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Erstmals in Österreich: Der INNOVATIVE Backdialog – Eine neue Methode der Produktentwicklung

Eine Bäckerei möchte ein neues Produkt entwickeln oder eine neue Dienstleistung anbieten. Das soll sich nicht nur ökonomisch „rechnen“, sondern auch Umwelt und sozial verträglich, also nachhaltig sein. Eine Möglichkeit, das erreichen zu können, ist der Dialog mit wichtigen Personen rund um eine Bäckerei, den LieferantInnen, Interessensgruppen oder KundInnen. 

Die Bäckerei Vallant in Althofen hat von November 2006 bis April 2007 den Österreichweit ersten INNOVATIVEN Backdialog gestartet. Ziel dieses Backdialoges war es, ein neues nachhaltiges Produkt oder eine neue nachhaltige Dienstleistung für die Bäckerei Vallant zu erarbeiten. Dies geschah in Form von moderierten Dialogrunden gemeinsam mit wichtigen Personen aus dem Umfeld des Unternehmens Vallant. Bei diesen gemeinsamen Zusammenkünften wurden neue Ideen entwickelt und nach ihren Vor- und Nachteilen bewertet. Schließlich wurde eine Idee ausgewählt und dafür ein Marketingkonzept erarbeitet. Ergebnis ist eine neues und nachhaltiges Zustellservice, das die Bäckerei Vallant von nun an anbieten möchte. 
Martin Vallant, Landesinnungsmeister der Bäcker und Inhaber der Bäckerei Vallant freut sich über die rege Teilnahme am Backdialog: „Besonders wichtig war mir die Entwicklung eines neuen Dienstleistungsangebotes für meine KundInnen während dieses Backdialogs. Die Ideen und Meinungen meiner DialogpartnerInnen waren für die Entwicklung dieser neuen Dienstleistung sehr wichtig und haben mir neue Impulse gegeben.“

Entwickelt wurde der INNOVATIVE Backdialog im Rahmen eines Forschungsprojektes innerhalb der Programmlinie „Fabrik der Zukunft“, die vom Bundesministerium für Verkehr, Innovation und Technologie ins Leben gerufen wurde.
Das Ergebnis dieses Projektes ist ein praxistaugliches Handbuch für österreichische Klein- und Mittelbetriebe der Bäckerbranche. Bäckereien sollen dieses Handbuch eigenständig nutzen und mittels INNOVATIVER Backdialoge mit zentralen Personen ihres Unternehmens nachhaltige Produkte bzw. Dienstleistungen entwickeln können.

Herr Vallant führte diesen INNOVATIVEN Backdialog mit folgenden TeilnehmerInnen durch: Herr Gerald Ebner von der Kropfitsch Mühle, Herr Thomas Grünkranz, Unternehmensberater der Bäckerei Vallant, Frau Michaela Kuchernig von Sonnenalm, Frau Irene Luckensteiner von der Gemeinde Althofen, Herr Willhelm Schnitzler, Verkaufsleiter der Brauerei Hirt, Herr Wolfgang Wachernig von Mediaprint sowie Herr Hannes Zechner von Sonnenalm.
Zum Abschluss des 1. INNOVATIVEN Backdialogs überreichte Martin Vallant seinen GesprächspartnerInnen eine Urkunde und bedankte sich für deren Teilnahme und erfolgreiche Mitgestaltung. Der Ausklang dieses Dialoges fand im festlichen Rahmen bei kulinarischen Köstlichkeiten und Schmankerln aus der Region im Hotel-Restaurant Prechtlhof in Althofen statt.

Die Bäckerei Vallant wurde bei diesem Backdialog von drei österreichischen Forschungsinstitutionen unterstützt: JOANNEUM RESEARCH Forschungsgesellschaft mbH, IFZ – Interuniversitäres Forschungszentrum für Technik, Arbeit und Kultur in Graz und ÖGUT – Österreichische Gesellschaft für Umwelt und Technik in Wien.

Rückfragehinweis:
Maga Andrea Ebner, ÖGUT, Tel: 01/ 315 63 93 – 26, andrea-ebner@oegut.at
Dr. Gudrun Lettmayer, JOANNEUM RESEARCH, Tel: 0316/ 876 24 15, gudrun.lettmayer@joanneum.at
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