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2 EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser,

wihrend Osterreich ab dem 22. November zu-
néchst flir zehn Tage mit Option auf Verldngerung
den landesweiten Lockdown verhangt hat, ist bei
uns die epidemische Notlage zum 25. November
ausgelaufen. Eine bundeseinheitliche Regelung
zum Kampf gegen die vierte Corona-Welle gibt es
in Deutschland nicht. Und das, obwohl die Inzi-
denzen so hoch sind wie nie. Zwar verschirfen die

meisten Bundesldander die Corona-Regeln und fiih-
ren die 2G-Regel ein, sodass Umgeimpfte zum Bei-
spiel in Bayern, Brandenburg und Rheinland-Pfalz

. .
Was ist fir Backereien, Cafés und Restaurants finanziell bes-
ser? 2G-Regel oder ein kurzer Lockdown?

weitestgehend vom offentlichen Leben ausgeschlos-
sen sind. Doch eine Schlielfung der Gastronomie
und Hotellerie ist nicht vorgesehen. Laut einer
Studie gelten diese Betriebe nicht als Superspreader
des Coronavirus, doch die 2G-Regel verursacht hohe
Umsatzeinbuflen. Schon im September verzeich-
nete das Gastgewerbe laut Statistischem Bundesamt
unter anderem deswegen einen Umsatzrickgang
um 3,5 Prozent. Wahrend Angela Inselkammer,
die Prasidentin des Bayerischen Hotel- und Gast-
stattenverbandes DEHOGA Bayern sich gegen einen
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erneuten Lockdown des Gastgewerbes ausspricht,
wirft der Aufsichtsratsvorsitzende der Dorint-Ho-
telkette Dirk Iserlohe der deutschen Politik ein viel
zu zogerliches Vorgehen vor und fordert einen lan-
desweiten Lockdown. Denn nur dann gibe es fi-
nanzielle Hilfen. Doch Betriebe zeigen sich laut
der Deutschen Zoll- und Finanzgewerkschaft BDZ
auch so mitunter trickreich, um Staatshilfen zu
kassieren, indem sie zum Beispiel Kurzarbeit an-
melden, wenn Beschiftigte erkranken, um keine
Entgeltfortzahlung leisten zu mussen.

Finanziell driicken auch die steigenden Preise
flir Rohstoffe und Vorprodukte das Betriebsergeb-
nis und bringen manches Unternehmen in finan-
zielle Schwierigkeiten. Factoring konnte die Losung
bringen. Mehr zu dieser Finanzierungsmoglichkeit
und zu verschiedenen Anbietern lesen Sie auf Sei-
te 14. Zum Thema moderne Unternehmensfithrung
haben wir uns mit Hospitality-Berater Pierre Nie-
haus ausgetauscht. Der systemische Change-Coach
ist iberzeugt vom Servant Leadership: Die Bedurf-
nisse der Beschéaftigten bilden die zentrale Rolle
flir den Erfolg eines Unternehmens. Wie das gelin-
gen kann, verrat Nierhaus im Interview ab Seite
22.

Weitere spannende Themen: Produktion von
farbenden Lebensmitteln - ohne E-Nummern (ab
Seite 18); Solarbakery baut Schiffscontainer zu mo-
bilen, energieautarken Bickereien um (ab Seite 40);
zudem innovative Zutaten und Reformulierungen,
wie Kakao aus Stammzellen, oder eine rein pflanz-
liche Milchalternative aus Algen- und Fababoh-
nenprotein (S. 26).

Wir wiinschen Thnen viel Spafs beim Lesen!
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Lebensmittelfarbe
ohne E-Nummern ist
derzeit das grofle
Trendthema. Wir ha-
ben bei einem Farben-
hersteller zugeschaut,
wie aus frisch geern-
teten Karotten orange
Flissigfarbe fir das
Einfdarben von Eclairs
bis Panna Cotta ent-
steht.

Mitarbeiter

Klassische Fiihrung

‘-'

Servant Leadership

22

Vorgesetzte, die ihr Team empathisch und wert-
schitzend anleiten, zeichnen das neue Arbeiten
aus, ist Hospitality-Berater Pierre Nierhaus tiber-
zeugt. Die klassische Hierarchie wird dabei auf
den Kopf gestellt. An der Spitze stehen die Be-
dirfnisse der Beschiftigten, danach kommen
die Kunden und erst zuletzt die Chefs. Das Ziel:
mit Gemeinschaftssinn wachsen.

Mithilfe von Sonnenenergie hat das Minchener
Start-up Solarbakery eine mobile und stromaut-
arke Losung flr Béackereien entwickelt, welche
die Probleme schwacher Infrastukturen behebt

und das Wachstum des Backwarenmarktes im
globalen Stiden fordern kann.
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Der erste abfallfreie Kaffeeau;omat

Der osterreichische Auto-
matenbetreiber Mia & Noa
ist weltweit die erste

arke, die komplett auf

Einwegpla'ﬂlerzichtet.
Die Kunden miissen ihren
Becher mitbringen, um
Kaffee kaufen zu konnen.

Bestellt und bezahlt wird
ausschliefilich per App.

Text: Paola Rentsch

er Mensch sei nun einmal sehr

D bequem. ,Nur wenn wir einen
handfesten Vorteil haben und

~ diesen auch erkennen konnen, veran-
dern wir unser Verhalten®, ist Maren
Knief Kleriker, Grinderin von Mia &
'Noa, Uiberzeugt. Gemeinsam mit ihrem

| Geschiftspartner Sebastian Messer

' hat sie den ersten vollautomatisierten

i und abfallfreien Kaffeeautomaten
| entwickelt. Flir den Coffee-to-go-Kon-
sum sei das Mitbringen des eigenen
Bechers die einzige nachhaltige Lo-
sung, statt auf nachhaltigere Materi-

| alien bei Einwegmaterial zu setzen.

| Im Gegenzug bietet der Mia & Noa-
'Automat einen bequemen Zugang zu

A

| "der ganz personlichen Kaffeemi-

schung.

In der Bestellapp kann ndmlich die

Kaffeezubereitung je nach Vorlieben

Maren Knief Kleriker will mit konfiguriert und auf dem Smartphone

ihren abfallfreien Kaffeeauto- abgespeichert werden. Zur Auswahl
maten Mia & Noa die Welt ein -

T S— N stehen alle klassischen Kaffeerezep-

Um Wegwerfplastik zu .. te. Die Kunden wahlen ihr Lieblings-

den sei keine Geste zu klein. rezept als Basis und modifizieren es



Das Liebl

ingskaffeegetrank wird Uber die App konfiguriert, gespeicert und beste

(t.

Bis zu 1.000 Kaffees kann der Automat téglich servieren. Er wird taglich gereinigt.

nach Geschmack. Auch Milchart
sowie Milch- und Zuckermenge
konnen indivuell gewahlt werden,
wie zum Beispiel Milchkaffee dun-
kel mit nur etwas Kuhmilch, Es-
presso doppio, Americano siif$ oder
Capuccino mit Hafermilch. Bei
jeder Bestellung wird die abgespei-
cherte Rezeptur beziehungsweise
Mischung automatisch serviert -
ohne die Sonderwtlinsche wieder-
holen zu miussen, es reicht den
Bestellbutton zu driicken.

Mit Mia & Noa will Maren Knief
Kleriker taglich einen kleinen po-
sitiven Beitrag fiir die Umwelt leis-
ten. Es sei flir sie eine Frage nach
der Sinnhaftigkeit. ,Ich mochte
meinen Kindern erklaren konnen,
woftir ich mich jeden Tag erneut
und unermudlich einsetze, erklart
die zweifache Mutter. Deshalb
stammen auch die Kaffeebohnen
aus Kooperationen, deren Bio-
Anbau voll nachvollziehar sei und
werden in Mehrweggebinde ver-

packt. Die Kuh- und Hafermilch
wiederum liefern die schweizer
Produzenten direkt an die Kaffee-
automaten, um Transportwege zu
reduzieren. Der hausgemachte
Sirup fur ,Specialty Coffees' ist
ebenfalls in wiederverwendbaren
Behaltern.

Bisher gibt es den Mia&Noa an
funf Standorten in Genf, Zlrich
und Lausanne. Der erste Automat
wurde im Juli 2020 am neuen Bahn-
hof Chéne-Bourg in Genf eroffnet
- eine typische Pendlerstrecke. In
den nichsten funf Jahren sollen
es 60 ,Kaffee-Bars® sein, wie Knief
Kleriker ihre Automaten nennt.
Potenzial sieht sie reichlich in der
Schweiz. Das dichte Schienennetz
verbindet die Stadten derart gut,
dass Wohnen in Luzern, arbeiten
in Zurich und Mittagessen in Bern
normaler Alltag flr viele Schwei-
zer ist. Aber auch fir Firmen,
Krankenhduser und Hochschulen
sei das Konzept gut geeignet. |
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Geringes Infektions-
geschehen in Cafés

L.
Die Macher der Luca Apps(mehr als 36 Millionen
Nutzer) haben eine aktuelle Auswertung von Co-

@

N L]
ae ® F \\‘
© [
E) i J
v‘:_r_. -:"//
o H | - Y

Il

rona-Warnungen verdffentlicht, die von den Ge-
sundheitsamtern an die Nutzerinnen und Nutzer
verschickt wurden. Die Daten zeigen, dass im Ver-
héltnis zu anderen Locations bei Cafés, Restaurants,
Kinos, im Einzelhandel sowie im Theater und in
Museen das Infektionsgeschehen gering ist. Hot-
spots sind hingegen Clubs und Bars. Im vergange-
nen Oktober haben die Gesundheitsamter bundes-
weit rund 130.000 Warnungen an die Gaste von
Clubs und Bars gesendet. Das entspricht einem
Anteil von rund 72 Prozent aller via Luca App aus-
gespielter Warnungen in diesem Zeitraum. , Mit
den Zahlen wollen wir einen weiteren wichtigen
Datenpunkt liefern, um Politiker*innen,
Bertreiber*innen aber auch Blirger*innen dabei
zu unterstiitzen, ihre Entscheidungen auf Basis
moglichst guter und vollstandiger Informationen
zu treffen, sagt Patrick Hennig, Chief Executive
Officer des Luca-Entwicklers Culture4life. m

Backzutat fur ein starkeres Immunsystem

Auf der Frankfurter Food Ingredients Europe hat Good Mills Innovation sein neues Nahrstoffkon-
zentrat Good Fibers 10+1 Backwaren prasentiert. Die Zutaten wie Getreide, Gemuise, Obst und Weizenkeim-
konzentrat tragen dazu bei, die Vielfalt der Darmbakterien zu erhalten. Das fordert das Mikrobiom im
Darm und starkt das Immunsystem. Bei richtiger Dosierung kénnen auf den Backwaren entsprechende

gesundheitsbezogene Angaben gemacht werden. m

Steigende Kosten
dricken Betriebsergebnis

Prof. Dr. Ulrike Detmers, Prisidentin des Ver-
bands Deutscher Grofibackereien beklagt steigen-
de Kosten von 25 bis 70 Prozent. Diese wiurden ,die
Betriebsergebnisse jetzt und im schlimmsten Fall
auch zukinftig® belasten. Nach Angaben des Ver-
bands sind die Preise im Vergleich zum Vorjahr
von Weizen um 60 Prozent, Roggen um 70 Prozent,
Leinsamen, Sesam, Sonnenblumen- und Kiirbis-
kerne um 30 Prozent, Margarine sowie Obstsorten
um 25 Prozent gestiegen. Hauptgrinde seien klima-
bedingt schlechte Ernten sowie die kritische Be-
wertung von bestimmten chinesischen Rohwaren.
Hinzu kommen die héheren Kosten flir Energie,
Kartonagen, Folien, Etiketten und Logistik. Detmers
verweist auf die schwierige Situation und, dass ,die
Herausforderungen jetzt und zukinftig allen Ak-
teuren der Branche viele gute Entscheidungen ab-
verlangen.“ m
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Kurzarbeitergeld:
Verlangerung geplant

Das Bundesarbeitsministerium will die Corona-
Sonderregeln fir das Kurzarbeitergeld verlangern
und hat der Bundesregierung einen entsprechenden
Verordnungsentwurf zur Abstimmung vorgelegt:
Der erleichterte Zugang zum Kurzarbeitergeld und
die verlangerte Bezugsdauer soll bis 31. Marz 2022
gelten. Unter anderem reicht es derzeit aus, wenn
mindestens zehn Prozent der Beschaftigten von
Arbeitsausfall betroffen sind - ohne die Sonderre-
gel muss mindestens ein Drittel betroffen sein. Zwar
verzeichnen seit Ende des Lockdowns die Betriebe
wieder steigende Umsitze und die Kurzarbeit konn-
te flir einen Grofsteil der Beschéaftigten beendet
werden, aber die rasant steigenden Infektionszah-
len verheiflen nichts Gutes. Auch leiden viele Her-
steller unter den gestorten Lieferketten. Betriebe,
die bis zum Ende des Jahres die Bezugsdauer von
24 Monaten noch nicht ausgeschopft haben, konn-
ten 2022 von der Verldngerung profitieren. M



Transformation zum
grunen Unternehmen

Die hybride Veranstaltungsreihe Mission Now
unterstitzt Unternehmer und Fihrungskrafte durch
Keynote Lectures (u. a. Ranga Yogeshwar und Sarah
Wiener), Best Practice Vortrage (u. a. Teslaund Al-
lianz), Vorstellen von Losungsanbietern, Webinaren
und Workshops bei der Entwicklung neuer Ge-
schaftsmodelle und der Umwandlung hin zum
grunen Unternehmen. Das Hauptthema ist die
Nachhaltigkeit und in diesem Zuge vor allem Hu-
man Ressource, Digitalisierung und Energie. Ter-
mine Marz bis November 2022 in Bremerhaven,
Koln, Hamburg und Miinchen. Info: missionnow.
dem

Gastgewerbe: hohere
Lohne & flexibles Arbeiten

Der Deutsche Hotel- und Gaststattenverband
(Dehoga) Rheinland-Pfalz wagt einen Vorstof3, um
die Branche attraktiver fiir die Beschéftigten zu
gestalten. Im neuen Entgelttarifvertrag wurde eine
Mindestlohnabstandsklausel vereinbart: Den un-
teren beiden Lohngruppen sollen grundsatzlich
5,0 Prozent iber dem Mindestlohn gezahlt werden.
Bei einem von der Ampel-Koalition angestrebten
Mindestlohn von 12,00 Euro entsprache dies 12,60
Euro. Damit sei laut der Gewerkschaft Nahrung-
Genuss-Gaststdtten die Branche weg vom Image
der Mindestlohnbranche. Auch die unbefristete
Ubernahme von Azubis gehore zur Vereinbarung.
|

To-go: Kuchen in der Dose

Die in Kyoto/
Japan ansassige
Patisserie Rak-
kansha hat sich
ein originelles To-

Cotta basiert. Ein
dhnliches Ku-
chendosenkon-
zept produziert
die Patisserieket-

go-Konzept fiur

ithre Kuchen ausgedacht:
Abgefillt in transparente Dosen,
konnen die Leckereien unterwegs
geloffelt werden. Dabei werden
die verschiedenen Zutaten sorg-
faltig geschichtet, sodass die Do-
sen auch optisch ein Highlight
sind und auf Instagram und Co.

Rakkansha fillt Minitorten in transparente Dosen ab.

viral gehen. Im Angebot sind sie-
ben verschiedene Sorten, darun-
ter Blue Soda, Frommage, Cream
Puffs und Purin. Der Frommage-
Kuchen ist eine Mischung aus
Frischkase und roter Bohnenpas-
te. Wahrend Blue Soda auf Panna

te Okashi Gaku
mit Hauptsitz in Hokkaido.
Das Sortiment der sogenannten
Shortcakes reicht von Erdbeer-
sahnetorte bis Tiramisu und wird
in einem Automaten, der vor dem
Geschift an der StralSe steht, ver-
kauft. m

Die Shortcakes in Dosen (250 und 330 ml) werden von der Patisserie Okashi Gaku in Verkaufsautomaten angeboten.

B

R
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Lieferketten-Risiko
nachhaltig minimieren

Um Unternehmen auf ihrem Weg zu unterstiit-
zen, Risiken in der Lieferkette zu beheben, hat die
Bundesregierung den CSR Risiko-Check eingerich-
tet. Das Online-Instrument auf www.csr-risiko-
check.de zeigt auf, welche relevanten Risiken ak-
tuell in der Lieferkette des jeweiligen Betriebs
vorhanden sein konnten und wie diese am besten
angegangen werden konnen. Dies sind wertvolle
und unverzichtbare Informationen, die regelmalflig
mit dem CSR-Risiko-Check binnen weniger Minu-
ten Uberpriift werden sollten, um die Lieferkette
nachhaltiger und ethischer gestalten zu konnen.
Firmen, die ihre CSR-Risiken ermittelt haben, kon-
nen mithilfe von drei Tools auf der Webseite sofort
beginnen - zu finden im Hauptment unter 'CSR-
Risikomanagement": 1. Eine Schritt-fur-Schritt
Anleitung zur Bewaltigung der Risiken. 2. Eine
Checkliste, wie Unternehmen ihren Einfluss auf

Binnen Sekunden kinnen Unternehmen das Risiko von inter-
nationalen Lieferketten auf www.csr-risiko-check.de prifen
und eine individuelle Beratung vereinbaren.

Geschéftspartner nutzen konnen, um ihre Liefer-
kette nachhaltiger zu gestalten. 3. Den neuen Quick
Check Priorities. Dieser zeigt individuell auf das
Unternehmen abgestimmt an, welche Lieferkette
Prioritat hat, sodass klar ist, wo das Unternehmen
am besten anfangen sollte. Die Prioritatenliste wird
auf Grundlage der Antworten auf eine Reihe von
kurzen Fragen erstellt, die sowohl die CSR-Risiken
in der Lieferkette als auch die Moglichkeiten zu
deren Bewdltigung bewerten. Weitere Fragen be-
antwortet: Caroline Zamor, Senior Projektmana-
gerin CSR, UPJ e.V,, Netzwerk fiir Corporate Citi-
zenship und CSR, in Berlin, caroline.zamor@upj.
de, www.upj.de m

Wie werden kunftig
Lebensmittel gekauft?

Eine aktuelle Online-Marktforschungsumfrage
zeigt, dass 72,7 Prozent der Verbraucherinnen und
Verbraucher ihr Einkaufsverhalten in Zeiten der
Corona-Pandemie verdndert haben und planen,
dies auch danach beizubehalten (94,6 Prozent). Eine
wichtige Grundlage fiir die Standortwahl von Ba-
ckereifachgeschiften, die Zusammenstellung des

Gastroangebots sowie das Nutzen von verschiede-
nen Verkaufskandlen. Deshalb verkaufen jetzt auch
Rosaund Hermann Ackermann, Inhaber der mehrfach
ausgezeichneten Dorfbéckerei im saarldndischen
Bliesmengen-Bolchen (1.800 Einwohner) ihre Backwa-
ren unter www.dorfbaeckerei-ackermann.de/shop.
Von Weck-Brotchen tiber Kranzkuchen bis Christstol-
lenin den Varianten Cranberry-, Aprikosen-Walnuss-,
Mandel-oder Amarena-Kirschstollen werden deutsch-
landweit und dariiber hinaus geliefert. Die Brotchen

werden als Halbgebackene verschickt und

mussen von den Kunden zu Hause nur

A

b Werde weiterhin, wenn maglich, aufierhalb der Stoftzeiten einkaufen | 89,9%

e
)
r,aa? Werde weiterhin haufiger bei Tiefkihl-Lieferservices wie bofrost” bestellen | 86,1%
+1. G
rg‘h Werde weiterhin bei Supermarkt-Lieferdiensten wie REWE etc. bestellen | 80,8%

e ———
@ Gehe weiterhin Leuten ohne Mund-Nasenbedeckung aus dem Weg | 74,4%

‘m!‘?
Q‘ Werde weiterhin haufiger Lebensmittel Online einkaufen | 67,8%

i
e Werde weiterhin haufiger Restaurant-Abholungen und -Lieferservices nutzen | 65,6%

% Werde weiterhin weniger einkaufen und Vorrate anlegen | 62,6%

Werde weiterhin allgemein weniger in Supermarkten einkaufen | 52,4%

Quelle: Bofrost Kundenpanel Oktober 2021; n= 1,489 befragte Kund*innen, Online-Befragung - Mehrfachnennung maéglich
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kurz im Ofen aufgebacken werden. Der
Versand betragt ein bis zwei Liefertage
bei einer Bestellung von Montag bis Mitt-
woch, mit einer Versandgebtihr von 5,90
Euro innerhalb Deutschlands. Express-
versand und die Lieferung in Nachbar-
lander liegen deutlich hoher. Die Bezah-
lung kann tber jede giangige Zahlungs-
methode erfolgen. Die Dorfbackerei geht
mit der Zeit und die Familientradition —
regionale Zutaten und lange Teigruhe —
zahltsich aus. Furihr Lebenswerk wurden
die Ackermanns bereits vor drei Jaren mit
dem CSM-Zachariaspreis ausgezeichnet
und die Kundinnen und Kunden im Saar-
land wéhlten die Backerei auf Platz 1 bei
,wer kennt den Besten?. m



Dr. Oetker Gruppe aufgeteilt: Martin Braun gehort jetzt
zu Geschwister Oetker Beteiligungen

Der jahrzehntelange Zwist zwischen den acht
Erben des 2007 verstorbenen Rudolf-August Oetker
wurde Anfang November endgliltig beigelegt, der
Konzern in zwei Teile aufgespalten. Alfred, Carl

Lebensmittel wie Pizza, Torten und Gastro-Convenience blei-
ben in der Dr. Oetker Gruppe (u. a. Wolf Butterback, Coppen-
rath & Wiese). Backzuten von Martin Braun gehérten hinge-
gen jetzt zur Geschwister Oetker Beteiligungen KG.

Ferdinand und Julia Johanna Oetker, die Kinder
aus der dritten Ehe von Rudolf-August Oetker, ver-
einen unter dem Dach der neuen Holding ,Geschwis-
ter Oetker Beteiligungen KG* acht Unternehmen
(knapp zwei Milliarden Euro Umsatz im Jahr 2020,
8.000 Beschiftigte): Martin Braun Backmittel und

Essenzen KG; Henkell & Co. Sektkellerei KG (u. a.
Henkel, Freixenet, Flrst von Metternich, Wodka
Gorbatschow); Chemiefabrik Budenheim KG; Oe-
tker Hotel Management Company GmbH (u. a. Le
Bristol), Columbus Properties, Inc.; Atlantic For-
faitierungs AG; Online-Weinhandel Belvini.de
GmbH; sowie die Kunstsammlung Rudolf-August
Oetker GmbH. Als Co-Chief Executive Officers
fungieren Alfred und sein Bruder Carl Ferdinand
Oetker. Julia Johanna Oetker wird als Gesellschaf-
terin an der strategischen Ausrichtung der neuen
Gruppe mitwirken.

Die Uibrigen Gesellschaften bleiben im Besitz
der finf Kinder aus der ersten und zweiten Ehe
von Rudolf-August Oetker: Richard und Philip Oet-
ker, Rudolf Louis Schweizer, Markus von Luttitz
sowie Ludwig Graf Douglas. Sie fiihren unter dem
Dach der Oetker-Gruppe (rund 4,4 Milliarden Um-
satz im Jahr 2020) die Segmente: Nahrungsmittel
(u. a. Wolf Butterback, Tortenhersteller Coppenrath
& Wiese, Dr. Oetker Pizza, Puddingmischungen,
Backwaren und -zutaten, Dr. Oetker Professional),
Bier & alkoholfreie Getranke (u. a. Radeberger, Je-
ver, Schofferhofer), Getrankelieferant (Flaschenpost),
Hotels (u. a. Brenners Park-Hotel), Daten- und In-
formationsverarbeitung (Oediv) sowie Weiteres (u.
a. Oetker Digital, Roland Transport, Handelsge-
sellschaft Sparrenberg). m

Florians Kruste unterstutzt
die Jugendfeuerwehr

Handwerksbacker und ihre Kunden kénnen mit
Florians Kruste' die Nachwuchsarbeit der Feuerwehr
unterstiitzen: 20 Cent jedes verkauften Brotes gehen
an die lokale Jugendfeuerwehr. Eine Aktion, die perfekt
in die Zeit der Charity-Aktivitdten zum Ausklang des
Jahres passt. Namenspate ist der Heilige Florian, der
gemeinsame Schutzpatron der Backer und Feuerwehr-
leute. Zur Auswahl stehen drei Rezepturen auf Grund-
lage von Produktlosungen der CSM-Marke Ulmer Spatz.
Informationen rund um das Spendenkonzept, pas-
sende Produktlosungen, Werbemittel unter dem Mot-
to ,112 sei dabei“, Mehlschablone und Tipps fir die
Umsetzung hadlt CSM Ingredients bereit. m
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Die glaserne Backerei

Im neuen Globus SB-Warenhaus in Eschborn konnen die Kunden dabei
zusehen, wie Backer und Konditoren Brote und Kuchen backen.




Bio-Miihle Nr.1

- W|r wunschen lhnen
Frohe Weihnachten!

Bestes Bio-Mehl
flir beste Backer.

Qualitat — Sicherheit — Vertrauen

Mit diesen Werten stehen wir bei unse-
ren Kunden ein und pflegen seit jeher eine
partnerschaftliche Zusammenarbeit ent-
lang der Wertschopfungskette.

b TR . Als 100-prozentige Bio-Mihle vermahlen
Globus setzt im neu erdffneten Markt auf mehr Transparenz und Frische: In der Bécke- wir heimisches Bio-Getreide zu Bio-Pre-

rei gnd Konditorei ;ind 28 Mitarlbeitendg bgschéftigt. Gebacken vvird“in einem Zwei- mium-Mehlen in hochster Qualititskon-
schichtsystem, damit Kunden zu jeder Zeit frische Backwaren kaufen konnen. Im Ange- ) ) ) .

bot: zwolf Brotsorten, acht Brétchensorten, elf Sorten Plundergeback, sechs Sorten stanz. Bereits bei der Anligferung prifen
Kuchenschnitten, bis zu 14 Sorten Sahne To-go-Artikel sowie weitere Saisonartikel. Hinzu wir jede Getreidepartie, um sie, je nach

kommt ein kleines Bio-Sortiment, darunter vier Brotsorten sowie weizenfreie Backwaren. P ; :
Die Backwaren aus der Meisterbackerei werden abgepackt und proportioniert verkauft BIeSChaﬁenhelt’ n vers?hledene 8”028”'?”
sowie emzeln an den Snackinseln in der Kassenzone. einzulagern. Dadurch konnen unsere Mul-

ler die Mehlqualitat exakt steuern und auf
Kundenwunsch individuell mischen.

3
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Mit uns als Partner profitieren Backer
von unserer langjahrigen Bio-Expertise.

% : er sind-der Partner
fiir Bio-Bécker:

/¢ 4Meyermiihle
2 Landshuter Kunstmiihle
& C.A. Meyer’s Nachf. AG
" Telefon 0871 607-0
* Email: info@meyermuehle.bio
' Web: ww.w.bio_mehl.bio
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12 NEWS / BRANCHENKURZMELDUNGEN

Peter Gabler, Ex-Geschaftsfuhrer von
Back-Factory, wird Valora-Franchisepartner

lung von Selbstbedienungsbéckereien und

war wegweisend fur die Backer-Gastronomie
in Deutschland: Nun muss der Grinder und ehe-
malige Geschéftsfiihrer der Back-Factory umden-
ken. Denn nachdem die Schweizer Valora Gruppe
im Oktober den 2002 von Harry-Brot gegriindeten
Snackanbieter aufgekauft hat, wurde die Position
von Gabler obsolet. Allerdings bleibt er dem Format
treu. ,Es ist geplant, dass Peter Gabler finf um-
satzstarke Back-Factory Filialen ibernehmen wird.
Damit wird er zu den Top Ten Franchisepartnern
von Valora Food Service Deutschland zdhlen® sagt
Pressesprecherin Bianca Thiel. Um welche Stand-
orte es sich handelt, darf Thiel allerdings nicht
sagen. ,Peter Gablers Engagement ist ein grofSer
Vertrauensbeweis", ergdnzt Karl Brauckmann, Ma-
naging Director der Geschéftseinheit Valora Food
Service Deutschland.

P eter Gabler galt als Vorreiter bei der Entwick-

Durch die Ubernahme des Selbstbedienungs-
Snackanbieters Back-Factory sowie den Marken
Ditsch und BackWerk gehort die Schweizer Valora-
Gruppe nun zu den Top-5 der Quick-Service-Un-
ternehmen in Deutschland. Die Marke Back-Fac-
tory mit mehr als 80 Verkaufsstellen wird jedoch
von der Bildfldche verschwinden und in das Format
BackWerk (gehort seit 2017 zu Valora) iberfiihrt.

1112021 | Check Up Back.Business

[0 BackWerk (2001 gegriindet) ist die

erste Selbstbedienungsbackerei und

europaischer Marktfihrer. Das Sor-

timent wird regional und saisonal

stets den Bedirfnissen der Kunden

angepasst und in den Filialen frisch

_ produziert. Es umfasst belegte Brot-

chen, heifle Snacks, sif3e Gebacke

und Backwaren. In immer mehr

BackWerken erganzen eine Saftbar

mit frisch gemachten Smoothies und

'~ Fruchtsaften sowie eine Sup-

pentheke das Angebot.

Verteilung der Verkaufsstellen

(mehrheitlich Franchise):

Schweiz 1

Osterreich 24

Niederlande 31

Deutschland 286 (366 inklusive
Back-Factory)

Die Umstellung von Sortiment, Markenauftritt und
Franchisevertragen erfolgt in mehreren Schritten:
Zunachst wird inhaltlich das Angebot erweitert.
Danach erfolgt das Rebranding und das duflere
Erscheinungsbild wird auf die Marke BackWerk
angepasst. Diese fihrt aktuell 340 Standorte in
Deutschland, den Niederlanden, Osterreich und
der Schweiz. Durch die komplementar gelegenen
Back-Factory Standorte dringt die Marke BackWerk
nach dem Rebranding mit ihrem Food-Service-
Angebot in weitere deutsche Innenstadte vor, sodass
es kiinftig mehr als 420 Verkaufsstellen sein werden.
Alle Standorte erhalten das digitale Self-Checkout,
das bereits bei BackWerk integriert ist.

Die Back-Factory Stores werden aktuell etwa
héalftig als Franchisebetriebe und Eigenstellen ge-
fihrt. Letztere sollen an selbstindige Unterneh-
merinnen und Unternehmer tibergeben werden.
Die Nachfrage seitens Franchisenehmender und
Existenzgriinderinnen und -grinder sei laut Karl
Brauckmann gut. ,Aufgrund des attraktiven Stand-
ortportfolios von Back-Factory sind wir tiberzeugt,
dass so Kontinuitat im Storebetrieb sichergestellt
ist®, sagt Brauckmann. Die Verwaltung von Back-
Factory in Hamburg wird mit der von Valora Food
Service Deutschland in Essen zusammengelegt.
Beim Einkauf und bei der Logistik setzen die Schwei-
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