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DAS GROSSE L PRACHT& BRUMBERG THOMAS S%CHERER

BACKEN MIT E IE b1s A!.gF DERSUDBACK @ IM QF,SPRACH

Der TV-Star. uber‘ d1,e F' Backstube und Shop:
positive Wirkung® sudback Gemeinsamer Messe-

des Backens auf den * auftritt von zwei
Menschen ' 6 | starken Marken

Nicht die GroBen fressen
die Kleinen auf, sondern
die Schnellen die

Langsamen

> 16




"*1r 1" ZUSAMMEN
CYTCY KRIEGEN WIR'S
GEBACKEN.

Brot verkdrpert weltweit den Inbegriff der Erndhrung. Es steht fir Sdtti-
gung und das Fehlen von Hunger. Im Licht sehen wir, wie Brot entsteht,
wie der Teig seine endgiiltige Konsistenz erreicht. Im Licht wird er
gebacken und aus dem Teigling wird ein tischfertiger Laib. Licht gehotrt
zum Brot - und Brot gehdrt zum Leben!

Uns als Unternehmen hat das Thema ,,Backen® begeistert. Der Industrie,
die sich der Herstellung von Backwaren widmet, kommen wir daher gleich
doppelt entgegen:

Vom 22. bis 25. Oktober prdsentieren wir uns auf der Stdback in Stutt-
gart auf einer etablierten Plattform: Sie ist eine der begehrtesten
und wichtigsten Trendmessen fir das Backer- und Konditorenhandwerk in
Deutschland. Genau diesem Fachpublikum bieten wir dort Lichtldsungen
an. 0b Kleinstbetrieb oder GroBbdckerei.

Damit Sie auch vor der Theke eine maBgeschneiderte L&sung erhalten,
haben wir uns fiir einen gemeinsamen Messeauftritt mit der Firma BRUMBERG
entschieden.

Mit PRACHT und BRUMBERG erwarten Sie zwei starke Marken!
PRACHT-Kernkompetenz in diesem Bereich sind Leuchten fir Backstube &
Co., BRUMBERG ist Spezialist fiir verkaufsfdrdernde Retail-Beleuchtung.
Fiir Sie ein Weg - und zwei Ldsungsangebote. Auf Wunsch gleich komplett!
Raue Umgebungen sind PRACHT-Herausforderung zum Fertigen hochwerti-
ger Ware. Und was im PRACHT-Licht entsteht, ob bei minus 45 oder plus
70 Grad, das setzt BRUMBERG mit individueller Shop-Beleuchtung gekonnt
ins (Rampen)-Licht.

Lassen Sie sich erldutern, welche Starken wir gerade auf dem Back-Sektor
haben, welche Alleinstellungsmerkmale unsere Produkte bieten und warum
wir stolz sind, Leuchten zu prdsentieren, die allerhdchsten Anforderun-
gen geniligen. Sie finden uns in Halle 7, Stand 7B75.

Die Stdback ist die Messe flr professionelles Backen: Drehscheibe fiir den
Austausch von Ideen, Informationsquelle und Plattform fir hochkardtige
Forumsvortrdge. Dort werden Trends gesetzt und technische Innovationen
prdsentiert. 650 Aussteller auf rund 55.000 Bruttoquadratmetern Fldche
empfangen Fachbesucher aus dem gesamten deutschsprachigen Raum.
Bleiben auch Sie nicht fern - und fordern Sie uns!

Zusammen kriegen wir’s gebacken. Mit Sicherheit.

F A" R

Prof. Dr. Friedhelm Pracht Jonathan Pracht
Geschdaftsfihrer Geschdaftsfihrer

HIER ERHALTEN SIE IHR -
PERSONLICHES TICKET: stidback
WWW.PRACHT.COM/SUEDBACK

Fachmesse fir das Bécker-
und Konditorenhandwerk

22.-25.10.2016
Messe Stuttgart
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LEUCHTMITTEL BELAS TRARKEIT

EOENSCHAFTEM

Wer sein Ziel rechtzeitig erreichen will,
muss schnell unterwegs sein. Der Weg muss
feststehen, klar erkennbar sein - ohne Irri-
tationen auf der Strecke.

GemdB diesen Vorgaben haben wir unseren In-
ternetauftritt neu gestaltet, um unser Licht
nicht 1dnger unter den Scheffel zu stellen.
Die schnelle Erreichbarkeit von Fakten zu er-
moglichen, ist Anliegen unserer neuen Website.
Sie ist mehr als ein Relaunch.

KURZE SUCHWEGE WAREN
UNSER ZIEL - ZIEL ERREICHT!

Wichtig ist uns, branchenspezifisch den
schnellsten Lésungsweg aufzuzeigen, wenn es
z.B. um Lichtplanung geht.

Unsere Kernkompetenz sind Leuchten hoher
Schutzart fir ein groBes Temperaturspektrum,
die zudem vielfdltigsten Bedingungen stand-

halten. Leuchten fiir héchste Anforderungen!
Klicken Sie sich hinein um zu sehen, was wir
zu bieten haben!

Sie kénnen ,,ihre*“ Leuchten ab sofort ganz
gezielt suchen. Schliissige Produktfilter er-
leichtern schnelles Auffinden von Details und
Konfigurationen. In Ruhe kdnnen Sie sich zu-
sammenstellen, was Sie brauchen.

Ubrigens: Wir sind fiir alle modernen Fille
geristet. Responsives Webdesign ermdéglicht
einen virtuellen Besuch bei uns auch dann,
wenn Sie mit Threm mobilen Endgerat zwischen-
durch auf die Suche gehen mdéchten.

Geplante Spontaneitdt. Spontane Planung.

Mit uns. Fir Sie.



USA

Das Toastbrot oder der Toast oder das
Réstbrot ist ein feinporiges KastenweiB-
brot mit diinner Kruste, das haufig vor
dem Verzehr scheibenweise gerdstet wird.

’
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MEXIKO

In Nordamerika und in den USA sind
Weizentortillas verbreitet.

Sie sind meist gr6Ber und heller als
Maistortillas und wegen ihres hdheren
Fettgehaltes auch im kalten

Zustand weich und biegsam.

BROTKULTUR
WELTWEIT

eutschland ist Weltmeister - zumindest an Brot-

sorten. Rund 300 Brotsorten und mehr als 1.200 ver-

schiedene Kleingebdcke verlassen hierzulande tag-
tdglich die Backstuben.

Tatsdchlich ist das deutsche Brot zu einem Mar-

kenzeichen geworden, doch auch in anderen Nationen ist der
Erfindergeist zu Hause, wenn es darum geht, mit verfiigbaren
/utaten lTeckere, sdttigende Mahlzeiten zu zaubern - oder ihre
Grundlage daflr.
Wie backt man wo? Woraus besteht das tdgliche Brot in tausen-
den von Kilometern Entfernung? Werfen Siemit uns einen Blick
auf einige Gebiete dieser Welt. Erstaunliche Back-Ergebnisse
kommen zum Vorschein, wennman die Brotkultur hier und da unter
die Lupe nimmt.

ISLAND

Flatbraud ist ein traditionelles Brot, das oft selbst
gebacken wird. Der Teig fiir dieses Fladenbrot wird
aus Mehl, etwas S Wasser zubereitet.

VENEZUELA

Arepas sind runde Maisfladen, die haupt-

sachlich in Kolumbien und Venezuela, aber
-3 auch in Panama traditionell zu fast allen
) Mahlzeiten gegessen werden.

.

ap

CHILE

Hallula ist ein rundes Brotchen, das mit
Butter gebacken wird. Als Fiillung dienen
meist Schinken und Kase.



SCHWEDEN JAPAN

Kndckebrot (Lehnwort aus dem schwedischen kndckebrdd von Melonpan (frei lbersetzt: ,Melonenbrot®)
kndacka, ,,knacken“) ist ein flaches, meist aus Vollkorn- ist ein in Japan, Taiwan und China
getreide hergestelltes, getrocknetes Brot. beliebtes SiiBgebdck.
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Aish meran
Bockshor
Der Teig
nach dem Gary
Teig gegldattd

.9/4, ugurv, Africa Studio, Paul Brighton, olepeshkina, Mr Wong, InuMaru - Fotolia)
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INDIEN &
PAKISTAN

Chapati oder Roti ist ein
ungesduertes Fladenbrot mit
Ursprung auf dem indischen
Subkontinent. Es wird traditionell
aus Atta, einem VolTlkornmehl aus

Weizen, zubereitet. VI ETNAM

Banh mi ist ein vietnamesischer Begriff fiir
Brote aller Art. Das Baguette, das meist
flir Banh mi verwendet wird, ist wdhrend des
Kolonialismus von den Franzosen in Indochina
eingefihrt worden. Da Baguette die in Vietnam «
weitest verbreitete Brotformist, hat sich

So MALIA Banh mi zu einem Synonym entwickelt. ’

Lahoh ist ein schwammartiger Pfannkuchen. Der Teig
wird aus einem Mehl1 ohne Backtriebmittel, warmem
Wasser, Hefe und einer Prise Salz hergestellt.
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erade erst standest Du schon zum vierten Mal fir die SAT.1-Show ,,Das GroBe
Backen® vor der Kamera. Was macht diese Sendung besonders fir Dich?

ENIE: Ich finde es groBartig, dass wir eine so tolle Zuschauergemeinde haben, aus
der sichmittlerweile so viele Menschen trauen, sich bei uns als Kandidaten zu %
bewerben. Diese Nahe zu den Backfans unserer:Sendung bereitet mir sehr viel SpaB. i
So viel Backfreude in einem Zelt, da geht mir jedes Mal das Herz

auf. AuBerdem merke ich, dass wir durch unsere verschiedenen Kandidaten ein ziem- A -f"-."_u-_.;f.
Tich gutes Gefiih1 fiir den Kuchengeschmack des Landes bekommen. Da wird wirk- : st

. 1ich jede Region mit ihren Vorlieben reprdsentiert. (lacht) & 2289,
R - ? ',k‘-"j‘.

Was hat Dich dazu inspiriert, Menschen am Bildschirm ﬂ}irfs hd R

- S
Backen zu begeistern? Was bedeutet Backen fiir Dich? T, : PR

1 “. By .\ > “ . v . ;;r - r
ENIE: Meiner Meinung nach sind Menschen, die backén\."gﬂﬁcﬁr}richer und zufrie:dener‘. Desf ' ‘?@; ve o
halb freue ich mich natirlich, wenn sich immer mehr I_"euﬂ-te fiir’s Backen begeistern kdnnen.

| g -

Beim Backen ist fiir mich immer der Weg das Ziel. Ich mag den Prozess des ¢
Rezept-Aussuchens, Zutaten iiberTegen, hier und da ein wenig mit dem . ) Y
Geschmack zu experimentieren..daran habe ich nach wie vor groBte Freude.

Ganz zu schweigen vom Stobern nach neuen Backutensilien. Das kann ich By : . W
auch trotz mittlerweile lUbervoller Kiichenschranke nicht lassen.

Wirdest Du sagen, dass Backen Frauensache ist? rt{' ] : )

ENIE: Nein, auf keinen Fall. Wie man das bei
»das groBe Backen“ ja bereits oft sehen konnte,
) haben wir viele mannliche Kandidaten, die

- A TN .~ esauchbis ins Finale geschafft haben.

Auch auf der StraBe werde ich oft von
mannlichen Backfans angesprochen.

Wie integriert ein Teidenschaftlicher Hobbybdcker das Backen in seinen
ausgefiillten Tagesplan? Vertreibt Backen am Morgen die Sorgen?

ENIE: Es muss nicht immer aufwendig sein. Ich mag sehr gerne einfache und effekt-
volle Rezepte. Hobbybdcker finden sicherlich genauso wie alle anderen, die ein
Hobby pflegen, auch hierfiir die Zeit, die muss man sich einfach génnen ©

Die Backkultur welchen Landes hat es Dir besonders angetan?

ENIE: Ich verbringe ja viel Zeit in Danemark und habe mir dort viele tolle

1 | Rezeptideen abgeguckt. Zum Beispiel den Brunsviger, ein késtliches !
“'-'-I. | Hefegebdack mit wahnsinnig viel und leckerer Karamellsauce darauf.
. Wie siehst Du die Verdnderung in der Backkultur in Deutschland?
i/ | Y
W ' ENIE: Ich habe das Gefiih1, dass die Deutschen nach wie vor ihre Klassiker wie z.B. Donauwelle

oder Kdasekuchen Tieben. Diese Backwaren kommen
mittlerweile aber nicht mehr als groBe
Familientorte auf den Tisch, sondern
eher in kleinen, 1liebevoll dekorier-
ten Tortchen, als Cupcakes, Cake-Pops
oder als kleiner Kuchen im Glas.

ABSSONNTAG, 11. SEPTEMBER 2016
M 16:45 UHR IN SAT.1
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COPPENRATH &WIESE - PRACHT
LIEFERT QUALITAT WIE DIESE

Denkt man an tiefgekiih1te Backwaren, so denkt man an Coppenrath
& Wiese. Die Produkte des lUber 2.000 Mitarbeiter starken
Unternehmens mit Sitz in Osnabriick haben in den vergangenen
Jahren und Jahrzehnten die Tiefkiih1truhen der Lebensmittelbranche
erobert. Neben den iiber 70 verschiedenen Torten und Kuchen umfasst
das Sortiment in Deutschland unter anderem auch Tiefkiihlbrétchen
und andere Backwaren.

Coppenrath & Wiese vertraut auf PRACHT-Leuchten und deren
Leistungsfdhigkeit. ,,Wo gibt's noch Qualitat wie diese?* - Dieser
Leitspruch gilt nicht nur fir eigene Produkte.

u Beginn der 1970er Jahre hatten die beiden Vettern Aloys

Coppenrath und Josef Wiese die Vision, Kuchen und Torten

herzustellen und in ganz Deutschland lber den Lebensmittel-

einzelhandel zu verkaufen. ,,Schockfrosten® - das Einfrieren

der Produkte sofort nach der Herstellung bei arktischen Tem-
peraturen war damals eine revolutiondre Idee. Die Entwicklung eines
einzigartigen Verfahrens zum kontinuierlichen Aufschlagen von Sahne
erganzte den Plan. Gleichbleibende Konsistenz und gleicher Geschmack
waren gewdhrleistet - fortan das ,,sahnige Geheimnis® der Conditorei
Coppenrath & Wiese.

Die Rechnung des Duos - der eine Kaufmann, der andere Konditor - ging
auf. Heute ist Coppenrath & Wiese Europas groBter Hersteller tiefge-
kithTter Torten, Kuchen und Backwaren. Das Familienunternehmen produ-

ziert nach wie vor ausschlieBlich in Deutschland. Rund 70 verschiedene
Artikel verlassen die Produktionsstdatte - von der Tegenddren Schwarz-
wdlder Kirschtorte liber den Strudel bis hin zum tiefgekiihlten Baguette.

Als 100prozentige Tochter der Conditorei Coppenrath & Wiese KG sorgt
die Overnight Tiefkiih1-Service GmbHmit Sitz in Osnabrick dafiir, dass
die produzierte Ware zuverldssig und ohne Qualitdtsverluste ihre
Empfdnger in ganz Europa erreicht. Ihr innovatives Logistik-Konzept
umfasst die Lagerung, Kommissionierung, Konfektionierung sowie den
Transport tiefgekiihlter Produkte. Die Anspriiche des Handels, mdglichst
groBe Mengen pro Anlieferung zu erhalten, umdie Anlieferungsfrequenz
zu senken - bei trotzdem geringen Bestdnden im eigenen Lager - werden
professionell umgesetzt.




GELEBTE VERANTWORTUNG

Nachhaltigkeit sowie Verantwortung gegeniiber Menschen und Umwelt wer-
den bei Coppenrath & Wiese groBgeschrieben. Bereits mehr als 15 Jahre
arbeitet das Unternehmen intensiv daran, die Auswirkungen der eigenen
Produkte und Dienstleistungen auf die Umwelt immer weiter zuminimieren.
Angefangen bei der Auswahl der Rohstoffe, setzt sich diese Philosophie
bis zur Ausstattung des Firmengeldndes fort.

Unter dem Motto ,,Der Umwelt zuliebe: sinkender Energieverbrauch - ge-
ringere Emissionen® unterzieht sich Coppenrath & Wiese seit 2007 frei -
willig einem selbstentwickelten, umfassenden Optimierungsprogramm.

ENERGIESPARZIELE:
ZEICHEN SETZEN MIT PRACHT

Auch die Kooperation mit PRACHT brachte das Unternehmen auf diesem Weg
einen deutlichen Schritt voran. Zur Ausleuchtung zweier Lager TieB
Coppenrath & Wiese 250 APOLLO LED-Leuchten aus dem Hause PRACHT ins-
tallieren. In einer neuen Produktionslinie wurden ebenfalls 250 APOLLO
LED eingebaut. Mit einer beeindruckenden Bilanz:

Die Energieeinsparung durch PRACHT-LED und steuertechnische Anderungen
liegt bei 80 Prozent!

»In Zukunft ist weniger mehr® beschreibt Coppenrath & Wiese seine Re-
duzierungsziele bis 2018. PRACHT-Leuchtenqualitdt konnte dazu bei-
tragen, den Energieverbrauch des Giganten der Backindustrie deutlich
zu verringern.



STAUB LUFTFEUCHTIGKEIT BIS 70°C BIS -45°C
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1. ANLIEFERUNG

Al1e Rohmaterialien, die zum E =
Backprozess eingekauft werden, " |/ G o\ U
missen perfekt terminiert geliefert s ' e
werden und anschlieBend die L] EO o ‘Da i’ m
Qualitdtskontrolle durchlaufen. A — e ppm———— )
4. =N
"

2. LAGERUNG

Eine strukturierte Lagerlogistik gibt vor,
wie Rohstoffe aufbewahrt und verwaltet
werden. Wareneingang ins Lager, der "":
Warentransport innerhalb des Lagers,

die Art der Lagerung im Lager und der
Warenausgang sind genau geregelt.

lll I‘I, nl ﬁﬁ

3. KNETEN 4. GARUNG

Unter Entwicklung von Mehlstaub werden oo L
. . . . Teiglinge aus Hefeteig garen zur

Teige in der Knetmaschine angerihrt, .
ausreichenden Lockerung. Der

geknetet, endproduktgebunden abgewogen und . . . ..

. . i . m—— Gdrprozess verlduft optimal bei einer

in Hart-Papp-Formen gepackt. Die Teigstilicke .

ommen auf einen fahrbaren Waaen Umgebungstemperatur zwischen 30 und

g 32°C sowie bei hoher Luftfeuchtigkeit,

die zwischen 70 und 80% Tiegt.

10




VOM MEHL ZUM BROT:

GROSSBACKERE]I
IN ACHT

Backwaren Tiegen in Schachteln, in
Sichtfensterverpackungen, stehen inDisplays
oder stapeln sich in Papiertiten: Der Weg,
pbiswirklich,dieBrdtchenverdient” sind

- vom Backrohstoff bis zur Prdsentation im

Geschdaft - ist Tang. Wesentliche Schritte,

die in einer GroBbdckerei zu strukturieren
sind und vollzogen werden missen, habenwir
nachfolgend zusammengefasst.

5. BACKEN

Brote kommen fir rund 50 Minuten in den Ofen und
werden bei 240°C ,,abgebacken®. Durch zusdtzliche
Luftbefeuchtung erhalten Brot und Brotchen eine
knusprig-gldnzende Oberfldche. Flr die Bedingungen
in der Backstube bedeutet dies Temperaturen

bis zu 70°C und eine hohe Luftfeuchtigkeit.

KUHLUNG

Die Vakuum-KiihTung unmittelbar nach dem Backen
macht Backwaren durch das schnelle Durchschreiten
mikrobiell gefdhrlicher Temperaturzonen auch bei
Plustemperaturen lagerstabil. Bei der Kiihlung

\

T L S—

-
p—

o
§ N\
1 e
J i
‘”'*\-__1':._
f ‘ .
\ { -

7./8. VERPACKEN +VERSAND

Die Verpackungsmaschinenindustrie bietet fiir Backwaren verschiedenste Verpackungsldsungen,
die Frische, Schutz und Lebensmittelhygiene gewdhrleisten und sich fiir den Transport in das
Geschdft eignen - gleich, auf welchem Wege sich dieser vollzieht. Vor dem Hintergrund optimaler
Arbeitsbedingungen und der Einhaltung der Arbeitssicherheit gilt es, alle Flachen gleichmdBig
auszuleuchten. Hohe Decken sind in den Bereichen Verpackung und Versand dabei keine Seltenheit.

1

werden Temperaturen bis zu 45°C unter Null erreicht.

r :i'il_:kappa.com

(Quelle: n-tu.de, Wikipedia, 1r-online.de, Tebensmittellexikon.de, b;'_(.x:tundb"".'



PRACHT-LEUCHTEN
IM EINSATZ

1. ANLIEFERUNG
KATLA —
TIOGA T TP YYD

2. LAGERUNG

APOLLON LED
QUADRONIUS

al ol aE}

3. KNETEN 4. GARUNG

TUBIS NLED TUBIS N LED
APOLLONLED APOLLONLED

12



QUADRONIUS

Leistungsstarker LED-Strahler
in verschiedenen Varianten
flr Temperaturen von -40°C

bis +70 °C. AuBerst effizient
mit bis zu 138 Tm/W.

-

KATLA

Flaches, dichtes Gehduse.
Homogenes Licht. Geeignet fiir
Lager, Logistik und Durchgdnge
mit niedriger Deckenh6he - und
dabei besonders preisgiinstig.

|

APOLLO N LED

Extrem sparsamund effizient,
aber auch Teistungsstark.
Schwenkbarer Reflektor, auch fiir
hohe Lichtpunkthdéhen. Ein- und
zweiflammig erhdltlich. Bis zu
100.000 Stunden Lebensdauer.

J

g

KENIA LED

H31t hohen Temperaturen bis +65°C
stand. Schwenkbarer Reflektormit
optimiertem Thermomanagement.
Schmales, formschdénes, allseitig
geschlossenes Leuchtengehduse.

Kompakter LED-Strahler,
auch fiir den AuBenbereich
zum Beispiel flr Rampen
und Auffahrten geeignet.
Schwenkbar und robust.

ARKTIS LED

Leuchtet in frostigen Umgebungen
bis -45°C. Hoher Lichtstrom bei
entsprechenden Erfordernissen
sofort verfiigbar, zumBeispiel

in dunklen KiihTrdumen.

A—

TUBIS N LED

Die ideale L6sung fir
staubige und feuchte
Arbeitsumgebungen nach IP68.
Eine Leuchte, die sehr stabil
und Teicht zu reinigen ist.

5. BACKEN

QUADRONIUS
KENIALED

6. KUHLUNG
ARKTIS LED

7./8. VERPACKEN +VERSAND

APOLLONLED KATLA
QUADRONIUS TIOGA
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ur wenige Kﬂomé‘be_r vom PRACHT-FiFansitz el
fernt, nordwestlich der Universitdtsstadt Mar-
burg immittelhessischen Caldern, befindet sich
einer derjenigen Backereibetriebe, wie man sie
noch von friher kennt: Uberschaubar von der
GroBe, qualitdtsbewusst, mit Familientradition. Inhaber
Markus Schautes steht selbst noch in der Backstube, wenn
personell Not am Mann ist. Von der Qualitdt seiner Ware
abzuriicken, wiirde ihmnicht einfallen - fiir die Beleuchtung
seiner Backstube gilt das ebenso.

,Uns ist hier ein Licht aufgegangen®, scherzt er und deutet
nach oben. Seit kurzem zieren PRACHT-Leuchten des Typs
KENIA LED die Decke. Damit wird der hohen Temperatur-
entwicklung durch zwei Ofen Rechnung getragen.

D1&r1euchtung, am liebsten auf PRACHT zu setzen, kam dem

Unter{;hmer schon vor vielen Jahren. Die Vorgdnger-Modelle
an dernDecke der Miihlenbdckerei Pfeiffer stammten ebenfalls
aus dem Hause PRACHT .

Anspriichen gerecht zu werden, hdlt Schautes nicht nur bei
seiner Ware fir wichtig. Die Ausleuchtung der Arbeits-
bereiche, so ist er sicher, ist eine Investition in seine
Mitarbeiter und Tetztlich in seine Produkte.




LICHT HEBT DIE STIMMUNG BEI
DEN MITARBEITERN

,Licht motiviert und hebt die Stimmung®, weil der passionierte Hob-
by-Reiter. ,Bdcker gehen nachts zur Arbeit und Tegen sich um neun Uhr
morgens wieder aufs Ohr. Denken Sie nur an den Winter. Die helle Tages-
zeit verschldft man - da muss es wenigstens wahrend der Arbeit richtig
hell sein.*“ Fiir Schautes ist dies ein entscheidender Grund dafiir, in
neue Ausleuchtung investiert zu haben - auch wenn im engeren Sinne
die vorherigen Leuchten ,noch funktionierten®. Er ist sicher: ,Unser
Gewerbe profitiert von guter Beleuchtung.*

B | e

i

—1 -
|

\ £ .= !
SELTg GEWORDEN: EIGENPRODUKT

Im Jdahr ?9.87 tbernahm Markus Schautes als Enkel von Ernst und _

Pfeiffer die Mihlenbdckerei in Caldern. Einer der ganz m
Landkreis, 'die noch selber produzieren, ist er heute. Mi esamt
rund 60 Mitarbeitern betreibt er sechs eigene Backereifilia n Mar-
burg und Umgebung, beliefert drei Wiederverkaufer sowie verschiedene
Institutionenwie zum Beispiel Altenheime, Jugendherbergen und etliche
gastronomische Betriebe.

S50 regional wie mdglich® einzukaufen, ist sein Credo. Deutsche Butter
statt jeglicher Margarine, Mehl aus dem Nachbarort und die Kdrner-
mischung, die noch eigenhdndig abgekocht und gewogen wird, sind Grund-
lage seiner Teigwaren.

,Meine Kunden sind die, die gute Lebensmittel méchten - und da gibt es
doch einige®, freut sich der Chef. Dass vieles hier noch von Hand ge-
macht wird, darauf ist er stolz und demonstriert es gern auch den Jiing-
sten: ,,Wir haben etliche Besuchergruppen aus Kindergdrten und Schulen.*
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ZUR PERSON

Thomas Scherer, geboren 1964 in Hagen/Westfalen, absolvierte
im vdterlichen Handwerksbetrieb eine Ausbildung zum
Elektroinstallateur. Nach zwei weiteren Jahren Berufspraxis

nahm er an der Markischen Fachhochschule Hagen das Studium der
Elektrotechnik auf. Es schlossen sich Tatigkeiten in einem
GroBhandelskonzern als Bereichsleiter an. 1994 stieB Scherer zur
Glnther Spelsberg GmbH + Co.KG. Er arbeitete dort zundchst als
Produktmanager, absolvierte sodann berufsbegleitend ein Studium der
Betriebswirtschaft, umdann im selben Unternehmen die Verkaufsleitung
zu ibernehmen. Zu seinen Aufgabenbereichen gehérten unter anderem
Marktbeobachtung und Wettbewerbsanalysen, Fiihrung des Vertriebs

und aller relevanter Abteilungen, Aufbau neuer Geschaftsfelder

und die personliche Betreuung der groBten Key Accounts.

Thomas Scherer ist verheiratet und hat dreij Kinder.




~ HDIE BESTE
VERANDERUNG IST
DIE, DIE MAN ALS
SOLCHE NICHT
WAHRNIMMT

s ist keine alltdgliche Personalie - und sie macht uns
stolz: Thomas Scherer leitet seit Monatsbeginn unseren
Vertrieb! Der 52jdhrige gelernte Elektroinstallateur,
Diplom-Ingenieur (FH), Diplom-Wirtschaftsingenieur (FH) und
Master of Business Administration (MBA) arbeitete zuletzt in
Schalksmiihle als Vertriebsleiter der Glnther Spelsberg GmbH + Co. KG,
die sich auf die Herstellung von Elektroinstallationssystemen
und Industriegehdusen spezialisiert hat. Damit stand er
auBerst erfolgreich fir renommierte Qualitatsprodukte. Unsere
brennendsten Fragen beantwortet Thomas Scherer im Interview:

Vom nordwestlichen Sauerland hast Du Deinen Focus nun auf
Mittelhessen gelegt. Zuletzt galt Dein Einsatz der Abzweigdose
- nun stellst Du Dein Know-how in den Dienst der Leuchte. Wie
kam es zu diesem Schritt? Als Vertriebsleiter aus der oberen
Liga wechselt man nicht so ohne weiteres den Arbeitgeber..

T.SCHERER: Ich bin ein Mensch, der Verdanderung lebt und den
Gesamtmarkt unseres Branchensegments immer im Blick hat. Wenn
einzelne Unternehmen darin erfolgreich arbeiten, dann regis-
triere ich dies. Das Thema ,,Licht“ ist an sich schon sehr
interessant und hat auch mich in seinen Bann gezogen.

Was gefdllt Dir genau an PRACHT?

T.S.: PRACHT ist auffdllig anders. Auf mich macht das Unternehmen
einen sehr frischen, dynamischen und flexiblen Eindruck. AuBerdem
komme ich wieder in einen Familienbetrieb. Menschen arbeiten nicht

in irgendeiner Funktion fiir das Unternehmen, sondern stehen dafiir
und verkorpern es! Diese Voraussetzung hilft nach meiner Erfahrung,
Berge zu versetzen. Es ist der Anspruch an sich selbst und an die Ware,
die Klarheit und Transparenz der Firmenfiihrung. Die Bereitschaft,
erforderliche Verdnderungen beherzt anzugehen, ist mir ebenso
wichtig wie persdnliche Gestaltungsfreirdume. Mein Arbeitsmotto
»gestalten statt verwalten® kommt mir hierbei sicherlich zugute.

Welche maBgeblichen Griinde gab es fiir Deinen
Wechsel? Vielleicht eine Faszination?

T.S.: Herausforderungen sind mir wichtig in meinem Berufsleben.
Und eine solche habe ich gefunden. PRACHT hat geniale Leuchten,
die hochsten Anspriichen gerecht werden miissen. Es gibt noch einige

THOMAS SCHERER
IM GESPRACH

THOMAS SCHERER

Entwicklungsmdglichkeiten, um die Markte nachhaltig und flachen-
deckend zu erreichen. Das reizt mich. Zudem kann man bei PRACHT
eine Atmosphdre wahrnehmen, die den Mitarbeiter als Arbeits-
kraft fordert und férdert und gleichzeitig als Mensch in beson-
derer Weise wertschdtzt. Das Ergebnis der Zusammenarbeit von
PRACHTfrauen und PRACHTm@nnern sind dann echte PRACHTleuchten.

Der Leuchten-Markt ist nicht klein. Wie hast Du
das Unternehmen PRACHT kennengelernt?

T.S.: Inder Tat, der Markt wird mit Produkten unterschiedlicher
Herkunft, Art und Giite liberschwemmt. Doch auch in dieser Masse posi-
tioniert sichwirkliche Qualitdt. Wer diese einordnen kann, kommt an
guten Unternehmen auf die Dauer nicht vorbei. Die Anwendungsgebiete,
in denen unsere Kunden die Leuchten einsetzen, sind nahezu deckungs-
gleichmit den Einsatzgebieten von Feuchtraumabzweigkdsten, die

ich fiir meinen vorherigen Arbeitgeber vertrieben habe. Wer Systeme
flir eine qualitativ hochwertige Industrieinstallation plant, der
stoBt beim Thema Beleuchtung sofort auf die Qualitdatsmarke PRACHT.

Klar, dass besonders interessiert, was Du verdndern
méchtest. Verrdtst Du uns Deine angestrebte Ausrichtung?

T.S.: Die beste Verdnderung ist die, dieman als solche nicht wahr-
nimmt. Zumindest nicht negativ. Allerdings bin ich der Meinung,
dass Verdnderung wesentlich ist. Nicht um der Verdnderung Willen,
sondern im Sinne von Dynamik. Wie alT1gemein bekannt ist, fressen
nicht die GroBen die Kleinen auf, sondern die Schnellen die Lang-
samen. Dass diese Unternehmen dann irgendwann auch groB werden, ist
eine Frage der Zeit. Das Wachstum, das PRACHT in den Tetzten Jahren
erleben durfte, ist sehr beeindruckend und sicher auch das Ergebnis
der extrem hohen Anpassungsgeschwindigkeit an Technik und Markte.
Nun gilt es, dieses Wachstum nicht nur aufrechtzuerhalten, sondern
noch weiter zu befliigeln. Dazu wird es erforderlich sein, die Ver-
triebskrafte noch stdrker auf die Marktsegmente im In- und Ausland
zu konzentrieren, in denen wir unsere Stdarken voll ausspielen kén-
nen. Hierbei werden dann die gesteckten Ziele die Quelle von Auto-
ritdt, Direktion und Kontrolle sein und nicht der Vorgesetzte.

I



AUS ALT
MACH NE

ImHause Pracht wird seit jeher darauf geachtet, keine Lebensmittel zu verschwenden.
Hildegard Pracht, Frau von Geschaftsfiihrer Friedhelm Pracht, erinnert sich

noch gut an ihre Kindheit, als ihre Mutter viele hungrige Miinder zu versorgen

hatte und aus libriggebliebenen Brotchen eine leckere Brotsuppe zauberte. e

HIER DAS REZEPT ZUR BROTSUPPE:

Das Brot in gleichmédBige Stiicke schneiden (ungefdhr wie Gulasch)
/wiebelnwirfelfdrmig zerkleinern

Das Fett in einem Topf vorsichtigerhitzen und
das Brot darin knusprig anbraten

Hdufig wenden und nicht zu hoch erhitzen,
damit das Brot nicht schwarz wird

Iwiebeln ineiner separaten Pfanne glasig diinsten

Die Zwiebeln zu dem Brot geben und mit Briihe
aufgieBen, Temperatur zurlickschalten und nur
noch 2 bis 3 Minuten kdcheln lassen

Jetzt gehackte Petersilie und kleingeschnittenen
Liebstdckel dazugeben

Etwas Muskat in die Suppe reiben undmit Salz abschmecken
Guten Appetit!

BROTSUPPE!
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