zapotrzebowaniem logistycznym i znacznie
wydajniejszej  kontroli  wykorzystania  naszych
mocy. Strukturyzacja i koordynacja godzin dostaw i
odbioréw pozwala unikna¢ waskich gardet,

KSZTAtTOWANIE PRZYSZAOSEH——



ZUKUNFT GESTALTEN

usprawni¢ procesy oraz optymalnie wykorzysta¢ zasoby
wewnetrzne i zewnetrzne. To znaczaco przyczynia sie do
minimalizacji ~ czasu  oczekiwania i  zwiekszenia
przejrzystosci i przewidywalnosci catego faricucha
procesow. Roéwnolegle wdrazamy najnowszg wersje
systemu SAP do planowania zasobdw przedsiebiorstwa
(ERP). W ramach tej transformacji wszystkie istniejgce
procesy podlegaja dogtebnej analizie, krytycznej ocenie i
kompleksowej rewizji. Celem jest nie tylko zwiekszenie
efektywnosci, ale takze bezpieczenstwa i przysztosci
wszystkich  proceséw.  Integracja  nowoczesnych
rozwigzann IT umozliwia kompleksowa digitalizacje i
automatyzacje, redukujac tym samym potencjalne btedy i
zwiekszajgc identyfikowalnos¢  wszystkich  procesow.
Przywigzujemy ogromng wage do zapewnienia ptynnej
wspdtpracy wszystkich systeméw i ciggtego rozwoju
digitalizacji. W ten sposéb tworzymy warunki dla
zréwnowazonej, wydajnej i zorientowanej na przysztosc
logistyki, ktéra moze sprosta¢ stale rosnacym
wymaganiom rynku.

Jakie konkretne rozwigzania opracowano w zakresie
bezpieczenstwa i funkcjonalnosci?

Harald Markon: Kluczowa zasada byto wyraZne
oddzielenie  przeptywu  towaréw od  obszaréw
przemieszczania sie pracownikéw. Minimalizuje to
potencjalne punkty konfliktowe i zapewnia bezpieczne i
wydajne dziatanie. W konstrukcji nosnej obszaréw
magazynowych i logistycznych zastosowano duze
rozpietosci. Dzieki temu powstaty otwarte i przejrzyste
przestrzenie robocze o duzej elastycznosci dla proceséw
wewnetrznych. Doskonata widocznos¢ nie tylko zwieksza
funkcjonalnos¢, ale takze znaczaco przyczynia sie do
bezpieczeristwa w miejscu pracy.

Szczegdlng uwage poswiecono organizacji ruchu
ciezaréwek. Bramy zatadunkowe sg przejrzyste i
uzupetnione o przestronne place manewrowe.
Pozwala to na sprawnga obstuge dostaw i wysytek,
zapewniajac jednoczesnie ptynny ruch na terenie
firmy.

Przeprojektowano réwniez drogi dojazdowe dla
pracownikéw. W ramach projektu powstat
dedykowany budynek socjalno-biurowy, petnigcy
funkcje nowego gtéwnego wejscia na teren fabryki. Z
tego miejsca pracownicy maja dostep do hal
produkcyjnych i magazynowych poprzez szatnie i
$luzy higieniczne. Przejrzysta organizacja drog
dojazdowych wspiera zaréwno procesy operacyjne,
jak i wysokie standardy bezpieczenstwa, higieny i
jakosci pracy.

Jakie korzysci odniosa klienci z nowego centrum
logistycznego?

Martin  Mayr:  Dzieki nowemu  centrum
logistycznemu trwale wzmacniamy faricuch dostaw i
bezpieczenstwo  dostaw  firmy backaldrin.
Zastosowanie inteligentnych systemdw
magazynowych pozwoli w przysztosci jeszcze
wydajniej magazynowa¢, kompletowac i wydawac
nasze towary. Towarzyszace temu  procesy
dokumentacyjne réwniez korzystaja z nowoczesnych
rozwigzan informatycznych i beda obstugiwane
znacznie szybciej i sprawniej. Ponadto, centrum
logistyczne pozwala nam uelastyczni¢ i usprawnic
nasze procesy produkcyjne. Dzieki temu mozemy nie
tylko szybciej i sprawniej reagowa¢ na potrzeby
rynku, ale takze strategicznie poszerza¢ portfolio
produktéw.

Podsumowuygc, ta inwestycga
uczyni nas feszcze barazie/
wiarygodnym /
profesfonalnym partnerem
dla naszych Klientow. W ten
Sposob budujemy
Jundamenty pod
wzmocniente Zarowno nasze/
Jirmy jak I regionu.

Martin Mayr

Prezes



Jaki wktad wniosi nowe centrum logistyczne dla Gérnej Austrii i regionu? B

Martin Mayr: Juz na etapie budowy centrum logistycznego nasz projekt ma
zauwazalny wptyw na gospodarke regionu. Powierzajac znaczng czesc¢ kontraktow
lokalnym i regionalnym firmom, nie tylko wspieramy lokalng gospodarke, ale takze
umozliwiamy licznym przedsiebiorstwom w naszym regionie bezposredni udziat w
sukcesie projektu. Ta przemyslana decyzja wzmacnia istniejace partnerstwa i
przyczynia sie do zréwnowazonego wzrostu wartosci regionu. Oczekujemy réwniez
pozytywnego impulsu w perspektywie $rednio- i dtugoterminowej: rozbudowa naszej
lokalizacji stworzy dodatkowe miejsca pracy, co doprowadzi do znacznego wzrostu
zatrudnienia. W ten sposéb wnosimy istotny wkiad w zabezpieczanie i tworzenie
miejsc pracy w regionie. Jednoczesnie celowo inwestujemy w przysztg rentownoscé
firmy backaldrin, wzmacniajac jej konkurencyjnosc¢ i zapewniajac zréwnowazony
rozwéj w tej lokalizacji w perspektywie dtugoterminowej. To ktadzie podwaliny pod
dalszy wzrost i pomysing przysztosc — zaréwno dla naszej firmy, jak i dla regionu.

Czy sa jakies$ aspekty projektu, ktére sa Panu szczegélnie bliskie, Panie
Markon?

Harald Markon: W tym projekcie szczegdlnie bliska jest mi dtugotrwata wspdtpraca
z rodzing wiascicieli i kadrg zarzadzajagcg odpowiedzialng za budowe. Przez lata
wypracowalismy relacje oparta na zaufaniu, wykraczajaca daleko poza tradycyjna
relacje miedzy klientem a architektem. To zaufanie jest wyrazem szczegdlnego
uznania dla mojej pracy, a jednoczesnie stanowi ogromne Zrédto motywacji. W
rezultacie projekt ten stat sie dla mnie i mojego zespotu prawdziwa pasja. Nie chodzi
tylko o budowe nowego centrum logistycznego, ale o wspdlne ksztattowanie
waznego kroku w dalszym rozwoju firmy. Planowany budynek ma stworzy¢ warunki
do przysztego wzrostu i wnies¢ trwaty wktad w dtugoterminowy rozwdj obiektu.
Jestem szczegdlnie zadowolony, Zze moge towarzyszy¢ mojemu zespotowi w tej
podrézy. Kazdy z nas wnosi swoja wiedze specjalistyczng i zaangazowanie w
opracowanie  przysztosciowego i ekonomicznie opfacalnego rozwigzania,
uwzgledniajgcego potrzeby firmy. Kiedy efektem koricowym jest projekt, ktdry jest
zaréwno funkcjonalny, jak i architektonicznie przekonujacy i tworzy rzeczywisty
wartos¢ dodang dla firmy, jest to dla nas najwiekszym potwierdzeniem naszej pracy.

Panie Mayr, czy chciatby Pan jeszcze co$ doda¢?

Martin Mayr: Chciatbym skorzysta¢ z okazji i wyrazi¢ szczera wdziecznos¢
wszystkim  wspdtpracownikom, ktérzy wniesli do projektu swoje ogromne
zaangazowanie i wiedze specjalistyczng i nadal aktywnie w nim uczestnicza.
Szczegdlne podzigkowania kieruje do zespotéw technicznych, zwtaszcza logistyki i IT,
ktérych zaangazowanie i wiedza odegraty kluczowa role w sukcesie projektu.
Chciatbym réwniez serdecznie podziekowac¢ naszym partnerom zewnetrznym -
zwhaszcza DI Markonowi i jego zespotowi, firmie Anzinger GmbH oraz wszystkim
firmom i przedsiebiorstwom zaangazowanym w budowe centrum logistycznego.
Pomysina realizacja tego projektu nie bytaby mozliwa bez ich zaufanej i
profesjonalnej wspdtpracy.

Drogi Panie Mayr i drogi Panie Markon, bardzo dziekuje za rozmowe!
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To byt sezon, ktéry potoczyt sie niczym scenariusz
filmowy. LASK rozpoczat go od nieréwnych wystepéw,
plasujac sie na samym dole tabeli. Potem nastapito
odrodzenie wraz z zatrudnieniem trenera Didiego
Kihbauera. Wraz z nim zawodnicy rozpoczeli serie,
ktérej nikt nie mogt przewidziec. Jesienig pozostali
niepokonani w dziesieciu meczach, krok po kroku pnac
sie na szczyt tabeli, by ostatecznie zdoby¢ tytut w
ostatniej kolejce. Po 61 latach dtugi okres cierpienia
wszystkich kibicéw LASK dobiegt korica, a Czarno-Biali
powtdrzyli swoéj podwdjny triumf z sezonu 1965. To
historyczne osiagniecie, ktére LASK zaprezentowat w
tym sezonie, i za ktdére ostatecznie zostat zastuzenie
nagrodzony.

roie

Double
wskiej?

LASK nagrodzito sie
za znakomity sezon,
zdobywajac drugi
tytut mistrzowski i
drugi pucharw
historii klubu. Teraz
druzynaz Linzu
pragnie wiecejima
jasno sprecyzowane
cele, czyli awans do
Ligi Mistrzéw.

6k

Nadal mam gesig skorke /
zaeimufe czapke z glowy przed
tym co LASK osiggngt jako
oficialny partner Zywieniowy /
sponsor na koszulkach, festesmy
bardzo dumni z aruzyny, a z
osobistego punktu widzenia, jako
kibic LASK; jestem niezmiernie
szezestiny, Ze moge swigtowac
ten tytut
Harald Deller

Dyrektor Generalny

© GEPA
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Partnerstwo na réwnych prawach

Sponsoring sportowy zawsze byt tradycja w backaldrin.
Wspdtpraca z LASK w ciagu ostatnich dziesieciu lat
stale sie rozwijata. Od 2017 roku backaldrin i LASK
cieszg sie bliskg i opartg na zaufaniu wspdtpraca.
Poczatkowo producent sktadnikéw piekarniczych z
Asten byt oficjalnym partnerem sportowcéw w
zakresie pieczywa i zywienia. Odzywianie odgrywa
kluczowa role, szczegdlnie w sportach elitarnych. W
2019 roku partnerstwo zostato po raz pierwszy
rozszerzone, a nazwa firmy rodzinnej pojawita sie na
plecach koszulek. Ostatnie rozszerzenie nastgpito w
2020 roku: od tego czasu oryginalny Kornspitz firmy
backaldrin zdobi piersi czarno-biatej druzyny. Ale

dlaczego ten krok jest tak wyjatkowy?

Samo nakiejanie logo to ju?
przesztosc. Dzieki
sponsoringows sportowernu
chcemy pomaoc naszym
Klientom / partnerom. Aby to
osIggngc, promujemy proaukt,
Kiory zwiekszy popyt i
przyciggnie ludzi do piekari.

Wolfgang Mayer

Prezes
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Aby to osiggna¢, niezbedna jest maksymalna
widocznos¢. LASK jest idealnym partnerem w tym
zakresie, poniewaz jest nie tylko gteboko zakorzeniony
w regionie, ale w ostatnich latach urzekt kibicow
pitkarskich daleko poza granicami kraju. W ten sposéb

lokalny  partner staje sie  miedzynarodowym

ambasadorem swojego przestania.

Nastepny przystanek: Liga Mistrzow

LASK  zapewnit sobie juz miejsce na tej
miedzynarodowej scenie, ale klub nadal dazy do
osiagniecia ostatecznego sukcesu. 18/19 i 25/26
sierpnia zawodnicy beda walczy¢ o miejsce w
elitarnych rozgrywkach, Lidze Mistrzéw UEFA. Ich
przeciwnik jest obecnie nieznany; losowanie tego
spotkania odbedzie sie na poczatku sierpnia. Bytby to
pierwszy raz w historii klubu, gdyby zakwalifikowat sie
do Ligi Mistrzéw UEFA. Jesli im sie to nie uda, nadal
beda mogli gra¢ w Lidze Europejskiej UEFA. Marzenia
sg wiec jak najbardziej dozwolone. Jedno jest pewne:
tej jesieni oryginalny Kornspitz i czarno-biate barwy
podbija Europe.
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Ostatniajazda

CONNY HUTTER ROZPOCZYNA SWO)|
OSTATNI SEZON PUCHAROW SWIATA

a1 ]

Braz w supergigancie na Mistrzostwach Swiata w
Narciarstwie Alpejskim 2023 w Coruchevel, tytut w
klasyfikacji generalnej Pucharu Swiata w sezonie
2023/24, braz na lgrzyskach Olimpijskich 2026: lista
osiggnie¢ Conny Hutter jest imponujgca. Do maja nie
byta zdecydowana, czy 33-latka bedzie kontynuowac
rywalizacje w przysztym sezonie, ale na specjalnie
zwotanej konferencji prasowej w Grazu wyjasnita
sytuacje i potwierdzita swoj udziat w sezonie 2026/27.
Bedzie to jej 15. i ostatni sezon Pucharu Swiata. Jej cele
pozostaja ambitne: chce pozegna¢ sie udanym
wystepem na Mistrzostwach Swiata w Narciarstwie
Alpejskim w Crans-Montanie, miejscu kojarzonym z jej
kariera bardziej niz jakiekolwiek inne.

_20_

Jest austriacka
krélowa speeda i wraz
z oryginalnym
Kornspitzem u boku
wkracza
prawdopodobnie w
najbardziej
emocjonujacy sezon w
karierze. Przed swoim
ostatnim sezonem
Pucharu Swiata Conny
Hiitter opowiada o
ciezkich
przygotowaniach,
swoich celachio tym,
dlaczego austriackie
wypieki sa réwniez

czescia codziennego
zycia wyscigowego za
Cﬁ granica.
b

Petna sit na ostatnie zakrety

Podstawowym  warunkiem wielu sukceséw jest
skrupulatne przygotowanie. ,Podchodze do treningéw
i codziennych przygotowan petna motywacji i energii.
Obecnie spedzam duzo czasu na rowerze, testujgc
swoja wytrzymatos¢ do granic mozliwosci. Fakt, ze to
moj ostatni sezon, tylko zwieksza motywacje, ktérej z
pewnoscia bede potrzebowa¢, zwtaszcza podczas
niezwykle ciezkich treningéw sitowych” - podkresla
Hutter. Nawet w ostatnim roku swojej kariery niczego
nie pozostawia przypadkowi. Wrecz przeciwnie,
zblizajgca sie emerytura wydaje sie jej dodatkowym
impulsem.

© GEPA
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Koto zamyka sie w Crans-Montana

Styryjska narciarka wyznaczyta sobie jasne cele
sportowe: ,Zdecydowanie mysle, ze moge utrzymac
sie na szczycie do samego konca, a jesli wszystko
pojdzie dobrze, nawet wygrac. To zdecydowanie moje
wiasne oczekiwania. Jesli chodzi o Crans-Montane, to
dla mnie miejsce, gdzie wszystko zatacza koto, podréz
poréwnywalna do jazdy kolejkg gorska. Od pierwszych
wielkich sukceséw po powazny wypadek, mam
nadzieje, ze opuszcze to miejsce zawoddéw z kolejnym
waznym momentem w karierze”.

To wiasnie ta szczegdlna wieZ z Crans-Montang nada
nadchodzacym ~ Mistrzostwom — Swiata  wyjatkowe
znaczenie. Zaréwno jako sportowe wydarzenie, jak i
osobiste zwieficzenie niesamowitej kariery.

Doswiadczenie zamiast eksperymentéow

Po 14 latach w Pucharze Swiata Hutter doskonale wie,
co jest wazne. Zamiast na nowych eksperymentach,
Swiadomie koncentruje sie na tym, co okazato sie
sukcesem w jej ostatnim sezonie. ,Wkraczam wiasnie
w Swaj pietnasty sezon Pucharu Swiata i moge czerpac
z bogatego doswiadczenia i wiedzy w kluczowych
obszarach. Jak powinnam utozy¢ swdj trening, jak
intensywny powinien by¢, czego potrzebuje moje ciato
i czego powinnam unikac? Mozliwos¢ polegania na
tym doswiadczeniu to cenny atut, ktéry moge
wykorzysta¢ pod koniec kariery; nie ma juz miejsca na
ryzykowne eksperymenty” - wyjasnia 33-latka

_2"_
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Original Kornspitz jako kawatek ojczyzny

Conny Hutter unika réwniez eksperymentéw w kwestii
diety. Jako twarz chleba alpejskiego i majaca za
niezawodnego partnera Original Kornspitz, wyjasnia,
dlaczego te produkty sg niezastgpione podczas kazdej
podrézy: ,Swiadome i zdrowe odzywianie to jedna z
moich zasad. Nie komplikuje sobie zycia. Chleb alpejski
czy Original Kornspitz idealnie wpisujg sie w moja
diete, podobnie jak styryjski olej z pestek dyni. To
wspaniale, ze mam mozliwos¢ zabierania ze sobg
lokalnych produktéw na zawody za granica, kazdego
dnia przypominajg mi o domu i wyjatkowej jakosci
naszych produktéw”.

To wiasnie potaczenie sportu na najwyzszym poziomie
z przyziemna, lokalng jakoscia wyrdznia réwniez
Kornspitz  Sport  Team.  Najbardziej  chrupiacy
ambasador Austrii towarzyszy sportowcom zaréwno
amatorom, jak i profesjonalistom. Zyczymy Conny
Hutter, liderce austriackich sportéw  zimowych,
wszystkiego najlepszego w jej ostatnim sezonie!

Conny Hijitter to ikona austriackich
sportow zimowych, jef osiggniecia
mowig same Za sieble. Dzieki swoje/
przyjaznel i autentycznel osobowoscr
ldealnie pasuje do naszej aruzyny
sportowes Kornspitz. Cieszymy Sig, ze
Znow bedzie startowac w przyszfym
sezonje / jestesmy przekonani; ze
zrobi furore na Mistrzostwach
Swiata w Narciarstwie Alpejskim!

Wolfgang Mayer

Prezes
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Nowosciz PANEUM

W 1ZBIE CUDOW CHLEBA W OSTATNICH TYGODNIACH
DUZO SIE DZIALO

DETEKTYWI ZAJACZKA
WIELKANOCNEGO

Na Wielkanoc PANEUM przeksztatcito sie w ,Agencje
Detektywistyczng Zajaczka Wielkanocnego”. Dzieci w
wieku od 7 do 10 lat wyruszyty na niezwykta wyprawe
w  poszukiwaniu skarbéw, tropiac ukryte gniazda
wielkanocne, rozwiazujac podchwytliwe zagadki i
odkrywajac zaréwno tradycyjng austriacka pinze
wielkanocng, jak i miedzynarodowe specjaty, takie jak
wtoska Colomba Pasquale. W nagrode kazde dziecko
mogto zabra¢ do domu pinze wielkanocna.

MIEDZYNARODOWY D/ EN
MUZEOW

Miedzynarodowy Dzien Muzedw obchodzono réwniez
w PANEUM. Pod hastem ,Muzeum Miejsce Spotkan”
od 1 do 10 maja odbywaty sie liczne wydarzenia.
Szczegdlnie popularna byta specjalna wycieczka z
przewodnikiem ,Przechowywanie, Przesztosc,
Przewidywanie”, podczas ktdrej zwiedzajacy mogli
dowiedziec sie ciekawych faktéw na temat konserwacji
zywnosci, chleba i historii sporyszu.

NADCHODZACE WYDARZENIA

AUSSTELLUNG ,,OVERVIEW®

Kolejnym punktem kulminacyjnym byto 15.04.2026
otwarcie wystawy ,Przeglad”. Wtoski artysta Matteo
Galvano zaprezentowat swoje prace wraz z kuratorka
Roberta Macchig. Po powitalnym przemdwieniu Petera
Augendoplera, wicegubernatorki  Gornej  Austrii
Christine Haberlander oraz samego artysty, okoto 60
zaproszonych gosci skorzystato z okazji, aby zapoznac
sie z wystawg i porozmawia¢ z artystg i kuratorem.
Wystawa, ktérej prace mozna byto kupi¢, byfa
prezentowana w PANEUM do 13 czerwca.

Spojrzenie w przysztos¢ ujawnia: nawet w czasie wakacji w

krainie chleba bedzie sie dziato

e Program wakacyjny ,,Wycieczka z pieczeniem i latarkami*
Sroda, 22 lipca, program wakacyjny "Wycieczka z pieczeniem i latarkami" dla dzieci w

wieku 6-10 lat.
¢ Dluga noc muzeéw

W KAZDA SOBOTE
GODZ. 13:00:
zwiedzanie PANEUM
z przewodnikiem

Noc Muzedw odbedzie sie 3 paZdziernika 2026 roku. Réwniez PANEUM otworzy swoj
podwoje i zaoferuje zainteresowanym zwiedzajacym specjalne wycieczki z
przewodnikiem po kolekcji poswieconej pieczywu. Program zostanie wkrotce

opublikovvandy.
Zgtoszenia na obydwa wydarzenia prosimy wysytac na adres empfang@panuem.at

PANEUM cieszy sie z odwiedzin matych i duzych odkrywcow.!
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Dzisiejszy eksponat

FRANCUSKI PIEKARZ
Manufaktura porcelany Misnia

Chleb od tysiacleci jest jednym z najwazniejszych podstawowych produktéw spozywczych ludzkosci.
Piekarze zawsze byli odpowiedzialni za zaopatrywanie ludnosci w chleb i inne wypieki. Towary te
sprzedawano na targowiskach lub bezposrednio z piekarni. Piekarze zaczeli prowadzi¢ wtasne sklepy
dopiero w XIX wieku. Dostawy do domu i sprzedaz uliczna réwniez odgrywaty istotna role. Do XX wieku
Swieze wypieki mogty by¢ dostarczane bezposrednio do ludzi w ten sposéb. Do transportu i ekspozycji
wyrobéw uzywano woézkow recznych i koszykow. Jeszcze przed industrializacjg piekarze wykorzystywali
znaki towarowe, takie jak precel, i sporadyczne podpisy, jako punkty odniesienia. Ponadto uliczni
sprzedawcy, jak przedstawia ta porcelanowa figurka w PANEUM, niesli dwa drewniane kijki obok swoich
koszykow z pieczywem. Klekotanie/stukot tych kijéw pozwalat sprzedawcy chleba przyciggnac
uwage.Stad tez wzieto sie powiedzenie: ,Klekotanie jest czescig zawodu”.
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Drodzy mito$nicy golfa,

5 wrze$nia 2026 roku z niecierpliwoscig czekamy na ponowne powitanie
Panstwa na polu golfowym w klubie golfowym Miihlviertel St. Oswald-
Freistadt.

Turniej golfowy backaldrin wkracza w czwarty rok z rzedu, serdecznie
zapraszamy Panstwa wraz z 0sobg towarzyszacg na to niezapomniane

wydarzenie.
Programtumieju
5. wrzesien 2026
09:00-10:30 =+ Bufet $niadaniowey, powitanie, rozdanie
pakietow startowych
1:00 - Start shotgun
18-Loch-4er-Texas-Scramble-Turnier
nicht vorgabewirksam
1630 -+  Aperitif/Empfang Terrasse
im Anschluss == gemeinsames Abendessen und Siegerehrung

Neben dem Golfturnier bieten wir fur Interessierte ein Golf-Schnuppertraining
mit dem Golf-Pro des GC Muhlviertel St. Oswald an.
Es sind weder Vorkenntnisse noch Ausristung notwendig.

Ob beim Golfturnier oder beim Schnuppertraining:

Wir freuen uns auf einen gemeinsamen, sportlichen Tag auf Oberosterreichs
schonstgelegener Golfanlage und kulinarische Héhepunkte mit den neuen
backaldrin-Produkten.

Bitte um Anmeldung fir das Schnupper- Golfclub Miihlviertel
training oder Turnier (mit Bekanntgabe des v ﬂ ] St. Oswald-Freistadt
Heimatgolfclubs und des Handicaps) unter: : v Am Golfplatz 1
golfturnier@backaldrin.com Qoo™ 4271St. Oswald

ackaldrin-Golfturnier






