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2 EDITORIAL

Liebe Leserinnen
und Leser,

das zweite Quartal ist bundesweit der feiertags-
starkste Zeitraum des Jahres. Wahrend viele Be-
triebe schlieflen, diirfen Backereien an gesetzlichen
Feiertagen ihre Verkaufsstellen 6ffnen. Eine faire
und friihzeitige Schichtplanung ist dabei das A
und O. Wie sich der Personaleinsatz nicht nur fiir
diese Zeit effizient und ohne Kopfzerbrechen pla-
nen ldsst, macht die Backerei Glinther aus Kiel vor.
Erfahren Sie hierzu mehr ab Seite 8.

Eine weiterhin grof$e Herausforderungen stellt
fiir viele Béckereibetriebe die Gewinnung neuen
Personals dar. Um diese zu meistern, erproben
immer mehr Entscheider:innen kreative und teils
unkonventionelle Mafnahmen - eine davon ist die
gezielte Rekrutierung von Quereinsteiger:innen.
Der Freiburger Biackerei Till & Brot ist es gelungen,
mit dieser Strategie dem Personalmangel erfolg-
reich vorzubeugen. Wie genau das gelang, berich-
ten ab Seite 12 Geschéftsfiihrer Till Gurka sowie
seine kiinftige Auszubildende und ehemalige Un-
ternehmensberaterin Eva Schoetzau.

Unmittelbar darauf aufbauend beschéftigen
wir uns ab Seite 16 mit zeitgeméaflem Recruiting
von Auszubildenden. Anhand des Beispiels von
Essmann's Backstube aus dem Miinsterland erfah-
ren wir, wie Bickereien sich optimal prasentieren
und die Generation Z gezielt erreichen kénnen,
um somit langfristig Nachwuchskrafte fiir sich zu
gewinnen.

Nicht nur fiir potentielle neue Mitarbeiter:innen,
sondern insbesondere fiir die Kundschaft einer
Béckerei ist der erste Eindruck von grofler Bedeu-
tung - und dieser wird bekanntlich von der Optik
beeinflusst. Wenn Sie sich bei der Einrichtung
Thres Ladens inspirieren lassen oder einfach einen
Blick in einige ansprechende Bickereien und Ca-
fés werfen mochten, empfehlen wir Thnen die La-
denbaukonzepte ab Seite 22. Dort finden Sie eini-
ge besonders atmosphérische Beispiele aus dem
In- und Ausland.
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Angesichts des Personalmangels im Backerhandwerk
ist der Wettkampf um qualifizierte Fachkrafte grof3. Ein
modernes Personalmanagement stellt hierbei einen
entscheidenen Faktor fir das Gewinnen und Halten der
Beschaftigten dar.

Viele Eindriicke, Innovationen und Trends be-
gegneten den Branchenexpert:innen auch auf der
diesjahrigen Internorga in Hamburg. Wir waren
ebenfalls fiir Sie vor Ort und haben uns iiber die
Neuerungen aus dem Food- und Non-Food-Bereich
informiert.Ausgewéhlte Highlights der Messe
stellen wir Thnen ab Seite 28 vor.

Weitere aktuelle Produktneuheiten fiir die Back-
stube prisentieren wir Thnen dariiber hinaus ab
Seite 38. Zum Beispiel die neue Fairtraide-Trink-
schokolade von J.J. Darboven, die sich als pflan-
zenbasierte Variante fiir Ihre veganen Kundi:nnen
eignet und im Automaten oder Dispenser zubreitet
werden kann.

Viel Spal beim Lesen!

Ihr Redaktionsteam
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4 NEWS/BRANCHENMELDUNGEN

Haus der Backer tiibernimmt Backerei Busch

Buach,

Markus Busch, umgeben von seinen beiden Tochtern Miriam (links) und

HAUS teren Fachbereichen unter anderem
xex  im Bereich der IT als auch im Ein-

kauf von Rohstoffen und Energie
verstirkt zu werden und durch den
gemeinsamen Austausch mit den
anderen Betrieben zu profitieren.”
Thm und seinem Team sei bei den
Verhandlungen vor allem wichtig
gewesen, dass die im Rheinland und
Bergischen Land etablierte Marke
Busch's Backstube bestehen bleiben
konne. Dass dies gegeben sein wer-
de, habe das Haus der Bicker bereits
bei den anderen sieben Bickereien
der Dachgesellschaft unter Beweis
gestellt.

Sabrina (rechts), mit Denise Weber und Jan Kamp vom Haus der Backer.

Die Dachgesellschaft fiir Handwerksbéckerei-
en Haus der Backer wachst weiter - im Mérz kam
die Bickerei und Konditorei Busch aus Monheim
am Rhein hinzu, Betreiberin der 32 Filialen von
Busch's Backstube. Somit vereint das Unternehmen
mit Hauptsitz in Frankfurt am Main nun bereits
acht Backereibetriebe in sich. Zusammen verfiigen
diese deutschlandweit iiber rund 280 Filialen und
beschiftigen knapp 3.000 Mitarbeiter:innen. Selbst
erklartes Ziel der 2019 gegriindeten Gesellschaft
ist es, Traditionsbédckereien wie Busch zu erhalten
und fiir die Zukunft abzusichern.

Jan Kamp, Geschéftsfiihrer vom Haus der Ba-
cker, duferte sich wie folgt zur Ubernahme: ,Wir
freuen uns, die niachste erfolgreiche Traditions-
bickereiim Haus der Bicker begriilden zu diirfen
und sind stolz damit einen weiteren wertvollen
Teil zum Bestehen des Handwerks leisten zu kon-
nen.“ Das Handwerk an sich bleibe von grofler
Bedeutung und miisse lediglich auf die heutigen
Gegebenheiten angepasst werden. Dabei wiirden
die acht Biackereibetriebe nicht nur von der Ex-
pertise der Dachgesellschaft, sondern auch vom
Austauch untereinander profitieren. Diese Vortei-
le erhofft sich auch Markus Busch, Geschaftsfiih-
rer der Bickerei und Konditorei Busch, durch den
Anschluss seines Unternehmens an das Haus der
Bicker: ,,Das kompetente Team kann uns an den
Stellen unterstiitzen, bei denen es uns am Know-
how mangelt. So freuen wir uns neben vielen wei-
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Personell wird es bei Busch inso-
fern Anpassungen geben, als dass
die bislang nur aus Markus Busch bestehende Ge-
schiftsfiihrung um dessen Tochter Sabrina und
Mariam erweitert wurde. Das tiber 120 Jahre alte
Unternehmen wird also auch kiinftig in der Hand
der Familie Busch bleiben. In ihrem Sortiment
setzt die regionale Biackereikette auf sowohl alt-
bewihrte Familienrezepte als auch aktuelle Back-
trends. Die Belegschaft besteht aus rund 290 An-
gestellten, verteilt auf Produktion, Verkauf und
Verwaltung. In der Region zwischen Neuss und
Bergisch Gladbach sind die 32 Filialen von Busch's
Backstube angesiedelt.

Mit dem Anschluss an das Haus der Backer
mochte sich der 1903 gegriindete Traditionsbetrieb
fiir die Zukunft wappnen. Die Dachgesellschaft,
hinter der Unternehmer Dr. Rigbert Fischer sowie
die Familie Vaillant stehen, bietet ihren Tochter-
unternehmen insbesondere Expertise in den Be-
reichen Projektmanagement, Marketing, Finanz-
buchhaltung, IT und Personalwesen. Darauf ver-
trauen neben Busch's Backstube auch Backer Trunk
aus Obersulm (12 Filialen), die Badische Backstub’
aus Ettlingen (31 Filialen), Krome's Backstube aus
Bredenborn (25 Filialen) sowie die Backereien Moss
aus Aachen (60 Filialen), Thiele aus Gottingen (40
Filialen), Apel aus Niestetal (40 Filialen) und Wer-
ning aus Neuenkirchen (35 Filialen). =
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German Chocolate Award
in Weinheim verliehen

Zum bereits vierten Mal hat die Bundesak-
ademie Weinheim in diesem Jahr den German
Chocolate Award verliehen - traditionell im
Rahmen des Ausbildungskurses fiir Schokola-
den-Sommeliers. Zur Teilnahme an dem Wett-
bewerb hatten 47 Chocolatiers und Konditorei-
en aus Deutschland, Osterreich, der Schweiz
und Italien insgesamt 160 handwerklich her-
gestellte Schokoladen-Produkte in fiinf ver-
schiedenen Kategorien eingereicht. Bewertet
wurden diese von einer 24-kdpfigen Fachjury -
hinsichtlich Optik, Kreativitat, Fehlerfreiheit,
handwerkliche Finesse, Haptik, Mundgefiihl
sowie Geschmack. ,,Jedes Produkt wurde von
mehreren Jurymitgliedern nacheinander ge-
testet. Am Ende hat die Gesamtjury die Ergeb-
nisse nochmals validiert. Insofern kann den
Gewinnern nur von Herzen gratuliert werden®,
resiimierte Jurymitglied und Schokoladen-
Sommeliere Bettina Schliephake-Burchard.

Verliehen wurden am Ende 48 Bronze-, 61
Silber- und 39 Goldauszeichnungen. Zuséatzlich
zur Urkunde, die alle Gewinner:innen des Ger-
man Chocolate Award 2024 erhielten, diirfen
diese nun kiinftig auch ein entsprechendes
Siegel verwenden. Wie die Bundesakademie
Weinheim bekanntgab, soll es auch im kom-
menden Jahr wieder einen Schokoladen-Wett-
bewerb geben, fiir den sich Teilnehmer:innen
schon jetzt unverbindlich vormelden lassen
kénnen. m
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