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Liebe Leserinnen und Leser,

unser aktuelles Sonderheft Check Up Back.
Business gibt wie jedes Jahr einen aktuellen Bran-
chentiberblick und ist prall gefiillt mit den unter-
schiedlichsten Rankings, wie die exklusive Liste
der 1.000 grofiten Backwarenfilialisten (ab Seite
70), die Top 20 der umsatzstarksten Backwaren-
hersteller (Seite 14), die grofSten Kaffeebar-Anbie-
ter und viele mehr.
Erganzend hierzu
berichten wir auch
Uber die verschiede-
nen Zulieferermarkte,
wie Backzutaten und
Béckereitechnik.

Zu erwahnen ist,
dass die evaluierten
Rankings den Status
Quo vor dem weltwei-
ten Ausbruch des
Corona-Viruses im
Marz diesen Jahres wiedergeben. Um die derzeit
prekdre Geschéftssituation der Backer, gastrono-
mischen Betriebe und Zulieferer genauer darzu-
legen, haben wir uns mit den unterschiedlichsten
Experten unterhalten, um auch einen Ausblick
auf das Geschéftsjahr 2020/2021 geben zu kénnen.
So haben zum Beispiel internationale Analysten
des Konsumforschungsinstituts Nielsen verschie-
dene Szenarien ausgearbeitet, wie sich je nach
Dauer der Pandemie, das Verbraucherverhalten
verdndern wird und mit welchen Strategien Her-
steller und Handler sich am besten darauf einstel-
len (Seite 24).
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Finanzexperten weisen auf besondere Fallstri-
cke hin, wenn Unternehmen in Zahlungsnot ge-
raten und welche Mallnahmen am besten getrof-
fen werden sollten (Seite 10). Wie sich die Backer-
Gastronomie ab besten fiir die Zukunft wappnet,
verraten Gastro-Berater Jean-Georges Ploner und
Food-Trendforscherin Karin Tischer. Die beiden
Experten kennen sich bestensim AufSer-Haus-Markt
aus und wissen, worauf Gaste Wert legen (ab Sei-
te 36).

Dartiber hinaus liefern die verschiedensten
Studien und Umfragen renommierter Institute
interessante Erkenntnisse. Lesen Sie welche Béacker
die beste Qualitat liefern und am innovativsten
agieren (Seite 20 ) und wo sich die Verbraucher am
fairsten behandelt fiihlen (Seite 18).

Viel Spald beim Lesen!

- aaézﬂ

Paola Rentsch, Chefin vom Dienst

P. S.: Die Inhalte dieses Heftes sind nach bestem
Wissen und grindlicher Recherche entstanden.
Fir eventuell enthaltene Fehler tibernehmen je-
doch Autor/in und Verleger keine rechtliche Ver-
antwortung.
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Mehr Umsatz mit weniger Brot und Personal:
Auch wenn mehr als 430 Backereien von der Bild-
flache verschwunden sind, so war 2019 gesamt-
wirtschaftlich betrachtet ein Top-Jahr fir die
Handwerksbacker. Premiumgeback und Snacks
kurbeln den Umsatz an.

Krisenfinanzierung: Die Corona-Pandemie hat
viele Backereien in Bedrdangnis gebracht. Mittel-
standsexperten zeigen Losungswege auf, wie Un-
ternehmer Kosten senken und das Kapital erhohen

konnen.
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Die Zukunft der Backer-Gastronomie: Wer sich
agil auf die neuen Gegebenheiten der Pandemie
einstellt, hat die grofften Chancen am Markt zu
bestehen. Gastro-Berater Jean-Georges Ploner und
Food-Trendforscherin Karin Tischer erklaren, wel-
che Konzepte am erfolgsversprechensten sind.
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Biackerhandwerks (ZV) zur Entwicklung

der Backerbranche im Jahr 2019 zeigen,
dass der gegensatzliche Trend von sinkendem Brot-
konsum und steigendem Backwarenumsatz anhalt:
Denn obwohl die privaten Haushalte laut der Ge-
sellschaft fiir Konsumforschung (GfK) 4,2 Prozent
weniger Brot (rund 1,6 Millionen Tonnen) kauften
alsim Vorjahr, verzeichnete das Backerhandwerk
ein Umsatzplus von 3,7 Prozent (2018: plus 1,1 Pro-
zent) auf 15,22 Milliarden Euro (2018: 14.68 Mrd.
Euro). Denn die Bédckereien kompensierten den
sinkenden Brotkonsum der Verbraucher unter an-
derem durch einen starkeren Fokus auf Premium-
gebdck und das Snackgeschéft. So hat sich zum
Beispiel der durchschnittliche Kassenbon bei der
Wiener Feinbédckerei Heberer (220 Filialen, Platz
13 im Ranking der Top 1.000 deutschen Backwa-
renfilialisten) im Jahr 2019 von 2,97 auf 3,09 Euro
erhoht. Laut Sandra Heberer, leitende Prokuristin,
hat sich diese Tendenz in den ersten zwei Monaten
2020 fortgesetzt.

D ie Daten des Zentralverbands des Deutschen

Der sogenannte ,Brotkorb der Deutschen® war
bunt gemischt, die drei beliebtesten Sorten waren
Mischbrote, Toastbrote sowie Brote mit Kérnern
und Saaten. Die Kduferreichweite fiir Brot lag im
Jahr 2019 bei 97,9 Prozent, das heifst von 1.000 Haus-
halten in Deutschland kauften 979 mindestens
einmal Brot. Dieser Wert ist seit Jahren stabil. Die
durchschnittliche Einkaufsmenge je Haushalt lag
im Jahre 2019 bei 39,9 kg Brot.
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Gesteigerte Pr v

Trotz der positiven Umsatzentwicklung sank
die Zahl der Beschaftigten um 1,6 Prozent auf rund
266.000 (2018: 270.325). Im Umkehrschluss heildt
dasaber auch, dass pro Beschéftigtem durchschnitt-
lich ein Umsatz von 57.218 Euro erwirtschaftet
wurde. 2018 waren es hingegen 54.293 Euro. Die
Produktivitdt pro Beschaftigtem ist demnach 2019
um 5,4 Prozent gestiegen. Und beim Blick in die
verschiedensten Geschaftsberichte der Backereien
zeigt sich, dass in den vergangenen Jahren viele
Betriebe in Maschinen und IT investiert haben,
um Arbeitsprozesse zu verschlanken und effekti-
ver zu gestalten — unter anderem durch Automa-
tisation und Herstellung von Tiefkiihlteiglingen.
Der ZV sieht zudem den fortschreitenden Konzen-
trationsprozess als Ursache flir den Riickgang der
Beschiftigungszahl. So ist die Anzahl der Backe-
reien vergangenes Jahr um 4,0 Prozent auf 10.491
(2018: 10.928) gesunken, was sich gleichzeitig auf
die durchschnittliche Anzahl der Beschaftigten
pro Backerei auswirkte: Die stieg um 2,8 Prozent
auf 25,4 Mitarbeiter (2018: 24,7).

Schlechte Bezahlung = Personalnot

Sorgen bereitet nach wie vor der Nachwuchs-
mangel im Backerhandwerk. Dem entgegenzuwir-
ken bleibt ein wichtiges Thema, denn 2019 konnten
nur 14.773 Ausbildungsplatze (2018: 15.866) besetzt
werden - ein Minus von rund 6,9 Prozent. Im Aus-
bildungsberuf Backer/in sank die Zahl um 6,8 Pro-
zent auf 5.587 Auszubildende (2018: 5.994), im Be-
ruf Backereifachverkdufer/in ging die Anzahl auf
9.052 (2018: 9.871) zurlick — ein Minus von 8,3 Pro-
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zent. Der Zentralverband glaubt, dass die anhal-
tende demografische Entwicklung Schuld daran
sei, dass immer weniger Menschen ihre Ausbildung
in einer Backerei machen wollen. Dabei wird al-
lerdings aufler Acht gelassen, dass die Verdienst-
moglichkeiten zum Beispiel von Auszubildenden
im Lebensmitteleinzelhandel in der Regel hoher
sind als in einer Béckerei.

,Backereien haben seit Jahren mit der Abwan-
derung von Fachkriften zu kdmpfen. Besonders
das Verkaufspersonal wechselt im Lebensmitte-
leinzelhandel hdufig. Supermarkte zahlen fir die
gleiche Arbeit ndmlich rund einen Euro mehr pro
Stunde®, berichtet Michael Grundl, Geschaftsfiih-
rer der Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststit-
ten Oberfranken. Hohere Lohne seien ein wich-
tiger Beitrag, um diesen Trend zu stoppen. Seit
Jahren kdmpft die NGG daftir. So auch jetzt bei
den aktuellen Tarifverhandlungen. ,Wer im Ba-
ckerhandwerk arbeitet, macht einen systemrele-
vanten Job. Der ist aber bislang unterdurchschnitt-
lich bezahlt® kritisiert Grundl. Die Gewerkschaft
fordert flr alle Berufsgruppen 150 Euro mehr im
Monat. Aullerdem soll die Arbeit an Verkaufsthe-
ken aufgewertet werden. Béackereifachverkaufer/
innen wirden mit dem geforderten Plus kiinftig
14,05 Euro statt wie bisher 13,18 Euro pro Stunde
bekommen. Zudem fordert die NGG eine neue
Lohngruppe fiir Beschaftigte, die seit mindestens
funf Jahren im Backerhandwerk arbeiten. Fur
Azubis soll es kiinftig eine Ubernahmegarantie
geben. Nattrlich gibt es auch Ausnahmen unter
den Betrieben, wie etwa das Stuttgarter Backerhaus
Veit (57 Filialen, 500 Angestellte, davon 28 Auszu-
bildende, Platz 85 im Ranking der Top 1.000). Veit
zahlt hohere Lohne, einen Fiihrerscheinzuschuss
und bietet sonstige Sonderleistungen sowie beruf-
liche Forderungen. Mit Blick auf die Covid-19-Si-
tuation weist Gewerkschafter Grundl auf zusétz-
liche Belastungen hin. ,Maskenpflicht und Ab-
standsregeln erschweren besonders die Arbeit an
der Theke. Neben dem Verkauf, dem Saubermachen
und Schmieren von Semmeln miissen sich die Be-
schiftigten auch noch um die Einhaltung der Hy-
gieneregeln kimmern. Dafiir erwarten sie Aner-
kennung.“ Die Verhandlungen laufen in Miinchen
seit dem 24. Juni.

Trotz der kritischen Personalsituation im Ba-
ckerhandwerk gibt es auch eine positive Entwick-
lung: Laut ZV sind die Zahlen der Gesellen- und
Meisterprifungen um knapp 5,0 beziehungsweise

10,0 Prozent gestiegen. ,Hoffen wir, dass diese
vorrangig junge, neue Generation an Backern trotz
der aktuellen Widrigkeiten ihre Chance nutzen
wird, sich mit einem eigenen Betrieb neue Kunden
zu erschliellen, sagt Michael Wippler, Priasident
des Zentralverbands mit Anspielung auf die schwie-
rige Marktsituation aufgrund der Corona-Pandemie.
Auch brachen deutlich weniger Azubis ihre Aus-
bildung ab, die Zahl sank um 12,1 Prozent. Und
die Zahl der Auszubildenden mit nichtdeutscher
Staatsangehorigkeit stieg weiter leicht, nach teils
erheblichen Zuwachsen in den Vorjahren.

Sinkender Brotkonsum

Durchschnittlich kauften die Deutschen 4,2 Prozent weniger
Brot und konsumierten im Jahr durchschnittlich 39,9 Kilo-
gramm pro Haushalt. Misch- und Toastbrot bleiben die
beliebtesten Sorten.

I Mischbrot: 24 6%
B Toasibrot: 24,1%

B Weizenbrot:7,7%

8 Roggenbrot: 6,0%

~ Sonstige Sorten: 6,9%
 Dinkelbrot:3 4%

Post-Corona: Bessere Bedingungen

,Vielleicht wird die Corona-Krise dazu fiihren,
dass insgesamt mehr junge Menschen ihr eigenes
Brot nicht nur verdienen, sondern selbst machen
wollen. Das Thema Nachwuchssicherung dirfte
weiterhin eine hohe Prioritdt fiir die Branche be-
halten, meint Hauptgeschéftsfiihrer Daniel Schnei-
der. Er hofft zudem, dass die Corona-Krise neue
Perspektiven in Gesellschaft, Politik und Behérden
auf die Systemrelevanz des Backerhandwerks er-
6ffnen. Viele Betriebe erhoffen sich umfassende
Erleichterungen von biirokratischen, energiepoli-
tischen und steuerlichen Belastungen. Schneider:
,Wir sptren gerade, wie wichtig die Nahversorgung
der Bevolkerung und die Branche mit ihren kurzen
Wegen fiir das soziale Leben in der Krise ist. Ich
bin sicher, dass wir in der Post-Corona-Zeit einen
anderen gesellschaftlichen Blick auf das Backer-
handwerk erleben werden.“ Paola Rentsch
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& Brote mit Kérnern & Saaten: 15,7%
8 Yollkorn / Schwarzbrot: 11,6%



