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hb-technik
In den Mittelpunkt des Messeauftritts wurde die hb-Flüssig-
Compo gestellt. Diese ist sehr vielfältig einsetzbar, sowohl in
Bäckereien und Konditoreien als auch in der Gastronomie

beträchtliches Potenzial, zumal das Unternehmen jetzt auch
einen entsprechenden Service bieten kann. Die gemeinsame
Backstube war ein echtes Lockmittel, wobei alle Produkte
über die Gärunterbrechung gegangen sind und im Thermoöl-
ofen auf Platte gebacken wurden.Hierbei wurde über ein Slow
Recovery-Programm gefahren. Heuft hat in Wels ganz klar die
Thermoöltechnik hervorgehoben. Hier ist der Ofenhersteller
die unangefochtene Nummer 1 und bei vielen kleineren
Bäckern ebenso vertreten wie in einigen größeren Betrieben.

Kerler
Erstmals in Wels war die Firma Kerler.Diese vertreibt eine pa-
tentierte Tragetasche, die mittels eines Handgriffs zum Ruck-
sack umfunktioniert werden kann.Die Rucksack-Tragetasche
wurde bislang in Deutschland und der Schweiz vertrieben
und soll nun auch in Österreich forciert werden. Die Ruck-
sack-Tragetasche ist ein sehr guter Werbeträger und in den
Materialien Kunstfaser und Baumwolle erhältlich. Das Pro-
dukt gibt es natürlich auch im Kleinformat für Kinder. Die
Rucksack-Tragetasche kann individuell eingefärbt und auch
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und im Catering. Die
Anlage ist überall dort,
wo flüssige Mischun-
gen stattfinden bestens
geeignet und wird über
den hb-Rezeptcompu-
ter Backcontrol gesteu-
ert. Nicht fehlen durf-
ten auf der neuen Le-
bensmittelmesse natür-
lich auch die bekann-
ten Sauerteig- und Silo-

anlagen sowie Zutatenwaagen und Absauganlagen von hb-
technik. „Die Frequenz war sehr gut und wir konnten auch
eine Reihe neuer potenzieller Kunden begrüßen“,zeigte sich
Direktor Friedrich Bachmair über den Verlauf der diegenuss
2007 sehr zufrieden.

Diosna
Diosna hat in Wels sein bewährtes Programm an Knetern so-
wohl für das Handwerk als auch für die Industrie gezeigt.Der
Spiralkneter SP etwa ist für Teigmengen von 12 bis 200 kg er-

hältlich.Ob bei Kleinstmengen oder maximaler Auslastung ge-
lingt eine optimale Knetung. Der Spiralkneter SP l gewähr-
leistet eine große Produktvielfalt mit schnell wechselnden
Chargen. Der fahrbare Spiralkneter SPV ist auf Teigmengen
von 120 bis 240 kg ausgelegt. Die serienmäßige Zangenver-
riegelung ermöglicht hier die problemlose Aufstellung des
Kneters auch bei leicht unebenen Fußböden. Ebenfalls in
Wels gezeigt hat Diosna ein für die Industrie entwickeltes
kontinuierliches Misch- und Knetsystem.

Heuft-KOMA
Der Thermoöl-Marktführer und der Kältespezialist waren auf
der diegenuss mit einem Gemeinschaftsstand vertreten. Bei
KOMA stand die multifunktionelle TouchScreen-Steuerung im
Mittelpunkt und entfachte bei den Messebesuchern ein sehr
reges Interesse. KOMA sieht am österreichischen Markt noch

mit Logo und bei
Bauwol l taschen
auch mit Fotodruck
versehen werden.
Kerler erzeugt und
verkauft darüber
hinaus Brotbeutel
und -rucksäcke, Fir-
menbekleidung,
Schürzen, Geschirr-
tücher, Trageta-
schen etc. Mit der
Frequenz auf der diegenuss zeigte sich Firmenchef Josef Ker-
ler mehr als zufrieden:„Die Rucksack-Tragetasche ist bei den
österreichischen Bäckern sehr gut angekommen“.

Häussler
Richard Häussler war mit seinen Holzbacköfen das erste Mal
in Wels: „Die Halle ist toll, die Präsentationsmöglichkeit Klas-
se.Was ein wenig schwächer war, war die Frequenz. Die Ver-
kaufsgespräche waren dafür sehr gut und viel versprechend“.
Häussler hat die Nähe zum österreichischen Bäcker gesucht


