Unser taglich Brot. Klassische Bickereien konnen sich den Preiskampf mit Supermérkten und Discountbéckern schon
lange nicht mehr leisten. Deswegen setzen sie auf handwerkliche Tradition. Aber auch Kamps & Co dndern die Strategie.

Das harte Geschift mit frischen Brotchen

Sauer, siiff oder kornig:
Fur jeden Geschmack
gibt es inzwischen einen
Backer.

VON LENA SCHIPPER

Nirgendwo gibt es so viele Brotsor-
ten. Deutschland gilt als das Muster-
land der Back-Kultur. Doch die tradi-
tionelle Backerei, in der schon vor Ta-
gesanbruch der Teig geknetet wird,
stirbt aus. In den funfziger Jahren
gab es noch 55 0oo Bickereien in
Westdeutschland - iberlebt ha-
ben knapp 15 000 - und zwar im |
gesamten Bundesgebiet. Das |
Einzelgeschift, in dem eine Bi- |
ckerfamilie Brot und Brétchen
landaus, landein zu einheitli- |
chen Preisen verkaufte, ver- |
schwindet so langsam aus dem |
Strafienbild. Der Hauptgrund: |
Nachfolgeprobleme. Wenn ein |
Backermeister aufhért, wollen "\
seine Kinder oft nicht mehr, denn
heute bedeutet handwerkliches Ba-
cken unrentable Knochenarbeit.

Frither profitierten hauptsachlich
Bickereiketten von der Nachfolgemi-
sere: Ein Geschift in giinstiger Lage
wurde iibernommen und zur Filiale
umgeriistet. So konzentrierte sich der
Markt immer mehr auf einige wenige
Grofibetriebe wie Kamps & Konsor-
ten. Doch nun wollen alle ein Stick
vom Kuchen haben: Erst richteten Su-
permirkte Verkaufstheken fiir Back-
waren ein, dann brachten Selbstbedie-
nungsbicker industriell vorgefertigte
Ware zu Discountpreisen auf den
Mark.

Seit neuestem ist auch Aldi mit
von der Partie. Der Lebensmittelrie-
se hat schon mehrere hundert Filia- |
len mit Backstationen ausgeriistet.
Die Idee ist simpel: Man driickt einen
Knopf, und nach ein paar Minuten
offnet sich eine Klappe, hinter der
sich ein fri backenes Brotchen
findet. Die Kunden sind begeistert.

Wieder einmal trifft diese Entwick-
lung vor allem das Handwerk. ,Wo
ein Discounter in der Nihe ist,
nimmt er uns Anteile weg", sagt Pe-
ter Becker, Prisident des Zentralver-
bands des deutschen Bickerhand-
werks. Vor allem die kleinen Betriebe
werden ihre Brotchen nicht los, weil
sie oft in Wohngebieten sind und da-
mit die direkte Konkurrenz der Dis-
counter spiiren. Bickereiketten in
den Innenstidten leiden dagegen
nicht so unter den Discountern. Das
spiegelt sich in den Markeanteilen:
Fachbickereien, zu denen auch die
Ketten zihlen, verkaufen nach wie
vor mehr als die Hilfte der deutschen
Backwaren. Fast zwei Drittel dieses
Umsatzes entfallen jedoch auf die gro-
fien Ketten, nur noch 14 Prozent ha-
ben die kleinen Bicker.

Das liegt auch daran, dass es den
Bickern immer schwerer fillt, sich
von der Masse abzusetzen. Aufback-
briotchen aus der Aldi-Backmaschine
oder der SB-Bickerei sind geschmack-
lich kaum noch von denen zu unter-
scheiden, die ein durchschnittlicher
Handwerksbetrieb produziert. ,Das
Brotchen, was da aus dem Automaten
kommt, schmeckt zwar nicht beson-
ders toll“, so Bicker Bjorn Schwind,
der in seiner Bickerei ,,Zeit fiir Brot*
in Frankfurt nur hochwertige Zuta-
ten verarbeitet. ,Aber achwig Pro-
zent meiner Kollegen backen auch
kein besseres.“ Und wenn doch, dann
sei der Unterschied jedenfalls nicht
so grof, dass er in den Augen der
Kunden den dreifachen Preis rechtfer-
tige. Den miisse man aber verlangen,
um die Kosten zu decken.

Die zunehmende Uniformitit hat
vor allem damit zu tun, dass auch
handwerkliche Betriebe aus Kosten-
grinden dieselben, vorgefertigten
Backmischungen oder Tiefkihlpro-
dukte verwenden wie die Industrie.
»Insgesamt ist das ein ziemlicher Ein-
heitsbrei, die Unterschiede sind mar-
ginal®, so Hartmut Konig von der
Verbraucherzentrale Hessen. Das tra-
ditionelle Handwerk geht dabei im-
mer mehr verloren: Oft wissen die Bi-
cker selbst nicht mehr, was im Brot

Um den Niedergang abzuwenden,
besinnen sich einige wieder auf die
alte Tugend, dass hervorragendes
Brot eben auch einen hervorragen-
den Backermeister braucht. Und zwi-
schen exzellentem Handwerk und
durchschnittlicher Industrieware lie-
gen dann doch Welten: ,Richtig geba-
ckene Brotchen sind saftiger, kri-
meln nicht und werden nicht so
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Sie in kleineren Be-
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mehr experimentieren, spezielle Sor-
ten kreieren und eigene Konzepte ent-
werfen®, meint Konig. Brot ist eben
auch ein Stiick weit Lebensart.

Wer das richtig macht, kann sich
damit gut auf dem Markt behaupten.
Allerdings beherrscht nicht mehr je-
der Bicker die komplexen Produkti-
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onsprozesse. Und auch den Kunden-
stamm, den Premium-Bicker benét-
gen, um ihre hohen Kosten zu de-
cken, gibt es nicht uberall. Viele ha-
ben sich daran gewohnt, zwischen
vierzig verschiedenen Brotsorten with-
len zu kénnen. Aber das geht nur mit
industrieller Produktion.

Deswegen besetzen Retro-Betrie-
be, die wieder backen wie zu Grofi-
mutters Zeiten, im Moment noch
eine kleine Nische. Doch sie liegen
im Trend: ,Wir haben stindig Anfra-
gen von Leuten, die wissen wollen,
ob in ihrer Nihe jemand nach unse-

backt“, sagt Ingo Ra-
sche vom Verein Slow Ba-

king, der sich der Riickkehr zu tradi-
tionellen Produktionsmethoden ver-
schrieben hat.

Wihrend das Traditionsgeschift
also trotz Discount langsam wieder
Anteile gewinnt, kommt der Sieges-
zug der Filialbicker nach und nach
zum Stehen. Teurere Ketten profitie-
ren bisher noch von ihrer Prisenz in
Innenstadtlagen und dominieren so
das Geschift mit Laufkunden. Doch
weil das nicht mehr reicht, brauchen
auch sie neue Konzepte. Da ist ein-
mal die Bistro-Schiene: Kaum mehr
eine Heberer-Filiale, in der es nicht
auch belegte Brotchen, Latte macchia-
to und Stehtische gibt. SB-Bicker,
die durch die Aldi-Offensive ihr Do-
minanz verloren haben, ziehen nach,
um das stagnierende Wachstum wie-
derzubeleben. ,Vor drei Jahren haben
wir so was noch gar nicht verkauft,
und jetzt sind es fast 40 Prozent vom
Umsatz*, so Knut Pauli vom Markt-
fithrer BackWerk.

Und schliefilich versuchen auch
die Ketten, Tradition zu Geld zu ma-
chen. Kamps stellt in einigen Filialen
mittlerweile wieder Backofen auf, um
die handwerklichen Aspekte des Ge-
schifts zu betonen, die beim Discoun-
ter zu kurz kommen. Die Frankfurter
Bickereikette Meyer mochte mit ih-
rem franzosisch angehauchten Pro-
jekt ,La Maison du Pain“ vom Trend
zum Luxus profitieren. Aber ob das
klappt? ,Die backen doch auch nur
gefrorene Croissants auf und verkau-
fen sie teuer, weil es franzosisch aus-
sicht“, meint Bjorn Schwind. ,Ich
glaube eigentlich nicht, dass sich die
Leute da langfristig verippeln lassen.
Discount oder Premium, dazwischen
gibt es bald nichts mehr.“ Wie auch
immer es ausgeht - das Geschift mit
dem Brot bleibt spannend.
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Die Discounter

Das Konzept der Selbstbedienungs-
backer ist simpel: Der Kunde nimmt
sich am Eingang ein Plastiktablett
und liuft ein Regal entlang, aus dem
er mit einer Metallzange seine Brot-
chen fischt. Dafiir werden industriell
vorproduzierte Tiefkihlteiglinge im
Laden aufgebacken. Die Ausstattung
ist einfach, die Auswahl Gibersicht-
lich. Preis: ab 15 Cent. Doch auch
die SB-Bicker entwickeln neue Kon-
zepte, um ihre Kunden nicht an Aldi

»i

Gute
Brotchen
sind saftig
und kriimeln
nicht.

Die Traditionalisten

Viele Einzelbetriebe konnen den
Preiskampf mit den Discountern
nicht gewinnen und widmen sich des-
halb lieber der Neuerfindung des tra-
ditionellen Backhandwerks. Seit 2003
gibt es den Verein Slow Baking, ei-
nen Zusammenschluss europiischer
Bickereibetriebe, der sich der Riick-
kehr zur Einfachheit verschrieben
hat. Slow Baker verwenden weder
Fertigmischungen noch Tiefkiihlpro-
dukte, wihlen ihre Zutaten sorgfiltg
aus und lassen ihre Teige lange rei-
fen. So backt auch Bjorn Schwind.
In seinem Geschift im Oeder Weg
in Frankfurt am Main wird an gro-
Ben Holztischen Kaffee serviert, die
belegten Brote dazu lasst man sich in-

—

Plunder aus dem Plexiglasregal

zu verlieren. ,Die Leute sind an-
spruchsvoller geworden®, mein Knut
Pauli vom SB-Biicker BackWerk.
»Bei den Brétchen, aber auch beim
Kaffee.“ Deswegen stattet BackWerk
seine Filialen in letzter Zeit verstirke
mit Kaffeeautomaten aus, stellt
Bistrotische auf und bietet zusitzlich
zu Brot und Plunder auch belegte
Brotchen zum Mitnehmen an. Ziel-
gruppe: preisbewusste Kunden, die
beim Shopping oder auf dem Nach-
hauseweg der Hunger packt. So be-
setzen SB-Bicker verstarkt Standor-
te, die sonst von teureren Ketten be-
dient werden, und machen so
Kamps & Co Konkurrenz. ,Fast die
Hilfte aller Leute geht mitterweile
mindestens einmal im Monat in

eine SB-Bickerei“, so Pauli. Und
schlechter als bei Kamps ist der Kaf-
fee auch nicht. Ispr.

dividuell zusammenstellen. Durch
eine Glaswand im hinteren Teil des
Raumes kann man direkt in die Back-
stube schauen. Dafiir kosten die tig-
lich frischen Brotchen ein Mehrfa-
ches der Discount-Ware, die es auf
der anderen Straflenseite gibt. Aber
das Konzept funktioniert. ,Wir kom-
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Die Okos

Regional, gesund

und alternativ

| Wer seine Brotchen gesund mag,
wird fiindig in einer der vielen Biobi-
ckereien, die bundesweit ékologisch
zertifizierte Produkte anbieten. Ge-
nau wie die Traditionalisten legen
okologische Bickereien Wert auf
handwerkliche Fertigkeiten: geba-
cken wird nach klassischen Rezepten
und ohne Zusatzstoffe. Dazu betont
man den Aspekt der gesunden Ernih-
rung, viele Backwaren sind nach wie
vor Vollkornprodukte. Die meisten
Okobicker verwenden Zutaten aus
der Region und vertreiben ihre Back-
waren auch nur regional, um Trans-
portwege abzukiirzen. Nur die
Hofpfisterei-Miinchen, Deutschlands
prominenteste Biobickerei, verkauft
ihr Brot per Versand in ganz
Deutschland. Vielerorts erprobt man
auch alternative Wirtschaftskonzep-
te. Bei der gemeinschaftlich gefiihr-
ten Backerei Mehlwurm in Berlin
zum Beispiel arbeiten seit der Griin-
dung im Jahr 1983 gleich viele Frau-
en und Manner, und jeder Mitarbei-

ter kann Miteigentiimer werden. In
der Summe ist das Brot am Ende
doppelt so teuer wie beim Durch-
schnittsbicker. Dafiir muss natiirlich
die Kundschaft stimmen: Vor allem
junge Frauen mit Kindern legen
Wert auf natirliche Zutaten. Und
am erfolgreichsten sind Biobickerei-

en in Universititsstadten. Ispr.

Die neuen Retro-Bicker kneten Teig wie zu Omas Zeiten

binieren hier Handwerk mit betriebs-
wirtschaftlichem Verstindnis und ei-
nem Sinn fiir Asthetik.“ Das sieht
man: Zur Dekoration braucht es da-
her nicht mehr als die frischgebacke-
nen Zimtschnecken in der Auslage.
Auch der Standort hilft. ,Wir sind
auf einen festen Kundenstamm ange-
wiesen, und die Leute hier zahlen
gerne fur hohere Qualitit. Unser La-
den wiirde auf der Zeil genauso we-
nig funktionieren wie irgendwo in
der Vorstadt.“ Nariirlich koste das
mehr als in der Grofibickerei. ,,Aber
dafiir haben wir auch keine logisti-
schen Probleme. Ich trage das fert-
ge Brot nur einmal quer durch den
Raum.* Ispr.



