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ANKER-Meisterstiicke fiir die Meister von morgen

» Ankerbrot sponsert Meisterfeier der Wirtschaftskammer Wien

o Peter Ostendorf: ,Handwerk hat Tradition und Zukunft“

o Meisterstiickbrote sind die ANKER-Premiummarke fiir hochwertige Produkte ohne
Konservierungsmittel und Geschmacksverstirker

Vergangene Woche wurden rund 250 neuen Meistern aller Sparten in einer feierlichen
Zeremonie im Wiener Hotel Savoyen ihre Meisterbriefe tiberreicht. Die Sparte Gewerbe und
Handwerk der Wirtschaftskammer Wien zeichnete damit alle Absolventen der Meister- und
Befahigungsprifungen 2014 aus. Fur die Wiener Traditionsbédckerei Ankerbrot war es eine
Ehre und gleichsam eine Pflicht, diese Veranstaltung zu unterstiitzen und allen rund 500
Gasten des Abends ein ANKER-Meisterstiickbrot tiberreichen zu durfen. Ankerbrot-Vorstand
Peter Ostendorf: ,ANKER ist ein Backereiunternehmen mit bald 125-jahriger Geschichte. Fur
uns ist es daher ein logischer Schritt, den Meistern von morgen mit einem ANKER-
Meisterstiickbrot unsere Wertschiatzung auszudriicken. Denn gerade fir die Bicker, aber
auch fiir alle anderen Branchen gilt: Handwerk hat Tradition und Zukunft! Und indem wir die
neuen Handwerksmeister férdern, nehmen wir auch unsere soziale Verantwortung als Wiener
Traditionsunternehmen wahr.“

Geschmackvolle, naturbelassene Brote, die so wie frither schmecken

Seit November 2013 fithrt Ankerbrot mit den "ANKER Meisterstiicken" eine exklusive
Premiummarke, die fiir besonders hochwertige Produkte steht. Uber ein Jahr
Entwicklungszeit steckte ANKER in die Entwicklung dieser Brote: Mit alten, traditionellen
Rezepten und dem Wissen routinierter und erfahrener Backer hat die Wiener
Traditionsbickerei es geschafft, Brot ,wie in der guten, alten Zeit“ zu backen. Die Brote
werden komplett ohne Konservierungsmittel und Geschmacksverstirker hergestellt —
geschmackvolle, naturbelassene Brote, die lange frisch bleiben und so wie frither schmecken.
,Ein perfektes Beispiel dafur, was Erfahrung und Fachwissen im Handwerk fiir eine
Bedeutung haben und dass traditionelle Herstellungsmethoden ein Erfolgsrezept fir
hochwertige Produkte von heute und morgen sein kénnen®, erklart Ostendorf.
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Ankerbrot-Vorstand Peter Ostendorf Tradition verbindet: Ankerbrot-Vorstand
liberreicht den Vertreterinnen der Sparte Peter Ostendorf mit Spartenobfrau Mag.
Gewerbe und Handwerk, Obfrau Mag. (FH) Maria Smodics-Neumann (r.),

(FH) Maria Smodics-Neumann (1) und Geschaftsfiihrerin Mag. Michaela Schuster
Geschiéftstiihrerin Mag. Michaela und dem Fahnentrager der heimischen
Schuster, ein ANKER-Meisterstiick-Brot Zuckerbdcker
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Handwerk hat Zukunft und die Zukunft desWiener Handwerks wurde am 21. Mai mit
Unterstiitzung von Ankerbrot im Hotel Savoyen in Wien ausgezeichnet
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Uber Ankerbrot

Ankerbrot betreibt rund 115 Filialen in Osterreich mit Schwerpunkt Wien und ist damit der gréBte
Bickereifilialist Osterreichs. Das Unternehmen béckt téglich frisches Brot und Gebéck fiir
GroBverbraucher, Gastronomie und Supermérkte in ganz Osterreich. Das Traditionsunternehmen
beschéftigt rund 1.300 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter aus 44 Nationen. Weitere Informationen
finden Sie unter www.ankerbrot.at.
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