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Liebe Leserinnen und Leser,

mit unserer Umfra-
ge 'Branchenbarome-
ter', flir die wir mehr
als 2.500 Backer*innen
befragt haben, geben
wir bereits seit 2015
jedes Jahr ein allge-
meines Stimmungs-
bild wieder sowie eine
Einschatzung zur
Marktentwicklung im
neuen Jahr. Aufgrund
der aktuellen Entwick-
lung der Corona-Pan-
demie kann ein Ausblick nur sehr vorsichtig for-
muliert werden. Und genau das beschreibt die
vorherrschende Stimmung in der Branche: vor-
sichtig optimistisch.

Zu den Verlierern gehoren die Backer zum Gliick
nicht, da systemrelevant. Das halt den Betrieb am
Laufen. Dennoch: Im Durchschnitt sind es dann
wohl doch im Geschaftsjahr 2020 rund drei Milli-
arden Euro Umsatz weniger - es fehlen die Abver-
kaufe im Gastronomie- beziehungsweise Cafébe-
reich. Dabei haben genau diese im Jahr 2019 die
Kassen gefiillt, der Zuwachs im A-H-M war so hoch
wie nie. Darauf setzten Anfang 2020 vor allem
Backer*innen mit Gastro-Anteil in ihren Fachge-
schéaften. Ab Mdrz 2020 kam dann der erste Lock-
down ... und jetzt? Wer investiert noch in Produk-
tion und Filialnetz? Wie sieht die Personalplanung
aus? Und gab es trotz allem positive Entwicklungen?
Lesen Sie ab Seite 10 die detaillierten Ergebnisse
des Branchenbarometers.

Nattirlich gibt es auch zahlreiche Firmen, die
durch die Pandemie in Not geraten sind. Damit
diese Unternehmen keine Insolvenz anmelden
miussen, hat die Regierung die Anmeldepflicht bis
zum 31. Januar ausgesetzt. Tatsdchlich haben im
Oktober 2020 rund 32 Prozent weniger Firmen In-
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solvenz angemeldet als im Jahr zuvor. Wirtschafts-
experten gehen aber nur von einer Verschiebung
aus. Um dem entgegenzuwirken und um Betriebe
leichter sanieren zu konnen, wurde daher im Eil-
tempo das neue Gesetz liber den Stabilisierungs-
und Restrukturierungsrahmen - kurz StaRUG -
durchgewunken. Was das genau bedeutet - vor
allem auch fir die Glaubiger - lesen Sie ab Seite
32.

Dartiber hinaus haben wir weitere spannende
Themen fir Sie recherchiert. So hat unsere Kolle-
gin Kim Eberhardt mit Volker Schmidt-Skories,
Inhaber der Béckerei Bio Kaiser, liber seine ethi-
schen Leitlinien als Unternehmer gesprochen.
Besonders priagend fiir ihn war das Leben in einer
Kommune als junger Mann (ab Seite 24). Und ab
Seite 34 geht es um das Problem unerwiinschter
Aromen und Texturen durch das Reformulieren
von Rezepturen oder durch die Zugabe von funk-
tionellen Zutaten. Wie sich das auf unterschiedli-
che Weise beheben lasst, hat Isabell Koster bei
Wissenschaftlern, Bickern und Produktenwicklern
nachgefragt (ab Seite 36).

Viel Spafs beim Lesen!

Paola Rentsch,
Chefin vom Dienst

PS.: Sicher ist Thnen aufgefallen, dass wir seit
einiger Zeit den Genderstern verwenden. Wir rich-
ten uns dabei nach den neuen Vorgaben des Dudens.
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Unerwiinschte Aromen & Texturen kaschieren:
Durch Zuckerreduktion erzeugen funktionelle
Zutaten mitunter bohnige oder ranzige Ge-
schmacksnoten. Verschiedene Ansatze, um das
zu verhindern: Von Masking-Zutaten bis hin zu
Planzenextrakten aus Rosmarin oder StilSkartoffel.

24

Ethische Leitlinien: Volker Schmidt-Skéries,
Inhaber der Backerei Bio Kaiser wurde 2020 fir
sein Lebenswerk ausgezeichnet. Dabei wurde der
Bio-Pionier in seiner Anfangszeit vor tiber 40
Jahren von vielen in der Branche belachelt.

Vollautomatisierte Fast Food Station: Noch vor
einem Jahr kaum realisierbar, da gesellschaftlich
nicht akzeptiert. Und jetzt? Die Menschen passen
sich an die Pandemie-Bedingungen an. Kichen-
und Service-Roboter gehoren dazu.
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Mineralolriickstande in
Fetten exakter belegen

Zehnmal so genau Eine neuelMessmethode kann biszu 1,0
Milligramm je Kilogramm in Olen & Fetten nachweisen

Wissenschaftler des Max-Rubner-Instituts
(MRI), Bundesforschungsinstitut fir Erndhrung
und Lebensmittel, haben in Zusammenarbeit mit
dreizehn deutschen und internationalen Labora-
torien eine zehnfach genauere Methode zur Be-
stimmung von Mineralolkohlenwasserstoff- Riick-
stdnden in Speisedlen entwickelt und in einem
Ringversuch erfolgreich validiert. Damit wird es
in Zukunft moglich sein, Rickstdnde mit einer
verbesserten Prazision und Vergleichbarkeit bis
zu einem Wert von einem Milligramm je Kilogramm
in Olen und Fetten nachzuweisen. , Die beste bis-
her normierte Analysenmethode zur Bestimmung
der Mineralolkohlenwasserstoff-Riickstande wird
bis zu einer Konzentration von zehn Milligramm
je Kilogramm empfohlen. Dies wird bei den ge-
genwartigen intensiven Bemthungen der Lebens-
mittelhersteller, die Gehalte in den Lebensmitteln
weiter malSgeblich zu minimieren, als unzureichend
angesehen”, erklart Dr. Ludger Briihl vom MRI,
Leiter des Forschungsprojektes.

Mineraldlbestandteile kommen tiberall in der
Umwelt vor und sind in Lebensmitteln oft in ge-
ringen Mengen nachweisbar. Die Eintragswege
wurden im Projekt untersucht, sind aber im Ein-
zelfall zundchst unbekannt und meist Gegenstand
weiterer Untersuchungen. ,Mit der neuen verfei-
nerten Analyse haben wir nun ein praziseres Werk-
zeug in der Hand, um ungeklarten Eintragen ziel-
gerichtet nachzugehen. Das ebnet den Weg fir
eine sachliche, unaufgeregte und risikoorientier-
te Verbesserung der Sicherheit von Lebensmitteln.
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Speisedle und Fette werden damit noch sicherer.
Das steigert nicht zuletzt die Transparenz und Ak-
zeptanz beim Verbraucher”, erklart Ovid-Geschéfts-
fithrer Dr. Gerhard Brankatschk, Koordinator
des Projektes. PR

Innovativ: Aufstriche aus
Gemiuseresten, To-Go-
Becher aus Kaffeesatz

Bereits zum dritten Mal wurde der HSWT Food
Startup Award verliehen. Fiinf Grinderteams der
Hochschule Weihenstephan-Triesdorf der Fakul-
tat Gartenbau und Lebensmitteltechnologie stell-
ten in Pitches ihre am Food Startup Inkubator
Weihenstephan (FSIWS) entwickelten und produ-
zierten Produkte vor. Den ersten Platz sicherte sich
das Team Sonnenglidschen: Anja Baumgértner,
Franziska Doll und Luisa Pelzer stellen Brotauf-
striche aus Gemiise her, das wegen aullerlicher
Makel nicht in den Handel gelangt. Uber die Web-
site des Startups konnen die Produkte bestellt
werden. Den zweiten Platz belegten die Griunden-
den von Maruella: Rupert Giinther, Isabella Stechl
und Mathias Wollmann wollen Pasta gestinder
machen und haben Nudeln aus Hanfprotein ent-

Sonnenglaschen Das Startup produziert Aufstriche
aus Gemuse, das es normal nie auf den Teller
geschafft hatte, nur weil es nicht den aufleren
Qualitatskriterien des Handels entspricht

wickelt, die mit etwa 50 Prozent einen sehr hohen
Proteingehalt aufweisen. Thre Produktidee richtet
sich insbesondere an gesundheitsbewusste Men-
schen sowie Sportlerinnen und Sportler, die mit
Pastagerichten Abwechslung in ihre Ernahrung
bringen mochten. Den dritten Platz belegte das
Team um new kab: Karolina Guck, Isabella Heinz-



mann und Andreas Lehmeier haben kompostier-
bare To-go-Becher aus Kaffeesatz entwickelt - bis-
lang als Einwegbecher konzipiert. Die Rohstoffe
bezieht das Startup regional. PR

Valora: BackWerk- und
Ditsch-Campus in Essen

Schulungszentrum In Essen werden angehende Back Werk-
Partner in den erweiterten Geschaftsflachen acht Wochen

lang ausgebildet. Das beinhaltet Theorie, Prasenz und Digi-
tal-Training. Ditsch-Franchisenehmer werden zwei Wochen
im Campus in die Geheimnisse des Brezelkosmos einge-
fuhrt und verfestigen anschlieend eine Woche lang bei
einem bestehenden Agentur-Partner ihr Wissen.

Der Foodvenience-Anbieter Valora hat einen
neuen Campus fiir seine beiden Marken BackWerk
und Ditsch in Essen, gegentiber dem Hauptbahn-
hof, erdffnet. Hier werden angehende Franchise-
und Agenturpartner in einer von beiden Marken
genutzten Geschaftsflache unweit der Essener
Valora-Zentrale ausgebildet und auf ihre zukinf-
tige Tatigkeit vorbereitet werden. Die Eréffnung
des Valora Campus bedeutet einen enormen Zu-
gewinn an Flexibilitdt in der Ausbildung fur das
Team um Christian Wilke, der als Training Spe-
cialist verantwortlich fir den Standort ist. , Fur
mich personlich ist der Campus einer der wich-
tigsten Schritte, die wir in der standigen Weiter-
entwicklung der Ausbildung machen konnten”,
freut sich Wilke. Die Partner beider Marken erhal-
ten eine optimale Lernumgebung, die sich an ech-
ten Gasten orientiert. Es wird nicht nur in der
Theorie besprochen, wie ein Snack hergestellt oder
eine Brezel optimal gebacken wird sondern in ers-
ter Linie die Hands-On-Mentalitat geschult. Au-
[Serdem haben die angehenden Partner vom Start
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weg einen noch engeren Bezug zum fufllaufigen
Franchise Center der Valora Food Service Deutsch-
land. Der GrofSteil dieser Ausbildung ist jedoch in
praktische Teile gegliedert, die Franchisepartner
befahigen, eigenstidndig ihre zukiinftigen Stores
zu fihren. Karl Brauckmann, Managing Director
von Valora Food Service Deutschland, betont den
Wert des Valora Campus: ,Eines der zentralen Ver-
sprechen an unsere Partner in den Stores und Shops
ist es, sie mit Rat und Tat zu unterstiitzen und je-
derzeit an ihrer Seite zu sein. Der Valora Campus
ermoglicht uns genau dies. ”

Backerei Junge ist
Innovations-Champion

Das Liibecker Unternehmen Junge Die Bicke-
rei (4.300 Mitarbeiter, rund 200 Standorte) gehort
zu den 100 innovativsten Mittelstandlern Deutsch-
lands und belegte bei einem Vergleich von 3.500
Firmen den 74. Platz. Die Unternehmensberatung
Munich Strategy hat im Auftrag des Magazins
Wirtschaftswoche die Performance der mittel-
standischen Unternehmen analysiert. Neben Markt-
position, Umsatzwachstum, Ertragsquote, EBIT-
Entwicklung wurden auch die Innovationsdynamik
und -wahrnehmung durch die Wettbewerber ver-
glichen. ,Die Auszeichnung als Innovations-Cham-
pion wirdigt unsere Anstrengungen in diesem
Bereich® erklart Axel Junge, geschaftsfithrender
Gesellschafter des Familienunternehmens, ,In-
novation ist fur uns seit jeher das Fundament, auf
dem wir unser dynamisch-gesundes Wachstum
grinden.“ Man habe schon frithzeitig begonnen,

Helmut Schén (+Team)

Béckermeister & Techniker / Personal-Coach & Mediator

Von Backer Fur Backer

unabhéangig — problemorientiert — praxisnah

www.baeckereitechnologie.de Tel. +49 (0) 7425 — 327 880
> Ursachen erforschen
> Ldsungen erarbeiten
> Strategie entwickeln

Personal Coaching:

Produktionsberatung: > Technologische Erneuerungen
umsetzen und begleiten

ERFA-Kreise / Fiir Praktiker:
Ein fachliches Netzwerk fiir Produktion & Verkauf

Auf Augenhéhe ohne Kennzahlen

Uber 35 Jahre Betriebs- und Produktionsberatung

Seit mehr als 13 Jahren ,,praktische ERFA-Kreis-Arbeit*
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Arbeitsprozesse der gesamten Wertschopfungs-
kette im Haus vom Lieferanten bis zum Kunden
zu digitalisieren. Heute prasentiere sich Junge in
allen Bereichen als ,gestandenes Unternehmen®.
Man habe sich aber gleichzeitig die Mentalitat ei-
nes Startups bewahrt.

Auch im Corona-Jahr hat Junge zahlreiche Neu-
erungen eingefiihrt: Der Online-Shop wurde deut-
lich ausgebaut, ein Brotmobil durch Libeck ge-
schickt, um die Bevolkerung wiahrend des ersten
Lockdowns mit Backwaren zu versorgen, und am
Jahresende hat man den weltweit ersten Berliner-
Drive-In (Berliner = Krapfen = Pfannkuchen) auf
die Beine gestellt. Auch kiinftig will Axel Junge
das Innovationstempo beibehalten: ,Uns gehen
die Ideen nicht aus.”

Erste Muffin-Mischung
ohne Industriezucker

Biozertifiziert Die Backmischung Hasenbrot enthalt nur
DattelsiiBBe als Zuckerbeigabe. Der LEH ist noch unschlis-
sig, wo das Produkt am besten zu platzieren ist.

Laut der Deutschen Gesellschaft fiir Erndihrung
sollen Kinder taglich bis zu fiinf Mahlzeiten zu
sich nehmen - gar nicht so einfach, da immer das
passende parat zu haben. Gesund und ausgewogen
soll es sein. Aber bitte auch unkompliziert, ab-
wechslungsreich und nattirlich lecker. Ganz oben
auf der Eltern-Wunschliste: Selbstgebackenes. Um
das einfacher zu machen, hat die Miinchener Ha-
senbrot GmbH die erste Backmischung komplett
ohne Industriezucker und kiinstlichen Zusatzen

6| 23. Januar 2021

NEWS/BRANCHENMELDUNGEN

auf den Markt gebracht. Produziert wird die Back-
mischung von einer Bio-Mihle im Schwarzwald.
,Uns ist wichtig, dass nur wenige, gesunde Zutaten
enthalten sind: Dinkelmehl, Haferflocken, Wein-
steinbackpulver und Dattelstilie — sonst nichts",
zahlt Melanie Haizmann, eine der beiden Griin-
derinnen, die Inhaltsstoffe der Hasenbrot Bio-
Backmischung auf. Urspringlich wollte das Star-
tup tiefgefrorene Muffins anbieten. Das finale
Produkt war auch im Januar 2020 fertig. ,Ftir Ap-
ril hatten wir eine Crowdfunding Kampagne geplant
- mit Verkostungsveranstaltungen, Video und
allem drum und dran. Und dann kam Corona ...
Wir haben alles abgesagt. Als klar war, dass die
Pandemie und die Unplanbarkeit, die daraus ent-
standen ist, uns noch lange begleiten werden, ha-
ben wir die Entscheidung getroffen, dass TK-Wa-
re und vor allem TK-Versand fiir uns nicht mach-
barist. Weil wir die Idee von den gesunden Muffins
aber nicht aufgeben wollten, haben wir die Ha-
senbrot Backmischung entwickelt", berichtet Mit-
griinderin Anna Kukla.

Canihua: Pseudogetreide
mit Schoko-Aroma

Kennen Sie schon Canihua? Das Pseudogetrei-
de ist nah mit Quinoa verwandt und hat einen
schokoladig-nussigen Geschmack. Die dunklen
Kornchen eignen sich fur stifles Geback, schmecken
gepoppt im Misli, aber auch gekocht in Salaten
und Suppen. Da Canihua kein Getreideeiweil$ ent-
halt, ist es auch fiir Konsument*innnen mit einer
Glutenunvertréglichkeit geeignet. Canihua (Cheno-
podium pallidicaule) gehort zur botanischen Fa-
milie der Fuchsschwanzgewachse und ist in den
Anden beheimatet. Die krautige Pflanze gedeiht
auf bis zu 4.500 Metern Hohe und kommt selbst
mit extremen Witterungsbedingungen zurecht.
In Peru und Bolivien wird Canihua bereits seit
rund 5.000 Jahren kultiviert. Fiir die indigenen
Bergvolker ist das Korn ein Grundnahrungsmittel,
das meist zu Mehl vermahlen in Getranken und
als Brei verzehrt wird. Es versorgt den Korper mit
reichlich Energie (377 kcal pro 100 Gramm) und
enthadlt 15 g Eiweil$ pro 100 g. Fast die Halfte des
pflanzlichen Fetts liegt als wertvolle Linolensdu-
re vor. In der europdischen Kiiche kann Canihua
vielseitig eingesetzt werden. Gekocht schmecken
die Samen als Beilage, aber auch im Salat, in Sup-
pen und Gemiusepfannen. Gepufftes Canihua



Glutenfrei Die Samen von Canihua sind ke[nd, braun
bis schwarz gefarbt und deutlich kleiner als die von Qui-
noa. Die Korner sind reich an Ballaststoffen und enthalten
relativ viel Eisen, Folsaure, Magnesium und Zink.

schmeckt sehr gut als Snack, im Musli oder als
Topping fur Joghurt und Quarkspeisen. Das Ca-
nihua-Mehl verfeinert Smoothies und stifle Des-
serts wie Pudding. Es 1dsst sich auch zum Backen
von Brot, Muffins und Kuchen verwenden, wenn
man es mit glutenhaltigen Mehlen mischt.

Mestemacher feiert
150-jahriges Bestehen

Das Gutersloher Unternehmen Mestemacher
feiert 2021 sein 150-jahriges Bestehen. Die Ge-
schichte der GrofSbackerei begann 1871 als der
Schuhmachermeister Johann Heinrich Mestema-
cher fir seinen 20-jahrigen Sohn und Backer-
meister Wilhelm eine Bickerei einrichtete. 39
Jahre spéter griindete Wilhelm Mestemacher 1910
eine Spezialbdckerei fur Pumpernickel. 1985
kaufte die Backerfamilie Detmers das Unterneh-
men. Unter deren Leitung entwickelte sich das
Unternehmen im Laufe der Jahre zu einem der
Weltmarktfiihrer von verpackten Brotspezialita-
ten und exportiert klassisch deutsche Vollkorn-
brote und Pumpernickel in mehr als 80 Landern.
Prof. Dr. Ulrike Detmers, ihr Mann Albert Det-
mers und dessen Bruder Fritz Detmers bauten
das Produktsortiment aus und sorgten unter an-
derem dafiir, dass seit 1986 ein Teil des Sortiments
mit Getreide aus 0kologischem Anbau hergestellt
wird. Ulrike und Albert Detmers haben dabei
nach eigenen Angaben immer eine gleichberech-
tigte Partnerschaft gelebt und bezeichnen diese
Zusammenarbeit als Erfolgsmodell, hinter dem
Unternehmerpaare stehen, ,die tiber Gleichbe-
rechtigung nicht nur reden, sondern diese in die
Tat umsetzen®, betonen die Giitersloher.

TECHNOLOGIE
TRIFFT HANDWERKS-
TRADITION.

Brotchenanlage Combiline Plus EC

Die Combiline plus EC kann durch ihre Modulbauweise an
die Bedurfnisse |hrer Backerei angepasst werden. Dabei
sind lhrer Produktvielfalt keine Grenzen gesetzt: Von rund-
gestanzten bis langgerollten und gewickelten, bis hin zu
bestreuten Produkten.

So koénnen Sie gestanzte Brotchen wie Kaiser, Schnitt-
brotchen und Houskies sowie auch Hamburgerbroétchen
oder Hot Dogs herstellen.

Easy Clean Design »EC«
Die gesamte Anlage ist im , Easy Clean” Design mit einem

neuartigen Rahmenaufbau fiir eine optimierte Hygiene und
Zuganglichkeit konzipiert.

Konig Maschinen GmbH
8045 Graz - Osterreich
info@koenig-rex.com - koenig-rex.com
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Online-Speeddating fiur
Markenkooperationen
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Netzwerk-Event Um im Vorfeld nach interessanten Koo-
perationspartnern suchen zu konnen, wird die Teilnehmer-
liste der auf der Internetseit co-brands.de online gestellt
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Am 21.und 22. April 2021 findet mit Co-Brands
das erste virtuelle Speeddating fiir Markenkoope-
rationen statt. ,Wir reagieren damit auf die veran-
derten Rahmenbedingungen durch die Corona-
Pandemie®, sagt Nils Pickenpack, Initiator des
Events und Geschéftsfiihrer der Kooperations-
marketing-Agentur Connecting Brands, ,gleich-
zeitig wird der Austausch unter den Teilnehmern
jetzt noch effizienter. Reisekosten fallen weg und
der Zeitaufwand sinkt.“ Schon seit 2007 bringt die
Agentur Unternehmen aus Industrie, Dienstleis-
tungen, Handel und Medien in gewinnbringenden
Kooperationen zusammen und verfiigt tiber einen
Pool von mehr als 2.000 potenziellen Partnern. In
den vergangenen Jahren waren bei der analogen
Veranstaltung in Hamburg Vertreter von mehr als
500 Unternehmen aus ganz Deutschland dabei.
An zwei halben Tagen treffen Marketingentschei-
der aus unterschiedlichsten Branchen in Video-
Meetings a 25 Minuten auf zehn ausgesuchte Ge-
sprachspartner. Auf dem Co-Brands Portal konnen
die Teilnehmer die Profile der anderen einsehen
und vorab per Mausklick Video-Meetings verein-
baren. Eine Matchmaking-Software wertet die
Profile aus und gibt Empfehlungen fir Partner
mit einem hohen Kooperations-Fit. Die Online-
Meetings werden direkt im Veranstaltungsportal
gestartet und erfordern keinen Download von
Drittsoftware. Zusatzlich gibt es verschiedene
Netzwerk-Chatgruppen, bei denen Kontakte zu
weiteren Teilnehmern gekniipft und Kooperati-
onsansatze vertieft werden kénnen. Ziel der Co-
Brands ist es, schnell und effizient geeignete Ko-
operationspartner zusammenzubringen, um ge-
meinsame Projekte in die Wege zu leiten. Dabei
kénnen nicht nur reine Barter-Deals vereinbart
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werden, sondern auch Kooperationen mit Geldfluss.
Diese umfassen beispielsweise die Vermarktung
von Online- und Offline-Medien, Paketbeilagen,
Lizenzen, Sponsoring, Testimonial-/Influencer-/
Blogger-Kooperationen, Media for Revenue/Equity
oder CSR-Kooperationen. Gerade in Zeiten von
Krisen gewinnt die kollaborative Zusammenarbeit
von Unternehmen an Bedeutung. Die Teilnahme-
geblihr betragt 490 Euro pro Person, fiir Spatbuch-
er 590 Euro (jeweils zzgl. MwSt.). Infos unter www.
co-brands.de.

Vergiitung: Beschaftigte
winschen sich ein flexi-
bles Baukastensystem

Gehalt ist nicht alles: Eine aktuelle Studie des
internationalen Beratungs- und Dienstleistungs-
unternehmens Aon Hewitt zeigt, dass der Wunsch
nach flexiblen Bezahlsystemen bei Mitarbeiter*innen
aller Altersstufen grofs ist. Sie schatzen Modelle,
die sich auf ihre Lebenssituation anpassen lassen.
Die reprasentative Studie zur ,Wertigkeit der be-
trieblichen Altersversorgung® untersuchte den
Stellenwert einzelner Vergttungskomponenten,
wie Gehalt, Zusatzrente, Sachleistung, Dienstwa-
gen, fur die Beschaftigten. Vor allem bei Nach-
wuchskraften im Alter bis zu 29 Jahren ist der
Wunsch nach mehr Flexibilitdt in der Gestaltung
der Verglitung stark ausgepragt (knapp 80 Prozent).
Aber auch in der Gruppe der 60 bis 65-Jahrigen
winscht sich noch mehr als die Hélfte der Befrag-
ten, die Verteilung der Gehaltskomponenten mit-
bestimmen zu konnen. Interessant ist auch, dass
dies mehr Manner (71 Prozent) als Frauen (64 Pro-
zent) bevorzugen. Der Wunsch nach Mitbestim-

Y

Wiirden Sie sich ein Baukastensystem fiir die Verglitung
wiinschen, bel dem 5ie die Gewichtung einzelner Komponenten

in einem gewissen Rahmen selbst bestimmen knnen?
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mung steigt auch mit zunehmendem Gehalt. ,Es zahlt sich fir Un-
ternehmen aus, die Arbeitgebermarke durch kreative Verglitungs-
modelle zu stirken®, kommentiert Aon-Geschaftsfiihrer Fred March-
lewski. ,Es wird fir sie leichter, Mitarbeiter*innen zu gewinnen und
zu halten, wenn sie deren Bediirfnisse verstehen und ihnen mit
entsprechenden Angeboten entgegenkommen. Mitarbeiter*innen
schétzen es, wenn diese Leistungen nicht von der Stange kommen
und kompatibel flr individuelle Lebenssituationen sind. Vorausset-
zung dabei ist es, sie klar zu kommunizieren. Dann stehen die Chan-
cen gut, im Wettbewerb um Talente zu punkten.”

Freie Backer werben mit der
Bildungskampagne ,,Boden"”

Die Berliner Bio-Bickerei Beumer & Lutum beteiligt sich mit einem
selbstkreierten ,Boden-Brot“ an der
Bildungskampagne der Freien Ba-
cker. Ziel ist es, kiinftige Generati-
onen fiir den Wert von Bodenfrucht-
barkeit zu sensibilisieren und auf die
Gefahren von Klimawandel und
Bodenspekulation hinzuweisen. Je
ein Euro pro verkauftem Ganzkorn-
brot geht als Spende in die Ausbildung
von jungen, engagierten Menschen.
Diese sollen als Boden-Expert*innen
qualifiziert werden. Dafuir griindeten
: die Freien Backer und das Junge
Ganzk ot Bis zum 27 Februar Netzwerk eigens eine gemeinniitzige
wird das Boden-Brot verkauft Bildungsorganisation.

cODEN
BROT |

Forderung fur Lkw: Neues Aus-
tauschprogramm fur die alte Flotte

Ab sofort unterstiitzt die Bundesregierung die Anschaffung von
fabrikneuen Lkw, die die Anforderungen der aktuellen Abgasstufe
Euro VI erfillen, wenn gleichzeitig ein alter Lkw der Abgasstufen
Euro I1I, IV oder V verschrottet wird, mit bis zu 15.000 Euro. Uberdies
wird ein Zuschuss von bis zu 5.000 Euro fiir die Anschaffung intel-
ligenter Trailer-Technologie, zum Beispiel Technologien zur Reifen-
druckmessung oder zur digitalen Ansteuerung fur Auflieger und
Anhanger oder aerodynamische Anbauteile, gewdhrt. Bundesminis-
ter Andreas Scheuer: ,Unser Ziel: nachhaltig die CO2-Emissionen
der Nutzfahrzeugflotte senken, Arbeitsplatze dauerhaft erhalten und
der Wirtschaft einen splirbaren Impuls verleihen. Uberdies erhdhen
wir mit der neuen Forderrichtlinie auch die Verkehrssicherheit, da
eine Forderung ausdriicklich an die Installation eines Abbiegeassis-
tenzsystems geknipft wird.“ Die Forderung basiert auf den Beschlis-
sen der ,konzertierten Aktion Mobilitdt - KAM® Die gesamten In-
formationen zu den Forderrichtlinien, inklusive Antragsstellung,
unter: www.bundesanzeiger.de nachzulesen.

NEU IM SORTIMENT!

nit 10% Dosierung

Bleibt gesund mit unseren neuen
Hanf Mix und Kraftmaier Mix!

Ein Alleinstellungsmerkmal fiir
lhren Backbertieb!

s FTMAIER
KRAFTMATL

Vormischung fir

proteinangereicherte Backwaren.

e Reich an Ballaststoffen,

e ideal fiir die bewusste
Erndhrung.

Mehr Informationen erhalten Sie
bei lhrem Lesaffre Fachberater

Ohmstr. 1,77694 KEHL
Tel. +49 (0) 7851 8861-0
info.fala@lesaffre.com

LESAFFRE www.lesaffre.de

DEUTSCHLAND
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BRANCHENBAROMETER 2021

Die Stimmung ist
vorsichtig optimistisch

Der einen Backerei vermasselt Corona
das Geschaft, bei der anderen steigen
die Umsatzzahlen - je nach Ausrichtung
des Portfolios und des Standorts. Jede
vierte musste an die Reserven und Riick-
stellungen auflosen. Im Durchschnitt
bescherte die Pandemie den
Handwerksbacker*innen im Jahr 2020
ein Umsatzminus von 20 Prozent, das
sind mehr als drei Milliarden Euro, so
das Ergebnis unserer aktuellen Umfra-
ge. Der geschatzte Gesamtumsatz be-
tragt damit rund 12,18 Milliarden Euro
und entspricht etwa dem Niveau von vor
14 Jahren mit 12,34 Mrd. Euro.

ach der Corona-Pandemie gehen die
Backer*innen von einer schnellen Erholung
des Marktes aus. Aber wann wird das sein?

Die aktuelle Lage macht Prognosen dazu nahezu
unmoglich. Denn aufgrund neuer Virus-Mutationen,
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©)o).(e]o).-{e]o,

.Viel hangt von der Lange der Pandemie
ab. Noch nie war ein Ausblick in den
letzten 30 Jahren so unsicher.”

unter anderem in GrofSbritannien, Brasilien und
Stidafrika, die sich bereits tiber andere Lander ver-
breiten, warnen die Wissenschaftler, dass 2021 ein
noch harteres Corona-Jahr werden wird. Deshalb
rechnet die Mehrzahl der Bicker*innen damit, dass
eine Rickkehr zum Normalbetrieb frithestens Mit-
te nachsten Jahres, also 2022, moglich sein wird.
Dennoch sehen sie sich nicht als Verlierer*innen
der Pandemie, ergab unsere Umfrage ,Branchen-
barometer 2021°. Fiir ein aktuelles Stimmungsbild
haben wir mehr als 2.500 Grofs- und Filialbacke-
reien im Zeitraum Dezember 2020 bis Mitte Januar
2021 befragt. Die Antworten geben unter anderem
Aufschluss dartiiber, wie die Backer*innen die
Marktentwicklung einschéatzen, ob sie Investitionen
in Produktion, Filialen und Mitarbeiter*innen pla-
nen sowie Uber die Sortimentsgestaltung und den
AuRer-Haus-Markt. Die Ergebnisse der Umfrage
im Einzelnen:
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PROGNOSEN & STRATEGIEN
FUR DAS JAHR 2021

BRANCHEN

Mein Unternehmen befindet sich in der
UmsatzgroBenklasse ...

Die Marktentwicklung in der Back-
branche wird 2021 ...

Der Markt in unserem Einzugsgebiet
entwickelt sich 2021 ...

Ich investiere
in die Produktion ...

Ich investiere
in das Filialnetz ..

Der Gewinn meines Unternehmens
wird sich ...

Die Kosten fiir Rohstoffe und Energie

werden ...

Meine Verkaufspreise werden ...

Die Mitarbeiterzahl wird 2021 ...

Der Bereich Snack-Gastro-Kaffee ist
fiir mein Unternehmen ...

Die Verwendung von kiinstlichen
Zusatzstoffen halte ich fir ...

METER

ANGABEN IN PROZENT

2020 2021 2020 2021 2020 ‘ 2021 2020 2021
<1 Mio. € 1 bis 5Mio. € | 5bis 10 Mio. € 10 bis 25 Mio. €
91 15,9 27,3 22,7
sehrviel besser besser gleich bleiben schlechter
- 32,7 38,8 28,6
sehrviel besser besser gleichbleibend schlechter
2,0 32,7 49,0 14,3
sehr viel mehr mehr gleichbleibend weniger
8,3 12,5 54,2 22,9
sehrviel mehr mehr gleichbleibend weniger
0 20,4 40,8 32,7
sehr verbessern verbessern nicht verandern verschlechtern
2,0 28,6 51,0 18,4
sinken stabil bleiben steigen stark steigen
4,1 36,7 53,1 6,1
stabil bleiben steigen
17,0 83,0
stark reduziert reduziert gleich bleiben wachsen
2,0 14,3 53,1 24,5
entscheidend sehr wichtig wichtig nicht sehr wichtig
- 70,5 20,5 4,5

problematisch  unproblematisch

75,5 24,5

2020 | 2021 2020 | 2021
>25Mio.€  >50 Mio €
20,5 * 4,5

sehrviel schlechter

2,0

sehr viellweniger

2,1

sehr viel weniger

6,1

sehrverschlechtern

stark wachsen

6,1

unwichtig

4,5

Stimmungsbild der Bickerbranche 2021: Seit 2015 befragen wir jedes Jahr mehr als 2.500 Grof3- und
Filialbacker*innen zu ihrer Einschidtzung, wie sich der Markt und die Umsétze entwickeln werden
sowie zu den Bereichen Investitionen, Personalplanung, Kosten, Verkaufspreise, Zusatzstoffe und zum
Auller-Haus-Markt. Die im Text abgedruckten Zitate stammen aus der Umfrage und sind daher anony-

misiert.

23. Januar 2021 | 11
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Wegen der Pandemie
lauft vieles jetzt anders

~Corona ist Ansporn,
Dinge zu verandern.”

GROSSERES SPEZIALSORTIMENT

Bio
X Vegetarisch
Vegan

Nein

Spezialsortiment & Zubrot: Die Mehrheit der
Bécker hat wahrend der Pandemie ihr Sortiment
gestrafft. Allerdings gewinnen wachsende Gesund-
heitstrends an Bedeutung: 17,6 Prozent der befrag-
ten Backer haben ihr Sortiment um vegetarische
Produkte erweitert, 9,6 Prozent bieten mehr Bio-
Produkte und 7,7 Prozent haben zusatzlich vegane
Backwaren im Angebot. Aufgrund der Erfahrun-
gen im ersten Lockdown sind auch mehr soge-
nannte Zubrot-Produkte, wie Marmelade, Honig,
Aufstrich etc., in den Regalen von 18,8 Prozent der
Béckereien zu finden.

LIEFERDIENSTE

Nach Hause liefern: War bis vor einem Jahr der
Verkauf tiber Lieferdienste fir Filialbackereien
noch vollig uninteressant, da unrentabel, hat sich
das nun komplett gedreht. Das hat aber auch etwas
mit der Erwartungshaltung der Verbraucher*innen
zu tun, denn durch die Pandemie sind Online-
Bestellungen im Lebensmittel- und Gastrobereich
zum Standard geworden. Daher bringt nun jede
zweite Backerei ihre Backwaren auch zu den
Kund*innen nach Hause, beziehungsweise hat In-
teresse daran, mit einem Lieferservice zusammen-
zuarbeiten.

,In 2020 haben wir 18 Standorte eroffnet
und fiinf geschlossen.”

JWir beliefern seit Cq_rona auch kleine
Haushalte - vor allem Altere oder Kranke

ANZAHL DER FILIALEN

Plus
“Minus

Gleich
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Filialen: Trotz der Pandemie haben 36,6 Prozent
der Backer 2020 ihr Filialnetz erweitert. Das deckt
sich mit der Prognose aus dem Branchenbarome-
ter vergangenen Jahres. Denn dort hatten bei un-
serer Umfrage ebenfalls rund 36 Prozent der Ba-
ckereien angegeben, dass sie in ihr Filialnetz in-
vestieren wollen. Die Pandemie hat dem offenbar
keinen Abbruch getan. Dennoch mussten im Jahr
2020 rund 24 Prozent der Befragten Filialen schlie-
Ben, bei den meisten Backereien (39 Prozent) blieb
allerdings die Anzahl gleich.



BEVORZUGTE STANDORTE

A-Lage
; “B-Lage
C-Lage
Stadt
Land

2,0%
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Standorte: Die einst heillbegehrten Flachen in
der Innenstadt, wie Fullgdngerzone oder Einkaufs-
centrum (A-Lage), haben durch die Pandemie an
Attraktivitat verloren. Nicht umsonst arbeiten die
Stadtplaner mit Hochdruck an Umstrukturierungs-
konzepten mit mehr Wohn-, Gastro- und Freizeit-
flachen sowie Minimérkten in diesen Gebieten. Auch
wenn die Mieten in den A-Lagen derzeit gunstiger
geworden sind, favorisiert die Mehrheit der
Bécker*innen (38,8 Prozent) die B-Lage, also die
zweite Reihe beziehungsweise die Nebenstralien,
die von Fullgdngerzonen abzweigen. An zweiter
Stelle der favorisierten Standorte stehen landliche
Gebiete mit 34,7 Prozent. Die C-Lage, also Stadte mit
regionaler Bedeutung, sind flir Backereien derzeit
kaum von Interesse (2,0 Prozent).

,2021 wird ein hartes Jahr.”

~Es geht weiter, aber anders.”

BRANCHE EINZUGSBEREICH
. 8% £ q27% L— - = > 0
8.3% 0 JQ,?% ,0%
‘ 122,5% LJ L LI 14,3%
28,6% =
sehr viel schlechter 45,0% 56,9%
49.09
48,6% 68,1% . schlechter B0
,07/0
gleich bleibend
besser
. 34,2%
26,1% sehr viel besser ’ 31,9%
g 20,8% 32.7% ! b 32,7%
2,79
LJ 0,9% g S 1,4% 2,0%
2015
AU 2020 2020 2021

2021

Marktentwicklung Branche & Einzugsbereich:
Im Vergleich zum Stimmungsbarometer der Vor-
jahre 2015 und 2020 zeigt sich, dass vor allem fir
den Einzugsbereich die Einschatzung der Markt-
lage relativ dhnlich war, wobei nattirlich zu be-
ricksichtigen ist, dass dieses Jahr aufgrund der
Corona-Pandemie ganz andere Gegebenheiten die
Marktentwicklung bestimmen. Nach der Pandemie
gehen die Backer*innen aber von einer schnellen
Erholung aus. Die Frage ist nur, wann wird das
sein? Die Virus-Mutationen ddmpfen die Hoffnung
auf einen baldigen Zeitpunkt. Das driickt nattirlich
die Stimmung. Insgesamt fallt die Einschédtzung
der Marktentwicklung der gesamten Branche kri-

tischer aus als die des Einzugsbereichs. Die Mehr-
heit der befragten Backer*innen (38,8 Prozent) geht
davon aus, dass die Marktlage der Branche sich in
diesem Jahr genauso gestalten wird wie 2020, fir
den Einzugsbereich meint das etwa jede(r) zweite
Bécker*in (49 Prozent). Jeder dritte Betrieb (32,7
Prozent) glaubt, dass sich das Geschaft wieder bes-
ser entwickeln wird und 2,0 Prozent sogar sehr viel
besser im jeweiligen Einzugsbereich. Wohingegen
28,6 Prozent der Befragten eine schlechtere Markt-
entwicklung fir die gesamte Branche prognosti-
zieren, fr den Einzugsbereich blicken jedoch nur
14,3 Prozent pessimistisch in die Zukunft.

23. Januar 2021113
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IN DIE PRODUKTION

IN DAS FILIALNETZ

" - 5 35%
13,8% @2, 1% 42%  gum— o
18,9% 18,6% 13.9% o
() »J70
10,8% 22.9% .
32,7%
sehr viel weniger 31,4%
36,9% 39,2%  weniger | 45,8%
54,2% gleichbleibend
40,8%
“mehr 37,2%
35,49
7 35,1% i sehr viel mehr 31,9%
3.1% 6.8% 12,5% 9.3% 42% 20,4%
2015 8,3% 2015
2020 2021 2020 2021

Investitionen in die Produktion & ins Filialnetz:
Im Vergleich zu den Jahren 2015 und 2020 zeigt
sich, dass die unsichere Entwicklung der Pandemie
die Investitionslust deutlich dampft. Wollte ver-
gangenes Jahr mindestens jeder dritte Betrieb (36,1
Prozent) mehr beziehungsweise sehr viel mehr (6,8
Prozent) in die Produktion investieren, so sind es
2021 nur noch 12,5 beziehungsweise 8,3 Prozent.

GEWINN-ERWARTUNG
= 36%  ___149%
B g

6,8%
18,4%
45,0% 45,2% sehr verschlechtern
“verschlechtern
i 51,0%
nicht verandern
“verbessern
36,0% 39,7% i sehr verbessern
= 28,6%
e 6,8%
2,0%
2015
2LEe 2021

Gewinnerwartung: Die Mehrheit der
Bécker*innen (61 Prozent) rechnet mit einem ahn-
lichen Gewinn wie 2020. Etwa jeder dritte Betrieb
geht sogar von einer hoheren Rendite aus. Hingegen
erwarten 18,4 Prozent schlechtere Zahlen. 2020
waren die Gewinnerwartungen deutlich hoher,
was an die Top-Umsatzbilanz des Aufler-Haus-
Marktes im Jahr 2019 gekniipft war. Der Gastro-
Sektor verzeichnete in dem Jahr mit 3,7 Prozent (83
Miliarden Euro) das groffte Ausgabenwachstum
der Dekade. Fuir 2020 klingen solche Zahlen utopisch
und auch fiir 2021 sieht es kaum besser aus.
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Jeder vierte Betrieb wird weniger bis sehr viel we-
niger investieren und bei 64,2 Prozent bleibt die
Investitionshohe gleich. Ebenso stecken weniger
Betriebe Geld in das Filialnetz (rund 38,8 Prozent),
bei 40,8 Prozent bleibt die Investition gleich. Jeder
fiinfte Betrieb (20,4 Prozent) will 2021 in seine
Standorte investieren. 2020 hatten das noch mehr
als 36 Prozent der Backereien vor.

VERKAUFSPREISE

e
56,8% stark steigen
91,8% 83,0% —SEL e
stabil bleiben
30.6% i sinken
i stark sinken
2,7%
0,9% 8,2% 17,0%
2015
2020

2021

Verkaufspreise: Die Endkund*innen werden
aufjeden Fall starker zur Kasse gebeten: 83 Prozent
der Bickereien wollen ihre Verkaufspreise erhdhen,
bei 17 Prozent der Befragten sollen die Preise gleich
bleiben. Bereits vergangenes Jahr haben rund 92
Prozent der Backer*innen die Preise angehoben.
2015 agierten viele Betriebe noch verhaltener bei
der Preisanpassung ihrer Backwaren, nur rund
jede zweite Backerei wollte damals die Verkaufs-
preise erhohen.



.Wir Backer gehoren nicht
zu den Verlierern.”
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GASTRO-ANGEBOT PERSONALSTAND

e 1,4%

8,3% my 4.5%

ol 4.5%
20,5%
70,5%

2021

40,3% unwichtig

wichtig

41,7% & sehr wichtig

entscheidend
8,3%

2020

Gastro-Angebot: Es scheint, als habe erst die
Pandemie den Backereien gezeigt, wie wichtig die
Gastronomie fir das Geschaft ist. Denn erstaun-
licherweise anworteten auf die Frage ,Wie wichtig
ist der Bereich Gastro, Snack und Kaffee fiir Thr
Unternehmen?“ 70,6 Prozent mit ,sehr wichtig®
obwohl gerade dieser Bereich mehr oder weniger
brach liegt. Zum Vergleich: Im Januar 2020 - noch
vor Ausbruch der Pandemie - hielten 41,7 Prozent
das Gastro-Angebot fir ,sehr wichtig“ und 8,3 Pro-
zent fur ,entscheidend*.

nicht sehr wichti

28,8% 6.1%
45,8% 24,5%
44,1% N
53,1%
51,4% N
21,6%
3,6% 8% 14,3%
2015 ’ 2,0%
2020 2021

Personal: Im Vergleich zeichnet sich fiir 2021
eine dhnliche Personalplanung ab wie 2015. Woll-
te vor einem Jahr noch fast jeder zweite Betrieb
(45,8 Prozent) seine Mannschaft aufstocken, steht
das 2021 nur noch bei etwa jedem Dritten auf der
Agenda: 24,6 Prozent wollen wachsen und 6,1 Pro-
zent stark wachsen (2015: 28,8 Prozent). 16,3 Prozent
wollen hingegen Personal abbauen (2015: 25,2 Pro-
zent). Das war 2020 kaum vorstellbar, nur 2,8 Pro-
zent wollten die Mitarbeiteranzahl reduzieren.

.Corona hat Schwachen aufgezeigt,
die wir jetzt beseitigen konnten.”

.Die Unterstitzungen seitens
des Staates sind hilfreich.”

stark wachsen
wachsen
gleich bleiben
reduziert

stark reduziert

KOSTEN ROHSTOFFE & ENERGIE

32,4%

stark steigen

69,4% 153,1%
- steigen
na L stabil bleiben
“ sinken
36,7% stark sinken

20,7% 29,2%

2015 4,1%

2058 2021

Kosten Rohstoffe & Energie: Mehr als jede zwei-
te Béckerei (53,1 Prozent) ist davon iberzeugt, dass
Rohstoffe und Energie teurer werden, 6,1 Prozent
meinen, die Kosten werden ,stark steigen®. Das liegt
nah, greift doch seit dem ersten Januar die CO2-
Steuer, die nicht nur die Kosten von Diesel, Benzin,
Heizol und Erdgas steigen lasst, sondern sich auch
auf die Logistikkosten auswirken wird und somit
auch auf die Rohstoffbeschaffung. Die Auswirkun-
gen der Pandemie werden die Preise zuséatzlich in
die Hohe treiben. Von stabilen Preisen gehen 36,7
Prozent aus und 4,1 Prozent glauben, dass die Kos-
ten sinken werden. 2015 waren davon sogar 20,7
Prozent Uberzeugt.
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