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T Erfolgreich
_sudback 2013 Konzepte fir den
mit Ausstellerrekord Ladenbau

Erstklassige Backer sind ein

Die stiidback macht Bécker und Konditoren vom 19. bis 22. Oktober 2013 topfit fur die Zukunft | Lichtblick im Alltag genuss-
in ihrem Handwerk. Dazu tragt neben den y R p freudiger Kunden. Dank her-
Ausstellern in den Hallen ein abwechslungs- vorragender Produkte in einem
reiches Rahmenprogramm bei, das an allen vier bildschénen Rahmen. Die sid-
Messetagen anregende Impulse zu hochaktuellen back in Stuttgart zeigt wie
Themen aus der Praxis liefert. Darliber hinaus ehrliche Imagepflege aussieht.
zeigen Preisverleihungen wie die des slidback Denn der Einkauf beim Bé&cker
Trend Awards, welche Produktneuerungen die dient nicht mehr nur der Ver-
Branche kiinftig voran bringen werden sorgung mit Backwaren. (LMS)

Zahlte die siudback 2011 erstmals Uber 500 Seite 4
Aussteller, kann die Neuauflage 2013 schon jetzt
mit einem Rekord aufwarten: 592 Firmen, davon
88 aus dem Ausland, prasentieren sich auf
52.400 m2 Flache in den Hallen der Messe
Stuttgart. Den gréBten Anteil haben die Anbieter
von Arbeits- und Betriebstechnik (42,7%), ge-
folgt vom Bereich rund um Geschaftsein-
richtungen, Ladenbau, HeiBgetranke, Eis und
Zubehor (24,6%). Einen traditionell groBen Anteil
nehmen auch die Hersteller und Lieferanten fir
Rohstoffe, Halbfabrikate, TK-Backwaren und

Convenience ein (18,3%). Komplettiert wird das ..GEBEHT

Angebot durch Vertreter branchenspezifischer Dienst- und Beratungsleistungen (12,8%) sowie .. .. SYSTEMS

Anzeigen

~ ADDIPOS®

DIE BACKERKASSE

Halle 1 / Stand 1E11
www.addipos.com

Firmen fur Backerfahrzeuge und mobile Verkaufseinrichtungen (1,7%). SENILEEAC
Nach Eréffnung der Messe startet im L-Bank Forum (Halle 1) das Backer-Trend-Forum mit Live- Der Spezialist fiir genial
Vorfuhrungen in zwei Backstuben, einer Cafébar, einer Backer-Snack-Theke und in einem Café. einfache Rezepturwaagen

Unter dem Motto ,Backen ist sexy" stellen die Meisterbacker Jérg Schmid und Johannes Hirth,
raffinierte Rezepte vor. (LMS) Halle 1 | Stand B19
www.gebertsystems.de

Seite 3
Genuss ohne Reue - FREI@ZEIT
mlt beSten ZUtaten und ROhStOffen SOFTWARE FUR BESSERE PERSONALPLANUNG
Wer zum Bécker geht, will sich von appetitlicher Vielfalt verfiihren lassen, aber bitte ohne Halle 5 | Stand A01
schlechtes Gewissen. Dies ist nur eines der Ergebnisse der jungsten Brotstudie des 6ster- www.frei-zeit-pep.de

e E ™ reichischen Nahrungsmittelherstellers Backaldrin (L-Bank
Forum, Halle 1, Stand H51 & J51). Alles, was schmeckt .
und trotzdem gesund ist, erleichtere eine vernunftige Backer-T_l_-end-Forum
Lebensweise im Alltag, die nicht von Verzicht gepragt sein auf der Siidback 2013
musse, heiBt es darin. An allen Messetagen wird den
Messebesuchern auf dem Trend-
forum des Backerhandwerks in
Halle 1 ein spannendes und in-
teressantes Fachprogramm aus
den Bereichen Produktion, Ver-
kauf und Service im Backer-
handwerk vorgestellt. (LMS)
Seite 14

,GenieBen ist der Schlissel zu einem neuen Gesundheits-
verstandnis®, sagt Food-Expertin Hanni Ritzler, die die
Studie betreut hat. Neben der regionalen Herkunft der
Rohstoffe, einer handwerklichen, umweltvertraglichen und
transparenten Produktion, sollen die Produkte nachhaltig
das Wohlbefinden beférdern, etwa durch den Verzicht auf
gehartete Fette. Die stidback bietet viel Inspirierendes sowie
neue Losungen rund um Rohstoffe und Zutaten. (LMS)
Seite 6
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Brote nicht nur Steigende Okostromumlage:

prazise, sondern auch
hygienisch schneiden

TREIF zeigt auf der Sudback, wie
hygienisch man Brote aufschnei-
den kann. Der Tischbrotschneider
SIRIUS (iberzeugt durch das
innovative Hygiene-Design, das
bis ins Detail durchdacht ist: von
der elastischen Gegenschneide
im Austrage-Bereich, die den
Reinigungsaufwand erheblich
reduziert, Uber die leicht ent-
nehmbare Krimel-Schublade bis
hin zum einfach zuganglichen
Vorschubsystem.

ZDB sieht dringenden
Handlungsbedarf bei der Politik

Die deutschen Bé&ckereibetriebe sehen sich in 2014 mit einem weiteren Anstleg der EEG-

Umlage auf einen neuen Hoéchstwert von 6,3 Cent je Kilo-
wattstunde konfrontiert. Der Zentralverband des Deutschen
Backerhandwerks fordert daher dringend, das Thema Oko-
stromumlage auf die Agenda der anstehenden Koalitions-
verhandlungen zu setzen.

.Die notwendige, grundlegende Uberarbeitung des EEG
wurde in den letzten Monaten schleifen gelassen, das muss
sich andern! Bisher sind noch keine Schritte unternommen
worden, die dadurch verursachten, enormen und fir kleine
und mittelstandische Betriebe existenzbedrohenden Kosten-

belastungen zuriickzunehmen®, kritisiert Verbands-pra-
sident Peter Becker den Stillstand der Politik und Uneinig-
keit der Parteien.

Der Zentralverband hat sich in den vergangenen Monaten
immer wieder an die Politik gewendet und seine Position
verdeutlicht: ,Der Kostenanstieg durch das EEG ist fir die
energieintensiven Betriebe des Bé&ckerhandwerks derart
gravierend ausgefallen, dass Kiindigungen und Betriebs-
schlieBungen drohen. Er ist unertréglich geworden. Die
kleinen und mittelsténdischen Betriebe kénnen die Kosten-

Peter Becker, Président des
Zentralverband des Deutschen

Bild: TREIF Maschinenbau

Das Vorschubsystem ist ganz spriinge der Energiewende auf Dauer nicht intern aus- Bédckerhandwerks (ZDB)
nach hygienischen  Gesichts- ) ) .

. gleichen, zumal auch die Personal- und Rohstoffkosten Bild: ZDB
punkten konstruiert, um Ver-

drastisch gestiegen sind. Die Politik zieht dem Mittelstand

und damit auch dem Backerhandwerk mit dem EEG in seiner derzeitigen Fassung den Boden
unter den FuBen weg. (ZDB)

Seite 25

schmutzungen im Maschinenin-
neren zu verhindern. Antrieb und
Steuerung sind hermetisch vom
Schneidbereich getrennt. Wie alle
Brotschneider von TREIF verfligt
die SIRIUS Uber zahlreiche Schlitz-
offnungen im  Brotentnahme-
bereich, die das rasche Ausfegen
der Kriimel erméglichen.

Halle 3, Stand D19

Neue WP Kampagne ,BesserBécker"

Differenzierung ist das
Herzstiick des neuen WP Konzepts

Backereien |m harten Wettkampf mit dem Lebensmitteleinzelhandel zu unterstitzen - darauf
K zielt das neue Konzept ,BesserBacker" der WP
BAKERYGROUP. Fir den handwerklichen Backer gilt
es, sich durch Premiumprodukte von der Einheits-

Anzeige

qualitdt beim Discounter abzusetzen, nicht nur
anders, sondern besser zu sein. Eben ein
,BesserBacker"!

Wie entlang des kompletten Produktionsprozesses
hervorragende Qualitdten rational, kostenglnstig
und in gleichbleibend hoher Qualitédt herzustellen
sind, zeigt die WP BAKERYGROUP auf ihrem
Siidback-Messestand F 51 in Halle 1.

suidback
[=] - af =]

e Zu seinem 60. Jubildum wird der legendare Pro-
duktionsofen MATADOR mit einer kompletten Stein-
auskleidung prasentiert. Die Steinauskleidung
macht es moglich mit abnehmender Hitze zu
backen, in einer absolut ruhigen Backatmosphare -
wie in einem Holzbackofen. Das Ergebnis sind
saftige, volumenreiche Backwaren mit zart
splittriger Kruste. Anlasslich des Jubildums wird der
MATADOR auf der Sidback in einer attraktiven
Sonderedition angeboten.

[=]

Hallenplan

19.10. und 22.10.13
Messegeldnde
in Stuttgart [

Bild:
WP Bakerygroup

Eine weitere Innovation ist der erweiterte Gewichtsbereich bei dem bewahrten Brotchen-
teigteiler MULTIMATIC. Der verfligbare Gewichtsbereich wird auf 200 Gramm vergroBert.
Damit erhoht sich der Teilbereich von 25 - 200 Gramm und macht das Einsatzspektrum dieser
auBerst teigschonenden Maschine noch flexibler. Die aktuellen Anforderungen des Marktes
werden von der MULTIMATIC mit dieser Neuerung voll erfullt, beispielsweise beim Trend zum
Minibaguette.

Halle 1, Stand F51
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Fortsetzung von Seite 1 Lindemann
- .e w prasentiert erste
~Wilde Backer palmél-freie Produkte
- Unter der Marke Westfalia
erObern BaCker-Trend-Forum NONPalm prasentiert Lindemann,

einer der groBten Anbieter fir
Margarine, Fette und Ole auf dem
deutschen Markt, auf der siidback
in Stuttgart die ersten palmdl-
freien Produkte. ,Wir sind stolz auf
diese Alternativen, denn aufgrund
der besonderen Eigenschaften von
Palmdl ist die Entwicklung von
Alternativprodukten ohne Palmdl
geradezu ein Quantensprung®, so
Carsten Hoffmann, Geschafts-
fUhrer von Lindemann.

An allen vier Messetagen bringen die selbsternannten Wild Bakers frischen Wind in die
Backstube. Mit ihrem Vollmondbrot, Plunder am
Stiel, Brot-Sushi und ihrer Liebe zu allerbesten
Zutaten haben die Backer-Boys von sich reden und
Appetit auf neue Ideen gemacht. Weiter im
Programm geht es mit neuen Brotsnacks, modernen
Brotkreationen, rustikalen Langzeitbroten und
Spezialitdten aus dem Elsass von Claude Hammer.
Das Fachprogramm gestalten die Wirttembergische
Backerfachschule in Stuttgart, die Akademie
Deutsches Backerhandwerk sowie Gewerbeschulen
aus Baden-Wdirttemberg. Auf dem Backer-Trend-
Forum bieten auBerdem die Betriebsberaterinnen
und Betriebsberater des Landesinnungsverbandes
fur das Wirttembergische Backerhandwerk und des
Backer-Innungsverbandes Baden ihr umfangreiches
Beratungsangebot fiir eine erfolgreiche Unter-
nehmensfihrung an.

Konditoren-Trend-Forum
in Festtagsstimmung

Auch im Konditoren-Trend-Forum des Landes-
innungsverbandes des Konditorenhandwerks Eine Umstellung des gesamten
Baden-Wiirttemberg in Halle 7 stellen die Profis wieder Highlights fiir die feierlichen Momente im | Produktportfolios auf palmél-freie
Leben vor. Zur Eréffnung wird am Samstag Baumkuchenkdnigin Svenja Jordan ihre Aufwartung | Produkte ist zurzeit rezeptorisch
machen. Zuckerartist Joachim Habiger fertigt Zuckerdekorationen fiir die Festtage. Dank Bernd | bedingt nicht méglich. Deshalb
Siefert gelingt Cupcakes der Aufstieg zur Festtagstorte. bekraftigt Lindemann nochmals
sein Ziel, bis 2015 ausschlieBlich
nachhaltig produziertes und zer-
tifiziertes Palmol und Palmolpro-
dukte einzusetzen. Zu den neuen
NONPalm-Produkten gehdren ein
Siedefett, eine Backmargarine so-

Bild:
Lindemann

Die Experten der Fachschule Richemont aus Luzern zeigen unter anderem siBe und salzige
Fingerfood-Ideen. Konditorweltmeister Manfred Bacher kreiert weihnachtliche Schokoriegel.
Verpackungsexpertin und Fachbuchautorin Sibylle Thierer macht vor, wie man Konditoreier-
zeugnisse prachtig und unwiderstehlich verpackt. Auch der Nachwuchs kann vorfiihren, was er
zu bieten hat und sein Koénnen beim Lehrlingswettbewerb flir Konditoren und Fach-
verkauferinnen auf die Probe stellen. Von Samstag bis Montag wird ein Tagessieger geehrt. Am | i cina Ziehmargarine mit einem
Dienstag, dem letzten Messetag, wird der Hauptsieger des Carlo-Wildt-Pokals gekiirt. Die Transfettgehalt von max. 2%.
Aufgabe in diesem Jahr: Dekorieren einer Klein-Torte zum Thema ,SiBe Traume". (LMS) Halle 1, Stand E32

Seite 8
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SIE kiimmern sich um frische Backwaren... * - ° - ..WIR uns zuverlassig um lhre IT

(F)IT fur die Zukunft

Profitieren Sie von unserer Kompetenz & Erfahrung s€ithez6

= Zeitwirtschaft mit Personaleinsatzplanung
= Personalabrechnung und -management

= Finanz- und Rechnungswesen, Controlling
= Elektronische Archivierung

= ERP/Warenwirtschaft

= IBM Hardware Infrastruktur/Virtualisierung

COMP,

Lésungen | Netzwerke | Service

Eschachstr. 9 | 72459 Albstadt
Telefon: 07431/ 95 0-0 | vertrieb@compdata.de | www.compdat

Wenn es beste IT-Qualitat sein soll.
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Leitlinie fiir eine
~Gute Lebensmittel-
hygiene-Praxis

Die vom Zentralverband des
Deutschen Béckerhandwerks
e.V. herausgegebene Leitlinie
fir eine ,Gute Lebensmittel-
hygiene-Praxis im Backer- und
Konditorenhandwerk® in der
aktuellen Auflage 5/2012 st
durch die EU-Kommission in das
Register einzelstaatlicher Hygie-
neleitlinien aufgenommen wor-
den.

Zuvor war nach Priifung der zu-
standigen Bundes- und Landes-
behdrden sowie weiterer Prif-
ungsbeteiligter deren Zu-
stimmung erfolgt. (ZDB)

Seite 24

Halle 3, Stand 3E41

REICH GmbH // Férdertechnik Anlagenbau
Kolbermoorer StraBe 70c // D-83109 GroBkarolinenfeld
Tel.: +49 (0)8031-809569-0 // Fax:+49 (0)8031-809569-50
Email: info@reich-gmbh.net // www.reich-gmbh.net

messe .de
NEWS zur siidback 2013

Fortsetzung von Seite 1

Einkauf beim Backer
soll Kunden Herkunft, Handwerk
und Qualitat vermitteln

Es geht auch um das Gesamtpaket, das Erleben und Empfinden der Handwerkskompetenz und
Produktqualitat und damit um das Gefiihl, ein ehrliches Produkt zu kaufen. Deshalb gehort eine
klare Positionierung, eine Geschichte rund um das Produkt - Stichwort Herkunft, Lokalitat und
Handwerk - zu den wichtigsten Herausforderungen an die Backerei der Zukunft. Warenqualitét,
Service und Atmosphdre sind entscheidende Erfolgsfaktoren, wenn es um die Konsumausgaben
bei Backwaren und AuBer-Haus-Verzehr geht. Die sidback stellt die neuesten Trends und
technischen Neuheiten in dem Bereich vor.

Backer-Bistro mit Drive-In

+Auf der sldback mochten wir dazu anregen, sich mit der Frage nach einer starken
Positionierung auseinanderzusetzen. Wie kdnnen Regionalitat, Nachhaltigkeit und Transparenz
glaubhaft vermittelt werden? Was macht mich als Backer einzigartig?" so Ginter Muth, Leiter
Marketing und Vertrieb bei Aichinger. Auf der slidback zeigt der Ladenbauer einen Ausschnitt
eines innovativen und anspruchsvoll gestalteten Backer-Bistros. ,Der Ausschnitt, den wir auf der
Messe prasentieren, ist Bestandteil eines sehr viel groBeren Konzepts mit annahernd 200
Sitzplatzen. Das wirde unsere Standflache natirlich sprengen® so Giinther F. Wornlein, Leiter
Architektur und Design bei Aichinger. Auch ein Drive-In-
Schalter wird auf der stidback gezeigt.

Licht macht (Kauf-)Laune

Das schwungvolle Ein-richtungskonzept zeichnet sich durch
eine be-eindruckende Brot- und Backwarenprasentation und
ein Premium-Kaffeekonzept aus. Hochwertige Materialien,
eine sorgféltige Verarbeitung und energieeffiziente Technik
pragen das Bild, bei dem die Ware im Vordergrund steht.
,Die Einrichtung ist die Bihne, auf der die Waren optimal
prasentiert und verkauft werden. Der Sitzbereich schafft
Ambiente und wartet mit einer hohen Aufenthaltsqualitat
auf. Das ist wichtig, denn wo die Menschen sich wohl fihlen,
bleiben sie in der Regel langer und konsumieren mehr", so
Wornlein.

Anzeige

Eine entscheidende Rolle kommt dabei dem Lichtkonzept
von weshoplight zu. Neueste Technik setzt bei der Waren-
ausleuchtung MaBstabe und ausgefallene Leuchten ver-
wandeln den Sitzbereich in eine Wohlfiihloase. Neben Franke
und Dallmayr im Bereich Kaffee bereichern weitere Partner
den Auftritt: Unterstlitzt von der Hemelter Mihle, der Firma
ovofit und der Wurst- und Schinkenmanufaktur Bedford be-
reiten die Experten von SBS Snacks direkt vor den Augen
der Kunden zu. Flr eine gelungene Warenprasentation
sorgen die Melaminschalen von Primeware, die Keramik
tauschend ahnlich sehen.

Der Backer als Kaffeeroster

Eine ganz neue Komponente bringt Weber Packaging auf der
stidback ins Spiel: Der Backer wird zum Kaffeerdster. Moglich
macht es der automatische Ladenréster von Weber. ,Durch
unsere langjahrige Geschaftspartnerschaft mit dem Coffee
Consulate in Mannheim - als Europa's wohl renommiertestem
Schulungszentrum fiir Bariste und Coffeologen - bieten wir zu
unserem Sorglos-Paket finf unterschiedliche fertige Bohnen-
mischungen in zwei Kilogramm Chargen passend fir einen
Réstvorgang an. Bereits ab einer Mindestmenge von nur 60
Kilogramm Rohkaffee ist es fir interessierte Abnehmer mog-
lich, ihnen eine individuelle Mischung flirs Kaffeerdsten zu
kreieren. Dafiir lasst sich etwa das Rostprofil unserer Rost-
maschinen sensorisch passend zum Duft einer bestimmten Art
von Brotkruste oder anderer Back- oder Konditoreiwaren
abstimmen®, sagt Geschaftsflihrer Stephan Weber. Zu einem
original 6sterreichischen Apfelstrudel, der per se sehr siB sei,
passe beispielsweise als geschmacklicher Kontrast ein sehr
pikanter Kaffee. Eine solche vom Aroma her eher spritzig-
zitronige Komponente biete der Single Estate Rohkaffee by
Amarella von der Finca Hamburgo aus Mexico, den Weber im
Sortiment hat. (LMS)

Seite 12
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DAS WARTEN HAT EIN ENDE !
¢

Die Backerkasse von ADDIPOS prasentiert sich auf der Sidback gewohnt flexibel
und individuell mit einem noch starkeren Fokus auf Verkaufsunterstiitzung und
Kundenbindung.

Die Kasse verfligt Uber eine selbsterklarende Oberflache. Sie ist intuitiv und
turboschnell nach einem immer wiederkehrenden, eingangigen Bild-Muster zu
bedienen.

Sie optimiert die Abldufe und regelt auch die E-Mail Kommunikation zwischen
Filiale/n und Zentrale. Dabei erfasst sie nicht nur Umsatze und Ausgaben, sondern
speichert nahezu automatisch die Arbeitszeiten der Mitarbeiter, liefert die Planungs-
grundlage flr den Einkauf und analysiert das Kaufverhalten der Kunden.

Auch flur Allergiker bietet die Backerkasse eine Losung, denn flr jedes Produkt
kdnnen Informationen Uber die Inhaltsstoffe hinterlegt werden. So lassen sich die
fur allergische Kunden unbedenklichen Produkte herausfiltern.

Mit dem Kundenmodul wird der Traum von ,lebenslanger Kundenbindung" wahr.
Auf der Kundenkarte sind alle relevanten Daten, Rabatte, Preisebenen und
Buchungsmodi gespeichert. Uber ein externes Medium werden die Daten direkt zur
Kasse Ubermittelt. So ist auf einen Blick ersichtlich, welche Umsatze der Kunde
macht und welche Produkte er bevorzugt. Uber die Web-Anbindung gehen diese
Informationen zeitgleich an alle Filialen.

Mit dem ,Alles im Blick® Modul kann man in Echtzeit mit jedem internetfahigen
Endgerat die Umsatze aller Filialen Uberblicken, kontrollieren und auswerten.

Neugierig? Lernen Sie die Backerkasse personlich kennen!

ADDIPOS -
/ Kompetenz in Kassenentwicklung
AD_D|P05® Halle 1
DIE BACKERKASSE / Stand 1E11
www.addipos.com
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Backereiplanung -
Schliisselfertige Erstellung

Die Firma BWG-Bau und das
angegliederte  Architekturbiiro
Rudloff, Wild & Partner sowie
das Haustechnikplanungsbiiro
BWG-Technik planen und bauen
bundesweit individuell ausge-
arbeitete Komplettlosungen fir
Béackereien.

Von der Planung Uber Statik,
Haustechnik, SIGE - Ko-
ordination, Brandschutz bis hin
zur schlisselfertigen Erstellung
kann alles von dem Firmentrio
abgedeckt werden.

Die Unternehmen begleiten die
Bauherrn anhand eines
kompletten  Baumanagements
von der Idee bis zur Fertig-
stellung seines Projektes.

Halle 7, Stand C11
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Rohstoffe und Zutaten -
der Schlussel zu Genuss und Gesundheit

Sledegebacke wie Berliner oder Krapfen zahlen zu den unwiderstehlichen Klassikern des

- Backerhandwerks. MeisterMarken (Halle 5 Stand, C41
& D41) bietet Handwerksbackern deshalb ein
komplettes Siede-Konzept und prasentiert auf der
stdback erstmals ,Meister Berliner Next". Das neue
Produkt ohne Aroma, Farb- und Konservierungsstoffe
sowie ohne gehdrtete Fette (berzeugt dank
Effizienzformel durch eine hohe Verarbeitungstoleranz
und lasst sich sehr gut maschinell verarbeiten. So
entstehen Gebacke mit sichtbar mehr Volumen.
~MaBgeblich fir die hohe Produktqualitét sind unter
anderem die eingesetzten Mehle, die Uber eine hohe
Fallzahl und hohen Proteingehalt verfigen®, erklart
Nicole Gorcks, Produktmanager bei MeisterMarken -
Ulmer Spatz.

Auch Vandemoortele (Halle 5, Stand B11) sagt den
Transfetten den Kampf an. ,Je nach Verwendungsvor-
liebe kann der Béacker auf verschiedenste Rohstoff-
basen fiir die Siedegebdcksaison zurlickgreifen, die
garantiert transfettsaurefrei sind und die dennoch die
gewohnte exzellente Verarbeitungsqualitat mit sich
bringen", sagt Son]a Brunlng -Mescher, Category Manager flir den Bereich Fette bei
Vandemoortele. Bei den tiefgekiihlten Backwaren sei das gesamte Sortiment ohnehin seit
Jahren transfettsaurefrei. (LMS)

Seite 10
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Rezepturwaage:

~Rezepta Libra" speziell
fur kleinere bis mittlere Backereien

Die Rezepturwaage ,Rezepta Libra" von Gebert Systems wurde speziell fiir kleinere bis mittlere Backereien
entwickelt. Die Waage ist zusammen mit einigen Backereien aus der Praxis entstanden und zeichnet sich durch

|\ Sy

eine beeine besonders einfache Bedienung aus.

Alle Rezepturen sind immer aktuell und mit exakt berechneten Zutaten-
mengen verfligbar, ein Weiterschalten ist nur innerhalb individuell vor-
gegebener Toleranzen mdglich. Somit werden Fehler durch Verwiegen und
Verrechnen ausgeschlossen. Das Ergebnis sind Teigmischungen in gleich-
bleibend hoher Qualitat - unabhangig vom Mitarbeiter.

Der Leistungsumfang orientiert sich maBgeblich an den Anforderungen einer
modernen Backstube. So ist es z. B. moglich Rezepturen zwischenzuparken
sowie Toleranzen in Gramm oder Prozent zu hinterlegen. Hefe- und Wasser-
mengen kdnnen vom Teigmacher manuell angepasst werden. Die automatische
Protokollierung aller Wiegevorgange macht den Herstellungsprozess stets nach-
vollziehbar. Selbstverstandlich kann die Waage an verschiedene Backerei-
programme angebunden werden.

Neuerungen. Ideal fir kleinere Backereien ist die automatische Umrechung von Mehlmengen in ganze
SackgréBen und einen zu verwiegenden Teil. Weiterhin steht nun auch eine Teig-in-Teig-Funktion zur

Verfligung.

Auf der Sudback wird eine neue innovative Wandhalterung und eine All-IN-One-Tischrezepturwaage
vorgestellt. Weiterhin zeigen wir unsere neue Lightversion der Rezepturwaage ,Rezeptalibra®.

BB GEBERT

EEEESYSTEMS

GENIAL EINFACH

Halle 1, Stand B19
www.GebertSystems.de
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Laderach Professional als Partner flir Fachkunden

So individuell wie nur hand-
werkliche Produkte sein konnen!

Mit der aelunaenen Umstelluna auf die eiaene neue, Schweizer Schokolade und der Ein-
fiUhrung des neuen Sortiments hat die
Confiseur Laderach Deutschland GmbH &
Co. KG nun auch die Individualisierungs-
[6sungen erweitert.

Backer, Konditoren sowie Fachhandler
und Firmenkunden haben nun noch mehr
Mdglichkeiten  Pralinés-Packungen im
eigenem Stil in  bester Qualitat zu
gestalten.

Bild:
Confiseur Ladderach Deutschland

Mit der exquisiten Pralinés-Sortierung oder sogar mit individuellen Wunschpralinés, mit
eigenem Logo, die Pralinés von Laderach Professional bieten beste Schweizer Qualitat in
handwerklicher Optik.

Das neue Verpackungskonzept macht mit seinem handwerklichen Charme individuelle
Winsche moéglich. Der Kunde hat die Auswahl aus einer Vielzahl von Mdglichkeiten:
Entweder er wahlt die bewahrte Marke ,Marc Antoine" als Absender auf der Packung, oder
eine neutrale Packung, die er ganz nach seinen eigenen Wiinschen veredeln kann (z.B. mit
einer Schleife oder seinem Firmen-Sticker).

Individuelle Banderole Sticker Schleife + Anhdnger Deckel
Mit der exquisiten Pralinés-Sortierung oder sogar mit individuellen Wunschpralinés, mit eigenem Logo, die Pralinés
von L&derach Professional bieten beste Schweizer Qualitdt in handwerklicher Optik.

Bild: Confiseur Ldderach Deutschland

Darlber hinaus gibt es auch ganz individuelle Kundenlésungen: Wer es ganz individuell
mag, der kann mit Laderach Professional sein eigenes Design auf den Packungen um-
setzen. Und dies schon ab kleinen Auflagen! Interessierte Kunden werden beim Design bis
hin zum fertigen Druck der Packungen betreut. Dies bietet eine Vielfalt an individuellen Ge-
staltungsmadglichkeiten.

Die dazugehdérigen Preise werden nach Kundenvorgabe und -anforderungen individuell
kalkuliert. Ob einzeln verpackte Pralinés oder getwistete Schokoladenhalbkugeln mit
eigenem Logo -Laderach Professional erméglicht, siBes Marketing auf héchstem Niveau
mit Handwerkskunst zu kombinieren.

Halle 3, Stand A30
PROFESSIONAL www.laederachprofessional.de

messe .de NEWS zur siidback 2013 | Oktober 2013


http://www.laederachprofessional.de

Zukunftsorientiertes
Gesamtpaket

Der Einkauf beim Bé&cker dient
nicht mehr allein nur der Ver-
sorgung mit Backwaren. Vielmehr
geht es um das ,Gesamtpaket”,
das Erleben und Empfinden der
Handwerkskompetenz und Pro-
duktqualitdt und damit um das
Geflihl, ein ehrliches Produkt zu
kaufen.

Bild: AICHINGER

Deshalb gehort eine klare Positi-
onierung, eine Geschichte rund
um das Produkt - Stichwort
Herkunft, Lokalitat und Handwerk
- zu den wichtigsten Herausfor-
derungen an die Backerei und
Konditorei der Zukunft. Waren-
qualitat, Service und Atmosphare
sind entscheidende Erfolgsfakto-
ren, wenn es um die Konsum-
ausgaben bei Backwaren und
AuBer-Haus-Verzehr geht. Fresh
Food Emotions heil3t bei AICHIN-
GER die dazugehdrige Philosophie.
~Auf der sldback moéchten wir
dazu anregen, sich mit der Frage
nach einer starken Positionierung
auseinanderzusetzen. Wie koén-
nen Regionalitdt, Nachhaltigkeit
und Transparenz glaubhaft ver-
mittelt werden? Was macht mich
als Backer einzigartig?" so Glinter
Muth, Leiter Marketing und Ver-
trieb bei AICHINGER.

Backer-Bistro
mit Drive-In

Auf der sldback zeigt AICHIN-
GER einen Ausschnitt eines inno-
vativen und anspruchsvoll ges-
talteten  Bdcker-Bistros. ,Der
Ausschnitt, den wir auf der Messe
prasentieren, ist Bestandteil eines
sehr viel gréBeren Konzepts mit
annahernd 200 Sitzplatzen. Das
wirde unsere Standfldche natir-
lich sprengen® so Ginther F.
Wornlein, Leiter Architektur und
Design bei Aichinger. Besonder-
heit dabei: Der Standort hat
hohes Potenzial fir einen Drive-
In-Schalter, der ebenfalls auf der
Messe gezeigt wird.

Halle 5, Stand D11
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stidback Trend Award:
Es geht immer noch besser

Dass manche Traume wahr werden, ist beim stdback Trend Award 2013 zu erleben. Der Preis

. " zeichnet innovative Produktentwicklungen im Bereich
Technik, im Design oder in der Konzeption aus und wird
seit 2002 im Rahmen der sudback verliehen. Fir die
Bewertung kommt es besonders auf die Funktionalitat oder
funktionsgerechte Gestaltung des Produktes sowie auf
dessen Benutzerfreundlichkeit und Betriebssicherheit an.
Die Fachjury untersucht auBerdem, ob die Vorschlage
umweltvertréglich sind und in einem wirtschaftlich ver-
tretbaren Rahmen eingesetzt werden kdnnen. Zugelassen
sind ausschlieBlich Produkte, Konzepte und Strategien, die
hochstens ein Jahr im Markt eingefiihrt, beziehungsweise
zur Marktreife entwickelt sind oder in Kirze eingefiihrt und
auf der stidback 2013 prasentiert werden.

Ausgeschrieben wird der slidback Trend Award von der
Messe Stuttgart. Die Allgemeine Backer-Zeitung (ABZ) und
das BAKO-Magazin unterstiitzen als Partner diesen Wett-
bewerb. Die Jury setzt sich aus Vertretern der ideellen
Trager, der Fachmedien sowie des Backer- und
Konditorenbereichs zusammen. Und: Auch in diesem Jahr belohnt Meistermarken kreative
Marketingideen, die das Image des handwerklich hergestellten Stollens férdern, mit dem
,Stollen-Zacharias™. Drei Backereien wurden nach einer Finalrunde nominiert. Die in der
Backbranche begehrte Auszeichnung wird am Messesonntag verliehen. (LMS)

Reinigungstechnik

Spulmaschinen die alle Hygiene-
parameter in Backereien abdecken

Um die flir Backereien geforderten und vorgegebenen Hygieneparameter zu erfiillen bedarf es
einer speziellen Reinigungstechnik. Der in Offenburg ansassige Hersteller von Splilmaschinen,
Meiko, hat eigens daflir ein Maschinenportfolio entwickelt, die allen Anspriichen an eine
rationelle Reinigung des besonderen Equipments gerecht werden. Die Splilmaschine mit der
Typenbezeichnung FV 60.2 ist in seiner Leistungskraft und Vielseitigkeit auf die Bediirfnisse in
Backereien perfekt abgestimmt. Trotz seiner kompakten AuBenmasse bietet er eine Lade-
flache und Spllraumtiefe von 600 mm. Daher eignet sich diese Maschine besonders fiir das
Reinigen von Transportkérben, Blechen, Café-und Bistrogeschirr und Auslageblechen.

Etwas kleiner stellt sich der Automat FV 40.2 dar. Er geht mit der Empfehlung in den Markt,
Porzellangeschirr und Platten, Schiisseln und Arbeitsgeschirr in jedem Fall grindlich,
hygienisch zu saubern. Ausgestattet mit Osmose-Technologie ist besonders im Bistro die Zeit
die man fir das Glaser- und Geschirrpolieren aufwenden musste, Vergangenheit.

SS%

Das platzsparende GiO-Osmosemodul
kann unter der Maschine, seitlich, hinter
der Maschine oder
in einem separaten
Raum positioniert
werden.

Bild:
MEIKO Maschinenbau

Zu den Top-Modellen unter den universell einzu-
setzenden Spilautomaten von Meiko gehéren die mit
der Typenbezeichnung FV 130.2. und FV 250.2.

Fir beide Maschinen spricht die Dynamik mit der selbst schwierig zu spiilende oder sperrige
Arbeitsgerdte, Pfannen, Bleche, Topfe, Schiisseln, Transportbehalter hygienisch gereinigt werden.
Halle 3, Stand C181 und Halle 7, Stand E71

messe

.de NEWS zur siidback 2013 | Oktober 2013



messe .de
NEWS zur siidback 2013

Anzeige

»~COOLTAB" Steuerung
Neue Generation von Anlagensteuerungen

Ungermann stellt mit der neuen COOLTAB Steuerung den Einstieg in eine ganz neue Generation von Anlagen-
steuerungen vor. COOLTAB nutzt das von modernen Handys und Tablet Computern bekannte ANDROID
System. Die Bedienung wird dadurch sehr intuitiv und hat vielseitige Mdglichkeiten Funktion und Arbeitsablauf
der Anlagen darzustellen.

~Unsere bisherige Steuerung ist robust, leistungsstark und sehr zuverlassig. Die Bedienfunktionen konnten
aber nicht mehr mit der Vielzahl der Einstellungen mithalten, die unsere anspruchsvollen Backereikunden bei
Ihren ausgefeilten Kihlprozessen beeinflussen wollten. Mit der neuen Steuerung kann man ganz einfach auf
jedes kleinste Detail zugreifen und sich am Bildschirm einen maBgeschneiderten Temperatur- und
Feuchteablauf zusammenstellen. Wo man vorher durch Menls hangeln musste, tippt und wischt man nun auf
der beeindruckenden Bedienoberflache wie auf einem Handy" erklart Wolfram Ungermann.

Hintergrund dieser Erweiterung ist die Vielfalt der Anwendungen
fir Ungermann Kihl- und Gartechnologie. So kdnnen Ulber -
Steuerprogramme ganz individuelle Produktions-, Lager - und !
Reifeprozesse flir den Kunden maBgeschneidert werden, ,Ein

Kunde backt zentral, der andere hat Chargen fiir die Backstube ! ‘ w
und Chargen fir die Filialen, der nachste entnimmt Teiglinge UNGERMANN
vorne wahrend hinten schon neue Teiglinge zuproduziert SYSTEM-KALTE

werden. ,Wir mulssen in der Beratung fiir jeden die richtige
Losung finden und die Anlage so programmieren, dass das
bestmdgliche Ergebnis entsteht. Das war friher recht auf-
wendig. Jetzt passiert es fast spielerisch gemeinsam mit dem
Kunden am COOLTAB" sagt Robert Prokop, selber Backer und
Kundenberater bei Ungermann.

Die COOLTAB Steuerung ist fur Einzelanlagen aber auch fir
Anlagenkombinationen und Verbundsysteme verwendbar. Das
System hat sich in 2013 bereits bei einer Reihe kleiner und
groBer Anlagen bewahrt und damit die Einfihrungsphase schon
hinter sich. Neben der einfachen Bedienbarkeit fiir den Kunden
hat das System aber auch handfeste technische Vorteile: ,Mit
COOLTAB haben wir auch fir uns Techniker ein paar Neuheiten
eingebaut®, erklart Kai Ungermann, Kalteanlagenbauermeister HOTLINE
bei Ungermann.” Das COOLTAB lasst uns an der Anlage oder e
aus der Ferne sehr tief in die Anlagentechnik hineinsehen.
Nahezu jedes aktive Teil der Anlage kann durch den
Steuercomputer kontrolliert und bedient werden.

Zusatzlich erhalten wir umfangreiche Laufzeitdaten, aus denen wir die Funktion der Anlage analysieren kon-
nen. Das gibt unseren Technikern bereits aus der Ferne wichtige Informationen. Ein Service Einsatz kann so
sehr gut vorbereitet, oft sogar durch Fernunterstiitzung vermieden werden. Fir unsere Kunden sinken so
Stérungszeiten und Servicekosten."

Besonders ist auch, dass die Fernbedienung ein 1:1 Abbild der Anlagensteuerung ist. Vor Ort sieht man exakt
das Gleiche, wie man es per Fernzugriff auf dem Laptop sieht. Da ist kein zusatzliches Windows Programm
oder ahnliches erforderlich, in das man sich wieder einarbeiten muss. Auch Kunden kénnen so ohne Umlernen
die Anlage im Blro genauso wie direkt am Gerat bedienen. Gerade bei Filialisten oder mehreren
Produktionsstandorten ist das eine gesuchte Funktion. Mit COOLTAB steigt UNGERMANN in die Internet
Technologie ein. Die Oberflache des ANDROID Systems ist wesentlich vielfdltiger als alles, was traditionelle
Steuerungen bislang zeigen konnten. Auch die Vernetzung der Anlagen untereinander ist jetzt wesentlich
leistungsfahiger. Das bestdtigt sich vor allem beim Fernzugriff durch Techniker oder die Zentrale der Backerei
durch verzdgerungsfreie Reaktion und Bedienkomfort. Die Bedienung ist leicht verstandlich und benétigt kein
studieren der Bedienungsanleitung. ,Fiir COOLTAB war aber die Zeit und die Technik jetzt reif. Deshalb haben
wir investiert. Wir sind Uberzeugt, hier fur den Kunden und fir unsere Techniker wieder einen Vorteil
erarbeitet zu haben, an dem wir viel Freude haben werden."

“ UNGERMANN Halle 5, Stand 5C71
&Y SYSTEM-KALTE www.ungermann.de
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Rabattaktionen -
gefiahrden Ihre Existenz

Fast jedes GroBunternehmen
setzt auf Pramienaktionen, weil
sie wissen, ihre Umsatze erho-
hen sich und die Mund zu Mund
Propaganda wird unterstitzt.

Kunden kaufen bevorzugt in den
Geschéften, wo sie ein Prémien-
geschenk erhalten.

Bild: SCHENKEN & WERBEN

Verschenken Sie niemals eigene
Produkte. Sie kalkulieren nur
Ihren Selbstkostenpreis, be-
rechnen aber Ihre tatsachlichen
Kosten nicht. Rechnen Sie mit:

Beispiel Brotkarten - Kunde kauft
12 x Brot, erhdlt das 13. ge-
schenkt. Bei ca. 2,50 Euro je Brot
ist das ein Umsatz von 30,- Euro,
hierauf verschenken Sie 2,50
Euro, das sind 8% Rabatt. Sie
hatten das Brot verkaufen kon-
nen. Bei 500 Kunden x 2,50 Euro
verschenken Sie 1.250,- Euro.

Kundenkarte mit
steuerlich absetzbaren
Pramiengeschenken

500 Kunden erhalten ein Pra-
miengeschenk bis durchschnitt-
lich 1,50 Euro ergibt 750,- Euro.
Die Umsatzsteigerung erreichen
sie mit einer Kundenkarte die
erst bei 4,- Euro Einzelumsatz
gestempelt wird. Ihr Umsatz
wirde sich von 30,- Euro auf
60,- Euro erhéhen. Kénnen Sie
darauf verzichten?

Befragungen bestatigen - Kun-
den kaufen bevorzugt in den
Geschaften, wo sie ein Pramien-
geschenk erhalten und sind
bereit mehr einzukaufen, um in
den Genuss eines Geschenkes
zu kommen. Unsere Artikel sind
im Handel um ein vielfaches
teurer, oder gar nicht erhaltlich,
sagt die Firma Schenken und
Werben in Heilbronn. Ihr Kunde
schatzt das Geschenk deshalb
hoéher ein. Nachrechnen und
ausprobieren - ein geringer
Aufwand, der sich lohnt. Falsche
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Neue Ernahrungs-
bediirfnisse als Chance

Und dann wdren da noch die wachsende Zahl an Veganern, Vegetariern und Lebensmittelun-
vertraglichkeiten, worauf sich das Backerhandwerk mit alternativen und attraktiven Angeboten

S
j—— G,» 1

im Sortiment einstellen sollte. Dawn Foods (Halle 3,
Stand C11) reagiert auf diese Entwicklung mit seiner
gelatinefreien Sahnestabilisierungstechnologie ,Pablo":
zwei pulverformige Sahnefonds, die frei von Gelatine,
Konservierungsstoffen und Aromen sind. ,Pablo ist
gefrier- und auftaustabil mit hervorragender Schnitt-
festigkeit. Beide Fonds sind neutral im Geschmack und
kénnen nach Belieben mit Fruchtplrees, Aroma- und
Fruchtpasten aromatisiert werden. Das Mundgefiihl ist
gleich wie bei den gelatinehaltigen Produkten®, ver-
sichert Jochen Falk, Marketing Manager bei Dawn Foods.
Auch backaldrin hat sich Gedanken zum Thema Sahne-
fonds gemacht: Erhaltlich ist Sahnissimo in drei
Geschmacksrichtungen: Neutral, Erdbeer und Schoko -
ganz ohne kinstlichen Farb- und Aromastoffe und lasst
sich problemlos einfrieren und auftauen.

Hannes Peherstorfer, Leiter der backaldrin-Konditorei sagt: ,Alleine durch die simple Zugaben von
hauseigenen Zutaten wie Friichte, Quark oder Sirup lassen sich raffinierte Desserts ausfiihren. Der
Phantasie sind keine Grenzen gesetzt." Das neue Rezeptheft ,Dessert und mehr" zeigt weitere
Sahnissimo-Ideen vom Nuss-Kuss Uber die Mangoschnitte bis zur Himbeer-Schoko-Creme.

Snack Cuisine

Das Brotchen fur Frauen

Am Messestand von Backaldrin erwartet die Fachbesucher dariiber hinaus Berliner-Variationen und
warme Imbiss-Kreationen von Snack Cuisine, aber auch das speziell fiir Frauen entwickelte
ballaststoffreiche Geback ,Mamma Mia"“, angereichert mit Vitaminen und Mineralstoffen, mit denen
der weibliche Korper oft unterversorgt ist. Neben klugen Problemldsungen bieten die Hersteller der
Branche neue Produkte, die sich fiirs ,Front Baking™ oder als ,Fast convenience to go" eignen. Die
TK-Experten von Goldfrost (Halle 5, Stand C41 & D41) haben zwei neue herzhafte Blatterteig-
Snacks entwickelt: die Gefligelrolle & Currysauce und den Hotdog deluxe. Auf der siidback zeigen
die Profis auBerdem am Beispiel verschiedener Spezialitdten, wie aus Gebacken und frischem Belag
im Handumdrehen unwiderstehliche Snacks entstehen. (LMS)

Seite 26

,Agiloline B 100"
Die Prazisionsbrotschneide-
maschine fiuir Backereien und Caterer

Wahrend der Produktentwicklung der Agiloline B 100 haben die Ingenieure neue Hard- und Soft-
ware-komponenten eingebaut und die Messerdrehzahl optimiert.

Sie sei nun nicht mehr konstant, erklart Ralf Steinhilber, Director

Food Processing: ,,Wir alle kennen das vom manuellen Schnei- =

den zuhause, wenn wir nach dem Anschneiden den Druck auf
das Messer erhéhen und wieder senken, sobald das Brot fast
durchgeschnitten ist. Vergleichbar arbeitet die Agiloline: Die
Messerdrehzahl wird wahrend des gesamten Schneidvorgangs
variabel geregelt, um die optimale Schnittqualitét zu gewahr-
leisten." Die Maschine erziele dadurch bessere Schneidergeb-
nisse und laufe auch wesentlich leiser. ,,Wir haben die Lautstarke
um finf Dezibel auf 71 dB gesenkt. Dadurch ergibt sich ein
neues Klangbild, das fiir Kunden und Verkaufspersonal weniger
beeintrachtigend ist."

Die Agiloline B 100 ist flir nahezu alle Brotsorten geeignet. Der
Messerdurchmesser betragt 250 mm, somit lassen sich Produkte
mit einer maximalen SchneidgutgréBe von 300 mm Breite x 150
mm Hohe schneiden. Aufgrund des sehr breiten Schneid-
gutschachts kénnen sogar zwei oder gar drei Brote gleichzeitig
geschnitten werden, was die Ausbringungsmenge erheblich
erhoht. Die Maschine halbiert und viertelt Lang- und Rundbrote, kann aber auch Baguettes quer

Bild:
BIZERBA

Rabattaktionen  kdnnen Ihre | aufschneiden, schneidet warme und weiche Krusten ebenso gut wie dicke Schwarzbrot- und
Existenz gefahrden. Vollkornkrusten und teilt selbst ganze Nlsse, anstatt sie durch das Brot zu driicken.
Halle 1, Stand D24 Halle 7, Stand B52
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Touch the Future:
Mit Innovation und Tradition in die Zukunft -
Hefele- und AT-Systeme fiir das Rohstoffhandling

Mit der Ubernahme von AT Hefele im Jahr 2008 ergdnzte Daxner sein Leistungsprogramm fiir
Industriebackereien um die auf Handwerksbackereien spezialisierten Loésungen. Damit bietet
Daxner seinen Kunden ein llickenloses Leistungsspektrum fir Mehl- und Teigaufbereitungs-
anlagen, mit dem Daxner individuell effizienteste Anlagen flr seine Kunden konfiguriert. Durch
die Fortfihrung und Weiterentwicklung der Hefele- und AT-Techniken, bleibt Daxner den
Traditionen verbunden und sorgt dafiir, dass diese bewahrten Backerei-Techniken, gepaart mit
Daxner-Innovationen zukunftsfahige technische Losungen flir unsere Kunden bilden.

Daxner-Silos stehen am Anfang der Rohstoff-Aufbereitung im geschlossenen System. Sie
ermoglichen die rationelle und wirtschaftliche Rohstoff-Anlieferung per Tankwagen und sind
Startpunkt einer praktisch staubfreien Produktion. Brickenbildungen und unhygienische
Ablagerungen werden durch konstruktive Merkmale der Daxner-Austragungssysteme ver-
mieden. Die Daxner Silos sind als Innen- oder AuBensilos in geschweiBter Version verfligbar;
die Rechtecksilos (Hefele) und Rundsilos (AT) in Segmentbauweise runden unser Liefer-
programm ab. Diese standardisierten Normsilos in geschweiBter Ausfiihrung oder in Segment-
bauweise, werden mit leistungsgerechten Férdersystemen, Siebmaschinen und Wiegestationen
versehen und mit Dosiersteuerungen kombiniert und stellen damit die Produktion unserer
Kunden sicher.

Die Fortfihrung der traditionellen Techniken verdeutlichen wir mit diversen Exponaten wahrend
der Stdback auf unserem Messestand. Daxner zeigt auf der rechten Seite des Messestandes die
traditionellen Hefele-Komponenten: Rechtecksilos in Segmentbauweise, ein Férdersystem NW
65 mit Inline-Siebmaschine TSM 5000v2 und Mehlférderwaage. Auf der linken Seite des
Messestandes, stellen wir ein AT-Forder- und Wiegesystem aus: Rundsilos in Segmentbau-
weise, Fdrdersystem NW 80 mit Inline-Siebung mit einer Wirbelstrom-Siebmaschine Typ
WM30DD und Zuflhrung des Produktes in eine Wiegestation.

Halle 1, Stand G51
(L-Bank-Forum)
SCHUTTGUT-TECHNOLOGIE www.daxner-international.de

messe .de NEWS zur siidback 2013 | Oktober 2013


http://www.daxner-international.de

Bundestag muss
Kostenanstieg beim
Strom sofort stoppen

Die Hohe der Umlage auf den
Strompreis nach dem Erneuer-
bare Energien Gesetz (EEG)
wurde festgesetzt. Dazu erklart
der Generalsekretdr des Zentral-

verbandes des Deutschen
Handwerks (ZDH), Holger
Schwannecke: ,Der Deutsche

Bundestag muss unverziglich
eine rasch wirkende Kosten-
bremse im Rahmen der Strom-
steuer beschlieBen - unabhdngig
von laufenden Koalitionsver-
handlungen. Denn die zum 1.
Jan. 2014 bevorstehende An-
hebung der EEG-Umlage auf
6,24 Cent pro Kilowattstunde
bedeutet eine massive Zusatz-
belastung insbesondere  fir
kleine und mittlere Betriebe,
darunter das Handwerk, und
Privathaushalte.

Als EntlastungsmaBnahme schlagt
das Handwerk die Einflihrung
eines Freibetrags bei der Strom-
steuer vor: Fur Privathaushalte
sollten 2.000 kWh von der
Stromsteuer befreit werden, fir
kleine und mittlere Unternehmen
4.000 kWh. Die auf die EEG-
Umlage erhobene Mehrwert-
steuer bietet hierfiur eine trag-
fahige Finanzierungsgrundlage.
Mit einer solchen Entlastung
kénnen die Fraktionen des Deut-
schen Bundestags ihre Bereit-
schaft unter Beweis stellen, dass
sie es mit einer Entlastung klei-
ner Betriebe und der Verbrau-
cher ernst meinen. Im Koaliti-
onsvertrag einer neuen Bun-
desregierung muss dann eine
grundsatzliche  Neuausrichtung
des Erneuerbare-Energien-Ge-
setzes und der Strommarktar-
chitektur ebenso wie die Be-
schleunigung der energetischen
Gebaudesanierung festgelegt
werden." (ZDH)
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Frihsticks- und Snackgeschéaft

Schlicht beeindruckend

Der Trend geht also weiter in Richtung Frihsticks- und Snackgeschaft und einem
umfangrelchen Kaffeeangebot. ,Dennoch sollte die Einrichtung nicht abhangig sein von aktuellen
¥ Modetrends", sagt Silke Schmidsberger von
Schweitzer Ladenbau. Um dieses Angebot auch
entsprechend prasentieren zu kdnnen, sei man als
Ladenbauer gefordert. Snacks benétigen eine
spezielle Kithlung und kénnen nicht nur in die Theke
gelegt werden. Hygiene und Haltbarkeit dieser

empfindlichen Waren sind ansonsten nicht gegeben.
Auf der sudback wird Schweitzer deshalb einen
neuen Thekentyp prasentieren. ,Diese Theke wird
optisch und technisch ein Highlight sein. Ausge-
kligelte Technik und eine grandiose Prasentation
zeichnen dieses neue Mobel aus", kindigt Silke
Schmidsberger an. Im Bereich Design und
Materialien werde derzeit die Klarheit und Natur-
lichkeit der Materialien wie Glas, Stein, Holz und
. Mineralwerkstoffe bevorzugt. Das Prasentations-
mobel sollte schlicht sein und das Produkt in den Vordergrund stellen. Schweitzer empfiehlt dazu
eine unaufdringliche, aber effektive Beleuchtung, die mit Hilfe der LED Technik ausgezeichnet
gestaltet werden kann. Das Thema Licht gilt in jeder Hinsicht als grundlegend, egal ob es um die
richtige Ausleuchtung der Waren geht oder um optisch ansprechende Lésungen mit ver-
schiedenen Formen und Farben der Beleuchtungskérper. Auch fir den Kaffeebereich ist eine
gesonderte Planung wichtig. Das Kaffeekonzept sollte nicht nebensachlich, sondern als eigener
Aufgabenkreis behandelt werden und auch dementsprechend in der Einrichtung auftreten,
empfiehlt Schweitzer.

. Neues aus der
BAKO Ideenbackstube

Der Anspruch der Kunden an die Hochwertigkeit und Originalitat der Produkte wird immer
gréBer. ,Die Ausrichtung des Backwarensortiments an den beiden starksten Verzehrtrends
Genuss und Convenience sowie eine hohe Backwarenqualitdt sind wesentliche Schlissel-
faktoren fir den unternehmerischen Erfolg der Backbetriebe. Daher lautet unser diesjdhriges
sudback-Motto: Wer Qualitédt sat, wird Erfolg ernten®, sagt Holger Knieling, geschafts-
fihrender Vorstand der BAKO-Zentrale Siiddeutschland eG.

Die Ideenbackstube ist zur sitidback eines der Kompetenzzentren auf dem Stand des Fach-
groBhandels. Auf vergroBerter Flache und konzeptionell optimiert, zeigen die Spezialisten
neue und attraktive Anregungen rund um ein hochwertiges Backwaren-Sortiment. Verarbeitet
werden hochwertige Bio-Mehle oder die ,Schatze der Natur® der BAKO.

Letztere gelten als Multitalente unter den Veredelungszutaten: Getrocknete Tomaten in
Sonnenblumendl, Paprika und Chili in Ol, geschnittene Oliven, Béarlauch in Ol oder auch Bio-
Sprossen werden dem Teig erst ganz zum Schluss beigefligt. So lasst sich ein Grundteig fir
viele Backspezialitdten verwenden. Das schafft wirtschaftliche Effizienz und dennoch Vielfalt
im Backwaren-Sortiment. (LMS)

Seite 20

Bizerba stellt die Systemlosung ,,Samuelson™ vor

Samuelson und Bizerba haben einen Partnerschaftsvertrag geschlossen. Auf der K-Kompaktkassenwaage
und der K-flex, einem modularen Kassen- und Waagensystem von Bizerba, lduft zukinftig BackShop von
Samuelson, eine bewdhrte Kassensoftware flir Backereien. Filialen kdnnen mit dieser Systemlésung ihre
Ware flexibel nach Gewicht abrechnen und das Give-away der Uberkalibrierungen einsparen.

~Wir haben nach einem Software-Partner gesucht, der auf die Backbranche
spezialisiert ist. Mit Samuelson haben wir einen Partner, auf den die
, erklart Rainer Maase, Geschaftsbereichsleiter Retail in
~Gemeinsam bieten wir Backereien jeder GroBe eine
kostenginstige und verlassliche Systemldsung an, mit der sie gleichzeitig
wiegen und kassieren kdnnen. Diese Lésung besteht aus bewahrter Bizerba
Kassen- und Waagenhardware und der Kassen-Software BackShop von Samuelson.™

Kunden vertrauen"
Deutschland.

Halle 7, Stand B52

———

Die Kompakt-
waage KH II 100

Bild: BIZERBA
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Personalplanungssoftware
Was konnen sich Backfilialisten in Zukunft sparen?

Die Entwickler aus dem Hause Complevo in Berlin Stefan Pillasch, Rico Gujjula und
Karsten Friedrich haben eine Personalplanungssoftware speziell fir das Back- und
Konditorenhandwerk entwickelt, die der Konkurrenz weit Uberlegen ist, weil sie
mitdenkt und -lenkt. ,Frei Zeit" lautet der ebenso kreative wie zielfihrende Name
der neuen Software, die individuelle, verlassliche und Uberzeugende Lésungen
mitliefert. } .

Frei Zeit, die Software flr
bessere Personalplanung, funk-
tioniert fast automatisch per
Knopfdruck und bringt dem
Unternehmer zahlreiche Vorteile
und Arbeitserleichterungen bei
der Mitarbeitereinteilung. Dabei
wird auch das groBe Branchen-
problem Uberstunden offensiv
angegangen.

Karsten Friedrich von Complevo
sagt: ,Die Software funktioniert
automatisch auf Knopfdruck und
sorgt so dafir, dass der An-

wender mehr freie Zeit hat, um Eine rersonaipianungssoftware speziell fiir das Back- und Konditoren-
auf andere Belan ge des Unter- handwerk entwickelt, die der Konkurrenz weit (berlegen ist, weil sie

. mitdenkt und -lenkt.
nehmens zu schauen. Bild: COMPLEVO

Stefan Pillasch erganzt: ,Dazu kommt eine emotionale Seite, denn wer freut sich
nicht Uber mehr Freizeit und weniger Aufwand?" Das koénnen viele Inhaber von
Backbetrieben, die die Software einsetzen, bestatigen.

Frei Zeit geht aber noch einen Schritt weiter. Es wurden zehn Themenfelder
identifiziert, die sich Unternehmer sparen kénnen - Stress, Hektik, Uberstunden,
Laster, Angst, Krankheit, Arger, Geiz, Unzufriedenheit und Demotivation. Diese
negativen Einflisse werden mit der ,Frei Zeit Erfolgsformel von 100 auf 0"
minimiert und damit eingespart.

Wenn Sie wissen wollen, was Sie sich alles sparen kénnen, dann holen Sie sich
,Das etwas andere Sparbuch" direkt am Frei Zeit Messestand in Halle 5, Stand AO01.
Besucher kénnen sich Uber Frei Zeit und die Einsparungspotentiale informieren und
Benutzer der Software kennenlernen.

Hier erfahren Sie mehr:

FREI ZEI|T Halle 5, Stand AO1

SOFTWARE FUR BESSERE PERSONALPLANUNG Www-frei'zeit'pep-de

COMPLEVO GMBH | Marie-Elisabeth-Liders-Str. 1, 10625 Berlin
Telefon: +49.(0)30.590 083 310 | Telefax: +49.(0)30.590 083 311 | E-Mail: kontakt@frei-zeit-pep.de
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Backereitechnik:
~Kleingerate ganz grof3"

ist das Motto der Firma
Christian WeiBe Backereitechnik.
Auch in diesem Jahr prasentiert
Firmeninhaber Rainer Hochauf
allen qualitatsbewussten Backern,
Konditoren und Hotelbesitzern
die selbstgebauten Maschinen.

Bild:
Christian
WeiBe

Unsere elektrische Gebackfiill-
maschine (EGF), die sich zum
Flllen von Berlinern und Pfann-

kuchen mit verschiedenen
leichten Massen, wie Marmelade
und Creme eignet, ist jetzt noch
flexibler im Einsatz. Zusatzlich
zum Anschluss einer Fllpistole
mit Schlauch, die ein Befiillen der
Gebackstlicke direkt im
Wendekorb erlaubt, gibt es nun
auch die Mdglichkeit, mittels
FuBschalter und Adapter die
Gebacksticke am Gerat zu be-
fillen, dabei kann der Kunde
zwischen dem Einsatz von Einzel-
oder Doppelspitze wahlen.

Kleine Stlickzahlen - kein Prob-
lem mit unseren Handgebdack-
fillern GF und GFS. Mochte der
Backer seinen Kunden Ab-
wechslung bieten und verkauft
Geback mit verschiedenen Fil-
lungen, kann er mittels schnell
austauschbarer Trichter und dem
Wechselset die Massen variieren.

Bild:
Christian
WeiBe

Besondere Spezialitaiten kann
der Backer mit unseren Mohn-
muihlen zaubern. Durch die
Bearbeitung des Mohns nach
dem Quetschprinzip, wird das
Mohnkorn nicht einfach zer-
schlagen sondern aufgerissen,
wodurch das Mohnél aus dem
Kerninneren in die Schale ge-
presst wird.

Halle 1, Halle K79
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Fortsetzung von Seite 1

Bé&cker-Trend-Forum

Spannendes und
interessantes Fachprogramm

Die Prasentationen finden im Trendforum mit zwei Backstuben, einer Brottheke und einem
Backercafé statt. Das Fachprogramm umfasst Vorfiihrungen flr die Produktion in einer
Backerei und in diesem Jahr auch Vorfiihrungen zum Thema Backersnack, sowie interessante
~Rezepte" flr einen guten Backerkaffee.

Das Fachprogramm gestalten die Woirttembergische Backerfachschule,
Akademie Deutsches Backerhandwerk, Weinheim, und ein Barista.

Stuttgart, die

Am Montag und Dienstag prasentieren folgende Gewerbeschulen ihre regionalen Spezialitdten
und Backersnacks:

Gewerbeschule Backnang, Backnang

Lycée des Metiers André Siegfried, Haguenau/FRANKREICH
Peter-Bruckmann-Schule, Heilbronn

Gewerbeschule Durlach, Karlsruhe

Oscar-Walcker-Schule, Ludwigsburg
Justus-von-Liebig-Schule, Mannheim

Alfons-Kern-Schule, Pforzheim

Kerschensteiner Schule, Reutlingen

Gewerbliche Schule Schwabisch Gmiind, Schwabisch Gmind
Gewerbliche Schule Sigmaringen, Sigmaringen
Gewerbliche Schule Im Hoppenlau, Stuttgart
Ferdinand-von-Steinbeis-Schule, Ulm

Auf dem Backer-Trend-Forum bieten auBerdem die Betriebsberaterinnen und Betriebsberater
des Landesinnungsverbandes fir das Wirtt. Backerhandwerk und des Backerinnungsver-
bandes Baden allen Messebesuchern ihr umfangreiches Beratungsangebot fir eine erfolg-
reiche Unternehmensfiihrung an. (LMS)

Das vollstindige Programm finden Sie unter: www.baecker-bw.de/de/section_273.php

Backer haben die Wahl
zwischen zwei MAJA-Eissorten

Backwarenproduzenten vertrauen bei der Teigherstellung auf die kiihlenden Eigenschaften von Eis.
Besonders in den Sommermonaten sorgt Eis kostenglinstig und effektiv fiir eine kontrollierte
: Teigtemperatur.

MAJA bietet zwei unterschiedliche Eiser-
zeuger-Typen zur Bereitstellung von
Béackereis: Schon seit Jahrzehnten be-
wahren sich in der Backbranche die
MAJA-Scherbeneiserzeuger. Diese sind
immer dann die erste Wahl, wenn der
Hygieneaspekt an erster Stelle steht,
eine groBe Leistungsbandbreite und in-
dividuelle Anpassungen gewinscht wer-
den.

Sie sind erhadltlich mit Tagesleistungen
von 85 kg bis 12 t, mit oder ohne
Kélteaggregat bzw. als Split-Losung mit
getrennt aufzustellendem Kalteaggregat.

AuBerdem stehen zahlreiche Optionen
zum Eistransport und zur Lagerung bis
hin zur automatischen Dosierung zur
Verfligung. Das wichtigste Argument fir
MAJA-Scherbeneis bei der Produktion von
Lebensmitteln ist jedoch der Hygieneaspekt. Hier sind die Scherbeneiserzeuger der HY-GEN-
Baureihe vorbildlich: Der Eiserzeuger kann mit wenigen Handgriffen zu Reinigungszwecken
gedffnet werden. So kommt man bequem an das Herzstick, die herausnehmbare Ver-
dampferwanne, was die regelmaBige Reinigung erheblich vereinfacht.

Bild: MAJA Maschinenfabrik

Wer beim Reinigen Zeit und da mit Kosten sparen will, sollte seinen Scherbeneiserzeuger mit
MAJA-SCS ausstatten lassen, dem patentierten Verdampfer-Selbstreinigungssystem. Alle
reinigungsrelevanten Bauteile werden in frei programmierbaren Zyklen vollautomatisch gereinigt
und entkalkt, so dass stets ideale Hygienebedingungen fiir die Herstellung von Scherbeneis
bestehen.

Halle 1, Stand E37
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Léderach Professional als Partner fiir Fachkunden
Weihnachtszeit ist Schokoladenzeit

Gerade jetzt zum Start der Weihnachtszeit kommen Schokoladenliebhaber voll auf Ihre Kosten.
Neben losen Pralinés und Truffes flr die Frischetheke, begeistern vor allem verpackte Produkte mit
ihrem edlen Design.

Die neuen Weihnachtspackungen sind zeitlos, elegant und eignen sich besonders gut als hoch-
wertiges Geschenk wahrend der Festtage. Der besondere Trick dieser auBergewoéhnlichen
Weihnachts-Packungen liegt jedoch darin, dass neutrale Standard-Packungen von einer weihnacht-
lichen Pergamin-Banderole umschlossen sind. Auf diese Weise lasst sich die Pergaminbanderole mit
den Weihnachtsmotiven nach der Saison einfach entfernen und Restbestdande k&énnen regular
abverkauft werden.

Die Pralinés-Packungen eigenen sich aber auch besonders gut als Firmenpréasent. Uberraschen Sie
Ihre Mitarbeiter und Geschaftspartner zur Weihnachtsfeier mit einem edlen Pralinen-Prasent. Zeitlos
elegant in modernem Pergamin-Einschlag und mit eigenen Logo-Pralinés.

Bild: Confiseur Ldderach Deutschland

Nur das Beste aus der Schweiz
und Deutschland unter Laderach Professional

Laderach konzentriert sich wieder auf seine Urspriinge. Das gesamte Sortiment ist Uberarbeitet und
das Beste aus beiden Produktionsstandorten in Deutschland und der Schweiz in ein gemeinsames,
artisanales Sortiment Uberfiihrt worden. Dank der neuen Schokoladenfabrik in Bilten besitzt
Laderach die wertvolle Méglichkeit, die Qualitdt von der Auswahl der Rohstoffe bis zu den finalen
Kreationen vollstéandig zu kontrollieren." Es sind die hohen Anspriiche an die Qualitat, die uns mit
unseren Kunden und Berufskollegen als Profi verbinden®™ sagt Johannes Laderach, Geschdftsfihrer
der Confiseur Laderach Deutschland GmbH & Co.KG.

Individuell, modular, handwerklich authentisch:

Marc Antoine Pralinés-und Truffes-Packungen

Das neue Design unterstreicht mit seinem frischen Gesamtauftritt und den artisanalen
Pralinenzeichnungen die handwerkliche Premiumqualitat der Pralinés und Truffes.

D @B LB 2

Bild: Confiseur Ldderach Deutschland

Halle 3, Stand A30
PROFESSIONAL www.laederachprofessional.de
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Hans Bolten auf
Galaabend des UIBC zum
Weltbacker ernannt

Hans Bolten wurde auf dem
Galaabend, der die Grindungs-
sitzung des UIBC (Internationale
Union der Backer und Kon-
ditoren) abrundete, zum Welt-
backer ernannt.

Hans Bolten Bild: ZDB

Peter Becker, der amtierende
Prasident des Zentralverbandes
des Deutschen Backerhandwerks
e.V. und neu gewahlter Weltpra-
sident des UIBC, nahm die Aus-
zeichnung Hans Boltens person-
lich vor.

Mit dieser Auszeichnung wurde
sein auBerordentliches Engage-
ment flUr das internationale
Backerhandwerk gewdirdigt.
Hans Bolten verfligt Uber finf
Jahrzehnte berufliche Erfahrung
im Backerhandwerk und blickt
auf ebenso lange Aktivitaten in
der Innungs- und Verbandspoli-
tik des deutschen und internati-
onalen Backerhandwerks zurtick.
Der gelernte Backer- und Kon-
ditormeister  griindete 1956
seinen Betrieb in Duisburg, die
Backerei Bolten, die sich zu
einem erfolgreichen Unterneh-
men mit 40 Filialen und 360
Mitarbeitern entwickelt hat. In
den sechziger Jahren Ubernahm
Hans Bolten Uber die Ge-
schaftsfiihrung seines Unter-
nehmens hinaus Amter wie die
Mitgliedschaft im Aufsichtsrat
der Bako, den Vorsitz des Lan-
desinnungsverbandes des
Rheinlandes und wurde schlieB3-
lich 1991 zum Prasidenten des
Zentralverbandes des Deutschen
Backerhandwerks e.V. gewahlt.
Dariber hinaus war Hans Bolten
wahrend seiner Amtszeit auch
Vizeprasident des UIB, des in-
ternationalen Backer- und Kon-
ditorenverbandes, und setzte
sich aktiv flr die internationalen
Beziehungen des Béckerhand-
werks ein. (ZDB)
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Highlights der Zukunft
Konditoren-Trend-Forum

Im Konditoren-Trend-Forum in Halle 7 des Landesinnungsverbandes des Konditorenhand-
werks Baden-Wirttemberg inspirieren Sie die Konditorenprofis mit der Vorstellung neuer
Techniken und Ideen.

Fir den Erfolg in Handwerk und Verkauf sind Innovation und Kreativitat unerlasslich. Da das
AuBer-Haus-Geschaft immer wichtiger wird, werden auch im Konditoren-Forum neue Snack-
Ideen vorgestellt. Die moderne Warenprasentation setzt Produkte perfekt in Szene - beim
Konditoren-Trend-Forum werden auch hier neue Impulse gesetzt. Das abwechslungsreiche
Programm befasst sich auBerdem mit den neuesten Trends fur Kaffeespezialitdten und
Schokoladen-Kreationen. (LMS)

Konditoren-Trend-Forum | Halle 7 | 19.10. bis 21.10.2013

10.00 - 10.30 Uhr nZuckerdekorationen zu den Festtagen"
Joachim Habiger Zuckerartist
Fachschule Siss Deko

10.45 - 11.15 Uhr ~Die Cupcakes als Festtagstorte™
Bernd Siefert Weltmeister der Konditoren
11.30 - 12.00 Uhr ~Fingerfood - siiss & salzig" und ,Feinbdckerei™
Fachschule Richemont/Luzern
Thomas Schwarzenberger, Abteilungsleiter/Konditorei — Confiserie
Werner Hirlimann, Leiter Fachtechnische Beratung
Hanspeter Walchli, Fachlehrer

12.15 - 12.45 Uhr ~Weihnachtliche Schokoriegel™
Manfred Bacher Weltmeister der Konditoren
13.00 - 13.30 Uhr ~Konditoreierzeugnisse als Prasent - festlich verpackt"
Sibylle Thierer, Verpackungskiinstlerin / Fachlehrerin / Fachbuchautorin

13.45 - 14.15 Uhr »Zuckerdekorationen zu den Festtagen™
Joachim Habiger, Zuckerartist, Fachschule Siss Deko

14.30 - 15.00 Uhr ~Fingerfood - siiss & salzig" und ,,Feinbackerei"

Fachschule Richemont/Luzern

Thomas Schwarzenberger, Werner Hirlimann, Hanspeter Walchli
15.15 - 15.45 Uhr ~Die Cupcakes als Festtagstorte"

Bernd Siefert, Weltmeister der Konditoren
16.00 - 16.30 Uhr ~Weihnachtliche Schokoriegel™

Manfred Bacher, Weltmeister der Konditoren

16.45 - 17.15 Uhr ~Konditoreierzeugnisse als Prasent - festlich verpackt™
Sibylle Thierer, Verpackungskunstlerin / Fachlehrerin / Fachbuchautorin

17.30 Uhr Siegerehrung: ,,Carlo Wildt Pokal™ Tagessieger

Konditoren-Trend-Forum | Halle 7 | 22.10.2013

10.00 - 10.30 Uhr nZuckerdekorationen zu den Festtagen"
Joachim Habiger Zuckerartist, Fachschule Siiss Deko

10.45 - 11.15 Uhr ,Die Cupcakes als Festtagstorte"
Bernd Siefert Weltmeister der Konditoren

11.30 - 12.00 Uhr ~Fingerfood - siiss & salzig™ und ,,Feinbackerei®
Fachschule Richemont/Luzern
Thomas Schwarzenberger, Werner Hirlimann, Hanspeter Walchli

12.15 - 12.45 Uhr ~Weihnachtliche Schokoriegel™
Manfred Bacher, Weltmeister der Konditoren

13.00 - 13.30 Uhr nZuckerdekorationen zu den Festtagen™
Joachim Habiger, Zuckerartist, Fachschule Siiss Deko

13.45 - 14.15 Uhr ~Die Cupcakes als Festtagstorte™
Bernd Siefert, Weltmeister der Konditoren
14.30 - 15.00 Uhr ~Fingerfood - siiss & salzig" und ,,Feinbackerei™
Fachschule Richemont/Luzern
Thomas Schwarzenberger, Werner Hurlimann, Hanspeter Walchli

15.30 - 16.00 Uhr ~Weihnachtliche Schokoriegel™
Manfred Bacher, Weltmeister der Konditoren

16.30 Uhr Siegerehrung: ,Carlo Wildt Pokal"
Konditor/in & Fachverkaufer/in (LWBH)
Alle Angaben ohne Gewahr! Anderungen vorbehalten!
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Prozessleittechnik fiir Bdckereibetriebe: daxBak

Hochste Flexibilitat mittels
intelligentem Produktionssteuerungssystem

Mit dem innovativen Produktionssteuerungssystem namens ,daxBak" stellt Daxner
dem Publikum der Stdback 2013 eine eigene Steuerungslésung vor.

Dadurch positioniert sich Daxner s wisesenmeimtroggenment — akte v § 4 emorer 00, dedek
I t t | h t ker IS K m_ :Nr 123654 Ch. 7WI 20 Stk. :7‘:\U|22000 Gew. [kg] - 5(:72,;1:1‘430,01160k
Lernationa’ noch starker als Borm- g el fady W
plettanbleter und FU LL—SERVICE— HWO1 851 Hefe Handiager - s: 1300k |k 0,000 kg J’g
Partner flr die backende Branche. ‘
,daxBak" basiert auf der Uber 20- “ﬁ
ja'h_rigen, intensiven Partnerschaft 1212 | Speisesalz : A
zwischen Daxner und dem Steu- y -
. 1. SOLL: 2,250 kg Tol-: 0,150 kg -
erungs-spezialisten ESA Elektro- i | S
. . (L] 1]
n|sche Steuerungs_ & Automat|s|e_ _:lj:l “
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rungs GmbH aus Osterreich. 2 1 50 Bruttor 2220 kg
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haften Kunden in der Lebensmittel- CRERHEHREN ‘ [‘X

industrie floss in die Entwicklung [ e [ o o
von ,daxBak".

[ - i 1 B
-
“ o et

Ergebnis ist eine datenbankbasierende Prozessleittechnik, die maBgeschneidert auf die
Anforderungen der Backerei-, Konditorei und feinen Backwarenindustrie abgestimmt
wurde und gleichzeitig den Anspriichen an héchste Flexibilitat gerecht wird.

Im Prozessleitsystem kann eine frei wahlbare Anzahl von Linienmodulen eingerichtet
werden, auf die Uber mobile Bedienterminals zugegriffen wird. Das System verfligt
Uber eine automatische Temperaturberechnung, eine Materialverfliigbarkeitsprifung,
eine mehrstufige Vorteigsteuerung mit Zeitprogramm und eine E-Mail-Benach-
richtigung bei Anlagenstérungen.

Im daxBak Manager wird die gesamte Verwaltung und Konfiguration des Produktions-
ablaufes gesteuert. Er registriert die Produkteinlagerungen und gewahrleistet eine
vollstandige Rickverfolgbarkeit der Chargen. Ausgehend vom daxBak Manager findet
die zentrale Benutzerverwaltung statt. Alle Parameter kdnnen vom Kunden in-
dividualisiert werden. Abfragen von historischen Lagerbestanden oder statistische Aus-
wertungen zu Komponentenverbrauch, Produktionsmengen, Schichtprotokolle etc.
ermdglichen einen Uberblick Giber den gesamten Produktionsprozess und liefern damit
die Basis flUr gezielte Eingriffe zur Effizienzsteigerung. Der modulare Systemaufbau
des daxBak Prozessleitsystems basiert auf Komponenten, die nach hdchstem
Industriestandard ausgefuhrt sind und jederzeit erweitert werden kénnen.

P Halle 1, Stand G51
(L-Bank-Forum)

SCHUTTGUT-TECHNOLOGIE www.daxner-international.de
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I Mittolpeakt des Peter Becker wird Weltprasident
Konditorenhandwerks der neuen Internationalen Union der
fioe Organisationsstruktar des Backer und Konditoren

Deutschen Konditorenbundes.
Von der Bundestagung in Han-
nover gehen richtungswei-
sende Vorgaben aus. Wir wer- ¥
den in Kirze berichten. =

Der Informationstag fur alle
Innungsmitglieder am Montag
beinhaltete Workshops zu den
Themen Speiseeis, SiBe
Snacks und Desserts.

Der Tag bot allen Kolleginnen
und Kollegen trendmaBige
Neuheiten und praxisorien-
tierte Produktionsvarianten an,
die im eigenen Betrieb um-
gesetzt werden koénnen. Dar-
Uber hinaus wurde den In-
nungsmitgliedern ein Gesamt-
paket unserer Kooperati-
onspartner prasentiert: Marke- [ Der neue Weltverband UIBC reprasentiert damit ab kommendem Jahr mehr als 300.000

An der Spitze des neugegriindeten Weltverbandes der Backer und Konditoren steht ein
| ‘ W Deutscher! Der Prasident des Zentralverbandes des

| Deutschen Backerhandwerks e.V. (ZDB), Peter Becker,
= wurde am Wochenende auf einem Kongress in Granada
3 (Spanien) zum Prasidenten des neuen Weltverbandes
,Internationale Union der Backer und Konditoren® (UICB)
gekdrt.

= =
o

Unter diesem Dach schlieBen sich mit Wirkung zum
1.1.2014 die Internationale Union der Backer (UIB), der
Becker be-reits vorstand, und die Internationale Union der
Konditoren (UIPCG) zusammen. Mit dem Zusammenschluss
der bisher getrennten Verbdande mochte man zukinftig
Synergien noch besser nutzen. Die UIB und die UIPCG
werden ihre Arbeit bis Ende 2013 fortsetzen.

Peter Becker

Bild: ZDB

ting fir den Konditoreibe- | Backereien und Konditoreien, die mehr als 4 Mio. Menschen in 45 Landern auf den funf
trieb. (DKB) Kontinenten der Erde beschaftigen. (ZDB)
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Neuigkeiten zeigen sich bei CompData im Detail

Branchenexperte prasentiert praxisorientierte
Weiterentwicklungen und neue Funktionalitaten

Vom 19. bis zum 22. Oktober 2013 prasentiert CompData das bekannte, backerei-
spezifische Paket aus integrierten IT-Anwendungen auf der siidback in Stuttgart,
jedoch mit neuen
Funktionalitaten in
allen Bereichen.

In Halle 7 am Stand
C 40 konnen sich In-
teressierte vom Ser-
vice- und Losungsan-
gebot personlich iiber-
zeugen und vom Ex-
pertenteam zu indivi-
duellen Fragestellun-
gen beraten lassen.

Bild:
CompData

Mit spezialisierten Losungen im Bereich ERP/Warenwirtschaft, Personal-Management/Zeit-
wirtschaft sowie Personaleinsatzplanung stellt CompData sicher, dass die Informations-
verarbeitung im Backereibetrieb reibungslos ablauft.

Die vollstéandige Integration der Anwendungen untereinander uber punktgenau
abgestimmte Schnittstellen ermdglicht einen kontinuierlichen Betriebsablauf. Mit den
Lésungen im Bereich Controlling sowie Finanz- und Rechnungswesen kann eine
héchstmdgliche Effizienz und Entscheidungssicherheit durch optimale Auswertungen und
Planungen gewahrleistet werden.

Die CompData Computer GmbH wurde 1976 mit dem Ziel gegriindet, als verantwortlicher
Dienstleistungspartner IT-Technologie auch mittelsténdischen Unternehmen zuganglich zu
machen. Heute betreut das System- und Softwarehaus unter dem Leitsatz ,Ldsungen |
Netzwerke | Service™ Unternehmen mit professionellen IT-Produkten.

Dabei liegt der Schwerpunkt auf der ganzheitlichen Betreuung der Kunden im Bereich der
Hardware-Infrastruktur und des Services durch das Uber 55 Mitarbeiter umfassende Team.
Laufende Zertifizierungen und intensive WeiterbildungsmaBnahmen stellen auch in Zukunft
Innovation und Kompetenz sicher.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch:
“HPDHT Halle 7 Stand C40

Lésungen | Netzwerke | Service WWW.Compdata-de
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Deutschland steht
vor wirtschaftlichem
Aufschwung

Die  Wirtschaftsforschungsinsti-
tute haben heute in Berlin ihre
erste Gemeinschaftsdiagnose in
neuer Zusammensetzung vorge-
stellt. Nach ihrer Einschatzung
steht Deutschland gegenwartig
am Beginn eines konjunkturellen
Aufschwungs. Die glinstigen bin-
nenwirtschaftlichen Rahmenbe-
dingungen kamen in einem
freundlicheren  wirtschaftlichen
Umfeld wieder mehr zum
Tragen. Der Rickgang der Un-
sicherheit im Euroraum,
gunstige Finanzierungsbe-
dingungen sowie eine sich leicht
belebende Weltwirtschaft wirden
die Investitionen befliigeln. Die
weitere  Zunahme der Be-
schaftigung und die steigenden
Einkommen forderten den
privaten Konsum. Angesichts der
schwachen Entwicklung im
Winterhalbjahr 2012/2013 er-
warten die Institute fir das Jahr
2013 einen Zuwachs des Brutto-
inlandprodukts von  preisbe-
reinigt 0,4%. Fur das kommende
Jahr 2014 rechnen die Kon-
junkturexperten dann mit einem
deutlichen Anstieg der Wirt-
schaftsleistung um 1,8%. Im
Aufschwung verbessere sich
auch die Lage der offentlichen
Haushalte. Die Institute raten zu
einem verantwortungsvollen Um-
gang mit den zu erwartenden
Uberschiissen. (BMWi)

Nachhaltige Werbung -
Qualitatsprodukte richtig
bewerben

Nach einer Umfrage des Dima
Marktforschungsinstitutes, Darm-
stadt, erreichen Werbeartikel
88% der Bevdlkerung. Mit Blick
auf Kundenkontakte liegt das
Werbemedium unangefochten
auf dem Spitzenplatz, denn es
schafft positive Erinnerungs-
werte.

Auf billige Werbeartikel von
schlechter Qualitat sollten Sie
jedoch verzichten. Damit haben
Sie einen Platz im Bewusstsein
des Beschenkten erobert, der
jedoch mit Sicherheit negativ
besetzt ist. Werbeartikel sollten

branchenspezifisch gewahlt
werden. Fur Nahrungsmittel-
betriebe eignen sich Werbe-

artikel aus dem Bereich Haus-
halt.

Eine groBe Auswahl an nach-
haltigen Haushalts-Werbeartikel
finden Sie in Halle 1 bei der
Firma Schenken und Werben in
Heilbronn

Halle 1, Stand D24
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Brotsticks mit den ,,Schéatzen der Natur

Anregungen fiir die Tageszeitenbackerei

Immer mehr Kunden bevorzugen handliche Gebacke, die sich bequem unterwegs verzehren

: lassen. Eine gute Gelegenheit fiir Backbetriebe,
neue Snackmadglichkeiten anzubieten. So zeigen die
Spezialisten der BAKO die Herstellung von Brot-
sticks, veredelt mit den ,Schatzen der Natur® und
aufgearbeitet durch den Teigteiler der franzdsischen
Firma Merand, der auch fir kleinere handwerkliche
Betriebe die Chance eroffnet, hochwertiges Brot-
Fingerfood rationell herzustellen.

Im Mittelpunkt der praxisnahen Prasentation des
Snackexpress' der BAKO stehen neue Anregungen
fur die Tageszeitenbackerei, zum Beispiel Brot-
variationen, offen und geschlossen belegt, Fladen-
brote in neuen Geschmacksrichtungen und feine
Dips fur Brotsnacks. Dazu gibt es praktische Vor-
fuhrungen zur Herstellung und Prasentation neuer
Frihstiicksangebote sowie die Gestaltung und Um-
setzung von Thementagen im Snackbereich.

Snack
Das Topping als Kronung

Was jeden Snack zu einem kulinarischen Highlight macht, sind Toppings. Die BAKO hat eine
eigene Serie speziell flir Snacks und Backerei-Gerichte entwickelt. Die Toppings gibt es in vier
Geschmacksrichtungen, so zum Beispiel eine milde Joghurt-Variante mit feinen Krautern oder
das frisch-wiirzige Topping ,Caesar" mit italienischem Hartkase und Knoblauch. Mit besonderen
Zutaten lassen sich auBergewdhnliche Snacks kreieren - von individuell bis international. Die
perfekte Mdglichkeit fiir Backbetriebe, sich von den Mitbewerbern abzuheben und die Kunden zu
verwoéhnen. Die Besucher kénnen sich auf der sidback Uber die verschiedenen Mdglichkeiten
informieren und die Leckereien testen. (LMS)

Seite 22

Premium-Backwaren

Patisserie-Kunst a la Délifrance

Die Kunden mit original franzdsischen Gaumenfreuden verwdhnen? Kein Problem! Dank des
Teams der Délifrance Deutschland GmbH, Mulheim/Ruhr, kénnen jetzt auch deutsche Backer
und Konditoren ganz unkompliziert traditionelle, franzdsische Patisserie-Kunst in ihr Sortiment
aufnehmen.

Auf der Fachmesse Sudback pra-
sentiert das Unternehmen einen
echten Klassiker: das Palmier.

Palmier -
eine siiB-knusprige
Versuchung

Das Palmier erhielt seinen Namen
aufgrund seiner Form, die an ein
Palmblatt  (franzdsisch: Palmier)
erinnert.

Das zarte Blatterteig-Geback wird
mit Butter hergestellt und ist mit
einem Zucker-Topping versehen,
das nach dem Backen den an-
genehm siB-knusprigen Karamell-
Geschmack erzeugt.

Ein echter Klassiker der traditionellen franzésischen
Pétisserie: das Palmier

Bild: Délifrance Deutschland

Das Palmier aus dem Hause
Délifrance wiegt 80 g. Es ist nach 25
Minuten im 200 Grad heiBen Back-
ofen servierfertig. Die Bestelleinheit
liegt bei 50 Stilick pro Karton.

Darliber hinaus halt Délifrance fur die Backer und Konditoren auf der Stidback 2013 weitere
Premium-Backwaren nach original franzésischer Rezeptur bereit, die unvergleichliche
Geschmackserlebnissen bieten.

Halle 7, Stand C61
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Restbrot-/Restteigverarbeitung daxRec
Professionelle Verarbeitung

von verbleibendem Brot oder Teig

daxRec stellt eine Innovation in der Verarbeitung eines Rohstoffes dar, der die Frischhaltung und
den Geschmack wesentlich verbessert: Dem Restbrot. Dieser Rohstoff liegt in fast jedem Betrieb
und in bester Qualitat (da selbst produziert) vor. Die von Daxner International entwickelte
Verfahrenstechnik mit Feinstzerkleinerung ermoglicht es, das Restbrot optimal flr den Einsatz in
der Produktion von Backwaren vorzubereiten. Diese Technik kann auch fiir die Bearbeitung von
Restteigen eingesetzt werden, welche in der Produktion von Stanzgebacken oder in der
Pizzaproduktion in nicht geringen Mengen anfallen und deren Rickfiihrung haufig problematisch ist.

Restbrotverarbeitung:

Grundsatzlich erzielt der Einsatz von Restbrot in der Herstellung von Brot- und Backwaren eine er-
hebliche Qualitdtsverbesserung: Der Geschmack wird intensiver und eine héhere Wasseraufnahme
fuhrt zu einer langeren Frischhaltung. In der Weizenbrotherstellung wird die Krume aufgehellt, da
mit sehr wenig Wasser gearbeitet wird. Das Mischungsverhadltnis Brot zu Wasser betragt ca.
1: 1,5. Mittels einer speziellen Technik der Feinstzerkleinerung in einem Rotor-Stator-System ent-
steht eine extrem feine Suspension, die sich nicht mehr entmischt und daher die Lagerung der fer-
tigen Brotmaische wesentlich vereinfacht. Ein zusatzlicher Vorteil ist der héhere freie Anteil von
Wasser in der Brotrezeptur, der eine bessere Kiihlung der Teige ermdéglicht. Neben den qualitativen
Verbesserungen entstehen deutliche Kalkulationsvorteile durch hdhere Rlckfihrmengen, héhere
Teigausbeuten und die Einsparung von Backmitteln. Dies bei verhaltnismaBig geringem Aufwand.

Restteigverarbeitung: & &
In der Produktion von Backwaren, welche ausge- B Ad TP
stanzt bzw. ausgestochen werden, fallt Restteig in
nicht unerheblicher Menge an. Somit stellt sich die
Frage einer Verwertbarkeit des anfallenden Restteiges,
die es ermdglicht den Rohstoff - in einer sauberen
Form und einer gréBeren Menge - in die Produktion
zuriickzufuhren. Bis heute zeigt sich dabei das Prob-
lem, dass - wird der Restteig direkt dem neuen Teig
zugeflihrt - dies nur in sehr begrenzter Menge maglich
ist, ohne den neuen Teig zu schadigen (zéher Teig,
schnurrende Teige in der Aufarbeitung usw.).

Eine Alternative stellt die Verfllissigung des Resttei-
ges dar. Bei den bisher bekannten Techniken wird g
jedoch eine groBe Menge Wasser benétigt, das als ch, &
als freies Wasser in der Rezeptur nicht mehr zur Verfiigung steht. Zudem ist die Pufferung des ver-
fliissigten Teiges schwierig, da sich dieser schnell wieder entmischt und eine gleichmaBige Weiter-
verarbeitung somit nicht maoglich ist. Mit daxRec hat Daxner International eine Lésung fir diese
Problematik entwickelt. Durch ein besonderes Verfahren wird der Restteig mit einem Minimum an
Wasser zerkleinert und verflissigt. Es entsteht eine Suspension die, noch pumpfahig, sich nicht
mehr entmischt, was eine Bevorratung erst moglich macht. Auf Grund des geringen Wasseranteils
der Suspension kann nun der Restteig in gréBeren Mengen den neuen Teigen zugesetzt werden,
ohne QualitatseinbuBBen zu erleiden.

PV Halle 1, Stand G51
(L-Bank-Forum)

www.daxner-international.de

SCHUTTGUT-TECHNOLOGIE
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HOME-Baldachin:
Eine selbsttragende

Losung
Das Baldachin HOME ist eine
selbsttragende Lésung mit

hochster Regensicherheit, die von
Funktionalitat und Design cha-
rakterisiert ist.

Bild: Hipp

HOME kann mit 4 oder 6 Tragern
mit einem Aluminiumgestell in-
stalliert werden, um den Was-
serabfluss zu erméglichen.

Das Baldachinsystem verfligt
Uber eine eingebaute Dachrinne
mit Wasserabfluss innerhalb der
Stutzen. Die rechteckigen Trag-
profile machen das Ganze leicht,
elegant und proportioniert. HOME
lasst sich elektrisch Uber einen
Elektroantrieb ansteuern.

Die Bespannung ist 100% was-
serdicht. Das im Rahmen be-
findliche Verbundglas lasst sich
bei Wunsch zur Seite schieben.

Sonnensegel
mit Motor

Sonnensegel mit Motor sind
durch den Einsatz von hoch-
wertigen Materialien flir den
dauerhaften Einsatz im AuBen-
bereich als Sonnen- und Wetter-
schutz bestens geeignet.

Bild: Hipp

Uberzeugendes Design und
ausgereifte Technik ermdglichen
enorme Freiheiten bei der Schat-
tengestaltung bis zu 100 m?2
Flache und bietet Ihren Gasten
Schutz vor Sonne und Regen.
Der einzigartige Mechanismus der
federgelagerten Masten ermdg-
licht einen kontinuierlichen
Regenwasserablauf.

Halle 1, Stand J18
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Bécker-Gastro-Konzept

Flihl- und sichtbare Frische

Backer- Gastro Konzept in guter Lage mit einem entsprechenden
Wohlfiihlambiente wird sich immer als rentabel er-
weisen. Auf der anderen Seite ist ein guter Standort
ohne entsprechendes Konzept oft zum Scheitern
verurteilt", bilanziert Thomas Korte, Geschaftsfihrer
der Korte Einrichtungen GmbH. Neben all diesen
Kriterien gehort heutzutage die Prasentation eines
Tages- und Uhrzeitbezogenen Sortimentes zu den
Standardvoraussetzungen  flir  einen erfolgreich
agierenden Backereibetrieb. Korte wird auf der stidback
sein ,Living Bakery"-Konzept vorstellen. ,Frische soll
hier flir den Verbraucher fihl- und sichtbar sein®, sagt
Korte.

attra ktlves

»Ein

Der mobile Kauf-Verfiihrer

Aber wie wird man diesen Anspriichen gerecht, wenn
man mit einem Verkaufsmobil unterwegs ist? ,Bei den
= = Verkaufsmobilen sind effektive Kuhlungen und ver-
fuhrende Beleuchtungen die wichtigen Erfolgsfaktoren®, sagt Dominik Bornhorst von BSK
Verkaufsmobile. Beim Innenausbau werde immer mehr Ricksicht auf regionale Produkte
genommen. Der Fahrzeugbauer berdt darliber hinaus seine Kunden mit Unterstitzung von
Experten bei der Tourenplanung und bei Wirtschaftlichkeitsberechnungen. Immer wichtiger wird
dabei auch die Energiebilanz des Verkaufsfahrzeuges selbst. Als Partner von Mercedes-Benz wird
Bornhorst auf der siidback den neuen Sprinter als Basis flir seine Verkaufsmobile vorstellen.
Neben einem attraktiven Facelift wartet das Fahrzeug mit neuen Sicherheitsassistenten, aber
auch neuen kompakten Kiihlungen mit doppeltem Thermo-Sichtglas auf. (LMS)

Erfolgskonzept
~Living Bakery" auf der ,,siidback™

Der Druck auf den Backereimarkt aus dem Handel wird zunehmend gréBer. Die Handels-
unternehmen werden weiter pre-bake Stationen in ihren Markten einflihren bzw. ausbauen.
Durch diese Entwicklung werden die Verkaufspreise fur Backwaren bei stelgenden Kosten auch
zukiinftig weiterhin
sinken. Die Reaktion der
handwerklichen Betriebe
hierauf muss ganz klar in
die Richtung von hoher

handwerklicher Qualitat
erfolgen.
Korte Einrichtungen

unterstreicht mit dem
4Living Bakery"-Konzept
in Halle 1, dass
Erlebnisbacken nicht nur
eine Floskel sein darf,
sondern wirklich gelebt
werden muss.

Bild:
Korte Einrichtungen

Frische soll hier fiir den Verbraucher fiihl- und sichtbar sein. Produktqualltat und Professionalitat
gepaart mit einem zum Verweilen animierenden Ambiente sind die Eckpfeiler des Erfolges.

,Ein attraktives Backer-Gastro-Konzept in guter Lage mit einem entsprechenden Wohlfiihl-
ambiente wird sich immer als rentabel erweisen. Auf der anderen Seite ist ein guter Standort
ohne entsprechendes Konzept oft zum Scheitern verurteilt", weiB Thomas Korte, Geschéaftsflihrer
der Korte Einrichtungen GmbH.

Neben all diesen Kriterien gehért heutzutage die Prasentation eines Tages- und Uhrzeit-be-
zogenen Sortimentes zu den Standardvoraussetzungen fir einen erfolgreich agierenden
Béckereibetrieb. Korte Einrichtungen GmbH unterstitzt die Backer auf Ihrem Weg zur
erfolgreichen Umsetzung neuer Herausforderungen nicht nur im Hinblick auf innovative
Ladeneinrichtungen sondern bietet darliber hinaus kompetente praktische Unterstitzung zur
Durchsetzung einer Gesamtkonzeption.

Halle 1, Stand E21
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REICH GmbH Férdertechnik - Anlagenbau:

Weltheuheit und Lagersensation!
Automatische Leerbehalterpufferung
so flexibel und kostengiinstig wie noch nie!

Bisherige Nachteile von Korblagersystemen, die z.B. erst Uber vier Meter Raumhdhe
kostenglinstiger und effektiv sind, oder viel Geld durch viel technische Grundstruktur
verschlingen, werden mit der neuesten Entwicklung von REICH zur Geschichte. Das neue
System ist flexibler, kostengilinstiger und betriebssicherer als alles bisher auf dem Markt
erhaltliche.

Flexibler, weil es Kkeine besonderen
Anspriiche an LagerraumgréBe und Hoéhe
erhebt. Das neue, von Reich zum Patent
angemeldete, System nutzt bereits kleine
Raume ohne groBe Infrastruktur, um Ihre
Korbe dichtest gepackt zwischenzulagern. Die
Raumhdhe ist dabei kein limitierender Faktor
mehr. Somit ist es speziell far
Mittelstandsbetriebe hoch interessant.

Kostengiinstiger, weil das neue
Lagersystem lediglich einen ebenen,
sauberen Boden im vorgesehenen Lagerraum
bendtigt. Die Investition ist unabhangig von
der Menge der einzulagernden Korbe.
Spateres Wachstum eingeschlossen.

Betriebssicherer, weil es auf komplizierte
Robotik verzichtet. Die verwendete
Technologie ist cleverer Mix aus moderner
Elektronik und solider Mechanik. Wie bei allen
Anlagen von REICH war bei der Konstruktion
Zuverlassigkeit, einfache Wartung, sowie
Zukunftssicherheit oberste Pramisse. ,Meine
Konstrukteure hatten eine harte Zeit. Doch es
hat sich flr die Kunden gelohnt!™, so Konrad
Reich, Federflihrender bei der Entwicklung
des neuen Lagersystems.

Auf dem Messestand der Firma REICH gibt es aber noch mehr! Interessenten kénnen sich
zum Beispiel Uber die hauseigene Korbwaschanlage informieren. Selbst ein Teil des
intralogistischen Kreislaufs der Kérbe ist aufgebaut. Anhand dieser kleinen Demo-Anlage
kdnnen Sie die Personal-Effizienz verstehen, die Qualitdat und Robustheit erleben und die
vielfaltigen Méglichkeiten der Firma REICH entdecken.

— Halle 3

.
R, P Q !.! Stand E41
Fordertechnik www.reich-gmbh.net
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Die neuen
Darbo Fruchtpasten

Fir die neuen Darbo Frucht-
pasten werden ausschlieBlich
sorgfaltig ausgewahlte Frichte
bester Qualitat konzentriert, so-
dass sie sich durch einen
natlrlich fruchtigen Geschmack
auszeichnen.

Bild: A. Darbo

Sie sind in den acht attraktiven
Sorten  Erdbeere, Himbeere,
Orange, Mango, Banane, Mara-
cuja, Ananas und Zitrone erhalt-
lich und eignen sich hervorra-
gend, um Sahne, neutralen Fiil-
lungen, Keksen, Kuchen, Kése-
kuchen, Eiscremes und Milch-
bzw. Fruchtshakes einen
fruchtigen Kick zu verleihen,
auch in Kombination mit frischen
Frichten. Sie eignen sich auch
zum Verfeinern von herzhaften
SoBen und Salsas. Der Einsatz-
bereich ist dauBerst vielfaltig, der
Kreativitat sind keine Grenzen
gesetzt.

Einfache Verarbeitung
durch leichtes Einriihren

Die direkt einsetzbaren Darbo
Fruchtpasten bieten den Vorteil
einer einfachen Verarbeitung
durch ein leichtes Einrlihren in
die zu verfeinernde Masse.
Neben dem unverkennbaren Ge-
schmack verleihen sie den Pro-
dukten ein natlrlich frisches
Aussehen. AuBerdem sind die
mit den Darbo Fruchtpasten her-
gestellten Fruchtkreationen so-
wohl gefrier- als auch taustabil.

9
5 darbe
el

Vay

PMPOUND < FRUCHT PASTE - PAS
PINEAPPLE
ANANAS

ur W

Bild:
A. Darbo

Erhéltlich in handlichen 1,1 kg
Dosen (Kartons a 6 Stlick bzw.

Paletten a 594 Dosen).
Halle 7, Stand C60
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Leitlinie fiir Lebensmittelhygiene

Gutes Instrument um sich am
Lebensmittelhygienerecht zu orientieren

Mit Weiterleitung der Bundesregierung an die EU-Kommission gilt die Leitlinie damit weiterhin
. als offiziell von der EU anerkannte Branchenleitlinie zur
Erflllung der hygienerechtlichen Anforderungen.

Die zuletzt 2006 Uberarbeitete Leitlinie wurde 2012 vom
Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e.V. im
Design angepasst und erfuhr neben der grafischen Uber-
arbeitung eine Erganzung in Form einer Broschire.

Dieses Heft enthalt Informationen zu den Anforderungen
des Infektionsschutzgesetzes (u.a. die regelmaBige Mit-
arbeiterbelehrung) sowie zur Systematik des nationalen
und europadischen Hygienerechts und bietet daher eine
wichtige Hilfe in der alltaglichen Praxis.

fiir eine , Gule Lebensmittelhygiene-Praxis®
im Bficker- und Konditorenhandwerk

Die Leitlinie, die in Abstimmung mit der Lebensmittel-
Uberwachung in Deutschland entwickelt wurde, ist seit
Jahren bei den Betrieben des Backerhandwerks ein
anerkanntes und viel genutztes Instrument, um sich am
geltenden Lebensmittelhygienerecht zu orientieren.
Praxisnah und anschaulich stellt sie die branchen-
_ spezifischen Vorgaben dar, bei deren Einhaltung die
Betriebe die allgemeinen Anforderungen des Hygiene-
rechts erflllen. Die Leitlinie kann beim Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks
bezogen werden. (ZDB)

Kreative Ideen zur Sidback

Konzeptionelle Ausstattung und Beratung
rund um das Gast- und Backereigewerbe

Die Marktkontor GmbH, Wardenburg, ist der professionelle Partner flir die konzeptionelle Aus-

stattung und Beratung rund um das Gast- und Backereigewerbe. Das umfangreiche Sortiment

des Unternehmens umfasst alles, was zur Ausstattung und den Service notwendig ist (Berufs-
= — 3 ‘i kleidung, Porzellan, Filialausstattung).

Auf der Sidback wird das Unternehmen
neben den bewahrten Produkten auch
viele Neuheiten vorstellen.

Ein Schwerpunkt der Messeaktivitaten wer-
den die hochwertigen Kunststoff-Korb-
waren, Marke Saleen der Firma Westmark,
sein, fur die Marktkontor als autorisierter
Fachhandler den Vertrieb im Bereich Ba-
ckerei lbernommen hat.

Diese Kunststoffkorbe werden mit einem
besonderen Flechtmaterial aus Polypropylen
hergestellt und sind von Haptik und Optik
kaum von Naturprodukten =zu unter-
scheiden. Dieses Kunststoffgeflecht ist was-
serfest, hygienisch, lebensmittelecht, spiil-

maschinengeeignet, UV-stabil und hitzebe-
standig (bis 70 °C).

Das Angebot umfasst Systemkdrbe flr Theke und Regal in verschiedenen GroBen, Korbschitten,
verschiedene Prasentationsschalen, Prasentationstabletts sowie Tischkdrbe in verschiedenen
Formen. Alle Korbwaren sind in verschiedenen Farben (beige, braun und hellbeige) erhaltlich.
+Wir prasentieren die Korbwaren nicht nur auf der Messe, sondern geben unseren Kunden
zudem wertvolle Informationen Uber die Gestaltungsmdglichkeiten der Theken mit diesen
Koérben", erklart Marktkontor-Inhaberin Heike Brandes.

Bild: Marktkontor

Zweiter Messeschwerpunkt des norddeutschen Unternehmens sind Glaser mit Firmendruck. In
den meisten Back- und Gastrobetrieben werden unterschiedliche Glaser fiur HeiB- und
Kaltgetranke eingesetzt, sodass eine umfassende Vorratshaltung notwendig ist. Diese Tatsache
lieB die Verantwortlichen bei Marktkontor nicht ruhen und man Uberlegte, wie man dieses
Problem im Sinne der Kunden I6sen kann.

Halle 3, Stand B81
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Kernkompetenz Brot

Warenprasentation
mit Moblierung optimieren

Die urspringliche Kernkompetenz des Backers ,Das Backen von frischem Brot als Grund-
nahrungsmittel® wird im Fokus der Offentlichkeit immer unklarer wahrgenommen, denn in
vielen Innenstadtstandorten wird der Verzehr und die Aufenthaltsqualitat in einer Backerei-
filiale als wichtiger eingeschatzt.

BB
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Bild: konzeptwerkstatt merge

Brotregale werden kleiner, bei gleicher Warenvielfalt oftmals auch unibersichtlicher und trotz
ordentlicher Produktqualitdt zeigen viele Backer nicht mehr das, was sie am Besten kdnnen sollten.
Die konzeptwerkstatt merge hat eine Verkaufsprasentation fir Backwaren entwickelt, welche beim
Endverbraucher die Wahrnehmung der Béckerei als ,Fachgeschéft fiir Brot- und Teigwaren"
erzeugt bzw. wiederherstellt. Im Mittelpunkt steht das groBe Brot-Prasentationsregal. Finf
Auslagehdhen und Uber finf Abteile in der Breite erzeugen 25 ,Facher" und ein beeindruckendes
Warenbild. Die geringe Auslagentiefe reduziert hier gleichzeitig den Wareneinsatz im Verhdltnis
zum Gesamtbild. Senkrechte und waagerechte Unterteilungen, sowie klappbare Auflagen
ermdglichen punktuelle Betonungen einzelner Warenbereiche und schaffen einen klaren Uberblick
beim Endverbraucher. Auch bei hohem Abverkauf kann sich in jedem ,Fach® noch Ware befinden,
womit der Backer besonders am Abend punktet.

Halle 1, Stand G37

Die neue Generation

Kostenlast der
Energiewende verniinftig
und gerecht verteilen

Fur die Zukunft sollte schnellst-
moglich zu einer Steuer-
finanzierung der Energiewende
Uibergegangen werden, ohne
dass es zu einer zusatzlichen
Steuerbelastung der Ver-
braucher und Unternehmen
kommt. Die Kostenlast der
Energiewende muss ver-
nunftig, gerecht und fir alle
bezahlbar verteilt werden; Aus-
nahmen darf es nicht geben.
Denn die Energiewende ist eine
gesamtgesellschaftliche Auf-
gabe, die von allen gesell-
schaftlichen Gruppen getragen
werden muss", so Peter Becker.
~Zumal das EEG erheblichen
europarechtlichen Bedenken
ausgesetzt ist. Ein Erster Schritt
sollte sein, die EEG-Umlage von
der Umsatzsteuer zu befreien,
da es sich um keinen um-
satzsteuerrelevanten Leistungs-
austausch handelt", erganzt

Hauptgeschéftsfiihrer RA Amin
Werner. (ZDB)

~+SPECTRA" prasentiert sich im attraktiven Design

Zur Sidback prasentiert Franke Coffee Systems die Weiterentwicklung der beliebten und bewdhrten Modell-
reihe Spectra. Eine Vereinfachung der Reinigung beim Milchsystem erhéht die Benutzerfreundlichkeit wo-

durch sich die Reinigung noch schneller durchfiihren lasst. Ab sofort
ist die Spectra Black Edition ohne Aufpreis erhaltlich und lasst die
neue Generation in jedem Ambiente elegant aussehen.

Mit der einfacheren Reinigung beim Milchsystem CF2 fallt der Zeitauf-
wand flir die Reinigung deutlich kiirzer aus. Das Clean+Clever Sys-
tem fUhrt das Wasser bei der Milchreinigung automatisch hinzu, und
sorgt somit fir eine einwandfreie und einfache Reinigung fir Hygiene
und Pflege auf héchstem Niveau.

Modernes und zeitloses Design zeichnet die Modelreihe Spectra aus.
Dabei ist ab sofort auch Schwarz, neben Silber, eine der beiden Stan-
dardfarben und ohne Aufpreis erhaltlich. Damit passt die Spectra in
jedes Ambiente. Auch die Farbe der Rahmenbeleuchtung kann indivi
duell ausgewahlt werden. Halle 5, Stand C31

Bild: Franke Coffee Systems
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Neue Generation
besonders kleiner
Tischbrotschneider

Lebema legt besonderes Augen-
merk auf die Entwicklung von
besonders kleinen, platz-
sparenden  Brotscheidern  fir
Backereifilialen und Verkaufs-

wagen. Neben der leichten Be-
dienbarkeit und dem konstruktiv
bedingt geringen Reinigungs- und
Wartungsaufwand zeichnen sich
die Lebema-Maschinen durch ein
Preis-/

besonders  glinstiges
Leistungsverhaltnis
aus.

 Bild:
Lebema

Gegenwartig sind zwei dieser
besonders  kleinen  Tischma-
schinen von Lebema verfligbar,
die Orion small (600 mm breit,
max. Brotlange 450 mm) und die
Orion 600 (800 mm breit, max.
Brotldnge 600 mm).

Halle 3, Stand A18
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Fortsetzung von Seite 10

Erndhrung

Im Reinen mit sich selbst

Verbraucher sehnen sich in puncto Ernahrung nach Urspriinglichkeit und Authentizitdt. Das hat

e —m | Ulmer Spatz erkannt und mit dem Hildegard-von-Bingen-
i . s ' Brot ein Konzept geschaffen, das diesen Trend optimal

bedient. Auf der studback werden jetzt erstmals auch die
N | Hildegard-von-Bingen-Brétchen vorgestellt. Dank bester
Zutaten wie den Urgetreiden Emmer, Einkorn und Dinkel
befriedigen die Gebacke das Bedirfnis der Kunden, sich
etwas Gutes tun und - wie Hildegard von Bingen - ,im
Reinen mit sich selbst" zu sein.

~Auch in diesem Jahr werden wir der Fachwelt wieder mit
kreativen Brotkonzepten neue Impulse geben, die Markt-
chancen bieten®, kiindigt Tanja Rumm von der Geschafts-
leitung der Neu-Ulmer Uldo Backmittel GmbH (L-Bank
Forum, Halle 1, Stand J11). Eines der Highlights wird die zur
Grillsaison eingefiihrte Brétchenspezialitat ,Kartoffel Rustic®
sein, das Tradition und modernste Backverfahren vereint.
Mit seiner gerissenen Kruste und dem ungleichmaBigem
Porenbild darf das deftige Knollen-Geback Kante zeigen. Es
enthalt Kartoffelflocken, Weizenvollkornsauerteig, Malzmehl und Malzextrakt - plus Weizengrie3
als Topping. Dagegen ist es frei von Phosphatzusatzen und DAWE-Backmitteln.

Ein Teig fiir alle Falle

Mit ,Scoop & Bake"™ von Dawn Foods kann der Backer seiner Kundschaft ganz unkompliziert
frisch im Ladenofen gebackene Waren anbieten. Die tiefgefrorenen Teige im 2 kg-Behdlter
werden aufgetaut, entnommen, portioniert, gebacken und dann verkauft. So entstehen daraus
Muffins, runde oder kastenférmige Kuchen, Blechkuchen, Cupcakes und vieles andere. Zu haben
sind die Teige in den Geschmacksrichtungen Double Chocolate, Vanilla und Blueberry. Mit
getrockneten Friichten oder Cerealien, kdonnen die Gebacke individuell gestaltet werden,
genauso wie mit Glasuren, Dekorationen und leckeren Fillungen. Die stdback ist eben auch
erste Adresse flir die sliBen Seiten des Lebens. (LMS)

Neue Maf3stabe in der Ladenplanung
mit neuer Thekentechnik, Lichtinnovation und Design

AHA! Einrichtungen setzt mit neuer Thekentechnik, Lichtinnovation und Design auf der sitdback 2013
neue MaBstabe in der Ladenplanung 2020. Erstmals wird die patentierte multifunktionelle AHA!-Theke

vorgestellt. Mit einer noch nie dagewesenen Mdéglichkeit
TH

, der perfekten Warenprasentation.
o ’ ‘

Neben einer eindrucksvolle Bihne fir eine
absatzgewinnende Produktinszenierung
garantiert die AHA! Theke ablaufoptimierte
Lésungen in allen Bereichen. Durch ein
sehr klares und feines Design lasst sich die
Theke in jedes maBgeschneidertes AHA!-
Konzept problemlos integrieren. Die
Backerei der Zukunft zeigt durch hohen
Warendruck 100%-ige Backerkompetenz
authentisch, regionaltypisch und echt! Mit
dem branchenbekannten AHA!-Gesplr fur
Architektur, Farben und Materialien ent-
steht eine eindrucksvolle inszenierte Er-
lebniswelt.

Auch im puncto Licht steht die optimale

Bild: AHA! Einrichtungen
Warenprdsentation im Fokus. Ins richtige Licht riickt die Produkte dabei, das neu entwickelte AHA!-LED-
System. Neben der unvergleichlichen Energieeffizienz gewadhrleistet die AHA!-Micro-LEDs eine optimale
Farbechtheit.

Halle 5, Stand E51
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Infinity-Bandanlage

Neue Bandanlage ist interessant
fur Backereien als auch fiir Snackbetriebe

Mit der Infinity - Bandanlage stellt Frisch Spritzmatic GmbH eine Neuheit vor, die sowohl im
Veredelungsbereich als auch im Snack- und Cateringbe-
reich von Bedeutung ist. Streichen, fillen, Uberziehen - =
das sind die Adjektive mit denen die Infinity punktet.
Durch den minimalen Platzbedarf kann die Infinity alle
Bereiche abdecken und Uberzeugt durch ihre Leistungs-
fahigkeit.

Die Infinity ist, wie alle Frisch-Bandanlagen, modular auf-
gebaut. Jedes Unternehmen kann sich die Anlage speziell
fur seine Bedirfnisse zusammenstellen. Hierdurch kénnen
Produkte geschaffen werden, wie sie vorher entweder gar
nicht oder nicht wirtschaftlich herzustellen waren.

Was macht die Infinity? Die Infinity ist mit einem
drehbaren Kopf ausgestattet an deren Unterseite sich
verschiedene ,Werkzeuge" montieren lassen. Somit ist es
z.B. mdglich, mittels einer Drehbewegung gleichzeitig
schwarz / weiB3 aufzutragen. Dies nattirlich mit einem sehr
sauberen und akkuraten Rand wie es mit einem Pinsel

nicht moglich ware.
Bild:
Frisch Spritzmatic

Auch im Fllbereich macht die Infinity eine gute Figur. Egal ob Eclairs oder gefiillte Produkte.
Mittels eines ausgetiiftelten Nadelsystems kann die Infinity verschiedene Medien gleichzeitig
injizieren. Hierdurch lassen sich z.B. interessante Geschmackskompositionen zusammenstellen.
Durch die innovativen Mdglichkeiten ist die Infinity auch im erweiterten Snack- oder Catering-
bereich einsetzbar. Da dies flir immer mehr Béckereien zutrifft, wird der Break Even wesentlich
friher erreicht.

Halle 7, Stand BO1

Innovative Losungen
fur jede BetriebsgrofB3e

Auch in diesem Jahr prasentiert die Fortuna Maschinenbau Holding AG auf der sidback wieder
zahlreiche Neu- und Weiterentwicklungen, die Betriebe jeder GroBe dabei unterstiitzen, Qualitat
und Produktivitat zu steigern. Mitaussteller auf dem Fortuna-Messestand C51 in Halle 5 ist die GBT
GmbH aus Villingen-Schwenningen. Gemeinsam bieten die beiden

Unternehmen ein breites Spektrum an Maschinen und
Anlagen zur rationellen Herstellung von Brot

und Kleingeback.

Im Mittelpunkt des Fortuna-Messeauftritts
steht eine kombinierte Brotchenanlage vom
Typ Premium K, die in puncto Produktvielfalt
keine Winsche offenlasst. Angefertigt fir
einen Kunden aus der Schweiz, produziert sie
verschiedenste bestreute und unbestreute
Sorten wie Weckmanner, Kaiserbrétchen,
Doppelsemmeln, Tessiner, Brezeln, Brioches,
Zopfe, Sandwiches und Hamburger — um nur
einige zu nennen. Die Anlage mit einer
Arbeitsbreite von 800 mm stellt im
flnfreihigen Betrieb je nach Produktart bis zu
6.000 Teiglinge pro Stunde her. Kurze
Rustzeiten machen den Produktwechsel
besonders einfach.

Bild:
Fortuna Maschinenbau

Ein weiteres Exponat auf dem Fortuna-Stand ist die neue Kopfmaschine Primus Pro — angemeldet
zum sildback Trend Award 2013. Die Teigteil- und Wirkmaschine ist eine Weiterentwicklung der
bewahrten Kopfmaschine Primus. Mit einem Gewichtsbereich von 30 bis 100 Gramm und einer
Leistung von bis zu 8.000 Stiick pro Stunde verarbeitet sie unterschiedlichste Teige gleichermaBen
schonend und prazise. Durch das modulare Wechselkolbensystem lasst sich der Gewichtsbereich
optional auf 130 Gramm erweitern, was die Bandbreite der Maschine deutlich erhoht. Die flexible
Kopfmaschine mit vier bis sechs Reihen ist komfortabel zu bedienen und durch die Trennung von
Antriebs- und Teigbereich sehr leicht zu reinigen.

Halle 5, Stand C51

Reinigungstechnik
bei geringem Platzbedarf

Guggenberger Reinigungstech-
nik e.K. zeigt auf der Sidback
2013 eine BASIC aus der
letzten Serie, sowie die be-
kannte und bewahrte ECO Flex
- geeignet zum ebenerdigen
Aufstellen bei geringstem Platz-
bedarf.

Bild: Guggenberger Reinigungstechnik

Inzwischen verfligt diese Ma-
schine bei den Ausfiihrungen
mit Schleuder Uber einen fast
vollkommen geschlossenen
Schleuderkorb, so dass Be-
schadigungen durch unsachge-
maB eingebrachtes Waschgut
nahezu ausgeschlossen sind.
Eine weitere Option ist die neu
entwickelte und intelligent ins
Waschprogramm integrierte
Dampfklappe. Kombiniert mit

einer Unterdruck erzeugenden
Absaugung beschleunigt sie die
Resttrocknung.

Halle 1, Stand D12
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OK GmbH
ubernimmt Djucom

Zum 1.10.13 hat die OK Software
& Beratung GmbH alle Produkte
der insolventen Djucom GmbH
Ubernommen.

Somit ist fur alle DjuPEP
Anwender und Interessenten eine
zuverlassige Weiterfihrung ge-
wahrleistet, denn ab sofort wird
die Betreuung der Kunden und
die Weiterentwicklung der
Produkte von OK gewdhrleistet.
Damit hat die OK GmbH ab sofort
auBer der sehr erfolgreichen
Backereisoftware BBN, und den
sich schon sehr gut im Markt
etablierten BBN Kassen, nun
auch alles zum Thema Planung
und Zeiterfassung im Programm.
Alle Kunden werden Uuber die
kinftige Organisation, bzw. die
Plane noch personlich informiert.
Alle Produkte werden auch
schon auf der Sidback in Halle
7 (Stand B38) in Stuttgart zu
sehen sein. (OK)

Imageaktion

fiirs Handwerk
Der innovative Verpackungs-
partner der Backerbranche,

Meyer/Stemmle nutzt die Sid-
back zur Premiere der 3. Edition
von Backen ist Kunst.

Zum zweiten Mal wurde auf viel-
fachen Wunsch wieder mit dem
Uberregional bekannten Kiinstler
Otmar Alt zusammen gearbeitet.
Entstanden sind neue, kinstleri-
sche Backermotive im bunten,

unverkennbaren Otmar Alt Stil.
. <4 s 3 /1

Bild: Meyer/Stemmle

Die Imageaktion flirs Handwerk
wird auf der Stdback in Halle 3
prasentiert. Neben einem um-
fangreichen  Verpackungssorti-
ment sind dekorative Artikel fur
die Verkaufsladen sowie tolle
Give-Aways fur die Backerei-
kunden enthalten. Alle Stand-
besucher erwartet ein Gewinn-
spiel mit kunstvollen Preisen so-
wie Messetaschen im Otmar Alt
Exklusivdesign.

In einer stimmungsvollen rot,
grinen Umsetzung warten Ver-
packungs- und Werbeartikel,
Give-Aways und Dekoartikel auf
ihren Einsatz.

Halle 3, Stand B71
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Backpavillons

Impulsgeber fiir Ladengeschiafte und Cafés

Mit der Teilnahme an der siidback 2013 unterstreicht die GRAEFF Container GmbH die Bedeutung,
die das Unternehmen der Backereibranche beimisst. GRAEFF hat mit seinen Pavillons bei Backe-
reien aller BetriebsgroBen einen
Trend bewirkt: weg vom Massivbau,
hin zum Modulbau mit flexiblen,
wirtschaftlich Uberzeugenden
Bauten, die starke Kaufimpulse
auslésen. Die Palette der von
GRAEFF erbauten Rdume reicht
dabei von temporar genutzten,
einfachen Verkaufspavillons bis zum
hochwertigen  Béackereicafé, das,
ganz nach der Vorstellung des
Bauherrn, leger oder extravagant
ausgestattet sein kann. Bei der
stdback bietet sich die Gelegenheit,
mit den Fachleuten von GRAEFF Uber
alle Fragen zu Planung, Bau und
Ausstattung zu sprechen.

Halle 5, Stand A20

Bild: GRAEFF Container

Lebensmittelhygiene

Die robuste Beschichtung
fur Lebensmitteltransporter

Stop! ... heiBt es immer ofter fiir Lebensmitteltransporter, die bei Fahrzeug- und Verkehrs-
kontrollen von amtlichen Veterinaramtern oder dem Bundesamt fir Glterverkehr durchgefihrt
b " werden.

Nach den Bestimmungen der Lebensmittelhygiene-
Verordnung EG-VO 852/2004 muss das Fahrerhaus
vom Laderaum getrennt sein und die Laderaumober-
flachen frei von unzuganglichen Nischen sein, denn
in diesen kdnnen sich Brutstatten fir Schimmel und
Bakterien bilden.

Zugleich erfordert die verlangte Hygiene des
Laderaums eine haufige Reinigung und gegebenen-
falls Desinfektion.

Bild: GoliathTrans-Lining

Die Hygieneauskleidung des Unternehmens Goliath Trans-Lining KG erfiillt die Bestimmungen der
Lebensmittelhygiene-Verordnung und daraus resultierenden Anforderungen.
Halle 1, Stand K31

Alternative zum Verkaufsanhdnger

Satteldach mit Werbeflache

Ab dem 1. Nov. steht unseren Kunden fir jedes Backwaren-Verkaufsmodul auf Wunsch ein Sattel-

: dach zur Verfligung. Dieses wurde speziell flir unsere
Einzel-module entwickelt. Das Satteldach bedarf
keiner Montage sondern wird mit dem Bordkran
einfach auf das Modul aufgesetzt und arretiert. Durch
das Satteldach bieten Sie ihren Kunden eine noch
ansprechendere Optik und Uber die zusatzlich
angebrachte Werbeflache (3 m x 0,5 m) Uber dem
Dachgiebel kdnnen Sie sich nach beiden Seiten
besser prasentieren. Das Unternehmen DL-Lebens-
mittelmodule bietet deutschlandweit individuell zuge-
schnittene und optisch ansprechende Backwaren-
~ Verkaufsmodule an.

Bild: DL Lebensmittelmodule

Bei einem Umbau stellen sie
hangern dar.
Halle 5, Stand B81
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Das Ei in Top-Form:
als Omelett und Omelett-Rolichen

~Gesunder Genuss" ist der Food-Trend 2014. Fir Profis ist es immer wieder eine Herausforderung,
den Anspriichen der Gaste an die
Speisen gerecht zu werden. Kreative
und kompetente Unternehmen wie die
Eipro-Vermarktung GmbH & Co. KG
unterstiitzen sie dabei mit innovativen
und sicheren Eiprodukten von héchster
Qualitét. Auch im Herbst 2013 pra-
sentiert Eipro wieder neue Ideen mir Ei
fir eine gesunde moderne Ernahrung
rund um die Uhr.

Optisch ein Hingucker und auf dem
Teller einfach lecker sind die neuen
Omeletts und Omelett-Rollchen aus
dem Hause Eipro. Fir die Herstellung
werden nur frische Eiern aus Boden-
haltung verwendet. Der locker und luftig aufgeschlagene Teig ist so natlrlich im Geschmack wie
selbstgemacht. Und natirlich sind die Omeletts und Omelett-Rdchen frei von Konservierungs- und
Farbstoffen sowie Geschmacksverstdrkern. Diese Produkte sind also nicht nur fiir Vegetarier ein
Genuss. Die Omeletts gibt es in der Classic-Variante und mit Schnittlauch, in zwei GréBen (85 g +
130 g), zum selber Fillen oder bereits mit einer leckeren Champignonfiillung und alle traditionell
geklappt. Sie bereichern die Speisenkarte rund um die Uhr: zum Frihstick, als Snack oder
Hauptgericht.

Bild:
Eipro-Vermarktung

Gleicher Teig, gleich lecker, aber einzigartig gerollt sind die neuen Omelett-Réllchen. Sie wiegen
nur 40 g pro Stlick. Ob als attraktive Beilage oder Fingerfood, diese Rélichen machen eine gute
Figur.

Bei den Profis in der AuBer-Haus-Verpflegung, den Food & Beverage-Managern, Kdéchen und
Backern punkten diese fertig gegarten und tiefgekiihlten Convenienceprodukte mit ihrer
attraktiven Form und der absoluten Gelingsicherheit. Sie missen nur erwarmt werden und
gelingen am besten im Kombiddmpfer mit Dampf.

Halle 3, Stand B72

Anregendes von
Siebrecht zur Siuidback 2013

Eines der Haupthemen auf dem Siebrecht-Stand in der Halle 3, Stand-Nr. 3 C89 ist die hand-
werkliche Brotherstellung. Insbesondere von rustikalen Schweizer Broten wie dem
traditionellem Blezerbrot, dem Tessiner,
oder dem St. Galler Brot. Darliber hinaus
prasentiert Siebrecht Brotspezialitdten mit
erheblichem Differenzierungspotenzial und
urspriinglichem und unverfdlschtem Ge-
schmack.

Ein weiterer Schwerpunkt ist der Bereich
AHK. Hier zeigt das Unternehmen in erster
Linie Sushi aus Brotteig, die Tulpicanos -
pikante Snacks in Tulpenform, Gustinettes
mit leckeren Auflagen sowie die fiir das
Abendgeschéft konzipierten Tartinos.

Mit dem eigens entwickelten Rezept
Cragels, die Antwort auf den
amerikanischen Cronut, ist auch fir den
suBen Appetit gesorgt. Die Cragels werden
in  unterschiedlicher Optik und Ge-
schmacksrichtungen angeboten.

Alle Brot-, Snack- und Gebackideen stehen
zur Verkostung bereit. Last but not least:
der Besucher kann direkt am Stand auf
Schatzsuche gehen. Als Hauptpreis lockt
eine spektakulare Reise in die Berge.
Halle 3, Stand C89

Bild: C. Siebrecht S6hne
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Neue
Anlagentechnik fiir
das Handwerk

Isy Vorteig 100 -
das Einsteigermodell
Temperierbare Anlage flr

Roggen- oder Weizenvorteig in
leichter Bauweise mit einem

S

Fassungsver-
madgen von
100 Liter.
Einfach zu
bedienende
Steuerung
zur Ein-
stellung der
Temperatu
ren, Zeiten
und Rihr-
geschwindig-
keiten.

Weizen Compactline - fiir
individuelle Weizenvorteige
Die neu entwickelten Anlagen-
varianten ermdglichen jetzt eine
vollig flexible Herstellung von
Weizenvorteigen.

Egal ob variable Temperatur-
fihrung, individuelle Rihrge-
schwindigkeiten oder Ruhezeiten,
bei dieser Anlagenreihe bleiben
keine Winsche
offen _ - :

Aromaanlagen -

Simple oder Comfort

Erstmals bietet IsernHager die
Aromaanlagen zur Herstellung
von geschmacksbildenden Vor-
teigen, wie z. B. Brihstlck,
Quellstiick und
AromaStiick®,
in zwei Aus-
fihrungen
an.

Bilder:
IsernHéger

Der Kunde
kann wahlen
zwischen der
kostenglinstigen

A300 Simpel und der komplett
ausgestatteten A300 Comfort.
Wie Vorteige die Gebackqualitat
verbessern, schmecken Sie auf
dem IsernHager.

Halle 7, Stand C32
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ARCTIS
mit neuen
Tiefkiihlhighlights

Cronuts - so lecker wie Donuts
und Croissants zusammen - jetzt
sind die Cronuts auch in
Deutschland angekommen -
zwar gibt es die Originale nur in
New York aber Dank der neues-
ten Kreationen aus dem Hause
ARCTIS Tiefklhl-Backwaren
GmbH ist das késtliche Kultge-
back jetzt auch bei uns zu ha-
ben. Natirlich mit eigener Re-
zeptur und unter eigenem Mar-
kennamen.

Die Gelegenheit zur Verkostung
am ARCTIS-Messestand sollten
sich die Besucher der stdback
jedenfalls nicht entgehen lassen.
Ein weiterer Schwerpunkt der
ARCTIS-Warenprasentation auf
der studback wird das neue Pro-

messe .de
NEWS zur siidback 2013

Saumweber, Spezialist fiir Ole und Fette seit 1902

Ausgewahlte Premiumprodukte

~Finella Gold - Premiumsiedefett" fiir feine GenuBbackwaren
Siedegebédcke, die in ,Finella Gold" gebacken werden,
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fur feines Siedegeback

Verbrauch enthadlt es keine umstrittenen industriell
erzeugten Transfettsduren und unterstitzt eine
schnelle Krustenbildung im Geback.

~Finella Sandwichcreme™

fiir 100% Natur im Snacksortiment

»Finella Sandwichcreme" ist gezielt als ,Clean Label-
Brotaufstrich" entwickelt worden, der modernen, zu-
satzstofffreien Anspriichen gerecht wird. Neben dem
hervorragenden Geschmack zeichnet es die gute
Streichfahigkeit direkt aus dem Kiihlschrank aus.
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sind bekdmmlich und machen Lust auf weiteren GenuB.
Am Saumweber in Halle 1 kann man sich selbst Uber-
zeugen, frisch Ausgebackenes steht zur Verkostung bereit.

»Finella Gold" wird aus sorgfaltig ausgewahlten unge-
hérteten, pflanzlichen Fetten, Olen hergestellt. Fiir den
zarten Schmelz und einen dezent feinen Butterge-
schmack wird Butterreinfett hinzugegeben. Sparsam im

duktsortiment an glutenfreien
Backwaren sein. Die Nachfrage
nach glutenfreien  Produkten
wachst. Nicht mehr nur Zdliakie-
patienten ernahren sich gluten-
frei. Auch ihre Familienangehori-
gen sowie immer mehr Allergiker
und Gesundheitsbewusste bevor-
zugen glutenfreie Speisen. Dem-
entsprechend wachst der Markt
fur glutenfreie Lebensmittel in
Deutschland jahrl. um 10-15%.

Fir dieses hochinteressante

,Buta Plus Back CL"- die erste
Clean Label-Margarine mit 25% Butteranteil
,ButaPlus Back CL“ ist

ideal
Mirbeteigen, Hefeteigen und Streusel, ein butterfeines
und dabei laktosefreies Backvergniigen ohne kunstliche
Zutaten.

zur Herstellung von

2,5kge
SAUMWEBER

Back
ButalPlus ==

kuns(llche Zulaten

Es beinhaltet sorgfdltig ausgewahlte ungehartete,
pflanzliche Fette, den natlrlichen Emulgator Sonnen-
blumenlecithin und ein natirliches Butteraroma, dass
ausschlieBlich aus Milchfett gewonnen wird.

feiner Buﬁﬂrgeschmack ohne

~Cuisine d'Or Pflanzencreme™ -
die deklarationsfreundliche Backcreme fiir professionelle Anwender

Marktsegment ist es dem | pie figssige, cremige Konsistenz und seine feine butterige Note bietet eine gesunde Ergénzung in
schwabischen ~  Unternehmen | gor modernen Zubereitung von Backwaren. Im Verbrauch ist Cuisine d’Or um 20% ergiebiger als
ARCTIS ~  Tiefkihl-Backwaren | gjne herkémmliche Margarine.

GmbH mit Sitz in Ehningen | goye 1, Stand 168

(Landkreis Boblingen) gelungen
ein Produktsortiment zu entwi-
ckeln und erfolgreich auf den
Markt zu bringen.

Von dem neuen Spezialsortiment
sollen insbesondere Backereien
profitieren, weil sie mit dem
innovativen Produktkonzept in
der Lage sind, bequem und

Natiirlich: NATURLICH.
Dreidoppel prasentiert

3 neue Aromen fiir Backwaren

Mit den neuen Aromen fir Backwaren begegnet Dreidoppel der verstarkten Nachfrage nach
natirlichen Qualitdten. Insgesamt drei neue Aromenprodukte prasentiert

Dreidoppel wahrend der Stidback 2013. ,Die neue Vanille Bourbon Europa ist ein

natlirliches Vanille Bourbon Aroma"“!, erklart Yvette Vaessen, Senior
Produktmanagerin, ,mit diesem Produkt kénnen auch unter Berlicksichtigung der

Leitsatze fiir feine Backwaren Gebdcke kreiert werden, die die Bezeichnung:

,Vanille® haben sollen.™ Der hochwertige Extrakt stammt aus Madagaskar und ist

fur den samtigen balsamischen und schotigen Geschmack

verantwortlich.

wirtschaftlich glutenfreie Back-
waren auf allerhéchstem Quali-
tatsniveau anbieten und ver-
kaufen zu kénnen.

Halle 1, Stand H11

Zusatzlich bietet Dreidoppel auch das neue natlrliche Backaroma

NATORTICHES
BOURBON VANILLE
AROMA

A
30

Rum Martinique Europa im Sortiment. Das Produkt beinhaltet

15% feinen Rum von der Karibikinsel Martinique. Dieser Rum —
wurde anteilig in Holzfassern gelagert und zeichnet sich durch VANILUEEOOURWN
seinen feinen abgerundeten Geschmack aus. Unterstitzt durch EUROPA
die natlrlichen Aromaextrakte findet dieser ausgezeichnete == it %
Geschmack jetzt seinen Weg in die Gebacke. ———
Das Kuchenaroma Europa bietet Dreidoppel seit Beginn des

Jahres 2013 im Sortiment. Das natirliche Backaroma besteht e
aus einer Vielzahl natirlicher Aromastoffe, welche insbesondere

fir die siBe Mandelnote und die sahnige Vanillenote ver- Bild:
antwortlich sind. Die Abrundung besteht aus kaltgepressten Dreidoppel

Citrus6len, die aufgrund hoher Backstabilitét, das komplette
fruchtige Profil von Zitronen und Orangen wiedergeben.
Halle 1, Stand E49
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Neues von Braun
auf der Sudback 2013

Crossynuts Manhattan-Donut ist die Antwort von Braun auf den Megatrend aus New York — die originelle Kombination
aus Croissant und Donut. Das neue, gleichnamige
Convenience-Feinbackmittel wurde speziell zur
Herstellung von feinblattrigem Croissantteig konzipiert,
der sich ideal im Siedefett ausbacken lasst. Zur
Herstellung des Teiges wird nur noch Hefe, Wasser und
Ziehfett eingesetzt. Das Ergebnis sind knusprige,
unwiderstehliche Gebdacke mit einer zarten Blatterung.

Torten-Couture -
siiBe Kreationen in hochster Vollendung

Der Begriff Torten Couture oder international Cake
Couture steht flr edle Gebécke, die in kunstvoller Hand-
arbeit zu kleinen Kunstwerken detailgetreu hergestellt und
besonders liebevoll individuell ausdekoriert werden. Diese
Idee ist urspriinglich in Paris und London geboren, mittler-
weile vertreten aber viele Patissiers in den Metropolen
weltweit diesen Anspruch. Torten-Couture ist ein weiteres
Motto auf dem Messestand: Kuchenkreationen von
schlicht-elegant bis verspielt-blumig, die alle Herzen von Bild: Martin Braun Backmittel und Essenzen KG
GroB und Klein, Alt und Jung héher schlagen lassen.

Genau das Richtige als originelles Geschenk, aber auch fiir den eigenen Genuss mit einer Portion Luxus.

Saisongebadcke: Der Jahreszeit entsprechend dirfen herbstliche Gebackideen im Angebot nicht fehlen. Auf die
Saison stimmen Kokosmakronen ein - von klassisch bis kreativ veredelt mit winterlichen Aromen zu den originellen
~Winterbergen" oder Stollen mal anders zum Beispiel mit einer fruchtigen Orangenfiillung.

Halle 1, Stand H32

NEU:
Eipro erweitert Ei-Buffet Range um das Spiegelei

Klar, ein Spiegelei kann doch jeder — denken Sie! Im Prinzip ja, aber ... es gibt gute Griinde, das Braten eines
Spiegeleis den Profis zu Uberlassen und auf Nummer [’ 1 f Wiy i?
o { i " L

sicher zu gehen. Da wére zum Beispiel der Faktor Hygiene |
zu nennen. Oder die Faktoren Zeit und Aufwand . Fur
optimale Ergebnisse im GV-Bereich bietet Eipro mit dem
convenienten Spiegelei jetzt die Lésung.

Ein Spiegelei ist leicht, lecker und schnell serviert. Es kann
solo ein Genuss und bei vielen Rezepturen wie Spinat,
Strammer Max oder Labskaus sogar die Krénung sein.
Doch damit das so ist, erfordert ein Spiegelei ,sunny side
up® vom Koch gekonntes Aufschlagen und gefiihlvolles
Braten. Es darf weder glibberig noch zu trocken und sollte
optisch in Form sein, wenn es perfekt sein soll. Dies ist in
erster Linie eine Zeitfrage, die in GV-Klichen aber meist
nur begrenzt vorhanden ist. Auch birgt ein von Hand
aufgeschlagenes Ei die Gefahr der Verunreinigung der
Speise durch Keime, die an der Eierschale haften. In der
Gemeinschaftsverpflegung ware das der ,worst case"; ein
Risiko, das unbedingt vermieden werden muss.

A o] T
Bild: Eipro-Vermarktung
Die jliingste Erganzung der Ei-Buffet Range von Eipro - das
fix und fertig gebratene Spiegelei ist deshalb die sicherere Losung sowohl fiir Profi-Kdche als auch flir Backereien. Das
die Ei-Buffet Spiegeleier aus frischen Eiern hergestellt sind, Iasst sich leicht an der gleichmaBigen Form des EiweiBes
und der relativ mittigen Platzierung des Eigelbes erkennen. Schonend gegart und sofort tiefgefroren, sind die fertigen
Spiegeleier dann einzeln und nach Bedarf entnehmbar. Werden sie vor dem Servieren noch kurz im Kombidampfer
(mit Dampf wird das beste Ergebnis erzielt) oder in der Mikrowelle erwarmt, ist der Genuss mit Sicherheit perfekt!
Angeboten werden die Spiegeleier fertig gegart und tiefgekihlt zu 50 Stlick im Karton verpackt.

Halle 3, Stand B72
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French Toast - einfach raffiniert!
Renaissance eines kulinarischen Fruhstiicks-Klassikers

~Kenn’ ich doch irgendwoher", denken Sie? Richtig! French Toast ist der amerikanische Name fir ,Arme Ritter", jenes
uralte Rezept aus WeiBbrot in Ei, das viele Gdste sicher nur aus ihrer Kindheit kennen. In den USA gehért der French
Toast zum Kklassischen taglichen Frihstiicksangebot - und dank Eipro bereichert er jetzt auch die europdischen

Frihstlcksbuffets.

Die Rezeptur ist absolut international, aber in Europa ein wenig
aus der Mode gekommen. Schon die Romer haben trockenes
Weizenbrot in verschlagenes Ei getaucht, in der Pfanne gebacken
und mit Honig betrdufelt verzehrt. Die Engléander nennen es ,,Poor
Knight of Windsor", in der Schweiz heiBen sie ,Fotzelschnitten®
und in Osterreich ,Pavesen®.

Doch jetzt erlebt der Klassiker eine Renaissance. Dank Eipro halt
French Toast als fix und fertiges, tiefgeklhltes Convenience-
produkt nun auch Einzug auf den europaischen Frihstiicks-
buffets. Fir F&B-Manager und Backer das ideale Produkt, weil es
schnell zubereitet und absolut gelingsicher ist. AuBerdem: keine
heiBe Pfanne, kein Bratgeruch und trotzdem jederzeit frisch
zubereitet.

Statt WeiBbrot bildet heute feines, locker luftiges Brioche die
Basis und duftet herrlich nach Geback. Ein siiBer Mantel aus
frischem Ei fangt den Duft ein. Nur kurz im Kombidampfer,
Backofen oder Kontaktgrill erwarmt, ist der French Toast
genussbereit. Da kann man nichts falsch machen.

Halle 3, Stand B72

Bild: Eipro-Vermarktung

Anzeige

Jetzt auch fiir iPhone, iPad und Co.

Nutzen Sie unser Online-Messemedium fiur lhre Unternehmens- und
Produktkommunikation zu nationalen und internationalen Fachmessen.

Zukunftig ist messe .de auch
iPhone, iPad und Co. kompatibel
und steht lhnen immer und Gberall
zur Verfugung.

igeho Basel 2013 » INTERNORGA 2014
BioFach 2014 # Griine Woche 2014
InterCool | InterMeat | InterMopro 2014
Internationale Handwerksmesse 2014
EuroShop 2014 » ISM 2014 » IBA 2015
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Unser Beitrag zum Umweltschutz:
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Neben unseren Biiros werden auch unsere Internetseiten mit Strom aus erneuerbaren Energiequellen betrieben.

Okostrom

-



http://www.messekompakt.de

