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Editorial

Sehr geehrte Leserinnen und Leser, liebe Kundinnen und Kunden!

Um ,Goldene Momente“ geht es in der Titelgeschichte dieser backtuell-
Ausgabe. Ein solcher war fur mich die iba 2015 mit viel Neuem, schdnen
Begegnungen und Zeit fir Gesprache abseits des Geschéftsalltags. Wo-
hin die Reise geht und wo die Herausforderungen sowie Chancen liegen,
das stand im Mittelpunkt auf der Weltleitmesse.

Dass wir Innen heuer zuséatzlich ein ganz besonderes Brot und damit ver-
bundenes Konzept vorstellen durften, ist fir mich ein weiterer goldener
Moment — verbunden mit einem sehr guten Geflhl. Die im FrUhjahr ein-
gegangene Partnerschaft mit dem Deutschen Olympischen Sportbund
(DOSB) zeigt erste Frichte. Mit dem ,Wir fr Deutschland Brot“ geben wir
lhnen eine einzigartige Chance in die Hand: Als Bécker dieses schmack-
haften Vollkornbrotes sind Sie automatisch Teil des groBten Sportclubs
der Welt. Mit seinen knapp 90.000 Sportvereinen vertritt der Olympische
Deutsche Sportbund (DOSB) Uber 27 Millionen Mitgliedschaften. Neben
dem DOSB unterstutzt auch der Zentralverband des Deutschen Backer-
handwerks das ,Wir fir Deutschland Brot* und das Institut fir Sporter-
nahrung in Bad Nauheim empfiehlt es fUr die Fitness-Erndhrung. Hinzu
kommt, gemeinsam mit uns férdern Sie den sportlichen Nachwuchs. Je
500 g Brot, gehen 10 Cent an die Olympiasieger von morgen. Eine Bot-
schaft, die Sie gerne lhren Kunden weitergeben kénnen.

Es freut mich sehr, dass wir zur Unterstiitzung die beiden sympathischen
Spitzensportler Fabian Hamblchen, Weltmeister und zweifacher Olym-
piamedaillengewinner sowie Tatjana Pinto, deutsche Meisterin und Euro-
pameisterin, gewinnen konnten. Diese beiden groBartigen Menschen sind
die idealen B(r)otschafter und tragen ihre ehrliche Begeisterung Uber das
LWir fUr Deutschland Brot“ authentisch nach auBen.

In diesem Sinne winsche ich Ihnen gute Geschafte, viele goldene Mo-
mente und dass Sie die Kraft der Ringe im Vorfeld der Olympischen Som-
merspiele nutzen kdnnen. Wir werden Sie unterstitzen, wo wir kdnnen.
Mit BackergruB

Ty Jet

Peter Augendopler




backtuell - November 2015 - 06 News

CZ/SVK: Wettbewerb
um ,Besten Kornspitz®*

Anfang Oktober war es entschieden: Tesco hat den
12. Wettbewerb um den besten Kornspitz® des Jah-
res 2015 in Tschechien gewonnen. In der Slowakei
ging die Auszeichnung an Vamex, a.s., KoSice.

Den 2. Platz holte sich in Tschechien United Bakeries
a.s. und Platz 3 PANE spol.s.r.0., DoIni Bousov. Der
beliebte alljahrliche backaldrin-Kundenevent mit tol-
lem Rahmenprogramm fand in Vigvam Resort statt.
Dieses Mal stellten sich 26 Backereien dem beliebten
Contest ,Bester Kornspitz® Tschechiens®. Mit Fach-
kenntnis bewerteten 250 Bé&cker die knusprig ge-
backenen Kornspitz® nach Geschmack, Textur und
Aussehen. Jaroslav Heptner, Spezialist im Siegerbe-
trieb Tesco, meinte erfreut: ,Alle Filialen in Tschechien
backen den Kornspitz® genau nach Rezeptur.” Dank
dieses Erfolges denke er auch daran, das beliebte
ballaststoffreiche Geback in den slowakischen Ba-
ckereien einzuflhren.

Dort kdnnte sich Tesco néchstes Jahr gleich mit dem
diesjahrigen Gewinner Vamex, a.s., KoSice messen.
Platz 2 ging an B A P E spol. s.r.0., BeluSa und Liptov-
ské PaC VcCela - Lippek k.s. landete auf dem 3. Platz.
Der Bewertung der 40-kopfigen Jury stellten sich im
Wellness Hotel Chopok in Jasna insgesamt 17 Backer.
Auch fur Petr Mach, Geschéftsfuhrer von backaldrin
Slowakei sowie backaldrin Tschechien, sind beide
Events ein jahrliches Highlight: ,Vor allem wollen wir
eine schone Zeit mit unseren Kunden verbringen.”

Foto: backaldrin

(v.l.) Petr Mach (Geschéftsfiihrer backaldrin s.r.0.), Jaroslav
Heptner mit Tochter Jana (Tesco Stores a.s.) und Marek Vykusa
(Handelsmanager backaldrin s.r.o)

L .|

Das Erfolgsteam von Vamex, a.s., Kosice (v.l): MVDr. Lenka
Starzyk Gazdikova (Qualitdtsmanager), Ing. Peter Majernik
(Produktionsdirektor) Mgr. Viktor Guman (Generaldirektor) und
Lubomir Sérosi (Technologe der Gebécksproduktion)

Neues FUhrungsduo
des ZdDB

Michael Wippler ist der neue Prasident des Zentral-
verbandes des Deutschen Backerhandwerks e.V.
(ZdDB). Der 61-Jdahrige wurde Anfang Oktober in
geheimer Abstimmung gewahlt. ,Die Wahl zum Pré-
sidenten des Backerhandwerks nehme ich geehrt
entgegen. Ich habe fest vor, die erfolgreiche Arbeit
des Verbandes fortzusetzen®, so Wippler.

Das Backerhandwerk freut sich auch Uber Daniel
Schneider als neuen Hauptgeschaftsfihrer. Bereits
seit Januar 2012 ist RA Daniel Schneider beim ZdDB
in Berlin tatig. In seiner Aufgabe als Referent beriet
und vertrat er den Zentralverband in allen rechtli-
chen Belangen, insbesondere auf dem Gebiet des
Lebensmittel- und Wettbewerbsrechts.

Foto: ZdDB

(v.l.) Neu an der Spitze: Michael Wippler und Daniel Schneider

Das neue ZdDB-FUhrungsduo hat es sich zur wich-
tigsten Aufgabe gemacht, die Arbeit des Verbandes
auf politischer Ebene zu starken und das positive
Bild des Innungsbéckers in der Gesellschaft fest zu
verankern.
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Cremeria Americana-Geschéftsfihrer Pancho Garcia (I.)
und backaldrin-Geschéftsfahrer Harald Deller freuen sich
Uber das gemeinsame Engagement in Mexiko.

Farbenfroher Snack a la mexicana: Kornspitz® ,El Sombrero*

Kornspitz® tragt Sombrero

backaldrin weitet sein Geschéaft in Amerika aus und errichtet
eine eigene Produktionsstatte in Mexiko. Nach Asten in Oster-
reich, Amman in Jordanien und Winterthur in der Schweiz ist Tolu-
ca sUdwestlich von Mexiko-Stadt der vierte Standort, an dem das
Familienunternehmen Backgrundstoffe herstellt. ,Mit einer effizien-
ten Produktion vor Ort kdnnen wir in Mexiko und weiteren Markten
eine rasche Verfligbarkeit sicherstellen, erklarten backaldrin-Ge-
schaftsfUhrer Harald Deller und Cremeria Americana-Geschéfts-
fihrer Pancho Garcia am Rande der iba in MUnchen. Die Anfang
2015 gegrindete Firma backaldrin Americas S.A.P.I. de C.V. ist ein
50/50-Joint Venture von backaldrin und Cremeria Americana S.A.
de C.V. Das Unternehmen mit etwa 900 Mitarbeitern ist der fUhren-
de Butter- und Margarinehersteller Mexikos und arbeitet als Ver-
triebspartner seit mehr als drei Jahren mit backaldrin zusammen.
backaldrin Americas wird den mexikanischen Markt ausbauen und
weitere L&nder in Zentral-, Stid- und Nordamerika mit Backgrund-
stoffen bedienen. Die neue Produktionsanlage wird im Dezember
2015 in Betrieb gehen.

Mit dabei auch ein Original aus Osterreich — Kornspitz® a la
mexicana mit Sombrero.

Mexikanischer Snacktipp

Hut ab vor diesem Compafiero: Diese Snack-Kreation ist eine
gelungene Kombination aus Kartoffeln, Avocado, Saurer Sahne,
Safran, Chilifaden und verschiedenen Krautern wie Salaten.
Verzehrtipp: Am besten schmeckt der Aufstrich in lauwarmem
Zustand.

Wie Sie den ,El Sombrero“ am besten zubereiten, wie
der Kornspitz®-Snack des Monats heiBt und viele andere
leckere Rezepte finden Sie unter www.kornspitz.com.

iBuen provecho!

Backernachwuchs

»Ich méchte |hnen gerne die Geburt eines neuen Béckers, meines Sohnes
Matej, bekanntgeben.” Mit diesen Worten hat uns ein langjahriger Kunde und
Freund — Ladislav Petrik von der Backerei ,Jozef Janik, BAKER-pekaren“ in
der Slowakei — Uber seinen goldenen Moment informiert. Was uns dabei be-
sonders berUhrt hat — der Stolz des frisch gebackenen Vaters auf seinen Sohn
und seinen Beruf. Das wollten wir auch mit den backtuell-Lesern teilen. Mit
dieser Haltung in der backenden Zunft muss man sich um den Nachwuchs

keine Sorgen machen.

Foto: Privat
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,Einer meiner emotionalsten goldenen Momente
war, als ich 2007 Weltmeister am Reck vor heimi-
scher Kulisse geworden bin. Dieser Augenblick, in
dem ich meinen Abgang gestanden hatte und ca.
8000 Zuschauer vollig eskaliert sind, war einmalig
und wird mir immer in Erinnerung bleiben. Wenn
ich daran denke, kriege ich jedes Mal Gansehaut",
erzahlt Fabian Hambuchen, Kunstturner der Deut-
schen Olympiamannschaft Uber diesen denkwdirdi-
gen Moment. Die Freude Uber den Erfolg verbindet
Sportler sowie Zuseher und sie befreit. ,Der Jubel
ist wie eine Art ,Er-Losung’, die Spannung nimmt
mehr und mehr ab und ein Geflhl der Erleichterung
tritt ein®, beschreibt Dr. Fritz Weilharter jene kostba-
ren Augenblicke, die sowohl Sportler als auch Fans
kennen und lieben. Der Gsterreichische Sportpsy-

Foto: GEPA pictures

chologe hat viele Spitzenathleten betreut und weil
um die emotionale Kraft sportlicher Wettkdmpfe
auf beiden Seiten. ,Der Beobachter, der Fan lebt
im Hochleistungssport mit hoher Identifikation das
Geschehen mit und nimmt am Erfolg der Stars lei-
denschaftlich teil. Mit Erfolgreichen ,mitzuleben’,
sich an deren Erfolgen mit-zu-erfreuen sind lustvolle
Beitrage zur eigenen ,Ich-Starke".* Vom Ich zum Wir
ist es im Moment frenetischen Beifalls freilich nicht
mehr weit. Pldtzlich liegen sich Menschen in den
Armen, die einander nie zuvor gesehen haben oder
das spontan auf offener StraBe niemals tun wirden.
Weilharter: ,Der Siegesjubel vereint Gleichgesinnte
ungemein. Er ist ein sozialpsychologisches Misch-
phadnomen mehrerer Faktoren: ,Sehnsucht’ nach
Gemeinsamkeit, Identifikation mit ,unserem’ Sieger,

Goldener Moment fiir Fabian Hambiichen, Kunstturner

der Deutschen Olympiamannschaft

Lust auf Feierstimmung sowie Entladung von hohen
emotionalen Anspannungen, die aus der Dramatik
des Wettkampfes entstehen.” — Goldene Momente,
manchmal fir die Ewigkeit bestimmt.

Goldene Momente der Deutschen Olympiamann-
schaft zu unterstitzen, das hat sich ein neues Voll-
kornbrot fur Sportler und aktive Menschen — das ,Wir
fur Deutschland Brot" — zum Ziel gesetzt. ,Schwarz
— Brot — Gold" lautet das Motto des Brotes, das den
Bogen von gold-reifen Leistungen in den Backstu-
ben hin zu deutschen Medaillen bei Olympischen
Spielen spannt. Das ,Wir flr Deutschland Brot" hat
backaldrin gemeinsam mit Spitzensportlern entwi-

T - =
B

ckelt. Es ist das Ergebnis der noch jungen Zusam-
menarbeit mit dem Deutschen Olympischen Sport-
bund (DOSB). Das Familienunternehmen ist seit
Marz 2015 Co-Partner und ,offizieller Brot-Partner*”
des DOSB, der mehr als 27 Millionen Mitgliedschaf-
ten zahlt. backaldrin-Inhaber Peter Augendopler:
LSport ist Emotion pur. Es sind die besonderen Er-
lebnisse bei Highlights wie Olympischen Spielen, die
uns in Erinnerung bleiben. Mit dem ,Wir fir Deutsch-
land Brot' geben wir die Zugkraft des Spitzensports
an unsere Kunden weiter.”

Wir fir Deutschland-Brotschafter” sind die Leicht-
athletin Tatjana Pinto sowie Fabian Hambdlchen.
,Mit dem ,Wir fir Deutschland-Brot' unterstitzen
Backer und Konsumenten gemeinsam unsere gol-
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Tatjana Pinto und Fabian Hambdlchen sind ,Wir fir Deutschland-Brotschafter®.

denen Momente", sagt Hambulchen. Denn 10 Cent
je 500 g Brot kommen den Olympiasiegern von mor-
gen zugute. Der beliebte Kunstturner wei3 um die
Bedeutung der Sportférderung auf dem Weg ganz
nach oben. Die Karriere des 27-Jahrigen ist reich an
Erfolgen und goldenen Momenten. Zuletzt holte er
bei den European Games in Baku und der Universia-
de im sUdkoreanischen Gwangju Goldmedaillen am
Reck: ,lch bekam das Grinsen nicht mehr aus dem
Gesicht", erz&hlt er im backtuell-Gesprach (siehe In-
terview).

Leben voll davon

Goldene Momente begegnen uns auch abseits des
Spitzensports. Wenn wir sie wahrnehmen und be-
wusst machen, im Grunde auf Schritt und Tritt. Das
Leben ist voll davon: ein Sonnenaufgang, eine ge-
sellige Runde, ein besonderes Geschmackserlebnis
oder gemeinsame berufliche Erfolge. Der Alltag hat
jede Menge goldener Momente parat. Und dann sind
da auch jene Augenblicke, die sich einprégen und
in Erinnerung bleiben, weil sie oft Meilensteine oder
Weichenstellungen markieren: der erste Kuss oder
die Geburt eines Kindes. Was aber macht sie flr uns
so kostbar? Sportpsychotherapeut Fritz Weilharter:
,Goldene Momente — Momente im Flow kdnnten sie
auch bezeichnet werden — sind individuell bewerte-
te Erfolge, die sich durch besondere Zuschreibung

von Bedeutung auszeichnen. Jeder Mensch entwi-
ckelt seinen ganz personlichen MaBstab fir diese
Zuschreibung der Bedeutung eines Erfolges. Dieser
MaBstab orientiert sich unter anderem an den Vor-
ab-Erwartungen und dem eingetretenen Ergebnis:
ist das Ergebnis im Vergleich zur Erwartung gering
oder groB oder besonders gro3? Dementsprechend
kénnen Ergebnisse/Erfolge mehr oder weniger als
besonders ,golden’ wahrgenommen werden. FUr die
einen ist es die erste Besteigung eines lang ersehn-
ten Berggipfels, flr die anderen der erste Sieg bei
einem regionalen Tennisturnier. Und dann sind es die
ganz groBen, gesellschaftlich besonders bedeutsa-
men Erfolge, im Sport etwa ein Olympiasieg.” —~>

@DOSB

HWIRFUER

LSWir fir Deutschland” ist die offizielle
Kampagne des DOSB fiir die Deutsche
Olympiamannschatft.

Jedes Mal

Gansehaut”

backtuell: Was sind fur Sie
goldene Momente?

Fabian Hambiichen: Naturlich
verbinde ich damit Momente,
in denen mir eine Goldmedaille
um den Hals gehangt wird. Aber
es gibt auch im Privatleben oder
im Studium goldene Momente.
Emotionen spielen dabei eine
groBe Rolle.

Erzahlen Sie von lhrem
letzten goldenen Moment.
Zuletzt habe ich bei den Euro-
pean Games und der Universi-
ade die Goldmedaille am Reck
gewonnen. Ich war unglaublich
glucklich und stolz und bekam

das Grinsen nicht mehr aus dem
Gesicht. Das Besondere war,
dass ich seit 2009 keine Einzel-
Goldmedaille bei Europa- und
Weltmeisterschaften oder Olym-
pischen Spielen mehr erreicht
und mich sehr danach gesehnt
habe.

An welchen Augenblick
erinnern Sie sich besonders
gerne?

Einer der emotionalsten golde-
nen Momente war, als ich 2007
Weltmeister am Reck vor heimi-
scher Kulisse in Stuttgart gewor-
den bin. Wenn ich daran denke,
kriege ich jedes Mal Gansehaut.

Fabian Hambdlchen, Kunstturner der
Deutschen Olympiamannschaft, kriegt
jedes mal Génsehaut, wenn er sich an
den Moment zurtick erinnert, wie er
2007 Weltmeister geworden ist.

»~Schwarz - Brot - Gold“
lautet das Motto des ,Wir
fir Deutschland Brotes*.
10 Cent je 500 g Brot
kommen den Olympiasie-
gern von morgen zugute.

Was ist |lhr Einsatz fir
goldene Momente?

Ich gebe immer alles, sowohl
im Sport als auch im Privaten.
Wenn mir etwas wichtig ist,
gebe ich niemals auf.

Woher nehmen Sie die
Kraft?

Ich bin ein positiver Mensch und
versuche Uberall meinen Spal
zu haben. Daraus schopfe ich
viel Kraft und nattrlich habe ich
Traume, die mich tagtaglich vo-
rantreiben. DarUber hinaus gibt
es ein paar Menschen in meinem
Umfeld, die mir sehr viel Unter-
stitzung und RuUckhalt geben
und auch das gibt mir enorm viel
Energie.

Auf welchen goldenen
Moment arbeiten Sie gerade
hin?

Ich arbeite daran, bei der dies-
jahrigen WM die Qualifikation far
Olympia zu schaffen. Das waére
optimal und dafir arbeite ich ge-
rade sehr hart, “2



Foto: Institut fir Sporternahrung
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Brot zweltgrolite
Proteinquelle

backtuell: Sie empfehlen
das ,Wir fur Deutschland
Brot“ fur die Fitnessernah-
rung. Warum?

Dr. Johannes Peil: Die Umset-
zung der Kernbotschaft ,Fur die
Fitnessernahrung empfohlen®
entlastet Erndhrungsinteressier-
te von Detailinformationen. Wir
empfehlen das ,Wir fur Deutsch-
land Brot* fur die zeitgeméaBe Fit-
ness-Ernahrung aus drei Haupt-
gruinden. Zun&chst weist es einen
sportiven Kohlenhydratgehalt mit
einem spezifischen Kohlenhyd-
ratspektrum auf. Darlber hinaus
ist ein hoher und qualitativ hoch-
wertiger EiweiBanteil gegeben.
Das Vollkornbrot tragt auch einer
sportgerechten Vitamin- und Mi-
neralstoffzufuhr Rechnung. Der
empfehlenswerte Einsatzbereich
erstreckt sich Uber alle aktiven
Personengruppen sowie Uber
alle Mahlzeiten, bei denen regel-

maBig und traditionell auf Brot
zurlckgegriffen wird.

Welche Rolle spielt Brot in
der Ernahrung von Sport-
lern und Aktiven?

Seit der Mensch Getreide zu
nutzen weiB, spielt Brot eine be-
deutende Rolle im Lebensmit-
telangebot des Menschen. Und
das zu Recht. Denn vor allem
Vollkornbrot liefert hochwertige
Kohlenhydrat-Energie, wertvolle
Vitamine, Mineralstoffe und Bal-
laststoffe des ganzen Getreide-
korns und tragt maBgeblich zur
EiweiBversorgung bei. Getreide
und Getreideprodukte decken
Uber 50 Prozent der Energie
und EiweiBzufuhr der Weltbevol-
kerung. Was viele nicht wissen:
Brot stellt auch in Deutschland
die zweitgroBte Proteinquelle
hinter Fleisch und Fleischpro-
dukten dar.

Dr. Johannes Peil ist Sportmediziner
und Vorsitzender des Instituts far
Sporterndhrung in Bad Nauheim.

Was ist der richtige Treib-
stoff fur Spitzenleistungen?
Dafur gibt es nur den einen ,rich-
tigen“ Treibstoff: Kohlenhydrate.
Nicht umsonst werden Kohlen-
hydrate auch als Muskelbenzin
bezeichnet.

Welche Rolle spielt der
Genuss?

Er dient der Steigerung der Le-
bensfreude und der Lebens-
qualitat. Genussvolles Essen
fangt bei der Auswahl der Le-
bensmittel an. ,Mehr Genuss”
ist der Schlissel zu einer fit-
nessgerechten Ernahrung, zum
Wohlfuhlgewicht und zur hohen
Leistungsfahigkeit. ~2

Das gesamte Interview mit
Sportmediziner Dr. Johannes
Peil finden Sie unter
www.backaldrin.com.

Fotos: istockphoto.com
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Goldene Momente im Leben: Babygllick und Gipfelsieg

Flr das bewusstere Wahrnehmen und das ,Aus-
kosten* goldener Momente im Alltag hat Weilharter
zwar kein Patentrezept parat, aber eine , Art Erfolgs-
formel fr Zufriedenheit und Bedingungen flr Erfolg
im Alltag” (siehe ,goldene Formel®). Weilharter's
Hypothese: ,Wer nach dieser ,Formel* das eigene
alltagliche Leben gestaltet, der findet Zufriedenheit
und Erfolg.” backtuell empfiehlt: Einfach ausprobie-

= .r

ren, schlieBlich sind es die vielen kleinen kostbaren
Momente, die unser Leben vergolden kénnen. Und
glucklicherweise kommen auch sportliche Highlights
immer wieder und damit jene goldenen Momente, in
denen wir uns manchmal vom Jubel Uberwéltigt in
den Armen wildfremder Menschen wiederfinden und
die Augenblicke der Freude gemeinsam in vollen Zu-
gen genieBen. 2

.Goldene Formel®

Zufriedenheit und Erfolg =

Ad.Z. x V.im.T. x B.v.S.d.T. x W.d.k.E.

Sportpsychologe Dr. Fritz Weilharter:
Goldene Momente sind individuell
bewertete Erfolge.

J. x n.K.

A.d.Z. = Attraktivitat des Ziels fur das eigene Tun

V.i.m.T. = Vertrauen in die F&higkeit, das eigene Tun erfolgreich zu tun
B.v.S.d.T. = ein Bild vom Sinn des eigenen Tuns

W.d.k.E. = Wertsch&tzung (auch) der kleinen Erfolge

J. = Jammern

n.K. = negative Kritik
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~Schwarz — Brot — Gold“ lautet das Motto des neu-
en Brotes, das den Bogen von gold-reifen Leistun-
gen in den Backstuben hin zu deutschen Medaillen
bei Olympischen Spielen spannt. ,Mit dem ,Wir flr
Deutschland Brot* unterstitzen Backer und Kon-
sumenten gemeinsam unsere goldenen Momente®,
sagt Fabian Hambichen, Kunstturner der Deut-
schen Olympiamannschaft. Denn 10 Cent je Brot
kommen den Olympiasiegern von morgen zugute.

Das Brot hat backaldrin gemeinsam mit Spitzen-
sportlern entwickelt. ,Wir fir Deutschland-Brot-
schafter” sind der Kunstturner Fabian Hambuchen
sowie die Leichtathletin Tatjana Pinto. Bei der Brot-
herstellung in der backaldrin-Backstube zeigten sie
auch handwerkliches Geschick. Das Familienunter-
nehmen ist seit Marz 2015 Co-Partner und ,offizieller
Brot-Partner® des DOSB, der mehr als 27 Millionen
Mitgliedschaften zahlt. backaldrin-Inhaber Peter Au-
gendopler: ,Sport ist Emotion pur. Es sind die be-

il
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sonderen Erlebnisse bei sportlichen Highlights wie
Olympischen Spielen, die uns in Erinnerung bleiben.
Mit dem ,Wir fur Deutschland Brot‘ tragen wir dazu
bei und férdern obendrein die eigene Leistungsfa-
higkeit.”

Die Brotneuheit zielt voll und ganz auf die Ernah-
rungsbedUrfnisse von Sportlern und aktiven Men-
schen ab. Entsprechend den Empfehlungen des
DOSB entwickelt, ist das Vollkornbrot dabei der
Grundbaustein. Das ,Wir fur Deutschland Brot“ ist
eine reichhaltige Kohlenhydrat- und Energiequel-
le fur Aktive. Es verflugt Uber einen hohen Ballast-
stoff- und Proteingehalt. Als Vollkornbrot und durch
die spezielle Auswahl an vermahlenen Sprossen von
Getreiden und Hulsenfriichten bietet es einen hohen
Anteil an Vitaminen, Mineralstoffen, Spurenelemen-
ten sowie mehrfach ungesattigten Fettsauren.
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Das Brot lasst sich sowohl mit Deftigem als auch
SuBem kombinieren. Fur alle Mahlzeiten — auch den
Snack zwischendurch — ist es ideal geeignet.

Durch die ausgewogene Auswahl an Getreidemahl-
produkten ist das ,Wir fur Deutschland Brot® sehr
bekdmmlich. Der vollmundige, ausgewogene, runde
Geschmack Uberzeugt ebenso wie die besonders
lang anhaltende Verzehrfrische und gute Schnittfa-
higkeit. BezUglich Form und Grammatur bietet es
vielseitige Anwendungsbereiche und kann sowohl
in Kastenformen als auch frei geschoben gebacken
werden.

Empfohlen vom

Taglicher Treibstoff fiir Geist und Koérper

Das Institut fir Sporternéhrung e.V. in Bad Nauheim
empfiehlt das ,Wir fur Deutschland Brot* fUr die
Fitness-Erndhrung. Fur Freizeit- und Leistungssport-
ler gleichermalBen geeignet, wurde das Brot mit dem
Emblem des Instituts ausgezeichnet. ,Kohlenhydrate
sind gleichsam Treibstoff fur die Muskeln und das
Gehirn. Vollkornbrot gehért daher taglich auf den
Speiseplan aktiver Menschen®, sagt Dr. Johannes
Peil, renommierter Sportmediziner und Vorsitzender
des Instituts fUr Sporternahrung.

backaldrin unterstitzt Sie mit Werbematerial:
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Muskelvergleich: Chefhostess Angie Augustin-Ermnesti i

kann es mit Fabian Hambuichen aufnehmen

5

Sportlicher Rundgang

Fabian Hambtichen, Reck-Weltmeister und ,Wir far Deutschland-Brotschafter”,
besuchte den backaldrin-Messestand und gab fleiBig Autogramme.

GroBen Andrang gab es beim Besuch von Fabian
Hambuchen auf der iba. Der Reck-Weltmeister hatte
sich zur Autogrammstunde beim backaldrin-Stand
angekundigt. Als ,Wir fur Deutschland-Brotschafter”
besuchte er am Sonntag den backaldrin-Messe-
stand und rund 400 Besucher nutzten die Gelegen-
heit zu einem Autogramm und Selfie mit dem belieb-
ten Sport-Idol.

Peter Augendopler fihrte den zweifachen Olympia-
medaillengewinner anschlieBend durch den Messe-
stand. In der Backerei warfen sie einen Blick hinter
die Kulissen und sahen dabei zu, wie das neue Voll-
kornbrot hergestellt wird. Beim gemeinsamen Ba-
cken mit den Wildbakers in der Vegipan®-Bar zeigte

Hamblchen Talent flr das Backerhandwerk — und
zum Showman.

Der Kunstturner war einmal mehr begeistert vom
LWir fur Deutschland Brot* und bestarkte im Inter-
view, Brot und Gebé&ck gehoéren bei jedem Sport-
ler und aktiven Menschen zu einer ausgewogenen
Erndhrung dazu. ,lch finde es toll, dass eine Firma
wie backaldrin ein Brot entwickelt hat, das genau
auf die BedUrfnisse von uns Sportlern abgestimmt
ist.“ Wéahrend seines Besuches am Messestand er-
hielt er immer wieder eine Kostprobe des ,Wir fur
Deutschland Brotes“ und meinte auf die Frage, wie
es ihm munde: ,Es schmeckt einfach hervorragend.
Ich kdnnte es die ganze Zeit futtern.”

You([T})

YouTube-Tipp:
Sebastian HambUchen beim Rundgang auf
dem backaldrin-Messestand:

www.youtube.com/watch?v=hRcUm7EYS4E

Peter Augendopler Ubergibt Fabian Hambuchen
den golden Staffelstab. |- i 5 .

Spitzensportler, Brotschafter und begehrter

Interviewpartner "
1 -

. S =" N
Talent zum Backer: Gemeinsames
Backen mit den Wildbakers

GroBer Andrang bei Autogrammstunde -.&'.‘
L T

Die veganen Snacks von Sebastian Copien ¥
schmecken auch Fabian Hambuchen.

Blick hinter die Kulissen der backaldrin-Schaubackstube
! i o
TEHREEL.TEEN .. .

]
i i
I

Fabian Hambulchen mit dem auf der iba noch
amtierenden Zentralverbands-Prasidenten Peter Becker

ff) SN F
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Vor einem Jahr hatte Vegipan®, das vegane, hefefreie
Vollkornbrot, Premiere. Mit dem Vegipan®-Riegel ha-
ben Sie nun auch die vegane kleine Variante des er-
folgreichen Brotes im Kleingeb&ck-Sortiment.

Mit lockerer, saftiger Krume eignet sich der Riegel
bestens als Energieschub fur Zwischendurch, ob
beim Sport, im Beruf oder in der Schule. Riegel wie
Vollkornbrot sind ebenso schmackhafte Begleiter
fur den ganzen Tag, ob zum Frihstick, zu Mittag
oder am Abend. Sie prasentieren sich saftig kdrnig,
lassen sich traumhaft gut bestreichen und enthalten
hochwertige Zutaten wie Kirbis- und Sonnenblu-
menkerne, Sesam und Leinsamen.

Raffinierte Rezeptideen — mit dem Vegipan®-Riegel
als Basis — bot der vegane Profi-Koch Sebastian
Copien in der Vegipan®-Bar. Auf den Seiten 21 und
22 lesen Sie das Interview.

Tipp: Viele weitere vegane Rezeptideen
finden Sie unter www.vegipan.com und
www.backaldrin.com.

Der ,Vleischsalat“ mit veg

geschmacklich perfekt auf den Vegipan®-Riegel.

A S

dy,

aner Mayonnaise passt

SMACKS BY SEBASTIANM



Im Fachgesprach mit backaldrin-
Entwicklungsleiter Dr. Andreas Vollmar (r.)

Snacks raus.

Sebastian Copien
Sophia, Robert und Lena.

Langjahrige Freundschaft und bewéahrter
Teamkollege: Robert unterstiitzt r'
Sebastian bei vielen Einsatzen.

(2.v.l.) mit seinem iba-Team,

e =

vegan, weil es schmeckt.”

Viele iba-Besucher erlebten in der
Vegipan®-Bar die groBe Genuss-Uberra-
schung. Geistert doch noch bei einigen
die Vorstellung von ,,Apfel und Mdhre auf
dem Teller” im Kopf herum, sobald von
veganem Essen die Rede ist.

Sebastian Copien, veganer Profi-Koch aus Minchen
— bekannt aus TV, Film und Printmedien — verblUffte
viele Besucher in der Vegipan®-Bar mit seinen raffi-
nierten veganen Kreationen. Gut vorbereitet, testete
er im Vorfeld, welches Obst und Gemuse im Gau-
men perfekt mit Vegipan® und dem Vegipan®-Riegel
harmonieren. Mit seinen veganen Kreationen will
Copien keinesfalls missionieren. Vor allem mochte
er vermitteln, wie lecker vegane Speisen schmecken
koénnen.

Wie sind Sie zur veganen Kiuche gekommen?

Ich habe mich damals vor acht Jahren mit einem
Catering-Unternehmen selbststéandig gemacht und
war dadurch immer schon auf der Suche nach neuen
Produkten und kreativen Ideen. So bin ich schon, als

ich noch Fleisch gegessen habe, der veganen und
pflanzlichen Kiche gegenlUber sehr offen gewesen.
Zuerst war es nur Interesse und Lust auf Neues. Das
hat sich dann immer mehr zu einer Lebensweise ent-
wickelt. Es ist super wie viel Geschmack man ohne
Fleisch, Eier und Milch etc. erzeugen kann und wie
gltcklich das macht.

Welches Feedback gab es seitens der
Besucher in der Vegipan®-Bar?

Die Ruckmeldungen waren sehr positiv. Besonders
gut kam der ,Vleischsalat* an. Die Verkoster waren
nahezu Uberrascht, dass man nur aus pflanzlichen
Zutaten eine derart schmackhafte Mayonnaise zu-
bereiten kann. Sie wird auf Cashew-Basis herge-
stellt. Davon gingen pro Tag auch an die 1200 Por-
tionen raus. Viele die wiedergekommen sind, haben
gesagt, dass es bis dato das beste Essen war, das
sie auf der iba verkostet hatten.

Was wurde am haufigsten gefragt?

Was macht ihr hier? (lacht) Es gab eine gewisse Un-
glaubigkeit und sehr haufig vergewisserten sich die
Besucher nach der Verkostung, ob das WIRKLICH
alles vegan ist.

% Als TV-Koch glanzt Sebastian
Copien auch vor der Kamera.

Seitens der Messebesucher gab es |
reges Interesse an veganen Gerichten.

- — .

Ist vegan fiir Backer ein Thema?
Definitiv. Es wurde viel gefragt. Ich arbeite auch sonst
viel mit Backereien zusammen und berate sie. Es gibt

Gemtusegrundsatz: Behandle das
Gemtuse wie ein Steak — scharf anbra-
ten, gut wdrzen und schén présentieren.

noch viele Fragezeichen, wenn es ums Thema vega-
ne Snacks geht.

Mit welchen Klischees kampft die vegane
Kiche?

~Schmeckt das?” (grinst) oder ,Nur Obst und Gemu-
se, bitte, was kann man da noch essen?“ Das sind
wohl die haufigsten Aussagen. Aber auch Menschen,
die vegan leben wollen, kdmpfen mit vielen Klischees.
Mit meiner Kliiche mdéchte ich niemanden missionie-
ren. Jeder soll essen, was er/sie mochte. Ich modch-
te vermitteln, dass vegan kochen einfach geht und
zeigen, dass vegane Speisen unheimlich lecker sein
koénnen, sodass nicht jeden Tag Fleisch & Co auf dem
Teller sein mussen, um Freude zu haben.

Sebastian Copien: ,/ch koche vegan weil ich etwas
weitergeben mdéchte.”

Gewinnspiel:
Die vegane Kochschule

Die Rezepte zum ,Vleischsalat“ und ,Obazda“
(bayerischer Biergartenkése) finden Sie unter
www.backaldrin.com. Viele weitere vegane Rezept-
ideen gibt es im neuen Kochbuch von Sebastian
Copien. ,Die vegane Kochschule® im Christian Ver-
lag; seit Ende April 2015 im Handel zu erwerben.

Unter unseren Lesern verlosen wir fiinf Blicher
von Sebastian Copien. Verraten Sie uns unter
dem Stichwort ,Vegipan®, welches vegane
Gericht lhnen am besten mundet.

Was ist fiur Sie ein goldener Moment?

Ein goldener Moment ist fur mich, wenn ich ans
Meer fahre, das Surfbrett auspacke und mich in die
Wellen stlrze. In der Kuche habe ich immer wieder
goldene Momente, wenn ich etwas Neues auspro-
biere und eine perfekte Geschmackskombination
entsteht. Auch auf der iba gab es fur mich viele gol-
dene Momente: Ich habe die Menschen beobachtet,
wie sie meine Kreationen kosteten und sich augen-
blicklich ein Uberraschter und gltcklicher Ausdruck
in ihren Gesichtern spiegelte.

Uber Sebastian Copien:

Neben seiner Kochschule, in der Sebastian Copien
jedes Jahr hunderte Hobbykdche, Profikdche und
Interessierte unterrichtet oder Showkochevents ver-
anstaltet, berat er Hotels, Restaurants und Backerei-
en zu einer vielfaltigen veganen Kuche. Er absolvier-
te ein Jahr eine Ausbildung bei Sepp Holzer in der
Permakultur und setzt sein Wissen im hauseigenen
Garten in MUnchen um.




Rezeptvielfalt mit Wiener RUhrMix Clean Labe ‘..

.r .
'.J '_'..: -
Taglich frisch zubereitet: Kdstliche Desserts
warteten in der Café- Lounge ,_d"-

L
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Das neue Produkt Wiener RihrMix Clean Label
enthalt keine Emulgatoren und keine Stabilisatoren,
daflr ist das Ei bereits enthalten. Fur die Zuberei-
tung der Grundmasse im ,All-in-Verfahren werden
nur mehr Wasser und Speisedl zugegeben. Blech-
kuchen aller Art sowie andere Rezepte gelingen

einfach, sicher und in bester Qualitat. Diese Neu-
heit ist fur die Herstellung von Rihrmassen bestens
geeignet.

Bei Frichteblechkuchen Uberzeugt Wiener RuUhr-
Mix Clean Label durch eine sehr gute Tragfahigkeit
sowohl bei frisch geschnittenen als auch purierten
Frichten. Die lockere, flaumige und saftige Kru-
me werden Kuchenliebhaber ebenso schatzen wie
die ausgezeichnete Frischhaltung. Mit dem Wiener
RuhrMix Clean Label sind zahlreiche Kuchen- und
Dessertvariationen maéglich.

V\/iener RUhI’MIX Neu fiir Ihre StiBwarentheke:

@chen Torten und Desserts mit Clean Label waren das

i Thema der backaldnn Konditorei auf der iba 2015 .

Bellebter Treffpunkt: Die backaldrin- Cafe Lounge auf der |ba

cliaa%e/ backaldrin bietet in einem neuen Rezeptheft bunte Ideen
wie Pfirsich-NUusschen, Curry-Pfeffer Mini Gugelhupf, Bunte
Himbeerschnitte, Heidelbeer-Sahneschnitte, Waldbeer-, Kokos-

- und Zitronenkuchen, Mohn-Birnen Streuselkuchen, Schoko-
‘ - Weichselschnitte, Indian Mini Gugelhupf sowie den klassischen
. Marmor-Gugelhupf.
ol » e

backaldrin'

e neben Speisedl sind auch Butter oder Magarine zur
Herstellung der Grundmasse bestens geeignet
e Wiener RuhrMix Clean Label ist eine absolute
Neuheit im Clean Label-Bereich e Rezeptvielfalt — elf neue Rezepte im Folder + funf

) o ) ) weitere kostliche Sandkuchenrezepte
e das Produkt bietet bei seiner Herstellung Sicherheit

* Lassen Sie lhrer Fantasie freien Lauf: individuelle
Kreationen kénnen mit hauseigenen Rohstoffen
einfach hergestellt werden

e Clean Label Geleespiegel — einfach hergestellt,
nur mit Fruchtplrees und Sahnissimo® neutral

e Die Krumenstruktur kann Uber die Rihrzeit beeinflusst
werden. Eine kurze Ruhrzeit flhrt zu einer lockeren,
flaumigen Struktur. Je langer gerihrt wird, desto kom-
pakter, fester und feinporiger wird die Krume. (Locker
oder fest — die Tragfahigkeit der Frichte wird von der
Krumenstruktur nicht beeintrachtigt.)

e Entdecken Sie die vielfaltige Clean Label-Welt von
backaldrin und verfeinern Sie Ihre Konditorwaren
mit Produkten wie Zitrobella, Floriani®-Mohnflille
oder Sahnissimo®.
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Wilde vegane Snacks

Herausforderungen sind ihr Ding. Die iba-Challenge
fur Johannes Hirth und J6érg Schmid: Zaubert in der
Vegipan®-Bar innerhalb einer Stunde vegane Snacks
fur die Backerei. Und das bitte schnell, einfach und
lecker. Damit bewiesen die Wildbakers einmal mehr,
dass sie jeder Aufgabe mit Bravour gewachsen sind.

Insgesamt traten die Wildbakers
sieben Mal in der Vegipan®-
Bar auf und zeigten in ihrem
einstindigen  Showprogramm,
dass die jungen Wilden der Ba-
ckerbranche auch der veganen
Backerei gewachsen sind. Nach
dem Grlntee-KUrbisbrot mit fri-
schen KurbiswUrfeln  nahmen
sich die beiden der Heil3theke
an und demonstrierten Snacks,
die schnell im Shop zubereitet
werden koénnen: Neben dem
Auberginenddner gab es einen
Griinkern-Miniburger mit gerau-
cherten Dinkelflocken, Zwiebel-
relish und Original-Kurbiskerndl
zu verkosten.

Im backtuell-Interview sprachen
die Wildbakers liber die Stim-
mung auf der iba, vegane Snacks
in der Backerei, Inspirationsquel-
len und ihren ganz persénlichen
goldenen Moment.

Was ist euer Feedback zur iba?
Jorg: Seitens Ausstellern und
Kunden war die Stimmung toll.
Im Vorfeld gab es Stimmen,
dass die iba zu industriell ge-
worden sei, aber wir kdnnen nur
sagen: Auch flr kleine Betriebe
war sie sehr interessant.

Johannes: Stimmt. Kileinen
Handwerksbackern wurde viel
geboten. Wir selbst kommen
mit vielen Ideen im Gepack zu-
rick. Auf jeden Fall bekommt
man auf der iba einen guten
Einblick, was die Branche be-
wegt. Nebenbei ist es duBerst
interessant, wie es bei den ganz
groBen Jungs so funktioniert.

Was war euer iba-
Programm?

Johannes: Zuerst natirlich
haben wir auf auf dem backal-
drin-Messestand unsere super
vegane Show gezeigt. Viele
Stunden verbrachten wir am
Stand des Zentralverbandes
und gaben auch dort in einer
Schaubackstube Einblick in
unser Kénnen. Durch unseren
Sieg 2012 beim Wettbewerb
,Deutsche Meister der Backer-
meister” sind wir nun ja Mitglied
in der mittlerweile 14-kdpfigen
Béackernationalmannschaft.
Jorg: Eine besondere Freude
war es auch, unseren Nach-
folgern, Maxi und Daniel*, die
Gewinnertrophée ,Deutsche
Meister der Backermeister”
Ubergeben zu durfen. Ich saB
dieses Mal auf der anderen

Seite — in der Jury. Es war sehr
spannend, die Teams zu beob-
achten und zu wissen unter wel-
chem Druck man wéhrend des
Wettbewerbs steht.

Ist ,vegan® ein Thema in der
Backerei?

Johannes: Der Trend zur vega-
nen Erndhrung ist da und das
merkt man auch in der Backerei.
Ich wlrde aber sagen, im landli-
chen Raum entwickelt sich der
Boom etwas langsamer als in
urbanen Regionen.

Jorg: Brot und Brétchen sind ja
meist ohnehin vegan. Aber ge-
rade im Snack-Bereich gibt es
sicher groBes Potenzial.

Sollen nun Backer mehr
vegane Snacks und Back-
waren anbieten?

Johannes: Wer das anbieten
will, muss voll und ganz davon
Uberzeugt sein. Wer nicht da-
hinter steht oder es halbherzig
macht, sucht sich lieber eine an-
dere Nische.

Jorg: Wichtig ist auch, dass man
sich Gedanken macht, wie man
sein Angebot kommuniziert. Das
fangt bereits mit der Platzierung
im Shop an und geht bis hin zum
Wissen Uber Produkte. Gerade
im veganen Bereich gibt es viel
Erklarungsbedarf. Oft muss mit
alten Klischees aufgeraumt wer-
den, wie dass eine ,echte” Bre-

* Maximilian Raisch aus Calw und Daniel
Plum aus Ubach-Palenberg wurden auf der
iba zu den neuen Deutschen Meistern der
Backermeister gekdrt.

* Der Geheimtipp:

Zwiebelrelish mit Cola ‘

Snack-Kreation der Wildbakers: Auberginendéner

2
—
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zel immer mit Schweineschmalz
hergestellt werden muss. Das
stimmt heute schon langst nicht
mehr.

Wo holt ihr euch Inspiratio-
nen und Tipps?

Johannes: Nattrlich von so tol-
len Kéchen wie Sebastian Co-
pien. Wir betreiben aber auch
immer grindliche Internet-Re-
cherchen und kénnen jedem nur
raten: Geht raus auf die StraBe!
Werft einen Blick auf gegenwar-
tige Trends wie die ,Streetfood-
Markets” und lasst euch fUr das
eigene Geschaft inspirieren.
Jorg: Interessant sind auch die
vielen individuellen Food Start-
Ups, die gegenwartig wie Pilze
aus dem Boden schieBen. In
KdIn haben wir neulich entdeckt,
dass es eine Menge interessan-

Idee-Inspiration aus Kéln: die Grinkern-Miniburger
schmecken ausgezeichnet

te Burger-Laden gibt. Oder man
denke an die zahlreichen Curry-
wurst-Konzepte ...

Was war ein goldener
Moment in eurer Wildbaker-
Karriere?

Jorg: Das war eindeutig das
Siegerpodest in der Deutschen
Meisterschaft. Der 1. Platz war
die Krénung nach der langen
und intensiven Vorbereitungszeit
— und das alles neben unseren
Berufen. Auch fUr unser nahes
Umfeld war dieser Moment, als
die Jury unseren Namen sagte,
ein wahrer goldener Moment:
Ein halbes Jahr haben sie uns
die Stange gehalten und in jeder
erdenklichen Weise unterstitzt.
Johannes: Man muss nur das
Video von Kabel 1 auf YouTube
ansehen, was sich im Moment

Eine Stunde zeigten die jungen Wilden der Backbranche,
dass sie der veganen Béckerei gewachsen sind.

- T

Schickes Téig—Design flr
das Grintee-Kurbisbrot

-
e

g ]

der Verlautbarung in unseren
Gesichtern abspielte. Dann der
Jubelschrei. Hinzu kommt, dass
sie bei der Siegerehrung ,unser
Lied“ gespielt haben. Den Song
,Das ist der Moment“ von den
Toten Hosen haben wir bei den
vielen Vorbereitungsstunden auf
und ab zur Motivation gehort.
Tatsachlich zu gewinnen war ein
unbeschreibliches Geflnhl.

Danke filir das Gesprach!

Web-Tipp:

Unter www.backaldrin.com
kénnen Sie jeweils das Rezept
des Gruntee-Kurbisbrotes
und des Grunkern-Miniburger
nachlesen.
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Insgesamt freuten sich 400 backaldrin-Mitarbeiter tiber lhren Besuch.

iba: Motor der Backbranche

2000 Quadratmeter, 835 Sitzplatze und 65.000 Ge-
backsticke: Von den 77.500 Fachbesuchern fan-
den sich rund ein Drittel am backaldrin-Messestand
ein. 400 Mitarbeiter empfingen Kunden aus Uber 68
Landern und bewirteten sie in der gewohnten gast-
freundlichen backaldrin-Manier.

Als Branchenmotor zeichnete sich auf der iba eine
grundlegend positive Trendprognose ab. Peter Au-
gendopler meinte abschlieBend: ,Wir konnten Gés-
te aus Uber 100 Landern empfangen und haben
ausgezeichnete Gesprache geflhrt, gepragt von
einer positiven Grundatmosphare.” Das bestatigt
Dieter Dohr, Vorsitzender der Geschaftsfuhrung
der GHM Gesellschaft fir Handwerksmessen

in der Halle B2 zu finden.
I -

mbH: ,Die sechs Messetage waren bei Ausstellern
und Besuchern von einer positiven Stimmung ge-
pragt, die befligelnd und ansteckend wirkte.*

Peter Becker, der auf der iba noch amtierende Prasi-
dent des Zentralverbandes des Deutschen Backer-
handwerks, betonte auch noch die Weiterbildungs-
angebote wahrend der Messe: ,In diesem Jahr sind
wir Uber das reine Produktangebot hinausgegan-
gen. Messe heiBt fir uns mehr! Workshops, Exper-
tenvortrdge oder Liveprasentationen in der Brot-,
Kaffee-, Patissier- oder Snackzubereitung kamen
sehr gut an. Viele nutzten diese einmalige Chance
der kostenfreien Weiterbildung, um sich und ihr Ge-
schéaft fur die Zukunft fit zu machen.”

Reiche Auswahl an knusprigen backaldrin-Ge

ALY

éin freundlicher Empfang am backaldrin-
Messestand hat immer oberste Prioritat.

| " g

backen

T A\

Kein Leberkése. Neuburger zum Gebéck!



Danke fur
lhren
Besuch!

35 Backer und Konditoren sorgten
taglich far frisches Brot, Geback
und Feinbackwaren.
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Die neue Publikation von Hanni Rutzler, Food-Trend-
forscherin und Erndhrungswissenschaftlerin, ent-
stand in Zusammenarbeit mit dem Zukunftsinstitut
im Auftrag von backaldrin. Die praxisbezogene und
aktualisierte Fortsetzung der , Trendstudie Brot — Zu-
kunftschancen und Herausforderungen der Brot-
branchen® wurde im Rahmen der iba erstmals der
Offentlichkeit prasentiert.

Die Studie thematisiert gesellschaftliche Verande-
rungen, neue und hochst unterschiedliche Trends in
der Erndhrung sowie der Treiber dieser Entwicklung:
den technologischen Fortschritt. Sie setzt sich mit
Trends zuklnftiger Konsumwelten auseinander und
zeigt Chancen, die Unternehmen in der Backbran-
che in den kommenden Jahren ergreifen kdnnen.
Autorin Hanni Rutzler erklart: ,Das Besondere am
Workbook Béackerei* ist, nur wer damit arbeitet, hat
zum Schluss seinen individuellen Reiseratgeber fur
die Zukunft.”

Zunéchst werden in vier Kapiteln die Megatrends
aus der ,Trendstudie Brot“ — De-Industrialisierung,
Globalkultur, Neoinszenierung und Ernahrungsbio-
graphie — mit aktuellen Ergdnzungen nochmals kurz
in Erinnerung gerufen und mit aktuellen Statistiken

untermauert. Aktuelle Best-Practice-Beispiele ver-
deutlichen die jeweiligen Megatrends anschaulich.
SchlieBlich ist der Leser selbst am Zug und wird mit-
tels Ubungsanweisungen zum inspirierten Denker:
Schritt fir Schritt ist er angewiesen, den eigenen
Betrieb im Hinblick auf den jeweiligen Megatrend ge-
nau zu durchleuchten. ,Alles was man dazu braucht,
ist ein wenig Zeit, dann steht dem Genuss des Den-
kens in neuen Horizonten nichts mehr im Wege®,
sagt Rutzler.

Das unterstreicht backaldrin-Eigentimer Peter Au-
gendopler: ,Die neue Publikation soll unseren Kun-
den helfen, Trends und Ph&nomene einzuordnen.
Darin wird gezeigt, worauf es in Zukunft mehr denn
je ankommen wird.“ Hanni Rutzler erganzt: ,Das
Motto ist, bewirken statt nur berichten. Das ,Work-

backaldrin-Kunden kénnen das ,Workbook
Backerei“ kostenlos bei Ihrem persdnlichen
Fachberater anfordern oder senden Sie

ein Mail an Regina Augendopler unter
regina.augendopler@backaldrin.com.

-

o

book Backerei’ ladt dazu ein, sich etwas Zeit zu
nehmen, sich neue Gedanken Uber die Welt und ihre
Zukunft zu erlauben und in ein unternehmerisches
Tun im Kontext von Wandel umzusetzen — und sei
es nur spielerisch.” SchlieBlich gehe es darum, he-
rauszufinden, ob an dem einen oder anderen Trend
etwas dran sein kdnnte, das im Betrieb hilft, das in-
spiriert und jemanden vielleicht sogar auf eine ganz
neue Fahrte bringt. Denn — egal ob GroBunterneh-
men oder kleiner Handwerksbetrieb — die Dynamik
in der Gesellschaft und deren Wandlungskonzepte
betreffen letztendlich alle.

o 2

Hanni Rutzler und Peter Augendopler stellten im Rahmen

i deriba das neue ,Workbook Béckerei“ vor, Frmmm—m—ms=s
' i - g

Hanni Ritzler

VORWORT  Warkbook Bickerei

Willkommen.

Esist Zeit. Treten Sie ein.

Oder lassen Sie es! Egal.

Wie eine Branche sich entwickelt und welche Rolle
Sie selbst dabei spielen! >
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heuer ausgefallen ist, lesen Sie hier.

Die diesjahrige Getreideernte ist eingefahren, wobei
beim Weizen die Rekordmengen aus dem letzten
Jahr nicht erreicht wurden. Trotzdem liegen sie auf
hohem Niveau. Beim Roggen gingen die Anbau-
flachen weiter zurlck. Das resultierte auch in einer
geringeren Erntemenge. Die langen Trockenperi-
oden im Fruahjahr und Sommer flhrten bei beiden
Getreidearten zu einer geringeren Enzymaktivitat.
Ansonsten kann von guten Qualitdten ausgegangen
werden.

Getreideernte Weichweizen Roggen
2015 2014 2015 2014

Flache [ha] 3,2 Mio. 3,2 Mio. 623.000 630.000
Ertrag [dt/ha] 80,8 86,8 53,7 61,2
Erntemenge

[Mio. 1] 26,0 27,4 3,3 3,9

Quelle: BMELV (August 2015)

Roggen

Beim Roggen ist die Qualitat weitgehend in Ordnung.
Es werden zum Teil sehr hohe Fallzahlen erreicht, die
bis auf 300 herangehen. Die Teigausbeute kann um
2 Punkte erh6ht werden. Die Knetparameter kbnnen
beibehalten werden. Um die Frischhaltung zu ver-
bessern, sollte die Endgare bei gleichzeitiger Redu-
zierung der Hefe verlangert werden.

Roggenqualitat 2015 2014
Verkleisterungsmaximum [AE] 938 781
Verkleisterungstemperatur [°C] 69,2 67,3
Fallzahl [s] 244 204

Quelle: Erntegesprach der AGF (September 2015)

-rntebericht 2015

Wie die Roggen-, Weizen- und Dinkelernte

Tipps:

— Die Versauerung sollte auf die Enzymaktivitat
des Mehles abgestimmt werden. Der Zusatz von
aktivem Malz ist empfehlenswert. Hier kbnnen
wir AstaMalt anbieten.

— Durch Quellstar kann die Frischhaltung verbes-
sert werden.

— Es empfiehlt sich unter Umstanden von Brot-
meister auf RoggenPlus umzustellen.

Weizen

Die Proteingehalte sind beim Weizen etwas hoher
als im Vorjahr. AuBerdem werden auch hier héhere
Fallzahlen gemessen. Bei den Backeigenschaften
sind keine groBen Probleme zu erwarten. Die Kne-
tung und die Garparameter kénnen gleich gelas-
sen werden. Es bietet sich aber an, die Teigaus-
beute zu erhdhen.

Es muss aber eventuell mit Problemen bei der
Frischhaltung gerechnet werden.

Weizenqualitat 2015 2014
Protein [%] 13,3 13,0
Feuchtkleber [%] 26,1 26,6
Fallzahl [s] 365 333

Quelle: Erntegesprach der AGF (September 2015)

Tipps:

— Ahnlich wie bei Roggenteigen ist eine Malzzuga-
be von Vorteil. Bei Kleingeback ist Malztraum
empfehlenswert.

— Bei LangzeitfUhrungen und Garverzdgerung oder
Garunterbrechung empfiehlt es sich FermaCool
Malt einzusetzen.

Der Erntebericht wurde von
Markus Brunnbauer aus
der backaldrin-Produktent-
wicklung erstellt.

— Wer E-Nummern freie Backwaren herstellen will,
kann das Backmittel Ferma Clean Label Spezial
verwenden.

— Generell kdnnen die Empfehlungen, die wir fur un-
sere Backmittel geben, beibehalten werden.

Fazit

Trotz der teilweise groBen Trockenheit in diesem
Frdhjahr und Sommer kann von einer guten Back-
qualitdt der Weizen- und Roggenmehle ausgegan-
gen werden. Sie sollte sogar etwas besser sein als
im Vorjahr.

Auch die Qualitat der Dinkelernte ist wieder deutlich
besser als im Vorjahr. So kann zum Beispiel bei un-
serem DinkelvollkornMix die Teigausbeute wieder
um 1 bis 2 Punkte erhdht werden.

Sollten wider Erwarten Probleme auftreten,
werden wir Sie mit unseren Backmeistern un-

terstiitzen.

Brothotline: +49 89 3293976 “2
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Mahmoud Khader und ?{h
Schwimmchampion Khader

Baglah

Zeit fur Helden

Seit Ende Oktober ist backaldrin Arab Jordan
Partner des Jordanischen Olympischen Komi-
tees (JOC). Im Rahmen der Prasentation des
offiziellen Maskottchens wurde auch das neue
»Nashama Brot“ (Heldenbrot) von backaldrin
vorgestellt.

Am 20. September prasentierte das JOC erstmals
das neue Maskottchen der Initiative ,Nash" im Bei-
sein des Bildungsministers Dr. Mohammad Thneibat
im Kindermuseum in der jordanischen Hauptstadt
Amman. Die Aktion wurde unter der Leitung von
JOC-Prasident Prinz Feisal Al Hussein ins Leben ge-
rufen. Neben Partnern des JOC wurden auch 100
Kinder eingeladen, die sehr begeistert auf das neue
Maskottchen reagierten.

S

? [l R Pt P h ]

JOC-Prasident Prinz Feisal

I I

W

,Nash" (Ubersetzt: Held) ist eine Comicfigur, die jor-
danischen Kindern eine gesunde Erndhrung sowie
den SpalB an korperlicher Bewegung vermitteln soll.
Prinz Feisal zur Initiative: ,Es ist sehr wichtig, Kinder
bis zu ihrem achten Lebensjahr fUr Sport zu begeis-
tern, denn danach ist es leider zu spat.”

Als neuer JOC-Partner war backaldrin Arab Jordan
mit dabei und prasentierte das Vollkornbrot ,Nas-
hama Brot“ (Heldenbrot), das bei Kindern und Er-
wachsenen gleichermafBen gut ankam. Mahmoud
Khader (Vizeprasident von backaldrin Arab Jordan
Ltd) weiB das Engagement des JOC in Sachen Er-
nahrung sehr zu schatzen: ,Es ist uns eine groBe
Ehre, dass wir die Kampagne des JOC flur Schul-
kinder unterstitzen durfen.”

You([T})

Sprache finden Sie hier:

YouTube-Tipp: Einen Bericht zu dem Event in englischer

www.youtube.com/watch?v=ZQ7k1ykbKol&feature=youtu.be

| Mahmoud Khader und #C DAy
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Zahlreiche Kunden und backtuell-Leser sind dem
LAuf ein Wort!“-Aufruf in der backtuell-Spezialausga-
be anlasslich ,50 Jahre backaldrin® (Juni 2015) ge-
folgt und haben ein Wort zu backaldrin Gbermittelt.
Danke flUr lhr reges Interesse und die zahlreichen

JAuT ein Wort! “-Wolke

Wort-Spenden. Alle Einsendungen bilden in Summe
die ,Auf ein Wort!“-Wolke, die wir flir Sie zum Nach-
schauen, Nachlesen, Staunen und Schmunzeln kre-
iert haben.

LAffengeil”

»Auf ein Wort!“ lautete der Aufruf zum Mitma-
chen in der backtuell-Spezialausgabe anlass-
lich ,50 Jahre backaldrin“. Jeder Leser, der
ein Wort zu backaldrin Ubermittelte, nahm an
der Verlosung einer Apple Watch teil. Gewin-
ner und Trager ist Bernd Sohns (Bildmitte) von
der gleichnamigen Backerei und Konditorei in
Blaufelden (Baden-Wurttemberg). Sein Wort zu
backaldrin: ,Affengeil®.

Das backtuell-Team gratuliert herzlich zum
Gewinn!

backaldrin-Fachberater Rainer Schweinstetter (I.) und
Verkaufsleiter Manfred Blgner (r.) mit dem glicklichen
Gewinner Bernd Sohns (m.)
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...weil wir ci?aymit Deutschland unterstiitzen.
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Tatjana Pinto & Fabian Hambiichen
~ (Deutsche Olympiamannschaft)




