Probst Backerei Konditorei Café

Inmitten des Zentrums von Vorchdorf in Oberdsterreich, steht eines der marktéltesten und wohl auch eines der bekanntesten
Héuser. Es ist das Haus, in dem Béckerei Konditorei Café Probst Heimat gefunden hat. Und das schon vor dber 100 Jahren. Im
Jahr 2018 erdffnete der Familienbetrieb eine neue Filiale - mit groBem Erfolg. Die bisherigen Produktionsmdglichkeiten stieBen
aber an ihre Grenzen. Kolb begleitete das Unternehmen in seinem neuen Entwicklungsschritt hin zu einer gréBeren Produktions-
stétte. Dabei ibernahm das Kolb-Team vielerlei Projektaufgaben.

Traditionsbetrieb seit liber
100 Jahren

Es ist das Jahr 2020, als die Familientra-
ditionsbackerei Probst ihr 110-jahriges
Jubildum feiert. Es herrscht Corona und
Backerei Konditorei Probst steckt in-
mitten eines groBen Umbauprojekts.
Veradnderungen, die gab es am Stand-
ort in Vorchdorf schon des Ofteren. Kein
Wunder, wurde doch bereits im Jahr
1627 das Haus der heutigen Backerei
erstmalig in den Geschichtsprotokollen
Schlierbachs als Schaumburgerbacken-
haus erwahnt. Die Ara des Traditions-
Familienbetriebs Probst letztlich lautete
der UrgroBvater des heutigen Firmen-
chefs Rainer Probst ein. Im Jahr 1910
offnete Alfred Probst erstmalig die Turen
seiner Backerei. Seit 1995, und damit
seit Uber 25 Jahren, fuhrt Rainer Probst
das Unternehmen bereits in vierter Ge-
neration, gemeinsam mit seiner Frau Sil-
via. Sohn Lukas, die somit flinfte Gene-
ration, folgt der Backereigeschichte der
Familie. Tochter Julia arbeitet in einer
Steuerkanzlei.

Verdnderung ist Teil des Lebens

Auf Uber 100 Jahre Firmengeschichte
zurtckzublicken, ist beeindruckend und
zugleich auch eine Herausforderung:
Die Zeiten verandern sich, Kundenbe-
durfnisse und Technologien auch. Das
erfordert Feingefuhl und unternehmeri-
sche Weitsicht zugleich. ,In den letzten
Jahrzehnten wurde immer wieder um-
gebaut, modernisiert, verandert®, erzahit
der Backer- und Konditormeister Rainer

L} Seit ich den Betrieb
im Januar 1995 Uber-
nahm, arbeite ich mit
Kolb zusammen. £ &

Rainer Probst

Probst. ,Es gab immer wieder neue
Ofen, neue Ideen. 1993 beispielsweise
haben wir ein gemditliches kleines Café
hinzugebaut, im Jahr 1998 wurde das
Geschaftslokal ganzlich neu aufgebaut.
Im Jahr 2018 folgte die Erdffnung un-
serer Filiale ,Lagerhaus’. Dieser zweite
Standort, neben unserem Produktions-
standort in der Lambacherstrasse, wo
es auch einen Verkauf gibt, war ein voller
Erfolg. Das freute uns natdrlich sehr - als
ein Betrieb, der auch nach 110 Jahren
Bestehen erfolgreich ist! Mit zunehmen-
dem Absatz stieBen wir aber auch an
unsere Kapazitatsgrenzen in der Pro-
duktion.

Mit eigenen Wegen der Tradition
verbunden

Es war keine leichte Entscheidung, wie
die unzureichende Produktionssituation
weiter gehandhabt werden wuirde. ,Ich
hatte Uberlegt, einen anderen Standort
zu suchen und dort alles neu aufzubau-
en“, erinnert sich der Unternehmens-
chef. ,Letztlich habe ich mich aber der
Geschichte dieses Hauses verbunden

Rainer Probst mit Sohn Lukas
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gefUhlt und wollte sie weitertragen. Der
Produktionsstandort ist weiterhin dort
geblieben und wir haben ihn auf unsere
neuen Bedlrfnisse angepasst. Kurz zu-
sammengefasst, haben wir alles, was
im Haus moglich war, ausgebaut und
fUr unsere Produktion nutzbar gemacht.
Heute arbeiten wir auf allen drei Stock-
werken. Um diese produktionstechnisch
perfekt zu verbinden, haben wir auch
einen Lift eingebaut. Im Erdgeschoss
befindet sich die Brotproduktion. Wir
arbeiten Ubrigens mit Natursauerteig
und nach alten Hausrezepten. Zeit und
regionale Zutaten sind flr uns das Ge-
heimnis fur Qualitat und fir guten Ge-
schmack.” Letztere werden auch von
den Kunden der Backerei Konditorei
Probst geschatzt, ebenso wie das Aro-
ma und die Haltbarkeit der Produkte. ,Im
zweiten Stock”, erzahlt Rainer Probst
weiter, ,haben wir die Gebackproduk-
tion angesiedelt und im obersten Stock
ist all das untergebracht, was es in ei-
nem Betrieb so braucht. Sanitaranlagen,
Biro und Lager und auch Umkleiden.
Fur die Produktion haben wir von Kolb




einen Géarvollautomaten, eine Tiefkihl-/
KUhl Kombination, einen Revent Stikke-
nofen sowie noch weitere Gerate neu
integriert. Kolb hat uns dabei sehr gut
beraten und den Umbau unserer be-
stehenden Kélteanlage Ubernommen.”

Ein Projekt mit vielerlei Besonder-
heiten

Neben dem traditionsreichen Standort
selbst, begleiteten das Projekt mit Aus-
bau, Erweiterung und Umbau noch so
manch andere Besonderheiten. Dazu
z&hlen wohl die wirklich sehr engen
Platzverhéltnisse, fur die eine funk-
tionierende und zukunftsfahige Ldsung
gefunden werden musste. Die an diese
spezifische Situation angepasste Pla-
nung der Backstube entwickelte Kolb.
In der Realisierung des Projekts brach-
te die Corona-Pandemie einige zeitliche
Verzdgerungen mit sich. Auch das war
besonders. So streckte sich das Projekt
Uber knapp drei Jahre. Wahrend die Lis-

te noch beliebig weitergeflhrt werden
kénnte, ist noch hinzuzufigen, dass
wahrend der gesamten Projektzeit die
Produktion ohne Unterbrechung wei-
terlief. FUr den groBen Erfolg des Vor-
habens war eine intensive Abstimmung
mit den Baufirmen erforderlich, dazu
duzende Behdrdengdnge sowie eine
kontinuierliche Baubegleitung und eine
strukturierte Handwerkerkoordination.
All diese Aufgaben Ubernahm Kolb.

Kolb als Hauptansprechpartner

»S€it ich den Betrieb im Januar 1995
Ubernahm, arbeite ich mit Kolb zusam-
men*, erklart Rainer Probst. ,Nahezu
alle Geratschaften und Maschinen ha-
ben wir in den letzten Jahrzehnten bei
Kolb gekauft. Meinen Kolb-Ansprech-
partner Wolfgang Redl kenne ich schon
seit dieser Zeit. Besonders er hat uns
bei der Planung und bei der Umsetzung
des Projekts wirklich sehr geholfen.
Dank der professionellen Herangehens-
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weise des gesamten Teams konnten
wir unseren Standort perfekt an unsere
neuen Bedirfnisse anpassen. Das war
ein wichtiger Schritt fur uns.*




