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Sehr geehrte Leserinnen und Leser,
liebe Kundinnen und Kunden!

Wenn die Tage kurzer werden, die Nachte kélter und sich das geschéftige
Treiben mit Besinnlichkeit und Einkehr mischt, dann ist klar: Weihnachten
ist nicht mehr weit. Bei uns Béckern gibt es noch ein Indiz dafir: Der Duft
in unseren Backstuben verandert sich. Zum Ublichen herrlichen Geruch
nach frischem Brot und Geback mischen sich vermehrt Aromen wie Anis,
Zimt, Nelken, Kardamom und viele andere Noten, die nach Weihnachten
riechen und schmecken und selbst den Hektischsten zu etwas mehr
Ruhe verleiten.

Nur uns nicht, denn fur Backer hat die Vorweihnachtszeit wenig mit

Ruhe zu tun. Im Gegenteil — wie bei allen Festen steht gerade bei

diesem die Frage nach dem, was auf den Tisch kommt, ganz oben auf
der Prioritatenliste. Kein Wunder, schon seit jeher ist feiern mit Essen
untrennbar verbunden. Die Familien kommen zusammen und schenken
sich untereinander das wohl Kostbarste, das jeder zur Verfigung hat: Zeit.

Und dass Sie diese auch finden — fUr sich und lhre Lieben, das winsche
ich lhnen. Ein paar Tage zumindest den geliebten Beruf hinter sich
lassen und eine bewusste Auszeit nehmen. Ware es nicht ideal, wenn
es einen Ort gabe, an dem Sie sich dennoch mit dem Béackerhandwerk
und seiner Geschichte beschéftigen kénnten? Den gibt es. PANEUM —
Wunderkammer des Brotes nimmt Sie mit auf eine Reise — ausgehend
von der Erfindung des Brotes bis zur Brotvielfalt dieser Tage. Kunst-
und Kulturobjekte aus 9000 Jahren und vielen Teilen der Welt laden
zum Staunen und Zuhdéren ein. Tauchen Sie ein in Geschichte und
Geschichten rund um das Brot. PANEUM ist ein Erlebnis, das alle Sinne
berlhrt. Eine Ausstellung, die Augen, Ohren, Mlinder und Geist fir das
Wunder Brot &ffnen will.

In diesem Sinne winsche ich Ihnen besinnliche Weihnachten und ein
erfolgreiches 2018! Halten Sie uns auch im kommenden Jahr die Treue;
wir werden unser Bestes dafir tun!

Mit BackergruB

lhr

Ty A4l

Peter Augendopler
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Peter Augendopler,
Olympiasieger
Anton Shipulin,
Weltmeisterin
Ekaterina Yurlova,
Ekaterina
Evdokimova, Harald
Deller, Christoph
Sumann

Neue Produktionsstatte in Russland

Mitte Oktober wurde im gréBten Land der Welt eine
eigene Produktionsstatte eréffnet. ARVALUS ist

eine 100 % backaldrin-Tochterfirma mit Sitz in der
Sonderwirtschaftszone ,Stupino Quadrat” stdlich
von Moskau. Bereits im Jahr 1995 begann backaldrin
den russischen Markt zu erschlieBen. 2007 er6ffnete
das Unternehmen ein Backereizentrum am Stadt-
rand von Moskau. Das Haus des Brotes, das ,Dom
Chleba“, ist ein Vertriebszentrum fur Russland sowie
Armenien, Aserbaidschan, Georgien, Kasachstan,
Kirgisistan, Tadschikistan und Usbekistan. Nach zehn
Jahren folgt nun der nachste Schritt: Zu der beste-
henden Niederlassung ist das Werk ARVALUS im
Industriepark Novoe Stupino nahe Moskau dazu ge-
kommen. ,Mit einer eigenen Produktion kdnnen wir
die steigende Nachfrage unserer Kunden in Russland
und den angrenzenden Landern noch besser be-
dienen®, erklart Harald Deller, backaldrin-Geschéfts-
fuhrer und Generaldirektor OOO , Backaldrin Rus*
und erganzt: ,Im gréBten Land der Welt hat Backerei
Tradition und Brot einen noch héheren Stellenwert

als bei uns.” In Russland leben mit Stand Janner
2017 144 Millionen Menschen. Nach nur rund einem
Jahr Bauzeit wurde am 13. Oktober 2017 die neue
Produktionsstatte er6ffnet, in der von nun an die
backaldrin-Erzeugnisse direkt vor Ort hergestellt
werden. ,Die Investition im niedrigen zweistelligen
Millionenbetrag wird sich lohnen. Mit dem Werk
ARVALUS sind wir ndher am russischen Kunden und
damit wettbewerbsfahiger. Wir schaffen damit einen
Mittelpunkt fur den eurasischen Wirtschaftsraum®, er-
klart Deller. Ein weiterer Vorteil sei auch das geringe
Wahrungsrisiko. In der neuen Produktionsstatte
arbeiten derzeit 50 Mitarbeiter. Die geschéaftsfuh-
rende Partnerin der SWZ Stupino Quadrat Ekaterina
Evdokimova: ,Wir sind sehr stolz darauf, dass
backaldrin unsere junge und einzige private Sonder-
wirtschaftszone ausgesucht hat. Das ist der erste
Osterreichische Investor innerhalb aller russischen
SWZ. Wir werden uns bemUhen, diesem Vertrauen
gerecht zu werden. Vor einem Jahr haben wir den
Grundstein gelegt und nun ist das Werk fertig.”

=y backtue//g b

Dank ,backtuell”
sehr gut informiert

In der letzten Ausgabe hat
backaldrin seine Kunden und
AuBendienstmitarbeiter um ihre
Meinung zum Magazin ,backtuell
gebeten. Die Auswertung der
vielen RUckmeldungen ergab zur
Freude des Redaktionsteams eine
eindeutige Zustimmung, was die
Themenauswahl und die inhaltliche
und gestalterische Qualitat betrifft.

Alle Kunden, die den Frage-
bogen ausgeflllt haben, lesen das
Magazin regelmaBig, 80 Prozent
studieren es von der ersten bis zur
letzten Seite. Dementsprechend
flhlen sie sich ,sehr gut bis ,,gut”
Uber backaldrin, die Angebote und
das Sortiment informiert. Diesen
positiven Eindruck teilen auch

die AuBendienstmitarbeiter des

Unternehmens und sehen zu Uber
70 Prozent das Magazin als wichti-
ges Kommunikations-Tool mit ihren
Kunden. Wie auch die Kunden
halten sie Fachthemen, Trends und
News flir besonders wichtig. Sehr
aufschlussreich waren Themen-
vorschlage und Ideen, die in die
néchsten Ausgaben einflieBen
werden.



2017: Zufrieden-
stellende~Ernte in
Osterreich

Weizen

Das zu Ende gehende Jahr 2017 hat
eine gute Weizen-Qualitat geliefert,
wenn auch die Erntemenge im Vergleich
zum Vorjahr deutlich zurickgegangen
ist (-28 %). Davon betroffen war aber
vor allem der Futterweizen; Qualitats-
weizen war in ausreichender.Menge
vorhanden. Aufgrund der geringeren
Hektarertrage lagen die Protein- und
Klebergehalte etwas hoher. Die Fall-
zahlen waren auf einem ahnlich hohen
Niveau wie 2016. Die Teigausbeute war
geringfugig héher. -

Foto: Shutterstock.com/Karissaa

Roggen

Auch beim Roggen war die Menge um
etwa 28 % geringer als im Vorjahr. Die
Qualitaten waren aber mit dem Vor-
jahr vergleichbar. Die Fallzahlen lagen
wieder aufrelativ hohem Niveau.
Dinkel

Wie auch beim Roggen war die Versor-
gungslage bei Dinkelmehl problema-
tisch. In Osterreich sind die Anbauflé-
chen stark zurtickgegangen. Zusétzlich
waren auch in Deutschland, dem
Hauptimporteur fur Dinkel, aufgrund
der schlechten Witterungsverhaltnisse
deutlich niedrigere Mengen vorhanden.
Davon abgesehen war die Qualitat aber
auf Vorjahresniveau.

Branchen-Profi Stephan
Schwind ist Geschaftsfuhrer

In Deutschland

Das Management-Team der backaldrin

Gesamtprokura verliehen. Der 51-jah-

Vertriebsges. m. b. H. mit Sitz in Garching
bei Minchen hat sich um einen erfahre-
nen Profi verstarkt. Seit Sommer 2017
ist Stephan Schwind neuer Geschafts-
fUhrer. Der studierte Betriebswirt und
Absolvent der Universitat Bayreuth war
mehr als 20 Jahre bei der IREKS GmbH
in Kulmbach tétig, darunter viele Jahre
als Marketingleiter. 2009 wurde ihm die

rige Bayreuther war auch im Vorstand
des Wissensforum Backwaren tatig und
leitete unter anderem den PR-Arbeits-
kreis des Wissensforum Backwaren. Fur
backaldrin The Kornspitz Company ist es
ein Erfolg, einen echten Branchen- und
Marktkenner als GeschéaftsfUhrer fur

den bedeutenden Markt in Deutschland
gewinnen zu kdnnen.




Alle backaldrin-Firmen
unter einem Dach

Mit 1. September 2017 wurden samtliche Firmenbeteiligungen
von backaldrin unter der backaldrin International The Kornspitz
Company GmbH zusammengefuhrt. Damit hat der internationale
Backgrundstoffhersteller die Uber viele Jahre gewachsenen
Strukturen neu und nachhaltig ausgerichtet.

In den vergangenen Jahren ist das 1964 gegrindete
Familienunternehmen vor allem international sehr stark
gewachsen. Dadurch stieg auch die Zahl der Firmen-
beteiligungen, die unter unterschiedlichen Gesellschaf-
ten angesiedelt waren. Mit der neuen Struktur, die ab
1. September 2017 in Kraft getreten ist, agieren alle
backaldrin-Firmen unter dem gemeinsamen Dach der
backaldrin International The Kornspitz Company GmbH
mit Sitz in Asten. Die backaldrin Osterreich The Kornspitz
Company GmbH geht in diesem Unternehmen auf. ,,Die
neue Struktur ist klar und Ubersichtlich®, sagt backaldrin-
Geschéftsflihrer Harald Deller. ,Dadurch konnen wir
unsere Kréfte als internationales Familienunternehmen
bidndeln und auf dem Markt schneller sowie effizienter
agieren®. Unter ihrem Dach vereint die backaldrin Inter-
national The Kornspitz Company GmbH Tochtergesell-
schaften sowie ein Joint Venture in 17 Landern. Sicht-
bares Zeichen der Neuausrichtung des Unternehmens
ist auch ein modifiziertes Erscheinungsbild.

,Gleichbehandlung ist einer der zent-
ralen Grundsétze im Personalbereich.
Durch die Zusammenfihrung von
backaldin International und backaldrin
Osterreich und der damit einher-
gehenden Reduktion auf jeweils nur
einen Kollektivvertrag wird die einheit-
liche Handhabung von gleichen Sach-
verhalten (Mindestentgelte, Anrechnung
von Vordienstzeiten, Abrechnung von
Dienstreisen, ...) deutlich erleichtert.
Das ist transparent und fair!”

Robert Reisinger, Leiter Personalmanagement



,Durch diese Anderung schaffen wir die
nachhaltige Grundlage, um den erfolgreichen
Weg als Familienunternehmen auch far die
kommende Generation abzusichern und
weiter auszubauen. Dieses Zeichen der
Kontinuitét geht einher mit dem Ziel, fir
unsere Kunden die Kréfte noch stérker zu
bundeln und standig besser zu werden.”

Harald Deller, Geschéftsfihrer

sIch finde es sehr schén, dass wir als Firma
noch mehr zusammenwachsen und begruBe
deshalb den Schritt der Umstrukturierung und
den dadurch entstehenden neuen Auftritt. Es
ist ein tolles Erlebnis als Mitarbeiter, Teil dieses
Fortschrittes zu sein und aktiv mitwirken zu
durfen. Positiv erwdhnen mochte ich nattirlich
auch die Verbesserung der Synergien.”

Barbara Steinhéusler, Teamleiterin Einkauf

,Durch die Umstrukturierung wird die
tatséchliche Organisation besser abgebildet,
die Verwaltung gestrafft und das Unternehmen
kann effektiver gesteuert werden. Zusétzlich
kbnnen steuerliche Risiken minimiert werden.”

Jérg Huber, Stv. Leiter Finanzen
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-

,Wir haben durch die gesetzten MalBnahmen
das Unternehmen organisatorisch,
wirtschaftlich und (unternehmens- und steuer-)
rechtlich fir die Gegenwart noch fitter gemacht
und gleichzeitig optimal fur die Zukunft
ausgerichtet. In der neuen Struktur kénnen

wir so deutlich effizienter und schlagkréftiger
agieren und sehen der Zukunft noch
zuversichtlicher entgegen. Das schafft noch
mehr Motivation und Sicherheit und kommt
allen backaldrinern und unseren Kunden
gleichermalen zugute.”

Martin Mayr, Geschéftsleiter

,Die Umstrukturierung ist fir mich der logische
nédchste Schritt. Einerseits kénnen wir sicher
Synergieeffekte nutzen und unsere Rentabilitét
dadurch steigern, andererseits wird dieser
noch immer leicht bestehende Graben
zwischen backaldrin Osterreich und backaldrin
International nun endqdltig geschlossen und
wir treten nach innen und auBBen als eine
gemeinsame Einheit auf.”

Markus Jany, Teamleiter Export Operations
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Neue Landmark
und Wolkenschiff
mit Kostbarem
rund ums Brot:
das PANEUM -
Wunderkammer
des Brotes.

Es birgt
ein Wunder

Zum 50. Firmenjubilaum legte backaldrin den Grundstein
fUr ein einzigartiges Projekt rund ums Brot. Anfang Oktober
2017 wurde das PANEUM erdffnet. Es ist Kundenforum,
Ausstellung, Wolkenschiff und vieles mehr. Fur backaldrin
ist es vor allem eine Verneigung vor dem Wunder Brot.

Ihm ist das PANEUM gewidmet.

Foto: © PANEUM, Markus Pillhofer

Von weitem sichtbar, direkt an der Autobahn A1 im
oberdsterreichischen Asten gelegen, ist das PANEUM
— Wunderkammer des Brotes eine neue Landmark.
Seine Architektur sorgt fur Gesprachsstoff. Im Mit-
telpunkt die Frage: Was ist das? Eine in der Sonne
schimmernde Wolke? Ein silberner Teigklumpen?
Stahlerne Zuckerwatte? Die Antwort liegt wie so oft
im Auge des Betrachters. Fur den Schopfer der Form,
den Architekten Wolf D. Prix, ist es ein ,Wolkenschiff.
Eine Idee, die ihm im Gesprach mit dem Auftrag-
geber, backaldrin-Firmeninhaber Peter Augendopler,
gekommen ist: ,Seine intensive Schilderung hat mich
an eine Arche Noah erinnert, mit der wertvolle Ob-
jekte gleichsam in eine andere Welt gerettet werden
sollen, erzahlt der CEO von COOP HIMMELB(L)AU.
Mit kostbaren Objekten aus langst vergangenen Zei-
ten Augen und Ohren fUr Brot 6ffnen.

,Das PANEUM soll den Besuchern verdeutlichen,
welchen Einfluss und welchen Stellenwert Brot in al-
len Epochen der Menschheitsgeschichte hatte und
bis heute hat®, sagt PANEUM-Grinder Peter Augen-
dopler. Aus einer Backerfamilie stammend und selbst
gelernter Backer, ist er von Kindesbeinen an und
seit der Griindung von backaldrin auch beruflich in
der Welt des Brotes zu Hause. Die Geschichte sei-
nes Familienbetriebs fuhrte ihn bis heute in mehr als
100 Lander. Dort lernten er und backaldrin unzahli-
ge Béackereibetriebe sowie unterschiedlichste Brot-
kulturen kennen. Auf diesem Unternehmergeist und
der Leidenschaft fur Brot fuBt auch die Sammlung
backaldrin, die in den vergangenen 30 Jahren zu-
sammengetragen wurde. Brot ist die einende Klam-
mer der heute mehr als 15.000 Kunst- und Kultur-
objekte umfassenden Sammlung. Viele davon haben
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Architektur: COOP HIMMELB(L)AU Wolf D. Prix & Partner
Bauzeit: ca. 2 Jahre

Eréffnung: Oktober 2017

Grundstiicksflache: 3750 m?2

Ausstellungsflache: 990 m?2

Gebdudehdhe: 20m

Kunst- und Kulturobjekte aus 9000 Jahren
Anzahl der Exponate: ca. 1200

Sammlung backaldrin: ca. 15.000 Exponate (inkl. Bibliothek)

Bibliothek umfasst ca. 5500 Biicher

-

im PANEUM ein neues Zuhause gefunden. Dort, wo
Brot auf wegweisende Architektur trifft.

Bereichernde Symbiose

Das Geb&ude, in dem das Kundeninformationszen-
trum und Veranstaltungsforum fur bis zu 120 Gaste
sowie die Wunderkammer des Brotes untergebracht
sind, tragt unverkennbar die Handschrift von Wolf D.
Prix, einem der renommiertesten Architekten unserer
Zeit. Die Realisierung des ersten Holzbaus in einer
freien Form gibt auch einen Einblick in die Zukunft
des Bauens. ,Es kann gar nicht anders sein®, sagt
Peter Augendopler. ,Wenn etwas so lange Tradition
hat, muss es modern prasentiert werden. Gegen-
satze sind spannend. Gleichzeitig zeigen wir damit,
dass Bécker heute ein hdchst moderner Beruf ist.”
Im PANEUM und dem Spannungsfeld zwischen Ver-
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Von Osiris
bis Coco
Chanel

Die Ausstellung im PANEUM -
Wunderkammer des Brotes nimmt die
Besucher mit auf eine Reise durch Zeit und
Raum, ausgehend von der wohl zufélligen
,Erfindung” des Brotes in der Jungsteinzeit
bis hin zur Brotvielfalt dieser Tage. Die
Sammlung backaldrin zeigt zudem den Weg
des Brotes vom Getreidefeld Uber Mihle
und Backerei bis zu den Konsumenten.

Erzahlt wird diese Geschichte von
hunderten Kunst- und Kulturobjekten aus
9000 Jahren: Agyptische Kornmumien und
Spielzeugautos, peruanische Totempfahle
und Meissener Porzellan, chinesische
Getreidespeicher, Zunftgerate, Gemalde
und tausende Buicher. Alle verbindet sie
eine einende Klammer — Brot. Von ,Osiris
bis Coco Chanel” spannt sich der Reigen,
angereichert mit Anekdoten zu den
Highlights der Ausstellung.

Jedes einzelne Objekt der Sammlung steht
auch fur die Leidenschaft fur Brot, die das
Leben von Peter Augendopler bestimmt und

die er seinem Unternehmen eingepflanzt hat.

Jedes einzelne Objekt zeigt, was im Brot
steckt: Fortschritt, Know-how, Arbeit und
auch Begeisterung. Jedes einzelne Objekt
zeigt, dass sich der Faszination des Brotes
niemand entziehen konnte und es auch
heute niemand kann. Und nicht zuletzt zeigt
jedes einzelne Objekt im PANEUM, dass
Brot vor allem eines ist: Kultur.

Vielleicht die élteste Darstellung
einer Béckerei (iberhaupt.

Eine syro-hethitische Béckerei
(Modell) um 3000 v. Chr. aus
Ton, zu sehen im PANEUM.

Osiris, Kornmumie
Agypten, 600-400
vor Christus

Im , Treppen-
auge” warten
Gemadlde und
schwebende
Exponate auf
die Besucher.
AhrenstrauB3
nach einem
Entwurf von
Coco Chanel

Das erste Objekt

Alles GroBe fangt klein an. Das
gilt fur die Sammlung backaldrin
durchaus auch im wértlichen Sinne,
denn ihr allererstes Objekt ist
Ende der 1980er-Jahre eine kleine
Porzellanfigur aus MeiBen. Zunachst
bleibt sie allein, nach und nach
bekommt sie allerdings Gesellschaft
von hunderten weiteren Exponaten.
Auch wenn man es dem kleinen
Porzellankonditor aus der 2. Hélfte des
18. Jahrhunderts nicht ansehen wirde:
er wurde zur Grundlage einer der wohl
umfassendsten Privatsammiungen
zum Thema Brot.

Fotos Objekte: © PANEUM, Gerard Stadler
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gangenheit und Zukunft sowie Tradition und Fort-
schritt kommt flir Augendopler auch das Wirken von
backaldrin und der gesamten Branche zum Ausdruck.
Im PANEUM gehen Jahrtausende alte Kulturschéatze
und atemberaubende Architektur eine einzigartige
Symbiose ein, die letztendlich beide bereichert.

Brotgeschichte hochleben lassen

Und noch ein Umstand ist es, der Augendopler flr
das Projekt PANEUM ,inspiriert” hat. Ein Umstand,
der ihn auch nachdenklich stimmt: ,Weltweit neh-
men sich nur wenige Einrichtungen des wunderbaren
Themas Brot an, wie zum Beispiel das Museum flr
Brotkultur in Ulm. In Osterreich gibt es dazu fast gar
nichts. Daher machen wir das.”

Dass das PANEUM nicht nur den Kunden und der
Fachwelt, sondern auch der breiten Offentlichkeit
offenstehen soll, ist erst bei der Realisierung des
Projekts klar geworden. Der PANEUM-Grunder will
die Bedeutung von Brot mit einem Blick in dessen
faszinierende Geschichte allen Konsumenten und
Brotliebhabern néher bringen. Daher ist die Wunder-
kammer des Brotes seit 9. Oktober 2017 fur alle
Besucher gedffnet. Ein Ort, der Brot und seine Ge-
schichte hochleben lasst. Erzahlt wird sie von Kunst-
und Kulturobjekten aus 9000 Jahren. Die Sammlung
backaldrin, die — beginnend mit einem Konditor aus

Foto: © PANEUM, Markus Pillhofer
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Der PANEUM

Kompakt-Guide

gibt einen Uberblick
Uber die Themen der
Ausstellung und stellt
die Leitexponate vor.

Meissener Porzellan — in vielen Jahren zusammen-
getragen wurde, zahlt heute wohl zu den weltweit be-
deutendsten Privatsammlungen rund ums Brot.

Munder und Geist 6ffnen

,Das PANEUM birgt ein Wunder®, schreibt die ,Sud-
deutsche Zeitung“ (siehe Seite 12). Um Brot in der
Prasentation gerecht zu werden, haben Architekten
und Ausstellungsgestalter kongenial Hand in Hand
gearbeitet. ,Vorbild fur das PANEUM ist das Kon-
zept der Wunderkammer*, erklaren Uli Prugger und
Alfonso Demetz von der fur das Ausstellungskonzept
verantwortlichen GRUPPE GUT. Die Idee der Wun-
derkammer ist im Italien des 16. Jahrhunderts als
»gabinetto delle curiosita“ oder ,mirabilia“ entstanden.
Ausgestellt wurden Raritaten und Kuriositaten, deren
Klammer keine andere als die Person des Sammlers
war. Es ging um den Blickwinkel des Sammlers, der
Wissenswertes zu den Objekten vermittelte und Ge-
schichten dazu erzéhlte.

So sind es nicht streng wissenschaftliche Kriterien,
sondern Buntheit und eine einzigartige Mischung, die
die Sammlung auszeichnen. Uli Prugger und Alfonso
Demetz: ,In der Darstellung der Themen und Expo-
nate setzen wir auf eine Mischung aus Entdeckung
und Information, aus Staunen und berufsbezogener
Wissensvermittiung. Was sich daraus ergibt, ist ein



Pressestimmen:
»Stahlerne Zuckerwatte“

Das PANEUM war in den vergangenen Wochen in der
Osterreichischen Presse in aller Munde und zog auch die
Aufmerksamkeit hochkaréatiger internationaler Medien auf sich. Unter
dem Titel ,Wes Brot ich ess* verfasste Gerhard Matzig, Architektur-
Kritiker der ,Studdeutschen Zeitung®, einen lesenswerten Bericht.
Eine Kostprobe daraus dirfen wir auch den backtuell-Lesern

ans Herz legen: ... Das Bild vom Wolkenschiff ist poetisch. Man
darf sich aber auch an den hervorquellenden Inhalt einer Knack

& Back-Teigrolle erinnert fuhlen. Oder an stéhlerne Zuckerwatte.
Oder an einen aus titanischer Hoéhe ausgespuckten Kaugummi.
Oder an das Amalgam-Wahrzeichen der Dentalindustrie. Oder an
zwei Wassertropfen im delirierenden Liebesrausch. ... Aber auch
deshalb, weil man es mit einem schillernden, transformatorisch
vitalen Baukorper zu tun hat, entspricht das Paneum seinem Inhalt
auf so kongeniale Weise. ... Die Schau ist, man darf das ohne
Scharfe sagen, ein charmantes Sammelsurium. ... Ein Stick Brot
ist etwas zugleich Alltagliches und Mythisches,

etwas zugleich Simples und -

Hochkomplexes. Das Paneum

birgt ein Wunder.“ Mehr \
auf www.sueddeutsche.de,

Stichwort ,PANEUM*

9

Uberraschungseffekt. Und der &ffnet nicht nur Miin-
der, sondern auch den Geist." Das PANEUM steht
also in der Tradition der klassischen Wunderkammer,
die sich einem Gefuhl verschrieben hat, das so tief
geht, dass es sich in Herz und Hirn einbrennt: dem
Staunen. Weg frei fUr ein alle Sinne berthrendes Er-
lebnis.

Riesiges Windspiel

BerUhren — das soll und muss auch Architektur, sagt
Wolf D. Prix. Zum Staunen I&dt allein die Form des
Gebaudes ein, und wer das PANEUM betritt, wird von
der Architektur in seinen Bann gezogen. Die Wun-
derkammer des Brotes wird Uber eine spiralférmig
angelegte, freitragende Treppe erschlossen. Diese
Spirale schafft ein Treppenauge, das vertikal — also
in die Héhe — mit verschiedenen Objekten bespielt
werden kann: einem Luster oder einem gigantischen
Windspiel nicht unéhnlich. Die Treppe fuhrt hinauf in
den Freiform-Gebaudeteil und somit in den Kern des
PANEUM mit unterschiedlichen Themenwelten rund
ums Brot.



Ein Highlight der Wunderkammer des
Brotes: Kornmumien aus Agypten
mit ihrer faszinierenden Geschichte.

Fotos: © PANEUM, Markus Pillhofer

Eine spiral-
férmige Treppe
erschlieBt alle
Ausstellungs-
bereiche.

Das ,Wolkenschiff* schafft auch einen faszinieren-
den Kontrast zwischen innen und auBen. Wahrend
die Hulle mit Uber 3000 Edelstahlschindeln silbern in
der Sonne glanzt, wird innen die Holzstruktur des Ge-
baudes sichtbar. Geschwungene Linien ermdéglichen
dem Besucher — im wahrsten Sinne des Wortes - ei-
nen Rundgang durch alle Ausstellungsbereiche.

Nachdenken tber Brot

Aus dem Gestern und einer Jahrtausende umfas-
senden Geschichte kommend, spannt das PANEUM
den Bogen in das Heute und Morgen. Als Ort, an
dem Brotgeschichte lebendig wird. Und als Ort, an
dem Uber Brot und seine Zukunft gesprochen, ge-
forscht und nachgedacht werden kann. Fir Peter
Augendopler ist dies die Bricke zum taglichen Brot
und Tun von backaldrin: ,Wir sind uns dieser Ge-
schichte bewusst und denken vor ihrem Hintergrund
Uber die Zukunft des Brotes nach. Das PANEUM ist
ein Forum fur alle, die dieses Anliegen mit uns teilen
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und zum Verstehen von und Verstandnis fur Brot ei-
nen Beitrag leisten wollen.* Denn, so der PANEUM-
Grunder: ,Brot ist das essenziellste Produkt dieser
Welt. Wenn die Leute ein bisschen tber Brot nach-
denken, haben wir alles erreicht, was wir wollten.”

Besucher-Infos

Offnungszeiten:
Montag — Samstag 10:00 — 18:00 Uhr
Sonn- und Feiertage geschlossen

Besuch fur Gruppen nur nach Voranmeldung
maglich

Weitere Informationen zu Ihrem Besuch finden
Sie auf www.paneum.at. Gerne steht lhnen das
PANEUM-Team unter +43 7224 8821 400 und
per E-Mail unter visit@paneum.at zur Verflgung.
Die PANEUM-FUhrung dauert ca. eine Stunde.
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,Gute Backer machen
immer gute Geschafte”

Stephan Schwind, Geschaftsfuhrer backaldrin Deutschland, Uber die aktuelle
Marktsituation, Entwicklungen innerhalb der Branche und die Notwendigkeit, nicht nur

auf Trends zu reagieren sondern sie zu pragen.

Sie sind seit heuer Geschaftsfihrer

von backaldrin Deutschland. Haben Sie sich
schon eingelebt?

Stephan Schwind: Ich freue mich, dass mich Peter
Augendopler und Harald Deller in die backaldrin-Fa-
milie geholt haben. Und Familie ist dabei genau das
passende Stichwort. Denn trotz mittlerweile tber 900
Mitarbeitern und tGber 100 Landern, in denen wir aktiv
sind, ist backaldrin von seiner Philosophie und Denke
noch immer ein familiar gepragtes Unternehmen.

Welche Entwicklungen beobachten Sie

im deutschen Backwarenmarkt und der dazu
gehdérenden Backgrundstoffe?

Der Backwarenmarkt in Deutschland ist seit ge-
raumer Zeit im Umbruch. Dies hangt naturlich nicht
nur mit dem fortschreitenden Ruckgang der Anzahl
backender Betriebe zusammen, vielmehr ist es der
stetige Wandel in der Bevélkerung bzw. beim Kon-
sumenten, der unsere Branche immer starker beein-
flusst. Diese Veranderungen fangen im Kleinen an: So
findet nicht nur in den wachsenden Singlehaushalten,
sondern auch in Familien, das traditionelle Frihstlick
und Abendbrot nicht mehr statt. Zunehmend wird
unterwegs gefrihstickt, zwischendurch ,gesnackt*
und erst Abends warm gegessen. Diese verander-
ten Essgewohnheiten stellen auf der einen Seite eine
Herausforderung fur die backende Zunft dar, auf der
anderen Seite bieten Sie aber auch enorme Chancen,
wie die rasant wachsenden Snackumsatze zeigen.
Aber auch hierbei gilt das gefligelte Wort ,Schuster,
bleib bei deinen Leisten, soll heiBen Brot- und Brot-
chenkompetenz durfen dabei nicht aus den Augen
verloren werden, denn damit steht und fallt nach wie
vor das Image eines Betriebes. Der Markt flr Back-
zutaten und Backgrundstoffe unterliegt entsprechend
auch einem permanenten Wandel. Einen einzelnen
Trend dabei auszumachen, ist schwer. Jeder Betrieb
verfolgt schlieBlich seine eigene Philosophie, ob er

vermehrt auf Eigenrezepturen, Convenience oder
niedrig dosierte Backmittel setzen mochte. Nichts
muss, alles kann — nach diesem Motto bieten wir un-
seren Kunden daher ein breites Spektrum innovativer
und qualitativ hochwertiger Backmittel sowie Vormi-
schungen an, aus denen jeder individuell nach seinen
Bedurfnissen auswahlen kann.

Gibt es Trends in Deutschland, die jenen in
anderen Landern widersprechen oder decken
sich die Vorlieben und Erwartungen der
Konsumenten weitestgehend?

Andere La&nder, andere Sitten — dieses Sprichwort hat
natUrlich auch heute noch seine Gultigkeit. Jedes Land
hat nun mal traditionell seine besonderen Vorlieben
und Geschmécker. Aber auch diesbezlglich macht
die weiter voranschreitende Globalisierung nicht Halt.
So sind Trends wie Fast Food, und Convenience, aber
auch besondere Erndhrungsformen wie Low Carb, Ve-
gan oder der Wunsch nach moglichst wenig Zusatz-
stoffen heute in vielen Landern gleichermalen prasent.
Regionalitdt und zurGck zum Ursprung sind weite-
re Trendthemen, die insbesondere in Deutschland
und benachbarten Landern wie Osterreich und der
Schweiz gleichermaBen ,in“ sind. Generell 18sst sich
feststellen, dass die Menschen mehr darauf achten,
was sie essen und wo die Lebensmittel herkommen.

Wie reagieren wir darauf?

Immer neue Gebéackideen zu kreieren, ist unsere be-
sondere Leidenschaft. Dabei sind wir nicht nur jedem
Trend auf der Spur, sondern versuchen eigene Trends
zu pragen. Gute Beispiele sind die Einfihrung des
Kornspitz in den 80ern, die ersten Dinkel und Urkorn-
produkte Ende der 90er bis hin zu aktuellen Themen
wie Actipan oder Vegipan. Auch an dem Thema Clean
Label, sprich moglichst wenig Zusatzstoffe einzuset-
zen, haben wir schon seit langem intensiv geforscht
und entwickelt. Das Ergebnis ist eine mittlerweile



hohe Kompetenz und ein breites Spektrum qualita-
tiv hochwertiger, zusatzstofffreier Produkte, die mo-
dernen Produktionsanforderungen gerecht werden.
Im Ubertragenen Sinne am besten vergleichbar mit
~Elektroautos®, die an Leistung und Reichweite immer
mehr zunehmen!

Das Sorgenkind der Backbranche ist der
fehlende Nachwuchs. Miissen wir uns damit
abfinden, dass es immer weniger Junge gibt, die
den Beruf des Béckers ausuben wollen?

Hier sprechen Sie in der Tat eines der dringlichsten
Zukunftsthemen unserer Branche an. Die Hinter-
griinde sind auch hier sehr vielschichtig und hangen
maBgeblich mit dem demographischen Wandel in der
Bevdlkerung zusammen, bei dem wir Ubrigens erst
am Anfang der Entwicklung stehen, die Spitze des
Eisbergs ist sinnbildlich gesprochen noch lange nicht
erreicht. Aber auch hier gilt: Jammern hilft nichts,
man muss weiter aktiv dagegenhalten und unsere
Backbranche bestmdglich nach auBen darstellen.
Daher beteiligen wir uns bereits seit Uber 5 Jahren
als einer der ersten Sponsoren an der Nachwuchsfér-
derungs-kampagne des Zentralverbandes des deut-
schen Béackerhandwerks. Die Kampagne ,Back dir
deine Zukunft® zielt genau auf die BedUrfnisse junger
Menschen ab, nutzt deren Online-Kommunikations-
kanale und zeigt in vielen Beispielen, wie spannend
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Stephan Schwind, Geschéftsflhrer von
backaldrin Deutschland tber die aktuellen
und kdnftigen Herausforderungen am
deutschen Markt.

und attraktiv die Backbranche fur junge Menschen
heute sein kann. Denn Tradition ist bekanntlich nicht
das Halten der Asche, sondern das Weitergeben der
Flamme — und genau darum geht’s: Die Branche zei-
gen wie Sie wirklich ist, ndmlich modern, abwechs-
lungsreich und auf dem aktuellen Stand der Technik
arbeitend. Mit den romantisch und verklarten Kili-
schees vergangener Zeiten kommt bei jungen Leuten
sicher keine Begeisterung mehr auf.

Wie erleben Sie die Situation zwischen
Handwerk und Industrie. Ist das zwangslaufig
eine Konkurrenzsituation oder kénnen sie
koexistieren?

Handwerk und Industrie kdmpfen im gleichen Markt
um die Gunst des Verbrauchers, eine Konkurrenz-
situation ist daher unausweichlich. Wobei sich auch
die Frage stellt, was ist noch Handwerk und wo fangt
heute der Industriebetrieb an. Insbesondere die Fri-
scheoffensive des Handels mit immer mehr Back-
stationen stellt zweifelsohne eine zunehmende Be-
drohung flur Handwerksbetriebe dar. Entscheidend
ist jedoch immer die Frage, wie die Betriebe damit
umgehen. Viele Betriebe haben diese Herausforde-
rung angenommen und mit eigenstandigen Produkt-
profilen sowie kompromisslosem Qualitdtsdenken er-
folgreich dagegengehalten. Auf den Punkt gebracht:
Gute Backer machen immer gute Geschéfte!

Worauf stellen Sie sich in

den nachsten Jahren ein?

Ich erwarte in den nachsten Jahren den beschrie-
benen Wandel in unserer Backbranche sowie in der
Gesellschaft, in dem auch geniigend Positives und
damit Chancen flr uns alle stecken! Nach Zeiten der
,Geiz ist geil“-Mentalitat tut es doch allen gut, wenn
wieder mehr Uber Qualitat, Genuss und Leidenschaft
fUrs Backen nachgedacht wird — und daftr stehen wir
schlieBlich mit unserem Namen!
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Das Kurkuma Spitzbaguette
ist ein Augenschmaus

und macht Lust auf den
unverkennbaren Kurkuma-
Geschmack.

Farb- und
Gaumenspiele
mit Kurkuma
und Urkorn

Kurkuma und Urkorn sind wegen Farbe,
Geschmack und Wirkung zurzeit in aller Munde.
backaldrin nahm den Ball auf der Stdback
2017 gleich doppelt auf. Zum einen brachte

der internationale Backgrundstoffhersteller die
typische Farbe und den unverwechselbaren
Geschmack von Kurkuma ins Brotsortiment.
Zum anderen sorgte Urgetreide im Urkorn-
Kuchen Mix fUr ein gekonntes DebUt im
backaldrin-Kuchensortiment.

Kurkuma sorgte dank seiner Farbe, seinem Ge-
schmack und seiner Wirkung fur Aufsehen am
Messestand. Die backaldrin-Backermeister begeis-
terten in Stuttgart mit Spezialitdten auf Basis des
neuen KurkumaMix. Urgetreide war neben Kurkuma
das zweite groBe Thema. Auch die neuen Urkorn-
Kuchenvariationen der backaldrin-Konditormeister
fanden groBen Anklang. UrkornKuchen Mix mit Em-
mer, Einkorn und Dinkel sorgt fUr ein einzigartiges
Geschmackserlebnis und individuelle und abwechs-
lungsreiche Form- und Blechkuchen. Der Steirer aus
Roggen- und Dinkelmehl mit vertrautem Brotge-
schmack sowie das PrimaPan, eine Symbiose von
Landbrot und saftigem Ciabatta, waren zwei weitere
Stdback-Neuheiten, die nun das backaldrin-Brot-
sortiment erweitern. backtuell prasentiert lhnen auf
den folgenden Seiten die Highlights nochmal kom-
pakt zusammengefasst.
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Der gelbe Eyecatcher

Kurkuma ist vor allem flr seine verdauungsférdernde
und entzindungshemmende Wirkung bekannt. Der
Waurzelstock der Pflanze ist intensiv gelb. Verantwort-
lich daftr ist der Farbstoff Curcumin, der auch die
neuen Brot- und Gebéackkreationen von backaldrin
zum Glanzen bringt. Was mit einem Augenschmaus
beginnt, wird mit dem unverkennbaren, angenehm
mild-wurzigen Kurkuma-Geschmack vollendet. Die
backaldrin-Backermeister haben unterschiedliche
Rezepte mit dem neuen KurkumaMix kreiert.

Beim Kurkuma Spitzbaguette betragt die Dosierung
des KurkumaMix, ebenso wie bei den anderen Re-
zepten, funf Prozent auf Mehl. Im Kurkuma Baguette
mit Sabia trifft das gelbe Gewdrz auf die einzigartige
Saaten-Flocken-Kombination von backaldrin. Die viel-
faltigen Anwendungsmoglichkeiten mit dem neuen
KurkumaMix ebnen den Weg fur Kreativitat. So kann
der Teig zu unterschiedlichsten Brot- und Kleinge-
back-Kostlichkeiten aufgearbeitet werden, die zum
leuchtend gelben Blickfang im Sortiment werden. Die
Krume ist weich, elastisch sowie saftig und vereint
die typische Farbe sowie den unverkennbaren Ge-
schmack von Kurkuma.

Alle Rezeptideen finden Sie im Back-
berater auf der backaldrin-Website
unter www.backaldrin.com oder fragen
Sie bei lhrem backaldrin-Fachberater
nach den Rezeptfoldern!
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Der Wurzelstock
dhnelt stark dem

C Ingwer, ist jedoch
durch das enthaltene
Curcumin gelb.

Frisch hat Inhaltsstoffe

Kurkuma einen Kurkuma nimmt viel Wasser
S e leicht scharfen und damit eine Fiille
Geschmack, von Mineralstoffen und
getrocknet erdig Spurenelementen aus dem
und etwas bitter. Boden auf und enthilt unter
anderem ...

- Vitamine (darunter Vitamin
A, C, D, B6 und B12)

- Eisen

- Magnesium

- Natrium

Sich vor

Kurkuma zahlt zu den Ingwer-
gewachsen und ist gerade in aller
Munde. Kein Wunder, wird ihr doch
eine heilende Wirkung nachgesagt.
Ihre gelbe Farbe macht sie auch
zum optischen Highlight.

N
-

QNI

Der geschalte
Wurzelstock wird als
Gewilrz und Farbstoff
verwendet: Die Wurzel
verleiht zum Beispiel

Currypulver seine
typische Farbe!

Die Kurkuma backaldrin
wird auBer als présentierte
Gewdrz auch auf der
zum Farben Sudback
In China sind erste von Papier Brot und
Aufzeichnungen Uber und Salben Geback mit
heilende Wirkungen verwendet Kurkuma
der Kurkuma zu finden
Beginn des
Ursprung 14. Jhd. 21. Jhd.
—--- ! 0 ! >
Es wird vermutet, 7. Jhd. bis ins 20. Jhd. 2017
dass die Kurkuma
in Stidostasien oder Marco Polo soll Ein Meilenstein fur
Siidasien beheimatet die Kurkuma- die gesundheitliche
war und von dort aus wurzel auf seinen Bedeutung von
die Welt eroberte Reisen entdeckt Kurkuma: Die Aner-
und zum ersten kennung durch die
Mal nach Europa WHO. Diese bestatigt
gebracht haben eine positive Wirkung

bei Verdauungs-
problemen.




Renaissance
des Urkorns

Emmer, Einkorn und Dinkel vereinen sich im

neuen UrkornKuchen Mix und verleihen den

zahlreich moglichen Form- und Blechkuchen
unvergleichlichen saftigen Geschmack.

In ihrer sorgfaltigen Zusammensetzung sorgen die
drei Urkornsorten fUr ein einzigartiges bodenstan-
diges Geschmackserlebnis sowie einen reichhaltig
goldenen Farbton der Kuchen-Variationen. Im All-In-
Verfahren entsteht durch Zugabe von Wasser und
Speisedl die Grundmasse flr vielerlei Form- und
Blechkuchen mit sehr guten Backeigenschaften.

Form- und geschmacksreich

Die Urkorn-Kuchenkreationen bringen durch den
Einsatz von verschiedenen Formen, vom Gugelhupf
Uber Rehricken bis zum Kranz, Abwechslung ins
Sortiment, Uberzeugen aber ebenso als Blechkuchen
oder Tortenboden fUr Obstkuchen. Die backaldrin-

Mit UrkornKuchen Mix lassen sich auch fantastische Cookies zaubern.
So etwa die Urkorn Advent Cookies mit weihnachtlichem Flair.

Den Urkorn Apfelgugelhupf machen Floriani®
Apfelspalten besonders saftig. Zimt-Fondant und
gehackte Haselntsse harmonieren damit ideal.

Konditormeister haben nicht nur in Form und Aus-
sehen, sondern auch in Geschmack facettenreiche
Rezepte kreiert. Durch die Zugabe von Schokodrops,
Trockenfrichten und vielem mehr erlaubt die Grund-
masse aber ebenso individuelle Kreationen.

Und noch ein Grund mehr, um UrkornKuchen Mix
zu lieben: Die brandneuen Rezeptideen fir Urkorn
Cookies! Durch die Zugabe von Butter und Ei lassen
sich mit der zart-stBen, nussigen Trilogie aus Urge-
treide in klrzester Zeit kleine Leckerbissen schaffen.
Ihrer Kreativitat kdnnen Sie dabei freien Lauf lassen,
erfinden Sie lhre Cookie-Palette mit dem Urkorn-
Kuchen Mix neu!

Alle Rezeptideen finden Sie im Back-
berater auf der backaldrin-Website
unter www.backaldrin.com oder fragen
Sie bei lhrem backaldrin-Fachberater
nach den Rezeptfoldern!
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Von PrimaPan
bis PurPur

Brotgenuss mit neuen und bewahrten Rezeptideen: Vom saftigen
Steirer Uber eine neue Rezeptvariante des PurPur®-Vollkornbrots
hin zum PrimaPan, einer Symbiose aus Landbrot und Ciabatta.

Der Steirer ist ein sehr saftiges Roggenmischbrot mit
Dinkel, das an traditionelle Brotsorten und vertrauten
Geschmack erinnert. In der Grundrezeptur mit flussi-
gem oder getrocknetem Sauerteig aus der BAS-Fa-
milie von backaldrin kommt auf einen Teil SteirerMix
ein Teil Mehl. Zudem ist eine individuelle Versduerung
mit dem eigenen Grundsauer mdéglich. Der SteirerMix
ist sowohl fUr direkte FUhrung als auch Slow Dough®
bestens geeignet. Die Teige lassen sich auch Uber
Anlagen einwandfrei aufarbeiten. Die wild-rustikale
und kréaftig gebackene Kruste macht Lust auf tradi-
tionellen Brotgenuss. Diese Eigenschaften und die
schnittfeste Krume sorgen fUr eine ausgezeichnete
Frischhaltung.

Mehr als zehn Jahre purpurner Genuss

Da aller guten Dinge drei sind und die Konsumenten
Vielfalt lieben, gesellt sich zu PrimaPan und Stei-
rer eine geschmacksintensive Rezeptvariante des
PurPur®-Vollkornbrotes. 2006 prasentierte backaldrin
das PurPur®-Sortiment mit der alten Weizensorte,
die vor mehr als zehn Jahren wiederentdeckt wurde.
Brot und Geback mit PurPur-Weizen zeichnen sich
durch einzigartigen Geschmack, lange Frischhaltung
und eine auBergewdhnliche Farbe aus. backaldrin
bietet ein breites Rezeptsortiment von Vollkornbrot
Uber PurPur®-Kleingeback-Ideen bis hin zu PurPur®-
Ciabatta und -Riegel. In einer neuen Rezeptvariante
mit besonders langer TeigfUhrung spielt das purpur-
farbene Vollkornbrot einmal mehr seine Starken aus.

Der Steirer ist ein sehr
saftiges Roggenmischbrot
mit Dinkel, das an
traditionelle Brotsorten
und vertrauten Geschmack
erinnert.




Der Name ist Programm fir gutes Brot: Die neue Weizenbrot-
Spezialitdt PrimaPan erinnert in Kruste und Optik an richtiges
Landbrot, die Krume weckt Assoziationen zum Ciabatta.

Prima Brot

Ebenfalls prasentiert wurde der neue PrimaPan Mix zur
Herstellung von Weizenmischbrot-Spezialitaten. Fein
aromatischer, getrockneter Durum-Weizen-Sauerteig
verleiht den Broten eine mild-séauerliche Geschmacks-
note. Die backaldrin-Backermeister empfehlen die Ver-
wendung eines geschmacksintensiven Weizenmehls
und lange Teigfuhrungen. PrimaPan Mix ist dafUr ideal
geeignet, ohne dass sich Saure und pH-Wert zu stark
verandern. Eine gute Gérstabilitdt und der gute Ofen-
trieb sorgen fur ein ansprechendes Brotvolumen. Wah-
rend Kruste und Optik an typisches Landbrot erinnern,
weckt die Krume Assoziationen zum Ciabatta. Prima-
Pan zeichnete sich durch lang anhaltende Résche und
Verzehrfrische aus.
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Foto: Michael Krebs/Egger & Lerch

backaldrin-
Brotsommelier Ignaz
Haider empfiehlt zum
neuen PrimaPan:

Knusprig und grobsplittrig glanzen
die Brote dank einer malzigen
knackigen Kruste, die feine Rost-
aromen birgt. Die facettenreichen
Aromakomponenten der Krume,

die ein ausdruckstarkes Bouquet

von kraftigen, zarthefigen bis leicht
fruchtigen Noten verstromt, entstehen
durch das aufwendige Verfahren einer
besonders langen Teigreife. Diese
zeitintensive Brotherstellung erlaubt
den Aromen, sich in solcher Fulle

zu entfalten.

Die leichten Rostnoten der Kruste,
verbunden mit der mild-fruchtigen
und feuchten Krume des PrimaPan,
harmonieren hervorragend mit einem
wurzigen Ziegenfrischkése. Dazu
empfehle ich einen Riesling Spatlese
halbtrocken. Ausdrucksstark und
intensiv bietet er die Saure und mit
einer leichten RestsUBe den Korper,
um den intensiven Aromen des
lange geflhrten PrimaPan die Stirn
zu bieten.

Alle Rezeptideen finden
Sie im Backberater auf
der backaldrin-Website
unter www.backaldrin.com
oder fragen Sie bei lhrem
backaldrin-Fachberater
nach den Rezeptfoldern!




Foto: Shutterstock.com/wavebreakmedia

22 backtuell - Dezember 2017 Service

Stammkunden
im Visier

Das Match um Stammkunden entscheiden nicht zwangslaufig
die mit den groBen Werbebudgets und kostspieligen
Kundenbindungsprogrammen. Kreativitat siegt.




Die Mérkte haben sich in den letz-
ten Jahren dramatisch verandert:
Marktsattigung, 24 Stunden-Ver-
fligbarkeit von Produkten, immer
ahnlichere Produkte und damit
keine Mdglichkeit der Differenzie-
rung sowie die Digitalisierung sind
nur einige Schlagworter, um den
Konsumenten zu ,aktivieren®, ver-
suchen groBe Unternehmen durch
hohe Budgets Werbedruck auf-
zubauen. Unzahlige Werbespots,
groBe Plakatwande und Kinospots
sollen zum Kauf animieren.

Die Wichtigkeit

des Stammkunden

Alle  MarketingmaBnahmen  und
-strategien haben das Ziel, den
Kunden — vor allem den Stammkun-
den — zu umwerben und ihn zum
Wiederkauf zu bewegen. Das macht
auch durchaus Sinn, denn Experten
wollen herausgefunden haben, dass
die ,Gewinnung von Neukunden
mehr kostet, als in bereits bestehen-
de Konsumenten zu investieren* so

Ziel aller Marketing-
tiberlegungen

muss der zufriedene
Kunde sein.

,Der begeisterte Kunde muss
das ubergeordnete Ziel jeder
Marketingtiberlegung sein.

Marketingexperte Dr. Maximilian Eiselsberg,
Lektor an der Johannes Kepler Universitét Linz

Marketingexperte und Lektor an der
Johannes Kepler Universitat Linz,
Dr. Maximilian Eiselsberg. Damit ist
das Rennen um den Stammkunden
erdffnet — aber wie? Kostenspielige
Kundenbindungsprogramme  mit
zumeist hohen Preisnachlassen lo-
cken den Konsumenten an: 3+1
Gratis Bon, Nimm 5 — Zahl 4, ...

Den Kunden kann

man nicht (immer) kaufen
Lassen Sie sich nicht auf ,billig,
billiger, am billigsten” ein. Vor allem
weil der Kampf um Stammkunden
ein ungleicher ist, kdnnen Kilein-
und Mittelstandische Unternehmen
nicht mithalten. AuBerdem: Wer
Kunden mit Preisen kddert, verliert
sie auch wieder, wenn der Mitbe-
werber noch gunstiger ist. ,Die
Kunden werden erzogen, keine Lo-
yalitat zu zeigen® meint Eiselsberg.

Der zufriedene Kunde

Ziel aller Marketingtberlegungen
muss der zufriedene Kunde sein.
Zufriedenheitist ein ,Produkt” vieler
unterschiedlicher Faktoren die sich
nicht nur Gber den Preis definieren
lassen: Hohe Produktqualitat, eine
an den Winschen der Konsumen-
ten orientierten Sortimentspolitik
und das ,Gewisse Etwas”. Die Zu-
friedenheit des Kunden bringt viele
Vorteile mit sich: ca 2,6 Mal mehr
Umsatz, mehr Zusatzkaufe und
eine hohe Empfehlungsrate. Und
noch ein Argument findet Anwen-
dung: Ein unzufriedener Kunde
gibt seine ablehnende Haltung 15
anderen Personen weiter!
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Das Uberraschungsmoment
schafft die Begeisterung
L,Entscheidend ist es nicht nur die
Hausaufgaben zu erledigen, son-
dern sich als Firmenchef eines
zu fragen: ,Wie schaffe ich den
Uberraschungsmoment beim Kun-
den, mit dem Moment — mit dem
er eben nicht gerechnet hat. Der
Uberraschungsmoment kann am
Telefon, im Geschéaft oder auf der
Homepage stattfinden. Erst dann
ist der Kunde begeistert. Das trifft
auf jeden einzelnen Kunden zu.*
gibt Eiselsberg zu bedenken.

Der kleine, aber

feine Unterschied

Begeisterung schafft Kundenloyali-
tat, die jedes IT-basierte Kundenbin-
dungsprogramm Ubertrifft. ,Service
is our Success” — ein berthmter
Werbeslogan — kann Begeisterung
beim Kunden entfachen. Eine Son-
derleistung, die dem Kunden hilft,
wie ein Lacheln oder eine Gratula-
tion zum Geburtstag, schaffen eine
Beziehung zum Kunden, die unbe-
zahlbar ist.

\
Der zufriedene Kunde:
e 2.6 Mal mehr Umsatz
e mehr Zusatzkaufe

e hohe Empfehlungsrate

Der unzufriedene Kunde:

e gibt seine ablehnende Haltung
an bis zu 15 Personen weiter

N
g
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~Meet Bread":
Die Ermégli-
chung sinnlicher
Begegnungen mit
Produkten und
Produzenten ist
ein Trend, von
dem von dem
insbesondere
auch Béacker pro-
fitieren kénnen.

Hanni Ratzler ist Erndhrungs-
wissenschaftlerin, Trendforscherin
und Autorin des ,Workbook
Béckerei*, das sie im Auftrag von

backaldrin verfasst hat.

Meet Bread

Von Hanni Rutzler

Immer mehr Konsumenten wollen ihre Lebensmittel
nicht nur ,verbrauchen®, sondern ,erleben®. Das Inter-
esse, Geschichte, Herstellung und Qualitat auch sinn-
lich erfahren zu kénnen, steigt. Wir mdchten schauen,
riechen, probieren, die Atmosphére der Produktions-
statte einfangen, die Produzentinnen kennen lernen,
mit ihnen Uber die Herstellung sprechen, mehr Uber

Das Workbook-Béackerei bietet praktische
Arbeits-Tools sowie Orientierungshilfe zu Trends
fur Backer. backaldrin-Kunden kénnen es
kostenlos bei ihrem Fachberater
oder Regina Augendopler unter
regina.augendopler@backaldrin.
com anfordern.

die Verarbeitungsschritte und ideale Zubereitungsar-
ten in Erfahrung bringen. Wir wollen uns nicht mehr
bloB auf Informationen aus dritter Hand, auf Beipack-
zettel und Verpackungstexte verlassen. Das Einkaufen
auf Wochenmarkten, wo das Gesprach Uber die an-
gebotenen Waren und oft auch das Kosten fixer Be-
standteil des lebendigen Handels ist, wird daher wie-
der beliebter; den Wein nach einer Kellertour mit dem
Winzer zu erwerben statt im Online-Shop ebenso.

Begegnungen ermdglichen

Kluge Produzenten reagieren darauf mit passenden
Angeboten, die Begegnungen und eine ,neue Nahe
zum Produkt” ermdglichen. Kochkurse in Restau-
rants, Wurst-Workshops beim Fleischer, Fihrungen
durch ,gléserne Fabriken* erfreuen sich groBer Be-
liebtheit. ,Meet Food*, also die Ermdglichung sinnli-
cher Begegnungen mit Produkten und Produzenten,
heiBt der Trend, von dem insbesondere auch Backer
in Zukunft profitieren kdnnen.

Das beginnt schon — anders als bei vielen sonstigen
Lebensmitteln — beim Geruch: Wenn man den Duft
von Brot schon riechen kann, ehe man die Backerei
sieht, ahnt man bereits, dass es um mehr geht, als
bloB um den Erwerb irgendeines Produkts. Und wenn
man — wie im neuen PANEUM — mit Augen und Oh-
ren tief in die Geschichte des wichtigsten Nahrungs-
mittels der Menschheit eintauchen kann, wéchst das
Interesse auch an den verschiedenen Herstellungs-
methoden — vom Korn bis zum Laib.

Brot erleben

Innovative Backer wie etwa die Londoner Kult-Bécke-
rei ,Bread Ahead“ (www.breadahead.com), die ihre
Kunden auch durch eine Vielfalt an Brotbackkursen
,naher ran“ ans Produkt fuhrt, knlpfen daran an.
Kurse, die sich zum wichtigsten ,Werbe-Tool* der Ba-
ckerei entwickelt haben, weil sie nicht nur etwas ver-
sprechen, sondern die Begegnung tatsachlich immer
wieder real ermdglichen.

Foto: Nicole Heiling



3rot und Spiele

Vier Mal war Christoph Sumann bei den Olympischen Spielen
dabei, bei den kommenden in Pyeongchang erstmals nicht

als Medaillenhoffnung. Rekordverdachtig ist aber dafur seine
Tatigkeit als Co-Moderator fur den ORF wahrend der ,Spiele der
kurzen Wege*, wie sie der ehemalige Biathlon-Star beschreibt.

Du kennst den Austragungsort
der kommenden Olympischen
Spiele wie deine Westentasche:
2008 warst du beim Weltcup-
rennen in Pyeongchang und
2009 bist du von den dort
stattfindenden Biathlon-Welt-
meisterschaften mit zwei Silber-
medaillen nach Hause gekom-
men. Zuletzt warst du heuer mit
dem Osterreichischen Olympi-
schen Comité vor Ort. Was hat
sich verandert?

Christoph Sumann: Natdrlich hat
sich innerhalb von fast zehn Jahren
viel getan. Vor allem im Bereich der
Infrastruktur, es gibt natirlich noch
ein paar Baustellen — aber nicht im
Ubertragenen Sinn. Im Vergleich
zum Olympia-Wahnsinn in Sotschi
sind die Stdkoreaner schon sehr
weit ein paar Monate vor den Spie-
len. Nachdem sie sich ja schon
zum dritten Mal beworben und erst
fir 2018 den Zuschlag bekommen
haben, sind etwa die Sportstatten
schon fertig.

Und? Wie zufrieden bist

du damit?

Christoph Sumann: Was mir be-
sonders gut geféllt sind die kurzen
Distanzen zwischen AuBenquar-
tieren und Wettkampfstatten. Die
UnterkUnfte der Sportler sind nur
ein paar Minuten von dem Ort, wo
die Eroffnungsfeierlichkeiten statt-
finden, entfernt. Das ist ein riesen
Vorteil. Das erlebe ich so zum ers-
ten Mal — das sind die Spiele der
kurzen Wege.

Wie findest du Pyeongchang

als Austragungsort der
Olympischen Spiele?

Christoph Sumann: Wéar ich noch
aktiver Sportler wirde ich mich
freuen. Immerhin habe ich schon
meine Erfahrungen dort gemacht.
NatUrlich muss man aber schon sa-
gen, dass die Distanz und der da-
mit verbundene Zeitunterschied von
sieben Stunden schon eine Heraus-
forderung sind. Darauf missen sich
die Sportler einstellen. Etwa
der Umstand, dass die
Wettkéampfe fur Biathlon-
Kollegen Abends statt-
finden, ist schon eine
Challenge. Die Licht-
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verhéltnisse — also ob Tages- oder
Flutlicht — spielen nattrlich gerade
beim SchieBen eine groBe Rolle.

Weil du gerade Umstande
ansprichst, die man nicht
beeinflussen kann. Wie gehen
Sportler eigentlich damit um?
Christoph Sumann: Naja uns ist
natlrlich klar, dass wir noch so
hart trainieren und mental extrem
fit sein kénnen ... Wenn man das
Pech hat und sich im Flie-
ger verkUhlt oder sich
eine  Magen-Darm-
Grippe einfangt, sind
das Dinge mit denen
man leben muss.




Foto: GEPA/backaldrin
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Wichtig ist, dass man sich klar
macht, dass man so etwas nicht
beeinflussen kann und sich lieber
auf das konzentriert, das man in
der Hand hat. Dazu gehdrt etwa
auch, dass ich in der Lage bin,
mich mdglichst rasch auf neue Be-
dingungen einzustellen. Je flexibler
ich bin und mich an die Zeitumstel-
lung und die Bedingungen vor Ort
gewodhne, desto besser.

Auch die Schneeverhéltnisse
sind unberechenbar ...
Christoph Sumann: Klar. Es kann
Schnee geben, muss es aber nicht.
Grundsatzlich ist das aber kein
Problem, denn ohne Kunstschnee
geht ohnehin nichts. Aber schéner

ist es natlrlich, wenn man nicht
nur auf einen kinstlichen Streifen
fahren muss sondern von einer
Winterlandschaft umgeben ist. Fur
die Sportler, aber vor allem auch
fUr die Zuseher, wére das naturlich
schon winschenswert.

Hast du dich mit deiner neuen
Rolle bei den Olympischen
Spielen schon angefreundet
oder warst du lieber wieder als
Sportler mit dabei?

Christoph Sumann: Ich hatte mei-
ne Zeit. 23 Jahre Hochleistungs-
sport sind genug. Dieses Mal erle-
be ich die Olympischen Spiele von
der anderen Seite. Ich freue mich
auf diesen Job, der viel mehr ist als

das. Ich bin ja vor allem auch als
Fan dort.

Ist es ein bisschen wie
heimkommen?

Christoph Sumann: Ja schon.
Die Biathlon-Familie ist schon et-
was ganz besonderes. Da gehdren
die Fans und die Unterstutzer und
Sponsoren genauso dazu. Der
Umgang mit- und untereinander
ist gepragt von groBer Wertschéat-
zung. Ich freue mich auch auf alle
backaldrin-Kollegen, die zum Bei-
spiel im Osterreich-Haus und im
Deutschen Haus in den Backstuben
sémtliche Akteure mit frischem Brot
und Geback versorgen. Brot und
Spiele passen eben gut zusammen.

Weltmeisterin Laura Dahlmeier, Kornspitz Sport Team werden auch bei den
kommenden Olympischen Spielen in Pyeongchang groBe Chancen zugeschrieben.
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»Dein Leben. Dein Sport. Es ist deine Zeit.” |

Mit der neuen ,Sportstrategie Oberosterreich 2025” setzt
das Land 00 verstarkt auf Nachwuchs- und Trainerarbeit
und investiert gezielt in moderne Sportstatten.

m> 2016 wurden das neue ,,TGW Turnleistungszentrum Sportland 00”
im Linzer Winterhafen, das Judo-Trainingszentrum mit Kletterwand
auf der Gugl und das 00 TV Damen-Tennisleistungszentrum
in Linz/Oed er6ffnet

m Bis August 2018 investiert das Land 00 9 Millionen Euro in den
Ausbau des ,,Olympiazentrums Sportland Oberdsterreich” auf der
Linzer Gugl — inklusive neuem Fecht-Trainingszentrum

m Top-moderndes ,,Kornspitz Leichtathletik-Trainingszentrum
Sportland 00” in Linz erdffnet

m> Aktuell laufen in ganz Oberdsterreich 110 Bauprojekte

m» Fir die Ruder-WM 2019 wird das Ruder-Regattazentrum
Linz/Ottensheim ausgebaut

g o www.sportland-ooe.at SPORT@’

www. land-oberoesterreich.gv.at Land Oberésterreich - Upper Austria




Gelb ist die Farbe der Sonne und assoziiert Gluck, Freude und Energie. Es ist auch die Farbe der Kurkumapflanze, o @
welche in der ayurvedischen Heilkunst stark verbreitet ist und sich im Laufe der Jahre als ,goldenes Gewiirz des bawald r'n

Lebens" einen Namen gemacht hat. Bringen Sie mit KurkumaMix diese exotische Wirze in Ihr Sortiment!

www.backaldrin.com



