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Unser Leben ist ebenso wie unser Wirtschaften ständig durch 
Veränderungen geprägt und von Ihnen beeinflusst. Manch-
mal treffen sie uns unvorbereitet, und oft suchen wir sie 

auch, um Prozesse in Gang zu halten oder neu zu beleben. Neue Mär-
kte, neue Technologien oder neue Strukturen im Unternehmen stel-
len uns vor die Herausforderung, Schritt zu halten mit dem Wandel 
und ihn für die eigene Weiterentwicklung zu nutzen. In den beiden 
erstgenannten Bereichen geben wir Ihnen wieder neue Denkanstösse 
und informieren Sie, was den aktuellen internationalen Bäckerei-
markt bewegt.

Starten wollen wir mit einem Vorbericht über die Südback, die vom 
16.-19.10.2010 in Stuttgart stattfindet. Neben der IBA ist die Süd-
back die richtungweisende Messe im deutschsprachigen Raum und 
immer ein geeig-
neter Platz, um 
Anregungen und 
Impulse zu erhal-
ten. Im Fachteil 

dieser Ausgabe präsentieren wir Ihnen technische Innovati-
onen und Praxisberichte aus der industriellen Bäckereitech-
nik mit unterschiedlichen Schwerpunkten.
Die Bandbreite erstreckt sich von einem Spiralknetertest, 
der im ttz-Bremerhaven durchgeführt wurde, über die Teig-
teilung nach dem Saugteilungsprinzip bis hin zur Aufarbei-
tung über den Langroller in einer Toastbrotlinie. Intensiv 
hat sich die Fachredaktion  mit dem Thema Vakuumküh-
lung und einem neuen energetischen Ansatz beschäftigt.
Das Thema Robotik bleibt ebenfalls aktuell. Wir haben mit 
Dipl. Ing. Kay Wöltje und Dipl. Ing. Hendrik Mütherich vom 
Fraunhofer Institut für Produktionstechnik und Automati-
sierung über Robotik und die Vorgehensweise bei Planungen 
von Robotersystemen gesprochen.

Viel Spaß beim Lesen wünscht Ihnen

Change Management

Gregor Vogelpohl, Redakteur Backtechnik

F
o

to
: 

B
a

c
k

te
c

h
n

ik

- Anzeige -

�
Backtechnik-europe� E d i t o r i a l

B a c k t e c h n i k  0 3 / 2 0 1 0





Richtlinien beschreiben, wie Unter-
nehmen ihre Transportmittel mit 
Radiofrequenztechnologie (RFID) auf 
Basis des GS1 EPCglobal-Standards 
identifizieren können. RFID ermögli-
cht nicht nur die weltweit eindeutige 
Identifizierung, sondern ist darüber 
hinaus Basis für ein fehlerfreies und 
effizientes Tracking von Transportmit-
teln. Eine internationale Arbeitsgrup-
pe, der führende Hersteller, Händler, 
Logistikdienstleister und IT-Dienst-
leister angehören, hat die Richtlinien 
erarbeitet. Sie erläutern außerdem, 
wo RFID-Transponder angebracht 
werden sollten. Die in englischer 
Sprache erschienenen Richtlinien 
sind hier kostenlos erhältlich:
http://www.epcglobalinc.org/stan-
dards/implementation_guidelines/

Real mit neuem 
Bäckereikonzept 
Der Lebensmittelhändler Real geht 
mit weiteren Schaubäckereien in die 
Frischeoffensive. Nach der Einführung 
der Meistermetzger- und Frischfischt-
heken will sich die Metro-Tochter auch 
im Segment Backwaren mit einem 
Service-Konzept abheben. Ein erster 
Test in Wiesbaden verlief so Erfolg 
versprechend, dass im kommenden 
Jahr weitere 20 Standorte mit Schau-
bäckereien ausgestattet werden sollen. 
Direkt vor den Kunden verarbeiten 
Bäcker frischen Teig, den Real von 
der Industrie bezieht. Im Sortiment 
befinden sich insgesamt 50 Gebäcke, 
die saisonal geführt werden. Verkauft 
werden die Produkte ausschließlich an 
der Bedientheke. Etwa 25 Prozent der 
Kunden kauften im Test ihre Backwa-
ren an der Theke statt im SB-Bereich. 
In Ländern mit durchschnittlich grö-
ßerer Verkaufsfläche, wie England oder 
Frankreich, sind Instore-Bäckereien 
weit verbreitet. Die Bäcker in den Vor-
kassenzonen der Märkte bleiben laut 
Real „wichtiger Bestandteil des Kon-
zepts“. Real ist nicht nur in Deutsch-
land mit über 320 SB-Warenhäusern 

vertreten, sondern auch mit über 100 
Häusern in Polen, Rumänien, Russ-
land, der Türkei und der Ukraine.

Erfolgreiches Quartal für 
Danisco
Der dänische Hersteller von Lebens-
mittelzusatzstoffen Danisco hat seinen 
Umsatz und das Ergebnis vor Zinsen 
und Steuern deutlich gesteigert und 
infolge dessen die Prognose für das 
Gesamtjahr angehoben. Für das erste 
Quartal seines Geschäftsjahres, das am 
31. Juli endete, erzielte das Kopen-
hagener Unternehmen nach eigenen 
Angaben einen Umsatz von umgerech-
net gut 525 Millionen Euro - ein Plus 
von über 13 Prozent im Vergleich zum 
Vorjahreszeitraum (knapp 463 Milli-
onen Euro). Zurückzuführen sei das 
gute Ergebnis des ersten Quartals auf 
ein organisches Wachstum von fünf 
Prozent und positive Währungsein-
flüsse, die für die übrigen acht Prozent 
Zuwachs verantwortlich seien. Für 
das fiskalische Jahr erwartet Danisco 
inzwischen einen Umsatz von etwas 
mehr als zwei Milliarden Euro, nach-
dem der ursprüngliche Zielwert bei 
ungefähr 1,95 Milliarden Euro gelegen 
hatte. Nach Aussage des Vorstands-
vorsitzenden Tom Knutzen hätten 
alle vier Unternehmenssparten dazu 
beigetragen, dass Danisco seine lang-
fristigen finanziellen Ziele schon jetzt 
erreichen konnte. Die Kopenhagener 
ernteten, so Knutzen, jetzt die Früch-
te für die letztjährigen Restrukturie-
rungen innerhalb der Firma. Zudem 
sei Danisco inzwischen in Kostenfra-
gen wettbewerbsfähiger als zuvor. Auch 
habe das Unternehmen schnell auf die 
steigenden Getreidepreise infolge des 
russischen Ausfuhrverbotes reagiert 
und davon profitiert. Mit seinem brei-
ten Portfolio, heißt es aus dem Unter-
nehmen, habe Danisco geholfen, die 
Auswirkungen der höheren Preise auf 
die Budgets der Verarbeiter, insbeson-
dere die der Bäcker und Brauer, abzu-
mildern.
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