Im Herbst wird das Oktoberfest gefeiert — wahre

lassen sich die Chance nicht entfgehen und machen mit

schmackhaften Snacks und originellen Ideen auf das backende Handwerk aufmerksam. Worauf der Backer und Konditor dabei
achten sollte und wie in nur wenigen Schritten Neukreationen entstehen, verrat dieser Beitrag.

Wenn 6,2 Mio. Gaste zur Theresienwiese pilgern und 7,5 Mio. Liter Bier
innerhalb 18 Tagen flieBen, dann steht es wieder an: das Minchner
Oktoberfest. Die Zahlen, die Oktoberfest.de aus dem Vorjahr prasentiert,
lassen bereits jetzt eine ebenso erfolgreiche Wiesn 2018 erwarten. Denn
vom 22. September bis 7. Oktober 2018 heilt es wieder ,O'zapft is!" und
,An Guadn!’, dann verwéhnen bayerische Késtlichkeiten vom MaR (Bier)
Uber Hendl, Steckerlfisch, Bauernseufzer, Fleischpflanzerl, Radi und Kraut-
wickel bis hin zu Brezn und Semmel die Gasteschar.

Die Gasteschar kommt bekanntlich aus der ganzen Welt. Dementspre-
chend hat eine Auswertung von Abhebungen an den Geldautomaten auf

Oktoberfest-Stimmung ofenwarm
auf den Tisch!
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dem Festgelande folgende Top-10-Lander ausgemacht: USA, GroRbritan-
nien, Osterreich, Frankreich, Schweiz, Australien, Niederlande, Italien,
Spanien und Danemark. Weitere 65 Nationen wurden zudem gezahlt. Das
bayerische Volksfest ist in den vergangen Jahren zunehmend zu einem
internationalen Hit geworden. Reiseanbieter rund um den Globus bieten
Touren ins idyllische Bavaria an, inklusive Saison-Highlight Oktoberfest.
Ganze Busstrome fallen taglich in die Festmeile ein. Flanieren, Fahren und
Feiern heiRt es auf der Wiesn — stattliche 16 Tage lang! Gleich welcher
Herkunft wird im feschen Dirndl oder in der klassischen Lederhose und mit
Trachtenhut auf dem Kopf gefeiert. Zu den Attraktionen gehéren diverse
Fahrgeschafte fur Jung und Alt, Steilwand-Akrobaten, Vogelpfeifer und
ein Riesenrad.
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Nicht wegzudenken sind die bayerischen Schmankerl — insbesondere die
aus des Backermeisters Hand! Dazu gehéren die frischen Semmeln eben-
so wie die riesigen Brezn, die gut und gerne funf- bis zehnmal so schwer
sind wie die Klassiker, und verschiedene Snacks.

Ganz klar, nicht nur zur Wiesn (also nicht nur zum Oktoberfest) gibt es
beim Bécker und Konditor in und um Minchen herum bayerische Gau-
menfreuden. Die Brezn, klassisches Laugengebédck und die réschen Sem-
meln gehdren zu jedem guten Fachbetrieb. Aber in der Festzeit sollte der
Absatz dieser Klassiker schon rasant steigen und so werden die Leckerei-
en klassisch oder in kreativen Variationen dargeboten — meist ohne gro-
Be Werbung, da bereits die komplette Stadt fir die Festtagsstimmung
wirbt. Vom Weiwurstfrihstick mit eben dieser, Brezn, sifem Senf und

Michael Nemeyers

0
sponsored by \" Vandemoortele

Zutaten fiir ein ,Laugenbréd| mit Ei*:
- 1 Laugenbrétchen g
-1 Ei (GréRBe S)

- Salz und Pfeffer (1 Prise)

. «6 g Lauchzwiebelringe

% « 5 g kleine Tomatenstiickchen

%« Kdseraspeln (1 Hand voll)

So entsteht das

JLaugenbrédl mit Ei":
Laugenbrétchen auffauen lassen,
dann den Rand des Brétchens in
Roggenmehl wiilzen und eine
tiefe, breite Kuhle in die Mitte

des Brétchenteigs driicken. Im
Anschluss das Ei in die Mulde
schlagen, mit Salz und Pfeffer
bestreuen, mit Lauchzwiebeln und
Tomatenstiickchen garnieren und
mit Késeraspeln Uberziehen.

Bei 170 °C ca. 22 Minuten
backen.

Bier (nach alter Tradition werden in Minchen WeiRwurste nur bis 12 Uhr
angeboten) Uber siiBe Mitbringsel in Form von Lebkuchenherzen inklusi-
ve hiibscher Aufschrift (die dann am Bande fréhlich um den Hals baumeln)
bis hin zu ausgefallenen Eigenkreationen bleibt der Béckerkreativitat kein
Weg versperrt.

Der internationale Anklang macht das Oktoberfest aber auch Uber die
bayerischen Grenzen hinaus attraktiv. So finden entsprechende Feste, zu-
meist zeitgleich mit dem Original, mittlerweile Gber die gesamte Bundes-
republik verteilt statt. Eine gute Gelegenheit fir jeden Backer und Kondi-
for, sich diesen Trends zu bedinen und den Event-Charakter hochleben zu
lassen. Naturlich sollte dabei (abseits des Minchner Festkerns) ordentlich
die Werbetrommel gerhrt werden. Wichtig ist es auch, seiner eigenen
Sortimentslinie treu zu bleiben und die Kundenbedurfnisse im Blick zu be-
halten. Meist lassen sich in nur wenigen Handgriffen schmackhafte Neu-

Wenn Botschaften auf Lebkuchenherzen plétzlich
zum Verkaufsschlager werden und die Farbkombi-
nation Weif3-Blau auf einmal leidenschaftliche Kauf-
impulse ausl6st, ist es wieder so weit: Das Oktober-
fest steht vor der Tur. Wie immer finden neben dem
Minchner Original, zeitgleich Uber die gesamte
Bundesrepublik verteilt, weitere Feste statt. Ganz
Deutschland ist in Feierlaune. Eine wunderbare
Gelegenheit, diese ausgelassene Stimmung in die
eigene Backerei oder Konditorei zu Ubertragen!
Bringen Sie mit einfachen Tricks die passende Stim-
mung in lhre Theke und feiern Sie mit Ihren Kunden
gemeinsam. Schmicken Sie Ihr Geschaft mit

blau-weillen Fahnchen, Tischdecken und Servietten
oder verwenden Sie zinftiges Geschirr wie rustikale
Holzbrettchen und Brezelstander. Bei der Kreation
Ihres Oktoberfest-Sortiments ist es wichtig, authen-
tisch zu bleiben. Bieten Sie beliebte Klassiker in ab-
gednderter Form an und préferieren Sie Produkte,
die sich schnell und unkompliziert in Oktober-
fest-Leckereien verwandeln lassen. Sie kennen lhre
Kunden am besten, also behalten Sie ihre Bedurfnis-
se im Blick bei der Produktwahl. Kleine Uber-
raschungseffekte sind natUrlich erlaubt. Nutzen Sie
die Méglichkeit, mit originellen und authentischen
Produktkreationen bei Ihren Kunden zu punkten.

Michael Nemeyer ist
V\Fqchbe:afer bei Vandemoortele.
A N
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kreationen zaubern. Mal mit einer neuen Fillung, mal mit neuem Dekor
— und am besten immer zum Thema passend.

Beim Unternehmen Vandemoortele hiel3 in der Backstube schon jetzt
+Auf zum Oktoberfest”: Der Backermeister und technische Anwendungs-
berater Michael Nemeyer lie seiner Kreativitat freien Lauf und zeigt nun
hier im Rahmen des SnédckerMeisters vier smarte Veredlungsrezepte fir
Oktoberfeststimmung in jeder deutschen Béckerei/Konditorei — schnell
und einfach umzusetzen. Angefangen beim ,Laugenbréd! mit Ei”. Laugen-

So entstehen die ,Leberkis-Senf-Schnitten:
Helles oder dunkles (,Batard"-)Brot in Scheiben schneiden, die
erste Schicht (15 g) Aufstrich auf der Scheibe verteilen, mit
Leberkds-Streifen und Apfelscheiben abwechselnd garnieren,
noch eine Schicht Aufstrich (5 g) auf Leberkése und Apfel ver-
teilen. Mit Rostzwiebeln garnieren und zum Schluss mit Kdse-
raspeln, beispielsweise Emmentaler, Uberziehen.

Kurz im Ofen bei ca. 170 °C Gberbacken, bis das Brot
goldbraun ist.
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Zutaten fiir einen
,Oktoberfest-Berliner”:
« 1 Berliner
.« buntes Fondant
i« Schokoglasur
i » 1 Spritzbeutel

So entsteht der ,,Oktoberfest-Berliner”:

Berliner auftauen lassen. Nach Belieben verzieren mit
Fondant-Schablonen, wie beispielsweise in Herzform,
und mit Schokoglasur beschriften. Wer méchte, kann
auch Zuckerguss-Schrift verwenden.

geback ist schlielich der Klassiker zum Oktoberfest. Seine séttigende
Eigenschaft und der herzhafte Geschmack machen es zum Allrounder. Wer
das Raffinierte sucht, findet mit Zutaten wie Ei, Tomate und Kase eine neue
Variante, die das Gebdck noch attrakfiver, fir noch mehr herzhaften Ge-
nuss, voranbringt. Auch die ,Leberkds-Senf-Schnitte” ist eine einzigartige
Kombination. Die Geschmackskomposition aus siRem Senf, fruchtigem
Apfel und herzhaftem Leberkase, kombiniert mit dem Aroma der Rost-
zwiebeln, machen diese Stulle zu einem besonderen Leckerbissen. Diese
Zutatenkombination bringt echte Abwechslung in die Theke und wird die
Oktoberfestfans magisch anziehen: ziinftig-herzhafter Genuss, kreativ in

Zutaten fiir eine , Leberkés-Senf-Schnitte™:
- 1 Brotscheibe (ca. 30 g) g
- 20 g Aufstrich (Zutaten siehe unten)

- 80 g Leberkds-Streifen

1«50 g diinn geschnittene Apfelscheiben

% « 5 g Rostzwiebeln

i« 5 g geraspelter Kdse

Zutaten fiir den Aufstrich:
(ausreichend fiir ca. 25 Schnitten)
400 g Schmand

- 70 g suBer Senf

. +100 g geraspelter Kése,

:  z. B. Emmentaler

i « Salz und Pfeffer (1 Prise)



Rainer Veiths

Events wie das Okfoberfest sind immer eine gute
Gelegenheit, um sich als Backer kreativ zu prasen-
tieren. Das sorgt fur Abwechslung im Sortiment,
speziell im Snackbereich. Wichtig ist es bei der Um-
setzung neuer Produkte, seiner Linie treu zu blei-
ben, somit authentisch aufzutreten und den Kun-
denwunsch im Auge zu behalten. Denn was nitzt
das auffalligste Produkt, wenn es nicht gekauft

wird? Es ist ratsam, eigene Topprodukte zu verwen-
den und sie mit ein paar dekorativen Spitzen zu ver-
sehen (optisch, aber auch geschmacklich). Laugen-
produkte passen zum Thema Oktoberfest natirlich
sehr gut. Laugenzopfe machen optisch einiges her,
Laugenbrotchen sind mit Bratwurst, Krautsalat und
suBem Senf eingebacken ein Renner. Fehlen nur
noch ein kreativer Name und etwas Werbung!
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&(Snackexpress) und Kondltorme|s'rer

Szene gesetzt! Und dieser Snack ist der perfekte Begleiter zum kihlen
Bier: Schnell, einfach und unkompliziert, damit das ,Feiern” schnell wei-
tergehen kann. Einfach auf die Hand und genieRen!

Laugengeback st in seiner herzhaften Art bekannt, aber warum nicht auch
mal in der siRen Variante anbieten? Beispielsweise als ,Schokolaugen-
stange am Stil”. Die Kombination aus herzhaftem Laugengebéck und der
sURen Schokoglasur bietet ein ganz neues Geschmackserlebnis und das
als echter Hingucker am Stiel! Getarnt wie ein Eis, séttigt es und ist genau
richtig fUr feierlustige Naschkatzen. In diese Kerbe haut auch das Rezept
fur die ,Oktoberfest-Berliner”. Nach Herzenslust konnen hier lustige, fre-
che und herzliche Botschaften versendet werden — ganz im Stile des be-
rGhmten Lebkuchenherzens, das natirlich auf keinem Oktoberfest fehlen
darf. Berliner sind eines der beliebtesten Traditionsgeb&cke und kommen
vor allem zu Silvester und Karneval auf den Tisch. Glucklicherweise sind
Berliner nicht mehr wie friher ausschlielRlich an Festtagen erhéltlich, son-

dern das ganze Jahr in der Backerei/Konditorei zu finden. Perfekt also fur
einen Auftritt am Oktoberfest — mal in anderer Verkleidung.

Wie bei allen grol3en Events spielt die Prasentation der Waren eine wich-
tige Rolle. Werden zu einer FuRballweltmeisterschaft beispielsweise Lan-
derfahnen geschwenkt und dekorieren FulRballaufdrucke jeglicher Art Tor-
fen, Brote efc.,
Oktoberfest entsprechend Wert auf die Optik setzen. Konkret heil3t das:
Erlaubt ist, was gefallt — und zwar nicht nur dem Chef selbst, sondern ins-
besondere der Kundschaft. BlauweiRe Tischdecken, Girlanden und Féhn-

so sollte der Backer und Konditor auch beim Thema

chen sind meist einfach zu beschaffen und lassen den Kunden schnell in
die bayerische Stimmung eintauchen. Aber auch Verkauferinnen im Dirndl
bzw. Verkaufer in Lederhosen und Trachtenhut sorgen fur Aufmerksam-
keit und unterstreichen das Event ,Oktoberfest” beim Backer. Dieses soll-

——

Entdecken Sie unser Gold Cup Sortiment und inspirierende
Konzepte auf www.vandemoortele.com/de-de/brand/gold-cupr
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te naturlich bestmdglich und mit zeitlichem Vorlauf angekindigt werden
viaregionaler Presse, Flyer, Internet etc. Die Sozialen Medien sollten eben-
so nicht vernachldssigt werden, schlieBlich eigenen sich lustige Bilder der
bayerischen (Neu-)Kreationen, verspeist von einer vergnigten Gasteschar,
bestens fUr Facebook & Co. und wirken sich somit positiv auf das Image
des Unternehmens aus. Ein groRBes Event mit Zelt, (Live-)Musik und
Schmankerln aus der eigenen Backstube — alles natirlich im Wiesn-Flair —
kann dann schon mal zum Social-Media-Renner werden.

Neben einer starken Aufmachung spielt natirlich der Geschmack die
Hauptrolle. Hierzu sollte auf qualitativ beste Roh- und Hilfsmittel zurGck-
gegriffen werden, um den Kunden ein besonders Geschmackserlebnis zu
bieten. Kleine, handgerechte Portionen wie beispielsweise die ,Schoko-
laugenstangen am Stiel” bietet den Vorteil, 6fter zugreifen zu kénnen. Sie
sind handlich, kdnnen auch unterwegs verzehrt werden und machen auch
fur die Party zu Hause — fir die der Kunde beim Backer einkauft! — eini-
ges her. Ebenso verhalt es sich mit Schnitten wie der ,Leberkds-Senf-Schnit-
te". Auch hier darf nach Herzenslust zugegriffen und ausprobiert werden.

Karl-Heinz Hoffmanns

Zutaten fiir eine ,Schoko-
laugenstange am Stiel:

- 1 Laugenstange (120 g)
.« 15 g Cornflakes

i« Schokoladenglasur

So entsteht die
+Schokolaugenstange am Stiel”:
Laugenstange auftauen lassen,
anschlieBend in Cornflakes wiilzen.
Bei 170 °C ca. 20 Minuten backen.
Nach dem Backen die Laugen-
stange in der Mitte halbieren und
mit Schokoladenglasur Uberziehen.
Stiel einstecken, fertig.

Mit den kleinen Bofschaften auf beispielsweise den ,Oktoberfest-Berli-
nern” kommt dann Stimmung auf. Sie kénnen ganz persénliche GriRe ver-
mitteln (vorab vom Kunden bestellt) oder géngige Koseworte, Smileys etc.
Zum Teilen ist und bleibt die Brezn das Nonplusultra, insbesondere in ihrer
XL-Variante anlasslich des Oktoberfestes. Aber auch als Herz zum Teilen
mit dem Liebsten macht sie eine gute Figur. Interessant sind auch riesige
belegte Brote, Handbrote, XL-Pizzen/Pane, die in Feierlaune zum gemein-
samen Snacken einladen. Zudem eignen sich Brote (im neuen Gewand)
und kréftiger Note. Entscheidend ist die Namensgebung. Auch hier darf
gespielt werden, Hauptsache der Kunde und die Servicekraft konnen den
Namen aussprechen; im besten Fall wird dieser zum Hit.

So ladt also das 185. Munchner Oktoberfest von Ende September bis Mit-
te Oktober Uberregional zum Mitfeiern ein. Es liegt am Backer oder Kon-
ditor, seiner strategischen Ausrichtung und seinem Sortiment, ob und wie
das medienwirksame Thema umgesetzt werden kann und so vor allem
die Kundschaft begeistert. Das Ergebnis kann ein grol3es Event im Party-
zelt sein, mit ausgefallenen bayerischen Eigenkreationen extra auf die
Wiesn abgestimmt, oder dezent gespickt via einfacher Dekoration im
Laden mit leicht abgewandelten Rezepten und Mitnahmecharakter.

In Minchen herrscht zur Wiesn Festtagsstimmung.
Funf Backer beliefern das Fest direkt, aber auch
rundherum in der Stadt werden die traditionellen,
grofRen Wiesn-Brezn angeboten, die das Gewicht
funfer oder gar zehner klassischer Brezn haben.
Neben diesem Geback bieten wir in unserem Café
auch ein WeiRwurstfrihstiick (bis 12 Uhr und nur
wahrend des Oktoberfestes). Es beinhaltet ein Paar
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Weilwirste, Brezn, Senf und Wei3bier. Fur Fans
sURer Genusse haben wir diese Szenerie in Marzipan
umgesetzt: WeilBwurst, Brezn & Co. aus Marzipan
auf einem Holzteller schén dekoriert als Festtags-
prasent. Ebenso eigenen sich Lebkuchenherzen mit
Sprichen und der typischen weillblauen Garnierung
zum Umhangen oder Brezl-Herzen - Ideen, die sich
auch Uberregional gut umsetzen lassen!




