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Liebe Leserinnen
und Leser,

ein Grofteil der Backer schaut positivdem neu-
en Geschidftsjahr entgegen - trotz steigender Kos-
ten und blirokratischem Mehraufwand. Fast jeder
Zweite rechnet mit einem hoheren Gewinn. Das
ergab unsere grofle Umfrage zum aktuellen Bran-
chenbarometer. Fiir ein umfassendes Stimmungs-
bild haben wir mehr als 2.500 Grof3- und Filialba-
cker befragt - vielen Dank, dass Sie so zahlreich
teilgenommen haben. Mehr zur Einschatzung der
Marktentwicklung, Investitionen, Personalplanung,
Auller-Haus-Markt sowie weitere Details erfahren
Sie ab Seite 10.

Einswird durch unsere Umfrage mehr als deut-
lich: Backer, die sich den Konsumtrends strategisch
anpassen, klar positionieren und gegentiber den
Wettbewerbern abgrenzen, gehoren zu den Ge-
winnern. Welche zusatzlichen Chancen hierbei
auch Bio-Backwaren bieten konnen, lesen Sie ab
Seite 22. Denn der Bio-Markt wachst kontinuierlich
vor allem in Europa: Allein in Deutschland sind
die Neueinfithrungen von Bio-Lebensmitteln in
den vergangenen zehn Jahren von 9,0 auf 20,0 Pro-
zent gewachsen. Und der Einzelhandel verzeichnet
seit 2010 einen Umsatzanstieg von 6,0 Milliarden
Euro auf 10,9 Mrd. Euro. Allerdings nehmen frische
Bio-Backwaren bisher noch einen viel zu geringen
Anteil davon ein. Ein unterschétztes Potenzial.
Experten raten Backern dieses Segment starker zu
nutzen.

Schwierig wird es hingegen fiir Bickereien, die
Probleme im Unternehmen zu lange schleifen las-
sen und an tiberholten Strukturen festhalten. Wir
haben mit dem Aachener Sanierungsberater Dr.
Dirk Wegener gesprochen, der als Insolvenzver-
walter von Oebel im Einsatz war. Im exklusiven
Interview spricht er erstmals offen tiber fatale Ma-
nagementfehler und einer Bicker-Blase, die zu
platzen droht. Denn glinstige Kredite — auch von
Lieferanten - fiihren schnell dazu, dass eine Bé-
ckerei wie ein Zombie-Unternehmen kinstlich am
Leben gehalten wird (ab Seite 36).

Dartber hinaus bietet die aktuelle Check up
Back.Business weitere spannende Themen: Mitar-
beiter gewinnen und halten (S. 14), wie Backerei
Kolls unter anderem mit einem Kartenspiel neben-

bei ihre Verkdufer trainiert und so spielerisch ho-
here Umsitze generiert (S. 15), Hersteller in der
Kritik: Backwaren sind zu siil§ beziehungsweise
zu salzig (S. 28), Smart-Protein - eine Eiweil-Alter-
native aus Brot- und Nudeliiberschuss (S. 32).

Viel Spaf beim Lesen dieses Heftes!

Tt

Paola Rentsch, Chefin vom Dienst
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Exklusiv-Interview mit Fachanwalt Dr. Dirk

Wegener. Der Sanierungsberater spricht offen
uber die Abwicklung von Oebel, gravierende
Managementfehler und wie Wettbewerber von
der Pleite profitieren.
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C02-Steuer erhoht
Kostendruck auf Backer

Experten gehen davon aus, dass durch die CO2-
Steuer ab ndchstem Jahr die Spritpreise um drei
Cent pro Liter teurer werden, nach der volligen
Freigabe des Emissionshandels sogar um etwa 20
Cent. Das betrifft auch die Logistikkosten der
Backwarenbranche. Insgesamt wird durch die
Sondersteuer den Biackern tief in die Tasche ge-

Saubere Luft:
Ab 2021 kommt die Sonder-

griffen und sorgt fir Unmut. Dr. Georg Bocker,
Geschiftsfiihrer bei Ernst Bocker, steht der Ab-
gabe skeptisch gegentiber: ,Besser ware eine For-
derpolitik fur Investitionen, beispielsweise in
Alternativenergien, wie zum Beispiel bei der Wind-
kraft®, so Bocker. ,Durch die Steuer muss zundchst
mehr Geld abgeflihrt werden, sodass sich alles
verteuert. Erst dann misste der Staat - anstelle
der Privatwirtschaft - dieses Geld in Investitionen
stecken. Ein grofler Umweg, wie ich meine. Fir
uns hat die Steuer Einfluss auf die Kostenkalku-
lation, bei der wir versuchen, die zusatzliche Be-
lastung zu kompensieren. Ein nicht zu unterschat-
zender Faktor ist die Wettbewerbsverzerrung zum
Ausland, die durch die CO2-Steuer entsteht. Bei
dem einen oder anderen Unternehmen wird dar-
aus sicher die Uberlegung aufkommen, mit der
Produktion ins Ausland zu gehen.”

Zum Hintergrund: Ende vergangenen Jahres
hat die Bundesregierung die im Klimaschutzpro-
gramm geplanten Regelungen fiir einen CO2-Preis
auf Sprit, Heizol und Gas beschlossen. Das Kabinett
stimmte einem Gesetzesentwurf zu, der erstmals
in Deutschland eine Abgabe auf den CO2-Ausstol$
im Verkehrs- und Gebdudesektor vorsieht. Diese
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Sondersteuer kommt ab nachstem Jahr zum Tragen:
Ab 2021 soll eine Abgabe von zehn Euro auf die
Tonne CO2 erhoben werden. Bis 2025 soll der Preis
auf 35 Euro steigen und von 2026 an in einem Han-
del mit Verschmutzungsrechten teils dem Markt
uberlassen werden, aber zunéchst bei 60 Euro
gedeckelt sein. Im Gegenzug soll unter anderem
die Pendlerpauschale fiir lange Strecken steigen
und die EEG-Umlage zur Forderung des Okostroms
ab 2021 gesenkt werden. Der Wechsel von alten
Olheizungen zu klimafreundlicheren Modellen
soll mit einer Austauschpramie von bis zu 40 Pro-
zent der Kosten gefordert werden. Die Koalition
will zudem Bahnfahren billiger und Fliige teurer
machen. Die Kfz-Steuer soll fiir neue Wagen stér-
ker an den CO2-Emissionen ausgerichtet werden.
KE

Backwerk kauft Burger-
Kette Hans im Gliick

Thomas Hirschberger, Griinder und Mehrheits-
eigner der Burger-Kette Hans im Gliick hat seine
Anteile (90 Prozent) verkauft. Neue Eigentlimer
des Franchiseunternehmens mit 81 Filialen in
Deutschland, Osterreich und Singapur sind unter
anderem die Griinder von Backwerk (gehort seit

™ a1, A Rg TR

Hans im Glick hat 81 Filialen, davon werden 26 vom Unterneh-
men selbst und 55 von Franchisenehmern betrieben. Zu diesen
gehort auch Hirschberger. Er fihrt vier Burgergrills in Singapur
und funf in Minchen. Die Singapur-Filialen will Hirschberger
behalten.

2017 zu Ditsch-Eigentimer Valora) Dirk Schneider
und Hans-Christian Limmer sowie weiterhin die
Beteiligungsgesellschaft GAB von Gerd Biihler
(seit 2018 Minderheitsgesellschafter von Hans im
Glick). Dem Unternehmen zufolge stieg der Umsatz
2019 von 120 Millionen auf 147 Mio. Euro. Auch
das operative Ergebnis sei positiv gewesen. 2020
sollen 15 neue Standorte eroffnet werden. PR

Fotos: GHM, Deutsches Brotinstitut/Bernd Siebold, Pixabay, Hans im Glick
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Smartmehl - die gluten-
freie Backrevolution

Die glutenfreien Backwaren aus den Smart Glu-
ten Free-Mehlmischungen sind kaum von den
glutenhaltigen Versionen zu unterscheiden und

- r -—

Jessica Reiniger von Smart Gluten Free freut sich Uber den
Crowdfunding-Preis. Das Unternehmen bietet auch Anwender-
schulungen und Rezeptentwicklungen an.

bleiben lange saftig und frisch. Das heilét: Die Pro-
dukte haben keinen Nachgeschmack und keine
merkwiirdige Konsistenz, verandern mit der Zeit
nicht den Geschmack und bréseln nicht. All das
Uberzeugte die Jury der Miinchener Messe Food
& Life. Sie verlieh dem Krefelder Unternehmen
den ersten Platz beim Crowdfunding-Wettbewerb.
Die Variante ,Smartmehl 1zul‘ macht es sehr ein-
fach alle Rezepte in glutenfreie umzuwandeln,
indem das herkommliche Mehl gegen das gluten-
freie Smartmehl ausgetauscht werden kann. Mit
dieser Mehlmischung gelingen Kekse, Kuchen,
Brownies, Muffins, Waffeln. Das glutenfreie Mehl
enthdlt ausgewahlte nattirliche Zutaten wie Tapi-
oka- und Kartoffelstdarke sowie Reis-, Hirse- und
Sorghummehl. Es ist vegan, gluten-, mais- und
gentechnikfrei sowie frei von den 14 kennzeich-
nungspflichtigen Allergenen. PR

Service-Store DB wachst
schneller als geplant

Mit 190 Stores (Stand Ende 2019) schliefst Service
Store DB, das Convenience Store-Konzept der Bahn,
sein bisher erfolgreichstes Jahr ab. Der Netto-
Umsatz konnte gegentiber dem Vorjahr auf mehr
als 70 Millionen Euro gesteigert werden, der Food-
service-Anteil betrdgt 30 Prozent. Auf bestehenden

Flachen betrug das Umsatzwachstum 4,1 Prozent.
Allein vergangenes Jahr wurden mehr als 30 Stand-
orte erdffnet. ,So viel wie noch nie in einem Ge-
schéftsjahr, sagt Martina Koppl, Leiterin Fran-
chise-Management bei der DB Station & Service
AG. Die Vorgabe, bis 2030 auf 300 Standorte zu
wachsen, wurde auf 2025 vorverlegt. PR

Klassiker Roggenvollkorn
ist Brot des Jahres 2020

Auf der Internationalen Griinen Woche (17. bis
26.Januar) in Berlin hat das Deutsche Brotinstitut
das Roggen-Vollkornbrot zum Brot des Jahres er-
nannt. Der Klassiker tiberzeugte den Wissen-
schaftlichen Beirat mit seinen vielféltigen regio-
nalen Auspragungen und seinem erndhrungs-
physiologischen Wert wie zum Beispiel der hohe
Ballaststoffanteil. Die Wahl ist auch ein Zeichen,
um dem ricklaufigen Anbau des traditionellen
deutschen Kulturgetreides Roggen entgegen zu
wirken. PR

Das Roggenvollkornbrot gilt als typisch deutsche Brotsorte.
Nach den Leitsatzen des Deutschen Lebensmittelbuches ent-

erfahren sind dem

t, sodass es viele Arten vom Brot des Jahres

isches Pun’ernickel, Hamburger Schwarz-

brot, Ammerlénder Vollkornbrot, Rheinische Schwarzbrot oder
Schinkenbrot.

25. Januar 2020 | 5
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Quizz-App: 1.200 Fragen
fur mehr Backerwissen

Um neue Formen der Bildung zu testen, hat die
Bundesakademie Weinheim (2019 von der EU-
Kommission als innovativster Bildungsanbieter
ausgezeichnet) die Quiz-App Backerwissen entwi-
ckelt. Diese ermoglicht spielerisches Lernen in der
Freizeit und ist fur die Nutzer vollig kostenfrei.
Die Fachfragen richten sich nicht nur an Bécker,
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Per Quizz spielerisch Fachwissen fiir das Backhandwerk und
den Verkauf aneignen

sondern auch an den Verkauf. Die App eignet sich
auch perfekt zur Prifungsvorbereitung. ,Lernen
muss Spald machen®, so Bernd Kiitscher, Direktor
der Bundesakademie. Damit das Quiz fiir die Nut-
zer spannend bleibt, bearbeitet die Akademie re-
gelmdfig die Fragen. Diese wurden jetzt aktualisiert
und auf 1.200 Fachfragen mit 4.800 Antwortmog-
lichkeiten erweitert. Bis zum 31. Januar 2020 lauft
auf der App noch ein Gewinnspiel mit Preisen im
Gesamtwert von 1.000 Euro. Dabei gewinnt nicht
nur der Punktbeste, sondern es werden auch Prei-
se unter allen aktiven Teilnehmern verlost, unab-
héangig von der erreichten Punktzahl. Pro Runde
sind zehn Fragen zu beantworten, deren Anspruch
sich mit jeder Frage steigert. Bei Bedarf helfen
Joker.

Das Quiz Backerwissen ist im App-Store fur
iPhone sowie bei Google Play fiir Android Smart-
phones zu finden. Die App ist kostenfrei und bis
auf einen Link zum Seminarprogramm der Aka-
demie auch werbefrei. PR
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Mestemacher:
Vorfahrt fur das Wir

Dem ,Hauen und Stechen® in der Gesellschaft,
der ,Egozentrik und Doppelmoral“will der Verein
des Mestemacher-Preises ,Gemeinsam Leben’ of-
fene Lebensmodelle entgegensetzen, erklarte In-
itiatorin Prof. Ulrike Detmers. Ganz in diesem
Sinne zeichnete die GroSbackerei Mestemacher
zum dritten Mal vier Projekte mit dem Preis ,Ge-
meinsam Leben® aus.

In der Kategorie ,Anderer Lifestyle-Modell-Typ*
wurde Lea Ackermann von den Missionsschwes-
tern ,Unserer Lieben Frau von Afrika® geehrt.
Schwester Lea griundete 1985 in Kenia Solwodi -
Solidaritidt mit Frauen in Not. Vor allem die El-
endsprostitution der Frauen in Kenia hatte sie auf
den Plan gerufen. Erst wenige Tage vor der Preis-
verleihung sei sie in Kenia gewesen. Jetzt gebe es
34 Beratungsstellen fiir Frauen vor Ort. Im dorti-
gen Waisenhaus betreue Solwodi gerade 27 Kinder.
Die vermittle ihnen die Polizei, alle seien miss-
braucht worden, erzdhlt Schwester Lea. Mittler-
weile bietet der Verein weltweit Hilfe an, beispiels-
weise in Ruménien, Ungarn und Osterreich, In
Deutschland gebe es 19 Anlaufstellen, sie richteten
sich vor allem an Migrantinnen.

Als herausragende ,Lebensgemeinschaft/Hof-
gemeinschaft” wurde die Hofgemeinschaft Heg-
gelbach aus dem baden-wirttembergischen Herd-
wangen-Schonach gewtrdigt. Der Hof wird seit
30Jahren gemeinschaftlich bewirtschaftet. Waren
es 1986 nur drei Familien, so hatten heute sechs
hier ihr Zuhause, berichtete Olivia Schmid. Bald
werde eine weitere hinzukommen. Die Hofgemein-
schaft gehort zum Bioverband Demeter und nimmt
an dem vom Bundesforschungsministerium ge-
forderten Pilotprojekt ,Solare Energiesysteme" teil.
Das mit der Agrophotovoltaik funktioniere ,so gut,
weil wir so viele sind®, sagt Schmid.

In der Kategorie ,Institutionalisierte Mehrge-
nerationenhduser” wéhlte die Jury den Verein Le-
bensrdume in Balance aus Koln-Ostheim. Seit
2017 leben im Kolner Osten Menschen aus acht
Nationen unter einem Dach und engagieren sich
fureinander und ihren Stadtteil. Zehn Jahre hatten
sie fir das Projekt gekdmpft, sagte Wilhelm Schwe-
des. Beispielhaft sei fiir ihn eine Bewohnerin mit
MS, die bei einem Interview auf die Frage, wie sie

-----



sich fithle, antwortete: ;Wie im Paradies®. Man
sei ja taglich zusammen. Miteinander zu reden,
so Schwedes, sei das Wichtigste. Erst mit dem
Preis, so erklart Schwedes, seiihnen aber bewusst
geworden, ,wie sozial und besonders wir sind

Als Beispiel fiir Zusammenarbeit und famili-
are Verbundenheit ging die Ehrung als beste
,Groflfamilie” an die Familie Schmitz aus dem
Eifelkreis Bitburg-Priim in Rheinland-Pfalz. Die
Edeka-Kaufmannsfamilie engagierten sich auch
trotz der hohen Kosten beim Bau energieautarker

Prof. Ulrike etmers, ges;:héftsfijhrende Gesellschafterin der
Mestemacher-Gruppe, ist Initiatorin des Mestemacher-Preises
.Gemeinsam Leben’

und -effizienter CO2-freier Verbrauchermarkte.
1897 griindete der Grofivater den Betrieb mit dem
Schwerpunkt Backerei, so Eduard Schmitz.

Seit 2017 pramiert die Grol$backerei Mestema-
cher mit dem Preis ,Gemeinsam Leben® Lebens-
modelle, in denen Selbsthilfe, Fiirsorge und For-
derung gelebt werden. Wichtig sei das Gemeinsa-
me. ,Einzelkdampfer sind nicht gefragt®, sagt Ul-
rike Detmers. Die Wirtschaftsprofessorin, seit 1984
an der Fachhochschule Bielefeld, ist Gesellschaf-
terin, Mitglied der Geschaftsfihrung und Spre-
cherin der Mestemacher-Gruppe sowie Prasiden-
tin des Verbandes Deutscher GrolSbdckereien.

Wie fiir Schwedes machte der Preis auch fiir
Olivia Schmid die Besonderheit des eigenen Pro-
jektes erst deutlich. Vor allem weil junge Leute
verlernt hitten, miteinander zu kommunizieren.
Schwester Lea hofft, mit dem Preis Orden und
Anliegen hierzulande bekannter zu machen. Weil
auch hier Frauen unterstutzt werden mussten.
Und die Ordensfrau zeigt sich emport: Es sei doch
unerhort, dass man Frauen kaufen konne!

Esistnicht der einzige Preis von Mestemacher.
Seit 2002 wird die ,Managerin des Jahres® geehrt.
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DAS SYSTEM FUR.QPTIMIERTE
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Seit 2006 gibt es den fiir den ,Spitzenvater des Jah-
res”. Die Wahl im vergangenen Jahr 10ste bei letz-
terem mehr oder weniger heftige Diskussionen
und sarkastische Bemerkungen vor allem im Netz
aus, weil etwa der Gatte der moglichen deutschen
Astronautin Insa Thiele-Eich mit 5.000 Euro pra-
miert wurde, da er sich ein Jahr Elternzeit nehme
und sich um die drei Kinder und den Haushalt
kiimmere.

Das 1871 gegriindete Stifterunternehmen aus
Glitersloh ist nach eigenen Angaben Weltmarkt-
fihrer fur Vollkorn- und Pumpernickelbrote in
ungeoffneter Genussfrische von sechs Monaten.
In der Geschaftsfithrung: Albert Detmers, Fritz
Detmers, Prof. Dr. Ulrike Detmers, Kim Folmeg
und Marta Glowacka. Mestemacher hat 575 Be-
schiftigte (2018) und engagiert sich seit fast zwan-
zig Jahren fir die Gleichstellung von Mann und
Frau in Wirtschaft und Gesellschaft sowie die
Vereinbarkeit von Familie und Beruf. GP

Moderne & alten Weizen-
sorten schmecken gleich

Moderne Weizensorten liefern grundsatzlich
ahnlich aromatische Brote wie die alten Sorten.
Unterschiede bestehen hingegen zwischen einzel-
nen Sorten — und den Anbaugebieten. Das fand
ein Team aus deutschen und Schweizer Forschern
unter der Leitung der Heinrich-Heine-Universitit
Diisseldorf (HHU) und der Universitit Hohenheim
in Stuttgart heraus. Die Wissenschaftlerinnen und
Wissenschaftler verglichen Geschmack und Geruch
von Broten, die in enger Kooperation mit einem
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Moderne Weizensorten liefern grundsatzlich ahnlich aroma-
tische Brote wie die alten Sorten
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handwerklichen Backer und einem Mtller mit Mehl
aus alten und aus modernen Weizensorten geba-
cken wurden. Das Forschungsteam beschreibt im
Journal Food Research International, wie es den
Geschmack und andere Broteigenschaften mole-
kularbiologisch vorhersagen kann. PR

Meggle Ubernimmt
M-Back komplett

Die bayrische Privatmolkerei Meggle richtet
sein Geschéftsfeld starker auf das Backwarenseg-
ment aus. Nach dem Ausstieg bei Salzburg Milch,
der drittgroftes Molkerei Osterreichs mit 221 Mil-
lionen Euro Umsatz, hat das Wasserburger Unter-
nehmen alle Anteile der Grofsbackerei M-Back in
Gebesee/Thiiringen gekauft. Der Hersteller von
Tiefkiihlbackwaren steigt zugleich beim Edeka-
Backer Panem aus. ,Mit dem vollstandigen Erwerb
der M-Back setzen wir unsere strategische Neu-
ausrichtung fort und starken unser Bereich Back-
waren nachhaltig®, sagt Matthias Oettel, Vorsit-
zender der Geschiftsfiihrung.Das Unternehmen
bezeichnet sich selbst als fiihrender Anbieter von
gefillten, gekiihlten Baguettes und habe in diesem
Segment ein im Marktvergleich tiberdurchschnitt-
liches Wachstum erzielt.

Meggle hatte M-Back 2009 mitgegrindet und
hielt als Hauptanteilseigner rund 67 Prozent. Die
Ubernahme ist vorbehaltlich der Zustimmung der
Kartellbehorde fiir Ende Mérz 2020 geplant. PR

Stromkosten runter trotz
hoherer EEG-Umlage

Die Umlage zur Forderung erneuerbarer Ener-
gien, kurz EEG-Umlage, wurde fir 2020 auf 6,756
Cent je Kilowattstunde (ct/kWh) hochgesetzt bzw.
um rund 0,351 ct/kWh erhoht. Dies entspricht ei-
ner Kostensteigerung von 5,5 Prozent. Im Jahr 2019
betrug der Wert 6,405 ct/kWh. Der neue Wert liegt
auf dem dhnlichen Niveau wie in den Jahren 2017
und 2018. Ab 1. Januar 2020 missen Unternehmen
in Deutschland mit hoheren Stromausgaben rech-
nen, da die Okostromumlage fast ein Viertel der
Gesamtkosten fur Strom ausmacht. Das sorgt vor
allem bei Bickern fiir erhebliche Mehrkosten. Das
Enportal, einer der grofiten B2B-Handelspldtze

Foto: Universitat Hohenheim/Dietmar Topfer



