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Wer sich nicht sicher ist, wie er seinen Betrieb am besten
ins rechte Licht riickt, der findet vielleicht die eine oder
andere Anregung in den nachfolgenden Berichten, die
aber nur einen kleinen Auszug der zahlreichen Aktivita-
ten rund um die Nacht des Genusses darstellen. Viele
weitere Berichte lassen sich im Internet finden. Vor allem
die oberosterreichischen, niederosterreichischen, bur-
genlandischen und die Vorarlberger Betriebe waren um-
triebig und liefSen es richtig krachen.

Hilfestellung leisten auch die Wirtschaftskammern mit
Werbematerialvorlagen und zahlreichen Ideen fiir die
Ankiindigung und die kommunikative Umsetzung.
Zudem startete zu Jahresbeginn ein Projekt der Lebens-
mittelakademie des dsterreichischen Gewerbes zur Star-
kung der Lebensmittelgewerbe. Das Projekt ,Handwerk:-
Stirken - lhre Landesinnung begleitet Sie!" ist ein
individuelles Coaching-Angebot fiir gewerbliche Lebens-
mittelhersteller, um Betriebsfiihrer gesamtbetrieblich zu
stirken und um Potenziale in der Unternehmenskom-
munikation sichtbar zu machen sowie auszuschopfen.
Das Coaching umfasst einen Check des Unterneh-
mensprofils, Vorabanalyse der Kunden bzw. deren Sicht-
weise, AuSenwahrnehmung des Betriebes bzw. der Er-
zeugnisse, Mitarbeiter und Service, Sichtbarmachen und
Schirfen  ungenutzter ~ Kommunikationspotenziale,
Screening im Hinblick auf aktuelle betriebsspezifische
Herausforderungen sowie das Erstellung eines To-Do-
Plans mit Zeitleiste.
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Ein Tag, den jeder Backer fiir sich nutzen sollte, ist der 16.
Oktober. Das ist der Internationale Tag des Brotes und
gleichzeitig UN-Welternahrungstag. Er gibt Anlass den run-
den Laib in den Fokus zu nehmen. ,Brot ist nicht gleich
Brot", wie der Innungsmeister der Niederosterreichischen
Bécker, Johann Ehrenberger, erklart: ,Gutes Brot braucht
keine Zusitze, sondern Zeit. Mit speziellen Sauerteigkultu-
ren wird ein einzigartiger Brotgeschmack erreicht.” Seit
mehreren tausend Jahren setzen die Menschen in der Her-
stellung von Brot auf Sauerteige, und das zu Recht: Dieser
verbessert Verdaulichkeit, Aroma und Geschmack. Der
Teig bekommt Zeit fiir den natlirlichen Reifeprozess, um
sein volles Aroma entfalten zu kdnnen. ,In Osterreich lan-
den jedes Jahr rund 40 Tonnen Brot auf dem Mill. Wir
mochten den Tag des Brotes nutzen, um an seinen Wert zu
erinnern und aufzuzeigen, dass mit grof3er Sorgfalt herge-
stelltes Brot ein wichtiger Bestandteil unserer Ernahrung ist.
Mit seinen wertvollen Ballaststoffen stérkt vor allem Voll-
kornbrot unser Immunsystem", betont Ehrenberger.

Reinhard Honeder, LIM-Stv. der Lebensmittelgewerbe
und Berufsgruppensprecher der Bdcker in Oberoster-
reich hilt zudem fest: ,Das Backerhandwerk hat sich in
den letzten Jahren sehr stark verandert. Die Handwerks-
betriebe sind gefordert, mit Kreativitat und Innovation
auf die Veranderungen des Marktes zu reagieren. Wir
Handwerksbicker stehen fiir Genuss und Ehrlichkeit, le-
ben Regionalitit und echtes Handwerk”. <
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uf Initiative von Slow Food Wien sind am 15. Okto-
/" \ber 2014 drei namhafte Handwerksbacker auf die
Strafle gegangen. Holzofenbacker Helmut Gragger, Meis-
terbicker Erich Kasses und Traditionsbacker Horst Felzl
haben staunenden Passantinnen die Kunst des Semmel-
backens vorgefiihrt und damit viel Aufmerksambkeit er-
regt. Den Passanten wurde vor Augen geflihrt, dass eine
Handsemmel ganz anders schmeckt als Massenware, dass

Die Béickermeister Helmut Gragger, Horst Felzl und Erich Kasses zei-
gen auf, dass das Handsemmer| etwas ganz Besonderes ist!

eine Kaisersemmel' ganz einfach etwas Besonderes ist.

Die goldbraune Handsemmel ist der Inbegriff der Wiener
Backkunst und des Wiener Frithstiicks. Ohne sie schmeckt
auch das Gulasch nur halb so gut. Doch nur die gute alte
Handsemmel mundet wie anno 1750 aus der Backstube
von k.u.k Hofbackermeister Kayser — er hat laut Uberliefe- »







