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HALLO AUS PETZENKIRCHEN!

Der Ruf nach Solidaritat ist laut wie schon
lange nicht mehr. Und das ist gut so. Denn mit
einem ,Gemeinsam” auf allen Ebenen konnen
wir mehr erreichen. Nicht nur fiir uns, sondern
fiir viele. Wo gesellschaftlicher Zusammenhalt
ist, ist auch ein Weiterkommen. Und die Gefahr
geringer, dass jemand auf der Strecke bleibt.

Als einer der groften Arbeitgeber in unserer Re-
gion haben wir unzahlige Hebel, an denen wir
ansetzen konnen. Einer, der uns dabei besonders
am Herzen liegt, ist die Forderung von Lehrlingen.
Hier sind wir seit Jahrzehnten stark — und ent-
sprechend nah dran an der nachsten Generation.
Vermutlich ist das mit ein Grund, warum wir das
immer wieder gezeichnete Bild einer Jugend ohne
Ambitionen nicht nachvollziehen konnen.

Haugis bietet Zukunftschancen in vielen sehr
unterschiedlichen Bereichen. Von Lehrberufen, die
man ganz klassisch mit uns in Verbindung bringt,
bis hin zu administrativen und technischen Aus-
bildungen. Wir freuen uns, dass laufend neue Lehr-
berufe dazukommen. Und dass ,unsere” Lehrlinge
professionell begleitet werden. Offenbar gelingt
uns das zur Zufriedenheit aller. Und so konnen

wir jedes Jahr viele Nachwuchstalente in ver-
schiedenen Unternehmensbereich intigrieren.

EINS IST FUR GEWOHNLICH
NICHT GENUG

... zumindest, wenn es um knuspriges Geback aus

dem Korberl geht. Wir pflegen die typisch oster-

reichische Tradition mit extra viel Handarbeit.

EINE ERFOLGSGESCHICHTE
MIT DREI UND FUNF

12

Seit 35 Jahren kimmert sich der Elternverein der
Osterreichischen Kinder-Krebs-Hilfe um wichtige
Bereiche abseits der medizinischen Behandlung.

Jugend und Hoffnung geht fir HAuBIS aber auch
dann zusammen, wenn wir unsere ortliche Fuf3-
ball-Jugend fordern — wir haben in einer der ver-
gangenen ,Butterbrot” Ausgaben ja bereits dartber
berichtet. Oder wenn der Verkauf eines unserer
Produkte direkt dazu beitragt, dass wichtige Ini-
tiativen wie der Elternverein der Osterreichischen
Kinder-Krebs-Hilfe finanziell unterstitzt werden.

Der HAUBIS SONNENIGEL mag auf den ersten Blick
aussehen wie ein ganz normales Stuck Geback. In
Wahrheit jedoch ist er etwas Kleines, das etwas
ganz Grofes weiterkommen lasst.

Pflegen wir diese positive Grundhaltung, wo immer
wir konnen!

Ihr Anton Haubenberger

DA HABEN SICH DIE ZWEI
RICHTIGEN GEFUNDEN
Auf unserer Suche nach Partnerbetrieben fur
aromatische Gewdrze und Saaten sind wir bei
den Schneiderbauers im Innviertel gelandet.

DIE VIER BUCHSTABEN DER
STADT YBBS ...

14

.. werden nicht selten falsch ausgesprochen.
Dafur sind anspruchsvolle Geniefser in ihrer Donau
Lodge genau richtig. Hier ist alles im Fluss.



VIg\ Handarbeit
1m Korberl

Wir wagen zu behaupten: In keinem anderen Land gibt es eine derartige
Auswahl an Farben, Formen, Geriichen und Geschmdckern wie in
Osterreich. Zumindest, wenn man in ein gut sortiertes Korberl schaut.

ie Situation ist klassisch. Ein gastfreundliches

Haus. Ein gedeckter Tisch. Ein Korber]l mit
feinem Geback. Kaum jemand, der da auf das eigentliche
Essen wartet - zu dem das Korberl angeblich blof}
Begleitung ist. Das knusprige Endstiick des SaLzsTaN-
GERLSs ist schnell abgezwickt, das flaumige Innenleben
des HaANDsEMMERLS ausgehohlt, die nussige Bestreuung
der KornsTANGE angeknabbert. Und wer ist schuld?
Na wir, bei Hausis! Weil wir unser Gebiack bewusst
unwiderstehlich machen. Fiir diesen Verfiihrungseffekt
ziehen wir alle zur Verfiigung stehenden Register. Von der
ideenreichen Rezeptentwicklung bis hin zur sorgfaltigen
Herstellung. Wir variieren Getreidesorten und Gewiirze,

experimentieren mit der Formgebung und Bestreuung,
denken natiirlich an besondere Erndhrungsstile wie gluten-
frei, laktosefrei oder vegan. Das ergibt schon mal eine prak-
tisch unerschépfliche Bandbreite zwischen hell und dunkel,
wiirzig oder mild, konservativ oder kreativ.

Einen zusdtzlichen Spielraum gibt uns die Art und Weise,
auf die wir unser Geback herstellen. Oder besser: die Arten
und Weisen. Denn das Nebeneinander und Miteinander von
Mensch und Maschine ldsst keinen langweiligen Trott auf-
kommen. Héchstens professionelle Routine! Wir haben mit
dem Leiter der Herstellung in Petzenkirchen gesprochen.
Und einmal mehr Hausis’ Hang zur Handarbeit entdeckt.
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VON SERIENMODELLEN
UND EINZELSTUCKEN

Teig wird geschlagen, geschliffen oder geflochten,
benetzt, bestreut oder getunkt. Das klingt erst mal ganz
schon heftig. Doch hinter dem tatkriftigen Wortschatz
der backenden Zunft verbirgt sich auch Feingefiihl.

Etwa, wenn es darum geht, dem Teig seine Ruhe zu génnen.

Oder ihn so zu formen, dass er zur Hochstform auflaufen
kann. In den Hausis Backstuben passiert das in eingespiel-
ten Ablaufen zwischen spezialisierten Geratschaften und
nicht minder spezialisierten Bickerinnen und Backern.
Wer wann und wie zum Zug kommt, entscheidet das Brot
oder Gebdck, das gerade auf dem Herstellungsplan steht.

STREUEN ODER TUNKEN?

Matthias Kern: Ob wir maschinell bestreuen oder handisch

tunken, hdngt in erster Linie von der Art der Bestreuung ab.

Wenn eine Bestreuung schon rieselfdhig ist, wie etwa
Mohn oder Salz, kann ich mit einer sehr fein eingestellten
Maschine gute Ergebnisse erzielen. Trotzdem setzen wir
bei diesen Arbeitsschritten stark auf unsere Backteams.
Indem wir Gebdck in die Bestreuung tunken, iiben wir
einen leichten Druck aus. Dadurch haftet die Bestreuung
besser. Das ergibt nicht nur eine schonere Optik, sondern
hilft uns auch, unsere Rohstoffe effizient einzusetzen.
Auflerdem gibt es uns die Moglichkeit, mit Bestreuungen
zu experimentieren, die zum Verkleben neigen. Maisgrief
zum Beispiel.

Je nach Teig- und Bestreuungsart
kommen entweder Mensch oder
Maschine zum Einsatz. Oben

unser handgetunkter GLUTENFREIER
SAATENRIEGEL, unten eine Reihe auto-
matisch bestreuter MOHNFLESSERLN.

,Im Branchenvergleich ist unsere
Art der Produktion tendenziell
ungewohnlich. Ungewohnlich
arbeitsintensiv!“

MATTHIAS KERN, LEITER DER HAUBIS HERSTELLUNG

MENSCH ODER MASCHINE?

Matthias Kern: Das ist bei uns kein Entweder-oder. Eher ein Sowohl-als
auch. Nehmen wir zum Beispiel unsere KoRNSTANGEN oder die bestreu-
ten BAGUETTES. Sie zeichnet etwas aus, was wir maschinell nie hinkrie-
gen wiirden: eine Rundumbestreuung. Durch das Wilzen in den Saaten
bekommen wir einen ganz anderen Biss als mit einer reinen Bestreuung
auf der Oberseite. Dazu kommt, dass beim Backen ein Teil der Bestreu-
ung direkten Kontakt mit dem Blech hat. Das bringt eine zusatzliche
Knusprigkeit und groflartige Réstaromen. Also ganz eindeutig ein Plus
an Qualitat. Allein das ist uns den zusatzlichen Personaleinsatz unbe-
dingt wert. Das génnen wir uns einfach - und damit natiirlich unseren
Kundinnen und Kunden.

SERIENMODELL ODER EINZELSTUCK?

Matthias Kern: Beides hat etwas fiir sich. Wenn wir mit der Hand
arbeiten, konnen wir Formen herstellen, die selbst ausgekliigelte
Maschinen nicht hinkriegen. Eine HANDSEMMERL-Optik ldsst sich durch
reines Stanzen niemals erreichen. Ein WACHAUER mit seiner offenpori-
gen, leicht aufgerissenen Kruste genauso wenig. Und da sind wir noch
nicht einmal bei der Kénigsdisziplin, dem MOHNFLESSERL. Zwar tut sich
schon einiges in der Robotik, aber von einer ,Handarbeitsmaschine®, die
unsere echten Backerinnen und Backer ersetzen konnte, sind wir zum
Cliick noch weit entfernt.
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DAS HAUBIS MOHNFLESSERL

In wenigen Sekunden entsteht ein formvollendet geflochtenes
Haubis Mohnflesserl. Das erste von Hunderten mehr.
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DAS HAUBIS HANDSEMMERL

Diese Unikate erfordern keine langwierige Kleinarbeit. Nur viel Ubung.
Damit formt sich eine Haubis Handsemmel wie von selbst.
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,Fur reine Handarbeit sind wir
inzwischen zu grof. Fiir eine
rein maschinelle Herstellung
zu detailverliebt. Darum das
Beste aus zwei Welten'*

MATTHIAS KERN, LEITER DER HAUBIS HERSTELLUNG

SCHLAGEN ODER SCHLEIFEN?

Matthias Kern: Bei Geback, das von Hand geschlagen wird - etwa der
Hausis HANDSEMMEL oder dem BIERWECKERL - wird die sortentypische
Formgebung durch den Einsatz der Handkante bzw. durch das Einschla-
gen iiber dem Daumen geschaffen. Das HauBis WACHAUER hingegen
wird handgeschliffen. Das heif2t, die Teigkugel wird iiber eine bemehlte
Riffelplatte bewegt. Dadurch reifdt der Teig auf, und es wird gleichzeitig
Mehl eingebracht. Das sorgt fiir die sortentypische, offene Oberfliche
mit ihrer besonderen Knusprigkeit.

FORM ODER FUNKTION?

Matthias Kern: Auch das geht Hand in Hand. Wenn wir mit der Hand

arbeiten, konnen wir mehr mit der Teigkonsistenz spielen. Wir kénnen

diinnere, wir sagen ,lindere®, Teige verarbeiten. Auflerdem ergibt sich

durch die geringeren Stiickzahlen pro Tag automatisch eine andere

Herflihrungsdauer. Zwischen der ersten und der letzten Teigportion,

die verarbeitet wird, liegt eine deutlich lingere Spanne als bei der

maschinellen Verarbeitung. Und damit auch mehr Reifezeit fiir den Teig. Erst die raue

Im gebackenen Zustand ist so ein Handgebdck dann noch knuspriger Behandlung macht
und halt noch langer frisch. das HAUBIS WACHAUER

SEMMEL ODER ... SEMMEL?

Matthias Kern: Diese Gebdcksorte zeigt tatsdchlich die ganze Vielfalt,

die wir bei Hausis laufend herstellen. Fiir alle nur erdenklichen Einsatz-
gebiete, Geschmacker und Bediirfnisse. Vom bereits erwdahnten HaND-
SsEMMERL, dessen Herstellung iibrigens streng mittels Kodex geregelt ist,
bis zur erstklassigen GLUTENFREIEN SEMMEL, die aufgrund ihrer Teig-
konsistenz maschinell einfach am attraktivsten wird. Wir bieten
Semmeln in Bio- oder in konventioneller Qualitdt, genauso wie

in unterschiedlichen Vollendungsstufen, also teigig oder halbfertig
gebacken. Alle anders. Und anders gut!

so schmuck.
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Den Mutigen gehort bekanntlich die Welt.
Besonders, wenn zum Mut eine Extraportion
Vision dazukommt. Die hatten Irmgard

und Franz Schneiderbauer, als sie vor rund
20 Jahren ihren eingespielten Landwirt-
schaftsbetrieb neu aufstellten. Sie setzten
auf Spezialisierung und hier auf ein damals
wenig beackertes Feld: Gewiirze und Saaten.

®o

ber die Innovationskraft von Familienbetrieben ist im Hausis
,,Butterbrot” schon oft berichtet worden. Auch dariiber, wie die
Initiative von Einzelnen eine ganze Region bewegt und belebt.
Dass auf Feldern im oberésterreichischen Innviertel heute traditionelle Brot-
gewiirze gedeihen, hat viel mit den Schneiderbauers zu tun. Inzwischen kultivie-
ren um die 30 Partnerbetriebe in einem Radius von ebenso vielen Kilometern Fenchel,
Anis, Koriander und Kiimmel, aber auch Saaten wie Blaumohn oder Leinsamen -
als Vertragsbduerinnen und -bauern, fiir die inzwischen zweite Generation. Denn
seit 2018 fithren die Geschwister Karin und Stefan Schneiderbauer den elterlichen
Betrieb weiter. Mit nicht weniger Mut und ihren eigenen Visionen.

sUnsere Familie hat immer darauf geschaut, dass unser Betrieb in logischen
Schritten und in einem gesunden Tempo wachst, erzihlt Stefan Schneiderbauer.
»Darum mussten wir nichts grofl umkrempeln, sondern nur ein Stiick grofder
werden.” Fiir diese Entwicklung war das Geschwisterpaar geriistet: Karin Schneider-
bauer als ,Zahlenhirn“ - sie kiitmmert sich um samtliche betriebswirtschaftliche
Belange - und Stefan Schneiderbauer als Verantwortlicher fiir Produktion, Lager und
Verkauf. ,Bevor ich eingestiegen bin, habe ich im Anlagenbau gearbeitet, bei Projek-
ten auf der ganzen Welt. Da geht einem das Organisieren in Fleisch und Blut iiber.
Und ganz nebenbei hilft mir das technische Wissen, wenn unsere Maschinen mal
nicht so wollen wie sie sollten.*

Die neuen Lagerhallen bieten nicht nur mehr Platz fiir die Ernteerfolge der Ver-
tragsbauerinnen und Vertragsbauern. Stefan Schneiderbauer: ,,Beim Umbauen und
Ausbauen haben wir natiirlich auch an unser Team gedacht. Zum Beispiel mit einer
FuRbodenheizung, die das hdandische Abfiillen in den kalten Monaten angenehmer
macht. Oder mit einer Absauganlage fiir den feinen Staub, der beim Verarbeiten der
Gewiirze entstehen kann' Insgesamt verfiigen die Schneiderbauers nun iiber eine
Infrastruktur, mit der sie alle Verarbeitungsprozesse direkt vor Ort erledigen kénnen.
Und das ist ganz im Sinne einer liickenlos nachvollziehbaren, achtsamen Produktion.
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,Mit unserem Netzwerk an Bauerinnen und Bauern kommen wir inzwischen auf
stattliche Mengen®, berichtet Stefan Schneiderbauer. ,,Ein Grund fiir diesen Erfolg
liegt im Gemeinsamen. Wir arbeiten gerne im Kollektiv und profitieren gegenseitig
von unseren Erfahrungen. Wir sind uns bewusst, dass auf unseren Feldern wert-

volle Lebensmittel entstehen, und dass damit Verantwortung verbunden ist.* Umso
sorgfaltiger wahlen die Schneiderbauers ihre Vertragsbetriebe aus. ,,Der Anbau von
Gewiirzen ist speziell. Man kann nicht sagen: Ich lege die Kultur an, und der Rest
wdchst dann schon von allein. Vielmehr muss ich als Bauer regelmafig raus aufs Feld
und schauen, was die Pflanzen in dem Moment brauchen. Man muss bereit sein,
diese Mehrarbeit auf sich zu nehmen:*

Mit Partnern, die im richtigen Moment voll Begeisterung mitziehen, lisst sich ei-
niges bewegen. Auch die Universitdt fiir Bodenkultur in Wien zdhlt dazu. Sie unter-
stiitzt einerseits in Sachen Qualitatskontrolle. Andererseits tiiftelt Stefan Schnei-
derbauer mit ihrem wissenschaftlichen Hintergrund an neuen Sorten: ,Was uns
interessiert, ist Saatgut, das moglichst ideal an die Standorte im Innviertel angepasst
ist. Da sind wir seit acht Jahren proaktiv dran. Wir ziichten nach den bewdhrten
Methoden: Indem wir jedes Jahr die vitalsten Pflanzen aussuchen und ihre Samen
im ndchsten Jahr anbauen. Bis wir Pflanzen selektiert haben, die ganz unseren Vor-
stellungen entsprechen. Klar dauert das irrsinnig lang. Es passt aber total zu unserer
Idealvorstellung vom klein Anfangen und langsam Wachsen.*

So wie die Zusammenarbeit mit HauBis? Stefan Schneiderbauer nickt: ,,Wir sind mit
einer Liefervereinbarung gestartet, die uns damals tiberschaubar schien: ein speziell
gemischtes und vermahlenes Brotgewiirz, ganz nach den Vorstellungen von Hausis.
Mit den Jahren haben wir uns laufend mehr vorgenommen. Etwa die Schaffung einer
speziellen Bestreuungs-Mischung aus Kiimmel und Ebenseer Salz. Oder ein verstark-
tes Engagement im biologischen Anbau, gemeinsam mit einer Handvoll innovativer
Betriebe. Wir haben mit Hausis eine klasse Gesprachsbasis, da ist viel gemeinsames
Hinarbeiten méglich.

,Vieles in der Landwirtschaft ist
nicht planbar. Eine gleichbleibend
faire Bezahlung bei gleichbleibend
guter Qualitit jedoch schon.*

STEFAN SCHNEIDERBAUER, SCHNEIDERBAUER GEWURZE



Die Ideen werden den Tragern des OO Jungunternehmerpreises 2019 mit Sicherheit
nicht so schnell ausgehen. ,Diese Auszeichnung haben wir im ersten Jahr nach der
Ubernahme bekommen®, freut sich Stefan Schneiderbauer. ,,Und sie hat uns irrsin-
nig stolz gemacht.” Sieht ganz so aus, als ware die Familie Schneiderbauer auf dem
richtigen Weg. ,Wahrscheinlich, weil wir uns oft und gerne an unsere Anfange er-
innern. An den kleinen Schlag an Fliche, der im Betrieb meiner Eltern frei geblieben
ist. Und an die spontane Eingebung meiner Mutter, dort Kiimmel anzubauen. Bei der
Ernte hat sich das Kimmelaroma derart in der Landschaft verbreitet, dass die ersten
Nachbarn schauen und kosten gekommen sind. Mit dem enormen Duft der allerers-
ten Ernte, mit einigen wenigen Gldsern in unserer Speisekammer ... so hat Schneider-

bauer Gewiirze damals begonnen.*

WEITE KREISE ZIEHEN

Wenn es ums Weiterdenken und Gestalten
geht, ist HauBls stets vorne mit dabei. Schliep-
lich sind auch wir ein Familienunternehmen -
und das verpflichtet. Wer Grenzen ausloten und
vor allem weiten will, braucht so viel Inspiration,
wie er nur kriegen kann. Mit Karin und Stefan
Schneiderbauer verbindet uns, dass sie sich Denk-
anstofRe in der Theorie holen. Und schauen, wie
sich diese mit der Praxis vertragen. Hier der Ansatz
aus der Forschung, dort die tatsachlichen Moglich-
keiten der Natur. Die Wissenschaft auf den Boden
gebracht. So wie die Schneiderbauers ihre Roh-
stoffe bis ins winzigste Detail kennen und wissen,
in welche Richtung kunftige Entwicklungen gehen
konnen und sollen, so beherrschen wir bei HAUBIS

unser backerisches Handwerk. Wir haben naturge-
mafp unsere Anspruche ans Aroma, an die Reinheit
und an den Mahlgrad der Gewurze. Immer mehr
aber bringen wir uns mit unserer Expertise in die
Entwicklungsarbeit ein. Und wir lernen wiederum
von unseren Partnerbetrieben. Gemeinsam tufteln
wir am Heute, am Morgen und am Ubermorgen.
Unsere Vision? In Osterreich Strukturen schaffen,
die Landwirtschaft lohnend machen. Das klappt,
wenn Anbau und Weiterverarbeitung moglichst

lickenlos in der Genussregion Osterreich passieren.

Und wenn konsequent in Kreislaufen gedacht und
gewirtschaftet wird.

Ralph Kropfreiter, Leiter Einkauf

JWir sind immer
moglichst nah am
Rohstoft, also am
Urprodukt. Im direkten
Kontakt mit den
Bauerinnen und Bauern.”

RALPH KROPFREITER,
LEITUNG HAUBIS EINKAUF
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Der HAuUBIS BIO-SONNENIGEL lockt mit gerostetem Amarant und
nussigem Sesam. Geraspelte Karotten machen sein Innenleben
saftig, Sonnenblumenkerne sorgen fur den gewissen Biss. Mit
dem Weckerl hat unser Entwicklungsteam ganze Arbeit geleistet.
Wo der SONNENIGEL hinkommt, sorgt er dafur, dass einem warm
ums Herz wird. Zu finden ist er ofenfrisch in den Filialen von
Haugis und Unimarkt, auRerdem bei ausgewahlten Spar-
Kaufleuten und Gastronomie-Betrieben.

Bleibt nur noch die Frage: ,Wie isst du dein
SOL-Weckerl am liebsten?" Unter diesem
Motto startet mit September 2021 ein Kreativ- _ KREBSKpag?
wettbewerb fiir inspirierte Kinder. Eingereicht Z et NDER!
werden konnen Videos, Fotos oder, ganz klassisch, .
Zeichnungen. Mehr dazu gibt's gleich hier:
www.kinderkrebshilfe.wien/Kreativwettbewerb

MACH miT BEIM

LJWir finanzieren uns fast
ausschlieflich tiber Spenden.

Trotzdem gehen wir nicht jede
Partnerschaft ein. Die Ideologie

muss eine gemeinsame sein.’

RENE MULLE, KINDER-KREBSHILFE
WIEN-NO-BGLD

-In Weckerl
mit Wirkung

ie korperliche und geistige Gesundheit von Kindern

und Jugendlichen ist ein wichtiges Thema. Heute mehr

denn je. Mit einem wertvollen Weckerl leisten wir seit
2007 einen Beitrag zu einer rundum positiven Initiative: der Kinder-
Krebshilfe WIEN-NO-BGLD. Hausis Unternehmensleiter fiir Marke-
ting & Filialen, Harald Affengruber, im Gesprach mit Krebshilfe-
Geschiftsfiihrerin Karin Benedik und Obmann René Mulle.

Der Haubis Bio-Sonnenigel ist ein Weckerl wie aus dem
Bilderbuch: auflen knusprig, innen saftig. Das Beste
aber ist, dass diese Sonne zum AnbeifSen gleich doppelt
Freude macht. Von jedem verkauften Weckerl gehen

5 Cent an einen guten Zweck.



Harald Affengruber: Jetzt haben wir’s doch tat-
sdchlich geschafft. Die 300.000-Euro-Spenden-
marke ist geknackt.

Karin Benedik: Und das rechtzeitig zum 35-Jahr-
Jubilaum der Kinder-Krebshilfe. Damit ha-
ben wir erreicht, was wir uns vorgenommen

haben.

Harald Affengruber: Als Zwischenziel, meinst du.
Ich hoffe ndmlich, dass wir weiterhin fleifig
B10-SoNNENIGEL verkaufen konnen und damit
noch mehr fiir eure Initiative moglich machen.

René Mulle: Ich finde es grofartig, wie eure
Partner im Handel und in der Gastronomie
nach wie vor dabei sind. 5 Cent pro verkauftem
Weckerl als Spende, das klingt ja erst einmal
nicht nach viel.

Butterbrot
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,von uns gibt es ein grofdes
Bravo fiir unsere Handels-

und Gastronomie-Partner.

Sie machen diese Zusam-
menarbeit jeden Tag
zum Erfolg.*

HARALD AFFENGRUBER,
UNTERNEHMENSLEITUNG MARKETING & FILIALEN

Harald Affengruber: Aber gerade die Kaufleute
wissen, dass sich auch kleine Betrige lippern.
Das ist den Kundinnen und Kunden oft weni-
ger bewusst.

René Mulle: Genau aus diesem Grund haben wir
auf unserer Website einen Spendenrechner
installiert. Er zeigt an, welche Projekte wir mit
dem jeweils ausgewdhlten Betrag umsetzen
konnen.

Harald Affengruber: Ich erinnere mich noch
gut an unser allererstes Treffen, an meinen
Eindruck von der Kinderkrebsstation. Das hat
mich damals tief bewegt.

Karin Benedik: So sehr, dass du gleich aktiv ge-
worden bist. Und genau das ist auch unsere
Herangehensweise an das Thema: aus einem
Mitfiihlen ein Mithelfen entwickeln. Euer
Startschuss damals war ja spektakular.

Harald Affengruber: Es haben auch viele grof-
artige Leute ihren Beitrag geleistet. Mit Kurt
Scherzer und Thomas Strmiska von ,,Misfit

B. Music” gab es ziemlich schnell die Idee
von SOL, dem SONNENIGEL - samt Song und
Animationsspot. Martin Holzmann von unse-
rem Entwicklungsteam erfand das passende
Weckerl dazu ...

Karin Benedik: ... und es gab einen Zeichen-
wettbewerb fiir Kinder. Mit dem kleinen Igel,
der Kindern und Jugendlichen neue Energie,
Warme und Freude spendet. Die Galerie bei der

Er6ffnungsveranstaltung war beeindruckend.

René Mulle: Bei der Neuauflage zum 35-Jahr-
Jubildum wird es nicht anders sein. Wir hoffen,
dass viele Kinder die Stifte in die Hand neh-
men und kreativ werden. Das Thema macht ja
wirklich Lust darauf.

Harald Affengruber: ,Wie isst du deinen Bro-
SONNENIGEL am liebsten?” Also, da fallt mir
selber einiges dazu ein.

René Mulle: Mit dieser Aktion starten wir mun-
ter in die ndchsten 35 Jahre. Wir bleiben {ibri-
gens dieselben, auch wenn wir unsere Marke
gerade neu ausrichten.

Harald Affengruber: Mir ist schon aufgefallen,
dass ihr den Namen eurer Initiative adaptiert
habt. ,Kinder-Krebs-Hilfe fiir Wien NO und
BGLD. Elterninitiative St. Anna Kinderspital/
AKH" kam ja tatsachlich etwas sperrig daher.

Karin Benedik: Sagen wir’s mal so: Wir lernen
aus der Vergangenheit und nehmen das Beste
daraus in die Zukunft mit.

René Mulle: Dazu gehort hoffentlich auch
Hausis. Wir hoffen sehr auf euch und euer
Verkaufsnetzwerk. Es ist toll, wie bestdndig ihr
am SONNENIGEL festhaltet. Das ist momentan
echt keine Selbstverstandlichkeit.

Harald Affengruber: Auf Hausts konnt ihr zah-
len. Aus der Familie - in die Familie.

DIE KINDER-KREBSHILFE WIEN-NO-BGLD

Die Erfolgsgeschichte der Kinder-Krebshilfe begann 1986 im St. Anna Kinderspital. Damals
beschloss eine Handvoll Eltern, den Bestand an mobilen Infusionsstandern aufzustocken. Aus
dieser spontanen Initiative entwickelte sich ein professionell organsierter Verein zur Unterstutzung
von krebskranken Kindern und Jugendlichen sowie ihrer Angehorigen. Aus ihm gingen in weiterer
Folge das Forschungsinstitut im St. Anna Kinderspital und die Osterreichische Kinder-Krebs-Hilfe
hervor. Mit HAuBIs verbindet die Kinder-Krebshilfe WIEN-NO-BGLD eine von gemeinsamer Wert-
schatzung und Tatkraft charakterisierte Zusammenarbeit. Seit ganzen 14 Jahren!

» Kooperationsstart: November 2007

» Sonnenigel-Spenden: 305.650,51 Euro (Stand Juni 2021)
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Von Wurzeln und

Nur einen Sprung von der Donau entfernt lassen Karin und Ernst Gruber-
Rosenberger Tradition und Moderne aufeinandertreffen. Hier der altehr-
wiirdige Babenbergerhof, dort die trendig-urbane Donau Lodge. Dazwi-
schen liegt eine grofie Verbundenheit mit der Region und den Menschen.

ie auf einem Schiff fiihlt

man sich, wenn man in der

Donau Lodge in Ybbs eines der grof3ziigig
verglasten Zimmer zum Fluss hin gebucht
hat. Mit dem Unterschied, dass das erst
kiirzlich eroffnete Vier-Sterne-Haus fest
verankert ist. Im , Dreilindereck” nimlich,
zwischen dem Waldviertel, dem Mostviertel
und der Donauregion Nibelungengau.

Karin Cruber-Rosenberger: ,Wir sind eine
Region, die sich touristisch im Aufbruch
befindet. Das gibt unserem Haus einen an-
genehmen Mix aus Business und Leisure.
Mit Geschiftsreisenden, Seminargdsten und
immer mehr Leuten, die den Nibelungengau
als Ruhepol entdecken.*

Wobei der Castgeberin ganz besonders an
der ndheren Umgebung gelegen ist. ,Unsere
Region hat viel zu bieten. Der Donauradweg
ist legendar, den kennt man ohnedies.

Darum empfehlen wir besonders all die klei-
nen, feinen Naturerlebnisse im Umbkreis von
ein paar Kilometern. Die Donau selbst spielt
dabei natiirlich eine wesentliche Rolle. ,Wie
viele aus unserem Team sind mein Mann und
ich mit diesem Fluss aufgewachsen. Wir ken-
nen seine schonsten Sandstrdande, die besten
Picknickplitze und den besonderen Zauber,
wenn man ihn direkt vom Wasser aus erlebt!

Also auf zu einer Zillenfahrt! Mit an Bord:
ein Donau-Lodge-Picknickkorb, gefiillt mit
dem Besten, was die Region zu bieten hat.
,Dass es beim teigigen Backen fiir uns nur
Hausis sein kann, war von Anfang an klar®,
erkldart Karin Gruber-Rosenberger. ,,Als Leit-
betrieb fiir die Region vereint Hausis alles,
was ein gutes Unternehmen auszeichnet:
Hausis ist unglaublich kreativ, die Eigen-
timerfamilie ist sympathisch und nahbar.
Allein schon deshalb hat es uns riesig gefreut,
dass wir zusammengekommen sind."

-lugeln

Das kulinarische Angebot von Donau Lodge
und Babenbergerhof ist eine iiberzeugende
Antwort auf die Frage: ,Wie schmeckt der
Nibelungengau?“ Fiir die Auswahl an Brot
und Gebdck, Konditorei- und Eisspezialititen
setzen die Gruber-Rosenbergers auf unter-
schiedliche Familienunternehmen im Um-
kreis. ,,Wir backen Brot auch selber,* so die
Gastgeberin. ,Einfach der Vielfalt wegen.
Aber die Hausis Qualitit ist schon besonders.
Ein ofenwarmes Baguette zur Kdseplatte spat
am Abend ... das ist unschlagbar. Und es ent-
spricht genau der Vorstellung von Genuss,
die wir vermitteln wollen:*

Mit dieser gesunden Basis ldsst es sich gut
abheben. Einerseits bei den Seminarveranstal-
tungen, die hier einen inspirierenden Rahmen

,Der Kontakt zu

Haubis ist freundlich
und personlich.

Man wiirde gar nicht
glauben, was fiir ein
grofder Betrieb da
dahintersteht.

KARIN GRUBER-ROSENBERGER,
DONAU LODGE



Auf den Fluss schauen,
zur Ruhe kommen:
In der Donau Lodge
bieten sich dafur unzah-
lige Gelegenheiten.

finden. Andererseits im Hotelangebot selbst,
das Karin und Ernst Gruber-Rosenberger
bewusst lebendig halten. Mit kreativen Ideen
wie dem Tageszimmer fiirs Home-Office in
Covid-Zeiten oder dem ,Lazy Sunday“ fiir einen
kurzen Tapetenwechsel beweist die Donau
Lodge nicht nur Erfindungsgeist. ,Das Home-
Office-Angebot ist aus unserer Empathie fiir
Geschaftstreibende entstanden, die wahrend
vielen Wochen Biiro, Schule und Zuhause
unter einem Dach vereinen mussten®, schil-
dert Karin Gruber-Rosenberger. ,,Uns ging es
in dieser Phase viel ums Zusammenhalten.*

Zusammenbhalten ist auch im Team die Devise.
Die Herausforderung, mit dem Bau der Donau
Lodge praktisch tiber Nacht einen Betrieb
mehr zu fithren, wire ohne die grof3artigen
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der beiden
Hauser kaum zu bewaltigen gewesen. Karin
Rosenberger-Gruber: ,Viele von ihnen beglei-
ten uns schon seit Jahren und sind unverzicht-
bar fiir unseren Erfolg. Ahnlich wie auf einem
Schiff, das man ja auch nicht alleine steuern
kann. Wir alle sind Castgeberinnen und Gast-
geber aus Leidenschaft. Jetzt noch viel mehr
als vor der besonderen Zeit, die nun hoffentlich
hinter uns liegt:

Butterbrot
Nr.5

Unsere Liefer-Lkw sind gern gesehene
Stammagaste. Auch wenn sie immer nur
auf einen Sprung vorbeischauen.

,Lop organisiert, bestens
geschult und immer
erreichbar. Es ist eine
Freude, mit den Haubis
Kundenmanagern
zusammenzuarbeiten.

KARIN GRUBER-ROSENBERGER,
DONAU LODGE
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Sie stehen stellvertretend fiirs
Morgen und Ubermorgen:

Die HAuBls Lehrlinge Vanessa Eichinger,
Elisa Rambousek, Fabian Kellner,

Lukas Herbst und Luca Madner

mit ihren Ansprechpartnerinnen

Regina Gunther und Anja Panzinger.

it unserem Ausbildungsangebot verhilt es sich

dhnlich wie mit unserem Sortiment. Es geht

sowohl in die Breite als auch in die Tiefe.
Entsprechend bietet Hausis mehr an als eine Sorte Semmeln und
ein Standardkipferl. Aber auch mehr als die Lehre zur Bickerin
oder zum Konditor. Mit unseren eigenen Strukturen und Quali-
fikationen sind iiber die Jahre elf unterschiedliche Berufsbilder
gewachsen, in denen wir Jugendliche bis zur Lehrabschlusspriifung
begleiten konnen. Und nicht selten weit dariiber hinaus.

Warum junge Menschen kommen, schnuppern und bleiben, hat natiir-
lich mit dieser zeitgemadfen Auswahl zu tun. Bestimmt liegt es aber
auch an der besonderen Weise, auf die wir unsere Lehrlinge zukunftsfit
machen. Der Erwerb von Wissen und praktischer Erfahrung ist dabei
nur die Basis und ohnehin eine Selbstverstandlichkeit. Wer bei HauBis
lernt, lernt obendrein Verantwortungsbewusstsein, Fairness und ins-
gesamt einen guten Stil. Sprich: Hoflichkeit, einen angenehmen
Umgang und eine gewisse ,Herzensbildung"

Das klingt reichlich dick aufgetragen? Méglicherweise. Moglicher-
weise sind es aber genau diese ,weichen“ Qualifikationen, die einen
Unterschied machen. Die heute und morgen dafiir sorgen, dass unsere
Lehrlinge einen Platz im Leben finden, an dem sie sich wertgeschatzt
und wohl fithlen. Dass wir das so genau wissen, verdanken wir unserer
Ausbildungsleiterin, Regina Giinther. Sie weif} es wiederum aus
eigener praktischer Erfahrung. Vor 27 Jahren, unmittelbar nach ihrer
Lehre zur Backerin und Konditorin bei HauBis, sprang sie selbst ins
kalte Wasser. Direkt hinein in den Verkaufsauflendienst.

»Ich war als junges Madl in ganz Osterreich unterwegs, um wesent-
lich dlteren Mannern ihr Handwerk zu erkldren®, erinnert sich Regina
Giinther. ,,Dass Hausis damals dieses Vertrauen in mich gesetzt hat,
hat natiirlich etwas mit mir gemacht. Selbst wenn es zwischendurch
fordernd war, habe ich immer zuallererst die Méglichkeiten gesehen*
So ein Riickhalt, mit Worten und mit Taten, ldsst eine dicke Haut
wachsen, unter der das Feingefiihl erhalten bleibt. Widerstandskraft
in Kombination mit dem gewissen Gespiir fiirs Zwischenmenschliche.
Beides braucht Regina Giinther in ihrem heutigen Aufgabenbereich.

Gemeinsam mit ihrer Kollegin, Anja Panzinger, begleitet sie mehr als
50 Lehrlinge. Durch berufliche Hohenfliige genauso wie durch person-
liche Durchhinger. Das Ziel, das iiber allem steht, ist eine wertvolle
Ausbildung fiir die Jugendlichen. Regina Giinther: ,Die Anerkennung
fiir Lehrberufe hinkt anderen Ausbildungen noch immer hinterher.
Wenn ein Lehrling nichts zahlt, weil er angeblich nichts weif} oder
nichts kann, lduft eindeutig etwas falsch im System.*

Das System bei Hausis ist jedenfalls ein ausgekliigeltes. Eines, das
Regina Giinther selbst mit viel Weitblick und sympathischer Hart-
ndckigkeit entwickelt hat. ,Unsere Backerinnen und Bdcker durch-
laufen in vier Jahren Ausbildung ganze 18 Abteilungen. Vom
Rohstoftlager bis zur Filiale. Nur, wenn ich alle diese Bereiche mit
ihren Herausforderungen kenne, kann ich ein Qualitidtsbewusstsein
entwickeln!* Aber wachst damit nicht auch die Wahrscheinlichkeit,
dass jemand letztendlich in einem ganz anderen Berufsfeld landet,
als er es urspriinglich vorgehabt hat?

,Ich verschaffe mir einen person-

lichen Eindruck tiber den
Menschen, seine Motivation
und Fahigkeiten, erst dann
schaue ich aufs Zeugnis.”

REGINA GUNTHER, LEITUNG LEHRLINGSAUSBILDUNG

Butterbrot
Nr.5

,Unsere Lehrlinge sollen

die gesamte Entwicklung
eines Produktes verstehen.
Von der Rohstoflanlieferung
bis zum Kunden, der in eine
Haubis Semmel beifdt;’

REGINA GUNTHER, LEITUNG LEHRLINGSAUSBILDUNG

Beflirchtungen wie diese lassen Regina Giinther schmunzeln. Schlief3-
lich ist sie selbst ein leuchtendes Beispiel dafiir, dass sich Flexibilitat
bezahlt macht. ,,Unser Rotationsprinzip, die Lehrwerkstitten, die Aus-
landspraktika ... das alles dient ganz bewusst der Horizonterweiterung®,
erkldrt sie. ,Wir stupsen unsere Lehrlinge behutsam in verschiedene
Richtungen. In laufender Abstimmung mit Regina Giinther sorgen
unsere top geschulten Ausbildner fiir fachkundige Begleitung in den
jeweiligen Abteilungen, Filialen und in der Lehrwerkstatt.. ,Anja
Panzinger ist meine rechte Hand in Sachen Organisation und Admin-is-
tration. Die Entwicklungsgesprache fiihre ich jedoch nach wie

vor selber.*

Uberhaupt setzt Regina Giinther auf das Verbindende. Sie sieht ihre
Abteilung als Bindeglied zwischen den Lehrlingen und ihren Ausbilden-
den, zwischen den Lehrlingen untereinander, mitunter sogar zwischen
den Lehrlingen und ihren Eltern. ,Wichtig ist es im Gesprich zu bleiben
und zuzuhoren®, bestdtigt die Ausbildungsleiterin. ,Jugendliche sind oft
in fordernden Lebenssituationen. Wenn ich ihnen etwas mitgeben kann,
dann ist es Offenheit, auch bei Tabuthemen. Wir bei Hausis konnen
nicht jedes Problem fiir sie lI6sen. Aber wir kdnnen unterstiitzend fiir sie
da sein!* Kein Wunder, dass es nicht wenige Hausis Fithrungskrafte gibt,
die als Lehrlinge im Unternehmen angefangen haben. ,Was man gerne
macht, macht man halt auch gut®, sagt Regina Giinther wie nebenbei.
Ein wenig Stolz klingt trotzdem mit. Zu Recht.

EIN UNTERNEHMEN - ELF BERUFSBILDER

in Niederosterreich:

» Bdcker/in und/oder Konditor/in

Restaurantfachmann/-frau & Einzelhandelskaufmann/-frau

o Kdlte- & Elektroanlagentechniker/in

Mechatroniker/in

o Industriekaufmann/-frau

Einzelhandelskaufmann/-frau mit Schwerpunkt ,Allgemeiner Einzelhandel"
Betriebslogistikkaufmann/-frau (moglich ab 18 Jahren)

*

*

*

*

in Oberosterreich:
» Systemgastronomiefachmann/-frau & Einzelhandelskaufmann/-frau
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Michelle Heif3,
19 Jahre

Lehre zur Bdckerin/Konditorin

Bei HAusis bin ich, weil:

... schon meine Schwester und meine Cousine bei HAUBIS
die Lehre gemacht haben und sehr zufrieden sind und
waren. Die Aufstiegsmoglichkeiten, die Ausbildung und
die Atmosphare sind ,,mega“ Aber auch, weil ich zu Hause
viel gebacken habe, hab ich mir gedacht: ,Ja warum nicht?
Ich weif sicher, dass ich gut aufgehoben bin!“

Nach meiner Lehre mochte ich:
Am Anfang war ich fix der Meinung: Produktion gar kein

Problem, hier bleibe ich. Aber mit der Zeit denkt man nach.

Will ich das machen oder was anderes sehen? Bis ich dann
herumgefragt habe und mich informiert habe, wie es im
HauBIivERsUM aussieht. Im Grof3en und Ganzen interes-
sant ware es schon und natiirlich auch eine neue Heraus-
forderung. Aber innerlich will mein Herz , meine®

Linie 10/Abteilung nicht verlassen. Wir sind zu einer
Familie zusammengewachsen, wir helfen uns gegenseitig.
Sie wissen, was ich kann und was nicht. Und somit macht
es meine Entscheidung nicht gerade einfach.

Gut leben heif3t fiir mich:

Cliicklich leben, das Leben geniefen, was erleben, neue
Sachen erforschen und nie mit der Einstellung aufstehen
,Das kann ich nicht/*

Mein bester HAuBis Moment (bis jetzt):

Die Seminare! Die Seminare unter den Lehrlingen sind
immer lustig, lehrreich, aber auch interessant. Was tut
sich bei den anderen? Wie geht es ihnen? Und man sieht
immer wieder: Auch wenn wir alle in verschiedenen
Abteilungen sind, verschiedene Aufgaben haben oder an
verschiedenen Standorten arbeiten ... schlussendlich
helfen wir alle zusammen.

Fiir die Zukunft wiinsche ich mir:

Weiterhin viel Spaf}, Unterstiitzung, legenddre Arbeitstage
und dass immer mehr Lehrlinge/Mitarbeiter kommen und
wir wachsen.



Rilind Spahiu,
22 Jahre

Lehre: Umstieg von Bdcker/Konditor
auf Restaurantfachmann

Bei HAuBISs bin ich, weil:

... sich Hausis sehr viel Miihe fiir die Ausbildung der
Lehrlinge gibt. Sie stellen uns viele Seminare zur Ver-
filgung. Auch das Arbeitsklima unter den Mitarbeitern
gefdllt mir sehr.

Nach meiner Lehre mochte ich:

... weiterhin bei Hausis bleiben, da die Aufstiegsmog-
lichkeiten sehr gut sind. Mein Wunsch wadre, irgend-
wann die Restaurantleitung im HAUBIVERSUM zu
iibernehmen.

Gut leben heif3t fiir mich:

... gut geregelte Arbeitszeiten, damit ich geniigend Zeit
mit der Familie und mit Freunden verbringen kann.
Natiirlich ist auch eine gute Bezahlung ansprechend.

Meine besten Momente:
... sind immer unterschiedlich. Jeden Tag passiert was
anderes und so ist jeder Tag anders spannend.

Fiir die Zukunft wiinsche ich mir:
... dass die Corona-Pandemie endlich ein Ende hat und
wir endlich wieder zur Normalitat zuriickkehren.

Butterbrot
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SUCHEN: LEHRLINGE. BIETEN: MEHR.

Die vergangene Zeit war eine Herausforderung. Auch beim Suchen und Finden.
Darum starten wir jetzt doppelt durch: mit Stories auf Instagram, whatchado
und natiirlich auf unserer eigenen Website, www.haubis.com.

Dort steht auch unsere Bewerbungsplattform.
Offen fur Lehrlinge und Schnupperlinge! WhatCha
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HAUBIS FAMILIENALBUM

Roman Kronberger

Mitarbeiter in der Abteilung Forschung & Entwicklung

Master-Studium in Wieselburg Ldsst selbst kleine Eiskugeln grofie
(Lebensmittelproduktentwicklung Geschichten erzihlen
& Ressourcenmanagement)

Mag Projekte mit Selbst entwickeltes Lieblingsprodukt:
Weit- und Rundumblick das HAUBIS EIWEISSWECKERL

amtierender ddnischer Champion
im Natural Bodybuilding Hochstform? Im kreativen Team!

Produktsteckenpferde:

. Lernt weiter, bei den Besten
vegan e vegetarisch

ihres Faches

Ziemlich
Findet iiberall Inspiration - frisch gebackener Papa
in Food Blogs wie in Supermdrkten



