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2 EDITORIAL

Liebe Leserinnen
und Leser,

Auf der Stiidback Fachmesse in Stuttgart konn-
te die Branche Ende Oktober endlich wieder per-
sonlich zusammenkommen. Trotz der herausfor-
dernden Lage war die Stimmung positiv, das Mind-
setlosungsorientiert. Unter den vorgestellten Pro-
duktneuheiten war auch der Pickup Store des Lila
Backers, ein autonomer Laden ohne Personal, in
der Kund:innen sieben Tage rund um die Uhr fri-
sche Brote, Snacks und Kuchen einkaufen kénnen
(Seite 4) und Miwe prasentierte einen Backroboter
fir die Filiale (siehe Fotos unten).

Weitere disruptive Neuheiten im Bereich Auto-
matisation, darunter eine Roboter-Verkaufsstation
sowie einen Backroboter-Automat mit integriertem
smarten Backsystem stellen wir auf den Seiten 9,
36 und 41 vor. Zudem haben wir uns ausfiihrlich
mit dem international renommierten Meisterbacker
Wayne Caddy unterhalten. Der Englander berich-
tet ganz offen, wie er in der Pandemie plotzlich vor
dem Nichts stand und sich neu erfinden musste
(ab Seite 12). Ferner haben wir den Baumkuchen-
Hype in Japan unter die Lupe genommen. Die Ba-
ckerei Jucheim ist hier fiihrend und hat fir ihre
mehr als 1.140 Verkaufsstandorte einen KI-gesteu-
erten Ladenbackofen entwickelt, der vollautoma-
tisiert die 13 Schichten des runden Kuchens backt.
Vielleicht eine Moglichkeit, um auch hierzulande
den deutschen Traditionskuchen wieder zu mehr
Popularitat zu verhelfen (ab Seite 30).

Mehrere Seiten widmen wir dem Thema Nach-
haltigkeit, denn auch wenn aufgrund drohender
Rezession, Energiekrise und geopolitischer Risiken
das Thema scheinbar hintenangestellt wird - eine
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aktuelle Verbraucher-Befragung der Deloitte-Markt-
forschung zeigt, dass nur noch 30 Prozent der Be-
fragten Mehrkosten fiir Nachhaltigkeit akzeptier-
ten, 2021 waren es noch durchschnittlich 67 Prozent
-, ist es fiir Unternehmen elementar, in nachhal-
tige Losungen zu investieren. ,Gerade hier zahlen
sich Verlasslichkeit und langfristiges Denken aus®,
sagt Thorsten Zierlein, Retail Sector Lead bei De-
loitte. Das belegt auch die neue Studie zu den Food
Trends 2023 von Innova Market Insights (Seite 42).
Dass es sich fiir Biackereien allein aus Marketing-

: sicht lohnt, nachhal-
tig zu agieren und
zum Beispiel Ubrig
gebliebene Backwa-
ren flr den Verkauf
aufzupimpen, weils
Backereiberater Tho-
mas Backenstos (ab
Seite 24).

Fin einzigartiges
Produkt im Bereich
nachhaltige Verpa-
ckungen hat die Hamburgerin Dr. Anne Lamp
kreiert: Sie hat ein Granulat aus landwirtschaftli-
chem Getreideabfall entwickelt, das in vielen Be-
reichen Einweg-Plastik und Lebensmittelverpa-
ckungen ersetzen kann. Das Einzigartige: Das
Materal ist kompostierbar und zersetzt sich zu 100
Prozent im Gegensatz zu dem bisher handelsiibli-
chen Bio-Plastik. Der Einsatz des Materials soll
demnadchst bei Cateringverpackungen der Luft-
hansa getestet werden (ab Seite 20).

Wir wiinschen Thnen viel Spaf$ beim Lesen!
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NEWS/BRANCHENMELDUNGEN

Lila Backer eroffnet
autonome Filiale

Rund um die Uhr einkaufen
an sieben Tagen die Woche - im
neuen Pickup Store des Lila Ba-
ckers (240 Standorte) konnen Gis-
te entweder via App die Backwa-
ren vorbestellen, um diese spater
abzuholen oder direkt vor Ortam
Terminal auswahlen. Im Angebot:
Brot und Brotchen sowie Snacks,
Plunder und Teilchen. Diese wer-
den hygienisch verpackt, taglich
frisch geliefert und in dem Auto-
maten gekihlt gelagert. Erstmals
wurde dieses neue Ladenkonzept,
das kein Verkaufspersonal erfor-
dert, der breiten Offentlichkeit
auf der Messe Stidback in Stuttgart
vorgestellt. Entwickelt haben es
BakerSoft und Copago. Jetzt will
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Auf der Stdback prasentierten Copago
und BakerSoft den neuen 24/7-Pickup
Store, den der Lila Backer demnachst
er6ffnen will. Der Aufbau des automa-
tisierten Ladens dauert nur ein Tag -
inklusive Wasseranschluss.

die Neubrandenburger Backerei-
kette den Laden in der Praxis
testen. ,Noch sind wir in Verhand-
lungen fir einen moglichen
Standort im Groliraum Berlin,
auch brauchen wir noch die Bau-
genehmigung®, erklart Marc
Grimminger, Geschaftsfihrer der
Unser Heimatbacker Holding,
Betreiberin der Lila-Backer-Fili-
alen. Mit dem Automatenladen
sollen neue Markte an Hochfre-
quenzstandorten und Verkehrs-
zubringerstraflen erschlossen
werden. ,Wir mochten den Ein-
kauf fir unsere Giste so bequem
wie moglich gestalten. Dazu ge-
hort der 24/7-Einkauf, da wir die-
sen Store unabhdngig von den
Betreiberpflichten 6ffnen und
schliellen konnen. Auch unsere
Umsatze und Retouren konnen
wir damit optimieren, um nach-
haltiger und ressourcenschonen-
der wirtschaften zu konnen, sagt
Grimminger. ™

Backwaren-
Export steigt
erheblich an

Brote und Backwaren aus
Deutschland werden im Ausland
immer beliebter. Die Exporte sind
im 1. Halbjahr 2022 auf fast
753.100 Tonnen gestiegen — davon
rund 70 Prozent Fein- und Dau-
erbackwaren und 30 Prozent Brot.
Zum Vergleich: Laut Statista wur-
den im Jahr 2021 insgesamt
683.950 Tonnen exportiert. In der
ersten sechs Monaten 2022 wur-
den allein 594.000 Tonnen Back-
waren in Lander der Europai-
schen Union exportiert. Zu den
wichtigsten Abnehmern gehoren
die Niederlande (20 Prozent), Po-
len (19 Prozent), Frankreich (13
Prozent), Italien (11 Prozent) und
Belgien (9 Prozent). Auf Nicht-EU-
Lander entfielen hingegen nur
36.000 Tonnen. M

Martin Braun
hat einen neuen
Geschaftsfuhrer

Seit 1. Oktober verantwortet
der Ex-Geschaftsfiihrer von Dawn
Foods Germany, Gerrit Rosch, die
Bereiche Vertrieb, Marketing so-
wie Forschung und Entwicklung
bei Martin Braun Backmittel und
Essenzen . Rosch bringt mehrals
20 Jahre Branchenerfahrung im
Bereich Food B2B mit. Er folgt auf
Bjorn Quakernack, der nach drei
Jahren das Unternehmen auf ei-
genen Wunsch verlassen hat und
seit September als Geschéaftsfiih-
rer bei Gebr. Westhoff, einem
Spezialist fiir Kaffee, Tee und
Kakao, mit Sitz in Bremen, tatig
ist. m
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Publikums-Award fur
CO,-Monitoring-Konzept

Erstmals konnte das Fachpublikum beim Std-

back Trend Award Uiber die besten Innovationen
abstimmen: Die meisten Stimmen in der Kategorie
Publikumsliebling erhielt das C0,-Monitoring mit
dem Master Konzept 4.0 von AMG Reichenbach.
Zur Wahl standen 20 nominierte Ideen und tech-
nische Neuheiten, die im Vorfeld von der Jury als
pramierungswirdig ausgewahlt wurden. ,Der
Garprozess hat zur Folge, dass sich 0, bildet und
an dessen Gehalt kann man messen, wie die Keim-
zahl in der Umgebung und am Produkt sich nie-
derschlagt erklart Chief Executive Officer Albert
Michael Gerhard Reichenbach. Das pramierte Sys-
tem hilft, zu hohe C0,-Konzentrationen bei den
Gar-, Back-, Kithl- und Lagerprozessen auf optima-
le Werte zu regulieren und sorgt so fir eine sicher
beherrschbare Hygiene, Premiumqualitit und den
luftbezogenen Arbeitsschutz — ohne den tiblichen

Bereits zum zweiten Mal in Folge erhielt AMG Reichenbach
den Sldback Award fir das CO,-Monitoring-System.

Qualitatsschwankungen, die jeder Backer kennt:
,An einem Tag haben Sie dunkle Brotchen, am
nachsten helle. Mal schmecken sie eher trockener,
mal ist der Geschmackideal. Diese Schwankungen
kann man mit unserer Technologie absolut elimi-
nieren®, betont Reichenbach. Der fundamentale
Unterschied zu den marktiiblichen Systemen: Es
verzichtet auf chemische Zusatzstoffe und sieht
eine dreidimensionale Entkeimung vor. Schimmel
kann erst gar nicht entstehen. Diese Technologie
hat sich AMG weltweit patentiert lassen. m

Besuchen Sie uns in Halle 5 Stand D72

Strom & Gas sparen erfordert
kurzere Offnungs- & Ofenlaufzeiten

Die Backereikette Stinges mit
Sitz in Briggen-Luttelbrach/
Nordrhein-Westfalen wird seine
117 Filialen kiinftig nur noch an
Werktagen von Montag bis Sams-
tag offnen. Die Entscheidung an
Sonn-und Feiertagen zu schliefsen
sei keine Kurzschlussreaktion,
sondern habe sich schon zu Be-
ginn des Jahres angedeutet. Es
fehle an ausreichend Personal.
,Der Uberstundenanteil unserer
Mitarbeiter:innen ist von Monat
zu Monat extrem angestiegen.
Gleichzeitig ist auch der Kranken-
stand gestiegen, sodass wir an
manchen Standorten die Off-
nungszeiten stundenweise anpas-
sen mussten®, erklart Marke-
tingleiterin Carlotta Stinges-
Smeets.

Diese angespannte Personal-
situation unter den 850 Beschaf-
tigten habe ein Ausmall erreicht,

welches nicht mehr vertretbar sei.
,Die Zufriedenheit und Gesund-
heit der Mitarbeiter:innen stehen
flir uns an erster Stelle. Daher soll
der Sonntag wieder zum Famili-
entag werden. Die steigenden
Energiekosten gehen aber nattr-
lich auch nicht an uns vorbei. Mit
der Schlielfung an Sonn-und Fei-
ertagen versuchen wir die Mehr-
kosten in diesem Bereich zu kom-
pensieren und nattrlich auch
Energiekosten einzusparen®, so
Carlotta Stinges-Smeetz.

Ahnliche Mafinahmen treffen
auch andere Backereien: Um Kos-
ten einzusparen, klirzt Kamps bei
einigen der rund 500 Franchise-
Filialen vortibergehend die Off-
nungszeiten. Der Biackerbesuch
am Sonntagmorgen oder Feiertag
soll aber weiterhin moglich sein.
Allerdings bekomme Kamps die
steigenden Energiekosten erst ab

2023 richtig zu spuren, da die
Backerei-Kette Strom und Gas bis
Ende 2022 noch zu einem Vorkri-
senpreis einkaufen konnte.

Béckerei Schneider mit Sitz in
Elsdorf (141 Filialen) belédsst die
Offnungzeiten wie sie sind, da
sich die meisten Verkaufsstand-
orte in Vorkassenzonen befinden
und somit an die Offnungszeiten
der Supermarkte gebunden sind.

Backerei Kraus mit Sitz in Koln
(48 Filialen) will Gas und Strom
durch kiirzere Ofen-Laufzeiten
und fritheres Abschalten von Ge-
raten sparen. Auch eine verkurz-
te Offnungszeit wird nicht ganz-
lich ausgeschlossen.

Backer Girrbach in Dessau lasst
den Ofen einen zusitzlichen Tag
pro Woche aus, um Erdgas zu
sparen. Die Libecker Tradi-tions-
backerei Simon stellt hingegen
wegen der gestiegenen Kosten den
Betrieb vortibergehend ein. m
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