


15.30  – 18.00 Uhr 

Corona-Testzelt 

für alle Gäste, die nicht 
vollständig geimpft oder 

genesen sind 
(bitte am Empfang 

belegen)

22:15 – 23:15 Uhr

 kostenfreier 
Shuttle-Service 

zu von uns gebuchten 
Hotels und zum Marktplatz 
(falls jemand weiterfeiern 

möchte)

Fotobox
(Waldhaus, 

EG: Raum Odenwald)

Netzwerken 
beim Bier

(Waldhaus, Dachterrasse)

Chillout Beach
ruhiger Austausch oder 
ein kurzes Nickerchen 

zwischendurch 
(Volleyballfeld)

Leckeres vom Grill
(19 – 21 Uhr, anschl. Snacks)

kühle Getränke
(bis 23 Uhr)

Musik von DJ JENZ
(bis 23 Uhr)

Überraschung
(um 22 Uhr)

19.00  – 21.00 Uhr

Kaffeebar 
„Si, Claro!“

15.30  – 17.00 Uhr

Kaffeebar 
„Si, Claro!“

15.30  – 17.00 Uhr 

Live-Musik zur
Einstimmung

Getränkeausschank 

17.00  – 17.10 Uhr

Eröffnung und 
Infos zur 

Veranstaltung 

Bernd Kütscher,
Direktor

15.30  – 17.00 Uhr

Kaffee 
und 

Kuchen
Abgabe 

von Broten 
für den 

Fancy Bread 
Award 

bis 18 Uhr 
möglich

Die vorherige 
Anmeldung 

zum Wettbewerb 
bis 15.08.21 

ist erforderlich

18.00 Uhr
Kurzpause 

17.15 – 
18.00 Uhr

Workshop-
Session 1

18.15 –
 19.00 Uhr

Workshop-
Session 2

19.00 – 
23.00 Uhr

Abendessen,
Netzwerken
und Party

23.00 Uhr
Ende von Tag 1

Samstag, 21. August 2021 Programm 2021
Änderungen 
vorbehalten Restaurant Backstube 1Seminarraum

Baden-Württemberg
Seminarraum

Berlin Backstube 2 Foyer 
Technikum Innenhof Waldhaus /

Volleyballfeld
Eingang vorne
(Straßenseite)

Ingo Hilger, 
Foodfotograf, 
Neuwied

17.15  – 18.00 Uhr

Smarte 
Foodfotografie: 

 Produkte für Social Media 
mit dem eigenen 

Handy fotografieren

Jochen Baier, 
Inhaber 
Bäcker Baier, 
Herrenberg

17.15  – 18.00 Uhr

Nachhaltiger 
Erfolg im 

Bäckerhandwerk
u.a. 
Tartine Bakery 
(San Francisco), 
Joseph Brot 
(Wien), 
Bäckerei Hinkel 
(Düsseldorf) 
u. w.

17.15  – 18.00 Uhr

Virtuelle Bäckerei-
besichtigung mit 

VR-Brillen

u.a. 
Bäcker Baier 
(Herrenberg),
Sandholt Bakery 
(Reykjavik),
Bäckerei 
Apollonion 
(Athen) u. w.

18.15  – 19.00 Uhr

Virtuelle Bäckerei-
besichtigung mit 

VR-Brillen
Karolin 
Krause, 
Ausbilderin 
der ADB 
Berlin-
Brandenburg, 
Berlin

18.15  – 19.00 Uhr

Entertainment Verkauf: 
 Verkaufen ist mehr als 

nur Ware verteilen

Detlev Ueter, 
Dozent im 
Gastro-
nomischen
Bildungszent-
rum, Koblenz

18.15  – 19.00 Uhr

Mit Kräutern und 
Gewürzen Kunden 

begeistern 
inkl. Verkostung

19.00 – 21.30 Uhr

Fancy Bread 
Award:

Ihr seid die Jury!         
Probiert euch durch 

die kreativsten 
Brotspezialitäten

15.30 – 
17.00 Uhr

Entspanntes 
Come together

17.00 – 
17.10 Uhr
Eröffnung



Für alle Gäste gibt es Goodie-Bags am Empfang 
– bitte dort abholen

10.30  – 11.00 Uhr

Getränkeausschank

9.15  – 9.45 Uhr

Getränkeausschank

7.00  – 8.30 Uhr

Weißwurst-Frühstück

7.00  – 8.30 Uhr

Frühstücks-
buffet

Alle Gäste, Mitwirkende und Helfer treffen sich im Innenhof zum großen Gruppenfoto

12.15  – 13.00 Uhr

Pastabuffet
Getränke-
ausschank

12.15  – 13.00 Uhr

Pasta-Buffet mit 
Live-Musik

Siegerehrung des 
Fancy Bread Award 

und Abschluss 
Bernd Kütscher

10.30  – 11.00 Uhr

Kaffeebar 
„Si, Claro!“

9.15  – 9.45 Uhr

Kaffeebar 
„Si, Claro!“

Brot-Sommelier 
Michael Kress, 
Bäckerei Kress, Weinheim

Projekt Kinderbrot: 
So begeistert man 
die Jüngsten vom 
Brot

11.00  – 
11.45 Uhr

Änderungen 
vorbehalten Restaurant Seminarraum

Baden-Württemberg
Seminarraum

Berlin

Sonntag, 22. August 2021 Programm 2021

7.00 – 
8.30 Uhr
Frühstück

9.15 – 
9.45 Uhr
Pause und 
Networking

10.30 – 
11.00 Uhr
Pause und 
Networking

12.00 – 
12.15 Uhr
Abschluss

12.15 – 
13.00 Uhr
Mittagessen 
und Abreise

11.50 Uhr
Gruppenfoto

8.30 – 
9.15 Uhr

Workshop-
Session 3

9.45 – 
10.30 Uhr

Workshop-
Session 4

11.00 – 
11.45 Uhr

Workshop-
Session 5

9.15  – 11.00 Uhr

 Urgetreide-
Parcours: 

Getreidevielfalt 
live 

Tom Schießl, 
Fa. Meisterkaffee, Hamburg

Stefanie 
Dehn, 
Urkorn 
Puristen

Reinhard 
Hecker, 
Urkorn 
Puristen

Der Außer-Haus-
Markt wandelt sich: 
Strategische Impulse für 
den Kaffee- und Getränke-
ausschank

8.30  – 
9.15 Uhr

Siggi Brenneis, 
Deutsche Bäcker- 
nationalmannschaft, Mudau

Sebastian Brücklmaier, 
Bäckerei Brücklmaier, 
München  

Hermann Späth, 
Fa. MIWE, Arnstein

Dr. Mareile 
Heitmann und 
Ralf Kutter, 
Fa. Lesaffre, 
Kehl

M. Hombach 
und 
M. Weigel, 
Fa. Ireks, 
Kulmbach

Rohstoffe 
neu denken: 
Impulse für die 
Backstube

Urgetreide und 
Langzeitführung 

Brotspezialität 
„Frankenlaib“:
Charakter, Kruste 
und Krume 

Zavarka: Wenn Sauerteig 
zum Geschmackserlebnis wird 

Malt up your bread: 
Malzige Vielfalt für Backwaren 

11.00  – 
11.45 Uhr

Felix Rommel, 
Teamleiter der Fach-
lehrer, Weinheim

Tipps und 
Erfahrungs- 
austausch 
zum Thema 
Holzofen

11.00  – 
11.45 Uhr

8.30  – 
9.15 Uhr

9.45  – 
10.30 Uhr

8.30  – 
9.15 Uhr

9.45  – 
10.30 Uhr

Backstube 2Foyer 
Technikum InnenhofBackstube 1



Herkunft der Gäste beim Bread Summercamp 2021



Akademie Deutsches Bäckerhandwerk Weinheim e.V.
Bundesakademie des Bäckerhandwerks 

Im Waldschloss • Gorxheimer Talstraße 23 • 69469 Weinheim
Telefon: 06201 107-0 • Fax: 06201 18 25 79
Email: info@akademie-weinheim.de
www.akademie-weinheim.de

Wir danken den Unterstützern 
des Bread Summercamp 2021




