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VORTEIG

Trendige Snackstation

Als ,Revolution der Backstation“ kiindigt der Tiefkiihlspezialist Bakerman
das Konzept Snackbort an, das siiRen und herzhaften, warmen und kalten
Snacks eine Biihne geben soll. ,Storytelling ist bei diesem Projekt das A
und O erklart Inhaber Heiko Thees. Personlichkeit und Emotionalitat soll
die Fantasiefigur Snackbort vermitteln, die durch eine griine Augenbraue
auffallt. Diese steht fiir die Nahe zur Natur, den nachhaltigen Umgang
mit ihr und fiir neue Snackideen. Bakerman will zudem mit renommierten
Marken Schwung in die Backstation bringen, so wie mit der Marke Veganz
fir vegane Artikel oder Drilander fur Regionalitat.

Stimmt’s oder stimmt’s nicht?

Frauen essen haufiger SiiBes und Knabbereien. Stimmt! 32 Prozent der weib-
lichen Befragten tun es taglich, unter den Mannern nur 21 Prozent.
Kalorienarm ist nicht mehr ganz so wichtig. Stimmt! Wahrend kalo-
rienarmes Essen im Jahr 2015 noch 44 Prozent der Bundesburger
wichtig waren, sind es heute nur noch 35 Prozent —vor allem uber
60-Jahrige und Frauen.
Lebensmittel liefern lassen ist heute Alltag. Stimmt nicht! In den
vergangenen zwolf Monaten haben sich nur 13 Prozent der Befragten
Lebensmittel oder Getranke nach Hause liefern lassen.
Der Geschmack ist nicht in jeder Lebensphase gleich wichtig. Stimmt nicht! Beim
Essen kommt es vor allem auf eins an: Es muss schmecken! Das sagen fast alle Bun-
desblrger. Quelle: Erndhrungsreport 2021 des Bundeserndhrungsministeriums auf
Basis einer Forsa-Umfrage Anfang 2021

Suchradar fiir Wirtschaftsgiiter

Vernetzung ist unsere Starke® findet die Gehrke Econ Gruppe. Darum bietet sie
jetzt mit www.geconnect.de einen Online-Marktplatz fir die Nahrungsmittelbran-
che an. Uber diese Plattform kénnen Backer oder Hersteller ihre Maschinen und
Cerate neu oder gebraucht kaufen beziehungsweise verkaufen. Eine Registrierung
ist notwendig, bis zum erfolgreichen Verkauf ist der Service kostenlos, dann fallt
eine Provision an.

Mit einer neuen
Perspektive

] nachfolge@haus-der-baecker.de

HAUS
DER
BACKER



nn schon regional,
dann Bio

Fotos: Profanter Natur-Backstube

Regionalitat — ein

Regionalitat ist das neue Bio, heil3t es. Und: Mit der Coronakrise sind den Deutschen reg

er BMEL-Erndhrungsreport 2021 bestatigt gekraft solcher Umfragen kann man jedoch zweifeln:

beide Aussagen auf den ersten Blick: Danach ,Was Konsumenten in Umfragen lber Regionalitat

war es 82 Prozent der Konsumenten bei der Es- sagen, schlagt sich nicht in realen Kaufentscheidungen
senswahl wichtig, dass die Lebensmittel aus der Region  nieder. Ich glaube, dass nur wenige Prozent tatsach-
kommen. Diese Zahl steigt seit Jahren langsam — 2016 lich bewusst regionale Produkte auswahlen® schrankt
waren es 76 Prozent, 2018 78 Prozent. An der Aussa- Backermeister Benjamin Profanter aus Brixen in
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Wunsch wachst

ional erzeugte Lebensmittel noch wichtiger geworden. Was ist an den Aussagen dran?

Stdtirol ein. Den erfolgreichen Biobdcker sehen Sie auf
unserem grof3en Foto. Doch in einem waren sich alle
Backer einig, mit denen wir gesprochen haben: Regi-
onalitat — besser noch: Lokalitat — wird den Kunden
wichtiger. Und wenn auch andere Kaufargumente
(allen voran der Geschmack) entscheidender sind, so

ist Regionalitat ein guter und wichtiger Baustein fir
die Unterscheidung zu Industriebackern. Und die Be-
deutung diirfte sehr wahrscheinlich noch wachsen, da
Regionalitat eng mit dem Megathema Nachhaltigkeit
verknlipft ist. Mehr dazu lesen Sie auf den folgenden
Seiten.




Fotos: Backerei Glocker

TITELTHEMA

Das schmeckt
nach Heimat

»Das schmeckt nach Heimat. Seit 1955.“ So lautet der Slogan der
Albkorn Backerei & Konditorei Glocker aus Gomadingen.

Sogar bis in den Firmennamen hat es
die Regionalitat geschafft: Er weist
auf die Erzeugergemeinschaft Albkorn
hin, zu deren Griindungsmitgliedern

die Backerei zahlt (www.albkorn.de).
Auf3erdem ist sie Partnerbetrieb des
Biospharengebietes Schwabische Alb.
,Wir lieben unsere Heimat — die Schwa-
bische Alb. Wo wir zuhause sind, wachst
auch das Getreide fur unser Brot” heiflt

es auf der Homepage. Und das ist kein
bloRRes Lippenbekenntnis: ,Wir beziehen
Mehl, Leinsaat und Mohn, steirische
Kirbiskerne, Eier und Milch, Wurst und
soweit moglich das Obst aus der Nahe®,
informiert Inhaber Simon Glocker. ,Regi-
onalitat ist fiir mich ein Teil des Gan-
zen.“ Obschon sie den Kunden wichtig
sei, denkt er, dass die Produktqualitat
das entscheidendere Merkmal ist.

Aber: ,\Wenn der Kunde weil, woher
seine Lebensmittel kommen, wie sie
hergestellt werden und dass sein Backer
als Person dahintersteht, dann wird das
Bild rund und sein Bewusstsein fiir den
Einkauf bei uns ist ein ganz anderes. Mit
Regionalitat und Transparenz kann ich
meinen Betrieb besonders machen: Das
ist Vorteil und Chance kleiner Backerei-

«

en. Info: www.baeckerei-glocker.de



Klimafreunde

VEGGIESCHMAUS

SCHMECKT DIR UND DER UMWELT

Der erste vegane

Fleischkase - frisch aus
der eigenen Backstube!

Sau lecker.

0 % Fleisch.

100 % Geschmack.




TITELTHEMA

Regionalitat als
wichtiger Baustein

Die Profanter Natur-Backstube aus Brixen in Stdtirol
ist eine sehr erfolgreiche Biobackerei: ,Seit wir 2011
auf 100 Prozent biologische Produktion umgestellt ha-
ben, verzeichnen wir ein jahrliches Umsatzplus von tber
5 Prozent®, berichtet Unternehmer Benjamin Profanter.
Der Gesamtumsatz nach Ladenverkaufspreisen liegt in-
zwischen bei knapp 7 Mio. Euro. Diesen Erfolg schreibt er
diversen Mehrwerten zu, die er seinen Kunden bietet —
wobei regionale Rohstoffe in der Kommunikation eine
eher ,untergeordnete Rolle spielen, obschon Profanter
sich leidenschaftlich darum kiimmert. ,Ohne das Thema
Regionalitat hatte ich wohl denselben Umsatz — aber
ich ware nicht konsequent und ehrlich mir und meinen
Kunden gegeniiber®, so der Backermeister und Brotsom-
melier.

Denn nachdem Profanter seinen Betrieb umgestellt hatte,
fragte er sich schnell, ob Bioqualitat alleine ausreicht. Die
Antwort war ein klares Nein und so gehorte er bald zu
den Initiatoren des Projektes Regiokorn. Ziel: den Getrei-
deanbau in Sudtirol wiederzubeleben. Eine Herausforde-
rung im Hochgebirge mit kleinen und teils steil gelegenen
Feldern. Immerhin bauen heute rund 50 Bauern auf 100
Hektar Anbauflache Dinkel und Roggen an. Das hat seinen
Preis; ,Ein Kilo Roggen kostet 1 Euro —ab Hof* nennt
Profanter ein Beispiel. Um mehr von dem raren Sudtiroler
Berggetreide zu haben, setzt der Backer auf dunkle Aus-
mahlungsgrade. Und er scheut sich auch nicht, mit seinen
Verkaufspreisen zum Preisfiihrer zu werden.

slch sehe es als meine Aufgabe, in der gesamten Wert-
schopfungskette so nah wie moglich am Produzenten
zu sein, gehe proaktiv auf Bauern zu und suche nach
Losungen®, sagt Benjamin Profanter. Eier und Milchpro-
dukte kommen aus Siidtirol, Getreide (auRer Kamut) aus
Norditalien, Osterreich oder Suiddeutschland, speziel-
le Rohstoffe nur wenn gar nicht anders moglich von
aufBerhalb Europas. Als ein Hof aufgegeben wurde, hat
er ihn gepachtet und baut nun selbst Getreide an. Auch
die Apfel kommen von der eigenen Streuobstwiese und
hinter der Backstube werden auf 800 Quadratmetern
Versuchs- und Schaufelder mit alten Getreide-, Linsen-
und Bohnensorten eingesat. ,Regionalitat allein ist zu
wenig, doch in der Kombination unserer Mehrwerte ist
sie ein fundamentaler Bestandteil”, fasst der Backer-
meister zusammen.

Info: www.facebook.com/ProfanterNaturBackstube
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Made in Oberhausen )

Die Backerei Agethen aus Oberhausen hat ein griffi-
ges Motto fiir regionales Denken gefunden: ,Made
in Oberhausen® Es umfasst viele Bereiche, darunter
die handwerkliche Backwarenproduktion vor Ort,
Perspektiven fiir die Mitarbeiter und eine Rohstoff-
philosophie, die verspricht: ,Wir kaufen regional
ein. Schaffen wir es, Produkte aus Oberhausen zu
erwerben, machen wir das —egal, ob das von weiter
weg preiswerter ist.” Info: www.agethen.com

\- J

Das Nafelser
Dinkelvollkornbrot

N aher geht’s nicht: Beim Dinkelvollkornbrot ist
alles im heimischen Nafels (Schweiz) angesie-
delt: Dinkelacker, Miihle und Backerei. Deshalb heift
das Produkt auch schlicht Nafelser Dinkelvollkornbrot.
Damit keine Zweifel aufkommen, lautet der Zusatz
»mit Nafelser Bio-Dinkelmehl*. Schilder am Brotregal
(siehe Foto), Infotafeln auf dem Getreidefeld, Zei-
tungsberichte und Inserate sowie die sozialen Medien
helfen, die Botschaft zu verbreiten. ,,Da wir vermehrt
auf lokales Einkaufsverhalten der Rohmaterialien set-
zen und noch kein Biobrot im Sortiment hatten, war
dieser Schritt logisch. Wir wollen damit bewirken, dass
die ganze Wertschopfungskette in der Region bleibt®,
erklart Reto Marchy, der das Unternehmen gemein-
sam mit seinem Bruder Roman Marchy fiihrt. Fiir gute
Produktqualitat sorgen Briihstiick und Teigreifezeit
von 24 Stunden. Das Leuchtturm-Produkt steht aber
nicht alleine. Reto Marchy: ,Wir versuchen, moglichst
viel Rohstoffe regional einzukaufen, zum Beispiel Eier,
Butter, Kdse oder Fleisch. Den Mehrpreis bezahlt unse-
re Kundschaft gerne.“ Info: www.baeckerei-maerchy.ch

Foto: Backerei-Conditorei Marchy



Foto: Calenberger Backstube

TITELTHEMA

Regionalitat schafft Vertrauen

egionalitat: Das ist einer von vier

Werten der Calenberger Backstube
aus dem niedersachsischen Pattensen
(21 Fachgeschafte) — neben Handwerk,
Tradition und Miteinander. Mit Rohstof-
fen aus der Heimat will Geschaftsfiihrer
Kai Oppenborn ,ein Zeichen fiir die Regi-
on setzen, die lokale Wirtschaft unter-
stitzen und Arbeitsplatze in der Region
sichern. Mit einigen regionalen Partnern
arbeitet die Backerei schon lange zusam-
men, etwa mit einem Dinkelbauern, ei-
ner Landschlachterei, einem Erdbeerhof
und einer Kaffeemanufaktur. Heute ist
Oppenborn verstarkt daran interessiert,
weitere regionale Rohstofflieferanten
zu gewinnen. So kauft er bereits Kiirbis-

kerne aus Niedersachsen und Mohn aus
der naheren Region ein. ,Es gibt immer
mehr Landwirte, die uns ansprechen®,
freut sich der Unternehmer.

Gleichzeitig beschaftige die Kunden zu-
nehmend die Herkunft ihrer Lebensmit-
tel: ,Regionaler Einkauf wird wichtiger®,
findet Oppenborn. Er schaffe Vertrauen
zu den Rohstoffen und untermale die
Wertigkeit der Backereiprodukte. Des-
halb klart die Calenberger Backstube
gerne auf, woher ihre Rohstoffe kommen
— Uber Social-Media, Tablettaufleger und
Kassendisplays, tiber Schilder am Feld-
rand oder auf StraRenaufstellern.

Info: www.calenberger-backstube.de

Fiir attraktives Bildmaterial sorgt der
regionale Mohnanbau. Hier freuen sich
die Briider Axel und Kai Oppenborn mit
Mohnbauer Matthias BohrBen (von
links) tiber die Blute.

[Schan anschaulich

In zwei Cafés der Calenberger Back-
stube hangt die Regionalitat an der
Wand —in Form einer aus Holz ge-
frasten Karte, die die Umrisse umlie-
gender Stadte und Gemeinden zeigt.
Auf der Beklebung sind regionale
Zulieferer mit Namen eingezeichnet,
inzwischen sind es einige mehr als
auf diesem Bild. Sieht gut aus und
sorgt fiir ein gutes Gefiihl.

.

BS TOP-

Police

Paket

Das Rundum-Sorglos-

Die SHB prasentiert die SBS TOP — eine Multi-Risk-Police
mit herausragendem Leistungsspektrum inklusive
dynamischer Betriebschliel3ungsklausel.

SHB Allgemeine VersicherungVVaG | shb-versicherung.de | Telefon: 0222392170 | lhre Sicherheit ist unser Handwerk.




Fotos: Schmees Ladenbau

LADEN & BELEUCHTUNG

Nachhaltigkeit in ihrer
schonsten Form

Das Thema Nachhaltigkeit gehort mehr und mehr zum Standard einer modernen
Backerei. Dazu passt ein nachhaltiges Design im Ladenbau — modern, edel, zeitlos.

ie Backerei Berelsmann aus dem

niedersachsischen Wallenhorst
arbeitet traditionsbewusst und hand-
werklich. Gebacken wird nach alten
Familienrezepturen unter Verzicht
auf Fertigmischungen. So hatte Jorg
Berelsmann fiir seine neue Filiale eine
besondere Zielsetzung: ein nachhal-
tiges Konzept, in dem sich die hand-
werkliche Tradition des Unternehmens
widerspiegelt; eine Einrichtung mit na-
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turlichen Materialien, die eine gemut-
liche, ruhige Atmosphare ausstrahlt.
Gemeinsam mit Schmees Ladenbau
wurde der Leitgedanke der Nachhaltig-
keit verwirklicht. Beim Design stehen
die Beharrlichkeit von Materialien und
deren Vorziige im Fokus.

Den Kunden erwartet ein puristisches,
zurtickgenommenes Ambiente mit
gleichwohl warmer Optik in Erdtonen

wie beige und braun, versehen mit
roten Farbklecksen in der Wandgestal-
tung und bei den Polstern.

Wichtige Aspekte sind Recycling und
die Verwendung von nachhaltigen
Rohstoffen. In der Wandgestaltung
des Ladens, auch als Raumtrennwand,
werden Papprohren, Reet und Bam-
bus eingesetzt. Das nachwachsende
Naturprodukt Reet ist ein wertvoller
Bau- und Naturstoff, der nicht nur
schon aussieht, sondern aufgrund
seiner schallhemmenden Wirkung fur
akustische Zwecke eingesetzt wird.

Objektadresse:
Backerei Berelsmann
Josefplatz 1

49134 Wallenhorst

Ladenbauer:

Schmees Ladenbau, Lathen
Tel. 05933 647070
www.schmees-ladenbau.de



LADEN & BELEUCHTUNG

er Ladenbauer Kiefer & Beck hat die neue Fili-

ale der Backerei Dreher in Buhl mit der ersten
Hygiene-Schutztheke ausgestattet. Durch den hoch-
wertigen und integrierten Glasschutz ist Kundennahe
wieder moglich. Die Warenprasentationen in der Theke
wirken frisch und einladend. Der Kunde ebenso wie die
Mitarbeiter fiihlen sich sicher —und der Schutz gibt
dem Kunden Anreiz, wieder etwas langer zu verweilen.

Info: Tel. 0781 289957-0, www.kiefer-beck.de

Modulare Freestander

D ie kompakten Verkaufspavillons der Firma Keil Konzepte
verbinden eine innovative und nachhaltige Bauweise
mit modernem Interieur. Die bodentiefen Fenster schaffen
ein freundliches und einladendes Ambiente. Dank Modul-
bauweise kdnnen die Module nachtraglich erweitert oder
komplett versetzt werden. Die Idee dahinter: Gebdaude und
Einrichtung aus einer Hand, zum Festpreis und ohne Bauver-
zug. Zu den Optionen gehort ein Drive-in-Schalter.

Info: Tel. 06232 875940, www.keil-konzepte.de

Vorsorge mit Abstand

Die Gastroschutz-

wand Greta von

FMU sorgt fur hygie-

nischen Abstand im

AuBen- und Innenbe-

reich. Sie wird freiste-

hend zwischen Tischen

aufgestellt. Eine klare

Acrylscheibe wird von

zwei Aluminiumsaulen getragen, die mit zwei Bodenplatten
aus Edelstahl stabilisiert werden. Die leichten mobilen Wan-
de lassen sich schnell aufbauen. Durch ihr dezentes Design
sind sie im Raum fast unsichtbar. Die Acrylscheibe gibt es

in vier Standardbreiten. Das System ist modular aufgebaut
und kann um eine weitere Stitze und Acrylscheibe erweitert
werden. Info: Tel. 07303 928666-0, www.fmugmbh.de

Steckerfertige Kithimobel

E nergieeffizienz, Flexibilitat und perfekte Warenpra-
sentation, dafiir steht die steckerfertige Serie vom
Kithimoébelwerk Limburg. Die Mdbel der nach den Inseln
Amrum, Borkum, Usedom und Rligen benannten Serie
sind perfekt geeignet fur kleine Verkaufsflachen. Sie um-
fasst Frischekiihler, Kiihlregale, Truhen und Impulsinseln.
Jedes Modell verfligt Uiber ein eigenes Kalteaggregat. Es
braucht keine langen Rohr- und Stromleitungen im Ver-
kaufsraum. Info: Tel. 06431599-0, www.kmw-limburg.com

Erfolg lasst sich

einrichten.

Als Multispezialist fiir emotionale Fresh-Food-

Erlebniswelten begeistern wir mit zukunftsweisenden
Produkt- und Konzeptldsungen.

Mehr Information unter




Flache forciert
Impulskaufe

er neu entwickelte Frontseller der
Walterscheid Projektschmiede ist
eine aktive Verkaufsflache fuir verpack-
te Saison- oder Aktionsartikel oder fur
(ungekiihlte) Getranke. Die ausziehbare
Flache liegt im direkten Sichtfeld des
Kunden, wodurch die Wahrschein-
lichkeit fiir einen Impulskauf hoch ist.
Besonderes Highlight des Frontsellers
ist die Aus- beziehungsweise Einschub-
Funktion, wodurch er unsichtbar im
Thekenbild verschwindet, sollte einmal
keine Aktionsware zum Verkauf stehen.
Info: Tel. 02247 9188-0,
www.walterscheid.info

LADEN & BELEUCHTUNG

ichtdurchflutet und mit viel Liebe zum Detail prasentiert sich die neue

Filiale der Backerei Frick in Weingarten. Die Shopeinrichter von Aichin-
ger haben auf 200 Quadratmetern Flache ein Raum- und Farbkonzept mit
hoher Aufenthaltsqualitat geschaffen. Die in warmen Erdtonen gehalte-
nen Wand- und Bodenflachen werden durch das knallige Rot der Mosaik-
fliesen und der Sitzmébel gekonnt akzentuiert. Der Clou: Die halbrunde
Theke Artline nimmt die Gebaudeform im neuen Syrlin Quartier auf und
verfuhrt den Kunden mit der Live-Backstation, frischen Backwaren, Ku-
chen und warmen Snacks. Info: Tel. 09129 406-0, www.aichinger.de

Genuss mit
Industriecharakter

ie Lage des Standortes der Meisterbédckerei Schneckenbur-
ger in Stockach ist perfekt fiir einen gut funktionierenden , .
: . . ackerei, Kaffee-
Freestander: am Kreisverkehr gelegen, gute Parkmoglichkeiten

und viele Feriengaste auf der Durchreise zum Bodensee. Fiir eine

riesigen Fensterfronten geplant. Die StraBenseite wird mit einem
pragnanten Schriftzug geschmiickt, der schon von Weitem auf sich
aufmerksam macht. Die Parkplatzseite lasst erste Einblicke in die
Backerei und den einladenden Sitzbereich zu.

Info: Tel. 05452 91989-0, www.konzeptwerkstatt.de
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rosterei, Genuss-

handel und Event-
location vereinen
die Genusshofe in
Osnabrlick in der
ehemaligen Eisen-
gieRerei. Das von
Berner entwickelte Innenraumkonzept wird
durch das Scheddach der alten Halle gepragt,
der Industriecharakter wird bewusst aufgenom-
men. Offen gestaltete Raume sowie die einseh-
baren Produktionsbereiche der Backstube und
Kaffeerosterei schaffen Transparenz; hochwer-
tige, echte Materialien stehen fiir Qualitat und
Authentizitat.

Info: Tel. 054112164-0, www.berner-ladenbau.de

Foto: Holger Bulk Photography



LADEN & BELEUCHTUNG

Lichtkonzept mit
Spezialfarben

Bei der Modernisierung der Edeka-Filiale Hieber in Nollingen stand der
Backshop im Fokus. Der offene, industrielle Charakter wird durch ein
Lichtkonzept von Béro unterstiitzt, das auf Speziallichtfarben und verti-
kale Beleuchtung
setzt. Die Allge-
meinbeleuchtung
Ubernehmen Intara
CX-Deckenein-
bauleuchten, die
entlang der Wande
mit Wallsash- und
Wallbeam-Optiken
ausgestattet sind.
Auch Brotregale
und Schilder hinter
der Backtheke
werden so beleuchtet, dort in der Speziallichtfarbe Goldenbread. Zusatzlich
akzentuieren Intara XR-Einbaustrahler Blickpunkte im Raum.
Info: Tel. 02174 799-0, www.baero.com

Spezielles Licht
von Hera
esonders geeignet

Bﬁjr die Prasentation

von Lebensmitteln ist die Linienleuchte
LED Power-Stick T aus dem Hause Hera.
Gab es in der Vergangenheit Lichtfarben
von 3000K und mehr, sind mittlerwei-

le Werte zwischen 2400-2700K mit
exzellentem CRI (Farbwiedergabein-

dex) technisch moglich, die Backwaren
werden frisch und knusprig prasentiert.
Durch verschiedene Langen lasst sich der
Power-Stick T leicht in vorhandene The-
kenaufbauten integrieren; bei Holzbrot-
rosten einfrasen. Weitere Vorteile: lange
Lebensdauer, verschiedene Lichtfarben,
hohere Lichtausbeute bei geringerem
Stromverbrauch und mehr.

Info: Tel. 05224 911-0, www.hera-online.de

BIOBACKER MIT KOMMUNI-
KATIVER BACKSTUBE!

Schon vor 25 Jahren setzte Markus Knuf auf Bio. Der Knufba-
cker aus Voltlage ist im Liefergeschaft unterwegs, mit schmees
Ladenbau realisierte er eine kammunikative Backstube. Ein Ver-
kaufsladen, der direkt an die Backstube und die Lagerlogistik an-
grenzt. Der Standort vereint mehrere Bereiche: Er ist Verkaufs-
raum, Hofkiche, Biro, Vorfiihrungsraum, glutenfreie Backstube,
Feingebackherstellung, Seminarraum und Café in einem. Ein 230
Quadratmeter groBer Multifunktionsraum. Das Ergebnis er-
innert in keiner Weise an ein klassisches Backereicafé, kommt
ohne Verkaufstheke und Verk&uferln mit nur einer Vertrauens-
kasse aus.

Hinter jeder Konstruktion steht die Grundidee: flexibel sein. Je-
des Element in diesem Raum ist mabil. Alle Bereiche kénnen um-
gestellt und mit Trennwanden versehen werden. Stahl und Holz
sind dominante Elemente, die den Raum ausmachen. Der Einrich-
tungsstil kommt urspriinglich und elementar daher. Terrazzo-Bo-
den und Kamin schaffen eine heimelige Atmosphére.

Der Knufbacker - ein Ladenkonzept mit einem ganz eigenen
Charme.

Die gesamte Fotoserie kénnen Sie sich unter
folgendem QR-Code ansehen. Dafilir scannen
Sie ganz einfach mit Ihrer Smartphone-Kamera
den Code und werden so automatisch zu unse-
rer Galerie weitergeleitet.

schmees Ladenbau GmbH
von-Arenberg-Str. 4 -6
49762 Lathen

Tel. 05933 / 64 70 70
Fax.05933 /64 7079 9

www.schmees-ladenbau.de
info@schmees-ladenbau.de

schmees

L ADENBAU
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SM Ingredients hat sein Premium-Margarine-
Sortiment um palmalfreie Alternativen erweitert.
Meister Goldback palmfrei fiir Hefe- und Miirbeteige
und Meister Goldplunder-Platte palmfrei lassen sich
einfach und sicher verarbeiten und verleihen Geba-
cken eine exzellente Optik und Geschmack. Beide Mar-
garinen bestehen aus einer Komposition hochwertiger
Ole und Fette, werden mit natiirlichen Aromen herge-
stellt und liberzeugen durch optimale Eigenschaften
fur ihren jeweiligen Einsatzbereich.
Info: Tel. 0800 4184181,
www.meistermarken-ulmerspatz.de

Gestern Schnecken,
heute Rolls

as neue Konzept ,So sweet - Easy Rolls“ von Braun

basiert auf dem trendigen Erfolgsgeback Cinnamon
Rolls aus den USA. Die Gebackgrundlage bilden saftige
Hefeteige, die neben der klassischen Variante Zucker-Zimt
mit anderen Fillungen in Schneckenform aufgearbeitet
werden. AnschlieBend werden die Easy Rolls mit Frischkase-
Frostings oder dem neuen Produkt Icing RTU (Ready-to-use)
veredelt und mit Streudekoren ausgarniert. Das Konzept
wird Schritt fir Schritt in einem neuen Rezeptheft erklart.
Dazu werden praktische Verpackungslésungen empfohlen.

Info: Tel. 0511 4107380, www.martinbraun.de

Ruby jetzt als Getriankepulver

arry Callebaut lanciert unter der Marke Van Houten das erste Ruby-Schokoladen-Getrankepul-

ver. Dieses ist zunachst exklusiv fir Gourmetkunden (Gastronomie, Backereien, Konditoreien,
Chocolaterien) erhaltlich. Das Getrankepulver verfiigt liber den vollen Geschmack und die Farbe von
Ruby-Schokolade und 16st sich sehr leicht in jeder Art von Milch auf — heif3 oder kalt. Es bietet neue

kreative Moglichkeiten und Geschmackserfahrungen.

Anzeige

Ausgezeichnet prasentiert !

Neuer
Gesamtkatalog

Alles fiir Ihre
Produkt- und
Preisaus-
zeichnung

Jetzt anfordern: Tel. 04499-7711
www.kiesel-plakate.de

14  back.intern. 712021

Info: 0211 20654-0, www.callebaut.com

as Dreikornbrot ist das Brot des Jahres 2021. Nach den

Leitsatzen fiir Brot und Kleingebacke muss es mindestens
drei verschiedene Getreideartn enthalten, jeweils mindestens zu
5 Prozent. Dies erflillen verschiedene Miihlenvormischungen der
Schapfenmiihle, darunter Schapfen Miihlenkorn mit Weizen, Gers-
te, Hafer und Sonnenblumenkernen oder Schapfen Kiirbiskernbrot
mit Weizen, Roggen und Mais. Fur rustikale Kérnerbrote wird die
Vormischung Schapfen ,,Meine Miihle“ Basiskorn mit Weizen,
Hafer und Gerste empfohlen. Schapfen Urlinsel wiederum enthalt
Dinkel, Gerste und Roggen sowie gepuffte Linsen (Foto).
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Abwechslung bei
Dauergebacken

ur mehr Abwechslung bei Kokosmakronen und feinen

Dauergebacken hat Dreidoppel eine neue Basis mit
naturlichem Bourbonvanille-Aroma entwickelt. Sie lasst
sich ohne zusatzliches Abrosten der Masse schnell und
rationell verarbeiten und bringt aromatische Vielfalt in
Kokosmakronen und anderes lang haltbares Feingeback,
wie Nussecken und Mandelhérnchen. Da Kokosflocken,
Nusse oder Olsaaten erst in der Backstube unter die
Masse geriihrt werden, entsteht ein frischer, aromatischer
Geschmack. Info: Tel. 02173 7909-0, www.dreidoppel.de

SCHRUTKA-PEUKERT
LADENBAU

Neues fiir
Naschkatzen

Klassische Backwaren befinden sich im Auf-
schwung. Backaldrin bietet, diesem Trend
entsprechend, die Neuprodukte Amimix und
Kasekuchenmix fir rationelle, sichere Herstel-
lung. Der anlagentaugliche Amimix eignet sich fur
softig-zarte Amerikaner oder fir Blechkuchen. Fur

B . : . . BACKEREIEN | KONDITOREIEN | CAFES
Kasekuchen in allen Varianten ergibt der neue Kase-

kuchenmix eine weiche, samige Masse, die einfach 100% HANDWERK 100% LEIDENSCHAFT
zu verarbeiten ist. Die Gebacke sprechen mit ihrer LADENBAU DER EXTRAKLASSE!
naturlichen Farbe sowie der lockeren, flaumigen
Krumenstruktur und dem abgerundeten Geschmack
an. Info: Tel. 089 3293976, www.backaldrin.de

Mehr klasse Laden sehen: WWW.SCHRUTKA-PEUKERT.DE

back.intern. 712021 15




IDEEN & AKTIONEN

7 Wochen
— 15 Brote

Der Herbst ist die perfekte Jahreszeit fur
Aktionen rund ums Brot. Zur Anregung
stellen wir Ihnen eine grol3 angelegte Aktion
des Wiener GroRfilialisten Der Mann vor.

Mit den Brotestwochen bietet Der Mann 15 Brot-
sorten sieben Wochen lang in allen Filialen
zum Aktionspreis (25 Prozent ermaRigt) an. So wur-
den auch im September und Oktober 2020 unter dem
Motto ,Die Besten testen” die preisgekronten Sorten
aus dem Brotsortiment in den Mittelpunkt gertickt,
jeden Tag ein anderes Brot. Zum Ausprobieren der
,Brotagonisten“luden auch zahlreiche Verteil- und
Verkostungsaktionen ein. Tipp: Rabatte ziehen. So
hilft die Aktion, starke Brotsorten weiter zu starken,
auf das Brotangebot insgesamt aufmerksam zu
machen und mit etwas Glick den Marktanteil weiter
auszubauen. Ein eigenes Aktionsplakat fur jede Brot-
sorte ist zu empfehlen. Das Marketing lasst jedoch
alle Optionen offen, von einfacheren Varianten bis hin
zu GroBplakaten im Stadtbild. Info: www.dermann.at

16  back.intern. 712021

Brot-Tasting
in Bocholt

U m Wertschatzung fir ihre Holzofenbrote ging es

der Béckerei Schollin (rund 60 Fachgeschéfte) in
ihrer Bocholter-Holzofenfiliale bei einem Brot-Tasting.
,unsere Produkte aus dem Holzofen werden mit hohem
Aufwand und in liebevoller Handarbeit hergestellt. Und
das schmeckt man auch!®, schreibt Schollin in einem
Einladungsflyer. Auch ein A4-Thekenaufsteller informierte
Uber das kostenfreie Event.

Einen Monat lang konnten die Kunden an jedem Mitt-
wochvormittag den besonderen Holzofenbrot-Geschmack
am Verkostungstisch kennenlernen. Bemannt war er von
dem in dieser Filiale beschaftigten Holzofenbacker sowie
einem Bdckermeister, der bei Schollin Backkurse gibt.
»Meist war eine Handvoll Kunden um sie herum®, berich-
tet Sara Schnurbusch, Marketingreferentin bei Schollin.
»Manche haben sich fiir das Brot an sich interessiert,
andere fiir die Backtechnik oder die Zutaten. Eine tolle Ak-
tion!” Tipp: Es geht nichts liber den direkten Kontakt mit
einem Backermeister, der authentisch von der Backkunst
seines Betriebes berichten kann! Info: www.schollin.de

Foto: TwilightArtPictures — AdobeStock
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Coole Croissants

Der Lifestyle-Faktor spielt auch bei einem neuen Produkt
der Albkorn Backerei & Konditorei Glocker aus dem
schwaébischen Gomadingen (4 Fachgeschéafte) eine wichtige
Rolle: den Cruffins. Bei diesem Hybrid-Produkt wird Crois-
santteig in Muffin-Formen gebacken. AnschlieRend werden
sie in Zimtzucker gewalzt, mit hausgemachter Konfitiire
gefullt, in weille Kuvertiire getaucht und mit Pistazienkernen
dekoriert — eine hippe Croissant-Kreation. ,Neben den klas-
sischen Produkten wollen wir etwas Tolles anbieten, das ein
jlingeres Publikum anspricht®, erklart Backermeister Simon
Glocker die Zielsetzung. Solche Produkte stellt er ausfihrlich
auf Facebook und Instagram vor in der Absicht, Kunden da-
mit in den Laden zu locken. Deshalb sind die recht aufwen-
dig herzustellenden Cruffins auch trotz des Verkaufspreises
von 2 Euro mit einer relativ geringen Marge kalkuliert. Mit
Erfolg: ,Die Cruffins sind eingeschlagen, anfangs reichten
die Formen nicht aus. Wir verkaufen pro Tag und Standort im
Durchschnitt 50 Stiick.”

Foto: Backerei Glocker

PICCOLO PRO

Nicht nur Blabla:
Stromersparnis bis zu 30%".
Zertifiziert vom VDE!

WACHTEL

electro ovens
since 1923

“im Vergleich zum Vorgangermodell
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uchweizen wird fir unsere Kunden interessanter, die An-
fragen nehmen zu®, meldet Steffen Leonhardt, Inhaber der
kleinen, aber feinen Backerei Leonhardt in Bretten (nahe Karlsru-

he). Leonhardt bedient sie mit dem Sarazener Laib, der 30 Prozent B uchweizen —

Buchweizenmehl enthalt. Weitere Zutaten: Weizenmehl, Weizen-
vollkornmehl, Roggenmehl (im Sauerteig) sowie eine Prise Safran, das Pro°ekt
die den prachtvollen 3-Kilo-Laiben eine goldgelbe Krume verleiht. j

,Der Buchweizen sorgt fiir ein fein-herbes, nussiges Aroma“,

erklart der Backermeister und Brotsommelier. Die Riesenlaibe B
gibt’s nur donnerstags, aktuell gehen ein Dutzend davon in dem
einzigen Laden sowie auf Wochenmarkten uber die Theke. Nach
Gewicht verkauft, wird der Sarazener Laib fir ordentlich kalku-
lierte 9,50 Euro pro Kilo verkauft. ,Das Buchweizenbrot spricht
experimentierfreudige Kunden an, die sich bewusst ernahren
mochten®, berichtet Leonhardt. Dank des hochwertigen Eiweil3es
sei es zudem fur Vegetarier interessant. Wenn es die Verhaltnisse
nach Corona zulassen, wollen Steffen und Steffi Leonhardt einen
Buchweizentag veranstalten, um das Superfood stdrker in den
Kopfen zu verankern. Weitere Produkte wie etwa eine Torte mit
Buchweizenbiskuit sind geplant. Info: www.baeckereileonhardt.de

uchweizen hat nicht nur den Ruf, eine ideale
Insektenweide und attraktiv fir eine nachhal-
tige Landwirtschaft zu sein —auch aus der gluten-
freien Ernahrung ist er nicht mehr wegzudenken.
Bei einem Anbauversuch haben Prof. Dr. Simone
Graff-Honninger und Prof. Dr. Friedrich Longin von
der Universitat Hohenheim in Stuttgart verschie-
dene Sorten in Bezug auf Geschmack, Verarbeitung
und Anbaupotenziale getestet. Da der Buchweizen
eine gentigsame Pflanze ist, die auch auf kargen Bo-
den in nur hundert Tagen heranreift, arbeitete das
Forscherteam an einem Anbausystem als Zweitkul-
tur. Dann gleicht der zusatzliche Ertrag den Nachteil
der niedrigen Erntemengen aus (etwa die Halfte
von Sommergetreide). Damit sich ein Anbau fiir die
Landwirte lohne, so Longin, miisse es noch gelin-
gen, heimische Buchweizensorten zu zlichten und
stabile Wertschopfungsketten mit fairen Preisen zu
schaffen.

Buchweizen —
das Superfood
D

aus der Familie

3
der Knote- 5.
. . I.=
richgewachse 58
ist mit dem £5
. 2 b
Weizen zwar EN
. S E
nicht verwandt, 23

hat dafur aber

eigene Vorzlige. So sind Buchweizenkdrner
glutenfrei, reich an lebenswichtigen Eiwei3-
bausteinen und liefern Lezithin, verschiedene
Vitamine sowie Mineralstoffe. Die dreikantigen
Korner werden zu Vollkornmehl vermahlen, das
alleine nicht backfahig ist.

Foto: Backerei Leonhardt
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Klamotten
mit Kultfaktor

Die folgende Idee eignet sich vor allem fiir Kult-Backe-
reien, die bei ihren Kunden so richtig beliebt sind. So
wie die Braaker Miihle aus — na wo wohl? — Braak. Das Un-

ternehmen, das neben 24 eigenen Standorten in Schleswig-

Holstein und Hamburg einige Wochenmarkte bedient, hat
sich eine kleine Kleidungs-Kollektion anfertigen lassen, die
den Kunden als ,Mihlenkluft” angeboten wird. Da gibt es
Beanies und Baby-Bodys, T-Shirts und Hoodies und noch
einiges mehr, alles ebenso stylish wie praktisch und recht

dezent mit dem aufgestickten Logo und Namen der Braaker

Mihle versehen. ,,Mit der Qualitat sind wir super zufrieden.
Dabei haben wir auf Nachhaltigkeit geachtet — zum Bei-
spiel mit Bio-Baumwolle —und auch einen sozialen Aspekt
integriert”, erzahlt Katharina Martin, die fiirs Marketing
zustandig ist. Denn:,,Beim Kauf eines Kleidungsstiickes
spendest du automatisch 1Euro an ein soziales Projekt®,
verspricht das Unternehmen.

Die gebrandete Bekleidung macht den geneigten Kunden
zum Markenbotschafter und starkt seine Bindung. AuRer-
dem zelebriert sie den Kultfaktor. Dem gegentiber steht
der Aufwand fur Entwicklung und Bereithaltung. Und die
Idee funktioniert nur, wenn die Sachen auch gekauft und
getragen werden. ,Es sind hochwertige Klamotten, die
man anziehen mag, weil sie schon sind®, nennt Katharina
Martin eine Voraussetzung. Zunachst greifen vor allem die
eigenen Mitarbeiter zu, die sich gentiigend mit dem Betrieb
identifizieren, um die Muhlenkluft in ihrer Freizeit tragen
zu wollen. Die Vermarktung an die Kunden soll erst noch so
richtig anlaufen — derzeit findet sie lber die Social Media,
den Onlineshop und Aufsteller an einigen Standorten statt.
Tipp: Es muss nicht gleich eine ganze Kollektion sein. Kleine
Kultbacker konnen schon mit einem coolen T-Shirt einiges
erreichen. Info: www.braaker-muehle.de

Tipps fiirs Backen

Als Partner des Buchweizen-Forschungsprojektes
der Universitat Hohenheim hat Steffen Leonhardt
18 Buchweizensorten verbacken, immer mit demsel-
ben Brotrezept. Dabei fiel das Volumen unterschiedlich
aus — es lohnt sich also, auf die Sorte zu achten. Wei-
tere Tipps des Backermeisters: ,Die Teige mit hohem
Buchweizenanteil sollten vorsichtig geknetet werden
und nicht Uiber Langzeitfiihrung gekiihlt werden, da
sie sonst stark abbauen. Die Brote benotigen Vorstufen
wie Quell- und Kochstiick oder Vor- und Sauerteige.“
Ein Anteil von 30 Prozent am Gesamtgetreide sollte
nicht Gberschritten werden.

Mark Lessau, einer der Juniorchefs der Braaker Miihle,
modelt Teile der Miihlenkluft.

Foto: Braaker Miihle
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SPRUHBOY 08's

SPRUHBOY SYSTEM

Vielseitiges Multitalent in der Sprith-Anwendung!
SPRUHBOY 045 g

Mit den Boyens Spriihboys erledigen Sie das Verarbeiten von Fliissigei
oder Glanz- und Braunungsmittel miihelos, sauber und schnell.
Aufgrund der Spriihpistole-Technik erzeugen Sie beim Auftragen

auf vollgérigen Teiglingen die besten und gleichmaBigsten Braunungs-
ergebnisse. Unsere praktischen SPRUH-Helfer sind fiir alle géngigen
Trennmittel, Fliissigkeiten wie Wasser, Trennwachs sowie harzfreie
Schneidedle fiir Teigtrichter- oder Teigwannen-
Bedlung perfekt geeignet. Und das Allerbeste:
Die Boyens Spriihboys arbeiten vollkommen
sprilhnebelfrei.

boyens
backservice ly

boyens backservice GmbH

Telefon +49 (0) 54 51-96 37-0  info@boyensbackservice.de
GildestraBe 76-82 - 49479 Ibbenbiiren

Telefax +49 (0) 54 51-96 37-16  www.boyensbackservice.de
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Standortpolitik
nach Corona

Angesichts von Pandemie und Lockdown haben viele Backer in puncto Expansion auf
die Pausetaste gedriickt, wei Unternehmensberater Zenai Abraha. Falls Sie jetzt wieder
auf die Starttaste driicken wollen, lohnt sich ein Blick auf die folgenden Seiten.

ahrend der vergangenen zwolf

Monate haben Backer mehr
Standorte geschlossen als eréffnet”,
weild Zenai Abraha. Verbraucherstim-
mung und Konsumlaune triibten sich
stark ein und gerade an sonst hochfre-
quentierten Standorten gingen die Um-
satze vor allem wahrend der Lockdowns
in den Keller. Aber wir wollen in die
Zukunft schauen: ,Die Situation andert
sich gerade. Was vor der Pandemie
geplant war, wird jetzt umgesetzt und
seit Anfang 2021 werden wieder neue
Plane geschmiedet®, bestatigt Abraha.
+Wer die notigen Mittel hat und sich

Freestander werden wei-
terhin gerne gebaut, so
wie hier von der Meister-
backerei Schneckenburger
in gut frequentierter

Lage in Stockach.
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das zutraut, kann jetzt wieder expan-
dieren.” Dazu laden auch freiwerdende
Ladenflachen und sinkende Mieten in
den Innenstadten ein.

Doch der Experte bleibt vorsichtig: ,Ich
rate vor schnellen Standorteréffnun-
gen ab. Nehmen Sie sich die Zeit, eine
ausfuhrliche Standortanalyse vorzu-
nehmen.“ Eine genaue Beurteilung von
Lage, Zielgruppe, Wettbewerb, Ver-
kehrsanbindung, Attraktivitat, Objekt
und Einrichtung gehort zu den Kompe-
tenzen von Gehrke Econ. Der Unter-
nehmensberater empfiehlt aulRerdem,

alle Investitionen zu berlicksichtigen.
Denn zu den Kosten vor der Eroffnung
zahlen neben der Einrichtung unter
anderem auch Personalsuche und
-qualifizierung und natiirlich mussen
die fixen monatlichen Kosten den zu
erwartenden Umsatzen gegeniiber-
gestellt werden. ,Kann ich an diesem
Standort und mit dieser Klientel meine
Starken ausspielen?® stellt der Bran-
chenkenner eine weitere Frage. Einen
Einblick in die Attraktivitat der einzel-
nen Standorttypen in der Post-Corona-
Zeit liefern die folgenden Seiten.

UNSER EXPERTE

Betriebswirt Zenai Abraha hat als
Unternehmensberater von Gehrke
Econ tiefe Einblicke in die Backbran-
che. Gehrke Econ deckt Steuer-,
Unternehmens- und Rechtsberatung
ab und betreut rund 160 Backereibe-
triebe. Kontakt: Tel. 0511 70050175,

www.gehrke-econ.de

Foto: Gehrke Econ
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In der Vorkassenzone geht was: So wie in
dieser groRRziigig dimensionierten Filiale der Backerei
Borggrafe im Akzenta-Markt, Heiligenhaus.

Nahversorgung und Vorkasse

Is krisensicher — zumindest
wahrend einer Pandemie
— haben sich Wohngebiete, Fach-
marktzentren und Vorkassenzonen
erwiesen. Denn genau hier gin-
gen die Verbraucher wahrend des
Lockdowns einkaufen, vorzugsweise
selten und dann gleich auf Vor-
rat. In Wohngebieten, landlichen

ahnhdfe und Flughafen, Innenstadte und Shopping-

Center: Uberall dort, wo sich vor der Pandemie Mas-
sen von Menschen tummelten und fiir hohe Umsatze
sorgten, erwiesen sich die Backereistandorte als stark
krisenanfallig. ,Es war eine Katastrophe, das brauchen
wir gar nicht schénzureden®, bringt es Unternehmensbe-
rater Zenai Abraha auf den Punkt. Hier betrugen die Um-
satzeinbuBen nach Zahlen von Gehrke Econ zwischen
30 und 75 Prozent. Dementsprechend sieht Abraha bei
Standorter6ffnungen in solchen Lagen ein hohes Risiko.
Zwar entstehen auf der einen Seite neue Spielraume bei
Verhandlungen lber die Mietkosten. Auf der anderen
Seite jedoch stellt sich die Frage, wann und wie vollstan-
dig die hohe Frequenz an diese Standorte zurtickkehrt.
,Warten Sie ab, wie sich die Situation bis Ende des Jahres
entwickelt, und agieren Sie vorsichtig®, rat der Experte
deshalb. Das Risiko kdnne durch eine kiirzere Mietdauer
eingeschrankt werden, zum Beispiel fiinf Jahre mit ein-
seitiger Laufzeitoption.

Gebieten oder Fachmarktzentren hat
Gehrke Econ einen durchschnittlichen
Umsatzzuwachs im Backwarenbereich
von 3 Prozent und in Vorkassenzonen
sogar von 5 Prozent ermittelt. Kein
Wunder, dass man bei Fachmarkt-
zentren und Vorkassen den starksten
Trend der anvisierten Neueroffnungen
verzeichnet. ,Diese Lagen sind mittel-

fristig zu bevorzugen®, empfiehlt
Branchenkenner Zenai Abraha. Auch
Wohngebiete mit genligend Einwoh-
nern seien attraktiv. ,Man muss bei
Vorkassen natiirlich beobachten, wie
sich die Mieten entwickeln, denn
auch der Einzelhandel weil3, seine
Starken zu spielen®, gibt der Experte
zu bedenken.

Backerkompetenz
wird forciert

Die Corona-Pandemie hat sicherlich noch

mehr dafiir sensibilisiert, eine eingehen-

de Standortanalyse zu betreiben oder das
Konzept am gewahlten Standort zu tUberarbeiten. Vor
allem, ob bei der aufgerufenen Pacht in Innenstadtla-
gen und Einkaufszentren der Standort wirtschaftlich
zu betreiben ist. Standorte in der Vorkassenzone sind
die Gewinner und werden wieder verstarkt gesucht.
Mit der steigenden Mobilitat werden die Hochfre-
quenzstandorte zurlickkommen. Was Standorte mit
Gastroangebot und groRem Sitzbereich angeht, so
prifen die Kunden haufiger und intensi-
ver die Alternativen. Wir erleben, dass
die Backerkompetenz mit speziellen
Brot- und Backwarenspezialitaten
im Regal und der Theke forciert
wird.”

Giinter Muth ist Verkaufsleiter
Frisch-Handwerk beim
Ladeneinrichter Aichinger.

Foto: Aichinger
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,2WwWarum andern, was
jahrelang geboomt hat?“

Der Ludwigshafener Backer Gortz
mit heute rund 190 Standorten ist
fiir einen beeindruckendes Expansions-
kurs und ausgefeilte Konzepte be-
kannt. ,Wir haben 2020 gut 12 Prozent
Gesamtumsatz verloren®, berichtet
Geschaftsfiihrer Peter Gortz, ,in grof3en
Cafés waren es bis zu 50 Prozent. Da
wir die Kosten optimieren konnten,
haben wir uns insgesamt aber ganz
gut gehalten.“ Und wie ist die Wirkung
auf Standortentscheidungen? ,Wir
glauben, dass Corona keinen Langzeit-
trend abbildet. War die Standortpolitik
vorher richtig, muss man sie nicht gro
verandern® so der Unternehmer. Auch

an groRRe Cafés glaubt Gortz weiterhin.
,Sie waren maximal betroffen, doch soll
man daraus ableiten, dass ein zeitgema-
Res System, das jahrelang geboomt hat,
kiinftig nicht mehr funktionieren wird?“
Im Gegenteil: Mit der Uberzeugung,
dass die Corona-Situation vorbeigehen
wird, halt Gortz groRe Cafés fiir Zu-
kunftsstandorte.

Kritisch sieht er hingegen FuBganger-
zonen und grofRe Shopping Malls — dies
aber auch schon vor der Pandemie: ,,Es
sind Risikostandorte mit hoher Mietbe-
lastung und hohem Ausfallrisiko, das
hat Corona bestatigt. Sie haben sich aus

unserer Sicht nochmals verschlechtert.“
Von ein oder zwei solchen Standorten
mit kiindbarem Vertrag habe sich Backer
Gortz in der Pandemie getrennt. Aus-
schlieRen wiirde man solche Lagen je-
doch auch kiinftig nicht. Es gelte schlicht,
Chancen und Risiko abzuwagen. Andere
Standorte — ob Vorkasse, AusfallstralRe,
Vorstadt oder landliche Filiale — haben
sich aus Sicht des Ludwigshafeners kaum
verandert. ,Von Ausnahmen abgesehen,
haben sie auch nicht gewonnen.“ Doch in
die Zukunft schauen kann niemand. Pe-
ter Gortz: ,Wir werden erst in fiinf Jahren
wissen, wer Recht hat.“

Info: www.baeckergoertz.de

Konigsklasse Freestander

Helmut Siirken ist
Prokurist und
Vertriebsleiter
bei Schmees
Ladenbau.

Vorkassenzonen sind bei fairen Vertragsbedingungen immer noch beliebt. Die
Konigsklasse bleibt der Freestander. Der Backer ist Herr im eigenen Haus, ist im-
mer ansteuerbar und kann sein Konzept ohne Einschrankungen umsetzen. Die
zukilinftigen Verhaltens- und Werteverschiebungen der Verbraucher sind noch schwam-

mig. Vieles wird vermutet, erhobene Daten gibt es noch nicht. Derzeit verhindert der Fach-
kraftemangel eher einen neuen Standort als die verkehrsmaRigen Rahmenbedingungen.
GroRe Cafés, die vor der Pandemie zum Beispiel ein starkes Frihstlicksgeschaft hatten,
werden diese Zahlen wohl wieder erreichen. Doch sind kleinere Einheiten wie Kaffeebars

mit kalten und warmen Snacks auf dem Vormarsch.”




Foto: Aichinger

BETRIEB & MITARBEITER

Die Backerei Staib hat sich unverdrossen inmitten von Corona dieses
beeindruckende Café in Biberach einrichten lassen.

Die Zukunft
von Cafekonzepten

eben der Standortfrage stellt sich auch die Frage nach

dem richtigen Konzept, insbesondere in Hinblick auf
den gastronomischen Bereich. Wie viele Sitzplatze braucht
ein Backereicafé wirklich? Ist der ein oder andere Vorzeige-
Standort in der Innenstadt einfach zu teuer? Lohnt es sich
hier oder da, Cafés gar nicht wieder zu erdffnen, weil man
mit Backwaren besser verdient? , Das Snackgeschaft wird
weiter wichtig bleiben und auch weiterhin nachgefragt,
da sind wir ganz sicher, sagt Unternehmensberater Zenai
Abraha von Gehrke Econ. Zumal die Vorteile eines Stand-
ortkonzeptes mit Snacks und Getranken bestehen bleiben:
hoherer Kundenbon, zusatzliches Margenpotenzial (Kaf-
fee!) und die Orientierung an Zeitgeist und Kundenbediirf-
nissen. Bei groBen Gastro-Standorten beobachtet Abraha
jedoch einen riicklaufigen Trend. ,Hier werden manchmal
die Laufwege und die sehr hohe Personalbindung unter-
schatzt”, sagt der Experte. ,Selbst bei guten Umsatzen sind
die Kosten so hoch, dass der Standort nicht unbedingt ren-
tabel ist.“ Vor einer Entscheidung misse man nachrechnen,
ob der zu erwartende Umsatz ausreicht, um Invest und fixe
Kosten zu amortisieren.
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SOCIAL MEDIA

Kleine Kunden begeistern

Schulkinder sind nicht nur die Kunden von morgen, sondern auch von heute, besonders an schulnahen
Standorten. In jedem Fall lohnt es sich, zum Schulanfang mit kindgerechten Produkten auf sich auf-
merksam zu machen — und diese selbstverstandlich auch auf Facebook und Instagram vorzustellen.

GESCHENKTER
SCHOKOKUSS

»Mit solchen Aktionen bleibt man im
Gespréch, gerade bei jungen Leuten®,
VORFAHRT sagt Markus Grube von der Landbéckerei
'] Grube zum Gratis-Schokokussbrétchen.
FUR DONUTS Die gibts zwar nicht im reguldren

In leuchtenden Farben glasiert Sortiment, dafiir andere Pausensnacks.
und mit Verkehrszeichen deko-

riert: So attraktiv kann Verkehrser-
ziehung fiir Schulkinder sein. Zeigt
das Brothaus aus Burgbernheim.

SUSSE I-DOTZCHEN .

»ZuckersiiBe i-Détzchen”
bietet die Backerei Moss zum
Schulanfang an — eine schone
Ergdnzung fiir die Schultiite.

Fiir das gewisse Extra auf

Facebook und Insta sorgen
vorbeiziehende Seifenblasen.

JETZT BESTELLEN!

Rechtzeitig vor dem ersten Schultag
prasentiert die Konditorei Klingelhofer
ihre schon dekorierten Einschulungstor-
ten. Wer ,,auf mehr ansehen“ klickt,
erfahrt auch noch, welche Fiillungen
zur Auswahl stehen und wie man die
Torte bestellen kann. Solche Posts sind
ein Muss fiir alle Konditoren, die solche
Torten anbieten!

EIN HERZ FURS
SCHULKIND

Etwas Besonderes hat sich die
Béckerei Puppe mit diesen Leb-
kuchenherzen einfallen lassen:

ein ziinftiges Geschenk fiir stolze
Schulkinder.




