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MEHR WISSEN, BESSER VERKAUFEN.

In der LZ direkt Lernwelt biindeln die LZ Medien ihre Weiterbildungsangebote (Digital,
Print, Présenz) fiir den Lebensmitteleinzelhandel. Praktisches Waren- und Verkaufswissen
fiir Supermarktmitarbeiter - Kaufleute, Marktleiter und Warengruppenverantwortliche.
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WILLKOMMEN IM
MARKENLEHRBRIEF KUCHEN
UND FEINBACKWAREN

Diese Broschure bietet Dir praktisches
Warenwissen zum Thema am Beispiel
der Marke Olz der Meisterbacker. Aktu-
elle Marktdaten, Hintergrundinfos und
Praxis-Tipps machen sie zum idealen Be-
gleiter im Berufsalltag. Die beste Art
und Weise, um Dein Grundlagenwissen
zu vertiefen und mit Wissen zu punkten.

WAS ERWARTET DICH?

Die Broschiire ist so aufgebaut, dass
Du, auf kurzem Wege und mit viel

Liebe zur Wissensvermittlung prasen-
tiert, das Wichtigste zum Thema Kuchen
und Feinbackwaren, zu den entspre-
chenden Produkten im Handel sowie
dem verkaufsférdernden Umgang mit
ihnen erfahrst.

EDITORIAL

WICOLE ROTHER
HEAD OF L2 PIREKT
LERWWELT

Jede der folgenden Doppelseiten enthalt
eine in sich abgeschlossene Information
und zusatzlich eine Testfrage, mit der
Du Dein Wissen noch einmal tberpriifen
kannst. Die dazugehorige Losung findet
sich auf der jeweils nachsten Seite. Der
Testbogen am Schluss der Broschiire
gibt Dir Gelegenheit, das Gelernte unter
Beweis zu stellen.

Wichtig: Zu diesem Markenlehrbrief
gibt es auch ein E-Training, das Dir
Klick fiir Klick wertvolle Zusatzinfos
zum Thema liefert.

Viel SpaB beim Entdecken
und Lernen!

Herzlich,
Deine

N7 /(/Nen

Nicole Rother
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MARKTWISSEN

Genuss pur: Feinbackwaren

@ Lust auf Convenience

WARENWISSEN
@ Rohstoffe und Zutaten

@ Handwerkstradition und moderne Produktion

@ GroBe Produktvielfalt

Profilierung als Einkaufsstéatte

@ Platzierung, Regalaufbau, Warenprésentation

Anlasse nutzen und Impulse setzen

WISSEN PLUS

Rund um Kuchen und Feinbackwaren
Schauen, Riechen, Probieren
Verpackung, Recycling, Miill vermeiden

Qualitatsmarke mit Tradition

WISSEN TO GO
@ Alles klar? Wissens-Check 1
@ Wissens-Check 2 & Lésung

@ Noch mehr Brainfood & Impressum



INHALT

DU SCHON, ...

... dass Kuchen und Feinbackwaren sehr emotionale
Lebensmittel sind? Bei Konsumenten werden oft Erinnerun-
gen und Gefiihle wach, wenn sie feine Backwaren genie-
Ben. Ob der Besuch mit leckerem Kuchen und Kaffee bei
der Oma oder der verfiihrerische Duft von frisch gebacke-
nen Croissants beim gemeinsamen Friihstiick mit den
Kindern - wer kennt und wiinscht sich das nicht?

Im Gegensatz zum Nahrungsmittel Brot sind Kuchen und
Feinbackwaren Genussprodukte. Verbraucher génnen sich
gerne mal ein Stiick, um sich etwas Gutes zu tun oder ein-
fach weil sie Lust darauf haben. Mit einem varianten-
reichen Angebot fir unterschiedliche Verzehranlasse und
optimaler Platzierung kannst Du diese Lust auf Genuss bei
Deinen Kunden wecken. Olz unterstiitzt mit der Positionie-
rung als Love- und Familybrand dieses emotionale Setting.
Als Familienunternehmen liegen die Wurzeln in einer Klein-
backerei und gelerntem Béckerhandwerk. Der Betrieb ist
uber die Jahrzehnte gewachsen, doch noch immer werden
mit erprobten Rezepturen und viel Liebe zum Handwerk
Genussprodukte von hchster Qualitédt hergestellt. Eier aus
Freilandhaltung, FAIRTRADE-Kakao und die Verwendung
regionaler Rohstoffe zeigen den Respekt vor der Natur und
die Verantwortung fiir nachhaltiges Wirtschaften.

Auf den folgenden Seiten erféhrst Du alles, was Du Uber
Kuchen und Feinbackwaren wissen solltest. Fiir einen
besseren Lesefluss sprechen wir, wenn nicht anders mog-
lich, in der mannlichen Form. Wir meinen aber immer
gleichermaBen alle Geschlechter. Noch ein Tipp: Klick Dich
auch ins E-Training. Es liefert ergénzende Informationen
flr nachhaltiges Lernen. Fir Deine erfolgreiche Teilnahme
kannst Du Dir am Kursende ein Zertifikat als Bestati-
gung ausstellen lassen.

Viel SpaB beim Lesen!

Deine 01z Meisterbacker



06

GENUSS PUR:

Die Warengruppe Kuchen und Feinbackwaren
zahlt sowohl in Osterreich (siehe Grafik

unten rechts) als auch in Deutschland zu den
Topwarengruppen im Lebensmitteleinzelhan-
del. 2022 setzte der deutsche LEH nahezu
932 Millionen Euro damit um. Kuchen und
Feinbackwaren haben in beiden Landern eine
lange Tradition und sind in den heutigen
Erndhrungsgewohnheiten und -vorlieben der
Konsumenten verankert. Ob bereits zum
Friihstlck ein feiner Hefezopf, als Dessert
oder zum gemiitlichen Nachmittagskaffee
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ein Stiick Kuchen, die Osterreicher und
Deutschen genieBen haufig und gerne siife
Kostlichkeiten. Das bestétigen die Zahlen
zum durchschnittlichen Konsum pro Kopf.

Dabei gibt es Unterschiede. Das beginnt
schon bei der Begriffsdefinition: In Oster-
reich umfasst die Warengruppe Kuchen und
Feinbackwaren klassisches Feingeback wie
Kipfel, Taschen und Plundergebacke. Zudem
geflllte und ungefiilite Hefeteigprodukte

wie Strudel oder Zépfe, aber auch klassische

TOP 15-WARENGRUPPEN IN OSTERREICH

Umsatz in Millionen Euro.
Bier
Kohlensaurehaltige Limonade
Kaffee (Bohne und 16sl./Misch.)
Knabbergeback
Schnittkase
Milch (frisch + haltbar)
Wein (rot/weiB /rosé)
Energydrinks
Gelbe Fette
Mineralwasser (inklusive Soda)
Frischkase
Fertiggerichte (nass/trocken/gekocht)
Fruchtsaft/Nektar/Gespr./Getr./Smoothies
Kuchen /Feinbackwaren
TK-Eis

286,5
3903
3819
3280
322,%
303,2
2979
263,0
260,%
2593

2317 3\
206,
2054
778,0
124,

Alle regelmél3g erhobenen Food-Warengruppen (Food Total exkl. Frische

inkl. Mopro) + Wein (rot / weiB3 / ros€) + Kuchen / Feinbackwaren SB.

Quelle: ZMB, Nielsen Handelspanel/Market Track.



MARKTWISSEN

LEXIkoN

Impuls- oder Spontankaufartikel: Bezeichnung fiir Produkte,

Kuchen wie Marmorkuchen und andere siiBe
Gebackspezialitaten.

In Deutschland wird das Segment von Fertig-
kuchen bestimmt und umfasst sowohl klassi-
sche Riihrkuchen als auch Hefeteiggebéacke.
Andere Feingebécke hingegen wie Croissants,
Hornchen und siiBe Softbrotchen werden

zur Warengruppe Brot und Brotchen gezéhlt.
Fasst man die einzelnen Untergruppen ver-
gleichbar zusammen, ergeben sich auch Diffe-
renzen beim durchschnittlichen Pro-Kopf-

die spontan im Einkaufswagen landen. Der Shopper hat diesen
Kauf nicht oder nur grob (zum Beispiel ,,StiBes zum Kaffee-
trinken*) im Voraus geplant. Er ldsst sich vielmehr am Point of
Sale von einem Angebot oder einer aufmerksamkeitsstarken
Platzierung zum Kauf inspirieren.

SB-Kuchen und -Feinbackwaren sind solche Impulskaufartikel.
Hier greifen Konsumenten spontan zu. Sie eignen sich daher
fiir eine prominente Platzierung in der Abteilung oder als Zweit-
platzierung und sollten entsprechend présentiert werden, um
das Wertschdpfungspotenzial zu nutzen.

Verbrauch. Wahrend die Osterreicher im Jahr
2022 durchschnittlich 4,2 Kilogramm Kuchen
und Feinbackwaren verspeisten und sich das
30 Euro kosten lieBen, kamen die deutschen
Verbraucher nur auf 2 Kilogramm und gaben
dafiirim LEH 11,10 Euro aus. Hier zeigt sich
das hohe Potenzial, das der deutsche Handel
mit Backwaren aus dem Selbstbedienungs-
regal (SB-Regal) noch ausschdpfen kann.

PRO-KOPF-VERBRAUCH VON KUCHEN UND FEINBACKWAREN

4,2 kg

2,1 kg

4,2 kg

2021

@ Osterreich Deutschland

2022

Quelle: Nielsen Osterreich und Deutschland, 2022.

O 790 Euro
O 11,10 Euro
(O 26,90 Euro

WIE VIEL GIBT JEDER DEUTSCHE PRO JAHR FUR KUCHEN/FEINBACKWAREN AUS?
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LUST AUF

Die Warengruppe Kuchen und Feinbackwaren
gliedert sich in die drei Untersegmente ,,Friih-
stiick sliB“, ,Genussprodukte“ sowie ,Snack/
Jause®. Vor allem im Alltag werden Friihstlck
oder Snacks gerne ,,on-the-go“ eingenom-
men. Kein Wunder also, dass konveniente
Produkte wie verzehrfertige Kuchen und Back-
waren beliebt sind: In Deutschland verzeh-
ren knapp dreiBig Prozent der Bevdlkerung
mindestens einmal im Monat Fertigkuchen.
Davon greifen 3,3 Prozent sogar mehrmals
wochentlich zu diesen genussfertigen Lecke-
reien. Die Lust am Kuchengenuss steigt mit

dem Alter: Wahrend laut GfK (2021) ein
Drittel der jungen Erwachsenen angibt, das
Ritual ,,Kaffee und Kuchen® zu pflegen, sind
es bei Ruhestéandlern 68 Prozent.

NACHHALTIGER GENUSS

Ebenso wichtig wie Convenience und Ge-
nuss ist den Verbrauchern aber auch die
Nachhaltigkeit der Backwaren. Regionalitat,
fairer Handel oder das Vermeiden von
Verpackungsmlill sind daher entscheidende
Verkaufsargumente.

HAUFIGKEIT DER VERWENDUNG FERTIGER KUCHEN IN DEUTSCHLAND

Personen in Millionen.

Taglich

Ca. 1-mal pro Woche
Mehrmals pro Woche
Ca. 1-mal pro Monat
Mehrmals pro Monat
Seltener

Nie

Keine Angabe

Quelle: VuMA /Statista 2022.

WIE VIEL GIBT JEDER DEUTSCHE PRO JAHR FUR KUCHEN/FEINBACKWAREN AUS?

¢/ 11,10 Euro
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BELIEBTESTE FERTIGPRODUKTE UND ZUTATEN IN DEUTSCHLAND 2021

Verwendung mindestens mehrmals pro Monat. Anteil der Befragten in Prozent.
Nudeln £2,8

Reis im Beutel/Reis | N N <30
Mehl $¢6,2

Gemiise in Dosen/Glasern

.'- ‘ Backzutaten
Fertige Kuchen

Frische Nudeln aus dem KiihlIregal

Fertige Hauptmahlzeiten'

Puddingpulver

Backmischungen

Getreide im Beutel

1 Dosen, Becher, Schalen, Packungen

¢

GUT PUR MICH U DIE UmwWELT

Die Wiinsche der Verbraucher spiegeln sich auch in der
Produktpalette von Olz wider. Jedes der im Sortiment befind-
lichen Produkte folgt den drei Grundséatzen von Genuss (,Mir
schmeckt es gut®), Nachhaltigkeit (,Mir und der Umwelt geht
es gut“) sowie Convenience (,Ich habe es im Alltag leichter®).

Das Engagement der GroBbackerei fiir Nachhaltigkeit und
Genuss zeigt sich etwa in der ausschlieBlichen Nutzung
FAIRTRADE-zertifizierten Kakaos, der Verwendung von
Freilandeiern und Alpen-Frischmilch sowie der Verringerung
von Transportwegen. So sind etwa 85 Prozent aller Mehl-
lieferungen nicht mehr als 90 Minuten auf der Strecke.

WAS IST EIN WICHTIGES VERKAUFSARGUMENT BEI SB-BACKWAREN?

O Genuss
(O Nachhaltigkeit
(O Convenience




10

ROHSTOFFE

Das vielfaltige Angebot an Feinbackwaren
und die hohen Anspriiche an die Qualitat
der Produkte verlangen nach optimalen
Rohstoffen und Zutaten, wobei die Herkunft
eine entscheidende Rolle spielt. Qualitat bei
Lebensmitteln bedeutet in Osterreich und
Deutschland meist zugleich Regionalitat -
hochwertige Rohstoffe und Zutaten aus der
Region. Diese, vereint mit erprobten und be-
wahrten Rezepturen sowie jahrelanger Hand-
werkserfahrung und innovativen Produktions-
verfahren, zeichnen hochwertige Kuchen
und Feinbackwaren aus.

Fur die Klassifizierung als Feinbackware ist
Voraussetzung, dass die Backwaren bezogen
auf 90 Teile Getreidemahlerzeugnisse min-
destens zehn Teile Fett und/oder Zucker
enthalten miissen. Durch ihren hohen Fett-
anteil bedingt haben Feinbackwaren einen
deutlich hoheren Energiegehalt als etwa Brot.

MEIST HELLE MEHLE

Je nach Getreideart und Ausmahlungsgrad
der Korner gibt es verschiedenste Mehlsorten.
Die Auswahl reicht von Weizen- Gber Dinkel-
bis hin zu Roggenmehl beziehungsweise vom
Auszugsmehl bis hin zum Vollkornmehl. Diese
konnen je nach Gebéackstiick unterschiedlich
verwendet werden. Fiir die Herstellung von

WAS IST EIN WICHTIGES VERKAUFSARGUMENT BEI SB-BACKWAREN? {l

v/ Genuss
¢/ Nachhaltigkeit
¢/ Convenience

ZOPFE FLECHTEN:

AUCH tr PER. 4&95554’«5&51
WOCH HANPARBELT:

Kuchen und Feinbackwaren werden meist helle
Mehle verwendet, zum Beispiel Weizenmehl
550. Weizenmehl verfiigt liber gute Backeigen-
schaften und hat ein ausgewogenes Verhaltnis
von Stérke und EiweiB (Kleber), sodass die
Produkte ein schones Volumen und eine luftige
Porenstruktur erhalten.

Dinkelmehl hingegen, das auch immer haufiger
flr Feinbackwaren verwendet wird - so auch
beim Olz Dinkel Zopf - birgt grBere Heraus-
forderungen beim Backen. Es hat ein anderes
Stéarke-EiweiB-Verhdltnis, ist aber dennoch
zum Backen geeignet und verleiht den Pro-
dukten eine leicht nussige Geschmacksnote.

!
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VON BUTTER BIS RAPSOL

Fir unterschiedliche Teigrezepturen werden
auch unterschiedliche Fette und Ole verwen-
det. Ob man von einem Fett oder Ol spricht,
hangt davon ab, ob es bei Raumtemperatur
fest oder flissig ist.

Butter ist ein tierisches Fett, das aus dem
Rahm der Milch gewonnen wird. Bei der Her-
stellung von Backwaren kann anstelle von

Butter auch Butterreinfett verwendet werden.

Es handelt sich dabei um reines Milchfett,
das aus Rahm oder Butter durch Abtrennen
von Wasser hergestellt wird - es ist somit
nahezu wasserfrei. Der Umrechnungsfaktor
von Butterreinfett zu Butter betragt: Butter-
reinfett mal 1,205.

Neben Butter und Butterreinfett werden in
der Backwarenherstellung auch pflanzliche
Fette und Ole eingesetzt. Sie sind in ihrer
Konsistenz meistens flissig und werden aus
Pflanzen gewonnen, wie etwa aus Raps oder
Sonnenblumen. Ole sind praktisch wasser-
frei. Sie lassen Teige weicher werden. Ein
weltweit haufig eingesetztes Pflanzenfett ist
Palmol. Es hat den groBten Flachenertrag.

WARENWISSEN

Y Y Yir

PALMOL MUIT ZERTIEIKAT

Palmél ist ein natiirlich gehartetes Fett, frei
von schadlichen Transfettséduren. Wie auch die
Umweltorganisation World Wildlife Fund (WWF) unter-
stiitzt der Backwarenhersteller Olz den nachhaltigen
Anbau und die Gewinnung von nachhaltigem Palmal.
Das Unternehmen ist seit 2014 offizielles Mitglied
des Round Table on Sustainable Palm Oil (RSPO).

Olz verwendet Palmél nur dann, wenn dieses
herstellungstechnisch nicht zu ersetzen ist.
Palmdl ist ein Fett, welches von Natur aus

bei Zimmertemperatur fest ist. Diese Eigenart
ermoglicht es, auf gehértete Pflanzendle

zu verzichten, bei deren Herstellung gesund-
heitsschadliche Transfettsduren entstehen.
Der Uberwiegende Anteil der eingesetzten
Fette bei Olz - (iber 80 Prozent - sind fliissige,
pflanzliche Ole (unter anderen Raps-, Sonnen-
blumendl) sowie Butter.

Fette und Ole beeinflussen bei Backwaren
maBgeblich Gérverhalten, Volumen, Krumen-
struktur, Frischhaltung, Geschmack und Glanz.
Je nach Backware eignet sich ein Ol oder Fett
besser oder weniger gut. So wird produkt-

spezifisch iber die Verwendung von

Fetten und Olen entschieden.

WELCHE MEHLSORTE WIRD HAUPTSACHLICH FUR FEINBACKWAREN VERWENDET? i

O Weizenmehl
O Roggenmehl
(O Dinkelmehl
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Neben Mehl und Fett sind vor allem Eier
Hauptzutat von Kuchen und Feinbackwaren.
Ihr Zusatz beeinflusst die technologischen
Eigenschaften von Teigen und Massen, verfes-
tigt oder lockert diese, je nachdem welche
Eibestandteile verwendet werden. Eigelb ver-
festigt und EiweiB lockert die Teigware. Eier
wirken sich zudem auf den Geschmack und
die Krumenstruktur des Gebéacks aus. In der
Béckerei sind sie unverzichtbar.

Seit 2009 ist in der EU die Ké&fighaltung von
Hihnern verboten. Da die Weiterverarbeitung
nach wie vor zuldssig ist, ist die Verwendung
von solchen Eiern noch Standard. Nicht so bei
Olz: Das Unternehmen backt seine Produkte
seit 2022 mit Eiern aus zertifizierter Freiland-
haltung. Dabei kontrolliert die unabhéngige
Kontrollstelle agroVet die artgerechte Tierhal-
tung und garantiert die Herkunft aus der EU.

Zucker sind Kohlenhydrate, die fiir Menschen
ein wesentlicher Bestandteil der Nahrung sind.

FREILANPEIER.:
BESTER GESCHMACK
Unp GLUCKLICHE
HUHNEK.,

P

Bei der Herstellung von Backwaren ist meist
von Haushalts- oder Kristallzucker die Rede.
Werden andere Zuckerarten wie zum Beispiel
Glukose, Fruktose oder Laktose eingesetzt,
missen diese spezifischen Bezeichnungen,
etwa auf der Zutatenliste, angefiihrt werden.
Zucker wird nicht nur zum SiiBen von Back-
waren eingesetzt. Er spielt auch eine wesent-
liche Rolle in der Verarbeitung von Teigen und
Massen. Er gibt den Massen Volumen und ist
fiir die Entwicklung der schénen goldgelben
Backfarbe, die durch das Karamellisieren beim
Erhitzen entsteht, mitverantwortlich. Zucker
ist zudem fir das Haltbarmachen von Lebens-
mitteln wichtig.

Milch ist ein wertvoller und urspriinglicher Roh-
stoff. Die meisten Backereibetriebe verwenden
Trockenmilchpulver, das ahnlich einfach wie
Mehl verwendbar ist. Der Milch wird dabei das
gesamte freie Wasser entzogen, wobei ein Teil
der Vitamine verloren geht. Frischmilch ist in
Backwaren dagegen ein echtes Qualitdtsmerk-
mal. Sie verfeinert den Geschmack und macht
zum Beispiel Hefegeback flaumig und zart.

Die Milch Brétle von Olz werden mit frischer
Alpenmilch produziert. Durch die schnelle Ver-
derblichkeit stellt Frischmilch hohe Anspriiche
an die Hygiene und Lagerung. Kihlrdume und
ein eigener gekihlter Kreislauf sind fir die Ver-
arbeitung von Frischmilch bei Olz notwendig.

WELCHE MEHLSORTE WIRD HAUPTSACHLICH FUR FEINBACKWAREN VERWENDET?

v/ Weizenmehl



Check/ WARENWISSEN
SPEZIELLE ZUTATEN

Fiir besondere Fiillungen und Geschmacksrichtungen von Backwaren werden
weitere Zutaten verwendet. Zum Beispiel:

wUSSE PRUCHTFULLUNGEN
Fein oder grob gemamen sind sie eine der Die Klassiker der Backwaren sind oft mit
beliebtesten Geschmacksrichtungen bei Fruchtfiillungen verfeinert. Beispielsweise

die fruchtige Apfelfiillung mit Rosinen und

Konsumenten. Meist werden Haselniisse, n
Zimtnote beim Olz Apfelstrudel.

Walnisse oder eine Mischung davon ver-
wendet. Ein besonders feines Aroma ent-
steht, wenn die Niisse vor der Verarbeitung
gerdstet werden - so wie bei der Fillung
des Olz Nuss Strudels.

TOPFEN/BUARK
Das aus der Milch durch
Zugabe von Lab oder durch
bakterielle Bildung von Milch-
saure ausgeféllte MilcheiweiB
nennt man Topfen/Quark.
Beide zahlen eigentlich zu
den Frischkésesorten. Oft
wird fiir Fiillungen der reine
Topfen mit einer leichten
Vanille- oder Zitronennote
abgerundet.

moHN
Mohnfillungen sind besonders
: ; schmackhaft fiir Kuchen und Fein-
g P o \ backwaren. Ob grob oder gemahlen,
ScHokoLALE g . Mohn hat einen typischen, leicht
herben Geschmack, welcher meist
durch Zugabe von siBlichen Zutaten

verfeinert wird - so beispielsweise
durch Zucker oder Honig.

Wird haufig und gerne in Kuchen oder Hefeteiggebacken ver-
arbeitet - ob in flissiger Form als Schokolade-Creme oder in
festen Stiickchen. Als erste Backwarenmarke setzt Olz zu
100 Prozent FAIRTRADE-zertifizierten Kakao ein. Die Kakao-
bauerinnen und -bauern erhalten eine Mindestpreisgarantie
sowie eine zuséatzliche FAIRTRADE-Pramie.

DURCH WELCHE ZUTAT ENTSTEHT DIE GOLDGELBE BACKFARBE?

O Mehl
O Marmelade
O Zucker




14

HANDWERKSTRADITION

TRAPITIONELLES HANPWERK GEPAART mIT AREEITSVORBEREITUNG: ALLE ZUTATEN
INNOVATION: SO SCHMECKT'S RICHTIG LECKER. WERPEN SORGLALTIG POSIERT .

Was urspriinglich reines Backerhandwerk Die Zutaten fiir Kuchen und Feinbackwaren
war, ist heute in den meisten Féllen eine werden entsprechend den Rezepten sorgfal-
Kombination von traditionellen Handwerks- tig abgewogen, dosiert und nach und nach
schritten unterstiitzt durch moderne Pro- miteinander vermengt. Mit der technischen
duktionsanlagen. Viele Béckereibetriebe, so Unterstiitzung von speziellen Teigmischgeréa-
auch Olz, setzen auf dieses Zusammenspiel. ten werden die Zutaten in Mischkesseln gut
So werden die Teige mit Maschinen ge- und lange geknetet, geschlagen oder geriihrt,
mischt. Alle Olz Z6pfe werden traditionell bis die Teige und Massen weiterverarbeitet
von Hand geflochten. Der Basisprozess der werden kdnnen.

Herstellung von Backwaren ist in kleinen

sowie in groBeren Béckereien derselbe und Je nach Produkt werden die Teige und Massen
verlauft im Grunde wie folgt: speziell geformt. Hefeteige, Plunderteige

und Mirbteige lassen sich gut und einfach

DURCH WELCHE ZUTAT ENTSTEHT DIE GOLDGELBE BACKFARBE?
v/ Zucker




WARENWISSEN

KNETEN SCHLAGEN) RUHREN:
TEIGMISCHGERATE KINETEN PIE
ZUTATEN IV MISCHKESSELN BIS ZUR.
ﬂ WEITERVERARBEITUNG.
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FORMEN: JE WACH PROPUKT WERPEN PIE
TEIGE UND MASSEN SPEZIELL GEFORMT,

formen, da sie recht fest und kompakt sind. GANZ GECHILLT

Beispielsweise der Hefeteigzopf - ist er einmal

geflochten, behalt er seine Form und kann Die Ruhezeit zwischen der Teigaufbereitung
ohne Backform auf einem Blech freiliegend und dem Backen wird ,,Gérzeit“ genannt. In
gebacken werden - im Fachbegriff sagt man dieser Zeit bilden die Teiglinge durch die zu-
dazu: Er wird ,freigeschoben® gebacken. gegebene Backhefe ein groBeres Volumen und
Kuchenmassen wie Rihrmassen oder Biskuit-  ihre feine Porung. Hefeteige bendtigen eine
massen sind in der Konsistenz weich und Garzeit, sodass das Gebéack fein-flaumig und
flissig und missen in Backformen gegossen zart wird. In Béckereibetrieben werden die He-
werden, um gebacken zu werden. feteiglinge zum Géren in einem sogenannten

Garraum gelagert. Die Raumtemperatur darin
liegt zwischen 35 und 38 Grad und die Luft-

feuchtigkeit zwischen 60 und 80 Prozent. D D D

WAS PASSIERT IN DER RUHEZEIT ZWISCHEN TEIGZUBEREITUNG UND BACKEN? ’

(O Der Teig gart.
(O Der Teig bekommt mehr Volumen.
(O Der Teig senkt sich.
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Dies sind die idealen Bedingungen fiir die opti-
male Volumenauspragung und die Entwicklung
des typischen Gebéckaromas: Hefeteige sind
50 bis 180 Minuten zum Ruhen im Gérraum;
Kuchenmassen bendtigen keine Gérzeit, weil
die Lockerung nicht iber Hefe erfolgt.

Beim Backen der Teige bilden sich Krume und
Kruste. Die Auspragung wird durch die Zutaten
und die Verarbeitung bei der Teigherstellung
sowie beim Backen durch den jeweiligen Tem-
peraturverlauf bestimmt. Die Backkurve ist fir
jedes Produkt genau festgelegt. Sie gibt die

MINUTEN KANN PAS PAVERN.

BACKEN: PAMIT EIN PROPUKT PERFEKT GELINGT, (ST PIE
BACKKURVE PUR JEPEN ARTIKEL GENAU FESTGELEGT,

unterschiedlichen Temperaturen an, bei der
ein Produkt perfekt gelingt. Gewisse Produkte
brauchen eine sehr hohe Backtemperatur,
wenn sie in den Ofen kommen (hohe Anback-
temperatur) und backen dann bei etwas weni-
ger Temperatur fertig (niedrigere Ausback-
temperatur). So bildet sich je nach Backein-
stellung und kurve eine goldgelbe Krume,
wahrend das Gebéck innen fein flaumig bleibt.

Nach dem Backprozess miissen die Produkte,
bevor sie in die Verpackungsverarbeitung
gehen, ausreichend auskiihlen. Der Kiihlungs-

WIE PASSIERT IN DER RUHEZEIT ZWISCHEN TEIGZUBEREITUNG UND BACKEN?

¢/ Der Teig gart.

v/ Der Teig bekommt mehr Volumen.

N

KUHLEN: WACH PEM BACKEN WERPEN
PIE HELEZOPFE ABGEKUHLT. BIS 2V 120



WARENWISSEN

DIE VERPACKUNGSLOSUNGEN GEWAHR~
LEISTEN SCHUTZ, FRISCHE SOWIE AUS-
GEZEICHIETE LEBENSMITTELHYGIENE,

VERPACKEN: PIE LERTIGEN HEFEZEPEE WERPEN SORGLALTIG
VERPACKT UNP IV PEN HANPEL AUSGELIELERT:

prozess dauert bei Kuchen und Feinback- Raumklima, vergleichbar mit einem OP-Saal,

waren 20 bis 120 Minuten, je nach GroBe des erzeugt. Diese Technologie ermdglicht es,

Produktes. Er darf aber nicht zu lange sein, Produkte ohne den Zusatz von Konser-

um das Produkt nicht auszutrocknen. vierungsstoffen herzustellen. Olz fertigt auf
diese Weise alle Sandwich- und Toast-

Vor der Auslieferung werden die fertigen produkte sowie kleine Hefeteiggebacke

Backwaren sorgféltig verpackt. Im Vorder- komplett ohne Konservierungsstoffe. Damit

grund steht der Schutz der Produkte, die die Backwaren direkt zum Verbraucher

Frische sowie ausgezeichnete Lebensmittel- gelangen, liefert Olz in Osterreich die Ware

hygiene. Der Verpackungsprozess bei Olz der per Frischdienst in den LEH - schneller und

Meisterbacker findet in einem sogenannten frischer geht es nicht.

»Reinraum® statt. Durch eine spezielle Luft-

filteranlage wird hier ein besonders reines 7

WIE LASST SICH DER EINSATZ VON KONSERVIERUNGSSTOFFEN VERRINGERN?

(O Langerer Backvorgang
(O Pasteurisieren der Zutaten
(O Sperzielle Luftfilter (Reinraum)




18

GROSSE

>DD

Im Lebensmittelhandel ist das Angebot an
Kuchen und Feinbackwaren sehr umfangreich
und vielseitig: Es gibt diverse Geschmacks-
richtungen und Fillungen, unzéhlige Pro-
duktformen und -gréBen. Je nach Jahreszeit
wird das Segment zusétzlich durch spezielle
Saisonartikel ergénzt. Etwa in der Advents-
zeit, wenn Weihnachtsstollen und Friichte-
brote erhaltlich sind. Auch zu Ostern werden
traditionelle Ostergebécke in verschiedens-

LECKERE PROPUKTE,
PIE PERFEKT AUF PEN
KAFFEETISCH PASSEN,

ten Formen und GroRen angeboten. Diese
gesamte Produktpalette wird in Industrie
und Handel in drei Kategorien unterteilt.

FRUHSTUCK SUSS

Jeder hat seine ganz personliche Lieblings-
speise fir einen guten Start in den Tag! Als
suBe Alternative zu Brot genieBen Verbrau-
cher zum Frihstiick jedoch oft und gerne
siBe Gebéacke in diversen Formen und
GroBen. Sie kénnen aus unterschiedlichen
Mehlsorten sein (ob Weizen oder Dinkel),
ungefiillt, teilweise aber auch gefiillt wie
beispielsweise mit Rosinen oder Schoko-
lade-Stiickchen. In die Kategorie Friihstiick
fallen Gebéacke wie Hefeteigzdpfe, Milch
Brotle, Milch Laible, Croissants, Rosinen
Brotchen etc.

GENUSSPRODUKTE

Kostliche Produkte,
die perfekt auf den
Kaffeetisch passen,
werden als Genuss-
produkte klassifiziert.
Dazu zahlen Hefeteig-
gebacke mit feinen

Fillungen wie Nuss,

Mohn, Topfen oder Apfel

WIE LASST SICH DER EINSATZ VON KONSERVIERUNGSSTOFFEN VERRINGERN?

v/ Spezielle Luftfilter (Reinraum)



i;! WARENWISSEN
o
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GEMUTLICHE STUNPEN MIT PEN LIEESTEN OPER ALS GESCHENK:
PIE FREVPE AN FEINEN BACKWAREN TEILT MAN GERNE,

genauso wie alle Arten von Kuchen in den Muffins, geflllte Kipfel und Schnecken,
unterschiedlichsten Geschmacksrichtungen Linzer Schnitten, Topfen- und Frucht-Plunder.
und Formen - ob Riihrkuchen wie Gugelhupf SuBe Snacks sind durch ihre geringe GroBe
oder Marmorkuchen, Strudel und Stollen ideal zum Mitnehmen und flr den Verzehr
oder feine Mirbteiggebacke. Sie alle sind unterwegs geeignet - quasi die siiBe Brot-
ein Genuss zum Nachmittagskaffee. zeit fiir zwischendurch. Diese Kategorisie-
rung von Kuchen und Feinbackwaren steu-
JAUSE/SNACK ert in groben Ziigen auch die Présentation

und Platzierung der Produkte im Regal (siehe
Kleine StiBgebéacke, aus Hefeteig, Mirbteig folgende Seiten).
oder Plunderteig, fallen in die Rubrik Jause/
Snack - ein typisch Osterreichischer Begriff,
fir den man in Deutschland eher ,Pausen-

snack” oder ,Zwischenmahlzeit” sagt. Diese \m
Produktkategorie ist sehr vielseitig: Hierzu
zahlen Gebéacke wie etwa Kleinkuchen, Q

WIE HEISST EINE UNTERKATEGORIE VON KUCHEN UND BACKWAREN?

O Friihstiick siif
(O Pausensnacks
(O Genussprodukte
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PROFILIERUNG

Ein ansprechendes und emotional berlhren-
des Verpackungsdesign, optisch schén und
appetitlich aussehende Produkte, ein einheit-
liches und stimmiges Markenerscheinungs-
bild sowie eine gut sortierte und strukturierte
Prasentation im Regal sind wichtige Erfolgs-

faktoren im Handel. Das Zusammenspiel
dieser Elemente beeinflusst die Konsumen-
ten maBgeblich bei ihrer Kaufentscheidung.
Denn gerade Kuchen und Feinbackwaren
werden haufig nicht geplant eingekauft, weil
sie auf der Einkaufsliste stehen, sondern

WIE HEISST EINE UNTERKATEGORIE VON KUCHEN UND BACKWAREN?

¢/ Frihstiick siiB
¢/ Pausensnacks
v/ Genussprodukte



weil Kunden spontan Lust auf einen bestimm-
ten Artikel bekommen, wenn sie ihn im
Regal sehen. Genussprodukte wie Kuchen,
feine Hefezopfe oder kleine Gebackstiicke
landen daher haufig ungeplant im Einkaufs-
wagen und l6sen sogenannte Impuls- oder
Reizkdufe aus. Deshalb sind gerade bei die-
ser Warengruppe die Umsetzung des richti-
gen Platzierungskonzeptes und die attrak-
tive Inszenierung am POS ausschlaggebend
fir den Erfolg.

LUCKEN VERMEIDEN

Die wichtigste Aufgabe haben hier die Mit-
arbeiter des Handels sowie des Herstellers.
Sie sind taglich gefordert, die Warenpréa-
sentation zu pflegen und zu optimieren.
Oberster Leitsatz fir Fachkréfte im Lebens-
mitteleinzelhandel ist: Frische, Frische,
Frische. Im Optimalfall sollte den Kunden
immer Ware so frisch wie moglich zur Ver-
fligung stehen. Und: Der gréBte Feind aller
Impulsartikel ist eine Ausverkaufssituation
(im Fachjargon Out-of-Stock genannt). Hier
sind die Fachkréafte im Markt gefordert,
rechtzeitig Ware nachzubestellen und die
Regale aufzufiillen. Eine attraktive Waren-
prasenz mit maBvollem Warendruck in den
Regalen zu erzeugen ist im Tagesgeschaft
oft eine Herausforderung.

POS-WISSEN

EMOTIONALE PLATZIERUNGEN BRINGEN
KUNPEN AUE PEN GESCHMACK UNP REGEN
IMPULSKAUFE AN.

Wichtig ist: Die Ware sollte unter Berlck-
sichtigung des Mindesthaltbarkeitsdatums
nachbestellt werden, sodass die Regale im-
mer ausreichend bestiickt sind. Gleichzeitig
sollte nicht zu viel alte Ware kurz vor Ablauf-
datum im Regal liegen.

WAS BEDEUTET OUT-OF-STOCK?

O Artikel ist nicht lieferbar.
O Artikel ist vorratig.

(O Artikel ist im Geschaft ausverkauft. ‘

g
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PLATZIERUNG, REGALAUFBAU,

ziert und prasentiert. So findet der Konsu-
ment alle Produkte einer Marke im Regal auf
einen Blick. Innerhalb des Markenblocks
sind die Produkte nach Sorte eingeordnet.
Fir eine optimale Warenprasentation im

Die empfohlene Produktprédsentation in den
Lebensmittelregalen ist ganz nach dem
Motto ,,Marke vor Funktion® organisiert. Das
bedeutet, es werden alle Produkte einer
Marke als sogenannter ,,Markenblock“ plat-

©

TIPPS ZUR REGALPFLEGE

Platziere im Block nach Marke und Sorte.

Abgepackte Backwaren sind ,,geruchsempfind-
lich“ - sie sollten deshalb nicht neben stark
riechenden Produkten platziert werden, auch
nicht neben frischem Obst und Gemiise.

Kuchen und Feinbackwaren sind meist sehr
weiche Produkte, deshalb ist es wichtig, dass
nicht zu viele Produkte aufeinandergelegt und

gestapelt werden.

Das aufgedruckte, garantierte MHD gilt
ausschlieBlich fiir original verschlossene
Produktverpackungen. Ist die Packung
einmal geodffnet, kann das Produkt auch
vor der MHD-Angabe verderben.

Achte auf eine korrekte und deutliche
Preisauszeichnung. Das unterstiitzt
die Kaufentscheidung.

WAS BEDEUTET OUT-OF-STOCK?

Verkaufsregal bedarf es eines sogenannten
Platzierungsschemas oder Regalplans,

der im Idealfall zwischen Handel und Indust-
rie gut abgestimmt ist sowie regelmaBig
aktualisiert und verbessert wird. Genauso
wichtig wie die Anordnung der Produkte
sind aber auch die richtige Auszeichnung
und Regalpflege.

REGELMASSIG AUFFULLEN

Bei der Regalpflege sind folgende Aspekte
und Aufgaben erfolgsentscheidend: Setze
die Facings laut abgestimmtem Regalplan
um, sodass jeder Artikel beim entsprechen-
den Regal- und Preisschild liegt. Achte
zudem darauf, die Ware regelmaBig aufzu-
flllen und die Warenprasentation nach

dem ,First-in-first-out“-Prinzip (kurz: Fifo) zu
aktualisieren. Das heiBt: Neue Ware wird
hinter die bereits im Regal befindliche Ware
einsortiert. Kontrolliere das Mindesthalt-
barkeitsdatum (MHD) regelméaBig und ent-
ferne abgelaufene Ware aus dem Regal.
Bestelle Ware proaktiv nach. Sprich Dich
dabei mit den Mitarbeitern des Handels und

v/ Artikel ist im Geschéft ausverkauft.

v



POS-WISSEN

Lexikon

Fifo-Prinzip: Die Bestiickung des Regals erfolgt nach dem
Fifo-Prinzip (First in - First out). Das heift, dass neu gelieferte
Ware mit einem spéteren MHD hinter jene Produkte gerdumt
werden muss, die eine kiirzere Haltbarkeit haben.

des Lieferanten ab, um Out-of-Stock-Situa-
tionen zu vermeiden: Nur was vorhanden ist,
kann gekauft werden. Platziere besonders
ertragreiche Artikel in der Sichtzone. In der
Sicht und Griffzone - in Augen- und Greif-
héhe des Regals - werden circa 80 Prozent
des Umsatzes generiert, da Kunden die Pro-
dukte hier gut sehen und mihelos aus dem
Regal nehmen kénnen.

WO WIRD NEUE WARE EINSORTIERT?

(O Vor der dlteren Ware vorne im Regal
(O Neben die dltere Ware
(O Hinter die &ltere Ware
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UND IMPULSE SETZEN

Die emotionale Warengruppe Kuchen und und erlebnisorientierte Produktinszenierun-
Feinbackwaren bietet viel Potenzial, um gen. Wichtig ist: Der Kunde muss die Waren-
Sonder- oder Zweitplatzierungen umzusetzen. gruppe wahrnehmen, denn ,,sehen bedeutet
Besondere Anldsse und Saisonspitzen wie kaufen!®. Die Zweitplatzierung sollte daher
Weihnachten, Fasching und Ostern oder attraktiv gestaltet sowie auf eine hoch fre-
bestimmte Fest- und Feiertage (Valentins- quentierte Flache im Markt gestellt werden.
tag, Muttertag, Vatertag, Allerheiligen) Vor allem fiir kleinere Artikel bietet sich die
schaffen Handlungsspielraum fiir kreative Kassenzone an.

SONDERPLATZIERUNGEN
LASSEN SICH AUCH LS
SHOP-IN-SHOP-SYSTEM
GESTALTEW.

WO WIRD NEUE WARE EINSORTIERT?
¢/ Hinter die ltere Ware



SCHLITTENFAHREN ZUM WEIHNACHTS-
PEST — DA PASSEN FRUCHTEEROT

UNP APVENTSSTOLLEN NATURLICH
EESTENS PAZU.
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ANLASSE NUTZEN

Der Backwarenhersteller Olz der Meister-
backer setzt gemeinsam mit dem Handel
seit Jahren erfolgreiche Zusatzplatzierungen
zu Sonderanlassen um: Etwa zum Weih-
nachtsfest mit traditionellen, rustikalen
Holzschlitten, die winterliche Stimmung in

die Geschéfte zaubern. Oder mit dsterlichen

Karton-Displays und -aufbauten. Gerade in
diesen Spitzenzeiten lassen sich durch
Zweitplatzierungen der umsatzstérksten
Artikel Out-of-Stock-Situationen vermeiden.
Zudem kommen diese absatzstarken Pro-

HASENSPASS 2UM OSTERFEST:

AUFLALLIGE DISPLAYS REGEN
KUNPEN UM KAUE 4N.

POS-WISSEN

N N
DI

Einzelne Artikel werden neben der Belegung
im Stammregal an einem zweiten Standort der
Verkaufsflache platziert. Dadurch werden
Impulskéufe aktiviert. Die Zweitplatzierung
sollte in herausragender Position im Kunden-
lauf stehen. Attraktive Platzierungen
sorgen flir hohe Frequenz und férdern
die Aufmerksamkeit.

dukte so besser zur Geltung. Konzentriere
Dich dabei auf ertragsstarke Artikel, um eine
mdglichst hohe Spanne zu erzielen. Ordere
vor allem die Abverkaufsrenner rechtzeitig
nach. Fir die Warengruppe Kuchen und Fein-
backwaren bieten sich auch Verbundplatzie-
rungen an, etwa Kuchen zusammen mit
Kaffeespezialitdten. Verbraucher kdnnen so
zum Kaffee gleich noch die passende Back-

ware einkaufen.
1]
PPy
B [ N
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WANN SIND SAISONSPITZEN?

O Weihnachten
O Ostern
O Allerheiligen
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SCHMECKER!

Ob Schnelles fiir den Alltag oder Raffiniertes
fir die Gaste: Mit SB-Kuchen und Feinback-
waren lasst sich im Handumdrehen etwas
Tolles zaubern. Wie wére es mit Frischeiwaffeln
als Eissandwich mit Zartbitterschokolade?
Von siiB bis herzhaft ist in der Rezeptwelt von
Olz fiir jeden Geschmack etwas dabei.

Schau doch mal rein:
www.oelz.com/de-de/alle-rezepte.

WANN SIND SAISONSPITZEN?

¢/ Weihnachten
¢/ Ostern
v/ Allerheiligen

REZEPTIDEE: OLZ DINKEL ZOPF
ALS MARACUJA-MANGO TORTCHEN v

REZEPTIDEE:
OLZ MARMOR KUCHEN AM STIEL

mit Schokolade & getrockneten Himbeeren

2UTATEN FUR 6 PORTIONEN

// Olz Marmor Kuchen

/7 Schokolade (mintgriin, rosa, weiB)
/7 Getrocknete Himbeeren

/7 Haselniisse

/7 Kokosflocken

/7 Minzblatter

// Stiefmiitterchen-Bliiten (essbar)
/7 Karamell- & SchokosoBe




WISSEN PLUS

zutaten zuseRETUNG
W /7 250 g Olz Dinkel Zopf 7. Maracujamark und die eingeweichte Gelatine erwar-

men. Kristallzucker und Eidotter aufschlagen. Die lau-

/7 100 g Maracujamark warme Maracujagelatine einriihren. Die Kuvertiire
/7 3 Blitter Gelatine, in kaltem Wasser schmelzen und ebenfalls einriihren. AnschlieBend die
eingeweicht geschlagene Sahne unterheben.
/7 60 g Kristallzucker 2., Mit Dessertringen aus dem Olz Dinkel Zopf kleine
- Kreise ausstechen. Den Rest des Zopfes in kleine
2 Bio-Eigelb
/7 2800 |g<? } Wiirfel schneiden und leicht mit Kokosmilch trénken.
/7 200 g weiBe Kuvertire Mango in 1 ¢cm Wiirfel schneiden und gemeinsam
/7 400 g Sahne mit den Wiirfeln der Waffeln in den Dessertringen
verteilen.

/7 etwas Kokosmilch

/7 150 g Mango (vollreif 3. Die Creme auf die Dessertringe aufteilen

und diese 2-3 Stunden kaltstellen. Die

// 8 Stk. Dessertringe (8 cm) oder Tértchen mit Maracujakernen und Minz-
gerade Glaser zum Anrichten i e Gl GrIEREL,
/7" Minzblatter und Maracujakerne
zum Garnieren ZUBEREITUNGSZEIT
// 180 Minuten

ZUBEREITUNG

7. 0Olz Marmor Kuchen in fingerdicke
Scheiben schneiden und diagonal
halbieren. Stiel in Kuchenhélfte
stecken und in geschmolzene
Schokolade tunken.

2., Kuchenstiicke auf ein Backblech
zum Trocknen legen. Mit Kara-
mell- & SchokosoBe, getrock-
neten Himbeeren, Haselniissen,
Kokosflocken toppen und mit
Minzblattern & Stiefmitterchen-
Bliiten dekorieren.

ZUBEREITUNGSZEIT

/7 15 Minuten

WAS MACHT DEN MARMOR KUCHEN AM STIEL FARBENFROH?

(O Bunte Schokolade
(O Eisin verschiedenen Sorten
(O Farbiger Zuckerguss
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Oft sind Lebensmittel auch nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums genieBbar - voraus-
gesetzt, sie werden richtig gelagert. Backwaren
sollten immer in der Originalverpackung, bei ge-
offneten Packungen mit einem Clip verschlossen,
bei Raumtemperatur aufbewahrt werden.

WAS MACHT DEN MARMOR KUCHEN AM STIEL FARBENFROH?
¢/ Bunte Schokolade



WISSEN PLUS

Oft lassen sich Lebensmittel mit abgelaufenem
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) noch problem-
los verwenden. Doch gerade Backwaren sind
eine von Lebensmittelverschwendung stark
betroffene Warengruppe, da Kunden hier
unbedingte Frische erwarten. Uberzeuge daher
Deine Kunden, die tatséchliche Qualitat von
Produkten zu beurteilen und Artikel auch noch
nach Ablauf des MHD zu genieBen.

Noch ein Stiickchen Zopf, Brioche oder Toast
tibrig - doch was tun damit? Zum Resteverwerten
gibt es viele Ideen fiir leckere Rezepte. Einfach
mal ausprobieren und im Handumdrehen wird
etwa aus dem ,,alten Zopf“ zusammen mit Joghurt
und Obst ein schmackhaftes Vitalmusli.

Mehr Ideen gibt es unter: www.oelz.

com/de-de/resterlschmaus-rezepte

e

INITIATIVE GEGEN FOOD WASTE OFT LANGER GUT

Mehr als ein Drittel aller Lebensmittel weltweit wird IST MEIN PRODUKT NOCH GUT?
weggeworfen. Olz unterstitzt daher die Initiative 3 &® QS s
,Oft langer gut“ von Too Good To Go. ®600p*° &

SCHAUEN - RIECHEN - PROBIEREN

woo|age|-6363

Ein auf der Verpackung neben dem MHD angebrach-

tes Logo ermutigt Verbraucher zum ,Schauen, Rie- TESTEN STATT WEGWERFEN:
chen und Probieren®. So kann jeder zum verantwor- OFT LASSEN SICH
tungsbewussten Umgang mit Lebensmitteln BACKWAREN wocl

beitragen und die Menge an ,Food Waste® verringern.  verwewten,

WIE LANGE SOLLTE MAN BACKWAREN VERWENDEN?

(O Bis zum Mindesthaltbarkeitsdatum
(O Solange sie gut sind
(O Etwa eine Woche
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VERPACKUNG,

Die Herkunft von Lebensmitteln, die Qualitét
der verarbeiteten Zutaten sowie die Her-
stellung stehen verstarkt im Fokus von Kon-
sumenten und spielen eine zentrale Rolle
bei der Kaufentscheidung. Besonderes
Augenmerk liegt immer ofter auf der Verpa-
ckung. Ein erster Gedanke ist meist das
Vermeiden von Verpackungsmaterial, um
die Millmenge zu reduzieren. Doch klar ist:
Verpackungen werden bendtigt, um Back-
waren zu schitzen, hygienisch und einwand-
frei zu lagern, sicher zu transportieren und
nicht zuletzt iber das Produkt zu informie-
ren. Daher gilt bei vielen Herstellern: So

viel wie nétig, so wenig wie moglich. So hat

Olz etwa Folienstérken und FolienmaBe
geprift und aufs Notwendigste reduziert.
Bei einigen Produkten wird auf Blister-
verpackungen verzichtet.

BESSER VERWERTEN

Nachhaltige Kreislaufwirtschaft schiitzt
das Klima. Die Recyclingfahigkeit eines
Packstoffes ist dafiir wesentliche Voraus-
setzung. Olz verwendet etwa Verpackungs-
material, das groBteils frei von Verbund-

ARA®

WIR WOLLEN
DEINE

ROHSTOFFE

&7 zurick.

KOOPERATION FUR KLIMASCHUTZ.
VERPACKUNGEN SAMMELN UND
VERWERTEN.

WIE LANGE SOLLTE MAN BACKWAREN VERWENDEN?

v/ So lange sie gut sind



WISSEN PLUS

MEHR ZUM THEMA
WVACHHALTIGKEIT
FINPEST PU AUF
Www.0ELZ . com

P
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RESSOURLEN 2U SCHONEN UND RESPEKTVOLL MIT PER UMWELT UMZUGEHEN
SICHERT PIE ZUKUNETSEARIGKEIT VON UNTERNEHMEN.

folien ist, um die Recyclingfahigkeit zu erhohen. mit der Altstoff Recycling Austria (ARA) zu-

Bei Neuprodukten achtet das Unternehmen sammen, die in ganz Osterreich Wertstoffe
von Beginn an auf gute Recyclingeigen- sammelt, verwertet und entsorgt. Im Jahr
schaften, etwa durch den Einsatz von Mono- 2021 konnten durch die Sammlung und Ver-
materialien. Ein Beispiel ist die Verwendung wertung der Backwarenverpackungen un-
bedruckter Beutelverpackungen ohne zu- gefahr so viel Treibhausgasemissionen
satzliches Etikett, was bessere Wiederver- eingespart werden wie 29 Millionen PKW-
wertbarkeit garantiert. Olz arbeitet zudem Kilometer verursachen.

WAS ERMOGLICHEN MONOMATERIALIEN?

(O Bessere Wiederverwertbarkeit der Verpackung Ro
(O Besseren Schutz fiir das Produkt 1

(O Bessere Transportfahigkeit
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MIT TRADITION

VoW DER KLEINBACKERE! 2Um
MARKTLUHRER (07 OSTERREICH:
OLZ ERWIRTSCHALTETE 2022
RUNE 240 MILLIONEN EURD,

-,

Das &sterreichische Familienunternehmen Olz
der Meisterbacker stellt seit mehr als 80 Jah-
ren qualitativ hochwertige Backwaren her. Der
Hersteller hat sich in der Warengruppe Ku-
chen und Feinbackwaren als starke Qualitats-
marke etabliert und ist klarer Marktfiihrer in
Osterreich. Mit den handwerklichen Back-
spezialitaten sichert sich das Familienunter-
nehmen in dritter Generation auch 2022 den
Platz als beliebteste Backwarenmarke in
Osterreich. Olz ist iiber die eigenen Landes-
grenzen hinaus erfolgreich und die Lust auf
feine Backwaren aus Osterreich ist auch in
Deutschland sehr groB. So zéhlte der Anbieter
in Deutschland bereits zweifach zu den aus-
gezeichneten Topmarken (2021, 2018).

Diese Kernwerte der Marke, auf denen

die Produktqualitat aufbaut, stehen im

Mittelpunkt:

/7 traditionelle Rezepturen

/7 hochwertige Zutaten

/7 keine gentechnisch verdnderten Rohstoffe

/7" umfassende Qualititskontrollen

/7 hochste Hygienestandards und
modernste Anlagentechnologien

Diese Leitlinien lebt Olz auch in der lang-

fristigen, nachhaltigen und werteorientierten

Unternehmensstrategie. Mensch und Um-

welt stehen hier im Fokus. Diese Faktoren

beeinflussen maBgeblich das nachhaltige,

langfristige und erfolgreiche Bestehen des

Unternehmens.

WAS ERMOGLICHEN MONOMATERIALIEN?

v/ Bessere Wiederverwertbarkeit der Verpackung
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Mehrfachantworten sind moglich!
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WAS IST VERBRAUCHERN BEI KUCHEN UND FEINBACKWAREN WICHTIG?
Genuss

Convemence

WIE VIEL KUCHEN UND FEINBACKWAREN KONSUMIERT JEDER DEUTSCHE IM SCHNITT
PRO JAHR?
E|n K|Iogramm

Dre| K|Iogramm i

WAS BEDEUTET ,,FREIGESCHOBENER TEIG?
Teig kann ohne Backform auf dem Blech backen.

WELCHES GEBACKSTUCK IST AUS HEFETEIG?
Linzer Schnitte

BEI WELCHER TEMPERATUR GEHT HEFETEIG AM BESTEN?
10 bis 15 Grad Celsius

WAS SIND DIE HAUPTZUTATEN VON BACKWAREN? o
Mehl, Fett, Eier
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ALLES KLAR? WISSENS-CHECK 2

Mehrfachantworten sind moglich!
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WAS BESCHREIBT DIE BACKKURVE?
Wie Gebéck geformt wird.

WELCHE AUSSAGE IST RICHTIG?
Kuchen und Feinbackwaren werden oft ungeplant gekauft.

WIE LANGE KONNEN KUCHEN UND FEINE BACKWAREN VERWENDET WERDEN?
Bis Ablauf des Mmdesthaltbarkeltsdatums

WELCHE VERPACKUNGSMATERIALIEN LASSEN SICH GUT WIEDERVERWERTEN?
BI|sterverpackungen

WAS IST BEIM AUFFULLEN DER WARE ZU BEACHTEN?
,,Flrst in-first- out Pr|n2|p beachten

WIE SOLLTEN KUCHEN UND SUSSE FEINBACKWAREN IM REGAL PLATZIERT WERDEN?
Nach Marke
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NOCH MEHR

In unserem Shop Izdirekt-lernwelt.de findest
Du noch viel mehr Wissen in gedruckter Form:

/7 Die kompletten Markenlehrbrief-Boxen mit
allen aktuellen Markenlehrbriefen

/7’ Niitzliche Basis- und Priifungstrainer

/7 Eine Auswahl an interessanten Fachbiichern
und Nachschlagewerken

Das E-Learning-Portal training.lzdirekt.de fiir
Mitarbeitende im Lebensmitteleinzelhandel ist
mit kompakten E-Trainings inklusive Abschluss-
zertifikaten die perfekte, flexible und interaktive
Ergénzung zu den Markenlehrbriefen. Hier kannst
Du jederzeit kostenlos und ohne Registrierung
Dein Wissen auffrischen: egal ob am PC, Tablet
oder Smartphone.

Izdirekt-lernwelt.de
training.lzdirekt.de
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MEHR WISSEN,
BESSER VERKAUFEN!
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