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Bad Reichenhaller

,WeiBes Gold“ im Wandel der Zeit

FACTSHEET

Ursprung der Bad Reichenhaller AlpenSalze

ca. 2.000 v. Chr. Archéologische Funde aus der Bronzezeit weisen
auf erste keltische Salzsieder in der Region um das
heutige Bad Reichenhall hin. Man wusste also schon
frih, dass die Gegend ,Reich an Hall* ist, so der
Ursprung des Namens. ,Hall“ ist das
westgermanische Wort fir Salz.

696 n. Chr. Reichenhall wird erstmals urkundlich erwahnt.

1010 Der Goldene Steig wird indirekt in einer
Klosterurkunde genannt — ein Handelsweg von
Passau nach Bohmen, hauptsachlich far
Reichenhaller Salz.

1616/1619 Um die Sole von Reichenhall nach Traunstein zu
fordern, wo es reichlich Feuerholz zum Sieden gibt,
wird die erste hdlzerne Soleleitung gebaut.

1816/1817 Eine zweite knapp 30 Kilometer lange Soleleitung
entsteht, die Reichenhall mit dem Salzbergwerk
Berchtesgaden verbindet. Das Bergwerk kann heute
immer noch besichtigt werden und ladt zur
SalzZeitReise ein.

1834 Nach einem Stadtbrand muss die Saline Reichenhall
um das Hauptbrunnhaus wieder aufgebaut werden.
Die Anlage ,Alte Saline® ist heute ein Museum.

1890 Ernennung zur Kurstadt ,Bad Reichenhall®.

1926 Die Neue Saline wird fertiggestellt. Mit Hilfe neuester
Technik spart sie Energie bei hoherer Kapazitat.
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Entwicklung der Bad Reichenhaller Produkte

1930er

Salz aus Bad Reichenhall erkennt man am
Bayerischen Wappen mit den weil3-blauen
Rauten, Ursprung des Bad Reichenhaller
Markenlogos. Speise-, Pokel- und Gewerbesalze
gibt es im 50 Kilogramm Sack.

Mit der ersten Kleinverpackung a 500 Gramm
nimmt das ,Reichenhaller Siede-Speisesalz V2 kg
seinen Platz in den Kiichenregalen Bayerns ein.

Das ,Bad Reichenhaller Spezial-Salz“, wie
mittlerweile das 500 Gramm Paket heil3t, geht
deutschlandweit fiir 48 Pfennige tber den Tresen.
Erste Werbemalinahmen begleiten die nationale
Markteinflhrung.

Bad Reichenhaller automatisiert die Produktion
mit Paketiermaschinen sowie Druck- und
Stanzautomaten.

Das erste ,Testimonial“, ein Kochl6ffel-Madchen
namens Salinchen, empfiehlt Bad Reichenhaller
Spezial-Salz.

Erstmals kommt aus der Saline Bad Reichenhall
mit Jod angereichertes Speisesalz auf den
deutschen Markt. Das ,Bayr. Vollsalz gegen
Kropfbildung %2 kg“ ist eine wichtige MalRlnhahme
gegen den Jodmangel in Deutschland.
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Der Markenname ,Bad Reichenhaller
MarkenSalz* wird kreiert. Aus dem ,Bayr.
Vollsalz* wird ,Bad Reichenhaller Jodsalz®. Das
einheitliche Erscheinungsbild verdeutlicht die
Zusammenfuhrung der Produkte unter dem
Markendach ,Bad Reichenhaller®. Mit der 500 g
Streudose bringt die Salzmarke eine neue
Verpackungsform in das Kiichenregal.

1970/71

Die nachflllbaren 10 g Ministreuer werden
eingefuihrt und gelten seither als praktische
Begleiter fir unterwegs. Die Ministreuer geniel3en
heute Kultstatus.

Bad Reichenhaller erweitert das Produktportfolio
mit KrauterJodSalz. Seit dem gehoéren
GewilirzSalze in immer wieder neuen Variationen
zum festen Bestandteil des Sortiments.

Erneut nimmt Bad Reichenhaller eine
Vorreiterrolle beim Speisesalz mit Zusatzen fir
eine ausgewogene Ernahrung ein: Nach der
Zugabe von Jod bietet die Marke als erste in
Deutschland hergestelltes Speisesalz mit Fluorid
an. Dieses tragt zum Erhalt der
Zahnmineralisierung bei.

2001

“ "~ "~ "~ " "~ Das Sortiment beinhaltet erstmals auch

g @é ééé GewirzSalzMihlen in verschiedenen Sorten. Die

e Muhlen erganzen in immer wieder optimierter
Verpackungsgestaltung das vielfaltige Angebot
von Bad Reichenhaller.
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2002

A In Deutschland kommt das erste Speisesalz mit
% Folsaure auf den Markt: Bad Reichenhaller

: MarkenSalz + Fluorid + Folsaure. 2012 feiert die
m Marke ,10 Jahre Folsaure*.

2006

“ Ein groR3 angelegter Verpackungs-Relaunch lasst
., . das gesamte Bad Reichenhaller Sortiment
frischer und moderner aussehen. Die
unverkennbare rote Banderole sowie die weil3e
Raute mit blauem Rand gehéren jedoch nach wie
vor zum Bad Reichenhaller Design.

Einfihrung der ersten Bio-Produkte von

Bad Reichenhaller: Die MarkenSalzMihlen+ gibt
es Pur sowie mit feiner Chili- oder Rosmarinnote.
Die verwendeten Krauter und Gewlirze stammen
ausschlief3lich aus kontrolliert biologischem
Anbau.

Seit dem 8. Dezember steht der wahrscheinlich
grofte Salzstreuer der Welt in Bad Reichenhall:
4 Tonnen schwer und 6,5 Meter hoch.

In der Alten Saline, man sagt auch ,die schonste
Saline der Welt*, eroffnet das Bad Reichenhaller
Markenmuseum mit Salzshop.
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Der Vario-Streudeckel wird exklusiv fir die Marke
Bad Reichenhaller entwickelt und erméglicht ein
leichtes Offnen sowie noch einfacheres Dosieren.

Bad Reichenhaller fuhrt das Grobe MarkenSalz

im praktischen und wiederverschliebaren 500 g
Nachflllbeutel ein. Es wird aus reiner Alpensole
gewonnen und ist frei von Zusatzstoffen.

Erweiterung des Produktsortiments: Zu den
neuen Salzspezialitdten gehdren das SpriihSalz,
hochwertige Gourmetsalze sowie die neue Marke
Alpensaline, von der es vorerst nur fir den Bio-
Fachhandel Alpensalz in vier Varianten gibt.

|.‘i| Aus MarkenSalz wird AlpenSalz: Mit der

| Namensanderung hebt Deutschlands groRte

& Salzmarke ihren Ursprung in den Alpen stéarker
hervor und knupft an moderne

Salz

f‘ y Verbraucherbedurfnisse wie Herkunft und
S—— Urspriunglichkeit an. Das modernisierte
Verpackungsdesign wirkt zeitgemafer und
hochwertiger.

Der beliebte 10 g Ministreuer erscheint im
optimierten Dosendesign.
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Das Sortiment der Alpensaline wird um flnf neue
Produkte erweitert und ist jetzt auch im
. Lebensmitteleinzelhandel erhaltlich.

Uber Bad Reichenhaller

Bad Reichenhaller ist eine Marke der Sudwestdeutsche Salzwerke AG und steht
fur hochwertiges Salz aus den Tiefen der Alpen. Gewonnen aus reiner
Alpensole, garantiert es héchste Qualitat beim Wirzen, Kochen und Backen.
Schon vor Hunderten von Jahren hat das ,weife Gold“ aus den Alpen seinen
Ursprungsort beriihmt gemacht. Heute ist Bad Reichenhaller die bekannteste
Marke im deutschen Speisesalzsegment. Das Produktportfolio von

Bad Reichenhaller umfasst AlpenSalze ohne und mit Zusatz von Vitaminen und
Spurenelementen fir eine ausgewogene Ernahrung sowie eine grofRe Auswahl
an GewdrzSalzen, Mihlen und Salzspezialitaten.

Mehr Informationen: www.bad-reichenhaller.de
Bitte nehmen Sie, bei Ruckfragen und Interviewwilinschen oder wenn Sie

Bildmaterial bendtigen, Kontakt mit uns auf! Wir freuen uns tber ein
Belegexemplar.

Kontakt: Pressekontakt:

Sudwestdeutsche Salzwerke AG Ansel & Mollers GmbH

Lena Backfisch Simone Manea | Svenja Dreher
Tel.: 07131/959-1866 Tel.: 0711/92545-219

E-Mail: lena.backfisch@salzwerke.de E-Mail: s.manea@anselmoellers.de

www.bad-reichenhaller.de www.anselmoellers.de



