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IHR GESCHAFT, IHRE MARKE, IHREN GEWINN, IHR LEBEN.
ERLEBEN SIE DIE BELEBENDE WIRKUNG EINES
NEUEN MARKENAUFTRITTS UND LADENKONZEPTES
AUS DER KONZEPTWERKSTATT! ERLEBEN SIE EINEN
BELEBENDEN WORKFLOW VON DER ERSTEN IDEE
BIS ZUM LETZTEN SCHLIFF! ERLEBEN SIE EIN BELEBENDES
TEAM AUS STRATEGEN UND KREATIVEN, AUS PLANERN
UND MACHERN, AUS MENSCHEN, DIE IHRE ARBEIT
LIEBEN UND LEBEN! GENAU WIE SIE.

WIR BITTEN ZUM TISCHGESPRACH!

i

hef-Berater Chef-Designer

Holger Merge Axel Becker
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EIN ECHTER BECKER k%
WAR AM WERK.

Die erste Handskizze von TT-Chef-Designer Axel Becker

vor dem realisierten Objekt.
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s PASST!"

»90 muss die Architektur aussehen®, sagte TT-Chef-
Designer Axel Becker zur Familie Lamprecht nach
der Besichtigung des Baugrundstiickes in Memmels-
dorf in Oberfranken an der B 2190 und skizzierte mit
wenigen Strichen einen Baukorper. Diese erste ldee
— entstanden im September 2015 — besaB3 jede Men-
ge Kraft, um das Projekt bis zur Er6ffnung im Januar
2019 zu entwickeln.

,,Brot und Backwaren, regionale Speisen und ganz viel fami-
lisre Herzlichkeit sollte man ,Auftanken’ kénnen, erklarte
Axel Becker die Entwurfsidee eines Freestanders, die ein
wenig an eine Tankstelle in weiter Landschaft erinnert. Da-
rin konnten sich die Brider und Backermeister Johann und
Reinhard Lamprecht und deren Frauen Sybille Christa und
Christine Lamprecht voll und ganz wiederfinden. Das war
der erste Schritt auf dem grofB3en Weg flir das kleine Fami-
lienunternehmen der Backerei Ohland in der 3. Generation.

6 KONZEPTWERKSTATT

Das Raumkonzept fir Uber 400 gm? wurde entwickelt,
ebenso das Geldnde mit Parkpldtzen und Grinflichen, orts-
ansassige Architekten und Handwerker wurden verpflichtet,
viele Gesprdche zur Machbarkeit geflhrt, dabei immer im
Blick: die erste Idee!

Ein wichtiger Schritt: die Namensfindung! Kurz, prdagnant,
weithin erkennbar gerade fur Autofahrer sollte es sein, das
,Ohlands" war geboren! Parallel zur Abstimmung mit Gra-
fik und Marketing entwarf die Konzeptwerkstatt den Innen-
raum: Thekenformen fiir Backwarenverkauf und Gastrono-
mie wurden festgelegt. Ein Drive-In-Schalter wurde in den
Arbeitsablauf integriert, attraktive und moderne Materialien
und Oberflachen wurden ausgesucht und die Beleuchtung
geplant, ein wichtiger Aspekt fir die Fernwirkung des Innen-
raumes!

Koch und Culinari Manager Joshua Blémker der Kichen-
werkstatt entwickelte gemeinsam mit der Familie Lamp-
recht ein Gastro-Konzept, von Rezepturen bis zum Geschirr
gab es keine Zufdlle, die Regionalitdt stand im Vordergrund.
Als Herzstlick des Unternehmens kreierte die Backstube
um Reinhard Lamprecht ein neues 6-Pfinder-Brot, den
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,ES SOLLTE EIN
ORT ZUM AUFTANKEN
ENTSTEHEN."

Dipl.-Designer Axel Becker

,Ohlands Hans". Der frankischen Gastlichkeit verpflichtet,
entschied sich die Familie Lamprecht schon frih fir ein Be-
dienkonzept: damals ein mutiger Schritt, heute absolutes
Alleinstellungsmerkmal eines Freestanders auf Bickereiba-
sis. Die Chefinnen Sybille Christa und Christine Lamprecht
haben fir den Thekenverkauf und im Service mit viel Ge-
duld und Liebe ein kompetentes und warmherziges Team
geformt: der Zuspruch, weit Uber die Ortsgrenzen hinaus,
hat alle Uberwaltigt, die Gaste geniessen in gemuUtlichen
Ambiente frische Backwaren und Frihsticke, warme Spei-
sen, Eis und natidrlich den Service. Schon jetzt wird dar-
Uber nachgedacht, die Terrasse im Winter mit zu nutzen.

Die Zusammenarbeit der Konzeptwerkstatt mit der Familie
Lamprecht hat nach drei Jahren Projektzeit mehr entstehen
lassen als nur ein Gebdude. Oder wie wirde Johann Lamp-
recht so treffend auf oberfrankisch sagen: , Passt!"

KONZEPTWERKSTATT
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»STOCKACH IST EINE HOCHTOURISTISCHE
REGION. DER STANDORT WIRD EINE MISCHUNG
AUS STAMMGASTEN ERWARTEN, DIE DIE
MARKE SCHNECKENBURGER KENNEN UND
ES WIRD EIN NEUER TOUCH-POINT FUR TOU-
RISTEN GESCHAFFEN, DIE ZUM ERSTEN MAL
MIT DER MEISTERBACKEREI IN VERBINDUNG

BEIM BROTBACKEN TRAGT TEIGREIFE ZUM GESCHMACK
BEI. WURDE MAN DAS AUF EINE PROJEKTARBEIT UBER-
TRAGEN, HAT DIE REIFEZEIT DEM PROJEKT STOCKACH

SEHR GUTGETAN.

Von der ersten ldee bis zur Realisierung hat
sich Familie Schneckenburger gemeinsam mit
der Konzeptwerkstatt strategisch sehr viele
Gedanken gemacht und das Projekt im wahrs-
ten Sinne des Wortes reifen lassen. Bis ganz
zum Schluss auch ein Reiferaum eingezogen ist.

Die Zusammenarbeit zwischen der Konzeptwerk-
statt und Familie Schneckenburger begann schon
vor langer Zeit. Damals, vor ungefahr 10 Jahren,
saen Holger Merge und Axel Becker bei Familie
Schneckenburger im Blro und es wurde immer
spater und spater. Der Hunger kam und Marc
Schneckenburger hat sein Brot aufgetischt. Mit der
selbstgemachten Marmelade war das ein perfektes
Abendessen und der Restaurantbesuch wurde ab-
gesagt. Die verbindende Leidenschaft fir gutes Brot
war Grundlage flr eine von vielen gemeinsamen
Geschiftseroffnungen, wie damals die Brotmanufak-

MEISTERBACKEREI SCHNECKENBURGER STOCKACH

tur in Tuttlingen. Ende Januar 2020 wurde der erste
Schneckenburger-Freestander in Stockach erdffnet.
Die Lage des Standortes ist perfekt. Am Kreisver-
kehr gelegen, gute Parkplatzm&glichkeiten und viele
Feriengdste, die auf der Durchreise zum Boden-
see sind. Daher auch der Leitfaden ,das Tor zum

Bodensee".

Die Menschen in der Region lieben die Schnecken-
burger Backwaren und den ,nice place to be". Fir
die Konzeptwerkstatt war klar, dass das Gebdude
fur alle zufdllig vorbeikommenden Giste sehr gut
mit der Marke Schneckenburger gebrandet werden
muss, um eine starke Signalwirkung zu erzeugen.
Vor dem edlen schwarzen Gebdude erstrahlen nun
magentafarbende Sonnenschirme, die ein gastrono-
misches Konzept dokumentieren. Die Marke Schne-
ckenburger steht fir die Meisterbdckerei mit den
Meistern lhres Faches.

KOMMEN*, SO HOLGER MERGE.

© KONZEPTWERKSTATT
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WIR SETZEN
DEN MODULEN
EINEN HUT AUF!

MANCHMAL BEKOMMT MAN EINEN STANDORT,
DER ZEITLICH BEGRENZT IST. DER ABER GUT IST.
UND DANN?

SBITTE KEINEN
CONTAINER."

erinnert sich Holger Merge an
ein Gesprdch mit Giinter Mayer.

¢
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Diese Fragestellung hat sich die Konzeptwerk-
statt gemeinsam mit der Backerei Mayer aus
Kohlberg als Aufgabenstellung zu Herzen ge-
nommen. In Sondelfingen war am 03. Januar
2020 die erste spannende Neueroffnung des
Jahres, denn die Konzeptwerkstatt hat ge-
meinsam mit Familie Mayer an diesem Standort
eigentlich ein Haus gebaut.

Ziel war es, die Investition abzusichern und das Pro-
jekt nach 10 Jahren zu relativ geringen Kosten an
einen anderen Standort umziehen zu lassen. Daher

war die Idee modular zu bauen schnell geboren.

Die Bickerei Mayer hat an sehr vielen Objekten
einen Wintergartenvorbau in Holzriegelkonstruk-
tion. Dadurch ergibt sich ein warmes Entrée und
eine natlrliche Architektur Genau dieser natir-
lichen Architektur wollte die Konzeptwerkstatt
Rechnung tragen. Das Team hat sich die richtigen
Gedanken gemacht und ein modulares System
bei einer Holzrahmen-Modulbau-Firma im Sieger-
land gefunden. Leitsatz fUr dieses Projekt war:
Wir setzen den Modulen einen Hut auf.

Durch die Restriktion, Module mit einem Schwer-
transporter durch Deutschland zu fahren war die
Konzeptwerkstatt im Entwurf des Hauses in Hohe
und Breite der Mal3e beschridnkt. Die Linge ist in-
dividuell herstellbar. Damit das Haus besser fiir den
Kunden gesehen wird hat die Konzeptwerkstatt eine
Attika als Hut fur die Module gestaltet.

Holzrahmenbau im Modul zu bauen ist ganz anders.
Im Vorfeld bedarf es einer langen Planung und das
Bauen findet in der Halle zu Werkstatt-Bedingungen
und nicht zu Baustellen-Bedingungen statt. Das heif3t
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die exakt, auf den Zentimeter gefertigten Module,
sind nach dem Prozess der Arbeitsvorbereitung und
der Produktion im Werk ungefdhr 4 Monate spa-
ter verladen worden und haben den Weg Richtung
Sondelfingen, friih morgens mit dem Schwertrans-
porter angetreten. Parallel zur Montage der Module
auf der Baustelle ist bei der Konzeptwerkstatt die
Produktion angelaufen. Als auf der Baustelle die ers-
ten Module gesetzt wurden, sind bei der Konzept-
werkstatt die ersten Platten zugeschnitten worden.

»Ein bisschen Gliick hatten wir auch: Das gute
Wetter hat die Baustelle nicht beeintrachtigt®,
so Bernhard Dahms, Projekt- und Bauleiter.

Nattrlich muss auch im modularen Bauverfahren
ein komplettes baurechtliches Genehmigungsver-
fahren durchlaufen werden. Somit hat die Konzept-
werkstatt mit den ortlichen Bauingenieuren den
Bauantrag auf den Weg gebracht und Projekt- und
Bauleiter Bernhard Dahms hat Stdck fur Stick vor
Ort, gemeinsam mit dem Mayer Handwerker-Team
das Projekt realisiert.

KONZEPTWERKSTATT



VON MENSCHEN,

FUR MENSCHEN

ARNULF NIEDERDALHOFF UND SEIN TEAM

Erfolg entsteht bei der Konzeptwerkstatt im Team — so wie
fur die Biener Landbackerei Wintering in Uelsen. Dort ent-
wickelte unser Projektleiter Arnulf ,,Arne‘“ Niederdalhoff zu-
sammen mit Holztechniker Michell Alferink, Grafikerin Irene
Brinker und Innenarchitektin Steffi Wantia einen nagelneuen
Freestander. Der performt in Sichtweite des alten Standorts
fast doppelt so gut wie die vorherige Niederlassung.

Manuel Wintering ist zufrieden. Als wir den Badckereiunternehmer
fur die vorliegende Ausgabe der Tischgesprdche noch einmal treffen,
passen die Zahlen schon langst. ,,Wir haben uns von knapp zwei-
tausend auf dreieinhalbtausend Kunden in einer Woche verbessert",
freut sich Wintering. Die Zahlen seien ,,weit Uber Plan". Dann schaut
er jedoch zuriick auf die Anfangsphase und sagt: ,,Ich bin Unterneh-
mer — und natUrlich habe ich bei solchen Investitionen immer auch
das Risiko im Hinterkopf." Gut, dass der Firmenchef schon frih das
Team der Konzeptwerkstatt an seiner Seite wusste. Das liefert nicht
nur kreativen Input, sondern dartber hinaus solide und belastbare
Bauplanungsarbeit von der Grundsteinlegung bis zur Eroffnung.

BIENER LANDBACKEREI WINTERING UELSEN
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BACKEREI WINTERING

Filiale in Uelsen, Landkreis Grafschaft Bentheim

Schon als der Vermieter der Uelsener Wintering-Filiale seine ers-
ten Grundstlckskonzepte vorlegte, sal3 Niederdalhoff mit am Tisch:
,Fairerweise hat uns der Bauherr frih involviert. So konnten wir den
Neubau fur Wintering in der richtigen Gréf3e planen und in idealer
Lage auf dem Grundstick neu platzieren.” Ein Jahr spdter flgt sich
der neue Freestander mit seinem Erscheinungsbild in die Marken-
welt der Bicker Wintering ebenso hinein wie in die 5.000-Seelen-
Kleinstadt im deutsch-niederlandischen Grenzgebiet. ,,Uelsen ist
nicht Berlin-Mitte", schrankt Arne Niederdalhoff ein, und erklart:
, Extravaganzen und allzu cleanes Design funktionierten hier nicht.”
Darum hat das Team der Konzeptwerkstatt ein Erscheinungsbild ge-
schaffen, in dem sich ganz normale Menschen wie du und ich wohl-
fhlen kénnen.

Im Team in Time & Budget

Die Vorgdngerfiliale befand sich relativ versteckt im hinteren Bereich
des Grundstickes. ,,Nicht gerade ideal”, meint Niederdalhoff. Wir
wollten Wintering daher aus dem Hinterhof mitten ins Geschehen
ricken.” Das hat geklappt. Ein wachsames Auge hatte die Konzept-

KONZEPTWERKSTATT

© Biener Landbickerei Wintering

werkstatt auch auf den finanziellen Rahmen. ,,Budgettreue ist ein
wichtiges Stichwort”, betont Arne Niederdalhoff. Die hatte der
Teamchef seinem Auftraggeber zuvor fest zugesagt: , Jeder Bauherr
flrchtet, dass ihm die Kosten aus dem Ruder laufen. Genau darum
ist eine prdzise und verldssliche Planung so wichtig." Sorgféltig hat
der gelernte Handwerksmeister auf die beteiligten Gewerke und
deren Arbeit geachtet, und Wort gehalten. Bei jedem Arbeitsschritt
hatte Niederdalhoff das Gesamtbild, den aktuellen Projektstatus
und die Anforderungen der beteiligten Akteure im Blick.

FUr ein erstes Brainstorming reichten dem eingespielten , Team
Wintering" von der Konzeptwerkstatt eine Handvoll Rahmendaten.
Welchen Umsatz braucht der Kunde? Wieviel Flaiche hat er? Wel-
ches Sortiment will er abbilden? Steffi Wantia, zentrale Vordenkerin
fUr das spatere Gesamtbild, entwickelte anhand weniger Ausgangsin-
formationen bereits ein erstes Modell der funktionierenden Backe-
rei mit allen Arbeitsprozessen, der Logistik und dem Besucherstrom.
In enger Ricksprache mit dem Kunden verfeinerten Niederdalhoff
und sein Team das Modell immer weiter bis zum freigegebenen
Grundriss.

Wir machen auch Mébel zur Chefsache

,Widhrend die Meister ihres Faches auf der Baustelle aktiv wurden,
haben wir parallel in der Konzeptwerkstatt mit der weiteren Aus-
arbeitung begonnen”, erkldart Niederdalhoff. Ab dann galt es, den
Fortschritt an zwei Schauplatze parallel zu Uberwachen und mit den
richtigen Vorgaben nicht nur das eigene Team zu koordinieren. Die
Umsetzung der Mdbelentwrfe Uberwachte der umsichtige Projekt-
leiter personlich vor Ort in den Partnerwerkstdtten. Dort hat er
gemeinsam mit den befreundeten Tischlern an jedem einzelnen Mo-
belstlick gearbeitet, bis alles perfekt gepasst hat. ,,Es reicht nicht aus,
wenn die M&bel hibsch anzusehen sind. Sie missen sich im Backerei-
und Bistro-Alltag bewdhren und funktional Gberzeugen. Da habe ich
lieber selbst ein Auge drauf", bringt Niederdalhoff seinen Anspruch
auf den Punkt.

SALS UNTERNEHMER BETRACHTET
UND ENTSCHEIDET MAN SOLCHE
UMBAUTEN & INVESTITIONEN ERST-
MAL NATURLICH REIN SACHLICH
UND MIT EINEM GEWISSEN RISIKO.
WENN MAN DANN ABER SIEHT,
DASS DIE MITARBEITER/-INNEN ES
VOR ORT SO AUSSERGEWOHNLICH
UMSETZEN IST ES SCHON EIN
HERAUSRAGENDES GEFUHL,

Manuel Wintering

Den Dauereinsatz des ,,Team Wintering" in dieser Zeit weifl3 auch
der Auftraggeber zu wirdigen. ,,Wenn man erlebt hat, mit welch
grof3er Leidenschaft und Energie die Kolleginnen und Kollegen von
der Konzeptwerkstatt taglich prasent waren, dann macht Investieren
richtig Spal3”, lobt Backermeister Wintering.

BIENER LANDBACKEREI WINTERING UELSEN
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IN ACTION

Produktionshalle in Wallenhorst.

ARNULF
NIEDERDALHOFF




N R EVOLUTION

VOSS 2.0 — WIE ENTWICKELT SICH EINE BACKEREI WEITER?

IN PLANUNG UND REALISIERT

Am besten ist, man findet den richtigen = Am Anfang stand ein leeres Grundstiick und ein leeres weil3es Blatt Papier.
Standort und baut iiber den Standort ein  Die Konzeptwerkstatt hat die Aufgabe bekommen, an diesem Standort ein

Leuchtturmprojekt fiirs gesamte Unter-  Gebdude mit einer markenpriagenden Architektur zu entwickeln, die es so

HEUTE FRAGEN UNS DIE KUNDEN nehmen, um die nachste Evolutionsstufe  in der Region noch nicht gibt. Schnell war die Idee |, face to face” von Innen-

einzulauten. Genau das ist am Standort  architekt Safwan Al-Marrawi geboren, wie in Ausgabe 2 der Tischgesprache

O B \/\/| R N EU E BROTE HABE N in Rheine, Elter StraBle, gelungen. beschrieben. Gemeinsam mit dem Vermieter und den Bauingenieuren der
ausfihrenden Firmen ist es gelungen, dieses Projekt in enger Zusammenar-
NEIN, DAS WARENBILD IST ANDERS

beit umzusetzen. Das Gebdude ist konventionell klassisch gebaut. Das heif3t,

P RAS ENTIERT. DAZU TRAGT DAS - mit Mauerbeton und Stahlarbeiten hochgezogen und mit natirlichen, sicht-

Vvt P Ul baren Holzbindern in der Dachkonstruktion abgeschlossen. Ganz wichtig
TOLLE BROTREGAL DER S i \ waren im Innenbereich die akustischen Eigenschaften. Leise sollte es sein.
KONZEPTWERKSTATT BEI" 77 N

_ _ : Von Beginn an war in den gemeinsamen Gesprachen mit der Konzeptwerk-
berichtet Sabina Lienkamp-Voss . M. 1 AWU7Y,.. \S statt der Prozess, die Abldufe und das Gesamtkonzept wichtig. Schuster

bleib bei deinen Leisten. Die Konzeptwerkstatt hat eine handelbare Gro-

Be eines Gebdudes entwickelt, das im Einklang zu den Personalkosten und
Mindestbesetzungen im Objekt steht. Das, was Voss heute an diesem Stand-
ort anbietet, hat Voss auch schon in seinen Filialen. Es musste gar nicht viel
neues im Sortiment entwickelt werden.Vielmehr ging es darum, ein neues
Markenbild fir die Marke Voss zu prdagen. Ein Markenbild aus Logo, Design,
aber auch aus Baukorper

A WIR WOLLEN EINEN
FREESTANDER — ABER AUF GAR KEINEN
FALL EIN GASTRO-ABENTEUER."

so Sabina Lienkamp-Voss in den ersten Gesprdchen mit Axel Becker

Eine klare Maxime der Konzeptwerkstatt ist immer wieder, die Ware in den
Fokus des Endverbrauchers zu ricken. Das Konzeptwerkstatt Brotregal hat
eine ganz klare A-Fliche fur die A-Produkte mit dem hochsten Rohertrag
und der hochsten Corporate Identity. Das wurde hier in Rheine besonders
umgesetzt und ein guter Warenauftritt fur Brot geschaffen.

Neben den hervorragend schmeckenden Back- und Konditoreiwaren von
Voss wurde auch guter Geschmack fiir die Auswahl der Materialien und
Stlihle bewiesen. Es sollte kein Durcheinander sein. Mit natiirlichem Leder,
Eiche, Eisen, Stahl und Fliesen ergibt sich eine reduzierte Materialwelt, um
eben das Richtige in den Fokus zu rlcken. Trotzdem wurde eine Wohlfuhl-
atmosphare geschaffen, in der auch das Licht ein wichtiger Faktor ist.
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GrofBflecken ist der beriihmteste Platz
in Neumiinster. Somit findet man GroB-
flecken auch an erster Stelle, wenn man
Neumiinster googelt. Und wenn man
in Neumiinster iliber den Geschmack
von gutem Brot spricht, ist auch Backer
Andresen an erster Stelle. Also passen
GrofBflecken und Andresen natiirlich

super zusammen.

Im November 2019 hat sich Stefan Andre-
sen einen Traum erflllt. Es fehlte ihm immer
noch das i-Tupfelchen auf seinem Meister-
brief, ndmlich der Brotsommelier. Mit der
bestandenen Prifung brach auch fir das
Unternehmen Andresen eine neue Evo-
lutionsstufe an, denn das Fachgeschift am
Grofiflecken wurde nach groflem Umbau
wiedereroffnet.

Andresen hat hier schon Uber 10 Jahre ein
Eckladenlokal unter dem Konzept ,Zeit fir
Brot”, damals auch schon mit der Konzept-
werkstatt realisiert. 2019 bekam Stefan
Andresen jedoch die Chance, das Nach-
barladenlokal mit anzumieten und eine
Erweiterung am bestehenden Standort
vorzunehmen. Die Konzeptwerkstatt stand
gemeinsam mit Andresen vor der Entschei-
dung: Machen oder nicht machen? Holger
Merge war der Bewahrer des Standortes
und wollte nicht umbauen. Stefan Andresen
war der zukunftstrachtige Visiondr, der ge-
sagt hat: wir machen das! Und somit ist ein
neues, altes Zuhause am GrofB3flecken fir
den Brotsommelier entstanden.

In dem Fachgeschift ist ein Reiferaum fur die
Teige entstanden. Ebenso findet sich als zent-
raler Punkt im Raum ein grof3er Tisch fUr die
Geschichten des Brotsommeliers und seine
Philosophie Uber guten Brotgeschmack.

BACKER ANDRESEN GROSSFLECKEN

HEIMAT FUR
ANDRESEN

DAS NEUE ZUHAUSE FUR DEN BROTSOMMELIER

© Bickerei Andresen

STEFAN ANDRESEN

------
.....

ZUNSERE HEIMAT IST AM
GROSSFLECKEN — EIN EXTREM
WICHTIGER STANDORT."

so Stefan Andresen

© Bickerei Andresen
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HIER BACKT DER RAUTEBACKER

DAS GENERATIO

PROJEKT

Schon vor langer Zeit waren sich Ba-
ckermeister Walter Alscher und Friedel
Raute einig, dass Familie Raute seine
Backstube mit Ladengeschift iibernimmt
und die Nachfolge gebiihrend antritt.
,,ES soll wieder eine Backstube werden®,
sagte Backermeister und Sohn Oliver
Raute zum neuen Projekt in Langen-
hagen.

Die Konzeptaufgabe fir TT-Chef-Designer
Axel Becker von der Konzeptwerkstatt war
nicht einfach, denn die 60-er Jahre Bausubs-
tanz musste auf alle Anforderungen des neu-
en Ladens mit angeschlossener Backstube
angepafit werden. Der Geist des Ortes, der
, Genius Loci”,der den Kunden seit jeher den
direkten Weg zu frischer Handwerks-Back-
ware ermoglicht, sollte unbedingt erhalten
bleiben. Trotz Flichenerweiterung um ein
gemtliches Café und neuer Thekenstellung,
wurde der alte Eingang ebenfalls erhalten.

Der anspruchsvolle Umbau wurde von
Bauherr Oliver Raute und dem Handwer-
kerteam mit groBer Geduld umgesetzt.
Die Konzeptwerkstatt mit Innenarchitektin
Stephanie Gogolin |8ste kreativ jede neue
Anforderung in der Bauphase. Die neu

BACKEREI RAUTE GARBSEN

geplante gldaserne Backstube sollte dem
Kunden grof3tmdogliche Einblicke in das mo-
derne Bdckerhandwerk bieten. Sohn Leon
Raute —Bdckermeister in 4. Generation—
gestaltete seinen neuen Arbeitsplatz und
kreierte neue Produktideen wie das Din-
kel-Ruchmehl-Brot. Es ist jetzt schon ein
Verkaufschlager im qualitativ hochwertigen
Raute-Backwarensortiment. Auch wurden
traditionelle Rezepturen der alten Backerei
Alscher in das Sortiment Ubernommen. So
entstand getreu dem Raute-Motto ,,Hand
in Hand —Tag fur Tag" ein handwerklicher,
aber dennoch moderner Backstubenla-
den. Er wirkt durch seine beeindruckende
Warenprdsentation, seine schénen, gemt-
lichen Raume und nicht zuletzt durch den
lebendigen Einblick in die Backstube.

Mit viel Liebe zum Detail und mit Gespur
zum Material hat die Grafikwerkstatt der
Konzeptwerkstatt den lebhaften Werdegang
dieses Backereistandortes auf den Wanden
dargestellt. Walter Alschers und Familie
Rautes Geschichte wird in Bildern und klei-
nen Storys erzahlt, z.B. wie Bdckermeister
Alscher mit seinem Verkaufsteam auf der
Parkbank..., aber das ist eine ganz andere
Geschichte!

BACKERMEISTER LEON RAUTE
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vor der offenen Backstube
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Unsere ParTaer

SIGNAGE NEXT LEVEL

WERBEN & DIGITALISIEREN SIE IHRE FILIALEN MIT SHOP-1Q

Ganz nach dem Motto ,,Digital Signage — Next Level!“,
hat Shop-IQ allerlei rund um die Filial-Digitalisie-
rung parat. Von akkubetriebenen Kundenstopper
Uber elektronische Preisschilder bis hin zu The-
kendisplays, bleiben keine W.iinsche offen, wel-
che lhre Filialen fiir die Zukunft fit machen wollen.
Shop-IQ Marketing ist die Digital Signage Ldsung zur zeit-
lichen Steuerung lhrer Angebotstexte, Videos und Bilder
Unsere Kunden arbeiten komplett webbasiert. Dadurch
_ wird keine zusdtzliche Software bendtigt, Sie sind unabhangig
g; vom Betriebssystem und ungebunden in der Wahl der einge-
%

- ‘é
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e TR setzten Technik. Anders als bei herkémmlichen Digital Signage
e L&sungen brauchen Sie bei Shop-IQ keinen zusdtzlichen Hard-
wareplayer. Die Displays bendtigen nur Strom und eine Inter-
netverbindung, womit auch bestehende Filialen sehr einfach
nachgeristet werden konnen. Unsere Professional-Displays
besitzen eine sehr matte Oberfliche, die Reflexionen auf ein
Minimum reduzieren. Auch bei direkter Sonneneinstrahlung
sind diese klar lesbar, dank Leuchtstdrken von bis zu 4000cd/m?.
Mochten auch Sie lhre Filiale komplett webbasiert steuern?

Melden Sie sich bei uns!

Shop-IQ GmbH & Co.KG | Ruckertstr. 26 | 97421 Schweinfurt | T.+49 (0) 9721 7030-80 | info@shop-ig.eu | www.shop-iq.eu

WIR
MACHEN

- DRUTEC

Wir machen das Licht.

Erfolgreiche Kunden im In- und Ausland vertrauen
auf Lichtlosungen von DRUTEC. Von der klassischen
Pendelleuchte bis zum smarten Lichtnetzwerk, ent-
wickelt und gefertigt an unserem Produktions- und
Firmenstandort in Hittfeld, sudlich von Hamburg.

WIR SIND IN
HAMBURG -
SCHAUT BEI
UNS VORBEI!
Halle B6 | Stand 429

So, wie wir es seit 1988 tun - mit Herzblut,
Erfindungsgeist und Innovationsfreude.

00D RO UAL AANU NNOV

AND A0 SNSEIT
UGHT ITECT Ty Whow BTN JG 241988

DRUTEC GmbH & Co. KG | Werkstr.10 | 21218 Seevetal/Hittfeld | info@drutec.de | T. +49 (0) 4105 690 90-0 | www.drutec.de



MEIN
DEIN

Das neue Konzept der Konzeptarerkstalt

KUNDENBEDURFNISSE SCHAFFEN - INDIVIDUELLE

KUNDENWUNSCHE
ERFULLEN!

Mit ,,Mein Brot. Dein Brot.* setzt die Konzeptwerkstatt lhre
neueste Generation des TEIGHUMIDORS®in Szene. Ich backe
etwas fiir Dich, oder ich habe etwas fiir Dich gebacken, ist
oftmals die BegriiBung zu einem besonderen Anlass. Dem-
nachst heiB3t es, wir haben etwas fiir Dich backen lassen!

Falko Hellmich und Holger Merge konzeptionierten ein individuel-
les Brotkonzept, mit dem Slogan ,,Mein Brot. Dein Brot.". Endver-
braucher sollen durch Storytelling eine personliche Verbindung zum
Produkt bekommen. Die erfolgreiche Tischidee tragt den Wunsch
der Konsumenten nach ,,Individualitat".

Die Endverbraucher kreieren mit ausgesuchten Premium-Zutaten
ihr eigenes Brot. Die Backform, die Teigsorte, eine Auswahl an ver-
schiedenen Toppings, bis hin zur Abholzeit werden gewahlt. Samt
Etikett liegt das fertige Backstlick hochwertig verpackt in der Filiale.
Der Effekt fur die Belebung der Frequenz im Laden: Der Kunde
kommt ein zweites Mall Die Kommunikation im Shop erfolgt Uber
das Digital Signature System von Shop 1Q — Monitore, die den End-

MEIN BROT. DEIN BROT. KONZEPT

verbraucher durch die einzelnen Auswahlmdglichkeiten flhren.
Die Bestellung kann aber nicht nur in der Filiale erfolgen, sondern
auch digital von zuhause oder unterwegs. Am Smartphone konfigu-
riert und am Pick-up-Point abgeholt.

Die Teigsorten des Konzeptes sind Uber 24 Stunden im TEIG-
HUMIDOR® gereift. Teigruhe ist der Schltssel fur Aroma, Konsistenz
und Frischhaltung im Backerei-Handwerk. Gereifte Teigsorten werden
portionsweise entnommen und mit denWunschtoppings der Kunden
verarbeitet. Brotexperte Falko Hellmich berichtet Uber eine Prozess-
kette — von der Bestellung bis zur Abholung — von max. 3 Stunden.
Auch 2 Stunden sind mdglich, jedoch soll dem Kunden nichts ver-
sprochen werden, was am Ende nicht gehalten werden kann.

Mit ,,Mein Brot. Dein Brot." schaffen wir klare Alleinstellungsmerk-
male einer handwerklich ausgerichteten Bdckerei im Verhiltnis
zum LEH und Discounter. Mehlstaub ist im Trend! Mehr Uber
dieses Konzept, den TEIGHUMIDOR®, Zutaten und den Toppings
gibt es bei uns. Sprechen Sie uns an.

KONZEPTWERKSTATT

TEIGRUHE

Damit Dein Brot das maximale Aroma
entwickeln kann erhilt es eine kurze Pause.
Teigruhe ist essentiell fur den Geschmack,
die Konsistenz und die Bekommlichkeit
Deines Brotes.

MIT LIEBE VERPACKT
Eingepackt in ein rustikales Brotpapier mit
Deinem Namen, liegt Dein Brot nun fur Dich berett.

MEIN BROT. DEIN BROT. KONZEPT

EINFACH ZU HABEN
Du bestimmst die Form und den
Geschmack ganz individuell.
Besuche dazu die Filiale oder
bestelle bequem online. Premium-
brot war noch nie so einfach.

o e

WIR HABEN
GEWONNEN!

Unser Premium-Brot-
Konzept wurde auf der

i SUDBACK 2019
iy L mit dem Trendaward

ausgezeichnet!

AB IN DEN OFEN

Jetzt geht’s los. Im warmen Backofen
wird Dein Brot fertiggestellt und
erhdlt eine gold-braune Kruste.

e ﬂ‘ ||.|-iuiu -
[TE:GHUMIDOR’ : '

S N e




Unser rParTaer

DIE WAHRE
SEELE DEUTSCHER
BACKKUNST.

Aus der Natur auf den Tisch. &t
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HL-1000
SASSA

- Nur Natur
HELLMICH GmbH E. info@hellmich-backen.de Cerea||enkompos|t|on
Morsestral3e 10 T. +49 5971 807068-0
48432 Rheine F. +49 5971 807068-8 www.hellmich-backen.de

NUR NATUR.

Kinstliche Aromen oder Zusatzstoffe !
(E-Nummern) kommen bei uns nicht
in die Tute. Unsere NUR NATUR Produkte
halten, was sie versprechen: die
urspringlichste Form des Backens.

INDIVIDUELL.
HOCHWERTIG.

Brot ist nicht gleich Brot. Daher bieten
wir fur jeden Anspruch die passende

Rezeptur: traditionell, rustikal, kreativ
oder ausgefallen - unsere vielfaltigen

Produkte lassen keinen Wunsch offen.

Unser ParTaer

EINFACH. GUT.

Wir verwenden ausschlieRlich
hochwertige Zutaten aus regionaler
Herkunft - ohne Mehraufwand,
schnell und einfach verarbeitet.
Das Ergebnis spricht fir sich: Laib fir

Laib mehr Geschmack.

TRADITIONELL.
INNOVATIV.

Bei uns trifft das Wissen um ein
jahrhundertealtes Handwerk auf
hochmoderne Produktionstechniken.
Das macht unsere Rezepte und
Produkte naturlich einzigartig wie
die Anspriiche unserer Kunden.

AM PULS
DER ZEIT.

Wir haben die Zeichen der Zeit
verstanden. Denn der schonende

Umgang mit unseren Rohstoffen sowie
die Vertraglichkeit und Transparenz der

Inhaltsstoffe fordert eine ausge-
wogene Ernahrung. Und ein gutes
Gefuhl mit jedem Bissen.

MEHR. WERT.

Naturlich backen muss nicht teurer sein.
Unsere NUR NATUR Produkte
fordern lhre Einzigartigkeit bei héherer
Qualitat. Damit bieten wir einen klaren
Wettbewerbsvorteil dank optimaler
Wirtschaftlichkeit.

HELLMICH
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DIE SEELE
IM MARKT

(o), (P

Nicht nur der neue Edeka Markt in Lotte sollte einen
neuen Auftritt bekommen, sondern auch die Backerei
in der Vorkassenzone.

Im Zuge des Edeka-Neubaus in Lotte haben wir in Zusam-
menarbeit mit der Bauherrin Frau Cord fur den Gastro-
bereich in der Vorkassenzone einen neuen Markenauftritt
entwickelt. An die Bickerei ist eine kleine Gastronomie
angeschlossen. Hier kann man gemdtlich frihstlcken, den
wechselnden Mittagstisch genief3en oder sich einfach auf ei-
nen Kaffee treffen. Im Herzen von Lotte haben wir so einen
neuen Treffpunkt fUr Jung und Alt geschaffen.

Die Grafikwerkstatt kreierte die Liebelotte als eine moder-
ne und taffe Frau, die sich um die Giste des Hauses kim-
mert. Sie ist die Seele des Marktes und hat immer ein Auge
auf die Qualitdt der Produkte. Sie ist das Gesicht der neuen
Bickerei Liebelotte. Mit diesem modernen Charakter wur-
de auch die Innenarchitektur gestaltet. Hochwertige Deko-
rationen in den Komplementarfarben Orange und Tirkis
bilden einen schénen Kontrast zu dem Mobiliar aus Natur-
eiche und gebeiztem Holz. Das Besondere ist die transpa-
rente Konditorei, die einen Einblick hinter die Kulissen des
Handwerks gewahrt. Hier hat die Konditorin ihre Bihne fur
die stf3en Kunstwerke.

KONZEPTWERKSTATT
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,Die Zusammenarbeit mit Stammkunden beinhaltet eine Wunsch duflerte, eine neue Gemditlichkeit in den Ldden zu schaffen.
groB3e Verantwortung®, meint TT-Chef-Designer Axel Becker Dies erreichte die Grafikwerkstatt mit einer neuen Farbgebung und
von der Konzeptwerkstatt. Da man gemeinsam auf eine lllustrationen, die einen starken Wiedererkennungswert haben. Innen-

o0
E I N S I U C K groBe Reise geht, ist man auch Teil der Unternehmensent-  architektin Elmira Alijewa verstand es geschickt, diese Gestaltungs-
wicklung, ,,da ist kein Auftrag ein Selbstlaufer®. elemente in Struktur und Farbe in den neuen Materialkonsens ein-
zubinden. Entstanden ist ein modernes, aber gleichzeitig gemdtliches
So werden die Projekte fir das handwerklich orientierte Backerei-  Bdckerei-Café, wo die Kunden die Raumlichkeiten und den reibungs-
Unternehmen DAT BACKHUS aus Hamburg stets weiterentwickelt.  losen Service des Personals genie3en kénnen.

Vertrauen und unkomplizierte Kommunikation sind die Basis fir

diese Zusammenarbeit. ,Die Chemie stimmt einfach”, so Jochen  Zufriedene Kunden sind die bestenVoraussetzungen fir das nachste
Stahlbuck, Leiter der Expansion im Hause DAT BACKHUS. So wusste  Projekt. ,, Aber wir bleiben ja nicht stehen...,"” so Axel Becker,,,neues
das Projektteam sofort, worauf es ankam, als die Geschaftsleitung den  Projekt, neue Ideen!”

DAT BACKHUS HH BERGEDORF 26 KONZEPTWERKSTATT DAT BACKHUS HH BERGEDORF 27 KONZEPTWERKSTATT



Filterkaffee
2,20 €

Handaufguss
490 ¢

Karamel|

Heille Schoki

Unser ParTaer

HG.'.::E.'I?US o

Darjeerling
prﬁErminz
Kirschmichel

MIKE NOVAK

KAFFEELEIDENSCHAFT

DIE IMPING KAFFEEROSTEREI AUS BOCHOLT

@)

IMPING

seit 1875

VEREDELUNGSPROZESS

der Bohnen mit schonender

Langzeitréstung — made in Germany

PARTNER IMPING

Hinter dem Traditionsunternehmen Imping
Kaffee stehen heute die Eheleute Mike und
Sarah Novak. Bereits im Jahr 1875 griindete
Familie Imping in der Bocholter Innenstadt
ihre Kaffeerosterei, dessen Geschicke seit
2005 Mike Novak lenkt — und das mit zu-
nehmendem Erfolg.

Das Geheimnis dahinter setzt sich aus den ein-
zigartigen Kaffeekompositionen zusammen — die
Traditionsbewusstsein gepaart mit Herzblut und
Leidenschaft versprechen. Diese Passion und
Hingabe spirten auch wir als wir die heutigen
Geschéftspartner Novak auf ihre Einladung hin
in ihrem Stammhaus im WestmUnsterland be-
suchten.Von der Einladung versprach sich Kaffee-
spezialist Novak einen passenden Partner fur die
Gestaltung und Umsetzung eines neuen Cafés zu
finden.

Der Erfolgsgeschichte sollte ein neues Kapitel
hinzugeflgt werden, denn wir konnten seine Vor-
stellungen vollends erfillen. Zwischen modernen,
hochwertigen Kaffeemaschinen im charmevollen
Ambiente, entschlossen wir uns, am langen Tisch
des Cupping Rooms, einen gemeinsamen Weg

28

in Form einer Kooperation einzugehen. Es ent-
stand eine vertrauensvolle Partnerschaft, die mit
Freude noch heute anhilt.

LEIN WAHRER
VOLLTREFFER."

rekapituliert Sarah Novak

Im Ladenbau konzentrierten wir uns auf dieselbe
Sorgfalt, die Imping bei der Auswahl und Kom-
position ihrer Kaffeekreationen an den Tag legt.
Passgenaue Umsetzungen und individuelle Gestal-
tungen mit mal3geschneiderten Ideen konnten die
Eheleute Novak begeistern. Zudem entwickelten
wir ein Konzept, die die Generationen Ubergrei-
fende Qualitdt und einzigartigen Kaffeekonzep-
tionen den Kaffeeliebhabern ndher bringt.

Konzept trifft auf Kompetenz.

Seither blicken wir auf eine intensive und freund-
schaftliche Geschaftsbeziehung zuriick, bei der auch
durchaus mal Zeit fur eine gute Tasse Kaffee
bleibt. Besuchen Sie die Imping Kaffeerdsterei
unter WWWw.IMPING-KAFFEE.DE

KONZEPTWERKSTATT
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- FINIS

DEKOWERKSTATT

,,Diitt & Datt“.

Unser Team aus Floristen und Deko-
rateuren kimmert sich mit viel Lie-
be zum Detail um das Finishing lhres
Objektes. Denn unsere originellen
Dekorationsideen spielen eine ent-
scheidende Rolle, wenn es darum
geht, Atmosphédre in einem Raum zu
schaffen, die zum Wohlfihlen und
Verweilen einladt.

Die Moglichkeiten sind hierbei unbe-
grenzt. Von Tischarrangements bis zu
Regal, Wand- und Bodendekoration
— unsere grof3e Auswahl an deutscher,
niederldndischer und skandinavischer
Dekorationsware bietet bestimmt das
Richtige fur lhr Objekt. Sie als unser
Kunde entscheiden, ob wir das Deko-
rationskonzept in enger Abstimmung
mit |hnen und lhren konkreten Vor-
stellungen erarbeiten oder ob Sie die
Auswahl komplett uns Uberlassen. Das
Ergebnis ist in jedem Fall eine indivi-
duelle Atmosphare, in der sich lhren
Kunden wohlfthlen werden!

DEKO SCHAFFT
ATMOSPHARE,
DIE ZUM
WOHLFUHLEN
UND VERWEILEN
EINLADT."

Petra Merge

DEKOWERKSTATT TEAM

DUTT & DATT | Bl
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Petra Merge, Agnes Klausing und Anke Bauer
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GEIPING  Dekorationen im
Regal und Pflanzen an der Decke
— die Dekowerkstatt gestaltete die

komplette Filiale Geiping in Valve.

KONZEPTWERKSTATT
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i AROMA 7’186% IN DER RUHE LIEGT GESCHMACS

- = 22 P | muasold ] | DIE (H)ALBZEIT IN MERKLINGEN — EIN SCHWABISCHER
' g | ' | 5 GENUSS-TREFFPUNKT SONDERGLEICHEN

Ein erster Eindruck des neuen Projektes (H)ALBZEIT vom BeckaBeck und der Albmetzgerei Failenschmid. Wir bauen in

Merklingen eine schwabische Markthalle mit Backerei, Fleischerei und Gastronomiekonzept auf zwei Geschossebenen mit

| 80 Sitzplatzen. Am Knotenpunkt der A8 ist es das grof3e Ziel, den Menschen ein Stick ,,Zeit" und ,,Geschmack" mitzugeben.
»Nimm dir wieder Zeit fir die guten Dinge im Leben", so Heinrich Beck. Wir bauen den neuen Anlaufpunkt fir ,,so schmeckt
schwabisch.” Geplante Neuerdffnung im Oktober 2020.

© KONZEPTWERKSTATT
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WIR FREUEN UNS AUF DAS
NACHSTE TISCHGESPRACH!

B6.407 B6.514
B6.516
_|
B6.520 (o)
x
(o]
B6.404
B6.509
B6.307
B6.309
B6.31 1 B6.410
B6.313 B6.412 B6.415 B6.522
-
o
o
B6.417 B6.524 o
B6.523
B6.419 B6.526
B6.528

Erleben Sie die |deenwelt der Konzeptwerkstatt, die wir ge-
meinsam mit unseren Partnern in Stuttgart prasentieren.VWenn
alle Prozesse, Produkt- und Kommunikationsebenen gut aufei-
nander abgestimmt sind, entstehen lebendige Ladenkonzepte
und beeindruckende Markenauftritte. Fir lhren Erfolg entwi-
ckeln und realisieren wir Ihr neues Geschaftskonzept.

TEIGHUMIDOR®

Backen erfordert Know-how. Backen erfordert
Geschick. Backen erfordert Zeit. Jeder Bicker weil3,
wie wichtig neben dem eigenen Wissen und Kénnen eine
ausgedehnte Teigruhe fir das gelungene Endprodukt
ist. Verbraucher, die selbst schon einmal einen Hefeteig
zubereitet haben, kdnnen das vielleicht erahnen. Ob sie
aber wirklich den kompletten Herstellungsprozess vor
Augen haben, wenn sie beim Badcker ihres Vertrauens
ein frisches, warmes Brot mit bemehlter Kruste kaufen?
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Bdckerei Andresen - Biener Landbdckerei Wintering



