Check Up

-
Ba c k B u s ’ n e ss DAS ENTSCHEIDER-MAGAZIN
5 FUR DIE BACKBRANCHE

MENU ENGINEERING

.d" ._
Mehr Gewinn ohne Extra-Kosten % -T—/f . N

ENERGIESPAREN




Check Up | Back.Business

Liebe Leserinnen und Leser,

in dieser Ausgabe
prasentieren wir Th-
nen die grofSten, deut-
schen Backwarenfi-
lialisten, unsere Top
200. Hier lesen Sie,
wer im vergangenen
Jahr Platze gut ma-
chen konnte, wer Fi-
lialen schlieflen
musste und aus die-
sem Grund von ande-
ren Unternehmen
Uberholt worden ist.
Erstmals haben wir in diesem Jahr einen neuen
Vergleich gewagt und die zehn fihrenden Back-
warenfilialisten der Jahre 2020 und 2005 mitein-
ander verglichen. Die Tabelle zeigt: Die Backwa-
renbranche ist und bleibt in Bewegung. Immer
wieder neue Player erscheinen auf dem Spielfeld,
andere fallen komplett raus (Seite 24).

Unsere Auswertung der Top 200 beweist aber
noch etwas anderes: Backer mit Gastronomie
konnten sich im Jahr 2019 gegentiber der Kon-
kurrenz besser behaupten. Dies erwies sich jedoch
wahrend des Corona-Lockdowns als Nachteil.
Und obwohl viele Backereien, aufgrund der schritt-
weisen Lockerungsmalinahmen, ihre Cafés der-
zeit wieder offnen durfen, stagnieren die Um-
satzzahlen. Mindestabstand, die Angabe von
personlichen Daten wie Name und Adresse, Des-
infektionspflicht sowie weitere Hygiene-Maf3-
nahmen halten Gaste davon ab, sich in der neu-
en Gastronomie-Welt zurecht zu finden. Die
skeptische Betrachtung der aktuellen Situation
aullert sich auch darin, dass rund ein Drittel der
Deutschen, aus Angst vor Ansteckung, Restaurants
und Cafés nach wie vor meiden. Schon allein die
Ausgabe von Papierlisten, in die Gaste ihren Na-
men und die Adresse eintragen sollen, scheint
unhygienisch. Eine geeignete Losung konnte ein
kostenloser QR-Code sein, den Gaste kontaktlos
mit ihrem Smartphone scannen und sich anschlie-
Bend registrieren konnen (Seite 4).
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Wer, aufgrund der vielen Unsicherheiten, die
Wiedereroffnung seines Backerei-Cafés lieber
verschieben mochte, dem bietet sich jetzt die
Chance, mit den freien Ressourcen das eigene
Geschaft fur die Zukunft zu riisten. Wie ware es
beispielsweise mit einer gezielten Speisekarten-
Analyse? Das Ziel des Menu Engineering besteht
darin, ein hoheres Betriebsergebnis zu erzielen,
ohne extra Kosten. Die Hamburger Unterneh-
mensberaterin Brita Moosmann erklart, wie das
funktioniert (Seite 10).

Die Frage, wie das Wiederhochfahren der
Wirtschaft bewerkstelligt werden kann, wird
dieses Jahr weiter von Bedeutung sein. Dies soll-
te, nach Meinung der Klimaexpertin Dr. Sabine
Schafer vom Mittelstandsverbund, nachhaltig
und ckonomisch effizient erfolgen. Wer jetzt die
Gelegenheit nutzt und die zur Verfigung stehen-
den Fordermittel geschickt einsetzt, macht sich
und seinen Betrieb nicht nur fit fiir die Zukunft,
sondern kann langfristig auch Geld sparen. Ein
Beispiel daftir ist die Backerei Ermer in der Ober-
lausitz, die im vergangenen Jahr ihren Betrieb
klimaeffizient umgertstet hat (Seite 20).

Wie auch immer Sie diese ungewohnlich Zeit
flir sich und Thre Geschafte nutzen, ich winsche

Thnen viel Freude beim Lesen dieser Ausgabe!

? -

Kim Eberhardt, Redakteurin
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Energieeffizienz: Die Backerei Ermer in der Ober-
lausitz hat ihren Backbetrieb energieeffizient
umgestaltet und dabei ihre Kosten reduziert.

Menu Engineering: Die Zusammensetzung des
Portfolios entscheidet tiber den Erfolg einer
Filialbackerei. Mithilfe gezielter Preiskalkula-
tion und Verkaufspsychologie konnen Gewinne
um bis zu 15 Prozent gesteigert werden.

- i

Ruchmehl-Brot: Die rustikalen Gebacke aus dem
dunklen Spezialmehl haben eine lebendige Optik
mit krosser Kruste und lockerer Krume. Ein per-
fektes Produkt, um sich als Spezialitatenbacker
hervorzuheben.
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Mit QR-Code Gaste
kontaktlos registrieren

Gastronomiebetriebe durfen in vielen Bundes-
landern o6ffnen, wenn sie die Kontaktdaten ihrer
Géste aufnehmen - so zum Beispiel in Niedersachen,
Hamburg und Nordrhein Westfalen. In der Nie-
dersachsischen Verordnung vom 8. Mai 2020 heifSt
es: ,Um mogliche Infektionsketten nachvollziehen
zu konnen, muss der Betreiber der Gaststatte den
Namen und die Kontaktdaten jedes Gastes sowie

Corona-Schutzverordnung: Betriebe mit Gastronomiebe-
reich missen Gaste .zu Zwecken der Kontaktnachverfol-
gung” registrieren

den Zeitpunkt des Betretens und des Verlassens
der Gaststatte mit dessen Einverstandnis doku-
mentieren. Die Gaststatte muss die Daten drei
Wochen aufbewahren, danach miissen die Daten
geloscht werden. Gaste dirfen nur bedient werden,
wenn sie mit der Dokumentation einverstanden
sind.“ Aber: Papierlisten, wie sie die Dehoga be-
reitstellt, sind unhygienisch. Deshalb hat Digital
Patenschaft, ein Netzwerk von erfahrenen Digital-
Grundern, einen kostenlosen QR-Code entwickelt,
mit dem Unternehmen ihre Kunden fiir einen
moglichen Corona-Fall bequem und automatisiert
registrieren konnen. Gaste konnen den QR Code
kontaktlos mit jedem Smartphone scannen und
sich dann tubers Handy registrieren.

Betriebe mtussen sich nur auf der Internetseite
www.digitalpatenschaft.de/corona/ registrieren.
,<Ich habe diese einfache Losung gebaut, nachdem
mich eine Backerfiliale bat, meine Kontaktdaten
auf ein Blatt Papier zu schreiben mit einem Stift,
der von Kunde zu Kunde gereicht wurde. Die digi-
tale Losung ist extrem simpel und fiir alle Partei-
en sicher® erklart Wilhelm Klat von DigitalPaten-
schaft. PR
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Fairtrade-Produkte:
26 Prozent mehr Umsatz

Waren mit dem Fairtrade-Siegel liegen weiter
im Trend. Deren Umsatz hat 2019 erstmals die Zwei-
Milliarden-Euro-Marke tiberschritten. Verbraucher
in Deutschland gaben 2019 im Schnitt 25 Euro fir
fair gehandelte Produkte aus. Der Umsatz stieg
von 1,6 Milliarden im Jahr 2018 auf 2,04 Milliarden
Euro, ein Plus von 26,0 Prozent. Einen deutlichen
Zuwachs gab es bei Bananen, von denen 130.000
Tonnen verkauft wurden, 41,0 Prozent mehr als
2018. Der Marktanteil liege damit bei 20,0 Prozent.
Auch fair gehandelter Kaffee hat um 12,0 Prozent
auf 23.000 Tonnen zugelegt, der Marktanteil ist
mit rund 5,0 Prozent allerdings nach wie vor be-
scheiden. Noch deutlich schwieriger ist das Geschaft
mit fair gehandeltem Tee, von dem deutschlandweit
nur 359 Tonnen verkauft wurden - ein Riickgang
von 6,0 Prozent, den Transfair mit dem vergange-
nen heiflen Sommer begriindet. Zugelegt hat da-
gegen die Nachfrage nach fair gehandeltem Kakao
etwa fur die Schokoladenherstellung - auf 79.000
Tonnen. Das sind 45,0 Prozent mehr als 2018 und
ein Marktanteil von 17,0 Prozent.

Uberschattet wird die Entwicklung durch die
Folgen der Corona-Pandemie. Die Nachfrage nach
fairen Lebensmitteln sei zwar stabil geblieben,
teilte der Verein Transfair mit, der an Handler
und Produzenten gegen Lizenzgebtuhren das Recht
vergibt, das Fairtrade-Logo zu nutzen. Aber in den
Anbaulandern seien Gesundheitsversorgung und
Wirtschaft fragil, so der Transfair-Vorstandsvor-
sitzende Dieter Overath. '

Multivac: erstklassige
Unternehmensfiuhrung

Das Verpackungsunternehmen Multivac wur-
de mit dem Axia Best Managed Companies Award
2020 ausgezeichnet. Es ist ein von Deloitte, Wirt-
schaftsWoche, Credit Suisse und Bundesverband
der Deutschen Industrie (BDI) in Deutschland
durchgefithrter Wettbewerb und Giitesiegel fur
erfolgreiche mittelstandische Firmen. Die Vision:
Aufbau eines nationalen und globalen Okosystems
hervorragend gefithrter mittelstandischer Unter-
nehmen. ,Als einer der Preistrager tiberzeugt auch
Multivac mit seiner erstklassigen Unternehmens-
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fihrung - durch hohe Innovationskraft, eine auf
Langfristigkeit beruhende Strategie und starke
Governance-Strukturen. Multivac ist damit nicht
nur Benchmark fiir hervorragend gefiithrte mit-
telstandische Unternehmen, sondern steht zugleich
sinnbildlich fir die Zukunft des Wirtschaftsstand-
orts Deutschland®, betonte Lutz Meyer, Partner
und Leiter des Mittelstandsprogramms bei De-
loitte. PR

Gezielter Vogelschutz
Dank Lerchenbrot

- o ]-.

Backer Gortz nimmt am Vogelschutzprogramm teil und
backt Lerchenbrot

Mit dem Projekt Lerchenbrot will der Chemie-
konzern BASF beweisen, dass hochproduktive
Landwirtschaft, der Schutz der Artenvielfalt, re-
gionale Lebensmittelproduktion und faire Preise
in einer Balance zueinander stehen konnen. Im
Fokus steht die vom Aussterben bedrohte Feldler-
che. Sie besiedelt Acker, aber auch Wiesen und
Heiden. Doch vor allem die intensivierte Land-
wirtschaft fiihrte zu einem dramatischen Bestands-
ruckgang von bis zu 90 Prozent. Die Idee des Ler-
chenbrot-Projektes: Landwirte bauen Weizen an,
lassen beim Séden aber Flachen frei, um Brutmog-
lichkeiten fir Feldlerchen (Vogel des Jahres 2019)
zu schaffen. Spezielle GPS-Karten, entwickelt von
Xarvio, einem digitalen Dienstleister fur die Land-
wirtschaft, zeigen die geeigneten Bereiche auf den
Feldern an. Die Landwirte konnen so die Nistplat-
ze frei lassen, ohne Ertrage zu verlieren. Das Kon-
zeptist global angelegt. Zum diesjahrigen Projekt-

o Fe!
. Acker extra ausgesparrt

by

llercenfen

ster: Geeignete N

startin Rheinland-Pfalz sind zundchst vier Land-
wirte mitim Boot. Das Getreide wird in der Walter
Miihle (Bohl-Iggelheim) vermahlen, das Mehl von
Biacker Gortz in Ludwigshafen verarbeitet. Ab
Spatsommer 2020 soll das sogenannte Lerchenbrot
erstmals und exklusiv bei Gortz angeboten werden.
PR

Befragte, die Folgendes auch bei aufgehobenen
Beschrankungen wegen Covid-19 vermeiden wirden

wuskhonzer: IR
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Museen/Galerien
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shopping in der Innenstadt 23%

Friseure/Beauty Salons m

Lockerung des Lockdown: Deutschland tastet sich
Schritt fur Schritt in Richtung Normalitat vor. Nun darf
auch die Gastronomie wieder aufmachen. Aber nicht
alles, was erlaubt ist, kommt fir die Bundesbirger in
Frage, wie das Statista Covid-19 Barometer 2020 zeigt.
Demnach wiirden derzeit 30 Prozent der Befragten
Restaurants und Cafés meiden. Das merken auch die
Backer mit Sitzgelegenheiten. Die Gaste bleiben fort.
Auch andere Dinge, die schon erlaubt sind, wie Shopping
oder Friseurbesuche, sind fir viele Menschen noch kein
Thema. Besonders grof3 ist die Skepsis bei Massenevents
wie Konzerten oder FuB3ballspielen.

IOder lass ich's lieber sein?
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Neue Starterkultur erhoht
Nahrwert in Backwaren

Gesundheitlicher Mehrwert durch Sauerteigfermentation: Forschungsteam
untersucht neue Starterkulturen zur Verbesserung der Backwarenqualitat

schungskreis der Erndhrungsindustrie e.V.

(FEI) untersuchen Wissenschaftler neue Star-
terkulturen, um die Backwarenqualitat zu verbes-
sern und mit gesundheitsfordernden Nahrstoffen
anzureichern. Im Fokus stehen hierbei sogenann-
te Beta-Glukane. Von dem Vorhaben werden ins-
besondere Handwerksbackereien und kleine und
mittelstdndische Unternehmen (KMU) aus der
Back- und Zulieferbranche profitieren konnen: Sie
konnen unmittelbar die Ergebnisse umsetzen und

I m Rahmen eines Forschungsprojektes des For-

| _ o
Beta-Glukan-bildende Milchsdurebakterien sollen bei
Backwaren die Struktur verbessern und gesundheitlichen
Zusatznutzen bieten

Backwaren anbieten, die dem Wunsch von Ver-
braucherinnen und Verbrauchern nach hochwer-
tigen, regional hergestellten Clean-Label-Produk-
ten mit ernahrungsphysiologischem Zusatznutzen
entsprechen.

Backwaren aus Weizen- oder Roggensauerteig
haben eine sehr lange Tradition. Durch die Fer-
mentation mit Milchsaurebakterien und Hefen
wird der Teig gelockert und es bilden sich Aroma
und Geschmack. Die Stoffwechselprodukte dieser
Mikroorganismen verbessern zudem die ernah-
rungsphysiologischen Eigenschaften, die Verdau-
lichkeit und die Haltbarkeit der Backwaren. Eini-
ge Stamme von bestimmten Milchsaurebakterien
konnen noch mehr: Sie bilden Beta-Glukane, die
als nattirlicher Zellwandbestandteil auch in ver-
schiedenen Getreidesorten vorkommen. Die vor
allem in Hafer und Gerste enthaltenen Polysac-
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charide wirken sich in vielfacher Hinsicht positiv
auf die Gesundheit aus. Sie regulieren den Blutzu-
ckerspiegel und vermindern durch ihre choleste-
rinsenkende Wirkung das Risiko fiir GefafSerkran-
kungen. Zudem tragen sie als prabiotische Ballast-
stoffe zur Gesunderhaltung des Darms bei und
senken moglicherweise auch das Risiko, an Darm-
krebs zu erkranken. Hafer und Gerste sind jedoch
aufgrund ihrer backtechnologischen Defizite nur
bedingt fiir die Verwendung in Backwaren geeig-
net. Eine Anreicherung gesundheitsfordernder
Beta-Glukane in einer relevanten Menge scheidet
auf diesem Wege daher aus - und die Nutzbarma-
chung der beta-glukanbildenden Milchsaurebak-
terien ruckt in den Fokus.

Deren Verwendung in der Backwarenproduk-
tion steht daher im Mittelpunkt eines Projekts der
Industriellen Gemeinschaftsforschung (IGF), das
gemeinsam von zwei Forschungsteams der Tech-
nischen Universitit Miinchen und der Universitit
Jena durchgefiihrt wird. Derzeit gibt es noch kei-
ne Untersuchungen, inwieweit sich Beta-Glukane
aus Milchsaurebakterien hinsichtlich ihres ernah-
rungsphysiologischen Werts von pflanzlichen
Beta-Glukanen unterscheiden und inwieweit durch
deren Einsatz als Starterkulturen die strukturellen
und sensorischen Eigenschaften von Backwaren
verbessert werden konnen. Ziel des Projektes ist
es, diese Fragen zu klaren und damit die Grund-
lagen fur den Einsatz beta-glukanbildender Milch-
saurebakterien zu erarbeiten. Die Untersuchungen
sollen zudem wissenschaftlich fundierte Daten
flr einen moglichen kiinftigen Health Claim beim
Einsatz der Milchsaurebakterien liefern und deren
mogliche Vorteile gegentiber Beta-Glukanen an-
deren Ursprungs aufzeigen.

Der Vorteil: Bakterielle Beta-Glukane in Back-
waren werden insbesondere in hohen Mengen aus
Maltose produziert, die in Sauerteigen aus Starke
durch getreideeigene Amylasen oder die Exoamy-
lase-Aktivitat von Sauerteigstartern freigesetzt
wird. Somit wirde beim Einsatz Beta-Glukan-

Foto: Pixabay



bildender Milchsaurebakterien in Sauerteigen auch
bei unvollstandiger Substratverwertung keine
Reststifse verbleiben, wie es beim Zusatz von Sac-
charose als Substrat zur effizienten Exopolysac-
charid (EPS)-Bildung in Sauerteigen haufig der Fall
ist. Das heifst: Mittels traditioneller Herstellungs-
verfahren konnen Strukturverbesserungen aus
dem Einsatz EPS-bildender Kulturen erzielt werden
und gleichzeitig ReststifSe in Backwaren vermieden
sowie ein gesundheitlicher Zusatznutzen erzielt
werden. Aber noch dauert das Forschungsprojekt
an. Es wird kommendes Jahr abgeschlossen.

Weiterbildung wahrend
der Kurzarbeit

Aufgrund der aktuellen Corona-Pandemie wur-
de der Anspruch auf Kurzarbeitergeld auf bis zu
21 Monate, langstens bis zum 31.12.2021 verlangert.
Die freie Zeit konnen Arbeitnehmer/innen fiir Qua-
litizierungsmalinahmen nutzen und daftr Zuschis-
se bei der Agentur fur Arbeit beantragen. Das neu
beschlossene Arbeit-von-Morgen-Gesetz bringt
zudem hohere Zuschusse, wenn ein groflerer An-
teil der Beschaftigten eines Betriebes Weiterbil-
dungsmalinahmen bendtigt. Konkret werden die
Zuschuisse der Bundesagentur fiir Arbeit zu Lehr-
gangskosten und Arbeitsentgelt um jeweils zehn
Prozent angehoben, wenn mindestens jeder finf-
te Beschaftigte eines Betriebes Weiterbildung
braucht. Aktuelle Infos des Bundesministeriums
fiir Arbeit und Soziales unter: www.bmas.de.

Erstbelehrung fir
Infektionsschutz online

Vor erstmaliger Ausibung einer Tatigkeit im
Lebensmittelbereich benétigt man eine Belehrung
gemals § 43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz durch
das Gesundheitsamt. Jetzt darf die Akademie Deut-
sches Biackerhandwerk Weinheim diese Erstbe-
lehrung tibernehmen. ,Wir machen das kostenlos
und online®, sagt Direktor Bernd Kiitscher. Infos
dazu auf der Facebook-Seite der Akademie.
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SiuiBwarenindustrie
fordert staatliche Hilfen

Rund 73 Prozent der Hersteller von Stifswaren
und Knabberartikeln schatzen die aktuellen Ge-
schaftsaussichten als schwieriger ein alsim Vorjahr.
Denn die Geschaftslage der mittelstandisch geprag-
ten deutschen Stil$warenindustrie hat sich aufgrund
der Corona-Pandemie gegentiber dem Vorjahr deut-
lich verschlechtert. Umsatzrickgange melden ins-
gesamt 52 Prozent der Unternehmen im 1. Tertial
2020. Fur viele Hersteller waren wichtige Absatz-
kanale wie Kauf- und Warenhauser oder Stul$wa-
renfachgeschéafte iber lange Zeit geschlossen. Ver-
kaufskanale wie Volksfeste werden auf unbestimm-
te Zeit wegfallen. Dies sind die wichtigsten Ergeb-
nisse der Frithjahrsumfrage des Bundesverbandes
der Deutschen Siilfwarenindustrie (BDSI) unter
seinen Mitgliedern zur Konjunkturentwicklung.

Auch die Auftragslage und das fiir die Branche
sehr wichtige Exportgeschaft sind aufgrund der
Pandemie stark rucklaufig. 57 Prozent der Unter-
nehmen verzeichnen einen Riickgang der Auftrags-
lage, gar 64 Prozent ein schlechteres Exportgeschaft
alsim Vorjahreszeitraum. Die Umfrage hat ergeben,
dass 84 Prozent der Unternehmen Herausforde-
rungen im Bereich Personal verzeichnen - und hier
insbesondere die Kinderbetreuung von Mitarbeitern
die Unternehmen vor praktische Probleme fiihrt.

Y

Helmut Schén (+Team) inD
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> Léisungen erarbaiten > Sirategie entwickeln
> Betriebs- und Produktions-Strukturen erarbeiten

Produktionsberatung:
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= Technologische Emauerungen
> Umsetzung begleiten

ERFA-Kreise / Fiir Praktiker
Auf Augerhdhe ohne Kennzahlen

fachliche Weiterbildung
fur Produktion & Verkauf

Uber 35 Jahre Betriebs- und Produktionsberatung

Seit mehr als 10 Jahren ,praktische ERFA-Kreis-Arbeit"
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Nach Auffassung des BDSI muss der konsequen-
ten Starkung der heimischen Wirtschaft oberste
Prioritat der Politik eingeraumt werden, um Ar-
beitsplatze und Investitionen am Standort Deutsch-
land zu sichern. ,Was die Unternehmen jetzt brau-
chen, sind Entlastungen bei der Unternehmens-
besteuerung und ein konsequenter Blirokratieab-
bau. Hierzu zahlt auch ein Zurtckstellen von nicht
unbedingt notwendigen Gesetzesvorhaben®, sagt
Bastian Fassin, Vorsitzender des BDSI.

Studie: Corona verandert
LEH & Konsum langfristig

Laut einer Umfrage des Institute of Brand Lo-
gic unter 200 Entscheidern im deutschsprachigen
Lebensmitteleinzelhandel geben 80 Prozent der
Befragten an, dass die Online-Nachfrage seit Be-
ginn der Krise stark zugenommen habe. Die Folge:
eine massive Uberlastung der Lieferlogistik. Lan-
gerfristig scheinen sich klare Konsumtrends ab-
zuzeichnen: 64 Prozent erwarten, dass der wo-
chentliche Einkauf an Bedeutung gewinnt, 55
Prozent sehen kurze Anfahrtswege als Trend. Bei
der Produktauswahl durften regionale Erzeugnis-
se (65 Prozent) und gesunde Erndhrung (59 Prozent)
noch starker in den Fokus der Konsumenten riicken.

Die meisten Befragten flirchten finanzielle Aus-
wirkungen der Pandemiemalinahmen. Sie rechnen
mit einem verstarkten Sparverhalten der Konsu-
menten und einem gesunkenen Anteil am verfig-
baren Haushaltseinkommen, der fiir Lebensmittel
ausgegeben wird. ,Das wird preisaggressiven An-
bietern in die Hande spielen®, sagt Studienautor
Markus Webhofer, Griinder und Chief Executive
Officer des Institute of Brand Logic. ,Unternechmen
mussen sich auf einen verstarkten Wettbewerb
einstellen und mit neuen Strategien reagieren.”

Aryzta Deutschland:
flexibel durch die Krise

Mit 2.000 Mitarbeitern gehort der Aryzta-Stand-
ort Eisleben zu den grofiten Backbetrieben Deutsch-
lands. Der Schweizer Mutterkonzern hatte 2013
das mittelstandische Back-Unternehmen Klemme
mit mehreren Standorten in Mitteldeutschland
ubernommen. Seither wurden 100 Millionen Euro
in das Eislebener Werk investiert. Es stellt Tief-
kithlbackwaren unter anderem flir die grofden
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deutschen Einzelhandler her. In den Supermark-
ten werden die Brotchen, Croissants und Baguettes
nur noch aufgebacken. Zwar ist die GrofSbackerei
systemrelevant, dennoch befindet sich die Halfte
der Mitarbeiter in Kurzarbeit, weil die Kunden aus
dem Gastronomie- und Foodservice-Bereich weg-
gebrochen sind. Relativ stabil verlauft das Geschaft
mit den Supermarkten: Die privaten Kunden kau-
fen mehr ein, doch waren vor der Corona-Krise
vor allem frische Backwaren gefragt, sind es nun
eher abgepackte Produkte. In Kooperation mit dem
Handel werden daher die Backwaren von Aryzta
nun auch in Papiertiiten verpackt in den Backstati-
onen ausgelegt. Bei taglich zehntausenden Back-
waren bedeute das einen hohen Mehraufwand.

Aryzta Eisleben will ohne staatliche Hilfskre-
dite durch Corona kommen, zumal das Unterneh-
men durch die Kurzarbeit finanziell entlastet wird.
Zusatzlich passt sich das Unternehmen flexibel
an die neue Situation an: Um die eigene Lkw-Flot-
te auszulasten, fahrt Aryzta unter anderem Waren
fiir einen Eishandler und den Einzelhandler Ede-
ka aus. Die kleineren Backwerke im benachbarten
Mansfeld (Landkreis Mansfeld-Stidharz) und Artern
(Thiringen) werden im Sommer 2020 geschlossen.
Die Produktion wird teilweise nach Eisleben ver-
lagert. Die betroffenen 200 Mitarbeiter haben eine
Ubernahmegarantie erhalten, dafiir gibt es aber
derzeit einen Einstellungsstopp. Durch eine effi-
zientere Produktion in Eisleben erhofft sich das
Unternehmen Kostenvorteile. Wie schwer die
Corona-Krise das Unternehmen treffen wird, hangt
vor allem davon ab, wann wichtige Kunden wieder
ihre Geschafte aufnehmen konnen und ob das
Auftragsvolumen die Verluste kompensieren kann.

Wiederinbetriebnahme:
Vorsicht vor Legionellen

Dekra-Experten warnen vor einer erhohten
Infektionsgefahr durch Legionellen in Trinkwas-
ser, wenn durch den Corona-Lockdown die Trink-
wasserversorgung Uber langere Zeit nicht in Betrieb
war, da die Erreger und andere Keime sich in ste-
hendem Wasser vermehren. Es bedarf daher be-
sonderer Hygiene-Mafinahmen: Nach einem Still-
stand von langer als sieben Tagen muss der Betrei-
ber die Entnahmestellen mehr als finf Minuten
offnen und mindestens bis zur Temperaturkonstanz
ablaufen lassen. Bei Wiederinbetriebnahme nach



bis zu vier Wochen Stillstand muss die Trink-
wasserinstallation fachgerecht gespult wer-
den. Nach einer Stilllegung fur mehrals vier
Wochen, ist zusatzlich eine mikrobiologische
Untersuchung erforderlich. Bei festgestellten
Belastungen beschreibt zum Beispiel das
Arbeitsblatt DVGW W 557 des Deutschen
Vereins des Gas- und Wasserfaches das wei-
tere Vorgehen. Sollte die Trinkwasserinstal-
lation oder das Gebaude weiterhin stillgelegt
bleiben, empfiehlt es sich, die Zeit des Lock-
downs fur eine Uberprifung - die ereignisun-
abhangige Gefahrdungsanalyse — durch einen
Sachverstandigen zu nutzen. Sie ermittelt
technische und betriebstechnische Schwach-
stellen und kann somit eine Verkeimung nach
der Wiederinbetriebnahme verhindern.

MELDUNGEN IN EINEM SATZ

Wegen der Corona-Seuche sind die Expansi-
onspldane der Landbéackerei Ihle vorerst auf
Eis gelegt: Der Bau des zweiten Werkes in
Gersthofen ist auf unbestimmte Zeit verscho-
ben worden, denn im bestehenden Werk herr-
sche Kurzarbeit und das Unternehmen fahre
derzeit auf Sicht e Die Hack AG, deren Geschaft
Backwaren fiir die System- und Reisegastro-
nomie derzeit wegen der Pandemie schwachelt,
investiert jetzt in Hygieneprodukte und hat
die Cleanotec GmbH am 1. Mai ibernommen
¢ Der Dr. Oetker Konzern verzeichnet fiir das
Geschaftsjahr 2019 ein Umsatzplus von 12,3
Prozent auf rund 3,4 Milliarden Euro - das
Tochterunternehmen Conditorei Coppenrath
& Wiese erzielte ein Umsatzplus von 6,1 Pro-
zent vorrangig durch das Markengeschaft in
Deutschland im Bereich Torten/Kuchen, Blech-
kuchen und Brotchen ¢ Im Geschaftsjahr 2019
haben sich bei Edeka Minden-Hannover die
Backshops/Bedientheken im Vorkassenbereich
positiv entwickelt, mit einem Umsatzplus von
5,8 Prozent; auch die Produktionsgesellschaft
Schifer’s Brot- und Kuchenspezialitiaten
GmbH konnte den Umsatz um 9,3 Prozent auf
178 Millionen Euro erhohen ¢ Kostenloses Tool
bis 2021 fir das Liefergeschaft nach Haus:
Mit Here WeGo Deliver konnen kleine und
mittlere Unternehmen tiber ein webbasiertes
Dashboard auf einfache Weise Lieferdaten
laden, Routen optimieren und darstellen so-
wie die Auslieferung koordinieren - Infos
unter: www.wegodeliver.here.com

Bei uns.
Produl

QUALITYVAC
DAS SYSTEM FUR OPTIMIERTE
PRODUKTQUALITAT

Mit der Konig QualityVac Vakuumtechnologie
konnen Brote, Brotchen und Feingebdck zur
weiteren  Verwendung .

in nur wenigen Minuten =
gekihlt und stabilisiert '
werden. Dies ermog-
licht eine enorm verbes-
serte  Produktqualitat,
eine raschere (soforti-
ge) Weiterverarbeitung
des Gebacks sowie
die Optimierung von
Betriebsablaufen.
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Folgen Sie uns auf
unseren digitalen Kanalen:

Koenig Maschinen GmbH | A-8045 Graz | AUSTRIA
info@koenig-rex.com, www.koenig-rex.com



