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Liebe
Leserinnen
und Leser!

Ein ereignisreiches, ja ein besonderes Jahr geht nun
bald zu Ende und es fuhlte sich wie eine Zeitreise an.
Eine Erinnerung an vergangene Tage, Meilensteine
und Harden, die wir in den letzten 60 Jahren durch
unsere Starken und vor allem unseren Innovationsgeist
stets Uberbricken konnten. Und so behalten wir auch
das Jubildumsjahr, 60 Jahre backaldrin und 40 Jahre
Original Kornspitz, das gespickt war mit vielen
Hohepunkten, in bester Erinnerung.

Vor unserer Unternehmenszentrale in Asten haben
wir den wohl groBten und schwersten (Granit-)
Kornspitz prasentiert. Unvergessen bleiben auch
die 5. Osterreichischen Bickertage, an denen iber
4.500 Fachbesucher teilnahmen und mit denen wir
gemeinsam die Erfolge von backaldrin feierten. Bei den
Olympischen Sommerspielen in Paris waren wir als
Partner des Osterreichischen Olympischen Comités
und im Austria House vor Ort und konnten
osterreichische  Brotleidenschaft nach  Frankreich
bringen. Den groRen Abschluss bildete die stdback
in Stuttgart. Auf der groften regionalen Fachmesse
fur das Backer- und Konditorenhandwerk ist es eine
Selbstverstandlichkeit, dass backaldrin mit seiner

EDITORIAL

Innovationskraft und seinen vielseitigen Produkten
Uberzeugte. Eine Chronologie des erfolgreichen Jahres
finden Sie auf den folgenden Seiten.

Doch blicken wir nicht nur auf die Vergangenheit,
sondern denken wir auch an die nachste Generation.
So haben mit Greta und Simon zwei Lehrlinge ihre
Bécker- und Konditorenausbildung mit herausragenden
Leistungen abgeschlossen. In weiterer Folge bleiben
die beiden backaldrin erhalten und arbeiten zukunftig
an den Brotideen von morgen. lhre vorbildlichen
Lehrabschliisse sind ein Beweis dafiir, dass die von
uns angebotenen Ausbildungsmethoden umfassend,
weltoffen und zeitgerecht sind. In dieser Ausgabe
haben wir uns gemeinsam mit Greta, Simon und ihrem
Lehrlingsbeauftragten Kevin Pusam Uber das Thema
Lehre bei backaldrin unterhalten. An dieser Stelle noch
einmal herzlichen Glickwunsch zu den erbrachten
Leistungen!

Auf den bisherigen Erfolgen ruhen wir uns jedoch nicht
aus. Wir arbeiten an den Brotinnovationen von morgen
und backen gemeinsam Verantwortung. Die nachste
groRe Chance, unsere Qualitdten zu prasentieren,
bietet sich bei der iba 2025 in Dusseldorf. Wir freuen
uns darauf! AbschlieRend mochte ich mich nochmals
bei allen Kunden und Partnern fir ihr Vertrauen und
ihre Treue bedanken und verspreche, dass es auch in
Zukunft noch viele gemeinsame Hohepunkte geben
wird.

Mit Backergrul

we A

Peter Augendopler



HIGHLIGHTS

backaldrin-Highlights

Als 1964 Alois Augendopler mit dem Unternehmen
Aldrin den Schritt in die Selbststandigkeit wagte, war
nicht abzusehen, welch groRartige Unternehmens-
geschichte folgen sollte. Der erste Mitarbeiter war sein
Sohn, Peter Augendopler, der bis heute als Eigentimer
die Entwicklung rund um backaldrin vorangetrieben
hat. Mit der Geschaftsfelderweiterung im GroRraum
Minchen verantwortete Peter Augendopler die ersten
Geschifte des Unternehmens auRerhalb Osterreichs.
Angetrieben von der Leidenschaft fur Brot und
Backwaren erweiterten sich die Geschaftsbeziehungen
von backaldrin uber die ganze Welt. Im Jahr 2024
umfasst das Familienunternehmen mittlerweile 15
Tochterunternehmen, von Mexiko tber Jordanien bis
nach China, acht weltweite Produktionsstitten sowie
Vertriebspartner in tber 100 Landern.

JWir sind eine Backerfamilie und wissen, wie wir unsere
Kunden bestmoglich bedienen kdnnen. Diese Fahigkeit
und unser Know-how zeichnen uns seit unseren
Anfiangen aus und darauf legen wir auch in Zukunft
unseren Fokus®, betont Eigentimer Peter Augendopler,
der in der 60-jahrigen Unternehmensgeschichte
auf viele Brotinnovationen zuriickblicken kann, von
denen eine ihm besonders am Herzen liegt: der
Original Kornspitz. Als der knusprigste Botschafter
Osterreichs 1984 auf der Welser Messe seine
Premiere feierte, folgten bereits wenige Tage nach
der ersten Auslieferung zahlreiche Nachbestellungen.

Das Jahr 2024 war fiir backaldrin
ein ganz besonderes. So durfte der
Backgrundstoffhersteller aus Asten
nicht nur seinen 60. Geburtstag
feiern, sondern auch das 40-jdhrige
Jubildum seines Flaggschiffs, des
Original Kornspitz, zelebrieren.

,Das Besondere am Original Kornspitz war, dass er das
erste ballaststoffangereicherte Kleingeback war und
sich optisch von den bisherigen gelben Gebackstiicken
wie Semmeln und Wachauer sowohl in der Farbe als
auch in der Form abgehoben hat, beschreibt Kornspitz-
Erfinder Peter Augendopler die Anfange. Heute ist das
Flaggschiff von backaldrin in tber 70 Landern weltweit
unter dem Namen Kornspitz erhaltlich.

Diese beiden Jubildaen waren wichtige Meilensteine
und wurden 2024 gebuhrend gefeiert. Doch das Jahr
brachte noch weitere Hohepunkte mit sich. Lesen Sie
selbst!

ff—

2024 war sowohl fiir backaldrin als
auch fir mich ein spezielles Jahr.
Seit mittlerweile 60 Jahren bereichern
wir die internationale Backbranche mit
unseren Produkten. Wir mochten uns
fuir das Vertrauen unserer Kunden und
Partner (ber all die Jahre bedanken,
freuen uns tber das Erreichte und
blicken gespannt in die Zukunft, mit
welchen Innovationen wir die Branche
weiter vorantreiben konnen.

Peter Augendopler
Eigentiimer

© Brent Stirton



HIGHLIGHTS

GRANIT-KORNSPITZ

Anlasslich des 40-jahrigen Bestehens seines Flaggschiffs
prasentierte backaldrin den wohl schwersten Kornspitz der

Welt. Das Kunstwerk aus Granit wurde Ende Janner vor dem
Haupteingang der Unternehmenszentrale in Asten von
Kornspitz-Erfinder Peter Augendopler und dem renommierten
osterreichischen Kunstler Erwin Wurm prasentiert. Das imposante
Monument ist inklusive Sockel circa 4,5 Meter hoch und wiegt

stolze acht Tonnen.

JANNER FEBRUAR/MARZ

GULFOOD UND ALIMENTARIA

Zu Beginn des neuen Jahres prasentierte sich backaldrin gleich auf zwei
Messen. Vom 19. bis 23. Februar fand die Gulfood 2024 in Dubai statt.
Mit 5.223 Ausstellern aus 125 Landern und rund 135.000 Besuchern

aus 195 Landern wird diese Messe international besucht. Sie ist eine
ausgezeichnete Plattform fur die Lebensmittel- und Getrankebranche, um
neue Geschaftsmoglichkeiten zu erkunden und sich zu vernetzen. Mit der
Alimentaria 2024 in Barcelona fand im Marz eine weitere internationale
Fachmesse fur Lebensmittel, Getrdnke und Gastronomie statt. Mit Gber
3.000 Ausstellern aus 57 Landern und knapp 100.000 Besuchern ist auch
diese Messe alle zwei Jahre ein weltweiter Treffpunkt fir Branchenkenner.




HIGHLIGHTS

5. OSTERREICHISCHE
BACKERTAGE

Am 20. und 21. April 2024 war die (Back-)Welt zu
Gast in Asten. Gastgeber und backaldrin-Eigentimer
Peter Augendopler lud zu den 5. Osterreichischen
Backertagen in die Unternehmenszentrale

des Backgrundstoffherstellers. Rund 4.000
internationale Fachbesucher kamen aus allen Teilen
der Welt und bekamen die aktuellsten Innovationen
wie Backen ohne Gare und Quick’n Easy, aber
auch Klassiker wie BackAromaSauer prasentiert.
Die Besucher konnten zudem angemeldete Brote zu
einem anwesenden Brotsommelier bringen und sie
prifen lassen. Des Weiteren wurde im angemieteten
Festzelt fur das leibliche Wohl sowie sportliche
Aktivitaten, wie unter anderem Mehlsackstemmen
oder Biathlon-SchiefRen, gesorgt.

APRIL

3. ETAPPE DER
OBEROSTERREICH-
RADRUNDFAHRT

Im Juni fand die 14. Internationale Raiffeisen Oberosterreich-
Rundfahrt statt. 140 Fahrer aus 20 Nationen durften sich

auf einer Gesamtstrecke von 489,4 Kilometern und 7.250
Hohenmetern messen. Fur backaldrin ist diese Veranstaltung
ein Hohepunkt, da die dritte Etappe direkt vor dem PANEUM -
Wunderkammer des Brotes startet. Neben den Profis durfte
auch der Nachwuchs sein Kénnen beim Kinderrennen

unter Beweis stellen. Abgerundet wurde das Programm mit
Hubschrauberrundfliigen, Kinderschminken, Verkdstigung
durch den Sportverein SK Asten sowie musikalische
Begleitung des Musikvereins Asten.

backaldrin

OLYMPISCHE
SOMMERSPIELE 2024
IN PARIS

Bereits zum vierten Mal war backaldrin im Sommer als
Partner des Osterreichischen Olympischen Comités bei
Olympischen Sommerspielen dabei. Dieses Jahr ging es

nach Paris, wo unter den zahlreichen 6sterreichischen
Athleten mit Bernhard Reitshammer, Simon Bucher und

Lena Kreundl auch ein Trio aus dem Kornspitz Sport
Team dabei war. Neben der Partnerschaft mit dem OOC
war backaldrin auch als Partner im Austria House vor
Ort und versorgte die Besucher mit herausragenden
Brot- und Backwaren.

Mehr zu den Olympischen Sommerspielen
finden Sie ab Seite 14.

© OOC/Michael Meind!
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HIGHLIGHTS

SUDBACK 2024 IN STUTTGART

Den kronenden Abschluss des Messejahres bildete die sudback _ T
2024 in Stuttgart. Auf der fihrenden Fachmesse flr das Backer- und : R ey,
Konditorenhandwerk konnte backaldrin mit seiner Innovationskraft : ==

alri‘r‘lo ‘

und seinen vielseitigen Produkten begeistern. Zu den prasentierten
Produkten zdhlte einmal mehr das revolutionare Konzept von Backen
ohne Gare, wo direkt in die Teigverarbeitung eingestiegen werden
kann, ohne wertvolle Zeit oder Energie fur die Garphase zu verlieren.
Mit GluxNuss feierte zudem eine Neuheit im Brotkorb ihre Premiere.
Hergestellt aus dem Pane Scuro Mix Uberzeugt dieses Brot

durch seine Vielseitigkeit und die einzigartige Kombination seiner
Zutaten. Passend zur herbstlichen Jahreszeit lasst es sich perfekt mit
Walnussen kombinieren. Pane Scuro besticht bei der Herstellung
von weichen, wolligen Teigen, die ideal fur Kaltefihrung tber Nacht
geeignet sind. Abgerundet durch den leicht nussigen Geschmack
darf GlixNuss in keiner Béckervitrine fehlen.

Mehr zur siidback 2024 in Stuttgart finden Sie ab Seite 10.

ct

Frd W —

OKTOBER OKTOBER

SIEBEN JAHRE
WUNDERKAMMER DES BROTES

Ein ,Kulturzentrum ftr Brot“ gab Peter Augendopler 2014 bei Prof.

Wolf dPrix, CEO des renommierten Architekturbiiro COOP HIMMELB(L)AU,
in Auftrag. Auf die damals angefertigte Skizze und den Baustart 2015

folgte am 9. Oktober 2017 die offizielle Geburtsstunde des PANEUM -
Wunderkammer des Brotes. Heuer feierte das Kundeninformationszentrum
und Veranstaltungsforum bereits seinen siebten Geburtstag. Es beheimatet
rund 1.200 Ausstellungsstiicke und 5.500 Bicher aus tber 9.000 Jahren
und das alles rund um das Thema Brot. Ein Ausflugsziel fur Grof8 und Klein,
das dazu einladt, sich die lange Geschichte des Grundnahrungsmittels der
Menschen einzuverleiben.




LEHRE BEI BACKALDRIN

Lehre bei backaldrin

DIE NACHSTE, AUSGEZEICHNETE GENERATION

Greta entschied sich fur die Ausbildung, weil sie die
kreative Seite des Backens faszinierte. ,lch liebe es
nicht nur, Gebackenes zu essen, sondern auch, selbst
zu backen - das schmeckt dann noch besser® erklart
sie. Simon hingegen war von Anfang an von der
handwerklichen Arbeit begeistert. ,Es ist ein tolles
Gefuhl, das Endprodukt in den Handen zu halten und
zufrieden zu sein, ob es nun Brot, Kleingeback oder
Kuchen ist* erzahlt er.

Zu den besonderen Momenten ihrer Ausbildung
zéhlte fur Greta die intensive Vorbereitung auf den
Lehrlingswettbewerb. ,Man muss viel trainieren,
schneller werden und versuchen, in der vorgegebenen
Zeit das Beste zu schaffen. Bei einem Wettbewerb
merkt man, dass alle unter Druck stehen, und man
lernt, damit umzugehen’, sagt sie. Simon fand vor
allem die Prasentation der eigenen Arbeit auf Messen
und Veranstaltungen spannend. ,Es war schon, bei den
5. Osterreichischen Béckertagen bei uns in Asten die
eigenen Kreationen vor Publikum zu zeigen®, berichtet er.

Die Ausbildung bei backaldrin ist fiir
viele junge Menschen der Einstieg
in eine erfolgreiche Karriere im
Backer- und Konditorhandwerk.
Greta und Simon, beide frisch
ausgezeichnete Absolventen,
erzdhlen von ihren Erfahrungen,
motivierenden Momenten und den
Herausforderungen, die sie in den
vergangenen Jahren gemeistert
haben. Unterstiitzt wurden sie
dabei von ihrem Lehrlingsbetreuer
Kevin Pusam, der sie auf ihrem Weg
begleitete und forderte.

Ubung macht den Meister

Wahrend der Ausbildung verbesserten die beiden ihre
Fahigkeiten deutlich. Greta betont, wie wichtig die
Teamarbeit fur sie wurde: ,Am Anfang denkt man,
man ist allein, aber die Kolleginnen und Kollegen
unterstitzen dich immer. Das hat mir geholfen, meine
Teamfahigkeit zu starken: Simon bemerkte, wie seine
handwerklichen Fertigkeiten und das Feingefuhl fur die
Arbeit wuchsen: ,Durch stetiges Uben gewinnt man
Sicherheit und lernt, was man tut. Besonders in der
Konditorei ist das wichtig"

Auch die Zusammenarbeit mit den Kollegen trug
zur positiven Erfahrung bei. ,Mit der Zeit wird die
Zusammenarbeit immer besser, weil man versteht,
wie man seine Starken bestmdglich einbringen kann,
erzdhlt Simon, der aktuell in der Qualitatskontrolle
tatig ist. Fur Greta begann alles mit dem Kennenlernen
und den Tatigkeiten auf den verschiedenen Stationen
wahrend der Lehrzeit.



WAS ZEICHNET EINE LEHRE
BEI BACKALDRIN AUS?

»Wollen sie das Handwerk lehren*

Lehrlingsbetreuer  Kevin ~ Pusam  beschreibt die
Ausbildung bei backaldrin als einzigartig: ,Unsere
Lehrlinge sind keine klassischen Arbeitskrafte. Wir legen
den Fokus darauf, ihnen das Handwerk beizubringen
und ihnen Zeit zu geben, sich zu verbessern und
ihre eigenen Projekte zu verwirklichen! Dabei
durchlaufen die Lehrlinge verschiedene Stationen
im Betrieb — von der Schulung tber die Konditorei
bis zur Qualitatssicherung. Dies stédrkt nicht nur das
Gemeinschaftsgefthl, sondern bereitet die jungen
Talente auch umfassend auf das Berufsleben vor.

ff—

Teamwork und Vielfdltigkeit,
Produkte aus anderen
Ldndern und andere
Kulturen kennenlernen;
die Méglichkeit, viel zu iiben

Nach der Lehre ist vor der Karriere O A

Im Anschluss an ihre Ausbildung stehen den Lehrlingen
bei backaldrin viele Turen offen. ,Bei uns sieht man
viele langjahrige Mitarbeiter, die bei backaldrin gelernt |
haben und nun wichtige Positionen innehaben’, erklart
Kevin Pusam. Mit guter Arbeit, Engagement und
Disziplin haben die Absolventen die Moglichkeit, sich
weiterzuentwickeln und Karriere zu machen. Greta _“
startet nach ihrer Ausbildung in der Exportbéckerei, |
wo sie auch ihre ungarischen Sprachkenntnisse
einsetzen wird. Simon wird zunachst seinen Zivildienst
absolvieren und danach in den Betrieb zurtickkehren. Vielziihlige Méglichkeiten
im Betrieb und Selbst-
verwirklichung in dem Schaffen
von eigenen Produkten mit
seinen Hdnden

Die Ausbildung bei backaldrin vermittelt nicht nur
handwerkliche Fahigkeiten, sondern auch wertvolle
Erfahrungen, die die Lehrlinge auf eine erfolgreiche
Zukunft vorbereiten. Greta und Simon sind dafur
beste Beispiele — motiviert, gestarkt und bereit fur die Simon Staudinger
nachsten Schritte.

Flexibilitdt. Ein Lehrling
kann alles rund um Brot,
Gebdck und Feingebdick.
Wir bieten in diesem Bereich
wohl eine der besten Lehren
an, die es am Markt gibt.

Kevin Pusam
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SUDBACK 2024

&

Die stidback ist die beste regionale
Bdckermesse in Europa und daher ein
Fixpunkt in unserem Messekalender.
Fiir uns steht der Austausch mit unseren
Kunden, Partnern und Besuchern im
Vordergrund, wo wir mit unseren
gewohnten Stdrken als Dienstleister fiir
die Backbranche punkten konnten.

Peter Augendopler
Eigentiimer

Die stidback 2024 in Stuttgart
war ein voller Erfolg fur
backaldrin und hat alle
Erwartungen tbertroffen.
Vom 26. bis 29. Oktober bewies
der Backgrundstoffhersteller
aus Asten auf der fihrenden
Fachmesse fiir das Backer- und
Konditorenhandwerk, warum
er zu den Innovationsfiihrern
der Branche zahlt.

Uber 4.500 Besucher konnten
sich am Messestand von

der breiten Produktpalette
uberzeugen. Dabei verzickte
vor allem mit Backen ohne
Gare jene revolutiondre
Technik, die das Vereinfachen
der Prozesse zur Herstellung
von Plundergebéck und
laminierten Backwaren
vorangetrieben hat.




SUDBACK 2024

Beim weiteren Produktportfolio bestach backaldrin ebenfalls mit Innovationskraft.

So wurde neben den bereits bei der iba 2023 vorgestellten und duRerst beliebten
Produkten RapsMaxMix und KichererbsenMix mit Pane Scuro Mix eine weitere
Neuheit prasentiert. Dieser Mix Uberzeugt neben seiner Vielseitigkeit und der einfachen
Herstellung ganz ohne Backformen oder Kérbe durch einen hohen Hafermehlanteil,

der fur einen wertvollen Gehalt an Ballaststoffen und Eiweil sorgt. Zudem verleiht er
dem Brot eine leicht nussige Geschmacksnote und verbessert die Textur der Krume.
Kombiniert mit Walntssen entfaltet GlixNuss sein volles Potenzial: Das milde Aroma der
Brote harmoniert perfekt mit der saftigen, lockeren Krume mit offener Porung und die
aromatisch knusprige Kruste sorgt fur ein auRergewdhnliches Geschmackserlebnis.

Messen sind Orte der Beziehungen:
Kontakte werden gekntipft und
Bediirfnisse konnen vermittelt werden.
Fuir uns ist es wichtig, uns zu informieren,
wie wir unser Know-how fiir den Markt
bestmaglich zur Verfuigung stellen
kénnen, um unsere Kunden weltweit zu
unterstutzen. Dafr ist die stidback in
Stuttgart ein sehr gutes Pflaster.

Harald Deller
Geschiftsfiihrer

© backaldrin/PVM



SUDBACK 2024
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In jeder Innovation liegt die
Motivation, die Bickerbranche
voranzutreiben und sie nachhaltig zu
prdgen. Dabei legen wir den Fokus
nicht nur auf Produktneuheiten,
sondern denken tiber den Brotkorb
hinaus und versuchen, weltweit der
Branche neue Impulse zu verleihen.
Wolfgang Mayer

Unternehmenssprecher

Beim Feingeback lag der Fokus auf der veganen Linie: Mit
KrapfenMix vegan, RiihrMix vegan und den veganen Fillen
liegt backaldrin hier voll im Trend. Die veganen Produkte
ermoglichen es, unter anderem traditionelle Krapfen, Donuts und
geflllte Krapfenstangen ohne tierische Produkte herzustellen und
dennoch den authentischen Geschmack und die Textur, die alle
kennen und lieben, zu bewahren. Mit den veganen Fillen werden
zudem Hefeteiggebacke zum absoluten Augenschmaus in der
Bickervitrine. Ob feiner Haselnussstrudel, kostlicher Mohn- oder
Walnussstrudel: Mit HTK Soft bleibt der vegane Hefeteig sowohl
geschmacklich als auch in der Textur hervorragend.

Abgerundet wurde das
vielfaltige Produktportfolio
natdrlich mit dem
knusprigsten Botschafter
Osterreichs: dem Original
Kornspitz. In seinem
Jubilaumsjahr konnte der
international beliebte
Klassiker immer noch
punkten. Erist nun seit
mittlerweile 40 Jahren aus
keinem Brotkorb und keiner
Messe mehr wegzudenken.




OLYMPIA

backaldrin backt Gold

OBEROSTERREICHISCHER BROTGENUSS BEI DEN
OLYMPISCHEN SOMMERSPIELEN IN PARIS

Das Olympic Team Austria 2024 war quantitativ das
grolte seit den Olympischen Sommerspielen 2000
in Sydney. Insgesamt 83 Athleten, 81 davon im Einsatz,
waren vom 26. Juli bis 11. August 2024 vor Ort und
konnten erstmals seit 20 Jahren wieder finf Medaillen
sammeln: Zwei Gold- und drei Bronzemedaillen
glanzten am Ende der Spiele am Medaillenspiegel und
bedeuteten Platz 36 von 206 teilnehmenden Nationen.
Dartiber hinaus konnten 22 Top-10-Platzierungen
erreicht werden. ,Wir gratulieren den 6sterreichischen
Athleten zu den gezeigten Leistungen und ihren Erfolgen.
Mit Simon Bucher, Bernhard Reitshammer und Lena
Kreund| konnte sich zudem ein Trio aus dem Kornspitz
Sport Team mit den Besten der Welt messen. backaldrin
und der Original Kornspitz sind als langjahriger Partner
stolz, sowohl die Gegenwart als auch die Zukunft des
osterreichischen Sports zu unterstitzen®, so backaldrin-
Eigentlimer Peter Augendopler.

London, Rio, Tokio und nun auch

Paris. Die gemeinsame Reise von
backaldrin und dem Original Kornspitz
als Top-Partner des Osterreichischen
Olympischen Comités dauert bereits
seit 2012 an und beinhaltet zahlreiche
Erfolgsgeschichten - sowohl bei den
Sportlern als auch im Austria House.

AUSTRIA

AUSTRIA
"9‘,‘

OSTERREICHISCH
OLYMPI IES C

© OOC/Michael Meind|
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Im Austria House wird Gold gebacken

Fir Hochstleistungen, die den Athleten bei den
Sommerspielen abverlangt wurden, bedarf es exakter
Planung und Vorbereitung. Im Sport beginnt diese mit
der richtigen Ernahrung, in der Brot und Geback eine
wichtige Rolle spielen. In Paris versorgte backaldrin die
Athleten und Besucher im Austria House mit seinem
Sortiment. Hierflr wurden vor Ort Weizenkleingeback
mit  Kichererbsen- und Sesammehl, Vinschgerl,
Hausbrot, Actipan, Kaisersemmeln, Apfelstrudel und
naturlich Original Kornspitz gebacken. In Summe wurden
in der Olympia-Backstube an den 18 Offnungstagen
1.600 Portionen Apfelstrudel, 50.000 Sttick Geback
und 270 Kilo Brot an die 4.500 geladenen Gaste und
12.000 Besucher im &ffentlichen Bereich verteilt.

OLYMPIA

,2Unsere Olympia-Backstube war wieder ein voller
Erfolg. Der Kornspitz ist in diesem wunderbaren Park
Montsouris zum knusprigsten Botschafter Osterreichs
geworden. Unsere zwei Meisterbdcker haben das
Austria House taglich zweimal mit drei Sorten frischem
Brot, Gebdck und Apfelstrudel versorgt. Es macht uns
besonders stolz, dass wir mit unseren Kraftpaketen
in Form von Brot und Geback unsere Sportler bei
ihren Erfolgen unterstitzen durften’ schwarmt
Wolfgang Mayer, Mitglied der Geschaftsleitung in den
Bereichen Unternehmenskommunikation, Marketing
und Sponsoring.




INTERVIEW SCHWIMMER

Bernhard Reitshammer,
Simon Bucher und
Lena Kreundl

DAS SCHWIMM-TRIO DES KORNSPITZ SPORT TEAMS
UBER DIE OLYMPISCHEN SPIELE 2024

Fur Reitshammer waren die Spiele in Paris nach den
pandemiebedingten Einschrankungen in Tokio seine
Lersten richtigen* Olympischen Spiele. Vor allem die
Stimmung bei den Events beeindruckte ihn schwer: ,Es
war einfach der Hammer! Besonders nach Tokio, wo
keine Zuschauer anwesend sein konnten, war es ein
echtes Erlebnis! Auch Kreundl empfand die Atmosphare
der Spiele als etwas ganz Besonderes: ,Top-Athleten
aus aller Welt zusammen zu sehen, schafft eine ganz
spezielle Atmosphéare im Olympischen Dorf. Es liegt ein
Knistern in der Luft, und man spurt die Vorfreude auf
die bevorstehenden Wettkampfe:

Die Olympischen Sommerspiele

in Paris 2024 waren fiir die
osterreichischen Schwimmer
Bernhard Reitshammer, Simon Bucher
und Lena Kreundl ein unvergessliches
Erlebnis. Es war eine ganz besondere
Gelegenheit fiir das Trio aus dem
Kornspitz Sport Team, sich mit den
besten Athleten der Welt zu messen
und die einzigartige Atmosphare der
Spiele zu erleben.

Fur Bucher war die Stimmung in der Schwimmhalle
das Highlight. ,Vor 17.000 lautstarken Zuschauern ins
Becken zu springen, ist einfach etwas ganz Besonderes",
erzahlt er und fugt hinzu, dass er beim Gedanken an
diese Momente immer noch Génsehaut bekomme.
Die Spiele in Paris waren fur ihn ,das coolste und
atemberaubendste Sportereignis” seines Lebens.

Trotz der groRen Erlebnisse und Eindriicke standen
fur die Schwimmer naturlich die Wettkampfe im
Mittelpunkt. Reitshammer war mit seinen Leistungen
auf den 100 m Brust sehr zufrieden, da er mit seiner
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personlichen Bestzeit ins Semifinale einzog, auch wenn
es mit der Staffel nicht fir das Finale reichte. Kreund|
hingegen sagt zu ihrer Leistung: ,Ich konnte an dem Tag
nicht das abrufen, was ich in der Saison gezeigt habe,
aber es war trotzdem mein Bestes an diesem Tag"

Bucher zeigte sich zufrieden mit seinem zehnten
Platz auf den 100 m Schmetterling, auch wenn er
das Finale knapp verpasste. ,Es ist ein sehr dichtes
Feld auf meiner Strecke, und da entscheiden oft nur
Hundertstelsekunden®, so Bucher. Die Erfahrung der
Olympischen Spiele bleibt fur ihn jedoch unvergesslich.
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In ihrer Freizeit genossen die Schwimmer das Pariser
Flair und erkundeten die Stadt und das Olympische
Dorf. Wahrend Reitshammer und Kreundl gerne
andere Bewerbe wie Turmspringen und Leichtathletik
besuchten, wagte sich Bucher auf neues kulinarisches
Terrain und probierte Weinbergschnecken - ebenfalls
eine spezielle Erfahrung fur ihn.

INTERVIEW SCHWIMMER

Kulinarisch mussten die drei jedoch nicht auf die
Osterreichische Kuche und vor allem nicht auf
Backwaren aus der Heimat verzichten. Als Top-Partner
des Osterreichischen Olympischen Comités brachte
backaldrin ~ zahlreiche seiner Produkte, darunter
nattrlich den Original Kornspitz, ins Mutterland
des Baguettes, genauer gesagt ins Austria House.
,Das Austria House war etwas ganz Besonderes. Ich
habe mich auf ein Schnitzel und den fluffigen Kaiser-
schmarren gefreut. Aber das Allerbeste war das frische
Brot aus der Kornspitz-Backstube®, erzahlt Bucher.

Nach den Spielen ging es fur alle drei wieder ins
Training. Reitshammer bereitet sich auf die Kurzbahn-
Weltmeisterschaft (10. bis 15. Dezember 2024) in
Budapest vor, wahrend Kreund| die kurze Sommer-
pause genoss, bevor auch sie sich auf die WM im
Dezember konzentriert. Bucher wird vor der Kurzbahn-
WM in einem Trainingslager mit seinem neuen Team in
Tirol hart arbeiten.

Die Olympischen Spiele in Paris 2024 werden fur das
Trio des Kornspitz Sport Teams ein unvergessliches
Erlebnis in ihrem Leben bleiben - mit unzahligen
Erinnerungen an einmalige Momente und sportliche
Hochstleistungen.



PANEUM

Historische
Patentschriften

Im September wurde die Sammlung backaldrin um
ganz besondere Schriftstiicke bereichert. Insgesamt
714 Originalpatente aus dem Zeitraum von 1872 bis
1967 beschreiben die umfassende Entwicklung von

backereispezifischen  Produkten und  Maschinen
in Osterreich, Deutschland, der DDR, der Schweiz,
Frankreich, England und Amerika. Teils handelt es sich
bei diesen um Erstausgaben. Ebenjene sind duferst
selten, da sie weltweit in einer geringen Anzahl,
etwa 50 bis 100 Stuck, gedruckt wurden. Aufgrund
unterschiedlichster Umstande, wie zum Beispiel durch
Brande, sind viele Erstausgaben vernichtet worden.
Gelegentlich wurden sie auch von den Erfindern oder
den zustandigen Behorden nach Ablauf der Schutzfrist
zerstort. Daher gilt: Je élter ein Patent ist, desto weniger
Exemplare sind noch vorhanden.

_’|8,

Einzigartig ist die beachtliche Anzahl an Original-
patentschriften fur den angloamerikanischen Raum.
Unter anderem ldsst sich unter den 421 Urkunden
das bertihmte Patent ,Flaked cereals and process of
preparing same” von Cornflakes-Erfinder John Harvey
Kellogg wiederfinden. Von jenem existieren nur noch
wenige Exemplare.

Unter den 254 deutschsprachigen Patenten verbergen
sich ebenfalls Gustostlicke. So beschreiben drei
Schriften eingehend die Geschichte des Backpulvers.

Erworben wurde diese auRergewohnliche Sammlung
von Originalpatentschriften von Prof. Mag Josef
Mitmannsgruber, der uns zusatzlich ein ausfuhrliches
Interview gegeben hat.
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INTERVIEW MIT JOSEF MITMANNSGRUBER

Im Jahr 1988 eroffneten Sie die Galerie ,,Kunst
und Antiquitdtenhandel Mitmannsgruber®. Doch
woher kommt eigentlich lhre Liebe zur Kunst und
wann kam der Entschluss, in diesem Bereich auch
beruflich tdtig zu sein? Was macht lhren Job so
spannend?

Josef Mitmannsgruber: Alles begann 1988, als ich
mein ,Antiquariat fur Kunst und Geschichte* mit
dem Schwerpunkt Wissenschaftsgeschichte eroffnete.
Spater wurde daraus dann ein Kunsthandel. Solange
ich mich erinnern kann, trage ich die Liebe zu Buchern
bereits in mir, woraus sich spater die Liebe zur Kunst
entwickelte. Mit dem Abschluss meines Studiums war
fur mich klar, dass ich neben meiner Lehrtatigkeit eine
eigene Firma griinden mochte. In meiner Tatigkeit lerne
ich viele spannende Menschen kennen, mit denen ich
mich Uber Kunst unterhalten kann.

Wie kommt man zu solchen wertvollen Original-
patentschriften?

Die Art und Weise, wie ich zu meinen Kunstobjekten,
Patenten, Bichern oder Manuskripten komme, hat sehr
viel mit den erwdhnten ,interessanten“ Menschen zu
tun. Ein gut verzweigtes, internationales Netzwerk hilft
dabei sehr. Vor allem meine Zeit in Amerika, wo ich vier
Jahre gelebt habe, ist hier sehr nttzlich. Zudem nehme
ich regelmaRig an Kunst- und Antiquariatsmessen in
New York, San Francisco, Miami, London, Paris und
Wien teil.

Wie lange brauchten Sie fiir die Recherche der
einzelnen Patentschriften? Wie gestaltete sich
diese?

Ein wichtiger Grundstein meiner Recherche ist der von
mir entwickelte Schltssel zur Recherche. Ich habe fiinf
Jahre daran gearbeitet, damit dieser fir meine Arbeit
einsetzbar ist. Jedes meiner Objekte wird individuell
und sorgfaltig recherchiert. Wie lange das dauert, hangt
vom jeweiligen Objekt ab, das kénnen auch mehrere
Monate sein.

Haben Sie ein Lieblingspatent? Wenn ja, welches
und warum?

Eines meiner Lieblingspatente stammt von Béla Barényi,
dem Vater der passiven Sicherheit im Automobilwesen.
Es betrifft die Erfindung der ,Knautschzone® Dieses
Patent hat Zigtausende Menschenleben gerettet
und ist bis heute von groRter Bedeutung. Doch auch

in der Sammlung von backaldrin finden sich einige
Schmuckstticke wieder, wie zum Beispiel jene der Familie
Oetker. Darunter ist das erste Patent Uber Backpulver,
eines der wichtigsten fur den europaischen Raum. Aber
auch jenes tiber die Kellogg's Cerealien oder das Patent
zu den Knetmaschinen. Bei diesen Exemplaren handelt
es sich um Unikate und nachweisliche Erstausgaben.

Fallt es lhnen manchmal schwer, sich von einzig-
artigen Stiicken zu trennen?

Grundsatzlich féllt es mir nicht schwer, einzigartige
Stuicke zu verkaufen, da ich in den meisten Féllen die
Sammler und deren Leidenschaft kenne und weiR, dass
die Stucke dort gut aufgehoben sind.

Was raten Sie Personen, die anfangen mochten,
Kunst bzw. Antiquitdten zu sammeln?

Man sollte viel unterwegs sein: Museen, Ausstellungen,
Galerien und Messen besuchen. Zudem sollte man viel
Uber Kunst und Kultur lesen.
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ERNTEBERICHT

Erntebericht 2024

OSTERREICH

Ernteergebnis der Ernte 2024

Anbaufldche [ha]

Der Witterungsverlauf der Ernte 2024 war nicht
optimal. Der nasse Herbst erschwerte die Herbstaus-
saat, wodurch sich die Anbauflichen reduzierten, und
das trockene Fruhjahr zu Beginn der Vegetationsphase
beeintrachtigte die Bestockung. Damit reduzierten sich
neben den Anbauflichen auch die Ertrage, sodass die
Getreideernte um ca. 10 Prozent geringer ausfiel als im
Jahr zuvor.

Trotz des Rickgangs ist die Versorgung mit heimischem
Getreide fur Brot und Backwaren mehr als ausreichend
und in guter Qualitdt vorhanden. Bezlglich der
Mehlqualitat sind im Wesentlichen nur geringe
Veranderungen zum Vorjahr zu verzeichnen.

Ernte [ 1.000 t] | Ertrag [dt/ha]

2023 2024 2023 2024 2023 2024
Weizen 247.424 238.294 1.593 1.457 64,4 61,1
Roggen 38.432 32.042 171 144 445 449

WEIZEN

Die Enzymaktivitit des Weizens der neuen Ernte
liegt auf einem &hnlichen Niveau wie im Vorjahr
und ist tendenziell noch etwas schwécher. Der
Weizen ist somit wieder enzymarm und in der
Triebkraft eingeschrankt. Der Proteingehalt liegt
ebenfalls auf Vorjahresniveau und somit unter dem
langjahrigen Mittel. Wie der Proteingehalt fallt
auch der Feuchtklebergehalt unter den Schnitt der
letzten Jahre. Grundsatzlich wird man sich aufgrund
der Dungemittelverordnung und des Klimawandels
auch in Zukunft darauf einstellen mussen. Positiv
ist jedoch zu berichten, dass der Weizen trotz des
geringeren Proteingehalts gute bis sehr gute Back-
eigenschaften aufweist.

Quelle: AMA Erntebericht 2024

Weizenqualitat

2023 2024
Protein [%] 11,0-14,8 12,4 -14,4

Feucht-
kleber [%]

Fallzahl [S] 364 - 397 375-389

28,5-343 30,0 -336

Quelle: Erntegesprach VdB 2024

Erste Backversuche mit der neuen Ernte ergaben,
dass die Wasseraufnahme gleich war und die
Knetparameter beibehalten werden konnten. Die
Teige waren von wolliger und elastischer Struktur
und stabil auf Gare. Bei Langzeit- und Kaltefuhrungen
konnten die gewohnten Fithrungsparameter eben-
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falls beibehalten werden und es wurden gute bis sehr
gute Backergebnisse erzielt.

Grundsatzlich sind keine groBeren Umstellungen
erforderlich.  Teigfuhrung und Backmittelauswahl
kénnen groRtenteils beibehalten werden.

Empfehlung

= Als Backmittel sollten wieder solche zum Einsatz
kommen, die die fehlende Enzymaktivitdt unter-
stitzen, wie beispielsweise Kaisermeister oder
Malztraum fur die direkte Fihrung.

= Daneben ist unser enzymaktiver Malzextrakt
Astamalt ein bewdhrtes Mittel, um die fehlende
Triebkraft der Mehle auszugleichen.

= Bei Anwendung von Kalteftihrungen wie Slow-Dough
oder GV/GU empfehlen wir Kaisertraum oder BM
Eis.

= AuBerdem hat sich bei diesen Fihrungsarten der
Zusatz von Wiener Note zur Verbesserung der
Geschmeidigkeit und Verarbeitungseigenschaften
bewdhrt.

= Sollten Weizen- und Weizenmischbrote eine

mangelnde Verzehrfrische aufweisen, so kann mit
Zugabe von BF1 dieser entgegengewirkt werden.

ROGGEN

Die Anbauflachen beim Roggen waren wie beim Weizen
racklaufig und somit auch die Menge an geerntetem
Roggen. Die Versorgung mit Brotgetreide ist jedoch
ausreichend vorhanden und auch die Qualitaten
bereiten keinen Grund zur Sorge.

_2’]_
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Roggenqualitét

2023 2024
Fallzahl [S] 304 304
Amylogramm
[AE] 1.263 1.220
Verkleisterungs-
temperatur [°C] 76,9 78,7

Quelle: Erntebericht VG 2024

So wie schon in den letzten Jahren ist die Enzymaktivitat
nur gering und die Verkleisterungseigenschaften
hoch ausgepragt. Daher sollten geeignete MalRnahmen
zur Verbesserung der Verzehrfrische ergriffen werden.

Empfehlung
= Bei Betriebssauerteig auf die Saureentwicklung achten.

* Wasseraufnahme tberpriifen und gegebenenfalls etwas
erhohen.

= Teigruhe etwas verlangern.
= Bei Restbrotzugabe kann der Anteil beibehalten werden.
= Quell- oder Kochsttick verwenden.

= Briuhstlck gegentber einem Quellstiick bei Schrot-
broten bevorzugen.

= Brotmeister Soft oder Roggenplus sind fur enzym-
arme Mehle bestens geeignet, da sie Verarbeitungs-
eigenschaften und Frischhaltung deutlich verbessern.

= Wird Brotmeister oder Staback verwendet, kann
zur Verbesserung der Verzehrfrische zusatzlich BF1
eingesetzt werden.

Fazit

Aus Sicht der Backerei ist die heurige Ernte
erfreulich. Die Qualitat ist nach wie vor gut.
Einzig die geringe Enzymaktivitdt und die damit
verbundene Verzehrfrische sollten im Auge
behalten werden.

Wenn Sie Hilfe bei der Umstellung auf die neue
Ernte bendtigen, unterstiitzen wir Sie gerne
mit unseren Mehlanalysen und unserer Hotline
(07224 8821-31) oder der fachlichen Beratung
vor Ort.



NACHHALTIGKEIT

backaldrin:
Bronzemedaille

FUR NACHHALTIGE VERANTWORTUNG

V-

Bei der Entwicklung und Produktion der tber 800
Produkte im Sortiment von backaldrin gibt es
zahlreiche Faktoren, die beachtet werden missen,
um Nachhaltigkeit zu fordern. Woher kommen
die Rohstoffe? Wie werden sie transportiert?
Was passiert mit dem Uberschuss und wie kann
die Lebensmittelverschwendung minimiert werden?
Es sind essenzielle Fragen, mit denen sich der
Backgrundstoffhersteller aus Asten seit seiner
Grindung beschaftigt und auf die er entsprechende
Antworten gefunden hat.

Bereits bei der Rohstoffbeschaffung, wo lange
Transportwege und CO,-Emissionen  bestmaglich
vermieden oder reduziert werden, gilt der Grundsatz: Ist
etwas in ausreichender Menge und Qualitat verfugbar,
wird auch in der Region gekauft und auf heimische
Landwirtschaft  zurtickgegriffen. Dank langjahriger
Partnerschaften mit Lieferanten und Betrieben ist dies
moglich. Lasst der Rohstoff eine heimische Beschaffung
jedoch nicht zu, wird nach nachhaltigen Lésungen
gesucht. Einige Kakaosorten bezieht das Unternehmen
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60 Jahre ressourcenschonendes
Arbeiten und das Férdern nachhaltiger
Prozesse fiir die Brotinnovationen

von morgen. Was seit jeher in der
Unternehmensphilosophie von
backaldrin verankert ist, wurde

2024 nun von EcoVadis mit einer
Bronzemedaille ausgezeichnet.

von Rainforest-Alliance-zertifizierten Lieferketten, bei
Palmaol wird auf eine RSPO-Zertifizierung geachtet.

Ausgezeichnete Nachhaltigkeit

,Im stetigen Wandel der Zeit ist es uns als Unternehmen
wichtig, nicht nur far die Brotinnovationen von
morgen, sondern auch fir eine nachhaltige Zukunft zu
sorgen. Mit jedem Schritt wollen und werden wir uns
verbessern, damit wir unseren selbst auferlegten hohen
Standards entsprechen’, gibt backaldrin-CEO Harald
Deller die Richtung vor. Dass diese stimmt, belegt
die 2024 verliehene Bronzemedaille von EcoVadis,
dem weltweit groRten und zuverlassigsten Anbieter
von Nachhaltigkeitsrankings. Bei der erstmaligen
Teilnahme landete backaldrin in den oberen 35 Prozent
aller bewerteten Unternehmen sowie in den oberen
15 Prozent der von EcoVadis beurteilten Unternehmen
in der Branche ,Herstellung von sonstigen Nahrungs-
mitteln® In den Kategorien ,Umwelt" (obere 16 Prozent)
und ,Nachhaltige Beschaffung” (obere 13 Prozent)
wurden weitere Spitzenleistungen erbracht.



DIGITALISIERUNG

Die Macht der Datenin
der modernen Backerei

WARUM BACKER JETZT AUF DATEN SETZEN SOLLTEN

© Delicious Data GmbH

Wie viel Potenzial
steckt wirklich in den
Zahlen, die uns taglich
umgeben? Ein Gesprich
mit dem Griinder von
Delicious Data zu den
Méglichkeiten in der
Arbeit mit Zahlen gibt
tolle Eindriicke, was

Frage 1: Warum sollten sich Backereien mit Daten
beschiftigen?

Valentin Belser: Daten sind aus unserer Sicht fur viele
Backer Erfolgstreiber. In einem wettbewerbsintensiven
Markt konnen Backereien durch den Erkenntnisgewinn
aus Daten ihre Produktivitdt steigern und Kosten
senken. Es geht nicht darum, mehr Stunden zu
investieren, sondern darum, die richtigen Hebel zu
finden, um mit weniger Aufwand mehr zu erreichen.

Frage 2: Welchen Mehrwert bringt die Arbeit mit
Daten fiir Bickereien?

Valentin Belser: Die Frage ist nicht mehr, ob Daten
in Backereien wichtig sind, sondern wie man sie nutzt,
um den Betrieb effizienter zu steuern. Durch den
schnellen Zugriff auf Daten kénnen Unternehmen ihre
Entscheidungen zukunftig noch datenbasierter treffen.
So konnen beispielsweise neue Produkteinfihrungen
ausgewertet oder UnregelmaRigkeiten im Kauf-
verhalten erkannt werden. Einfaches Reporting,
Mitarbeiterdiebstahl und ABC-Analyse sind hier nur
einige der Schlagworte, die unsere Kunden bewegen.

Frage 3: Was unterscheidet lhr Bl-Dashboard von
anderen Losungen auf dem Markt?

Valentin Belser: Wir horen immer wieder, dass
wir mit  Geschwindigkeit und einer intuitiven,
benutzerfreundlichen Oberfliche punkten kdénnen.

heute schon maglich ist.
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Gleichzeitig winschen unsere Kunden sich Flexibilitat
und die Moglichkeit, individuelle Berichte unkompliziert
zu erstellen. Viele BI-Tools sind eher komplex und
werden haufig nur von einem kleinen Nutzerkreis in
der Geschéftsfuhrung oder dem Controlling genutzt,
sie sind nicht wirklich auf den taglichen Betrieb einer
Backerei zugeschnitten. Unser Dashboard setzt genau
hier an: Es Uberzeugt durch schnelle Performance,
ist einfach zu bedienen und lasst sich individuell an
jede Béckerei anpassen. Besonders wichtig ist uns die
mobile Nutzung, damit unsere Kunden mit mehreren
Filialen und AuBendienstmitarbeitern auch unterwegs
alle relevanten Kennzahlen im Blick haben.

Frage 4: Wie wirkt sich Business Intelligence auf
den Mehraufwand und die Effizienz aus?

Valentin Belser: Was wir haufig am Markt sehen,
sind sehr starre PDF-Reports, die per E-Mail verschickt
werden. Oft bleiben dabei Fragen offen oder wichtige
Details kommen nicht richtig zur Geltung. Mit Bl lasst
sich das deutlich verbessern. Es automatisiert den
Reporting-Prozess, macht die Daten schneller und
granularer verfugbar und reduziert so den Aufwand
erheblich.

v
v Delicious Data

Jetzt informieren und so effizienter werden!

Webinar exklusiv fiir backaldrin-Kunden
Erfahren Sie alles zur Bl-Plattform
und stellen Sie Fragen!

Wann: 10. Janner 2025, um 10 Uhr
Dauer: 30 Minuten

Zur kostenfreien Anmeldung
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GluixNuss

Darf auf keinem Wunschzettel fiir Weihnachten fehlen: GliixNuss. Die Brotinnovation von

backaldrin aus dem Pane Scuro Mix besticht durch ihren hohen Hafermehlanteil, eine
leicht nussige Geschmacksnote und die knusprige Kruste.

@ www.backaldrin.com backaldrin.official @ backaldrin (official)



