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Baden-Wiirttembergs Konditoren sind ein wichtiger Partner und

informativer Bestandteil der Siidback 2004

Trend-Forum von Experten fur Experten

Stuttgart. (mstgt) Neben den ideellen und fachlichen Tragern der Fachmesse, die Backerinnung
Stuttgart, die Forderungsgesellschaft des Stuttgarter Backerhandwerks und die Bako-Zentrale
Siiddeutschland, zdhlen die Aktivitaten des Landesinnungsverbands des Konditorenhandwerks Baden-
Wiirttemberg zu den Attraktionen der Siidback 2004 am Stuttgarter Killesberg.

Nach Auskunft von Robert Widmann, Landesinnungsmeister der Konditoren, werden wieder internationale
Spitzenkonner des Konditorenhandwerks auf dem dritten Konditoren-Trend-Forum in Halle 5.2 feinste
Konditoreiprodukte vorstellen. Dazu gehoren in Kooperation mit Winzern aus ausgesuchten Weinregionen
beispielsweise «Kreationen aus Schokolade und Wein», also Schokolade mit Weinaromen oder der komplexe
Prasentbereich mit Wein und Schokolade. Selbstverstandlich stellen die Konditoren auch Marzipanspezialitdten,
Eisbecherkreationen fiir das Cafe und Eis flr den StraBenverkauf vor. Fiir Schokodekor fiir Torten, Tellerdessert und
Wellness-Torten gilt zudem das Motto: «Ansprechend verpackt ist halb verkauft».

Zum ersten Mal auf einer Siidback, berichtet Widmann weiter, wiirden verschiedene Baristas an der Kaffeebar ihren
Auftritt haben. «Was der Sommelier fiir den Wein, ist der Barista fiir das trendige Kaffeegetrénk. Dieser Beruf ist in
Deutschland noch wenig bekannt, deshalb sind an unserer Kaffeebar Spitzenkénner tatig und werden die Besucher mit
Spezialitdten aus aller Welt verwéhnen wie Latte Macchiato, Cappuccino, Espressokreationen sowie Kaffee mit
verschiedenen Toppings.» Der Umsatz mit Milch-Kaffeegetranken boomt. «In den Kaffeebars hat der Bedarf an Milch
den Wasserverbrauch fiir Kaffee bereits tberholt», sagt Widmann.

Neben Trends aus der Konditorstube und von den Kaffeebars gehért die Betriebsberatung zu einem wichtigen
Dienstleistungsbereich auf der Siidback 2004. Die dem Konditorenhandwerk in Baden-Wirttemberg angeschlossene
Fachberatung, so Widmann, steht allen Kollegen, insbesondere Existenzgriindern, mit wertvollen Ratschldgen und

Informationen zur Verfiigung.

Nicht nur die Fachbesucherzahl der Stidback (2002: mehr als 30.000) ist standig gewachsen, sondern auch der Anteil
der Besucher aus dem Bereich Konditorei und Café. So rechneten sich 42 Prozent der Stidback-Besucher 2002 dem
Konditoren-Handwerk zu, 14 Prozent machten die Café-Betreiber aus. Dazu passt das Messeangebot mit Rohstoffen,
Halbfabrikaten und Convenience. Schwerpunkte sind zudem Arbeits-, Kalte- und Betriebstechnik mit Maschinen,
Geraten, Produktionseinrichtungen, Zubehor wie Kaffeemaschinen sowie Reinigungs- und Umwelttechnik. Zentrale
Bestandteile der Siidback sind die Bereiche Laden- und Verkaufseinrichtungen fiir Konditorei und Café mit
gastronomischer Ausstattung und Einrichtung, Geschirr, Porzellan, Besteck sowie Verkaufsforderung und Marketing.
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Das umfangreiche und attraktive Rahmenprogramm im Konditoren-Trend-Forum kann sich sehen lassen: Nach dem
Motto: «Profis prasentieren Produkte, Ideen und Konzepte fir mehr Erfolg im Handwerk, im Verkauf und im
Wettbewerb». Konditoreien und Cafés haben mehr zu bieten als vor ein paar Jahren. Was die Zukuntft fiir diese
Branche bringen wird, zeigt die Siidback: Bewahrte Rezepte und innovative Konzepte, neue Zielgruppen und starke

Umsatzbereiche, mit denen Konditoreien und Cafés ihre Position ausbauen kénnen.

Zum Beispiel Coffee-Bar und Coffee-Shop: Kaffee, Capuccino und Espresso im StraBenverkauf, zum Mitnehmen oder
zum kurzen Verweilen. Ein Zusatzgeschaft, das neben Anbietern von Kaffee-Spezialidten in Coffee-Shops immer mehr
Konditoreien und Cafés mitnehmen. Dazu gehort das Friihstiick in Konditorei und Café. Von diesem Trend profitieren
Konditoreien und Cafés durch ihr verstarktes Angebot an Snacks und Zwischenmahlzeiten. Laut Widmann macht der

Snackverkauf rund 35 Prozent des Umsatzes aus.

Speiseeis hat immer Saison: Ob als Eisklassiker oder Trendkreation, ob im Café-Verzehr oder StraBenverkauf, mit
Eisdesserts machen Konditoreien und Cafés ein Ganzjahresgeschaft. Ebenso die siiBen Geschenke, oft kleine
Kunstwerke mit groBem Potenzial. Im Geschaft erdffnen sich an der Ladentheke sowie im Versand verfiihrerische
Aussichten -- auch fiir kreative Verpackungsideen. Die Speisekarte von Konditorei-Cafés bringt immer mehr Kunden auf
den Geschmack -- von der kleinen Starkung bis zum kompletten Mittagessen. Nicht zu vergessen den Party-Service und
das Catering: Von sliBen Kreationen Uber pikante Snacks bis zu herzhaften Gerichten und den dazu passenden
Getranken liefern Konditoreien und Cafés alles direkt ins Haus. Komplette AuBer-Haus-Buffets fiir Empfange, Jubilden

oder Prasentationen sind ein lukratives Geschéaft und stark im Kommen.

Abgerundet werden diese Highlights durch eine umfassende «Leistungsschau der Konditoren», die das Fachpublikum

mit Innovationen und Trends von morgen begeistern werden.
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