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Quellwasser für die Kunden
Bereits über 250 Bäcker arbeiten mit einer Wasseroptimierungsanlage der
Firma Elisa Energiesysteme. Nach einer gründlichen Verwirbelung sowie
Leitung über Edel- und Halbedelstein, die das Wasser „nachreifen“ lassen,
entsteht ein reines, natürliches Wasser mit Quellwassercharakter. Dieses
Wasser verbessert die Teige sichtlich und sorgt für viel weniger Schwankun-
gen in der Produktion.

Aus solch praktischen Erwägungen
hat sich auch die Ideenbäckerei
Geier aus dem österreichischen
Strasshof (17 Filialen) schon vor über
vier Jahren Elisa-Module in die Pro-
duktion einbauen lassen. „Die beson-
dere Qualität in der Produktion woll-
ten wir jetzt auch den Kunden
sichtbar machen“, erzählt die Unter-
nehmerin Erika Geier, die den Fami-
lienbetrieb gemeinsam mit Ehemann
Gerald Geier führt. Die Zeit dafür

war gekommen, als das Stammhaus im vergangenen Jahr neu eingerichtet
wurde. In zwei Glassäulen spielt dort jetzt das Wasser zwischen Edelstei-
nen. „Das sieht sensationell aus“, findet Elisa-Wasserforscher Gebhard
Bader, besser bekannt als Gebado. Erika Geier bestätigt die Wirkung: „Kin-
der stehen ganz fasziniert davor und wenn ich etwas darüber erzähle, kom-
men gleich zwei bis drei Leute dazu.“ Im Übrigen erläutert ein Plexiglas-
schild neben den Glassäulen unter der Überschrift „Das Geheimnis der
Wasserwirbel“ das System. 
Jeder Gast kann sich an dieser attraktiven „Quelle“ nach Belieben Trinkwas-
ser zapfen. Somit dienen die Schausäulen gleich drei guten Zwecken: Sie
bieten einen prima Zusatzservice für die Kunden, sind optisch schön und
sie sprechen ganz anschaulich für die besondere Sorgfalt, die Familie Geier
ihrer Rohstoffqualität widmet. Übrigens ersetzen die Glassäulen nicht das
(weniger dekorative) „echte“ ElisaQuellWasserModul, das hinter den Kulis-
sen eingebaut wurde. Auf einen ganz praktischen Nutzen des wartungsfrei-
en Systems in den Filialen weist der Wasserforscher Gebado hin: „Die Wir-
kung bei der Kalkprophylaxe ist erstaunlich.“ 

Info: Info: baeckerei@geier.at, www.wasserforschung.de
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Vorproduktionsplanung
Preisschilder
Deklaration/Nährwert
Personalzeiterfassung
Personaleinsatzplanung

Warenwirtschaft
Kassensysteme/POS-TOUCH
Filialkontrolle/Snackkontrolle
LOGI das Warenverteilsystem
Retourenoptimierung
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Dieser moderne
Brunnen im neu

gestalteten Haupt-
geschäft der Ideen-

bäckerei Geier
weist auch auf die
Wasserqualität in
den Teigen hin. 


