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Mit Brot einen

Namen schaften

Brot ist etwas vom ersten, das dem Gast im Restaurant begegnet. Gutes Brot kann
deshalb ein wichtiger Erfolgsfaktor sein, sofern man welches hat. Das Wirtepaar
Riederer vom Schloss Schartenfels setzt bel seinen Backwaren auf die Delitrade
AC. Seither pilgern die Gaste nicht nur wegen der Aussicht auf der Wettinger

Schloss.

Das Schloss Schartenfels gehort der
Stadt Wettingen, und ist sozusagen das
wohlbehiitete Baby der Wettinger.
Zumal in der Vergangenheit auch die
nahegelegenen Badener mehrmals ver-

sucht haben, das schmucke Schloss an
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der beeindruckenden Lage in Ihre

Hinde zu bekommen — erfolglos.

Die kriegerischen Zeiten sind vorbei,
und trotzdem geriet das Schloss letztes
Jahr wieder ins Stadtgesprich, als man
— nicht minder dramatisch als die
bewaftneten Attacken der Badener —
einen neuen Pichter suchte. Das Ren-
nen machte das junge Wirtepaar
Denise und Gian Riederer. «Es ist
immer schwierig so ein traditionelles
Restaurant zu iibernehmenv, sagt Gian
Riederer. Aber einfach ist nichts im
Leben, es kommt nur darauf an, wie

man es anpackt.

Der 31jihrige Riederer hat sich seine
Sporen als Kiichenchef des Ziircher
Movenpick-Restaurants Plaza abver-
dient und kochte drei Jahre lang im
Restaurant Schifflinde am Greiftensee.
Dort lernte er auch seine Ehefrau
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chrampfen die beiden auf dem Schar-

Denise kennen.

tenfels unermiidlich fiir Speis und
Giste. Vor allem im Sommer herrscht
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Hochbetrieb. Das Schloss ist eine be-
liebte Ausflugsdestination fiir Wanderer
und Einheimische. Zudem liegt das
Restaurant mit dem hiibschen Siili
auch bei den Geschiftleuten der zahl-
reich ansidssigen Industrie hoch im

Kurs.

Die vielschichte Gisteschar ist fuir die
Riederers aber nicht nur erfreulich
sondern auch eine Herausforderung.
Denn bei schlechtem Wetter bleiben
die Wanderer aus und bei Sonnen-
schein platzt die Terrasse aus allen
Nihten. Vor allem die Planung des
Backwaren-Einkaufs entpuppte sich als
Knacknuss. Neben den Sandwiches
und Mandelgipfel fiir die Wanderer,
bietet Riederer seinen Gisten drei ver-
schiedene Brotsorten an. «Das Brot ist
sehr wichtigy, erklirt Denise Riederer.
«Es ist etwas vom ersten, das der Gast
erhilt.» Wenn das Brot
schon die halbe
Miete. Und wenn das Brot gar noch
beim Gast

bei uns
schmeckt, ist das
dann

warm ankommt,

spricht sich das schnell herum.
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Das symphatische Wirtepaar Denise und Giah Riederer im Schloss Schartenfels:
«Plotzliche wollten die Gaste unser Brot augh fiur zuhause kaufen.»
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Hat quasi den Beck gewechselt: Christiane Thony.

Fir die Backwaren im Schloss Schar-
tenfels ist die Delitrade AG verant-
wortlich. Je nach Wetter missen die
Transporter des Tietkiihl-Backwaren-
Spezialisten dreimal pro Woche ausrii-
cken, um die Nachfrage der Riederers
zu decken. Gebacken werden dann
simtliche Brote, Gipfel oder Apfelstrudel
im Schloss. Und das bis zu viermal tig-
lich. Frischer geht es nicht. «Wir waren
selbst erstaunt, wie positiv die Giste auf
unser Brot reagieren», gesteht Denise
Riederer.

Peter
schmunzelt, wenn er das hort: «Solche

Delitrade-Mitgriinder Bolliger
Erfolge verdanken wir nicht zuletzt
unseren verschiedenen Produzenten».
Thre Backwaren lassen Bolliger und sein
Geschiftspartner Roman Engler bei
nicht weniger als 22 verschiedenen,
regionalen Bickern herstellen. Im Ver-

gleich mit einer Grossbickerei birgt die-
ses dezentralisierte Produktionssystem
einige Vorteile. «Wir konnen jederzeit
eine Lieferung zurlickweisen, wenn die
Qualitit nicht stimmt», so Bolliger. Auch
ist die Flexibilitit im Produkte-Sorti-

ment erstaunlich.

Wenn niamlich ein Gastronom seinen
Gisten ein spezielles Brot, sagen wir mal
ein Chilibrot mit Zwetschgen, anbieten
mochte, und wochentlich ein bisschen
mehr als drei Stiick davon absetzt, ent-
wickelt Delitrade fiir den betreffenden
Betrieb ein neues Produkt, dass der Wirt
exklusiv verkaufen kann. «Mit so einem
Brot kann sich ein Gastronom einen
Namen schaffen», so Bolliger. Die Pro-
dukt-Entwicklung ist bei der Delitrade
denn auch Chefsache. «Wir sind immer
vorn dabei», erklart Delitrade Mitinha-
ber Roman Engler.

«Der Trend geht eindeutig zuriick zu
rustikalen Broten ohne Zusatzstoffe», so
Engler. Im Delitrade-Sortiment findet
man vom normalen Buttergipfel tber
glutenfreie Backwaren, Baquettes bis zum
rustikalen Spezialbroten. Ein Produzent
von Delitrade stellt sogar Brote nach alter
Methode, ganz ohne Ascorbinsiure oder
andere Zusatzstofte her. Das ist nicht so
einfach, wie es tont, wird die benannte
Ascorbinsiure doch oft bereits beim
mahlen der Korner ins Mehl gemengt.
«Wenn man dieses Brot isst, merkt man

den Unterschied», versichert Bolliger.

Damit auch im Restaurant nichts schief-
geht wurde Riederer von einem Spezia-
listen von Delitrade genau instruiert wie
die Teiglinge und verschiedenen Spezial-
brote zu backen sind. Wichtig ist, dass der
Gastronom ein Alluminium Lochblech
verwendet, und die Backwaren nicht im
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ublichen Edelstahlblech des Kombistea-
mers aufbackt. «Edelstahl leitet die Hitze
nicht ideal und flihrt bei den Teiglingen

zu teigigen Boden», erklirt Delitrade
Mitgriinder Roman Engler.

Gian Riederer jedenfalls hat nichts falsch
gemacht. Das Brot kam an und wie.
«Plotzlich wollten die Giste unser Brot
auch fiir zuhause kaufen». Tiefgekiihlt
wohlverstanden. Eine dieser Giste war
Christine Thony aus Wettingen. «Das
Brot war so gut, dass wir es unbedingt
auch zu Hause haben wollten». Gesagt
getan. Gian Riederer packte zwei Brote
in einen Sack und erklirte Christiane
Thony kurz wie man das Brot aufbickt.
«Als wir das horten, mussten wir natiir-
lich reagieren», lacht Bolliger. Einen
Monat spiter lieferte Delitrade den Rie-
derers nicht nur das ihr gewohntes Back-

waren-Sortiment, sondern zudem noch
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Papiersicke, Backrezept inklusive. Heute
muss Gian Riederer den Gisten darum
auch nicht mehr erkliren, wie man die
Brote fertigbickt.

Erfindungsreichtum bewiesen die Delit-
rade-Griinder aber nicht nur bei unge-
wohnlichen Kundenwiinschen, sondern
auch in der Nutzung von potentiellen
Synergien. «Wir haben die notige Tief-
kiihltechnik und fahren sowieso zum
Gastronomp, erzihlt Engler. Zusammen
mit einem Kompetenten Partner, ver-
treiben die beiden seit einem halben Jahr
darum auch tiefgekiihlte Meeresfriichte.
«Bei Meeresfriichten ist die Qualitit fast
noch wichtiger als bei den Backwaren»,
so Bolliger. Die Crevetten und Lobster
von Delitrade lassen sich darum nicht
ins betreffende Herkunftsland, sondern
genaustens detailliert bis in den lokalen
Produktionsort zurtickverfolgen.

Who is Delitrade

Die Delitrade AG wurde 2002 von Peter
Bolliger und Roman Engler gegriindet
und stieg schnell in die Top 5 der
Schweizer  Tiefkihlbackwaren-Bran-
che auf. Kein Wunder, denn die beiden
Grundervater haben ihr Handwerk von
der Pike auf gelernt.

Das variantenreiche Voll-Sortiment tief-
gekihlter Backwaren und Fingerfood-
Artikel

lesenen Produkteselektion von rund 22

basiert auf einer handver-

Herstellern und reicht vom einfachen
Buttergipfel Uber gefiillte Stusswaren,
bis hin zu Spezialbroten, Baquettes
und Fingerfood-Happchen. Ausge-
liefert wird in die ganze Schweiz. Die
meisten Produkte stammen auch aus
regionalen Béackereibetrieben. Ergén-
zende Spezialitditen werden nach

traditionellen Originalrezepturen in den

europaischen Nachbarlandern her-
gestellt.
DELITRADE AG

Libernstrasse 24
8112 Otelfingen
043 411 60 00
Fax 043 411 60 06

www.delitrade.ch

Die Delitrade-Griinder Peter Bolliger
() und Roman Engler (r) mit dem
Schartenfels-Wirtepaar Denise und
Gian Riederer.



