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Es gibt keinen Ersatz für Qualität!

Eine der wichtigsten Diskussionen ist die Frage:
Wohin wird sich das Preisniveau der Lebensmittel hinbewegen?  Sie haben aus 
der Presse schon vernehmen können, dass der Trend von vielen Rohsto� en nur 
in eine Richtung zeigt, nach oben.  

Selbstverständlich wird es wieder “kluge“ Köpfe geben, die diesem Phänomen ent-
gegentreten möchten, mit unklarer Deklaration. Zuviel Wasser oder Eiweiß im � üs-
sigen Vollei, oder Analog Beimischung im Käsebereich, oder an der Fettschraube 
drehen bei der Sahne. Abwiegefehler vorsätzlich gemacht, statt der erlaubten 5% 
Abweichung nach oben oder unten, 8%  zu wenig.  Extra Wasser im Schinken etc, 
etc, etc. Alles schon da gewesen. Lassen Sie sich exakte Produktspezi� kationen aus-
händigen. Bei Nichteinhaltung der Spezi� kation können wir beim Hersteller agieren.

Nicht, dass wir es unseren Lieferanten unterstellen möchten, aber Wachsamkeit ist 
geboten. Insbesondere wenn Sie von unerwarteter Seite Angebote erhalten, die 
überdurchschnittlich preiswerter sind. Dann erst recht sollten Sie prüfen, ob Sie vom 
Produkt  mehr verbrauchen als normal, die Standfestigkeit der Sahne die gleiche 
ist wie sonst, oder eine ungeö� nete Packung gekochten Schinkens nach mehreren 
Tagen eine substantielle Menge Wasser vorweist. Diese Dinge sind leider oft nur 
den Fachleuten bekannt.

Warum wir dieses beschreiben?  Um Sie, unseren Kunden, vor falschen Entschei-
dungen zu schützen, weil Sie letztendlich für eine schlechtere Qualität bezahlen.

Wenn Preiserhöhungen an der Tagesordnung sind, und es sieht im Augenblick in 
vielen Bereichen durch die Fehlmengen an Getreide in Russland und USA danach 
aus, ist es logisch, dass auch die Preise von Hühnern und Eiern davon betro� en 
sind. Hühner essen nun mal Getreide, wie der Mensch. Brot ist dann als erstes dran. 

Reagieren Sie mit Vernunft und passen Sie Ihre Verkaufspreise an die neue Situati-
on an. Errechnen Sie, wie sich die höheren Preise auf das Einzelstück Brot oder 
Gebäck auswirken. 
 
Es ist mit Preisanhebungen auf breiter Front zu rechnen, eine moderate Erhöhung 
wird jeder Kunde begreifen,  denn die Tagespresse ist voll davon.
Aber eines ist sicher:
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Pilze und Beeren liegen voll im Trend! Als wertvolle Nahrungsquelle sind sie 

seit Urzeiten beim Menschen beliebt. Gesund, fettarm, mit vielen Mineralien 

und Vitaminen, bereichern diese besonderen Waldfrüchte unser Leben. Seit 

über 60 Jahren liefert der traditionsreiche nordbayerische Fachbetrieb

Georg Baier aus dem schönen Fichtelgebirge frische, konservierte und tief-

gefrorene Pilz- und Beerenspezialitäten in die ganze Welt. Aber auch an 

viele Gastronomie-Großhändler, Cateringbetriebe und industrielle Weiter-

verarbeiter in Deutschland.

Seit mehr als 60 Jahren haben wir uns auf die Herstellung von Pilz- und Beeren-

konserven spezialisiert und sind deshalb bei diesen Produkten sehr leistungsfähig. 

In unserem Betrieb wird sowohl beim Einkauf der Rohware als auch bei der Pro-

duktion besonders großer Wert auf Spitzenqualität gelegt, so dass unsere Konserven 

auch von verwöhnten Feinschmeckern bevorzugt werden.

Während beispielsweise die Preiselbeeren von vielen Herstellern in einer wässrigen 

Lösung produziert und erst durch Zugabe von Pektinsto� en wieder eingedickt wer-

den, verarbeiten wir im Gegensatz dazu „wie hausgemacht“ besonders gut verle-

sene Wald-Preiselbeeren mit reinem Zucker so konzentriert und kompakt mit einem 

besonders hohem Fruchtgehalt von

66 %, dass sie aus eigener Kraft, also ‚natürlich gelieren’. Außer Zucker und Wasser 

sind keine weiteren Zutaten wie z.B. Konservierungssto� e oder Farbsto� e dabei! 

Selbstverständlich gehen wir keinesfalls durch Beimischung von Moosbeeren oder 

Kulturpreiselbeeren geschmackliche Kompromisse ein, um eine Verbilligung des 

Endproduktes zu erzielen.

Alternativ können wir, auf Wunsch, auch die preisgünstigeren Preiselbeeren mit 

Pektin in diversen Eimern anbieten, für die ansonsten die gleichen Qualitätskriterien 

gelten.

Allerdings sind hierin natürlich pro-

zentual weniger Beeren enthalten,

jedoch mehr als bei den meisten

Konkurrenzprodukten.

Übrigens freut sich das gesamte

Baier-Team auf Ihren Besuch im Internet

unter http://www.baier-online.com

Wildpreiselbeeren – „wie hausgemacht“
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Die Spezialisten
für Pilze und Beeren

Besonders geschätzt
in der guten Gastronomie

und anspruchsvollen Küche

Seit über 60 Jahren bürgt
unser Name weltweit für

Spitzenqualität aus Bayern!

Alles aus einer Hand:
 -  frische,
 - konservierte,
 -  tiefgefrorene Pilze
  und Beeren
 - Kon� türen
 - Tiefkühl-Pfannen-
  gerichte

Baier-Team auf Ihren Besuch im Internet
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Bei „Brot“ und „Frankreich“ denkt jeder sofort an Baguette. Die langen 

Weißbrotstangen sind ein Symbol für das ganze Land. 82 Prozent der Fran-

zosen behaupten, sich ein Leben ohne Baguette nicht vorstellen zu können, 

es tagtäglich zu verzehren. 

Ein gutes Baguette wird überall in Frankreich geschätzt – auch im Präsidentenpa-

last! Jedes Jahr darf der Bäcker, der den „Grand prix de la baguette de Paris“ ge-

winnt, den Élysée-Palast, Amtssitz des französischen Staatspräsidenten, ein Jahr 

lang beliefern.

Das klassische Baguette zeichnet sich durch eine knusprige Kruste und eine lockere 

geporte Krume aus. Dem Krustenteil verdankt das Baguette sein volles Aroma. Die 

lockere Porung ist eine Folge weicher Teige und langer Teigführungen. 

Délifrance – der Baguette-Experte
Délifrance verkauft über 75 Millionen Baguettes pro Jahr. Aneinandergereiht kön-

nen diese Stangenbrote den Erdball mehr als einmal umrunden. Das Unternehmen 

kann sich also zu Recht als Experte in der Baguette-Herstellung bezeichnen. Im 

Sortiment be� nden sich verschiedene Varianten von 29 bis 59 Zentimetern Länge 

und mit unterschiedlichen Laibgewichten. 

Vom Klassiker, der nur aus Mehl, Wasser, Hefe, Salz und Ascorbinsäure (Vitamin C) 

hergestellt wird, über das rustikale Baguette mit Weizensauerteig bis hin zum Mehr-

korn-Baguette, eines haben alle Brote gemeinsam: Ausgewählte Zutaten, die origi-

nal französische Rezeptur und die Leidenschaft von Délifrance für gutes Brot.

Beste Zutaten für höchste Qualität 
In den französischen Regionen Champagne und Lothringen sind alle Bedingungen 

für den Getreideanbau bestens vereint: Ein kalkhaltiger Boden mit einem hohen 

Anteil organischer Sto� e und einer guten Durchlässigkeit sowie ein optimales Klima 

für eine perfekte Reifung der Körner. Von hier stammt der Weizen für die Délifrance 

Baguettes. 

Für Délifrance-Backwaren werden nur beste und durch die Mühlen-Gesellschaft 

Grands Moulins de Paris (ebenso wie Délifrance eine Tochtergesellschaft der fran-

zösischen Gruppe NutriXo) speziell ausgewählte Weizensorten verwendet. Eine rück-

verfolgbare Produktsicherheit auf höchstem Qualitätsniveau ist garantiert. Umwelt-

schutzaspekte sind im Herstellungsprozess berücksichtigt.  

Das Getreide wird sorgfältig Sorte für Sorte geerntet. Dank einer nach strengen 

Kriterien zusammengestellten Mischung holen die Délifrance-Bäcker das Beste aus 

jedem Weizenkorn heraus. Und das ist bei jedem Baguette zu schmecken!

Das Baguette –
ein Stück Frankreich für Feinschmecker
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In diesem Sommer kommt die Firma DREIDOPPEL mit zwei 
neuen DESSERTPULVERN auf den Markt: „MOUSSE NEUTRAL“ 
und „MOUSSE AU CHOCOLAT“. 

Das Dessertpulver „MOUSSE NEUTRAL“ wird mit Milch und
Sahne angerührt. 
Anschließend schmeckt man die fertige Masse, mit einer der 
über 55 Frucht- und Aromapasten aus dem renommiertem Hau-
se DREIDOPPEL, ab. Mit diesem Verfahren kann man die indi-
viduell gewünschten Geschmacksrichtungen nach eigenen Vor-
stellungen verschieden gestalten.

Die Kreation „MOUSSE NEUTRAL“ der Firma DREIDOPPEL bie-
tet Ihnen wunderbare Variationsmöglichkeiten für den Einsatz 
in Verbindung mit Becherdesserts oder auch in Verbindung mit  
leichten Torten und/oder Schnitten.

Auch das Dessertpulver „MOUSSE AU CHOCOLAT“ überzeugt 
durch seine einfache Anwendung und dem unvergleichlichem 
schokoladigen Geschmack. 

“Selbst Betriebe, die MOUSSE AU CHOCOLAT klassisch herstel-
len, sehen in unserem Produkt eine Alternative, da es schnell 
und einfach herzustellen ist und kräftig schokoladig schmeckt“, 
berichtet die Produktmanagerin Christina Möll begeistert.

Das Dessertpulver eignet sich insbesondere auch hervorragend 
zur Herstellung einer MOUSSE AU CHOCOLAT TORTE.
Schokoladen-Genuss pur, mit jedem Stück.

Mit beiden Produkten unterstützt die DREIDOPPEL GMBH in 
Langenfeld alle Möglichkeiten der Bäckergastronomie, beson-
ders im Filialbereich.

Lernen Sie beide Produktneuheiten kennen und lieben:

Auf der kommenden
25. Großen RHEIN-BACK Schau!
(29. September bis 1. Oktober 2012, von 11.00 bis 18.00 Uhr)

Das Baguette –
ein Stück Frankreich für Feinschmecker

Vielfalt kann so einfach sein!
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Unsere EISABTEILUNG – Seit fast 30 Jahren eine Erfolgsgeschichte
Im Oktober 1985 entschlossen wir uns nach eingehenden Überlegungen, unser Unternehmen um eine 
weitere Abteilung zu erweitern. Da wir bereits einige Kontakte zu Eisdielen und Eiscafes über unseren 
Frischdienst unterhielten, lag es auf der Hand das wir unser Warensortiment in diesem Bereich ausdeh-
nen mussten.
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Wir stellten einen neuen Mitarbeiter für diesen Bereich ein, 
der sich sowohl um den Ein- und Verkauf sowie um den 
Innen- und Aussendienst kümmern sollte. Im gleichen Jahr 
besuchten wir zum ersten Mal die internationale Fachmesse 
für Eisbedarf in Longarone / Italien, ein denkwürdiger Be-
such.
Auf dieser Messe wurde uns schnell klar, das unser Vorhaben 
nicht leicht sein würde, denn sowohl von einigen unserer 
Mitbewerber als auch von einigen Lieferanten wurden uns 
schwere Zeiten prophezeit und mit Unterstützung unserer 
Pläne konnten wir nicht rechnen, denn der Markt war bere-
its vergeben.
Trotzdem fuhren wir hoch motiviert zurück nach Tönisvorst, 
und im Gepäck hatten wir die Erkenntnis die wir auf der 
Ausstellung gewonnen hatten: Die Eisbranche stand vor 
einem Umbruch und einem Neuanfang. Neue Maschinen 
und Geräte, die zum Teil noch in der Entwicklungsphase 
waren, würden die Eisherstellung verändern und damit 
auch das Warensortiment. Neue Technologien würden sich 
am Markt durchsetzen und darauf stellten wir uns ein und 
sahen darin unsere Chance.
Im Winter 1985 bereiteten wir uns in aller Ruhe auf unsere 
erste Saison vor. Mit einer Handvoll Kunden und ca. 80 Pro-
dukten starteten wir im Frühjahr 1986 ins Eisgeschäft. Wir 
setzten auf qualitativ hochwertige Waren zu einem fairen 
Preis. Darüber hinaus sollte sich sich sehr bald zeigen, dass 
der Hefe van Haag Service, der uns im Bäckergeschäft be-
reits zu Ansehen verholfen hatte, auch im Eisgeschäft 
Früchte tragen würde.
Schon nach wenigen Monaten konnten wir der Nachfrage 
kaum noch gerecht werden. Unser Start war voll gelungen. 
Im Jahr 1987 stellten wir einen weiteren Außendienstmitar-
beiter ein und besetzten auch den Innendienst mit einer 
Vollzeitmitarbeiterin.
Gleichzeitig erweiterten wir unser Warensortiment und 
nahmen Rohsto� e in unser Sortiment auf, die für damalige 
Verhältnisse ein absolutes Novum waren. Obwohl von vielen 
belächelt, boten wir als einer der ersten Fachgroßhändler 
Produkte wie Dextrose, Fruchtzucker und Magermilchpulver 
an. Dies sind heute Produkte, die bei der Eisherstellung zum 
Standard gehören. Wir erkannten, dass die Zukunft im 

Tiefkühlbereich liegen würde, und die bis dahin übliche 
Fruchteisherstellung durch Obstkonserven vor der Ablösung 
stand.
Bereits unsere zweite Saison 1987 übertraf alle unsere Er-
wartungen. Im Lauf der kommenden Jahre erweiterten wir 
gezielt unser Warensortiment und es gelang uns immer 
mehr Kunden davon zu überzeugen: 
Wenn Eisrohsto� e dann von Hefe van Haag.
Im Jahr 2000 kamen wir erstmalig mit einer Eigenmarke auf 
den Markt. LINEA FUTURA (Linie der Zukunft) sollte Qualität 
zu vernünftigen Preisen symbolisieren. Zunächst begannen 
wir mit einigen wenigen Produkten wie Vanille und Erdbeer-
paste und speziellen Eislikören. Währen der kommenden 
Jahre erweiterten wir unsere Eigenmarke um viele weitere 
Produkte von denen wir überzeugt sind das sie den Namen 
LINEA FUTURA auch verdienen.
Im Jahre 2006 präsentierten wir erstmalig auf unserer RHE-
IN-BACK Schau unsere Eigenprodukte und produzierten 
damit handwerkliches Speiseeis, welches wir kostenlos an 
unsere Messebesucher zur Verkostung gaben. Die Resonanz 
war so positiv, dass wir uns auch auf den folgenden 
Hausmessen stets mit einem eigenen Messestand präsen-
tierten.
Heute, nach fast 30 Jahren, betreuen 6 Außendienstmitar-
beiter in Tönisvorst und in unseren Niederlassungen in Neu-
wied, Köln und in den Niederlanden ca. 400 Eiscafes. Un-
seren Kunden bieten wir ein Warensortiment von über 1800 
Artikeln aus denen sie auswählen können!
Heute nach fast 30 Jahren ist es auch an der Zeit den vielen 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern sowohl im Innendienst 
als auch im Außendienst unseren Dank auszusprechen für 
die unermüdliche Leistung, die Sie in all den Jahren erbracht 
haben. Ohne diese Menschen wäre unser Erfolg nicht mach-
bar gewesen.

Unser ganz besonderer Dank gilt jedoch all unseren 
Kunden, die uns über diese lange Zeit die Treue ge-
halten haben!

Ohne unsere Kunden hätten wir diese Erfolgsges-
chichte nicht schreiben können!
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Es ist Montag der 23.07.2012. Ein Fahrer von Hefe van Haag fährt mit seinem LKW 

wie gewohnt in die betriebseigene Waschhalle und möchte seinen LKW waschen. 

Doch dann passiert es: Durch einen technischen Defekt am Fahrzeug bricht 

ein Brand aus. In nur wenigen Minuten entwickelt sich in der Waschhalle giftiger 

Rauch. Der Fahrer kann die Waschhalle nicht mehr selbstständig verlassen und 

bricht ohnmächtig zusammen. Jetzt geht es um lebenswichtige Sekunden.

Was sich nach einem schweren Unglücksfall anhört, war zum Glück nur eine 

Übung des Löschzuges Vorst der Freiwilligen Feuerwehr Tönisvorst.

Vorbereitet wurde diese Übung durch unseren Mitarbeiter Thomas Berger, der sel-

ber schon viele Jahre aktives Mitglied in der Freiwilligen Feuerwehr Tönisvorst ist.

Um die Übung so realistisch wie nur möglich zu gestalten, wurde die Waschhalle 

mit Hilfe einer Nebelmaschine komplett verraucht und neben dem Fahrzeug ein 

Dummy platziert, der die verletzte Person darstellen sollte.

Nach der Alarmierung der Feuerwehr traf diese nur kurze Zeit später mit 5 

Fahrzeugen und ca. 20 Personen am angenommenen Unfallgeschehen ein. 

Sofort wurde mit der Menschenrettung begonnen. Die „ohnmächtige Person“ wur-

de nach nur wenigen Minuten durch den ersten vorgehenden Trupp gefunden und 

aus der Waschhalle gerettet.

Der Dummy hat dieses Ereignis ohne bleibende Schäden überstanden.

Neben der Menschenrettung wurde parallel mit der Brandbekämpfung und Ab-

schirmung des Nebengebäudes unter anderem mit Hilfe eines Teleskopmastes be-

gonnen.

Nach ca. 1 Std. konnte „Feuer aus“ gemeldet werden und der Löschzug machte die 

Fahrzeuge wieder einsatzbereit.

Bei der anschließenden kurzen Besprechung bedankte sich Hans-Gerd van Haag 

bei den Anwesenden Kameraden der Freiwilligen Feuerwehr und lobte besonders 

die ständige Einsatzbereitschaft der Freiwilligen Feuerwehr (die Freiwillige Feu-

erwehr hat 24 Stunden an 365 Tagen Bereitschaft und wird über Funkmel-

deempfänger alarmiert).

Der neben dem Wehrführer Tönisvorst (Rolf Peschken) anwesende Löschzugführer 

Johannes Holtschoppen, bedankte sich ebenfalls bei der Firma Hefe van Haag. Zum 

einen für die Bereitstellung des Übungsobjektes, und zum anderen für die Freistel-

lung des Mitarbeiters Thomas Berger bei Einsätzen der Freiwilligen Feuerwehr Tö-

nisvorst.

Nach einem kühlen Getränk und einer kurzen Betriebsbegehung machte 
sich der Löschzug Vorst wieder auf die Heimreise.

Freiwillige Feuerwehr Tönisvorst –
Löschzug Vorst probt den Ernstfall bei Hefe van Haag
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Über 600 km Anreise zum Junior Kondi Cup.
Am 24.September 2011 war es wieder soweit. Anläßlich der 24. Gros-
sen RHEIN-BACK Schau wurde zum 5. Mal der Junior Kondi Cup bei 
Hefe van Haag in Tönsivorst ausgetragen. Fast 30 Auszubildende des 
3. Ausbildungsjahres hatten sich für den Leistungswettbewerb, der in 
zwei Kategorien ausgetragen wird, angemeldet. Die weiteste Anreise 
dabei hatte die 19 jährige Vi Le , die eine Ausbildung zur Konditorin in 
einer Dresdener Konditorei absolviert. Über 600 km Anreise hielten Vi 
Le, die durch einen Bericht der Fachzeitschrift „Konditorei & Cafe“ vom 
Junior Kondi Cup erfahren hatte, nicht davon ab sich dem Wettbewerb 
zu stellen. Die beiden Wettbewerbsklassen waren wie in den Jahren 
zuvor sehr gut besetzt. So hatte es die Jury, welche sich aus Vertretern 
des Handwerks sowie der Firmen Dreidoppel, Langenfeld und Hefe van Haag, Tönisvorst zusammenfand, auch nicht 
besonders leicht die Gesamtsieger zu ermitteln.
Der Landeslehrlingswart und Förderer von Aus- und Weiterbildung des Konditorhandwerks, Herr Alfred Amberg, appel-
lierte an die Auszubildenden ihren Weg fortzusetzen und die recht guten Anlagen ihres Könnens zu nutzen. Gleichzeitig 
rief er die Inhaber und Ausbilder dazu auf die Möglichkeiten, des durch Hefe van Haag initiierten Wettbewerbs, auch 
für die zukünftigen Lehrlinge in Betracht zu ziehen und diese zur Teilnahme am „JKC“ zu ermutigen. Marcus Mülders, 
Mitinitiator des Wettbewerbs bedankte sich im Besonderen bei Martin Schmalzried von der Dreidoppel GmbH sowie 
Diana und Thorsten Diel für die fachliche und organisatorische Leistung. „Natürlich steht und fällt so ein Wettbewerb 
mit dem Feld der Teilnehmer. Dennoch wäre ohne die vielen ehrenamtlichen Helfer so eine ansprechende Veranstal-
tung nur schwer denkbar.“
Der nächste Junior Kondi Cup � ndet im Rahmen der 25. GROSSEN RHEIN-BACK SCHAU vom 29. September 
bis zum 1. Oktober 2012 in Tönisvorst statt. 
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