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Neues Brot fiir Osterreic

Das heimische Backerhandwerk hat viele Veranderungen durchlebt
und innovative Player wie Eat the Ball hervorgebrachit.

eee Von Daniela Prugger

SALZBURG. Die Osterreicher lie-
ben die Klassiker Semmel und
Kornspitz. Doch im Gegensatz
zu friiher, als Brot ein einfaches
Grundnahrungsmittel war, ha-
ben sich die Erwartungen an
Brot und Gebéack verdndert. In
der Branche haben sich ldngst
neue, innovative Unternehmen
etabliert, darunter ,Eat the Ball”.
Das heimische Unternehmen
verzichtet bei der Herstellung
der Produkte auf kiinstliche
Zusétze. Nicht weil es dem ak-
tuellen Trend entspricht, son-
dern weil natiirliche Zutaten fir
Qualitat und guten Geschmack
stehen, erkldrt Geschéaftsfiihrer
Michael Hobel.

Vom Hobby zum ,téglich Brot”
Hobel stammt selbst aus einer
Béackerfamilie. ,Das Thema Brot
verfolgt mich also schon mein
Leben lang. Ich selbst war viele
Jahre in der Lebensmittelbran-
che tétig, gleichzeitig bin ich ein
sehr markenaffiner Mensch und
habe mich immer gefragt, wes-
halb es im Brotsektor keine Mar-
ken gibt.” Er habe sich irgend-
wann hingesetzt und begonnen,
ein Konzept zu schreiben, wie
so eine Marke aussehen kénnte
und wo die Herausforderungen
zur Etablierung liegen. Im Jahr
2012 wurde aus dem Hobby ein
Unternehmen. Heute hat Eat the
Ball eine Produktion in Asten,
eine Zentrale in Salzburg und
Kunden in der ganzen Welt.

In der Backbranche hat sich
in den vergangenen Jahren viel
verandert, sowohl hinsicht-
lich der Produkte als auch des
Handwerks an sich. Ein Trend,
der sich bereits seit ldngerer
Zeit durchsetzt, erklart Hobel,
ist der Anspruch, den Konsu-
menten an die Qualitdt von Brot
setzen. ,Fur unsere Produkte
verwenden wir deswegen unter
anderem Gentechnik-frei zerti-
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Eat the Korn
Mit dem neu-
esten Produkt
aus dem Hause
Eat the Ball,
dem Eat the
Korn, zeigt das
Unternehmen
den naturlichen
Kreislauf der
Broterzeugung.

fiziertes Mehl aus Grieskirchen,
ortliches Quellwasser sowie rei-
ne Butter aus Osterreich. Im Ver-
gleich zum traditionellen Backer
produzieren wir auSerdem keine
Roststoffe.”

Industrielle Herstellung
Durch die gewahlte Form des
Produktes und des Markenna-
mens spricht Eat the Ball eine
sportaffine Zielgruppe an. ,Wir
sehen uns als Brot einer neuen
Generation. Das Brot von heute,
fiir trend- und erndhrungsbe-
wusste Menschen. Das macht
sich auch bei uns im Marketing
beziehungsweise in der Kom-
munikation bemerkbar”, sagt
Hobel. Das Unternehmen rich-
te sich bewusst an ein junges,
junggebliebenes, zeitgeistiges
Publikum.

So, wie alle anderen Unterneh-
men in Osterreich ist auch Eat
the Ball von der Coronakrise
betroffen — die Nachfrage der
Konsumenten im Omnlineshop
ist stark gestiegen. ,Wir haben
deswegen die Kapazitédten aus-

Michael Hobel
Der Geschafts-
flhrer von Eat
the Ball stammt
selbst aus einer
traditionellen
Béackerfamilie
und hat sich mit
einem Innovati-
onsunternehmen
selbststandig
gemacht.

€ = i—ragie

gebaut, um den Osterreichern
in dieser harten Zeit zur Seite
zu stehen. Dank unserer Liefer-
kette kOnnen wir einen 24-Stun-
den-Service in ganz Osterreich
anbieten und so die Versorgung
mit Brot garantieren”, versichert
Hobel. In dieser Zeit zeigt sich
einmal mehr, dass die indus-
trielle Herstellung von Brot und
Geback eine Voraussetzung da-
fiir ist, diese Lebensmittel allen
Menschen zugénglich zu ma-
chen. ,Wenn man sich beispiels-
weise GrofSstiadte wie Wien, Linz
oder Graz ansieht, wird klar,
dass ein Bicker, der Brot von
Hand fertigt, nicht allein den
Bedarf Hunderttausender Haus-
halte decken kann.”

Brotabfall reduzieren

Eine weitere Herausforderung,
vor der die Branche steht, ist die
Lebensmittelverschwendung
in Form von Brotabféllen. Eat
the Ball setzt deshalb auf die
eine spezielle Innovationstech-
nologie, dank der das Brot vor
dem Verzehr nicht aufgebacken
werden muss. ,Dadurch kénnen
Supermarkte nach Bedarf auf-
tauen und miissen am Ende des
Tages nicht Unmengen an unver-
kauftem Brot wegwerfen. Unser
Brot ist auch nach dem Auftau-
en 24 Stunden noch unverandert
frisch, im Frischebeutel sogar
bis zu drei Tage”, so Hobel.

Eat the Ball ist Brot fUr eine junge, sportaffine Generation.




