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144 Seiten erzahlen iiber Backtradition, Handwerk und die
Leidenschaft zum Grundnahrungsmittel Brot. Buch ab 27. Oktober
2020 erhaltlich.

Bilder zur Meldung in der Mediendatenbank : © Strock

Wien (LCG) — Bereits seit einiger Zeit spielte Backermeister
Gerhard Strock mit dem Gedanken, die finfzigjahrige
Erfolgsgeschichte des Familienbetriebs in einem Buch
festzuhalten. Die grole Jubilaumsfeier musste heuer aufgrund von
Covid-19 ohnedies ausbleiben. Der ideale Zeitpunkt also, ein
halbes Jahrhundert Backtradition zu dokumentieren und jene
Menschen zu zeigen, die hinter diesemErfolg stehen und ihn taglich

mitgestalten.

,Meine fuinf Enkelkinder habenmir an einem
Sonntagnachmittag beim Marmorkuchenbacken den
Uberzeugenden Anstoll gegeben. Alle wollten dem Opa zur
Hand gehen und nicht nur einmal rief eines der Kinder
wahrenddessen: ,Ichwill auch Backer werden! ' Die
Begeisterung Uber das Handwerk ist also auch in der
vierten Generation fest verankert. Mit dem Buch mdchte
ichunsere reiche Geschichte als Ruckschau und
Inspiration fur die Jungbackerinnen und -backer
festhalten, dievielleicht einmal die Zukunft von

Strock-Brot mitgestalten™, so Gerhard Strock .

Eine reich illustrierte Familiengeschichte auf 144 Seiten



Das Buch ,,Die Kunst des Brotes“ erzahlt, wie die einst kleine
Backerei in Wien-Donaustadt zu einemder groBten Backerei-
Unternehmen des Landes aufgestiegen ist. Kreativitat und
Leidenschaft pragten iber 50 Jahre hinweg das Selbstverstandnis

dieses Familienbetriebsmit seinen heute iber 1.400 Mitarbeitern.

Journalist und Autor Reinhard Goweil verpackt gemeinsammit dem
auf Koch-und Genussblicher spezialisierten Jirgen Ehrmann ein
halbes Jahrhundert Strock in eine spannende, detailreich
geschriebene Firmenbiografie, die von zahlreichen Innovationen
gepragt war und ist: Die Grindung einer eigenen Filialkette, die
frihe Erweiterung des Angebots um Bio-Backwaren sowie das
Feierabend-Restaurant, in dem Nachhaltigkeit undaltes
Biackerhandwerk vereint sind. Uber den Aufbau des Sport-
Sponsorings fur den Familienbetrieb berichtet Werber Erich
Gotzinger. Er begleitete Gerhard Strock iiber 20 Jahre durchs
Berufsleben und verantwortet zahlreiche Events. Mit rund 40
Athleten im Laufe der Jahre gilt die Wiener Backerei Strockals
einer der groRten privaten Unterstitzer im O0sterreichischen

Sport.

Der mehrfach ausgezeichnete Fotograf Lois Lammerhuber verbrachte
mit Gerhard Strock viele gemeinsame Stunden in der Backstube, um
die Tradition, das Handwerk und die Leidenschaft zum Brot in
Bilderneinzufangen. 144 Seiten zeigeneine reich illustrierte
Familiengeschichte, die den Wert des Grundnahrungsmittels Brot
feiert —unddessen historische Bedeutung in Kunst, Religion und
Kultur.

,Die Kunst des Brotes“ ist ab 27. Oktober 2020 online, imgut
sortierten Fachhandel und in ausgewahlten Strock-Filialen um 28

Furoerhaltlich.

Uber Strock

Das Familienunternehmenmit zwei Produktionsstandorten in Wien
Donaustadt wurde 1970 gegrindet, umfasst bereits 72 Filialen in
Wien und Umgebung und beschaftigt itber 1.400 Mitarbeiter. Mit 80



Lehrlingen investiert das Unternehmen in die Ausbildung der
nachsten Generation. Brot und Geback ohne Zusatzstoffe, lange
Teigreifeundein breites veganes und vegetarisches Sortiment mit
HeiBgetranken in Bio-FAIRTRADE-Qualitat tberzeugen die Kunden
Tag fir Tag. Der Biocanteil des verwendeten Mehls liegt bereits bei
50 Prozent, das Getreide stammt zu 100 Prozent aus Osterreich. Das
Restaurant ,Strock-Feierabend™ serviert Speisen rund ums Brot und
setzt auf regionale und saisonale Zutaten; viele davon werden im
eigenen Garten in Aspern geerntet. Die beiden ,Strock-Feierabend-
Backereien“ befinden sich auf der Landstraller HauptstralRe und in
der RotenturmstraBe. Weitere Informationen auf https://

www.sStroeck.at.
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