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Liebe Leserinnen und Leser,

wer den Markt beobachtet
und auf entscheidende Ver-
anderungen reagiert, ist
klar im Vorteil und kann
unter Umstanden davon
profitieren. Das gilt fiir Kun-
denwiinsche und Produkt-
neuheiten ebenso wie fur
Expansionsvorhaben. Auch
wenn immer mehr grofie
Unternehmen in den ver-
gangenen Jahren ihre Fili-
alanzahlverringern mussten, hat es sich doch gezeigt,
dass gerade Backereifilialisten mittlerer Grollenord-
nung mit geschickten Strategien erfolgreich expan-
dieren konnten. Welche innovativen Konzepte dabei
umgesetzt worden, lesen Sie ab Seite 8.

Dass eine Krise auch als neue Chance genutzt wer-
den kann, zeigt der Fall der Pfalzgraf Konditorei,
deren Produktion 2015 bei einem Brand zerstort
wurde. Heute - nach dem Wiederaufbau - gehort
das Werk zu den modernsten in Europa - auch dank
ausgekliigelter IT-Ausstattung (Seite 26).

Bekanntlich sind auch die Essgewohnheiten der Ver-
braucher seit einigen Jahren von Verdnderungen ge-
pragt: So rickt das Mittagessen immer mehr in den
Fokus der Aulier-Haus-Anbieter. Angebote aus dem
Bereich ,Heilde Theke' bieten eine gute Moglichkeit,
das Sortiment zu erweitern. Wir stellen auf den Seiten
12 bis 16 Produkte vor, die auf der Stidback in Stuttgart
(21. bis 24. September) zu sehen sein werden.

Und was gibt es in Sachen Forschung Neues? Wis-
senschaftler der Leibniz Universitat Hannover wol-
len mit der Genschere das allergene Potenzial von
Erdntssen reduzieren und haben gleichzeitig ein
Testkit entwickelt, mit dem Nahrungsmittelherstel-
ler Verunreinigungen in ihren Produkten leichter
aufsptiren konnen (Seite 20). Niederldndischen For-
schern ist es zudem gelungen, ein Eiweifs-Ersatzpro-
dukt aus recycelter Bierhefe zu entwickeln (Seite 24).

Viel Spaf3 beim Lesen wiinscht Thnen

N Lo b ine Cﬂf{mnkh

Janina Ohrtmann, Chefin vom Dienst Check Up Back.Business
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Moderner Neubau soll
Zukunft sichern

Die Papperts GmbH & Co. KG aus Poppenhau-
sen plant den Neubau eines Backhauses in Eichen-
zell. ,Wir mussen uns heute Gedanken uber die
Zukunftvon Pappert machen,“ sagt Geschiftsfiih-
rer Bernd Pappert, der in dritter Generation die
Backerei fuhrt, iber die Planungen. Denn die Ba-
ckerei braucht perspektivisch mehr Platz. ,Der
Markt ist im Wandel, wir bekommen viele neue
Standorte und auch in den bestehenden Fachge-
schéften ist die Nachfrage nach den handwerklich
hergestellten Broten und Brotchen grofl®, so Ge-
schiftsfiihrer Manfred Kliiber.

Die aktuelle Flache in Poppenhausen stol$e hier
in einigen Jahren an Grenzen - eine
Erweiterung am Stammsitz sei nicht
mehr moglich. ,Deshalb muissen wir
jetzt die ersten Schritte machen und
streben eine Baugenehmigung an®
sagt Pappert. Bis es zum ersten Spa-
tenstich kommt, konnten aber durch-
aus noch zwei bis drei Jahre ins Land
ziehen. Gut 25.000 Quadratmeter ist
das Grundstiick an der Birgermeister-Ebert-Stra-
e grofs, etwa 8.500 Quadratmeter konnten davon
flir den Neubau genutzt werden. Geplant sei auch,
die Ablaufe im Backhaus zu verbessern, einen
Holzofen sowie ein glasernes Backhaus-Café zu
integrieren und Buiroflachen und Besprechungs-
raume inklusive eines Fitnessraums am neuen
Standort unterzubringen.

Lila Backer: Glaubiger
stimmen Insolvenzplan zu

Die Glaubiger der Backereikette Lila Bicker
(Unser Heimatbacker) haben Mitte August den
Insolvenzplan abgesegnet. Der derzeitige Schul-
denstand des Unternehmens belauft sich auf rund
70 Millionen Euro. Der Insolvenzplan sieht einen
Schuldenschnitt vor. Die Glaubiger bekommen
demnach zwischen 0,1 und 0,25 Prozent ihrer For-
derungen erstattet. Insolvenzverwalter Torsten
Martini schatzt, dass das Insolvenzverfahren Ende
August beendet werden kann. Allerdings mussten
dafiir noch einige Priifungen erfolgen.
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NEWS/ BRANCHENMELDUNGEN

Fir die 2.180 Mitarbeiter des Unternehmens
sehen die Prognosen gut aus. Es werden nach jet-
zigem Stand alle verbliebenen 270 Filialen erhalten
bleiben. Bereits im Juli seien die Umsétze gestiegen,
hief§ es. Aullerdem hat das Land Mecklenburg
Vorpommern eine Burgschaft iiber zehn Millionen
Euro in Aussicht gestellt.

Neue Konkurrenz aus
dem Catering-Bereich

Mit einem Pilot-Shop im Industriepark Hochst
hat die Compass Group jlingst ihr neues Backerei-
konzept Deli Bread gestartet, das dem zunehmend
mobilen und flexiblen Arbeitsumfeld gerecht wer-
den soll. Der Marktfiihrer im Bereich Catering will
mit dem SB-Konzept die Generation
der sogenannten Mobile Eater anspre-
chen - also dynamische Kunden, die
nicht auf starre Essenszeiten festge-
legt sind. Die Mahlzeiten und Getran-
ke konnen vor Ort verzehrt, aber auch
mit an den Arbeitsplatz genommen
werden. Die Pilotfiliale verfligt auf
155 Quadratmetern tber 38 Sitzplat-
ze im Innenraum und 48 Platze auf der 200 Quad-
ratmeter groflen Auflenterrasse. Noch dieses Jahr
soll ein weiterer Shop auf dem International Busi-
ness Campus in Frankfurt eroffnen.

Harry hat Interesse an
Kronenbrot-Werk

Die Harry-Brot GmbH mit Sitz in Schenefeld
plant, iber eine Tochtergesellschaft, den Produk-
tionsstandort der insolventen Kronenbrot GmbH
in Witten vorbehaltlich der Prifung des Bundes-
kartellamts zu ibernehmen. Die Verhandlungen
zur Ubernahme befinden sich im fortgeschrittenen
Stadium, lautet es in einer Pressemeldung.

Der Standort Witten solle das Wachstum des
Unternehmens in Nordrhein-Westfalen begleiten,
heilst es aus Schenefeld. Dort sollen kiinftig 44
Mitarbeiter beschaftigt werden. Kronenbrot muss-
te Ende Juli nach der zweiten Insolvenz innerhalb
weniger Jahre seine Produktion einstellen. Bis
dahin produzierte das Unternehmen in den Wer-
ken Witten, Wiirselen und Koln.



Tchibo baut Position im
Kaffeemarkt aus

Tchibo erwirtschaftete im vergangenen Ge-
schaftsjahr einen Umsatz von 3,15 Milliarden Euro.
Damit lag der Umsatz organisch knapp einen Pro-
zent (nominal: minus zwei Prozent) unter dem des
Vorjahres von 3,22 Milliarden Euro. Unterstiitzt
durch Innovationen und die konsequente Umset-
zung der Premium-Strategie sei der Umsatz bei
Kaffee trotz sinkender Endverbraucherpreise deut-
lich gestiegen, heifst es von der Tchibo-Dachgesell-
schaft Maxingvest. Marktanteile seien im hart
umkampften Kaffeemarkt hinzugewonnen worden.
Der Handelskonzern veroffentlicht lediglich den
Gesamtumsatz, nicht die genaue Aufteilung zwi-
schen Kaffee und Non-Food. Das Betriebsergebnis
EBIT lag 2018 aufgrund verbesserter Deckungs-
beitrdge sowie geringerer Marketing- und Vertriebs-
kosten mit 80 Millionen Euro deutlich uber dem
des Vorjahres von 17 Millionen Euro. Die EBIT-
Umsatzrendite stieg auf 2,5 Prozent (Vorjahr: 0,5
Prozent). JO

Brand in der Produktion
von Whack

In der Nacht zum 21. August hat es in der Grof-
backerei Whack in Bonen, Burger-Brotchen-Pro-
duzent fur die deutschen Burger King-Filialen,
gebrannt. Nach Angaben der Polizei soll ein Defekt
in der Abluftanlage den Brand ausgelost haben.
,Als wir eintrafen, stellten wir nicht nur in der
Produktionshalle im Erdgeschoss in der Absaug-
anlage Rauch fest, so Uwe Hasche, Sprecher der
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Bonener Feuerwehr gegentiber des Westfalischen
Anzeigers. ,Auch aus den Edelstahlrohren drang
Rauch. Die hatten sich so weit erhitzt, dass sie sich
verfarbt hatten. Durch die Rohre breitete sich der
Brand ins Obergeschoss aus und griff auf die Fil-
teranlage tber.“ Die beteiligten Feuerwehren
schafften es, den Brand bis zum Morgen zu l1oschen.
Die Produktion der Brotchen musste unterbrochen
werden, konnte aber nach WDR-Meldungen am
Nachmittag desselben Tages wieder aufgenommen
werden. Uber die Hohe des entstandenen Schadens
gab es bei Redaktionsschluss noch keine Informa-
tionen. JO

Fordergelder-Vergabe
fur Klimaschutzprojekte

Mit dem Programm ,Malinahmen zur Anpassung
an die Folgen des Klimawandels‘ fordert das Bun-
desumweltministerium Klimaschutzprojekte und
-anpassungskonzepte von kleinen und mittleren
Betrieben mit bis zu 100.000 Euro. Unternehmen
konnen sich mit einer Projektskizze noch bis zum
31. Oktober 2019 bewerben. Das Projekt sollte ver-
pflichtend eine Risiko- und Betroffenheitsanalyse
enthalten mit Bezug zur Belegschaft, Standort,
Produktionsprozess, Produktpalette und Wert-
schopfungskette oder in das betriebliche Umwelt-
oder Risikomanagement integriert werden. Ergeb-
nis soll die Erarbeitung von konkreten Entschei-
dungen sein, die anstehen, um die perspektivisch
erforderlichen Anpassungsmalfinahmen aufzuzei-
gen und zu ermoglichen. Weiterfihrende Infor-
mationen zum Programm unter: www.z-u-g.org/
aufgaben/foerderung-von-massnahmen-zur-an-
passung-an-die-folgen-des-klimawandels/. ]O
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Einkaufe sollen schnell
und bequem sein

Die Deutschen setzen beim Einkauf auf Bequem-
lichkeit: Am liebsten mochten sie alle Besorgungen
an einem Ort erledigen. 59 Prozent der Kunden
kaufen am liebsten dort, wo sie ihre Einkaufszet-
tel rasch abarbeiten konnen. Eine
fachkundige Beratung bei Kase,
Wurst und Co. sei dagegen nur jedem
vierten Verbraucher wichtig, besagen
die Ergebnisse einer aktuellen Niel-
sen-Studie. Noch wichtiger als der
Zeitfaktor sind den Konsumenten
Sonderangebote (65 Prozent). Dabei
knausern die Verbraucher nicht nur
mit dem Geld, sondern zunehmend auch mit der
Zeit. ,Einkaufen muss praktisch sein®, betonte
Nielsen-Experte Frank Kiiver. Die Bundesbtuirger
gingen immer seltener einkaufen, gaben dabei
jedoch immer mehr aus. Im vergangenen Jahr war
jeder deutsche Haushalt nach Angaben der Markt-

MELDUNGEN IN EINEM SATZ

forscher im Schnitt rund 193 Mal einkaufen und
gab dabei im Mittel jedes Mal rund 20 Euro aus.
Zum Vergleich: 2017 waren es noch 196 Einkaufe
mit Ausgaben von 19,40 Euro.

KORREKTUR

In Check Up Back.Business Num-
mer 11 berichteten wir in der Rubrik
,Personalien und Termine’ uber die
neuen Mitglieder im Vorstand des
Backzutatenverbands. Bei der Zuord-
nung von Udo Berg (Zeelandia) ist
uns ein Fehler unterlaufen. Dieser
ist nicht als Vorsitzender aus dem
Verband ausgetreten, sondern als Vorsitzender des
Expertenkreises. Vorsitzender des Verbandes ist
selbstverstandlich weiterhin Dr. Detlev Krtiger
(Martin Braun-Gruppe). Bitte entschuldigen Sie
die fehlerhafte Information.

DER VERTRAGLICHE URWEIZEN

www.2ab-weizen.de

Die Backerei Berns aus Viersen, die acht Filialen betreibt und 56 Arbeitnehmer sowie drei Auszubil-
dende beschaftigt, hat Insolvenzb angemeldet — der Geschaftsbetrieb wird mit Zustimmung des vorlau-
figen Insolvenzverwalters vollumfanglich aufrechterhalten ¢ SSP - The Food Travel Experts und die
Deutsche Bahn Station & Service AG ercffneten am Frankfurter Hauptbahnhof eine Filiale des Berliner
Start-ups Haferkater, das sich vor allem auf Porridge mit abwechslungsreichen Toppings zum Mitneh-
men sowie ab mittags auf Bowls auf Quinoabasis, hausgemachte Salate, Wraps und Backwaren konzen-
triert ® Der Nurnberger Traditions-Lebkuchenhersteller Schmidt setzt seine Produktion zukinftig
komplett auf Fairtrade-Schokolade um e Vanille bleibt weiterhin teuer, da Experten mit einer 20 bis 25
Prozent geringeren Erntemenge alsim Vorjahr rechnen ¢ Die Backerei Rothe GmbH mit Sitz in Burbach
und und neuen Filialen will eine neue Produktion mit 1.400 Quadratmeter fiir Backstube und Lager
sowie 450 Quadratmeter fuir Verkauf und Verwaltung bauen; das geplante Café wird 140 Sitzplatze bie-
ten und eine tberdachte Terrasse ¢ Die Wilhelm Gruyters GmbH aus Krefeld hat nach Februar 2016
erneut Insolvenz angemeldet, der Geschaftsbetrieb des Unternehmens mit derzeit 55 Mitarbeitern soll
vorerst weiter laufen - nicht betroffen von der Insolvenz ist die Conrad Schulte Feingeback GmbH &
Co. KG, die seit 2016 Partner der Keksfabrik Gruyters ist ® Die knapp 20.000 Beschaftigten im hessischen
Backerhandwerk bekommen nach Angaben der Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststétten (NGG)
mehr Geld: Rickwirkend zum 1. August steigen die Lohne und Gehéalter um 2,7 Prozent ® In der Bicke-
rei Braaker Miihle (Schleswig-Holstein) istam 22. August beim Einbau einer neuen Kesselanlage durch
eine Olverpuffung das Dach des Kesselgebaudes in Brand geraten; verletzt wurde niemand; der Produk-
tionsbetrieb sei am nachsten Morgen ohne Einschrankungen angelaufen ¢ Die Backerei Berns KG aus
Viersen hat einen Eigenantrag auf Eroffnung eines Insolvenz-verfahrens tiber ihr Vermogen gestellt;
das Amtsgericht Monchengladbach ordnete Sicherungsmalinahmen an und bestellte einen vorlaufigen
Insolvenzverwalter  Edeka und Netto geben ihren Kunden ab sofort in einer dreimonatigen Testaktion
die Chance, zwischen den drei bekanntesten Nahrwertkennzeichnungsmodellen (Nutri-Score, das
Modell des Max-Rubner-Instituts und des Lebensmittelverbands Deutschland) zu wihlen, indem es
alle drei Modelle auf 16 ausgewahlten Eigenmarken abdruckt e
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KURSWECHSEL

EXPANSION

Die GrofBten verkleinern sich -
neue Chancen fur Expansion

Immer mehr grofle Filialbacker wie
Edeka, Rewe oder Oebel miissen Stand-
orte ab- beziehungsweise ganz aufge-
ben. Denn GrofBe allein zahlt sich nicht
aus: vor allem Personal- und Trans-
portkosten sind oft zu hoch. Mittlere
und kleinere Betriebe aus der Region
konnten jedoch ihr Absatzgebiet clever
erweitern, denn sinkende Ladenmieten
und der wachsende AuBBer-Haus-Markt
bieten groBe Chancen, sich mit neuen
Konzepten gegen die Konkurrenz zu
behaupten. Welche Strategien dabei
verfolgt werden:

achstumspotenzial bei den voranschrei-

s ; ; ; tenden Betriebsaufgaben sieht die fami-
liengefuhrte Hoflinger Miiller GmbH

(156 Filialen). ,Dieser Prozess ist gerade in Deutsch-
land noch lange nicht abgeschlossen®, heifst es im
Geschaftsbericht. Die Geschaftsfihrung beab-
sichtigt, Wettbewerber entweder ganz oder ein-
zelne Filialen zu ubernehmen. Fir den einen sind
Betriebsaufgaben eine Katastrophe, fir den ande-
ren eine Chance. Auf dem Backereimarkt findet
eine Krafteverschiebung statt. Auffallend ist: Nur
Betriebe, die sich permanent modernisieren, sich
nah am Trend weiterentwickeln - sowohl hinsicht-
lich Sortiment, Digitalisierung als auch Mitarbei-
terfihrung - konnen sich erfolgreich behaupten.

So haben sich auch die Hoflinger-Miller-Filialen
in den vergangenen Jahren weg vom reinen Back-
warenverkauf hin zum Backerei-Cafe mit Gastrono-
mieangebot entwickelt. Exemplarisch fur den der-
zeitigen Backermarkt. Zusatzlich betreibt Hoflinger
Muller Backstationen im Supermarkt. Das Unter-
nehmen mit den Distributionskanalen Wiederverkauf
an Handel und Gastronomie sowie Filialbereich
agiert am Markt strategisch mit den Marken Mtiller
und Weinzierl, ist aber vereinzelt auch noch mit
Filialen der Marke Hoflinger vertreten. Der Kern-
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markt von Hoflinger Miller ist Miinchen, Oberbay-
ernund Niederbayern. Vor allem das dichte Filialnetz
im Grofiraum Miunchen im Umkreis von 150 Kilo-

metern macht es fir Wettbewerber schwierig, in
den Markt einzudringen. Bedeutender Wettbewerbs-
vorteil sind die hochfrequenten Filialstandorte.
Mittelfristig plant die Backerei den Ausbau ihres
Filialnetzes durch Eroffnung und Ubernahme zu-
satzlicher Standorte in ausgesuchten 1A-Lagen wie
Bahnhdofe, Einkaufszentren und Innenstadte.

Die derzeitige Entwicklung der Ladenmieten
beglinstigt Hoflinger Mtllers Expansionsplane.
Denn wahrend die Mieten fur Gewerbe und Woh-
nungen seit neun Jahren unaufhorlich steigen, 2018
rund 7,6 Prozent im Vergleich zum Vorjahr, sinken
die Einzelhandelsmieten: Der Preisindex* fiel im
vierten Quartal 2018 um 1,2 Prozent, so das Ergeb-
nis einer Analyse von vdpResearch. In Kleinstad-
ten bis 100.000 Einwohnern sind die Ladenmieten
sogar durchschnittlich um 5,4 Prozent glinstiger.
Mittlere Stadte liegen irgendwo dazwischen. Um

*Der Verband deutscher Pfandbriefbanken (vdp) verdffentlicht regel-
mafig auf Basis konkreter Transaktionszahlen Miet- und Preisin-
dizes zur Entwicklung der Wohn- und Gewerbeimmobilienmarkte.
Der durch das Analysehaus vdpResearch erstellte Index ist Bestand-
teil der Immobilienpreisbeobachtung der Deutschen Bundesbank.

Fotos: Junge
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Weg vom angestaubten Backer-Image: Die neuen Filialen der Backerei-
kette Junge aus Schleswig-Holstein (201 Filialen in Libeck, Hamburg und
Berlin) Uberzeugen mit unterschiedlichen Looks von rustikal-verspielt
bis edel-clean, aber immer mit witzigen Backer-Details wie die Teigrollen
oder Getreide- und Krauterstraufe, die von der Decke herunterhangen.

- Leerstand zu vermeiden, sind in den Top-Lagen

die Mieten zum Teil noch drastischer zurtickge-
gangen. In der Hamburger City zum Beispiel um
20 bis 40 Prozent, laut Angaben des internationalen
Maklers Jones Lang LaSalle (JLL). Wegen des On-
line-Handels schwindet die Nachfrage nach stati-
onaren Verkaufsflachen. Durchschnittlich stehen
acht Prozent leer. Vermieter suchen daher andere
Konzepte - etwa Auto-Showrooms oder Coworking-
Flachen. Aber auch Gastronomen wie Quick-Service-
Restaurants, Coffee- und Backshop-Ketten sowie
Filialbacker mieten sich ofter ein. Sie profitieren
von dem wachsenden Auller-Haus-Markt, sofern
sie hochwertige Snacks, Kaffeespezialitaten und
ein erweitertes gastronomisches Angebot offerieren.
Denn die real wachsenden Umsatz- und Marktan-
teile werden nicht mehr mit herkémmlichen Back-
waren erzielt. Backer stehen zunehmend in Kon-
kurrenz zu Fast-Food-Ketten, konstatiert die Ham-
burger Filialbackerei von Allworden (526 Filialen
unter diversen Marken wie Nur Hier, Dallmeyers,
Coffee & More, Knaack, AllCafé etc., zum Teil als
Franchise) in ihrem Geschaftsbericht.

Trend: Filial-Duos in einer Strafle

Die wachsende Nachfrage nach Snacks und Co.
sowie sinkende Ladenmieten fithren in manchen
Stadten zu einer wahren Backerflut: Mehr als 20
Backereien drangen sich allein im engeren Bereich
der Freiburger Innenstadt. In Bonn befinden sich
auf nur 300 Meter Fulsweg vom Hauptbahnhof bis
zum Bonner Munster 13 Backereien. Auch der Trend
hin zu Filial-Duos in einer Straf3e ist zu beobachten.
In Hamburg fihrt zum Beispiel jede grofle Kette

jezwei Filialen in stark frequentierten Straflen, ob
Dat Backhus, Schanzenbéckerei, Nur Hier oder
Backerei Junge. Die Grunde sind vielfaltig: sich
erganzende Ladenkonzepte, Platzprobleme, be-
triebswirtschaftliche Uberlegungen, Ubernahmen
von kleineren oder alteingesessenen Backereien.
Hinzu kommt die steigende Kaufkraft in Deutsch-
land - laut des Nuirnberger Marktforschungsun-
ternehmens MB Research ist diese im Jahr 2018
um 2,6 Prozent auf 23.322 Euro pro Einwohner
beziehungsweise insgesamt auf 1.932,5 Milliarden
Euro gewachsen. Die hochste Kaufkraft weist da-
bei der Landkreis Starnberg mit 34.532 Euro pro
Kopf auf. Das lasst immer mehr Backer Expansi-
ons- und neue Konzeptplane schmieden. Antreiber
sind naturlich der Wettbewerbsdruck und die sich
immer schneller wandelnden Kundenansprtiche.

Unabhangigkeit vom LEH
Filialbacker, die auch Standorte im Vorkassen-

bereich von Supermarkten betreiben, wollen un-
abhangiger von Lebensmittel-Einzelhandelsketten
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atihre
modernisiert: eine Kombination aus Naturelementen und kiihlem
Industriedesign.

werden. Das ist ein wesentlicher Punkt ihrer Ex-
pansionsstrategie. So kompensiert die Landbacke-
rei Stinges (Briiggen/Nordrheinwestfalen, 116
Filialen) Standort-Schliefungen bei Partnern im
Lebensmitteleinzelhandel (LEH), die zunehmend
selbst backen, durch Neueroffnungen. Das Unter-
nehmen entwickelt gezielt Stand-alone-Flachen
und stellt seine Geschafte auf das gastronomische
Ladenkonzept ,Land-Cafe’ um. Hierftir hat Stinges
seine Filialen optisch neu gestaltet, um auch deren
gastronomische Attraktivitat zu steigern. Das
kommt bei den Kunden gut an, sodass der Um-
satzanteil der Gastronomie mittlerweile relativ
hoch ist und weiter wachst.

Auch bei der Dortmunder Backerei Hofmeister-
Brot schwachelt die Umsatzentwicklung seiner Vor-
kassenstandorte bei Discountern. Daher fokussiert
sich das Unternehmen nun auf umsatzstarke Stand-
orte mit hohem gastronomischem Potenzial, die
unter der Marke Crusteo betrieben werden. Ahnlich
neu stellt sich der Betrieb Achim Lohner (Polch/
Rheinland-Pfalz) auf. Der ursprunglich traditionel-
le Handwerksbetrieb konnte Backerfilialen im Vor-
kassenbereich von Rewe und Edeka einrichten und
wuchs dadurch relativ schnell. Da die Mietvertrage
in der Regel auf funf Jahre ausgelegt sind und eini-
ge nicht erneuert wurden beziehungsweise werden,
hat Lohner sukzessive neue Standorte entwickelt
und durch qualitatives Wachstum die Marke Die
Lohner’s etabliert. Vor allem die Einrichtung spielt
dabei eine zentrale Rolle. Zudem sichern kontinu-
ierliche Investitionen im Bereich der Backstube den
Erhalt und den Ausbau des Unternehmens.
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Neue Filalkonzepte und Designs

Eine erfolgreiche Expansionspolitik betreibt
seit Jahren auch der ehemals kleine Familienbetrieb
Backer Gortz (Rheinland-Pfalz). Im Portfolio: 168
Filialen, zum Teil als Franchise. Dartiiber hinaus
beliefert die Backerei vom Produktionsstandort in
Ludwigshafen aus grofle Firmenkunden mit Brot
und Brotchen. Die Expansion sowie Entwicklung
neuer Filialkonzepte, etwa mit Event-Backen und
Gastronomie, soll fortgesetzt werden. Ziel sei es,
die Marktfiihrerschaft bei den klassischen Backe-
reien auszubauen. Bis zu zwolf neue Filialen sollen
dieses Jahr eroffnet werden. Zuséatzlich fokussiert
sich Backer Gortz sehr stark auf die Digitalisierung,
,um so die verschiedenen Unternehmensbereiche
und Teams bestmoglich zu unterstiitzen und die
jeweiligen Arbeitsprozesse so effizient wie moglich
gestalten (...) und zukiinftig steigende Personal-,
Rohstoff- und Energiepreise besser kompensieren
zu konnen®, ist im Geschaftsbericht zu lesen.

Um den Anschluss am Markt nicht zu verlieren,
mussen sich auch Backshop-Ketten den Heraus-
forderungen stellen. Der Hamburger Systemgas-
tronom Back-Factory (100 Filialen), Tochtergesell-
schaft von Harry-Brot, starkt daher kontinuierlich
seine Alleinstellungsmerkmale als Snack-Profi.
Dazu gehoren ebenso innovative Kreationen wie
ein Uberarbeitetes Ladenkonzept: Die Einrichtung
ist gepragt von einem modernen Industrie-Stil,
der sich aus Stahl und Naturprodukten zusam-
mensetzt, etwa Holz- und Mooselemente. Ferner
konnen Géste in vielen Stores beim Zubereiten der
Snacks zusehen. Zehn Standorte wurden vergan-
genes Jahr dem neuen Look entsprechend umgebaut.
Fir 2019 sind weitere zehn geplant.

Mit Premium gegen den Preisdruck

Um sich dem Preiswettbewerb mit den Discoun-
tern und Backshops zu entziehen, konzentriert sich
die Wiener Feinbickerei Heberer (Miithlheim/
Nordrhein-Westfalen, 221 Filialen) auf eine Premi-
um-Marken-Strategie. Bestehende Flachen werden
hierfiir kontinuierlich modernisiert und ausgewahl-
te Standorte zu Flagship-Stores ausgebaut, wie im
Offenbacher Einkaufszentrum Komm. Dartber
hinaus will Heberer sein Filialnetz in einigen Kern-
regionen durch gezielte Zukaufe, zum Beispiel im
Raum Hanau und Erfurt, weiter verdichten. Anvi-
siert werden dabei immer hochfrequentierte Stand-
orte. Denn Heberer fithrt in Deutschland die meis-
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ten Filialen in Top-City-Lagen und an Verkehrskno-
tenpunkten. Doch obwohl die Ladenmieten derzeit
sinken beziehungsweise laut einer JLL-Studie in
allen deutschen Metropolen stagnieren, sind diese
an sogenannten 1A-Standorten immer noch sehr
hoch: am Miinchener Marienplatz 360 Euro je Qua-
dratmeter, gefolgt von der Berliner Tauentzienstra-
e mit 330 Euro und der Frankfurter Zeil mit 310
Euro. Um Provisions- und Mietkosten zu senken,
wandelte Heberer daher umsatzstarke Filialen am
Frankfurter Flughafen in ein Franchisemodell um,
betrieben von SSP Deutschland. Der Systemgast-
ronom fiihrt allein an diesem exponierten Standort
15 weitere Geschéafte als Franchisenehmer, darun-
ter Starbucks, BackWerk, Kamps and Le Crobag.

Systemgastronomen in 1A-Lagen

Bei gut laufenden, aber teuren Standorten scheint
fir Unternehmen das Franchisemodell oft die bes-
sere Alternative zu sein, um so nach auflen als Mar-
ke préasent zu bleiben. Das fiihrt allerdings auch dazu,
dass die Systemgastronomie in den hochfrequen-
tierten Lagen Uiberhand nimmt und immer mehr

Konzerne in die 1A-Lagen ziehen. Ein aktuellstes
Beispiel ist die Wiener Innenstadt: Hier sind die Mie-
ten noch hoher als in Miinchen oder Frankfurt. Laut
Stefan Krejci, Immobilienexperte bei Remax, liegen
die Spitzenmieten bei 400 Euro pro Quadratmeter
netto, exklusive Betriebskosten und Steuern. ,Das
geht sich flir einen Gastronomen nicht aus®, sagt
Krejci und meint damit, dass sich ein derart teurer
Standort fiir Familienbetriebe nicht lohnt. So wollte
der Wiener Cafetier Berndt Querfeld (unter anderem
Café Landtmann, Café Museum, Café Mozart) ur-
springlich das renommierte Kaffeehaus Griensteidl
auf dem Michaelerplatz in der Gsterreichischen
Hauptstadt ibernehmen. Die Kosten schreckten ihn
ab: Bei einer angenommenen Miete von 150.000 Euro
pro Monat - laut Querfeld weniger als die tatsachlich
geforderte Miete — musste der Cafetier an einem
durchschnittlich besuchten Tag 12.500 Kaffees ver-
kaufen und an schlechten Tagen 6.250, damit sich
das Lokal rentiert. Nun eroffnet Rewe eine Billa-
Corso-Filiale. Ein Prestigeprojekt: 650 Quadratmeter
auf zwei Stockwerken mit dem Fokus auf den schnel-
len Sofort-Verzehr.

Paola Rentsch
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