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»Offerl«, Wien

Georg Offerl, Franz Riebenbauer
Neuer Flagship-Store in bester
Lage: Geburstetes Aluminium
und Stein als Grundelemente der
Ausstattung, die in der Backerei
»Offerl« in der Wiener Wollzeile
den maximalen Kontrast zum
Brot bieten. oefferl.bio
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BACJERHEN

ACKSTUBEN
s DELUXE

Altes Handwerk, neues Design: Es wurde auch Zeit, dass Brot
endlich eine angemessene Bihne bekommt. Immer mehr Backereien
verwandeln ihre Geschafte in architektonische Gesamtkunstwerke.
LIVING zeigt ein Best-of des neuen Trends. text micHaeL pecH

Foto: Studio Riebenbauer
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»Ruetz«, Innsbruck — Christian Ruetz

Der Tiroler Qualitatsbacker war einer der Ersten, der
auf feine Optik zum reschen Brot setzte. Durchgéangiges
Element ist die Glas-Holz-Architektur sowie das
schwarz-weif3e Fliesendesign. ruetz.at

aus der Lombardei, gebiirsteter Edelstahl und
an den Seiten Erde aus dem Weinviertel«,
beschreibt Designer Franz Riebenbauer die
sakrale Inszenierung des Brotaltars, die bewusst
mit der Provokation spielt. Um nicht vom We-
sen der Backerei abzulenken, sind die Wande
aus Beton, und der Estrichboden ist Ton in Ton
gehalten. »Wir wollen den maximalen Kontrast
zum Brot bieten, beschreibt Offerl. Eine inte-
grierte Bickerei, auf die der erste Blick beim
Betreten des Stores fallt, macht das Handwerk
des Bickers zusitzlich erlebbar. Offer] hat da-
mit den neuen Stil des alten Backerhandwerks

. ! ’ : auf die Spitze getrieben — im ganzen Land ist
??:;pMSaOnErfié\{Zr;é;EL;; ?rzgﬂions_ f . - e, o - Y | e = . B B e ) ‘;\i—% -~ der T.rend zu Design-Bickereien zu erkennen.
béickerei, im Wiener Helmut-Zilk-Park r 4 : &y o P i B, B, W e W N N R [0 Wien hat es »Joseph Brot« vorgemacht,
steht dieysohénste: Futuristische Elemente, & | o 4 4 o . ““““w - e kleine Liden wie die »Sirnply Raw Bakery«

Holzoptik und klare Linien bestimmen i 3 v k. A b {iberzeugen mit liebevollen Design-Details, >
das Design des Gastropavillons. i ,

dermann.at

»Baumgartner«, Steinerkirchen
Christian Baumgartner
Altholz aus Eiche, geschliffener Beton

eorg Offer] hasst Kompromisse. Das s geht darum, den maximalen Kontrast zum und offenes Leder: Die Natiirlichkeit des
schmeckt man — und neuerdings sieht , , \ Urprodukts Brot spiegelt sich auch in der
man das auch. Seit der junge Backer- Brot zu bieten: »Naturstein aus der Lombardei, - Architektur dieser Backerei im Traunviertel

. .. . N . ider. Ein sti i G t-E ble.
meister aus dem Weinviertel seine gebursteter Edelstahl und an den Seiten Erde aus B b v hacckorel ot

erste Zweigstelle in Wien eréffnet hat, ist die
Wertschitzung rund um sein Produkt noch
einmal gestiegen: Es geht um nichts weniger
als um das Ursprungslebensmittel schlechthin
— es geht um Brot. »Der Reiz liegt in der Un-
verfilschtheit dieses alten Handwerks. Genau
das sollen unsere Kunden hier auch spiiren.
Wir wollen Brot mit allen Sinnen erlebbar
machen, sagt Offerl.

dem Weinviertel als Symbol der Bodenstandigkeit.«

PILGERSTATTE

Vergangenen Herbst hat er die Vision eines
Flagship-Stores fiir Brot in die Tat umgesetzt.
Seitdem ist die Filiale in der Wiener Wollzeile
Pilgerstitte fiir Liebhaber von Sauerteigbrot aus
Oberkulmer Rotkorn bis hin zu Waldstauden-
roggen. Im unteren Geschof$ wird Brot sogar
auf einem Altar in Szene gesetzt. »Naturstein

»Simply Raw Bakery«, Wien

Gabriele & Shanna Danek

Es ist keine klassische Backerei, die Gabriele Danek mit
Tochter Shanna im Herzen der Stadt fuihrt. Die Liebe zu
Design hat einen guten Grund: Shanna hat ihr Handwerk
an der Kunst-Uni erlernt. simplyrawbakery.at

Fotos: Kurt Mann Backerei&Konditorei, Simon Fischbacher, Baumgartner Backerei by www.innenraumdesign.at
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s ist eine Leidenschaft,
die sich nicht zuletzt
in der Asthetik jedes Laibs
und in der Gestaltung seiner
Umgebung zeigt. Die Blhne,
die wir dem Brot geben,
ist der Spiegel seiner
besonderen Wertigkeit.«

> in Tirol setzt der Bicker Ruetz in all seinen
Filialen neue architektonische Maf3stabe, und
in Graz zeigt Querdenker Martin Auer, dass
Brot lingst in einem Lifestyle-Segment ange-
kommen ist, dem man auch in der Gestaltung
der Rdume Rechnung tragen muss.

NEUER STIL

Selbst in einem der verstecktesten Winkel Ober-
osterreichs, am Siissenberg in Steinerkirchen,
setzt der Traditionsbécker Baumgartner auf
frisches Design fiir seine seit 1927 anerkannte
Handwerkskunst aus der Backstube. Im ver-
gangenen Dezember eroffneten die Inhaber
Friedi und Christian Baumgartner ihre Backerei
im neuen Stil. Auch hier sorgen Naturmateria-
lien fiir die Harmonie mit den angebotenen
Produkten. »Es geht darum, auch im Verkaufs-
raum jene Ehrlichkeit und Natiirlichkeit aus-
zustrahlen, die am Ende die Arbeit des
Backermeisters ausmachtc, erkldrt Christian
Rothschopf, der mit seiner Agentur Innen-
raumdesign fiir die Neugestaltung verant-
wortlich war. Zum Einsatz kommen alte Eiche,
geschliffener Terrazzo und offenes Leder.
»Das alles hat eine gewisse Patina, die aber
gewiinscht ist und fiir Authentizitét sorgt,
so der Designer.

»Wir miissen die Seele des Brots bewahren,
sagt auch der Grazer Biacker Martin Auer,
der mit mehr als 30 Filialen in der Steiermark
sowie je einer in Wien und in Kirnten inzwi-
schen zu den Groflen der Branche zéhlt. »Es
ist eine Leidenschaft, die sich nicht zuletzt in
der Asthetik jedes Laibs und in der Gestaltung
seiner Umgebung zeigt. Die Biithne, die wir
dem Brot geben, ist fiir uns der Spiegel seiner

Handwerkskunst

Brot ist eines der urspriinglichsten Lebensmittel.
Dass es heute in einem Lifestyle-Segment
angekommen ist, kénnte der Qualit&t einer
ganzen Branche von Nutzen sein.
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»Auer«, Graz — Martin Auer
Der umtriebige Bécker aus Graz
stampft seit Jahren ein genuss-
volles Juwel nach dem anderen aus
dem Boden. Rund um Brot werden
asthetische Orte geschaffen. Design
als verkaufsforderndes Stilelement.
martinauer.at

besonderen Wertigkeit«, so Auer, der auf
Corporate Design pfeift und fiir jeden seiner
Léden ein eigenes architektonisches Konzept
ersinnt. So leuchtet die Holzfassade einer
Filiale in Rosa und erinnert an das Pariser
Marais-Viertel, am Hauptplatz in Graz hat
Auer zudem schon 2014 mit einer Backstube
als eigener Zweigstelle iberrascht.

»Man muss sich heute gut prasentieren und
abwechslungsreich sein, ist auch Kurt Mann,
Geschiiftsfithrer der Backerei »Der Mann,
tiberzeugt. Denn zu lange girt es schon in
der Branche, die es sich in der Vergangenheit
oft genug hat gefallen lassen miissen, dass ihr
die Backshops der Supermarkte den Rang
ablaufen. » Allein mit Qualitat ist das nicht
mehr zu drehen, wir miissen den Menschen
wieder neu zeigen, dass es sich hier um echtes
Handwerk handelt.« Am Ende konnten es
also die Design-Bickereien sein, die einer
gesamten Branche wieder jene Wertigkeit
geben, die sie verdient hat. <

Fotos: moodley brand identity



