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wagen.

Genau das machen wir in dieser Spezialausgabe
unseres Kundenmagazins ,backtuell®.

Von Anfang an

Nachdem meine Eltern 1945 alles verloren hatten,
entdeckten sie auf der Flucht in einem kleinen Dorf
in Oberdsterreich eine verlassene Backerei, die sie
pachteten. Mein Vater war wieder in seinem erlern-
ten Beruf, der flr ihn sein Leben bedeutete. Nach
sieben erfolgreichen Jahren musste er aus gesund-
heitlichen Grinden aufgeben. Sein Weg fihrte ihn
in unsere heutige Branche, wo nach nochmaliger
schwerer Erkrankung eine Neuorientierung anstand.
Meine Eltern entschieden sich trotz schwieriger Um-

da darf man schon ein wenig
nachdenklich werden, die
Jahre Revue passieren lassen

und den Blick nach vorne

sténde, selbst ein Unternehmen zu grinden: damals
aldrin-Backgrundstoffe in Wien, mit sechs Beschaf-
tigten. 1965 hatten wir gleich einen guten Start, da
uns viele Backer ihr Vertrauen schenkten. Ihnen
auch heute noch meinen aufrichtigsten Dank und
allen, die uns in den folgenden Jahren bei unseren
BemuUhungen zur Seite standen.

Vom Wandel gepragt

50 Jahre sind im Grunde ein kurzer Zeitraum, wenn
wir uns die lange Geschichte des Brotes vor Augen
flhren. Was sich aber in der Backereibranche getan
hat, ist ausreichend, um Geschichtsblcher zu flllen.
Diese Zeit brachte einen ebenso fundamentalen wie



backtuell - Juni 2015 - 05 50 Jahre backaldrin

beeindruckenden Wandel fir alle, die Brot herstellen,
verkaufen, genieBen, lieben und sich tagtaglich damit
beschéftigen — so auch fur unser Unternehmen. Aus-
geldst durch steigenden Wohlstand, héhere Bevolke-
rungskonzentration in den Stadten, Ver&dnderungen
in der Berufs- und Arbeitswelt, hdhere Lebenserwar-
tung und den technologischen Fortschritt werden an
jeden von uns ganz neue und gréBere Herausforde-
rungen gestellt. Diesen mUssen wir gerecht werden.
Gleichzeitig ergeben sich dadurch neue und gréBere
Chancen. Wir haben immer versucht, diese zu nutzen.
1968 machten wir den mutigen Schritt nach Deutsch-
land. Den ersten Jahren auf unserem zweiten Heim-
markt verdanke ich die wichtigsten Erfahrungen in
meinem Geschéaftsleben. All diesen Kunden, die uns
von Anfang an vertrauten, herzlichen Dank — ebenso
Herrn Walter Ring, der uns den Start ermoglichte und
noch heute fUr uns tatig ist.

Immer weiter

Ja, so ging es dann immer weiter — 1984 die Erfin-
dung des Kornspitz® 1989 Fall der Berliner Mauer
und damit neue Mdoglichkeiten in Osteuropa. Das
brachte uns auf den internationalen Brotgeschmack
und wir starteten ab 1995 eine Exportoffensive, die
uns damals in etwa 60 Lander flhrte. So brachten
Russland, China, der Nahe Osten und viele andere
Mérkte groBe Herausforderungen und wunderbare
Erfahrungen mit sich. Diese Expansion ist hauptver-
antwortlich flr unser kontinuierliches Wachstum, das
wir in jedem Jahr hatten und — so wie es aussieht —
auch weiter haben werden. Wachstum ist flr unser
Unternehmen angesichts der Herausforderungen am
Markt notwendig und wichtig, nicht zuletzt aus Ver-
antwortung gegenuber unseren Kunden, Mitarbeitern
und der nachsten Generation.

Was wirklich zahlt

Beeindruckend ist fur mich, in vielen Landern Men-
schen kennenlernen zu durfen, die den gleichen
Beruf haben wie meine Familie und ich. Backer
sind einander - trotz unterschiedlichster Kultu-
ren — sehr ahnlich, ob Handwerker oder GroBunter-
nehmer. Ich denke, das Herstellen eines Produk-
tes wie es das Brot ist, formt auch den Menschen.
Zu meinen personlichen Highlights in all den Jahren
zahlen die etwa 300 Messen, die wir beschickt ha-
ben. Das Wiedersehen in so konzentrierter Form mit
all unseren Kunden, zu erleben, dass sie sich bei uns
wohlflihlen — da stehe ich voll im Genuss. Die Verbin-

dung zwischen unseren Kunden und unserem Unter-
nehmen wird insbesondere auf den Messen augen-
scheinlich. Sie ist die Konstante, die beide Seiten
im Wandel auch zukinftig begleiten wird. Dieses
starke Band ist angesichts der Herausforderungen,
die vor uns liegen, Voraussetzung fur eine erfolgrei-
che Entwicklung. So blicke ich anlasslich ,50 Jahre
backaldrin“ auch in Dankbarkeit zurtck: Mein be-
sonderer Dank den Mitarbeitern und Mitstreitern, die
uns in all den Jahren begleitet haben und dafur ver-
antwortlich sind, wo wir in diesen Tagen stehen. Ins-
besondere gilt dies auch fur meine Kollegen in der
Geschaftsleitung, die Garanten flir eine gedeihliche
Weiterentwicklung sind. Und meine Kinder Regina
und Peter, die flr die Staffellbergabe bereitstehen.

Mein ganz besonderer Dank gilt aber meinen Eltern,
die mit ihrem Mut, ihrer Schaffenskraft und ihrer Lie-
be zu diesem wunderbaren Beruf den Grundstein fir
uns legten. Zu allerletzt richtet sich mein personli-
cher Dank an meinen Freund, Backermeister Lukas
Drexler aus Furstenfeldbruck, stellvertretend fur
seine Mutter. Sie schenkte meinen Eltern, die sich
1945 auf der Flucht befanden, in inrem Laden einen
Wecken Brot, da sie kein Geld hatten. Vergelt's Gott!

Mit BackergruB

lhr

Ty J4

Peter Augendopler

Peter Augendopler

oy o

Lieblingsgeback: Kornspitz®, Mohnﬂesserl//
Ein Wort zu backaldrin: kundenorientiert /
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Endlich wieder den Brotberuf ausiiben:
Auf der Flucht machten Alois und Juliana
Augendopler 1945 im oberdsterreichischen
Hofkirchen an der Trattnach halt und pachteten
eine Backerei.
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Heiligabend. Wie immer, ein besonderer
Tag. 1964 ein ganz besonderer fur Familie
Augendopler. Bei Weihnachtsbackerei
stehen die Gesprache ganz im Zeichen der
Firmengrindung.

Spat abends macht sich Peter Augendopler auf den Weg. Sein Ziel,
die Dr.-Schober-StraBBe 32 unweit der elterlichen Wohnung im 13. Wie-
ner Gemeindebezirk. Wahrend in den Kirchen der Stadt ,Stille Nacht,
heilige Nacht“ erklingt, wird fUr Familie Augendopler in dieser Nacht
ein kleines Weihnachtswunder wahr.

»Am 24. Dezember 1964 um 23 Uhr mischte ich als einziger Arbeiter
in Produktion und Lager die erste Charge — 150 Kilogramm. Es war
ein sehr schénes Geflhl“, erinnert sich Peter Augendopler an jenen
Moment, in dem die ersten Backgrundstoffe flr die Kunden das Licht
der Welt erblickten.

Wenige Wochen zuvor hatte sich Alois Augendopler mit seiner
Frau Juliana und Sohn Peter entschlossen, Backgrundstoffe sel-
ber herzustellen. Obwohl schwer erkrankt, wagte der gelern-
te Backer Alois Augendopler den Schritt in die Selbstandigkeit.
Wir hatten kein Geld, aber auch keine Schulden®, blickt Peter




Mut, Schaffenskraft, der gute Wille und
die Liebe zur Backerei: Mit diesen Zutaten
legten Juliana und Alois Augendopler 1964
den Grundstein fur ein erfolgreiches Unter-
nehmen.

Los geht’s: Am 3. Januar 1965 startet aldrin-
Backgrundstoffe in der Dr.-Schober-Stral3e 32
(im 13. Wiener Gemeindebezirk) mit dem
Verkauf von 17 Produkten. Familie Augendo-
pler, finf Vertreter und ein Fahrer sind fir die
ersten Kunden im Einsatz.

160 Kilometer westwarts: 1968 wird die
Produktion von Wien nach Asten bei Linz
verlegt.
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70 Jahre spater: die Firmenzentrale des Familienunterneh-
mens in Asten ist Zentrum fur die internationalen Aktivitdten von
backaldrin und Treffounkt fir Béacker von nah und fern.
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1948: Lange vor der ersten iba nimmt die Backerei Alois Augendopler an der Welser Messe teil.
Unten rechts mit Hut: Peter Augendopler, begleitet von seiner Mutter Juliana (3.v.l.) und der Tochter

eines Béckers aus dem Ort.

Backermeister, 4. Generation: Peter Augendopler jun. (I.) absolvierte ein Wirtschaftsstudium und ist

als Assistent der Geschéftsfuhrung tétig.

Augendopler zurlck. Fir die Produktion neh-
men die Firmengrinder eine Hypothek auf ihr
Einfamilienhaus auf. Die anfangs scheinbar viel
zu groBe Halle — in einer ehemaligen Tischlerei
in Wien-Hietzing — wird in Schuss gebracht, ehe
dort die ersten aldrin-Backgrundstoffe Ende 1964
hergestellt werden.

LWir kamen gar nicht auf die Idee, dass das auch
schief gehen konnte und starteten am 3. Januar
1965 mit dem Verkauf von 17 Produkten. Neben
meinen Eltern und mir waren funf Vertreter und ein
Fahrer fUr die ersten Kunden im Einsatz®, erzahlt der
damals 19-Jéhrige.

Das Gute liegt so nah

Die Liebe zur Béackerei wurde Peter Augendopler
von seinem Vater Alois in die Wiege gelegt. ,Wir sind
jetzt in vierter Generation Backer und waren vorher
33 Generationen Uberwiegend Bauern®, gibt der
backaldrin-Inhaber einen Einblick in die Familien-
chronik: ,Meine Eltern machten auf der Flucht 1945
im oberdsterreichischen Hausruckviertel halt und

pachteten in Hofkirchen an der Trattnach eine Ba-
ckerei. Damals wussten sie noch nicht, dass in 30 Ki-
lometern Nahe die Wurzeln der Familie Augendopler
liegen.” Glucklich, wieder seinen Brotberuf austben
zu kénnen, macht Alois Augendopler eine schwere
Krankheit nach wenigen Jahren einen Strich durch
die Rechnung.

Der Lebensweg fuhrt ihn mit seiner Familie nach
Wien, wo 1964 die Erfolgsgeschichte von backaldrin
beginnt.

Vorwarts zu den Wurzeln

LWir sind selbst Backer und die Bedurfnisse der
Backer standen vom ersten Tag an im Mittelpunkt
unseres Handelns. Viele Kunden haben an uns
geglaubt und uns ihr Vertrauen geschenkt. Daher
ist die Firma vom ersten Tag an gut gelaufen.” In-
nerhalb von drei Jahren dehnt die Béackerfamilie
das Geschaft von Wien auf ganz Osterreich aus.
1967 stoBt die einst zu groBe Produktion in der
Dr.-Schober-StraBe schnell an ihre Grenzen. Sie wird
1968 nach Asten bei Linz verlegt. >



,Frische Luft in die Backstube*
Otto Seiwald, AuBendienst-Mitarbeiter in Tirol 1965-2001

,Die Arbeit mit Respekt und Freude zu machen und
das Gefuihl zu haben, nichts anderes tun zu wollen.”
In den Worten von Otto Seiwald spiegeln sich Be-
rufs- und Lebenserfahrung wider. Vor allem aber
sind sie im wahrsten Sinne authentisch und Zeugnis
eines begeisterten und begeisternden Mannes, der
sie auch heute — als 74-Jahriger — lebt. Bevor es den
Tiroler 1965 zu backaldrin zog, war er in einem gro-
Ben Mihlenbetrieb tatig. Zu dieser Zeit beeindruckte
ihn und viele Béacker ein Vortrag von Alois Augen-
dopler. Die Botschaft des spateren Firmengrinders
und Backermeisters unter dem Titel ,Frische Luft in
die Backstube®: ,Die Hefe braucht Sauerstoff. Fens-
ter auf, Fenster aufl”, wahrend friher alle sagten ,zu,
alles zu“. Das Geschéft in Tirol entwickelte sich gut,
aber langsam. Fir Otto Seiwald zu langsam. ,Zuver-
sicht sowie Vertrauen in die Firma und die Tiroler Ba-
cker haben mich nach vorne gebracht. Von Null weg
kann es nur aufwarts gehen.” Der erste Kunde war
eine Backerei in Kirchberg. Die Freude daruber teilte
Juliana Augendopler, die ,Seele der Firma“, wie sich
Otto Seiwald an seine damalige Chefin (Bild) gerne
erinnert. Noch ohne Telefonanschluss, kam ihre An-
erkennung per Telegramm bei ihm an.

Ursprunglich war ein anderer Werdegang vorgese-
hen. Der gelernte Einzelhandelskaufmann und einst
jungste Filialleiter bei Spar in Tirol sollte das elterliche
Lebensmittelgeschéaft in seinem Heimatort Brixen im
Thale Ubernehmen. ,Ganz andere Ideen als seine
Mutter” brachten ihn von dem Weg ab. Auf seiner
dritten beruflichen Station backaldrin erlebte Otto
Seiwald mit der ersten Teilnahme an der Welser
Messe seinen beruflichen Aufstieg. Die Einladung
der Géaste zur spater traditionellen Jause, die Back-
meister sowie das Bayerische Landbrot waren Zuta-
ten fUr den gelungenen Auftritt. backaldrin bedien-
te seine Kunden gut, erweiterte das Sortiment und
konnte so das Vertrauen der Backer gewinnen. ,Viele
wurden Freunde, kann man sagen.“ Uber diesen Ein-

satz hinaus verstanden wir uns auch ,als ldeengeber
in der modernen Backerei“. Mit der Erfindung des
Kornspitz® untermauerten wir diesen Anspruch. Das
serste Markengeback, fur das es ein Rezept gab®
kam bei unseren Kunden und deren Kunden sofort
gut an. Der Name Kornspitz® war ebenso eine Sen-
sation wie der ,gute Preis®, den die Backer erzielten.
,Es war eine schone, lehrreiche Zeit.“ Sie dauerte bis
2001. Als erfolgreichster Verkaufer am Heimmarkt in
der backaldrin-Geschichte beendete Otto Seiwald
seine Laufbahn: ,FUr mich hat das aber nie aufge-
hort®, lasst ihn die Backerei nicht los. Heute, sagt er,
haben wir eine gute Zeit, weil es uns noch nie so gut
gegangen ist. Wir sollten sie nicht schlecht reden.
,Der Brotpreis ist so gut wie nie und Brot hat tberall
einen gewichtigen Stellenwert.” Backer zu werden,
war im Leben von Otto Seiwald kein Thema. FUr ihn
gibt es keine Traume, sondern nur die Realitat. Und
in seiner Wirklichkeit stehen derzeit Gesundheit und
Familie im Mittelpunkt. ,Ware ich heute jung, ich war
ein leidenschaftlicher Backer und — mit dem Wissen
von heute — ein sehr guter Backer. Ich weiB, dass
das Ei, das ich zuséatzlich in den Teig mische, ,nichts’
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Lieblingsgeback: Dinkelvollkornbrot
Ein Wort zu backaldrin: Vorsprung ’
Das soll so bleiben: Dass ich in der
Kornspitz®-Familie nach wie vor gut Z
aufgenommen bin. W//////////

Das soll sich verandern: Fur mich
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Mit Regina und Peter Augendopler jun. steht die dritte Generation
fur die Staffelubergabe bereit. Regina, Tochter von backaldrin-
Eigentumer Peter Augendopler, ist gleichzeitig seine rechte Hand und
seit 12 Jahren im Familienunternehmen engagiert.




Garanten fur eine gedeihliche Weiterentwicklung: die backaldrin-Geschéftsfliihrung mit
CEQO Harald Deller, Andreas Volimar, Wolfgang Mayer, Martin Mayr und Stefan Hutter (v.r.n.l.)

Bei diesem Schritt fuhrt einmal mehr der Zufall
Regie und die Familie Augendopler zurlck zu ihren
oberdsterreichischen Wurzeln.

Auf der Suche nach einem gréBeren Produktions-
standort werden die Unternehmer auf die stillgelegte
»Bruckner-Muhle” in der heutigen Kornspitz®-Strale
1 aufmerksam. Die Produktion wird nach Asten bei
Linz verlegt. Der neue Standort 16st Wien als Mittel-
punkt fUr die Unternehmensaktivitdten ab und wird
nach und nach auf- und ausgebaut.

Gelungenes Abenteuer

Als 1968 erstmals von einem madglichen Beitritt
Osterreichs zur Europaischen Wirtschaftsgemein-
schaft die Rede ist, beginnen bei Familie Augen-
dopler die Uberlegungen, das Geschaft tber die
Grenzen Osterreichs hinweg auszudehnen. ,Aus
Sorge, von groBen internationalen Firmen Uber-
rollt zu werden, haben wir die Flucht nach vorne
angetreten. Damals wussten wir Uberhaupt nicht,
worauf wir uns einlassen®, erinnert sich Peter
Augendopler.

Der Traum, einmal in ganz Bayern vertreten zu sein,
geht bald in Erfullung. Vielmehr noch, ist backaldrin
wenige Jahre spéter bei Backern in ganz Deutsch-
land bekannt. Das Abenteuer ist gelungen.

Verkaufshit Kornspitz®

Dass sie mit dem Kornspitz® einen Riesener-
folg landen wirde, wusste Familie Augendopler
bei ihrem Deutschland-Engagement noch nicht.
Die Geburtsstunde des Kornspitz® im Jahr 1984
fallt in jene Zeit, in der das Thema Ballaststof-
fe aufkommt. Auch backaldrin feilt an ballast-
stoffreichen Backideen. Als kleineres Pendant
zum so genannten KornbeiBer-Brot stellt die
Firma ein Kleingeback vor. Unter dem Namen
Kornspitz® gelingt ihm bereits bei seiner Welt-
premiere auf der Osterreichischen Béackeraus-
stellung (OBA) 1984 der Durchbruch. ,Dass
unsere Brotneuheit wenige interessierte und
alle Kornspitz® wollten, damit hat niemand ge-
rechnet”, blickt Peter Augendopler zurick. Wie
auchimmer,vondaanistderAufstiegdesknusprig-
wirzigen Verkaufshits nicht mehr zu stoppen. >




Vorwarts zu den Wurzeln: Asten bei Linz I6st Wien als
Mittelpunkt far die Unternehmensaktivitaten ab. Verkehrs-
technisch hervorragend gelegen, wird der Standort zur
modernen Firmenzentrale ausgebaut.

Kornspitz®-Premiere: Schon die erste Vorstellung auf
der Osterreichischen Béckerausstellung wird ein voller
Erfolg. Der Aufstieg des Kornspitz® beginnt.

International FuB fassen

Auf Erfolgen ausruhen, z&hlt nicht zu den Starken
von Peter Augendopler. Daher packt er Anfang der
1990er-Jahre die Chancen, die sich mit der Offnung
neuer Markte in Osteuropa bieten, beim Schopf. Da-
mit beginnt im Haus eine groBe Exportoffensive.

Der heutige Geschaftsfuhrer Harald Deller tragt als
Exportleiter seit Mitte der 90er-Jahre wesentlich
dazu bei, dass backaldrin bis heute in Uber 100
Landern FuB fasst und weltweit erfolgreich tatig
ist. Im Jahr 2006 schlagt der Familienbetrieb ein
weiteres Kapitel in Sachen Auslandsengagement
auf. In der jordanischen Hauptstadt Amman wird
eine zweite Produktionsstatte in Betrieb genommen,

Zweiter Heimmarkt: Die erste Tochterfirma wird mit der
backaldrin Vertriebs GesmbH in Mdnchen gegriindet.
Peter Augendopler macht seinen VW Bulli fir die ersten
Kundenlieferungen fit.

Die Welt als Marktplatz: Ein Jahr nach dem Fall der
Berliner Mauer nutzt das Familienunternehmen neue
Chancen in Osteuropa. 1995 beginnt die Exportoffensive,
die backaldrin zu Kunden in aller Welt bringt.

die in diesen Tagen knapp 40 Lander in der arabi-
schen Welt und in Afrika bedient. ,Wir haben Uber-
all Leute, die zu 200 Prozent ,backaldriner’ sind®,
sagt Peter Augendopler stolz. Wie kein anderer ver-
korpert er selbst die Firmenphilosophie und erweckt
den backaldrin-Geist taglich frisch zum Leben, auch
in den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern.

Hightech trifft Handwerk

Alois und Juliana und spater Peter Augendopler
haben den Standort Asten in mehr als vier Jahr-
zehnten nach und nach zu einer modernen Firmen-
zentrale ausgebaut. Im Jahr 2003 wird das ,Haus
des Brotes” erdffnet, Gero Nitsche ist zu dieser Zeit
Geschaftsfuhrer. >



Kunden zu Gast: In Berlin geht backaldrin erstmals
auf der iba ins Rennen, viele weitere folgen. Bei bis
heute mehr als 300 Messeteilnahmen sind Kunden
aus aller Welt zu Gast.

Made in Jordanien: Mit einer Produktionsstétte in
der Hauptstadt Amman o&ffnet backaldrin das Tor zur
arabischen Welt und nach Afrika. Heute beliefert der
Standort Kunden in etwa 40 Landern.

Die Welt im Wandel

Weltbevélkerung

2065 10,1 Mrd.

Quelle: Stiftung Weltbevélkerung

Fit fur die Zukunft: Mit der Eréffnung des modernen Innovations-
und Technologiezentrums geht backaldrin in der Forschung neue
Wege und schafft mittelfristig 50 hochwertige Arbeitsplétze.

Anteil der iiber 65-Jahrigen in Osterreich

1961 12,3 %
1981 152 %

2001 15,5 %
2015 18,6 %
2030 23,6 %
2065 28,7 %

Prozentanteil an der Gesamtbevdlkerung. Quelle: Statistik Austria



Die Firmenzentrale in Asten im Wandel: Meilensteine sind u.a. die Erweiterung in den 1970er- und 1980er-Jahren,
die Eréffnung des ,Haus des Brotes” im Jahr 2003, die Inbetriebnahme des Hochregallagers 2008 und die Eréffnung des
Innovations- und Forschungszentrums 2013.

Im ,Haus des Brotes” wird die Liebe zur Backerei
splrbar. ,Hier stellen wir Jahrhunderte altes Wis-
sen zum Thema Backen als Zeugnisse des Wandels
und als Erfahrungsschatz allen Interessierten zur
Verfigung®, sagt der gelernte Backer Peter
Augendopler. Die Veranderungen in der Branche
werden bei einem Rundgang allerorts deutlich.
Denn nur wenige Schritte von der historischen
Sammlung entfernt treten die Besucher in Gegenwart
und Zukunft der Backerei ein. Im backaldrin-Forum,
einem modernen Hoérsaal, erfahren Kunden in Semi-
naren, was sie in der Praxis schon am nachsten Tag
anwenden kénnen. 2013 macht backaldrin mit der
Inbetriebnahme des Innovations- und Forschungs-
zentrums, dem ,Bakelab®, einen weiteren Schritt und
wichtige Investition in die Zukunft. Im Vordergrund
stehen Forschungen Uber die Teigtechnologie und
-verarbeitung. Sie kommen Kunden in aller Welt bei
der Herstellung ihrer Backwaren zugute. In einer ei-
genen Lehrlingsbéckerei stehen dem Nachwuchs Tur
und Tor in eine vielversprechende Zukunft offen.

Der Wandel geht weiter

Fortschritt und Tradition, Wandel und Kontinuitat —
sie gehen bei backaldrin Hand in Hand. Die dritte
Generation hat den Ball langst aufgenommen und
gestaltet den Familienbetrieb seit Jahren mit.

Regina, die Tochter von Peter Augendopler, tritt mit
der Er6ffnung des Haus des Brotes im Jahr 2003
ein. Die Absolventin der Wirtschaftsuniversitat Wien
ist die rechte Hand ihres Vaters, organisiert Ver-
anstaltungen sowie den Social Media-Auftritt des
Unternehmens.

Peter Augendopler jun. kommt 2011 ins Unter-
nehmen. Nach Abschluss seines Wirtschafts-
studiums absolviert er seine Ausbildung zum
Backermeister und setzt damit eine Familientra-
dition in vierter Generation fort. Den Brotduft lernt
er dabei ebenso kennen und lieben wie seine
Schwester Regina und davor Karl, Alois und Peter
Augendopler.



Wohin mein Herz mich tragt

Heike Kumpfmdiller, International Business Development

~Wenn schon weg, dann so weit wie moglich®, bringt
Heike Kumpfmiuiller ihr Schwarmen auf den Punkt.
Schon frih auf den Reisegeschmack gekommen,
hat sie das Fernweh wéahrend ihres Studiums und
danach mit Aufenthalten in Chile, Malaysia und Ve-
nezuela gestillt.

Hochmotiviert ging die Absolventin der International
Business School in Krems auf Jobsuche. Bei ihrer
ersten beruflichen Station im Lebensmittelhandel
lernte sie viel — und auch ihren Lebenspartner kennen.
Durstig nach internationalen Erfahrungen, machte die
Oberdsterreicherin auch backaldrin auf sich aufmerk-
sam. 2007 startete sie als Area Sales Managerin.
Nach dem Wechsel eines Mitarbeiters ergriff sie die
Chance und tbernahm mehr Verantwortung.

Und obwohl sie auf Dienstreisen in dieser Zeit fast
in aller Welt herumkam, war der sehnliche Wunsch
immer da, die Welt einmal abseits des Berufsalltags
zu entdecken. Gemeinsam mit inrem Partner erflllte
sie sich ihren Traum. Im April 2012 ging es ab in ferne
Lander. Viele Erfahrungen reicher, kehrte sie zurtick
— wieder zu backaldrin.

Eine Vielzahl an Wahimdoglichkeiten vor Augen und
verdnderungsbereit, spurte die 33-Jahrige ihr Herz
nach wie vor fUr das Familienunternehmen schlagen.
In einer neuen Position im International Business
Development knupfte die Weitgereiste 2013 nahtlos
an die ,positiven Erfahrungen der ersten Jahre” bei
backaldrin an. Teil des Wandels zu sein und diesen
auch mitgestalten zu kdnnen, bringt sie erst in Hoch-
form.

Der Traum von der groBen weiten Welt ist da, eine
»,gemeinsame Familie irgendwann® fUr sie aber wich-

tiger geworden. Wenn es einmal soweit ist, mochte
sie Zuhause fUr ihre Lieben da sein und als enga-
gierte Mitarbeiterin auch im Unternehmen weiterhin
Verantwortung tragen. Sicher, sie wei3 um die Her-
ausforderung dieses Vorhabens.

An ihrer Seite: Der Wandel, der die Vereinbarkeit
von Beruf und Familie heute etwas leichter macht
als noch vor 50 Jahren. Wie internationale Grenzen,
sagt sie, verschmelzen auch Berufs- und Privatleben
immer mehr.

Der Vorteile und Gefahren dieser Entwicklung ist sie
sich durchaus bewusst. Spal3 an der Sache, Eigen-
motivation und das ,Luxusgut Zeit in Dinge investie-
ren, die mir wirklich wichtig sind“, begleiten Heike
Kumpfmduller auf dem Weg der Veranderung.

N\
N\

elke Aumptmulier
//////////////////////////////

Lieblingsgeback: Kornspitz®
Ein Wort zu backaldrin: international
Das soll so bleiben: positive Entvvlcklung /
Das soll sich verandern: Aus zwei mach

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

eins — Osterrelch und international wachsen

Fotos: privat
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Bitte zu Tisch

Wir verandern uns, wurde ich sagen”

Peter Augendopler lud zum Tischgesprach ins
Haus des Brotes: Chefredakteurin Hildegard M. Keil,
Hans-Martin Naglreiter, Dr. Andreas Vollmar, Horst Felzl
und Landesinnungsmeister Heinz Hoffmann (v.r.n.l.)
sprachen mit dem Gastgeber Uber den Wandel in der
Branche.




Fotos: Mario Riener
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Anlasslich ,50 Jahre backaldrin® lud Firmeninhaber
Peter Augendopler Experten und Kunden zum Tisch-
gesprach. Der Wandel in der Branche, seine Ursachen
und Antworten darauf waren ebenso Themen wie
vegane Kirbiscremesuppen, Quereinsteiger und die

Ehrlichkeit auf beiden Seiten.

Am Tisch im ,Haus des Brotes” nahmen Platz: Hil-
degard M. Keil, Chefredakteurin und Verlegerin von
,BackMarkt“ und ,brot+backwaren”, Heinz Hoff-
mann, Inhaber der Backerei Hoffmann in Minchen
und Landesinnungsmeister fur das bayerische Ba-
ckerhandwerk, die Backerei-Inhaber Hans-Martin
Naglreiter sowie Horst Felzl, Dr. Andreas Vollmar,
in der backaldrin-GeschaftsfUhrung fir Entwick-
lung, Anwendungstechnik, Produktmanagement
und Qualitatswesen zustandig, und Gastgeber und
Hausherr Peter Augendopler.

Die Einstiegsfrage galt Hans-Martin Naglreiter, des-
sen Vater 1965 ,mit einem kleinen Koffer, einem Paar
Schuhen und Neugier auf das Neue® ins Burgenland
gekommen war und dort den Grundstein fur die Er-
folgsgeschichte der Backerei Naglreiter legte: ,Herr
Naglreiter, was hat sich in der Backerei verandert,
seit ihr Vater 1965 ins Burgenland gekommen ist?“

Naglreiter: Ich bin 1979 geboren, mein Vater hat
mir aber viel von friher erz&hlt. Er war innovativ
und das hat gut funktioniert. Ich denke, dass es fur
ihn viel einfacher war, Kunden zu begeistern, als es
fUr mich heute ist. Es gab viel weniger Konkurrenz.
Heute muss ich mir mehr Gedanken machen, wie ich
Kunden in mein Geschéft bringe. Nur mit Brot und
Gebéack wird es auch im landlichen Raum schwie-
rig. Der Lebensmittelhandel hat qualitativ aufgeholt.
Den Béackern ist gar nicht bewusst, dass es dort oft
bessere Ware gibt als bei ihnen selbst. Das ist alar-
mierend.

Keil: Viele Backer haben die Wahrnehmung flr die
Qualitat, die sie produzieren, nicht oder zumindest
nicht im Fokus. Von den Verbrauchern wird die Qua-
litdt im Handel in vielen Teilen gleich oder &hnlich
beurteilt, zumindest was Uber Backstationen lauft.

Chefredakteurm und Verlegerin,

Hamburg//////////////

|ebI|ngsgeback remes Roggenbrot

len Varianten 77/

a
in Wort zu backaldrln fam|l|ar

gas soll so bleiben: das Sammeln “”d%//

Weitergeben von Wissen und Erfahrungen //
Das soll sich verandern: Ich winsche mir, %
dass ideologische Barrieren in so manchen %

Képfen der Realitatswahrnehmung weichen /
I,

\\\\\\\\\
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Hier ist es notwendig, viel starker an der Individu-
alisierung zu arbeiten oder am Konzept. Wenn der
Kunde nicht wei3, warum er zu lhnen kommt, warum
soll er es dann tun?

Hoffmann: Ich sage meinen Kollegen: Ihr muUsst
euch jeden Tag vor euren Laden stellen und fragen,
warum soll ein Kunde zu mir kommen. Wenn ich das
nicht beantworten kann, dann muss ich zusperren.
Und es wird noch schwieriger werden. Der Brotum-
satz wird weiter zurickgehen.

Felzl: Wenn der Brotumsatz zurlckgeht, ist das vol-
lig egal, wenn ich gleichzeitig um 50 Prozent mehr
Snacks verkaufe.

Keil: Das hat auch mit den Erndhrungsgewohnhei-
ten zu tun, die sich verandern. Die Familienmahlzei-
ten in dem Sinne gibt es nicht mehr. Junge Leute
nehmen heute locker die Halfte ihrer Mahlzeiten au-
Ber Haus ein.

Hoffmann: Das ist ein Verlust an Kultur, leider auch

s iigliubdetabtic ot
/ l\/lit.glied der W / verlieren Kultur.
backaldrin-Geschaftsfuhrung

Keil: Wir verandern uns, wlrde ich sagen.
L{ebllngsgeback: Lau.ge.nbrezel / Naglreiter: Ich sehe das anders. Wir haben beinahe
Ein Wort zu backaldrin: Fortschritt jeden Sonntag fast jede Filiale getffnet. Fur die Kun-

OO
\

MMM

Das soll so bleiben: Kornspitz® 77/
Das soll sich verandern: All das was

den ist das Qualitét. Ich habe das am Muttertag be-
obachtet. Die Vater und Kinder waren froh, dass wir
offen hatten, damit sie ein reichhaltiges Fruhstlck
7 einkaufen kénnen.

Hoffmann: NatUrlich, wir brauchen den Sonntag
zum Uberleben. Das sind zwei Paar Schuhe. Aber
in Kleinbetrieben verlieren wir unsere Familienkultur.
Wie soll ich das meinem Sohn erklaren. Du hast ei-
nen so schénen Beruf — Backer und Konditor —, aber
Familie kannst du streichen. Ich will das nicht bewer-
ten. Nur far mich bewerte ich es und komme auf die
50 Jahre zurlck. Damals haben wir am Samstag um
12 Uhr zugesperrt, sind zum Baden gefahren und am
Sonntag haben wir abends wieder weiter gemacht.

Keil: Das Auflésen der Arbeitszeiten ist Kulturveran-
derung. Wo finden Sie noch Arbeitszeiten von 9 bis
17 Uhr, mit wenigen Ausnahmen vielleicht?
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Felzl: Sonn- und Feiertage sind ganz wichtig. Hier
koénnen wir als Backer flexibler sein als branchenfrem-
de GroBbetriebe. Wenn die GroBen am Sonntag auf-
sperren, wird es unlustig flr uns. Dann ist dieser Ku-
chen weg und wir mussen uns den nachsten suchen.

Augendopler: Ich glaube auch, es gibt kein Zurtick.
Die Gesellschaft ist so wie sie ist. Wir kdnnen schau-
en, dass wir in diesem Strom mitschwimmen oder
ertrinken. Alle Entwicklungen, die wir hier beschrei-
ben, sind eine Antwort auf diese Veranderungen.
Der Brotumsatz geht zwar zurlck, aber der Verzehr
von Backwaren insgesamt nicht.

Vollmar: Vielleicht muss der Backer auch mehr
Uber technische Mdéglichkeiten nachdenken. Als ich
1975 in die Lehre ging, hatten wir damals schon
KUhlraume und TiefkUhlung. Ich hatte gehofft, dass
mit der Weiterentwicklung der Technologie einer-
seits die Nachtarbeit verringert und anderseits das
frische, zeitnahe Backen bis zum Zeitpunkt des Ver-
kaufs verbessert wird. Und was ist passiert? Diese
Technologie wurde zwar verbessert und hat auch
seine Verbreitung gefunden, aber immer noch gibt
es Backereien und Filialen, die Brotchen anbieten,
die um 2 Uhr oder 4 Uhr frih gebacken werden. Am
Frihstlckstisch sind sie dann alt und trocken. Das
merkt der Konsument. Man muss diese Technolo-
gien heute noch mehr nutzen, um wirklich frische
Qualitat anzubieten.

Hoffmann: Wer das nicht macht, hat bereits verlo-
ren. Wenn ich nicht bis 16 Uhr frische Semmeln und
A-Produkte backe, kann ich gleich zusperren.

Keil: Der Einsatz der Kéltetechnik hat die Backerei
grundlegend verandert. Teigzubereitung und Backen
wurden voneinander getrennt. Der zweite Punkt ist
die Filialisierung. Ein Kunde erwartet heute nicht
mehr, dass hinter jeder Theke eine Backstube ist. Er
sagt sich: Das ist ein Laden, wo ich Backwaren kau-
fen kann. Das hat ein Stlck weit dazu beigetragen,
dass eine gewisse Entfremdung stattgefunden hat.
Das macht die Identifizierung schwieriger.

Naglreiter: Das ist die Chance fur einen handwerk-
lichen Betrieb, sich zu profilieren. Das ist der rich-
tige Weg: Ich bin euer Backer im Raum Neusied!.
Wir sagen das auch. Wir mussen uns aber kleiner
machen, als wir wirklich sind. Mit 20 Filialen bin ich

Die Backerei

meiner Kindheit gab es zwei
Backer im Dorf und keinen
Lebensmittelnandel, der etwas

angeboten hat. Backwerk oder

Ahnliches gab es schon lange nicht.

So, also was haben wir getan. Wir sind da hin-
gegangen, haben das Brot gekauft und das
wurde zu Hause gegessen, am Morgen und am

Abend, und zwar von der ganzen Familie.”
Hildegard M. Keil

damals

[} ‘*1 2
,lch bin zum Glick alt ge- i 5
nug, um mir diese 50 Jahre k o=
noch vorstellen zu kénnen. In b

,Fraher, ich erzdhle das gerne von unserer
Backerei und ich glaube, dass mein Vater ein
toller Backer war. Nach dem

. . Krieg hatten wir in der
Auslage einen Aspara-
~gus. Aber nicht nur wir.
| Jeder Backer und je-
] der Fleischhauer hatte
- einen Asparagus in der

‘ﬁ"" Auslage. Weil es sonst
% nichts zum Herzeigen
gab.”

Peter Augendopler

,Ja frUher, es hat eine
Sorte Brot gegeben und
vielleicht am Sonntag
ein paar Kipferin und
Semmeln.”

Hans-Martin

Naglreiter
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im landlichen Raum flr manche ein Industriebacker.
Wie nimmt mich der Kunde wahr, ist eine ganz wich-
tige Frage. Wir kommunizieren auf persdnliche Art
unseren Arbeitsalltag — das, was wir machen. Ich
stehe selber in der Backstube.

Keil: Das ist heute ein ganz wichtiger Punkt, auch in
den Filialen. GroBe Gruppen werden eher als Indus-
triebetrieb wahrgenommen denn als handwerkliche
Backer. Aber das sehe ich als Chance. Viele nutzen
sie und machen aus jedem Laden quasi ,eine eigen-
standige Marke*.

Augendopler: Dass sich der Kunde mit seinem
Backer identifiziert, ist besonders wichtig. FUr den
Konsumenten zahlt noch immer, dass er etwas Gu-
tes bekommt. Damit kann ein Backer seine Marke
bekannt machen. Der Konsument wird unterschatzt.
Er wei3 aber genau, was ihm schmeckt. Daher ist
Qualitat so wichtig. Die Kunden missen Vertrauen
haben. Als Konsument habe ich von Grund auf eher
das Bedurfnis, einem handwerklichen Betrieb zu
vertrauen. Aber er muss es dann auch rechtfertigen.
Wenn es aber so ist, dass ein GroBbetrieb ebenso
gute Backwaren herstellt, ist es fur den Konsumen-
ten vollig egal, ob es ein GroBbetrieb ist oder nicht.

Keil: Der Begriff Handwerk ist kein Unterschei-

//////////////// // dungsmerkmal fiir die Qualitat. Als Kunde finde ich
/ Hans-Martin Naglrelter unter Handwerksbé&ckern gute und schlechte. Der
Inhaber Backerei Naglre|ter Kunde will, dass es schmeckt, nettes Personal und
Neu5|ed| am See///// sich wohlfiihlen. Das hat mit Handwerk nichts zu tun.

L|ebI|ngsgeback Unser Hausbrot Vollmar: Es kommt auch darauf an, wo die Béackerei
Ein Wort zu backaldrin: kompetent ist. In der Stadt kennt man ,seinen Backer” meist gar

Das soll so bleiben: Anzahl der // / nicht. Am Land sind sie froh, wenn sie einen Backer
produzierenden Handwerksbackereien / haben. NatUrlich nur, wenn er das Vertrauen recht-
Das soll sich verandern: ... muss sich / fertigt. Als Handwerksbacker wird man sich Nischen
verandern: Fachkraftemangel. Wir haben / suchen mussen. Die sind da. Man muss nur wach-
die Verantwortung, unser Know-how nicht / sam sein, wo sich Neues auftut. Die Rahmenbedin-
nur an die familieninternen Betriebsnach- gungen werden flr Handwerksbetriebe bestimmt

folger weiterzugeben, sondern an den 7 herausfordernder, auch von gesetzlicher Seite.
Nachwuchs, der unsere Zukunft ist. 7

O
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7 Naglreiter: Die Nische soll sich jeder einzelne selber
suchen. Es gibt kein Patentrezept, da kdnnte es ja
jeder machen. Wichtig ist, dass man sich speziali-
siert und abhebit.

Felzl: In Wien profitieren wir von ,Joseph Brot,
Quereinsteigern und der Dichte an Backern. Nichts
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ist schwieriger als einen Standort aufzubauen, wo
die Menschen nicht gewohnt waren, dass es dort
einen Béacker gibt. Du musst sie leiten, fUhren und
zuerst einmal reinbringen. Wir haben drei sehr unter-
schiedliche Shops. Der mit der groBten StraBenfre-
quenz war am schwierigsten zu entwickeln.

Naglreiter: Ein Wort zu den Quereinsteigern: Das
beobachte ich auch, dass Kleinstunternehmer mit
dem Backen beginnen. Wir missen aufpassen, dass
wir nicht irgendwo Uberholt werden. Denn auch die
kleinen Betriebe arbeiten mit Emotionen.

Hoffmann: Friher mussten wir hungrige Menschen
satt machen, heute missen wir satte Menschen
hungrig machen. Das geht Uber die Optik, das Ge-
fahl, das Herz, Uber Emotionen pur. Die Backstu-
be wird dabei Uberschéatzt. Der Kunde setzt heute
voraus, dass er etwas Gescheites bekommt. Wir
dirfen nicht so viel Gber die Produktion reden, die
muss funktionieren. Die Herausforderung ist, seine
Marke zu etablieren. Das ist mein Ziel fur die nachs-
ten Jahre.

Naglreiter: In Zukunft ist es auch viel wichtiger, dass
du den Markt schneller erkennst und wandlungsfa-
hig bist. Alles ist sehr schnelllebig und da durfen wir
als Backer nicht in alten Strukturen und Gewohnhei-

%{/gnz Hoffmann ///

Inhaber Backerei Hoffmann, Mtnchen /
Landesinnungsmeister fiir d%
bayerische Backerhandwerk 7
//////////////////////////////////////

ten hédngen bleiben, sondern offener sein. Wir mus-
sen Umsétze erzielen. Wenn es nicht mehr mit Brot
geht, muss ich es mit anderen Artikeln machen.

\\\\\\\\\\\\\\\\\
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Keil: Der Handel ist dabei, sowohl den Bereich der
sUBen Produkte anzugehen und dort die Konkurrenz
zu erdffnen. Und er geht starker in den Bereich der
AuBer-Haus-Verpflegung und hat bereits Konzepte
entwickelt. DarUber hinaus richtet der Handel sein
Augenmerk auf Convenience-Laden mit Gastrono-
mie, die in der Regel sehr stark auf Backereiproduk-
te ausgerichtet sind. Das heiBt, die Markte oder Teil-
markte, die Backereien bislang genutzt haben, um
das sinkende Brotgeschéft zu kompensieren, wer-
den jetzt auch von den Handelsgruppen angeknab-
bert. Andersrum erleben wir, dass Gastronomen
Backereien eroffnen. Von sehr vielen verschiedenen
Seiten will man partizipieren.

Naglreiter: Auch wir sind in die Gastronomie ge-
gangen. Friher war die Béackerei das Flaggschiff im
Verkauf, irgendwann waren B&ckerei- und Gastro-
Umsatze gleich und jetzt hat die Gastronomie die
Nase vorne. Irgendwann habe ich mich gefragt,
was bin ich jetzt: Gastwirt oder Backer. Beim Nagl-
reiter kannst du heute essen, Kaffee trinken, Brot
kaufen und noch viel mehr. Ich bin jetzt nicht mehr
eine reine Backerei. Die Gastronomie war flr uns
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ein Wachstumsmotor. Die Spannen erzielen wir mit
der Gastronomie lange nicht, auch mit Snacks nicht.
Das wird jedes Jahr harter. Der Aufwand wird mehr,
die Spanne geringer.

Augendopler: Wenn auch der Konsument nicht
mehr weif3, ob Sie Backer oder Gastronom sind,
dann haben Sie alles erreicht. Die Leute gehen zum
Naglreiter. Wenn Sie die Marke sind und die Kunden
kommen zu Ihnen, was wollen Sie mehr?

Hoffmann: FUr mich war das Ziel, ein Fachgeschéaft
fUr Béckerei und Konditorei zu sein und ein Café,
das aber nie ,brutzelt®. Ich habe nebenan einen
Metzger. Bei mir ist immer Béckerei mit dabei. Seit
ich auf die Kirbiscremesuppe vegan draufschrei-
be, geht die noch einmal so gut. Ein Freund hat
geraten, schreib vegan drauf. Spinnst du, habe ich
gesagt, die war schon immer vegan und wird es
immer bleiben.

Naglreiter: Ein junges Madchen fragt mich: Herr
Naglreiter, welches Brot ist hier vegan? Ich frage sie:
,Was glauben Sie, ist im Brot drin?“ Sie hat es in
Wahrheit nicht gewusst, die meisten jungen Leute
wissen das nicht.

Felzl: ... und warum? Weil sie wegen der vielen In-
formationen verunsichert sind. Wer liest das Klein-
gedruckte noch? Das schaut sich keiner mehr an.

Inhaber Backerei Café Felzl, Wien
Ein Wo?t Sz,u back.aldrin: Partner/
Das soll so bleiben: Kornspitz®
Das soll sich verandern: cooleres

NN

Keil: Das sehe ich anders.

Hoffmann: Haben Sie schon einmal auf einem
Joghurtbecher nachgelesen?

N

7 Keil: Ja. Seit meine Kinder auf die Inhaltslisten
schauen, kaufen sie anders ein.

Felzl: Nattrlich erwartet der Kunde auf die Frage
nach den Rohstoffen eine kompetente Antwort. Al-
lerdings habe ich meinen Mitarbeitern erklart, wir
sind kein Gesundheitsladen, sondern ein Genussla-
den. Und das ist ganz wichtig. Wir versuchen, die
besten Rohstoffe einzukaufen. Die kdnnen auch ein-
mal aus Frankreich kommen.

Keil: Vegan ist derzeit ein wichtiger Faktor. Kann lhre
Verkauferin beantworten, ob es vegan ist oder nicht?
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Felzl: NatUrlich, aber das vegane Frihstick haben
wir wieder von der Karte genommen. Das passte
nicht zu uns. Nach 15 Jahren haben wir auch den
Kaffeeanbieter gewechselt. Die Blindverkostung hat
ergeben, dass der Siegerkaffee aus biologischem
Anbau stammt. Aber wir hdngen das nicht an die
groBe Glocke. Wir verkaufen ihn, weil er gut ist.

Naglreiter: Ich muss sagen, wir haben gréBte Proble-
me, dass unser Verkaufspersonal das rUberbringt ...

Keil: ... Wenn die Backer nicht anfangen, besser ge-
schultes Personal in ihre Laden zu stellen, werden
sie nicht Uberleben. Wenn jemand weder freundlich
noch fachkundig ist, kann ich mich anderswo auch
selber bedienen. Mir geht es um Kundenorientie-
rung. Das Personal soll sich fir meine Anliegen in-
teressieren. Und daflr, dass ich zufrieden rausgehe.
Ich winsche mir, dass jede Verkauferin im Vierteljahr
mindestens einmal geschult wird.

Felzl: Wir stellen in der Regel keine Verkaufsprofis
ein. Es darf ruhig ein bisschen ungeschickt wirken,
aber herzlich und nett. Es muss echt sein. Bei Ech-
tem kann auch etwas schief gehen, da darf auch
einmal ein Fehler passieren ...

Augendopler: Meine Erfahrung ist, dass mir in Backe-
reien nichts angeboten wird. Ich kaufe seit 50 Jahren in
Backereien ein. Bis heute wurde mir erst einmal etwas
aktiv angeboten. Ich verstehe, wenn im Geschaft viel
los ist. Aber auch wenn nichts los ist, wird mir nichts
offeriert. Aber in den letzten Wochen war ich bei drei
Tankstellen, wo mir etwas angeboten wurde.

Felzl: Ich habe das in einer Filiale einer Wiener Ba-
ckereikette beobachtet. Da sind Krapfenkartons
gleich an der Front gestanden und das Personal hat
bewusst Manner angesprochen.

Augendopler: Das ist ein gutes Beispiel, wie der
Verkauf unterstttzt wird. Das ist wichtig, denn es ist
unendlich schwierig, einer fremden Person etwas
anzubieten.

Keil: ... aber man kann es trainieren.

Naglreiter: Viele brauchen keine Verkaufs- sondern
eine Personlichkeitsschulung.

Die Wunderwelt heute

,Ein Kunde erwartet heute

o nicht mehr, dass hinter je-
i der Theke irgendwo eine
b o | Backstube ist. Er sagt
{ - sich auch nicht mehr:

= Das ist ein Béacker und
der backt da hinten,

* und dann verkauft er mir
das. Er sagt: Das ist ein

Laden, wo ich Backwaren
kaufen kann.”
Hildegard M. Keil

»Kein Konsument von heute wirde ein Brot es-
sen, das vor 50 Jahren auf dem Markt war. Es
mag schon den einen oder

anderen tollen Béacker Ll |
gegeben haben, na- b
tarlich. Wenn ich aber

heute in die Béckerei - -

blicke, bin ich in ei- mr- 1
ner Wunderwelt.” - ’,J
II

.Zwei Beispiele, wie

sich die Welt verandert: %
Im Jahr 1800 hat es in Eu-

ropa etwa 20 Prozent der Einwohner von heute
gegeben und die meisten waren niemals wirk-
lich satt. Vor 150 Jahren haben zehn Bauern
so viel produziert, dass sie sich selbst ernah-
ren konnten und eine Person zusatzlich. Heute
ernéhren drei Bauern 100 Menschen. Das ist
Fortschritt.”

Peter Augendopler

|
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Augendopler: Bei Verkaufsschulungen in unserem
Haus gebe ich folgenden Tipp: ,Stellen Sie sich zu
Hause vor den Spiegel und sagen Sie einen Satz,
der lhnen leicht fallt, um ein Produkt anzubieten.
Uben Sie, danach probieren Sie es im Geschaft aus.
Sie werden sehen: Die ersten finf Mal funktioniert es
nicht, aber irgendwann machen Sie das und von funf
Mal verkaufen Sie ein oder zwei Mal. Dann sind Sie
Siegerin, dann kommt der Automatismus ...“

Felzl: Vollkommen richtig. Und zum Selbstvertrauen
gehort auch, dass man seine Mitarbeiter vor ,bdsen
Kunden® schitzt.

T .

Moderator: Wir haben jetzt Uber die Unterstitzung
fr den Verkauf gesprochen. Wie kdnnen Back-
grundstoffhersteller die Backer unterstlitzen?

Vollmar: Wenn man sich die Entwicklungsgeschich-
te der Backmittel ansieht, war das ursprungliche
Ziel, die Backqualitat von Mehl zu verbessern. Die
Verbraucher haben Erwartungen an Aussehen, R&-
sche oder Geschmack einer Semmel. Diese Erwar-
tungen sind mit reinem Mehl alleine nicht zu erfullen.
Es hat in den vergangenen Jahren bestimmt einen
Wandel gegeben, angefangen mit Bio. Oder auch
im konventionellen Bereich, Stichwort ,Clean Label“.

¥ J—
Wir sind ein Genussladen, kein Gesundheitsladen.”
Horst Felz/

Hoffmann: Meinen Verkauferinnen sage ich oft: Ihr
habt den schwersten Beruf, den es gibt. Ihr musst
um 6 Uhr frih perfekt dastehen. Dann kommt der
erste Kunde, vielleicht schlecht gelaunt. Wenn er mit
einem Lacheln rausgeht, haben Sie gewonnen und
er einen schénen Tag. Das ist der harteste Beruf ...

Augendopler: ... und der wichtigste.

Keil: Es gibt noch einen anderen Punkt, womit dem
Verkauf geholfen werden kann. Indem man sich die
Organisation im Laden anschaut. Da wird oft viel Be-
lastung geschaffen, die nicht notwendig ist.

Diesen Veranderungen stellen wir uns und entwi-
ckeln entsprechende Produkte. Darlber hinaus ist
das Anliegen der Backgrundstoffhersteller, neue
Produkte zu entwickeln. Der Kornspitz® ist das beste
Beispiel. Firmen wie wir haben in den vergangenen
20 bis 30 Jahren mit neuen Brotsorten und Geba-
ckideen erheblich beigetragen.

Felzl: Ich habe in den 1980er-Jdahren den Backer-
beruf erlernt, als von backaldrin der Kornspitz® er-
funden wurde. Die Backgrundstoffhersteller waren
ein Motor fUr die Vielfalt. Nur glaube ich, dass ir-
gendwann eine Uberhitzung da war. Vor jeder Mes-
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se noch drei neue Produkte. Aber jeder entscheidet
selbst, welche Idee er aufgreift.

Augendopler: Dass der Markt mit Ideen Uberhitzt
hat, sehe ich auch so. Das Kreieren neuer Brot-
sorten war richtig und gut. Und wenn etwas gut ist,
was passiert? Man glaubt, man muss immer noch
mehr Gutes machen. Unsere Aufgabe ist es, dartber
nachzudenken, was der Konsument heute will. Wel-
che Bedurfnisse haben die Konsumenten, ob Pensi-
onist, Sportler, Single oder GroBfamilie. Es muss im-
mer Antworten auf der Erndhrungsseite geben. Und
es kann ja nicht intelligent sein, dass 10.000 Bé&cker
jeder fUr sich dartber nachdenken, welche ldeen wir
diesen Kundengruppen anbieten kdnnen.

Naglreiter: Die Zeit ist schnelllebig und es gibt
Trends wie etwa vegan. |hr erkennt sie und das
kommt uns zugute. Ich und meine Backstubenlei-
ter haben nicht die Zeit, dass wir das Brot nach-
bauen. Wenn ich sage, ich verzichte in der Ent-
wicklung auf euer Know-how, brauchte ich zwei
zusatzliche Arbeitskrafte, die nur tufteln. Wir ent-
wickeln natlrlich auch, aber die Unterstitzung von
eurer Seite ist wichtig, weil uns in der Branche die
Leute fehlen.

Hoffmann: Gute Qualitat setzt der Kunde voraus.
Wie du das machst, ist dein Problem.

Keil: Ich denke, da ist durchaus eine Parallele zwi-
schen Backern und Rohstofflieferanten. Die Backer
haben lange Zeit so getan, als ob sie wie im Mit-

Backgrundstoffhersteller und Backer schworen auf Qualitat: ,Gute Qualitét setzt
der Kunde voraus. Wie du das machst, ist dein Problem®, sagt Heinz Hoffmann (r,).
Gastgeber Peter Augendopler: ,Unsere Aufgabe ist es, dartiber nachzudenken, was der
Konsument heute will. Es kann ja nicht intelligent sein, dass 10.000 Backer jeder fr sich
daruber nachdenken, welche Ideen wir bestimmten Kundengruppen anbieten kénnen."”

telalter produzieren. Und die Rohstofflieferanten so,
als wirde es sie gar nicht geben. Beides war nicht
sehr sinnvoll. Man hat dem Kunden drauBen vor-
gegaukelt, der Backer holt beim Bauern das Korn,
vermahlt es, bereitet den Teig auf und anschlieBend
wird Brot daraus. Das war unehrlich, von beiden Sei-
ten unehrlich. Es ist an der Zeit, auf beiden Seiten
mehr Ehrlichkeit reinzubringen.

Augendopler: Die Diskussion, die vor allem von
den Medien getragen wird, hat einen weiteren As-
pekt: Die Backer haben sich nicht dazu bekannt,
dass es Fortschritt gibt und dass man diesen Fort-
schritt auch darstellen kann. Wenn man sagt, das
gibt es alles nicht und wir machen alles noch wie zu
UrgroBvaters Zeiten, ist das unglaubwirdig und un-
attraktiv. Ich kann das sagen, ich bin selbst Backer.
Denn wo soll der Nutzen fur den Konsumenten
sein, wenn der Backer jedes Korn selbst zusam-
mensucht. Welcher Aufwand wére allein mit der
Qualitatskontrolle verbunden? Das kann ich den
Konsumenten kommunizieren und auch, dass die
Technik den Fortschritt in der Backerei mit Vielfalt
und Qualitat erst moglich macht. Und die Technik
wurde durch unsere Branche ermdglicht. Eine Broét-
chenanlage ware ohne entsprechende Backmittel
nicht ins Laufen gekommen. Wir sind im Endeffekt
jene, das traut sich in unserer Branche keiner zu sa-
gen, die Vieles ermoglicht haben. Dass sich dann die
Welt verandert und man keine Emulgatoren haben
mochte, ist auch wieder Fortschritt. Dann lassen wir
uns etwas Neues einfallen, schlieBlich lernen wir ja
auch standig dazu. Das ist Bewegung.
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Messe-Seitenblicke
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Backmeister im Messeeinsatz auf der

Wir helfen backen: die erste Messeteil-
Welser Messe 1973

nahme von backaldrin 1966 in Wels,
mehr als 300 folgen

baCKGIQrin ™ ™ =smesnEEn

Juliana und Alois Augendopler
(Bildmitte) und das backaldrin-Team
auf der Welser Messe 1970

Wie das Unternehmen geht auch der
Messestand in neue Lénder, beispiels-
weise 1996 zur Polagra nach Polen.

Die erste Teilnahme an der iba 1971 in

Berlin im Trachten-Look Deutschland-Premiere fir den neuen VW

Beetle am iba-Stand 1998: Peter Augen-
dopler und Mahmoud Khader freut’s.




% Leiter Messe-Team
%///////////////////////////

/ Lieblingsgeback: Kornspitz®
/ Ein Wort zu backaldrin: stolz
% Das soll so bleiben: meine Aufgaben

/ Das soll sich verandern: Es passt, wie es ist.

o
%//////////////////////////////////////////////////////////////%

Der Riesen-Kornspitz® sorgte auch
2003 auf der iba flar Stimmung.

Wohltuend fir die FtiBe unserer
Messebesucher: ein Spaziergang im
Kneipp-Becken

Der bislang letzte Hohepunkt einer
glanzvollen Messegeschichte ...

... war der Auftritt auf der iba 2012.

Fortsetzung folgt!
Die PurPur®-Premiere brachte auf der

iba die Kundenherzen zum Strahlen.
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In 14 Tagen um die Welt

Der internationale Erfolg von backaldrin tragt gerade in den letzten zwei
Jahrzehnten die Handschrift von CEO Harald Deller. Uber ein EU-Projekt
lernte der geburtige Steirer backaldrin kennen und arbeitet seither eben-
so konsequent wie unermudlich am Aufbau neuer Markte.

Rasch erkennt Peter Augendopler sein Potenzial.
Er bot ihm die Leitung der Exportabteilung an. Am
1. Juli 1995 trat Deller in den Familienbetrieb ein und
war von da an eine entscheidende Triebfeder fur den
Aufbau des heute weltweit erfolgreichen Exports. Im
Gesprach mit backtuell erzahlt Harald Deller Uber den
Beginn der Internationalisierung, Herausforderungen
neuer Markte und Chancen, die er darin sieht:

In welchen Landern war backaldrin zum Zeit-
punkt lhres Eintritts vertreten?

In Deutschland, Tschechien, der Slowakei, Ungarn
und Skandinavien. Einige Exporte gingen ins dama-
lige Jugoslawien.

Mitte 1995 wurden Sie Leiter der neu
geschaffenen Exportabteilung. Was war die
Ausgangssituation?

So seltsam es heute klingt, mein wichtigstes Arbeits-
Tool war zun&chst das Faxgerat. Ich hatte die ersten
Monate weder PC noch Telefon. Ein Firmen-Inter-
netanschluss folgte 1996, aber streng getrennt vom
firmeninternen EDV-Netzwerk. Ins World Wide Web
gelangte man nur Uber einen separaten Computer,
eine SicherheitsmaBnahme. Auf einer Reise beglei-
tete mich einige Monate spater ein Mobiltelefon —

groB wie ein Prugel, zwei Telefonate und der Akku
war leer. Es war toll.

Wie konnten Sie ohne Web, Google & Co
potenzielle Kunden erreichen?

(lacht) Ich war sehr kreativ. Ich habe getan, was mir
in den Sinn gekommen ist: Angefangen von Aufrufen
und Inseraten in der AuBenwirtschaft (Anmerkung
der Redaktion: Zeitung der Wirtschaftskammer Os-
terreich), Gber Rundfax-Anschreiben bis hin zu vielen
Messeteilnahmen. Dort habe ich mir einen Tisch be-
sorgt, darauf ein paar Musterprodukte gestellt und
Prospekte verteilt. Bei Erstkontakten flog ich immer
gemeinsam mit einem Backmeister hin. Unser Ziel
als Team war es, die Ist-Situation mit Produktldsun-
gen deutlich zu verbessern. Ich war der kaufméanni-
sche Part, er der technische. Mit dieser Strategie be-
geisterten wir viele Neukunden. Anfang 1996 konnte
ich bereits die ersten Mitarbeiter in der Exportabtei-
lung beschaftigen.

Welches Land konnten Sie als erstes gewinnen?
Finnland. Das war noch ganz am Anfang. Mitten
in der Nacht erreichte mich ein Fax mit einer Be-
stellung von Musterprodukten. Die Uberzeugten
und damit luden sie mich auf ein personliches
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Gespréach Uber die zukilnftige Zusammenarbeit
ein. Meine erste Dienstreise ging also nach Tur-
ku. Auch fir mich war das sehr aufregend. Os-
terreich passte als Roggenland sehr gut zum fin-
nischen Brotgeschmack. Sauerbrote sind beliebt
dort. Unser BAS fand sofort Anklang und weitere
backaldrin-Produkte weckten Interesse. Der erste
Exportartikel war KornMix.

Mit welchem Erfahrungsschatz kamen Sie
nach Hause?

Ich erkannte, dass es auBerhalb Osterreichs einen
groBen Bedarf an unseren Produkten gab. Schon
in Finnland spurte ich, dass unsere Brotkultur sehr
geschatzt wird. Noch heute bemerke ich, dass die
Osterreichische Mentalitdt und Gastfreundschaft
rund um den Globus immer gerne gesehen sind.
Osterreichische Waren genieBen international einen
hervorragenden Ruf. Der Charakter des Familienbe-
triebs mit Tradition, Werten und Nachhaltigkeit ist ein
zusatzliches Plus.

Wie sahen die nachsten Jahre aus?

Im Exportgeschaft ging es steil nach oben. Im Jahr
2000 wurde die Exportabteilung aus der backaldrin
Osterreich GmbH herausgeldst und eine eigene In-
ternational GmbH gegriindet. Zu diesem Zeitpunkt
waren bereits 13 Mitarbeiter an Board.

Von vier auf 80 Lander in sechs Jahren.

Wie haben Sie und Ihr Team das geschafft?
Ab einem gewissen Zeitpunkt waren wir nur noch
unterwegs. In meinem reisereichsten Jahr hatte ich
132 Fluge. Wir nutzten alle Mdglichkeiten. Vor dem
ersten Krieg in den Teilrepubliken Jugoslawiens saf
ich in einem der letzten Flugzeuge nach Wien. Kurz
nach dem ersten Krieg wieder in der ersten Maschi-
ne nach Belgrad. Hinzu kamen die Kontakte in den
arabischen Landern durch Jordanien. Parallel bau-
ten wir das Geschéaft in Polen, der Ukraine, Bulgari-
en, Rumanien und Russland aus.

Was war fur Sie personlich das Highlight am
Standort Asten?

Der groBte Wow-Effekt war bestimmt die Erdffnung
des Haus des Brotes im Jahr 2003. Die Einrichtung
mit dem Schulungsforum und den unterschiedlichen
Béackereien war ein Quantensprung. Das hat uns in
der Wahrnehmung nach innen wie nach auBen in ein
neues Zeitalter befordert.

Harald Deller mit S.E. Hussam Al Husseini,
Botschafter von Jordanien

L

////////////////

Mein Llebllngsgeback Komspnzu

Ein Wort zu backaldrin: Weltklasse
Das soll so bleiben: Familienbetrieb
Das soll sich veréndern Alles! Denn nur

Und im Zuge der Internationalisierung?

Im Jahre 2004 besaB ich ein One-Around-The-
World-Ticket. In nur 14 Tagen bin ich von Linz-Frank-
furt-Chicago-New York-Los Angeles-Hongkong-Pe-
king-Frankfurt wieder nach Linz geflogen. Zeitweise
wusste ich beim Aufwachen nicht mehr in welcher
Stadt ich bin. Und nur um es zu erwéhnen — wir spre-
chen hier nicht von einem Business Class Ticket.

\\\\\\\\\\\\\\\\

"
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MNNN

backaldrin betreut Kunden in Giber 100
Landern. Welche Chancen und Risiken war-
ten in unterschiedlichen Markten?

In Nicht-EU-Landern sind wir neben politischen Ri-
siken oft mit extremen Wahrungsschwankungen
konfrontiert. Aber die Chance liegt immer im Markt.
Das Besondere daran ist, diesen richtig einschatzen
zu kénnen. Hier verlasse ich mich vorwiegend auf
mein Bauchgeflhl. Statistiken interessieren mich vor
Eintritt wenig. Ich muss vor allem wissen, was der
Konsument in diesem Land erwartet. Stellen Sie sich
eine Stunde in einen Supermarkt und Sie wissen al-
les, was Verbraucher wollen. Jeder Markt verlangt
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nach neuen Produkten. Gleichzeitig darf man aber
die traditionelle Geschmackskultur nicht vergessen.

Wie bleibt man international wettbewerbsfahig?
Mit qualitativ hochwertigen Produkten und Mitarbei-
tern, die ein Gespur fir Kommunikation, den Markt
sowie eine gute Grundeinstellung haben und sich
strategisch denkend fur die Firma und die Kunden
einsetzen. Ein weiterer Punkt ist Service. Guter Ser-
vice schafft Vertrauen. Jeder unserer Kunden soll sich
darauf verlassen kdnnen, dass er selbst in 15.000 km
Entfernung sofort mit unserer Unterstttzung rechnen
kann. Zum Service zahlt auch das Know-how unserer
Exportbacker. Sechs Monate im Jahr sind sie rund
um den Globus bei Kunden im Einsatz und mit Ba-
ckereien jeder GroBe vertraut.

Welche Markte sind fiir backaldrin noch
interessant?

Unser Wachstum verlagert sich gleich gut auf alle
Lander rund um den Globus. Potenzial fir unsere
Produkte sehen wir insbesondere in Fernost.

Welche Herausforderungen sehen Sie fir

die Zukunft?

Die groBten Herausforderungen liegen darin, die
geopolitischen Ereignisse zu meistern. Gerade
das Jahr 2014 hat die Welt in Atem gehalten. Es
war gepragt von geopolitischen Konflikten und
wirtschaftlichen Umbrichen. Diese beeintrach-
tigen natdrlich auch uns, aber vor allem unsere
Kunden. Wir arbeiten daran, diesen Anforderun-
gen mit neuen Ldésungen zu begegnen und unsere
Kunden so gut es geht zu unterstitzen. Markt-
veranderungen sind nicht schlecht, sie ereignen
sich immer und immer wieder. Es kommt darauf
an, dass man sie erkennt und rasch reagiert. Wir
wollen trotz des Wachstums die Werte eines Fa-
milienunternehmens bewahren. Mit diesen Eigen-
schaften sind wir auf allen Markten erfolgreich un-
terwegs. Dazu zahlt, dass wir auch in Zukunft tolle
Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen finden und halten
kdnnen, wie wir sie jetzt haben.

Danke fur das Gesprach!

Tochterunternehmen im Uberblick

backaldrin ist bei seinen Kunden fur Qualitét, guten Service und innovative Produkte bekannt. Das bekommen
backaldrin-Geschéftsflihrer auch stets von ihren Kunden als Feedback.

Deutschland s

Peter Augendopler selbst
baute bereits 1968 die
Tochterfirma in Deutschland
auf. Mitte der 1980er-Jahre
nahm backaldrin sogar die
Vorreiterrolle hinsichtlich
bewusster und ballaststoff-
reicher Erndhrung ein. Mit

Mein Lieblingsgebéack: Kornspitz®, Dinkelkipferl
Ein Wort zu backaldrin: Familienunternehmen

Das soll so bleiben: Nahe zum Kunden, /////%

N\

MDA N

Das soll sich verandern: Eine Steigerung
/ der eigenen Leistungen ist immer ein Ziel! /
%///////////?///////////////////g//////////////////////////////%

der Einfihrung des Kornspitz® wurde gleichzeitig fir Backer eine neue Preiswelt fir Gebacke erdffnet (siehe
Kapitel Kornspitz®). Heute leitet die Niederlassung in Garching Boris Koch, dessen Vater bereits bei backaldrin
war. Hochmotivierte Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter bringen taglich Glanzleistungen, wenn es darum geht, die

Kunden zufrieden zu stellen.
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ltalien 1 0007

/ Enrico Ne r|n| Geschaftsstellen|e|ter /
o, /
/ Mein Lieblingsgeback: Kornspitz®

7/ Mamma Mia®, Bibelbrot® 77/ //

Ein Wort zu backaldrin: Innovation
Das soll so blelben Qualltat Verlass||chke|t /
zahlen Geschaftsstellenlei-

ter Enrico Negrini und sei-

ne Mitarbeiter, die von Valeggio sul Mincio (nahe Verona) aus daflir sorgen, dass die Italiener mit Kornspitz®,
Bibelbrot®, Mamma Mia®, Dinkel Wachauer® sowie Konditoreiprodukten versorgt werden. Zwar schlagt das
italienische Herz fur Weibrot, dennoch macht auch hier ein Trend nicht halt: ,Vollkornprodukte werden immer
beliebter”, sagt Geschaéftsstellenleiter Negrini.

\\

Der Markteintritt in Italien
erfolgte bereits 1992 Uber
Sudtirol. 2000 wurde die
Niederlassung  gegrindet.
Zum Team von Geschéfts-
flhrer Eberhard W. Roos

\\\\\\\\\\\\\
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JUngarn = > Z////////////M tk G haftsfuh %
/ Ferenc Ma ovucs eschaftsfuhrer
%%)Ilngsgeback Kornspﬂz"/

/ Ein Wort zu backaldrin: Qualitat

Markteintritt war 1991, zehn
Jahre spater wurde backal-
drin Hungaria Kft. ins Le-
ben gerufen. Bereits mit an *

/ Das soll so bleiben: familiare Atmosphare
Board war der heutige Ge- ¥ Das soll sich verandern Nlchts
schaftsfihrer Ferenc Mat- / Weﬁerso%
kovics. Die Einfuhrung von //

Kornspitz® war eine Revolu-

tion am Backereimarkt. Mit Rat und Tat steht das Team rund um Matkovics den Kunden zur Seite und unterstitzt
sie auch bei neuen Trends: So wird Vollkornbrot immer beliebter. Dinkelix®, PurPur®-Vollkornbrot und Dinkel
Wachauer® sind heute fixer Bestandteil in Ungarns Brotkdrben.

Z/{//////{//k h G h ft f h //
/ uri Lukas enya esc a su rer
W /

Mein Llebllngsgeback PurPur® Riege

% Ein Wort zu backaldrin: Qualitat //
% Das soll so bleiben: familiare Atmosphare//
/ Qualitat und Innovation %////////////////////%

/ Das soll sich verandern: Immer weiter so!//
gen die Mitarbeiter dafir, 7

//////////////////////////////////////////////////////////////// /
dass sich die Kunden rund-

um gut betreut fuhlen. ,Das Geheimnis sind Top-Produkte und ein guter Service. Fir Weilrussen ist Brot das
Wichtigste im Leben. Brotkultur hat in unserem Land Tradition und nach wie vor einen hohen Stellenwert.”
So zéhlen knusprige Roggen- und Roggenmischbrote, PurPur®-Vollkornbrot und Kornspitz® zu beliebten
Backwaren.

\\

Belarus g_

Ein Jubilaum feiert heuer
auch die backaldrin-Toch-
terfirma in  WeiBrussland.
Im Jahr 2005 ging Yuri
Lukashenya mit seinem
Team ans Werk. Heute sor-




Gespur
fur den Markt

Krystyna Préoszyriska

Mit der Erfolgsgeschichte von Polen muss im glei-
chen Atemzug der Einsatz von Geschaftsflhrerin
Krystyna Prészynska genannt werden. Mit dem
Markteintritt 1996 wurden die Weichen gestellt und
bereits 2003 die Tochterfirma mit Sitz in Warschau
gegrundet. Als magischer Turéffner wirkte der Korn-
spitz® und etablierte sich kurz darauf als Nummer 1.
Die Kunden schatzen das Know-how, den Service
und die gute Betreuung: ,Wir sind rund um die Uhr
fur unsere Kunden da“, spricht Proszynska flr sich
und ihre Mitarbeiter.

Im Jahr 2009 wurde das Haus des Brotes in War-
schau ertffnet, mit einem gréBeren Lagerplatz und
einer glasernen Schulungsbéckerei, die vor allem
die ,Dom Chleba-Philosophie“ unterstreicht: ein mo-
derner Treffounkt fUr die Backwelt, der Wissen auf
dem neuesten Stand praxisnah vermittelt. Auch in
Sachen Trends zeigt backaldrin Polska seit Jahren
ein gutes Gespur: So wurde frih die aufkommen-
de Begeisterung fur Vollkornbrote erkannt und noch
heute ist das Dinkelvollkornbrot DinkeliX® eines der
beliebtesten Produkte. Tradition und Kundennahe
zeigt das Team von Polen auch durch das jahrliche
Bécker-Skirennen in St. Lambrecht in der Steier-
mark, das heuer bereits in der 14. Auflage stattfand.

Polen :
% ///////////////////////////////////////////////////////////////%

Krystyna Prészyriska, Geschaftsfuhrerin

////////////////////////////////////////////////////////////

Mein Lieblingsgeback: Finnenbrot, /

Doppeldecker-Kleingeback 7/////////

o .
Das soll so bleiben: Familienunternehmen //
D

Fh"////////////%/////
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Die Héuser des Brotes von backaldrin wurden nach dem Vorbild
am Standort in Asten bei Linz erbaut. Ausgestattet sind sie mit
Béckereien, Blirordumen, Lager und einem Schulungsforum fiir
Kunden.

Mahmoud Khader
(Vizeprésident) leitet
zusammen mit seinem
Sohn Mohammed
Khader (General
Manager) backaldrin
Arab Jordan Ltd.
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Jordanien
ornspitz®
Das soll so bleiben: das Vertrauen zu backaldrin %

Vizeprasident backaldrin Arab Jordan Ltd.
Ein Wort zu backaldrin: Mein Leben ///
wie efs"ist. Erst mit backaldrin—lqnovatiog/en ist die 7

NN

,sWas ich kann,
ist verkaufen*
Mahmoud Khader

Was waére die Geschichte von backaldrin ohne
Mahmoud Khader. Es war 1996, als Harald Deller
ein Antwort-Fax auf ein Inserat erhielt. Darauf stand:
»Ich bin Mahmoud Khader aus Jordanien und ich
mo&chte Ihre Produkte verkaufen. Wie ernst es dem
heutigen ,Mr. Kornspitz® of Arabia“ damit war, ahn-
te in der Firmenzentrale zu diesem Zeitpunkt noch
keiner. Der vielversprechende Verkaufer wurde von
Peter Augendopler nach Asten eingeladen. Die
Uberraschung war groB: Mahmoud Khader sprach
perfekt Deutsch und war bestens mit der 6sterrei-
chischen Kultur vertraut. Kenntnisse, die auf seine
Studienzeit in Wien zurlickflhrten. Seinen Lebens-
unterhalt verdiente er sich als Zeitungsverkaufer und
entdeckte ganz nebenbei seine Berufung: ,Was ich
kann, ist verkaufen®, sagt der heutige Vizeprasident
von backaldrin Arab Jordan.

Von seinem Verdienst kaufte er sich einen VW-Kéfer
und fuhr zurtick nach Jordanien. Wieder in Amman er-
offnete er ein Lampengeschéft und verkaufte Luster,
bis ihm besagte Anzeige ins Auge sprang. Uberzeugt
von Bsterreichischer Qualitat, wusste er: backaldrin-
Produkte mussen in Jordaniens Backereien Einzug
halten.

Gemeinsam mit Harald Deller startete Khader eine
Tour durch die Béackereien. Die Verkaufsaktion
»10 kg Backgrundstoffe + ein Luster® war von Erfolg
gekront. Exporte erfolgten in arabische, afrikani-
sche und asiatische Lander. 2004 wurde die Toch-
ter backaldrin Arab Jordan Ltd. gegrtindet. Nur zwei
Jahre danach errichtete backaldrin in der Hauptstadt
Amman die zweite Produktionsstatte.

19 Jahre spater sind backaldrin-Produkte die klare
Nummer 1. ,In fast jeder Backerei, in Restaurants,
auf Flughafen und in Supermarkten finden sich un-
sere Produkte, sagt Khader. Alle Mitarbeiter sind
von Kopf bis FuB auf backaldrin eingestellt. Gemein-
sam mit Sohn Mohammed (General Manager) lenkt
er die backaldrin-Geschicke vor Ort. Von Jordanien
aus betreuen und beliefern sie Uber 40 Lander. ,Un-
sere Kunden genieBen einen 24-Stunden-Service.”
Fladenbrote und Feinbackwaren zahlen zu den Ver-
kaufshits. Dank seines Engagements findet sich
auch Kornspitz® in Brotkdrben seiner Kunden. Damit
hat Mahmoud Khader einmal mehr bewiesen: Ver-
kaufen, das kann er!



backtuell - Juni 201538 50 Jahre backaldrin

Ukraine B .

/ Elena Romashko Geschaftsfuhrerm

%

/ Meln Llebllngsgebac //

/ Dinkel Wachauer® 7/

/ in Wort zu backaldrin: Erfol

Z Eas so::tso :IelbendFamﬁengEeEt . ft%
innerhal? eines Jahres ngch ///////////////////////////////////////////////////////////////A
ii:wdg:;gﬁ:?%uglriizl‘[ifrlggﬁkte und eine flachendeckende Vertretung im ganzen Land — von Lviv bis Charkov
und von Kiew bis zur Krim — und das genauso in schwierigen Zeiten: ,Die Situation ist zur Zeit nicht die Beste.

Die Kaufkraft in der Bevolkerung ist zurick gegangen. Das macht nattrlich auch unseren Kunden zu schaffen.
Aber wir tun alles, um sie bestmaoglich zu unterstitzen.”

China ;/{/eo Wan Geschaftsfuhrer //
backaldrin war bereits 2002 //// /4

Die Tochterfirma mit Sitz in
Kiew wurde im Jahr 2007
gegrindet.  Mit  sicherer
Hand wird sie von Elena Ro-
mashko gefuhrt. Auch hier
war das backaldrin-Konzept

auf dem chinesischen Markt Mem Lleblmgsgeback PurPur® Vollkornbrot 7

o
Bhantogded]

terfirma mit Sitz in Hong-

/ Das soll sich verandern noch mehr

/ Brotmnovat|onenfurA3|en ///
Kunden sorgen Leo Wang // 7
und seine Kollegen sowie

Backermeisterin Susi You. ,Wir sind mittlerweile daflir bekannt, dass wir das gesamte Paket von Qualitatspro-
dukten bis hin zum Service anbieten.” In China sind europaische Backwaren beliebt. So treffen auch Kornspitz®,

Mamma Mia® und Sahnissimo® den Geschmack.

Schweiz H 000 //
/ Robert Hauser Geschaftsfuhrer
o /
/ Mein Llebllngsgeback Dinkelvollkorn
Z Ein Wort zu backaldrin: dynamsch/

Das soll so bleiben: Menschlichkeit

0 //

Dass in der Schweiz Back-
waren wie Kornspitz®, Pur-

/ exibilitat 7

% E)las Z(L:l ;ineh%
Markt sind auch die Berli- 7

kong gegrundet. Fur die
Betreuung der asiatischen

lich sind, dafir sorgt seit
20 Jahren Robert Hauser.
Beliebte Innovationen am

Pur® und DinkeliX® erhalt-
%/////////////////////////////////////////////////////////////// /
ner und Dinkel Wachauer®.

Anfang 2015 wurde backaldrin Suisse AG gegriindet. Im Rahmen der langfristigen Nachfolgeldsung verkaufte
die Hauser & Cie sein Backerei- und Konditorei Halbfabrikate Geschéft mit Produktion an backaldrin Suisse
AG. Robert Hauser lenkt als GeschéaftsfUhrer aber weiterhin die Geschicke: ,Die Schweizer lieben backaldrin-
Produkte!”
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Bulgarien

—

Mit dem Markteintritt im
Jahr 2000 begann die
backaldrin-Ara im Schwarz-
meerland. 2008 wurde die
Tochterfirma mit Hauptsitz in
Sofia gegrindet. Geschafts-

/ Emil Vasilev, Geschéftsfuhrer
o %

Mein Llebllngsgeback Kornspltz® Ciabatta ?

/ in Wort zu backaldrin: Vertraue

Z S
fUhrer Emil Vasilev und seine //furdle Endkundey/////////////////
Mitarbeiter sind stolz auf die

hochwertigen Rohstoffe mit gleichbleibender Qualitét, die sie den Kunden taglich anbieten kénnen. ,Alle neuen

Backgrundstoffe zeichnen sich durch Innovation aus.” Eigens entwickelt fur den Markt wurde das Maisbrot. Sehr
beliebt sind auch ,Kozonak", das &sterliche Festbrot, Kornspitz® und Dinkel Wachauer®.

o, //
/ Galina Pravdlna Geschaftsthrerln
e e =

/ Mein Lleblmgsgeback PurPur® Vollkombrot Z

Ein Wort zu backaldrin: Vertrauen //
/ Das soll so bleiben: standige Innov
Russen Brot zu einem der

/ atlonen

/ Das soll sich verandern noch mehr
Aufmerksamkeﬁ/

wichtigsten  Lebensmittel.

Geschéftsfuhrerin Galina Pravdina sagt: ,Es ist ein tolles Gefuhl, wenn die Rickmeldung kommt: Ihr Produkt
hat Spitzenqualitat.” Darlber hinaus schatzen Kunden von St. Petersburg bis Wladiwostok (9600 km) den gu-
ten Service. Beliebte Produkte sind Kornspitz®, Mein Kornbrot® und Vegipan®, Mein Kornbrot®, Apfelkuchen,

/ Mem Lleblmgsgeback Jedes fr|sche
Ein Wort zu backaldrin: Teil meines Lebens /

Z Das soll so bleiben: Qualitat, Ideen /////////%
daflr ist Geschéaftsfihrer

Das soll sich verandern: Alles andert sich
Petr Mach verantwortlich. Man mussen er /) leren///

Seit mehr als 20 Jahren ist er fUr backaldrin im Einsatz. ,Die Arbeit macht mir immer Spal3 und bringt taglich neue
Herausforderungen.” Sichtlich beeinflusste das Gespur fUr ein gutes Sortiment die tschechischen wie slowaki-
schen Konsumenten: ,Wir waren die ersten mit Dinkelgeb&cken auf dem Markt. Unsere Kunden schatzen Innova-
tionen und frische Ideen.” Zuletzt fanden Mamma Mia®, Sahnissimo® und Vegipan® groBen Anklang.

Russland i

Bereits Mitte der 1990er-
Jahre erfolgte der Markt-
eintritt von backaldrin. 2007
wurde die  Tochterfirma
mit Sitz in Moskau einge-
tragen. Seit jeher zahit fur

Slowakei
Tschechien i

\

Dass Kornspitz® & Co heu-
te nicht mehr vom tsche-
chischen und slowakischen
Markt wegzudenken sind,

\\\\
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Seminare im Haus des Brotes:
Lebendiges Miteinander von Fachleuten
und Interessierten aus aller Welt im
L,Haus des Brotes”, das 2003 erdffnet
wurde.

Wenn das Haus des Brotes fur seine Gaste die
Pforten 6ffnet, mischt sich zum unvergleichlichen
Duft eine besondere Zutat: Begeisterung, spurbar

allerorts.

1978 ins Leben gerufen, sind sie langst zu einem
wichtigen Baustein geworden — die Fachseminare.
Darin vermittelt backaldrin Backern aus aller Welt
Wissen aus der Praxis fur die Praxis. Umgekehrt
bietet sich fur die Mitarbeiter dabei die Mdglichkeit,
von Kunden und Partnern zu lernen. Wandel und
Fortschritt sei Dank, ist das Lernen Uber Brot zu
einem Erlebnis geworden. Karl Wogerbauer, Leiter
der Schulungsbéckerei bei backaldrin, und seine
Kollegen reichern die technischen Mdglichkeiten mit
Begeisterung an und lassen den Funken so zu den
Kunden Uberspringen.

Lange bevor das Wort ,Wellness® in aller Munde war,
hat backaldrin ,Wohlfihlen“ groB geschrieben: ,Je-
den, der zu uns kommt, heien wir als unseren Gast
willkommen. Mit dieser Haltung und Wertsché&tzung
wollen wir ihm auch begegnen®, erklart Peter Augen-
dopler das Selbstverstandnis im Haus. Die Grund-
idee ist geblieben, verandert haben sich die Inhalte
sowie die Orte der Begegnung. Mit dem ,Haus des

Brotes" entstand 2003 ein Forschungs-, Schulungs-
und Kommunikationszentrum flr ein lebendiges
Miteinander von Fachleuten und Interessierten. Der
Wandel in der Branche, moderne Backtechnologien
und Neues aus der Welt der Backgrundstoffe sind
Grundlage sowie Zutaten fir den Meinungs- und Er-
fahrungsaustausch. So werden in der Firmenzentra-
le jahrlich tausende Bé&cker aus aller Welt begruBt.
In den Hausern des Brotes an den internationalen
Standorten von backaldrin sind sie bei den Kunden
ebenso beliebt wie etabliert.

Auf den Spuren des Brotes

Fur viele Gaste ist eine FUhrung durch das Haus
des Brotes am Standort Asten ein fixer Programm-
punkt. Dazu z&hlt auch ein Blick in die historische
Sammlung mit dem zweitaltesten Backereibuch der
Welt und Kostbarem rund ums Backen. Wenn es die
Zeit der Kunden erlaubt und Peter Augendopler im
Haus ist, nimmt er seine Gaste gerne selbst mit auf
die Reise zu gemeinsamen Wurzeln. Gespickt mit



Schwarz auf weil

Lehrbuch ,Fachkunde fur Backer*

Backerei-Wissen vermitteln anno dazumal.
Als das Fernsehen als Massenmedium in
den Kinderschuhen steckte und Internet so-
wie Mobiltelefonie, wie wir sie heute kennen,
noch Utopie waren, galt dem Buch die ganze
Aufmerksamkeit. Das Lehrbuch ,Fachkunde
flr Backer®, 1968 in der 5. Auflage erschie-
nen, sollte ,.... nun dazu beitragen, dem Lehr-
ling das Fachwissen zu vermitteln, das er fur
die Ausiibung seines Berufes bendtigt.* Ne-
ben dem Bereiten und Aufarbeiten von Teigen
sowie Backen ist hier auch von den Vorteilen
des Gefrierens von Backwaren zu lesen.

Begeisterung fur die Backerei, vor hunder-
ten Jahren zu Papier gebracht: das zweit-
dlteste Béckereibuch der Welt der Backerbruder-
schaft zu Padua

Anekdoten und Geschichten Uber historische Schét-
ze wird dabei mehr vermittelt als das im Geschéafts-
alltag so wichtige Wissen — die Liebe zur Béackerei
und die Begeisterung fur das téagliche Tun. Ja, auch
das ist backaldrin. — Ein Stick weit bewusst zu ma-
chen, woher wir als backende Zunft kommen und
welch wundervolle Geschichte und Geschichten im
Verwandlungskunstler Brot entdeckt werden kénnen.

Genahrt wird diese Liebe zur Backerei auch von ei-
ner Familiengeschichte und -tradition, die in langst
vergangene Tage zurUckreicht. Damals waren die
Augendopler’s viele Generationen Bauern ehe sie als
Backer und schlieBlich als Backgrundstoffhersteller
unterschiedliche Positionen in der Wertschépfungs-
kette ,Brot” einnehmen sollten.

Begeisterung entfaltet ihre Wirkung vor allem dann,
wenn sie geteilt wird. So hat sie bei backaldrin 1&ngst
alle Unternehmensbereiche erfasst. Peter Augendo-
pler ist es ein besonderes Anliegen, dass die Backe-
rinnen und Bé&cker von morgen begeistert ans Werk
gehen. Denn was wir mit Begeisterung tun, machen
wir auch gerne und gut.

Den Backerinnen und Backern von morgen den
»backaldrin-Spirit“ mitgeben, ist Peter Augendopler
ein besonderes Anliegen.




=
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Ein Fall fur Charly

Karl Woégerbauer, Leiter Schulungsbackerei

Wann immer Kunden aus aller Welt der Wissens-
durst ins Haus des Brotes fuhrt, ist Karl Wogerbauer
zur Stelle. ,Charly” sorgt als Leiter der Schulungsba-
ckerei daflir, dass die Seminare reibungslos Uber die
Buhne gehen.

Schon frih sah er, dass die Béackerei fir ihn ,eine
vernlnftige Sache” ist. So erlernte er das Handwerk
und war in einem mittelgroBen Betrieb tatig ehe ihn
Aufgaben im fernen Hongkong in die groBe weite
Welt lockten.

Die beginnenden Exportaktivitdten von backaldrin
lieBen ihn als Backstubenleiter auch in China auf das
Familienunternehmen aus der Heimat aufmerksam
werden. Zurlck in Osterreich, klopfte er 1993 bei
backaldrin an und wenig spater bereiste er als erster
Exportbackmeister neue Mérkte. Mit der Eroffnung
des Haus des Brotes 2003 sagte er der internationa-
len Tatigkeit Adieu und hief3 fortan Backer aus nah
und fern bei Seminaren willkommen.

Abwechslungsreich war sein Beruf immer — damals
ebenso wie heute, wenn er die Inhalte ,lebendig ru-
berbringen“ méchte. Jedes Seminar ist anders und
bei jedem ist sein Ziel, dass die Kunden begeis-
tert auf ihren Besuch bei backaldrin zurtickblicken:
~Wenn Peter Augendopler die Gaste begriuft, ist das
schon die halbe Miete. Denn er bringt von Beginn an
Begeisterung rein“, sagt Charly. Schreiben die Teil-
nehmer mit, stellen sie viele Fragen oder bedanken
sie sich danach extra, ist der Funke Ubergesprun-
gen, lehrt ihn die jahrelange Erfahrung.

In der Béckerei — und bei Schulungen ist das nicht
anders — kommt der schonste Moment, wenn ,ich
gute Ware aus dem Ofen hole". Das ist auch die

beste Motivation fur die Teilnehmer. Standen friher
mehrheitlich groBe Basisschulungen auf der Tages-
ordnung, geht der Trend heute deutlich zu Spezial-
seminaren. Ob groB, ob klein — der Erfahrungsaus-
tausch und der Dialog stehen bei allen Seminaren im
Mittelpunkt.

Aus jeder Schulung nimmt auch Karl Wogerbauer
etwas mit, das er spéater wieder einbringen kann.
Wichtig ist mit offenen Augen und Ohren durch die
Welt zu gehen. Auch das ist ein Fall fur Charly.

arl Woger! auer
//////////////////////// _
Lieblingsgeback: Mamma Mia®

Ein Wort zu backaldrin: Wachstum
Das soll so bleiben: Gesundheit 7

und Fitness W///////

Das soll sich verandern: Qualitats-

///denken ubera////////////////
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f In neue
eiswelten

1984 in den Backstuben von backaldrin erfunden, hat der
Kornspitz® den Konsumenten auf Anhieb geschmeckt.
Fur die Backer hat er neue Preiswelten erschlossen.

Was eine Marke fUr eine gesamte Branche bewirken
kann, zeigt die Erfolgsstory des Kornspitz®: Das
Markengebéck traf in den 1980er-dahren den Puls
der Zeit und I6ste als neue Art im Kleingeb&cksek-
tor eine Revolution aus, nicht nur geschmacklich.
,Der Kornspitz® war das erste Markenprodukt mit
Rezept. Das ist bei unseren Kunden und bei deren
Kunden angekommen®, sagt Peter Augendopler.
Das Flaggschiff des Hauses brachte zudem Vielfalt
in die Backereien. Innerhalb von drei Jahren vollzog
sich eine Erweiterung des Kleingebacksortiments.

Auch in den Preiswelten eroberte der Kornspitz®
neue Dimensionen und erdffnete im Backereige-
schéft bisher nicht gekannte Perspektiven: Bei sei-

ner Einflhrung im Jahr 1984 kostete eine Semmel
2 Schilling. Fur einen Kornspitz® durften Backer auf
Anhieb 4,60 Schilling verlangen. 1985 in Deutsch-
land eingeflhrt, war er das erste Kleingebé&ck, das
50 Pfenning kostete. ,Es war damals eine Sensation
fUr unsere Kunden, dass man fUr ein Gebéack die-
sen Preis verlangen konnte®, erinnert sich Augen-
dopler an die ersten Reaktionen. Knusprig-wurzi-
ger Geschmack, hochwertige Inhaltsstoffe und ein
einzigartiges Rezept geben dem Erfolg bis heute
Recht: Verbraucher in 72 Landern wollen auf ihren
Kornspitz® nicht verzichten und verspeisen téglich
rund 4,5 Millionen Stuck. ,Bis heute ist die Original-
rezeptur unverandert. Der Kornspitz® schmeckt wie
eh und je, so der Kornspitz®-Erfinder. “£



Kornspitz® — das Markengebdéck hatte
seine Weltpremiere auf der Osterreichischen
Béckerausstellung und zog sofort in alle
Béckereien ein.

Warum ist ein Glykamischer
Index von 43 vorteilhaft?

DER KORNSPITZ® s
UND SEINE INNEREN et .
Der Glykémische Index (Gl) gibt an, WERTE

wie ein Lebensmittel den Blutzucker-
spiegel beeinflusst. Lebensmittel mit
hohem Gl (ab 70) fUhren zu einem
raschen und hohen Blutzuckeran-
stieg, Lebensmittel mit niedrigem Gl
(bis 55) lassen den Blutzucker nicht
so hoch ansteigen, halten ihn aber
Uber einen l&angeren Zeitraum kon-
stant. Der Kornspitz® hat einen Gl " e N AATE

von 43. Ballaststoffe sorgen zudem iy sl T b Tusier B0
dafur, dass Kohlenhydrate langsa-
mer vom Darm ins Blut Ubergehen.
Sie senken daher den GlI. Der Korn-

Anfang der 1980er-Jahre wurden Ballaststoffe salonféhig und noch
heute sind sie fester Bestandteil vieler Erndhrungsthemen rund um

spitz® enthalt mit mehr als 7 g B?" Leistung, Sport und Energie. Der Ballaststoffanteil von Kornspitz®
laststoffen pro 100 g besonders viel liegt bei mehr als sieben Prozent — damals wie heute eine Besonder-
davon. heit bei Kleingebédcken.

Kornspitz® auf Facebook, Twitter & Co

NatUrlich finden Sie Kornspitz® auch auf al-
len wichtigen Social Media-Kanélen: Ob Ge-
winnspiele, Sportstars oder Béackerevents,
am schnellsten erfahren Sie alles Neue rund
um Kornspitz® via Facebook, Twitter & Co.
Werden Sie Fan, folgen Sie uns und ver-
passen Sie keine Highlights.

Foto: Sportmagazin / Christian Hofer

Seit vielen Jahren prasentiert backal-
drin jeden Monat eine neue Kornspitz®-
Snackidee fiir Ihre Backerei. Die Rezepte
finden Sie unter www.kornspitz.com.




So lacheln Sieger: Der ,So lacheln Sieger” Truck |st in
Osterreich unterwegs, macht bei Events und Backern halt

Pyeongchang: Olympische Winterspiele
in Stdkorea — backaldrin béckt vor Ort.




Olympische Meilensteine

Gemeinsam
ins Ziel

" Sotschi: Bei den Olymp|schen Winter- A
spielen ist backaldrin als Top-Partner mit einer
Backstube im Osterreich Tirol Haus vertreten.

EERE SR N g
Kol HwlirRFoer:

Mit dem Sportsponsoring Ubernimmt
backaldrin gesellschaftliche Verantwortung
und findet sympathische Botschafter fur
das, wofur Brot und Geback stehen: Spit-
zenleistungen sind nur mit Qualitat moglich.

Geht es um Spitzenleistun-
gen, sind Backer mit Spitzen-
sportlern vergleichbar: Nacht
far Nacht backen Vertreter der
Handwerkszunft aus aller Welt
Millionen von Brétchen und be-
geistern ihre Kunden taglich mit
bester Qualitat. Doch nicht nur
deswegen haben Brot und Ge-
back viel mit Sport gemeinsam.
Far Peter Augendopler bilden
Sport und Ern&hrung die ideale
Kombination:  ,Spitzenleistun-
gen sind im Sport ebenso wie in
Beruf, Schule oder Freizeit erst
durch die richtige Ernahrung
moglich. Brot und Gebéck sind
seit jeher eine gute Basis dafur.”

peKLnnl

DOSB: Als erstes Osterreichisches Unternehmen
geht backaldrin eine Co-Partnerschaft mit dem
Deutschen Olympischen Sportbund (DOSB) ein.

Frische Energiequelle

Damit ist Sportsponsoring eine
sympathische Moglichkeit, um
auf Brot und Geback als wert-
volle Energie- und Kohlenhydrat-
quelle aufmerksam zu machen.
Als Marke und mit einem Ballast-
stoffanteil von mehr als sieben
Prozent ist der Kornspitz® der
geeignete Botschafter: ,Gerade
Athletinnen und Athleten sind un-

Tokio: Die XXXII. Olympischen Spiele [
sollen vom 24. Juli bis zum 9. August 2020
in Toklo stattﬂnden

Fotos: GEPA pictures: Andreas Pranter, Josef Bollwein, Martin Hoermandinger, USA TODAY Sports Images/RVR Photos / Wikimedia Commons: ATR1992, Waka77, FreeMO / OEOC/SPIESS

schatzbare Vorbilder. Indem wir
sie unterstUtzen, starken wir das
Image von Brot und Gebéack. Ge-
nau diesen Effekt kbnnen unsere
Kunden fur inr Geschéft nutzen”,
so Augendopler.

Auch umgekehrt sind alle Mit-
glieder des Kornspitz® Sport
Teams begeistert von ihrem
knusprigen Partner. Und nicht
selten bekunden andere tolle
Athleten ihr Interesse, Mitglied
der Kornspitz®Familie zu wer-
den. Christoph Sumann, erfolg-
reicher Ex-Biathlet und heute
sportlicher Leiter des Kornspitz®
Sport Teams, erklart warum: ,Fur
mich war Kornspitz® als Athlet
eine neue Ara von Sportsponso-
ring, die ich in dieser Form davor
noch nie erlebt habe. Der per-
sonliche und familiare Kontakt
zum Sportler und umgekehrt hat
mir immer imponiert. Deshalb
war es fUr mich fast logisch,
nach meiner Karriere weiterhin
mit Kornspitz® zusammenzuar-
beiten, um genau diese Werte
aufrecht zu erhalten.”
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Mit Kornspitz®
an die Spitze

Authentizitat, Professionalitat und ein unglaublich
starker Leistungswille — das sind die elementaren
Werte des Kornspitz® Sport Teams. Kornspitz® un-
terstltzt die Athletinnen und Athleten nicht nur in
materieller Hinsicht, sondern steht Ihnen als starker
Partner in allen Lebenslagen zur Seite.

Ihr Ansprechpartner ist einer der Besten: Christoph
Sumann, ehemaliger Spitzensportler und einer der
erfolgreichsten Osterreichischen Biathleten der Ge-
schichte. Er kennt den Weg an die Spitze und die

Qualitaten, die ein starker Partner haben muss.

Kornspitz® Sporthilfe Team

22 junge Nachwuchsathleten werden im Rahmen
des Mentoring-Programms der Osterreichischen
Sporthilfe von Kornspitz® auf dem Weg an die Welt-
spitze unterstitzt: Die Tennis-Asse Melanie Klaffner
(07) und Gregor Ramskogler (02), Leichtathletik-Star
lvona Dadic (03), Diskus-Champion Lukas WeiB-
haidinger (04), Paralympics-Goldmedaillen-Gewinner
Gunther Matzinger (05), die Wasserski-Sisters Bianca
und Nadine Schall (06), Langlaufhoffnung Nathalie
Schwarz (07), die Biathleten Fabian Horl (08), Jakob
Ruckendorfer (09), Julian Hunger (70) und Felix
Leitner (77), Triathletin Kati Lang (72), die Leichtathle-
ten Ina Huemer (73) und Dominik Distelberger (74),
die Schwimmer Sebastian Steffan (75) und Lena
Kreundl (76), Ruderer Max Affenzeller (77), Radfahre-
rin Martina Ritter (78), die Faustballer Karl Miillehner
(719) und Maximilian Huemer (20) und Rollstuhltennis-
spieler Nico Langmann (27).

Weltklasse-Biathleten im
Kornspitz® Sport Team

Biathlon heiBt Zweifach-Kampf - im wahrsten
Sinne. Ausdauer beim Langlauf sowie Prazision und
Konzentration beim SchieBen verlangen den Ath-
leten alles ab. Unter den Biathletinnen und Biath-
leten im Kornspitz® Sport Team finden sich daher
Weltklasse-Athleten, die von der Kornspitz®-Power
profitieren: Als Partner des DSV unterstitzt Kornspitz®

die Top-Biathleten Erik Lesser (23), Arnd Peiffer (24)
und Laura Dahlmeier (25) aus Deutschland. Das
Osterreichische Doppel sind Olympia-Bronzemedaillen-
gewinner Simon Eder (26) und das Biathlon-Ausnah-
metalent Julia Schwaiger (27).

Mit der vielfachen Weltcup-Siegerin und mehrfachen
Olympiamedaillengewinnerin aus WeiBrussland, Darya
Domracheva (28), ist eine Athletin im Kornspitz® Sport
Team vertreten, die zu Russlands beliebtester Biathletin
gewahlt wurde. Bei den Olympischen Spielen 2014 in
Sotschi konnte sie drei Goldmedaillen gewinnen.
Zusétzlich finden sich im Kornspitz® Sport Team seit
2014 die norwegischen Biathleten aus dem ,Team
Norgesbakeriet (29) bestehend aus Thomas Fenne,
Asbjorn Wold, Vetle Ravnsborg Gurigard, Martin
Eng (30), Hakon Svaland und Tore Leren. Auch tsche-
chische Biathletinnen und Biathleten laufen unter der
Flagge des ballaststoffreichen Gebacks: Als Namens-
geber und Vereinssponsor wird der tschechische
Biathlon Nationalverein SKP Kornspitz Jablonec (37)
von Kornspitz® gefordert.

Neu im Team

Neu im Kornspitz® Sport Team sind Fabian
Hambiichen (32), deutscher Kunstturner, mehrfacher
Europameister, Weltmeister am Reck 2007, zweifa-
cher Olympia-Medaillengewinner und Tatjana Pinto
(22), deutsche Leichtathletin, Europameisterin 2012
sowie deutsche Meisterin im 100-Meter-Lauf im Jahr
2014.




Fotos: GEPA pictures, backaldrin / Christian Hofer, privat




backtuell - Juni 2015 - 50 50 Jahre backaldrin

Aut den Mix
kommt es an

,Die Mischung macht das Besondere am Kornspitz®
Sport Team aus”, sagt Christoph Sumann. So wie
beim Brotbacken komme es auch beim Kornspitz®
Sport Team auf den richtigen Mix an und der ist mit
der perfekten Zusammenstellung aus Sommer- und
Wintersportlern gegeben: ,Rookies, Olympiasieger,
Jungspunde und erfahrene Athleten — heraus kommt
ein starkes Team mit perfekter Wirze!”
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Arpbeitsteilung
fur den Fortschritt

In 150 Jahren hat sich die Backerwelt vollig verandert.
Heute ist die Backerei einer der fortschrittlichsten Hand-
werksberufe. Den Beitrag dazu leisteten Getreidezuchtung,
Mullerei, neue Technologien und nicht zuletzt die Back-
grundstoffbranche.




Das Bécker-Team arbeitet im ,Bakelab® mit modernsten Anlagen.
Héchste Standards gelten auch in der backaldrin-Produktion.

Anfang des 19. Jahrhunderts zahlte Europa 160
Millionen Einwohner, rund 97 Prozent davon litten
unter Hunger. 90 Prozent ihres Einkommens gab
die durchschnittliche Bevdlkerung fur Nahrung
aus. Zehn Bauern mussten kdrperliche Schwerst-
arbeit verrichten, um sich selbst und eine Person
zusétzlich erndhren zu kdnnen. Heute versorgen
drei Bauern rund 100 Menschen. Nie zuvor hatte
die Béackerei ein nur ann&herndes Niveau wie in
der Gegenwart. Taglich steht dem Verbraucher ein
vielfaltiges Sortiment zur Verflgung und das bei
groBtmaglicher Frische und hohen hygienischen
Standards. Faktoren fir den Fortschritt sind eine
bessere Technologie, neue TeigfUhrungsarten, an-
dere Verarbeitungsmoglichkeiten und naturlich Ar-
beitsteilung.

Eine wichtige Aufgabe von backaldrin ist es, dem
Kunden mit praktischen Lésungen das Leben zu
erleichtern, sei es mit Forschung, Entwicklung, Pri-
fung der Rohstoffe oder dem Erkennen von Trends.
Dieser Gedanke zieht sich durch alle Abteilungen:

Qualitats-Partnerschaften

Qualitédt beginnt bei der sorgféltigen Auswahl der
Rohstoffe. backaldrin schatzt verlassliche Partner
und baut auf langfristige Geschaftsbeziehungen.
Barbara Steinhausler, Leiterin des Einkaufs, sagt:
LWir wissen, wo die Zutaten fUr unsere Produkte her-
kommen. Das gibt uns die Sicherheit, unseren Kun-
den Qualitét liefern zu kénnen.* So stammen Uber
75 Prozent der eingesetzten Zutaten aus regiona-
ler Landwirtschaft. Verlédssliche Partner sind immer
wichtiger geworden, denn insgesamt muss sich die
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Branche mit einer instabilen Marktsituation zurecht
finden. Gerade wegen Spekulationen sind die welt-
weiten Rohstoffméarkte heute sehr volatil. Uber die
Herausforderungen sagt Steinhdusler: ,Insgesamt
wird es immer wichtiger, die Marktlage Uber das
ganze Jahr genauestens zu beobachten.”
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Mit der Einrichtung des neuen Labors
setzte backaldrin 2008 einen wichtigen
Schritt in die Zukunft. Heute ist eine
zuverldssige Qualitdtskontrolle und Ermittlung
aller wichtigen Daten fir die Kunden wichtiger
denn je.

Laborleiter Serkan Tuna (vorne rechts) und QS- *= il
Mitarbeiterin Barbara Aumayr (vorne Mitte) mit dem
y Qualitdtsmanagement-Team i

Rohstoffe unter der Lupe

Bevor die Rohstoffe in der backaldrin-Produktion
verarbeitet werden, missen sie strenge Kontrol-
len des Qualitdtsmanagements (QM) bestehen.
Die QM-Leitung hat Petra Schulz inne, das Risi-
ko Management Gerhard Binder. Verbraucher-
erwartungen unterliegen einem steten Wandel.
Heute moéchte der Konsument genau wissen, was
er isst. Ebenso andern sich die rechtlichen Rah-
menbedingungen. Jingstes Beispiel ist die neue
Lebensmittelinformations-Verordnung der Euro-

Mitarbeiter Qualitatsmanagement
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paischen Union. QM-Mitarbeiter Gernot Seilinger
erklart: ,Unsere Kunden benoétigen beispielsweise
Informationen Uber die Zusammensetzung, die
Herkunft und die Art der Erzeugung, die Nahr-
wertangaben, die Eignung flur besondere Ernéh-
rungsformen sowie Informationen Uber allergene
Zutaten.” Mit haufigeren Anfragen ist auch das
QM-Team in den vergangenen Jahren gewach-
sen. SchlieBlich sollen dem Kunden so schnell wie
moglich alle benétigten Informationen zur Verfl-
gung gestellt werden.



Mein zweites Herz

Kurt Seyrkammer, Leiter Anwendungsbackerei

Schon von Kindesbeinen an begleitet backaldrin sei-
nen Lebensweg. Bevor Kurt Seyrkammer das Licht
der Welt erblickte, stieg sein Vater 1966 in das Fami-
lienunternehmen ein, war zundchst als Backmeister
und spater als AuBendienst-Mitarbeiter tatig. Das La-
ger mit den backaldrin-Produkten war im Eltern- und
heutigen Wohnhaus von Kurt Seyrkammer im ober-
Osterreichischen Bad Wimsbach-Neydharting un-
tergebracht. Ludwig Seyrkammer hatte schon bald
einen treuen Begleiter auf seinen Touren. ,Seit ich
denken kann, bin ich zu den Backern mitgefahren.
Das war immer ein Erlebnis®, erzahlt Kurt Seyrkam-
mer: ,Als ich klein war, hab ich die ersten Kilodosen
ins Auto getragen, etwas groBer die BAS-Kanister
und irgendwann waren die 25-Kilo-Sacke dran.” Die
Zeit war also reif flr die Berufswahl.

Drei Berufe vor Augen, entschied er sich flr den
Backerberuf. Seine ,Schnupperwoche* fuhrte ihn
zu backaldrin nach Asten. Josef Ramler, damals ein
junger Meister, bot ihm einen Einblick in das Hand-
werk und eine Wohnmaoglichkeit fur diese Woche.
,Heute ist er einer meiner besten Mitarbeiter”, sagt
Kurt Seyrkammer, der am 1. August 1987 mit der
Backerlehre startete. Anfangs verunsichert, ob es
das Richtige sei, was er mache, ging ihm im zweiten
Lehrjahr der Knopf auf. Von da an ergab das eine
das andere. Im Jahr 2003 Gbernahm er als Leiter der
Anwendungsbéckerei auch die Verantwortung fur
die Lehrlingsausbildung und alle Backmeister, die in
Osterreich und Deutschland unterwegs sind.

Wichtig sind dem Vater von zwei Kindern seine Fami-
lie, sein Hobby FuBball und backaldrin: ,Meine Frau
weil, dass die Firma mein zweites Herz ist. Das ist
einfach so.“ Das hat Tradition. Der Stammbaum der
Seyrkammer's reicht zurlck bis ins Jahr 1685. ,Die

Backerei pragte unsere Familie schon immer.” Im
18. Jahrhundert hatte die Familie eine eigene Muhle
und Backerei. ,Es sieht aber nicht so aus, dass mei-
ne Kinder daran anknUpfen®, gibt sich der Backer-
meister realistisch.

Fur jene, die Josef Ramler und Kurt Seyrkammer
als Lehrlinge heute unter ihre Fittiche nehmen, hat
sich in der Basisausbildung nicht viel verandert. ,Die
Auszubildenden haben aber alle Mdglichkeiten, sich
auch technisch weiterzuentwickeln, ja sie missen es
fast. Von seinen Schutzlingen erwartet er vor allem,
dass sie wollen. ,Wenn jemand etwas gerne macht,
dann kann er auch ein guter Backer werden. Darum
geht es letztendlich.” Und flr ihn im Beruf auch um
Zielstrebigkeit, Ehrlichkeit und Vertrauen.

,ES ist schén, wenn man so lange in einem Unter-
nehmen ist und sieht, wie es immer weiter geht. Ei-
gentlich ist viel passiert”, schaut der erst 43-Jahrige
auf bald 30 Berufs- und noch mehr Lebensjahre mit
backaldrin zurtick — und nach vorne. Ein Traum, den
er sich verwirklichen mdchte? Einmal alle Hauser
des Brotes in aller Welt zu besuchen.

Kurt Seyrkammer
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Von den Produktionshallen raus in die Welt
Hat die Qualitadt dem prifenden Blick des Qualitats-
labors Stand gehalten, gilt dem Rohstoff von nun
an in der Produktion die gesamte Aufmerksamkeit.
backaldrins Produktionshallen und das Hochregal-
lager in Asten z&hlen zu den modernsten Anlagen
in Europa. Technik und Logistik haben an Bedeu-
tung gewonnen. Kein Wunder, werden von Asten
die Qualitatsprodukte in Gber 100 Lander geliefert.
Laufend steigen die Anforderungen an Qualitat, Hy-
giene und Ruckverfolgbarkeit. Gleichzeitig wird die
Vielfalt an Rohstoffen und Produkten immer gréBer.
Diese Kombination fordert die Teams in Produktion
und Logistik jeden Tag aufs Neue. Aber auch die
Ressourcen hinsichtlich Zeit und Platz. Um diese
Aufgaben jetzt und in der Zukunft zu meistern, in-
vestierte backaldrin laufend in modernste Technik,
verknUpft mit intelligenter Datenverarbeitung. Die
kontinuierliche Weiterbildung aller Mitarbeiter ver-
steht sich von selbst. Der ,Lean“-Gedanke hat sich
etabliert — im Fokus stehen schlanke Strukturen,
Kundenorientierung und effizientere Prozessablau-
fe auf allen Ebenen.

AuBensilobereichs wird eingerichtet: i :
Auf ihr wird bis heute KornMix produziert.
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Das soll so bleiben: Marke Kornspitz®

Das Hochregallager wird eréffnet:

ein Meilenstein fir die Logistik L : / Das soll sich verandern: Schnelllebigke%
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Ein 8- kopflges Export- Backmelsterteam reist zu Kunden

rund um die Welt: Glinter Koxeder, Thomas Ertl, Hermann P
Lang, Andreas Ritter, Glinter Ebner (v.l.n.r) und Robert [17
Waosner, Manuel Hedrich sowie Paul Wimmer (nicht am Bild)

/ B:rgr;hscl,;ter Lo |st|k /
/ E'.i"v'&';?f i’ﬁii‘i'iﬁiﬁ.”f petffi'gre.c/
/ Das soll sich verandern: mehr pl////
///////////////////////////////////

Der Backmeister in lhrem Betrieb

Wo immer Menschen in aller Welt mit Rohstoffen
von backaldrin arbeiten, erwarten sie gleichbleiben-
de Qualitat. Klappt etwas nicht wie gewohnt, bietet
backaldrin den Service der Backmeister vor Ort an.
Mittlerweile handelt es sich um ein achtkdpfiges
Team mit Chefexportbacker Hermann Lang an der
Spitze. Jeder von ihnen besucht insgesamt Uber
sechs Monate im Jahr auf der ganzen Welt Kun-
den, Vertriebspartner und Tochterfirmen vor Ort.
Mit ihrem Wissen Uber Teig und Technik helfen sie

beispielsweise Kornspitz®, PurPur® und Vegipan® /
richtig zu backen: Egal, ob es sich um eine Hand- Hermann Lang
werksbackstube handelt, Industrieanlage, Stikken- / Le|ter Exportbacker
oder Etagenofen, die Backmeister wissen immer

genau, wie sie die besten Brotchen aus dem Ofen |ebI|ngsgeback Buttercroissant
holen kénnen.

Ein Wort zu backaldrin: Know-how

% Das soll so bleiben: Teamgeist 7/

Mit Handwerk an die Spitze / Das soll sich verandern: wieder mehr
Innovation bedeutet, stdndig dazu zu lernen und Ze|t uahtatdurch Entschleunl un///
seinen Blick auf die Zukunft zu richten. Deshalb ist //////////
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99 ist eine magische Zahl: Diese erreichte backaldrin 2013
= mit dem neu gewonnenen Vertriebspartner SK FOOD TECH Itd .
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die Ausbildung der Lehrlinge so wichtig. Wahrend
der Ausbildung bekommt ein Lehrling einen umfas-
senden Einblick in die verschiedenen Abteilungen.
Sandra Korner, Leiterin des Personalmanagements
sagt: ,Die Ausbildung ist abwechslungsreich. Ab
dem ersten Tag lernen die Lehrlinge ihr Handwerk
von Grund auf.“ Von der Anwendung geht es in
die Konditorei, weiter in die Entwicklungsbéckerei.
Dort wird der Forschungsdrang geweckt und in der
Schulungsbackerei kénnen die jungen Menschen
bald ohne Scheu vor groBem Publikum live backen.
Im neuen Innovations- und Technologiezentrum,
dem ,Bakelab“, lernen sie groBe und hochmoderne
Anlagen kennen.

Im Wandel der Zeit haben sich noch weitere Lehr-
berufe bei backaldrin etabliert: Neben der Doppel-
lehre Backer und Konditor wird der Nachwuchs in
den Berufen Lebensmittel- und Verfahrenstechni-
ker ausgebildet. ,Eine gute Lehrlingsausbildung ist
Zukunftssicherung. Die Lehrlinge von heute werden
die FUhrungskréafte von morgen sein.”

(v.l.n.r)

Roos, Josef Ramler, Bernhard Wandrak und Kurt Seyrkammer
- Y

ierten ihre Lehre bei backaldrin: Fernando-Luis
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Mit der Errichtung des neuen Innovations- und Technologiezentrums (ITZ) entstehen mittelfristig
weitere 50 Arbeitsplatze in Forschung und Entwicklung am Standort Asten. ="
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Backerlehrling aus Leidenschaft &l oo

Teresa Reslhuber

Schon mit 15 Jahren wusste Teresa, dass sie einen
Handwerksberuf erlernen will. Aufgewachsen auf
einem Bauernhof und immer in Bewegung war ei-
nes klar: Stillsitzen und in einen Computer starren,
ist nichts fur sie. Nach der Hauswirtschaftsschule
Erla schnupperte sie in drei Betrieben. Dabei er-
kannte Lehrlingsausbildner Josef Ramler ihr Talent
fUr die Backerei. ,Man merkte gleich, dieses Mad-
chen bringt Engagement, Ehrgeiz und Interesse mit.”
Teresa fing ebenfalls Feuer und war Uberzeugt, der
Familienbetrieb sei genau das Richtige flr sie. So-
mit entging der Floristen- bzw. Gastronomiebranche
eine ausgezeichnete Mitarbeiterin.

Am 16. August 2011 startete sie in der Anwendungs-
backerei und bald konnte die St. Florianerin neben
Salzstangerl auch Mohnflesserl, Kornspitz® und
Brot formen. ,Handsemmeln sind da schon etwas
schwieriger herzustellen. Es gibt viele Methoden:
Hat man die beste flr sich gefunden, heif}t es Uben,
Uben, Uben. Immer wenn sie Tipps und Tricks be-
ndtigte, fuhlte sie sich im Team der 35 Backer- und
Konditormeister bestens aufgehoben: ,Wir haben
unseren Ansprechpartner, aber im Prinzip ist jeder
fUr dich da, wenn du Hilfe brauchst.” Das Klima ist
ausgezeichnet. Das trifft sich gut, denn Teresa mag
Harmonie. Zu Lehrbeginn sah sich die heute 19-Jah-
rige eher als Konditorin, doch innerhalb weniger Mo-
nate anderte sie ihre Meinung. Schuld daran war die
Entwicklungsbackerei. Die punktgenaue Arbeit traf
bei ndheren Betrachtung exakt ihren Geschmack:
»Hier wird geforscht, bis die optimale Rezeptur ent-
deckt ist. Faszinierend!“ Von Anfang an toll fand sie
auch die gemeinsamen Brot- bzw. Teigbewertun-
gen, genannt Schulungen der Sensorik: Das Trai-
ning scharft vor allem die Aufmerksamkeit. ,Heute
weil3 ich, wovon man spricht, wenn der Teig sich
lehmig anfuhlt oder saftig schmeckt. Im Laufe der
Jahre spricht man allmahlich dieselbe Sprache wie
die Meister®, lacht sie.

Schnell war das erste Lehrjahr vorbei und in der
Berufsschule konnte sie sich mit Kameraden Uber
ihre Arbeitsplatze austauschen. ,Mir wurde Klar,
wieviel ich in den funf Abteilungen gelernt hatte. Bei
backaldrin wird uns Abwechslung geboten.”

Ab dem zweiten Ausbildungsjahr nahm sie eigene
Projekte in Konditorei und Backerei in Angriff. ,Plotz-
lich selbststandig arbeiten zu durfen, ist ein tolles
Gefuhl.* War das Ergebnis nicht zufriedenstellend,
analysierten sie, was schief gelaufen sein koénnte.
,lch lerne aus Fehlern.” Diesen Effekt hat sie auch
bei Lehrlingskollegen beobachten kénnen. Die fur
Backer- und Konditorlehrlinge eher unublichen Ar-

auch in der Freizeit Engagement und Teamgeist.

Heute ist die 19-Jahrige selbst ein wenig verblufft,
wenn sie an die bevorstehende Lehrabschlusspru-
fung denkt: ,Anfangs meinst du, so viele Jahre lie-
gen vor dir. Und nun blicke ich zurtick und fasse gar
nicht, wie schnell sie vergangen sind.” Nach ihrem
Abschluss mochte sie auf jeden Fall bei backaldrin
bleiben — am liebsten in der Entwicklungsbackerei.

bildet sie bald selbst talentierte Lehrlinge aus.

////////////////////////////

Teresa Reslhuber
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Das soll so bleiben: meine tolle Arbeit
Das soll sich verandern: vom Lehrling
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Zum Jubildaum gehdrt die
Titelseite den Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern. Sie haben
mit Einsatz und Engagement
die Firmengeschichte geformt
und mitgestaltet und damit die
Zutaten fur die erfolgreiche
Entwicklung von backaldrin
geliefert.

In Zeiten des Wandels
sind sie und die Beziehungen
zu unseren Kunden die
bestandige Konstante.

Danke!

A fe bl
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Gewinnspiel:
Auf ein Wort!

Senden Sie uns ein Wort zu backaldrin!
Unter allen Einsendungen verlosen wir eine
Apple Watch. Antworten bitte per E-Mall
an backtuell@backaldrin.com, Betreff

»Auf ein Wort™.

Teilnahmebedingungen: sieche Rickseite

Symbolfoto, © Apple

Teilnahmebedingungen: Einsendeschluss ist der 31. August 2015, die
Verlosung findet am 7. September 2015 statt. Der Gewinner wird schriftlich
verstandigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen, eine Barablése der
Gewinne ist nicht moglich.






