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Er hat Einblick in viele Bä-
ckereien: Jürgen Rieber ist
Bäckermeister, Koch und

Anwendungstechniker des La-
denbackofenherstellers Wies-
heu und hält deutschlandweit
Seminare zum Thema „Laden-
backen und Verkauf“: Die ABZ
sprach mit ihm über das „Ba-
cken im Laden“ sowie über die
Praxis und Entwicklungen in
der Bäcker-Gastronomie.

� ABZ: Umluft oder Etage – wo-
mit backen Sie lieber?
� Jürgen Rieber: Wegen des
schöneren Volumens backe ich
tourierte Gebäcke wie Plunder
oder Blätterteig gerne im Um-
luftofen. Aber alle Backwaren,
bei denen es auf Krusten- oder
Bodenausbildung ankommt –
wie Brötchen, Brot oder Kuchen
– die backe ich lieber im Eta-
genofen. Deshalb ist in der Pra-
xis je nach Sortiment auch eine
Kombination aus beidem ideal.

� Was ist beim Ladenbacken
heute anders als noch vor
10Jahren?
� Rieber: Früher wurde die Wa-
re zumeist fertig gebacken aus
der Backstube angeliefert und
dann nach Bedarf im Laden
nachgebacken. Heute gibt es
viele Artikel, die nur noch in der
Verkaufsstelle vor Ort gebacken
werden. Vorrangig natürlich
der Frische wegen, vor allem
bei Kleingebäck. Unterschiede
gibt es vor allem beim Rohzu-

stand der zu backenden Ware.
Während vor 10 Jahren in erster
Linie gekühlte Teiglinge geba-
cken wurden, werden heute ge-
kühlte, gefrostete oder halbge-
backene Produkte fertig geba-
cken – da gibt es keine Quali-
tätsprobleme mehr.

� Sind Verkäuferinnen eigent-
lich fachlich auf das Backen im
Laden vorbereitet?
� Rieber: Das ist von Betrieb zu
Betrieb sehr unterschiedlich.
Ich erlebe wirkliche Top-Betrie-
be, bei denen das Verkaufsteam
motiviert das Backen im Laden
mit dem Verkaufen optimal
verbindet. Aber natürlich auch
andere Bäckereien, bei denen
die Chancen ungenutzt brach-
liegen. Grundsätzlich sollte je-
de Verkäuferin eine vernünftige
Einweisung am Backofen be-
kommen und auch der Umgang

vom Teigling zum fertigem Ge-
bäck ist zu üben. Sie sollte
nämlich wissen, wie man mit
frisch Gebackenem umgeht und
wie es eventuell noch veredelt
werden kann. Wichtig sind auf
jeden Fall standardisierte Ab-
läufe und Backprogramme.

� Wird der Ladenofen intensiv
genutzt oder gibt es immer

noch viele Leerlaufzeiten?
� Rieber: Auch hier erlebe ich
große Unterschiede. In ver-
kaufsschwächeren Zeiten ist es
natürlich immer besser, nur ein
oder zwei Bleche zu backen, da-
für aber kontinuierlich zu ba-
cken. Gebäcke aus dem Laden-
ofen sollten in ein bis zwei
Stunden verkauft sein. Ein
Hauptfehler ist oft, wenn die
Verkäuferinnen bei Schicht-
übergabe oder morgens zu gro-
ße Mengen auf einmal oder
zum falschen Zeitpunkt ba-
cken. Es gibt übrigens Bäckerei-
en, die bis zu 40 Prozent ihres
Umsatzes mit im Laden geba-
ckener Ware machen.

� Verzetteln sich Bäcker beim
Ladenbacken?
� Rieber: Das glaube ich nicht.
Vor allem beim Backen mit dem
Umluftofen ist es wichtig, ver-

schiedene Produktgruppen
(Touriertes oder Kleingebäck)
zusammen zu fassen. Nur dann
kann das Verkaufsteam in kür-
zester Zeit verschiedene Gebä-
cke fertigstellen.

� Welche Trends sehen Sie in
der Bäcker-Gastronomie?
� Rieber: Die Kernkompetenz
des Bäckers – also Brot, Bröt-
chen, Fladen – wird noch stär-
ker in den Mittelpunkt rücken.
Die Grundprodukte werden
dann, je nach Geschmack und
Geldbeutel des Kunden, mit
einfachen oder sehr hochwerti-
gen Zutaten veredelt – von kalt
bis warm, gefüllt oder überba-
cken. Vor allem das belegte
Brot, verkaufsfördernd ver-
packt, erlebt ein Comeback.

� Wie können Bäcker ihre
Stärken besser herausstellen?
� Rieber: Die Stärken des Bä-
ckers sind seine gute Erreich-
barkeit, ein gutes Preis-Leis-
tungsverhältnis ohne große
Wartezeiten und ein schönes
Verkaufsambiente. Das ist ei-
gentlich schon die halbe Miete.
Über allem muss aber die Pro-
duktqualität stehen, so sind ge-
rade im Snackbereich Stehzei-
ten festzulegen und zu überwa-
chen. Freundlichkeit, Sauber-
keit und kompetente Verkäufe-
rinnen runden dann das Bild
ab: die Bäckerei ist und bleibt
Anlaufstelle und Treffpunkt für
Genießer. (dk)

„Das belegte Brot erlebt
ein Comeback“
Jürgen Rieber über Trends in der Bäcker-Gastronomie und Fehler beim Ladenbacken

Jürgen Rieber ist
ausgewiesener
Experte rund ums
Backen im Laden.

„Die Kernkompetenz des Bäckers
wird noch stärker in den Mittelpunkt
rücken“

mehr als „schief“. Die Ausga-
bestelle – ich höre fast den In-
nenarchitekten sprechen, wie
er dem Bäcker diese „Küche di-
rekt vor den Kunden“
schmackhaft gemacht hat.
Aber was tun, wenn man dort
tatsächlich nur ein paar wenig
erfahrene junge Mädchen
sieht, die über eine Art „Ver-
suchsküche“ nicht hinaus
kommen: Tagesspeisekarte, ein
DIN A 4 Blatt, wunderschön
mit Bleistift korrigiert. Die an-
gekündigte Pilzsuppe – durch-
gestrichen – fällt heute aus.
Dann rechts und links der Sa-
latbar stapeln sich gebrauchte
Teller und Bestecke. Und da
sind noch die Frühstücksreste
von vor zwei Stunden – ganz
toll! Dann jede Menge Töpf-
chen, hier Gemüse, dort Oliven
und da die verschiedenen Sa-
latdressings. Ansprechend
wirkt das alles nicht. Meine Be-
gutachtung lautet hier: die Idee
ist gut, aber bei der praktischen
Umsetzung: Nachsitzen!
Informationen:
Tel. 0160 99111287
www.baeckerei-beratungen.de

Neulich durfte ich einen
nagelneu gestalteten
Verkaufstempel be-

wundern. Einen dieser neuen
Outlets mit gigantischer Fläche
und vielen Parkplätzen vor der
Tür. Längst nicht mehr „nur“
eine Bäckerei, sondern großzü-
gig auf Café und Gastronomie
getrimmt! Nachdem ich den
Namen des exklusiven Laden-
bauers erspäht und die giganti-
sche Einrichtung wahrgenom-
men habe, rechnete ich grob
hoch, dass hier deutlich sechs-
stellig geprotzt wurde. Und der
Standort gibt es auch her: Viel
Berufsverkehr, genügend Fir-
men im Umfeld. Diesen Kun-
den nicht nur Brötchen, son-
dern auch Snacks und warme
Speisen zur Mittagszeit anzu-
bieten, das ist naheliegend.

Aber die praktische Umset-
zung ließ zu wünschen

übrig. Das neue Mobiliar kann
noch so trendig und schick
sein, wenn die Darbietung und
die zu sehende Ware die Note
„Fünf“ verdient, dann er-
scheint der Gesamteindruck

Praktisch durchgefallen

Kolumne
von Ulrich Stökle

das auf der grünen Wiese hoch-
gezogen worden ist. Es ist etwas
anderes, wenn fünf begeisterte
Bäcker Teig in die Hand neh-
men als 50 Billiglöhner, die viel
lieber an einem Fließband der
Autoindustrie stehen würden.

Tatsache ist, so mancher
Kontrolleur nutzt den Ermes-
senspielraum nicht. Teils vor-
sätzlich, teils fahrlässig. Wer
sich in Kollegenkreisen um-
hört, erfährt von Fällen, in de-
nen der Beamte nicht mit sich
reden lässt. Und er hört von
Fällen, in denen der Kontrol-
leur offenbar fachlich überfor-
dert ist. Solche Fälle sind Aus-
nahmen. Nichtsdestotrotz, für
die betroffen Bäcker können sie
fatal sein. Die Ausbildungsvor-
schriften für die Kontrolleure
sind mehr als zehn Jahre alt. Es
ist höchste Zeit, sie zu aktuali-
sieren. Genauso dringend ist es,
die Behörden angemessen zu
verstärken. Mit Technik und
Personal, gutem Personal. Gute
Kontrolleure und gute Bäcker
können sich auf Augenhöhe
begegnen – für die Hygiene von
unschätzbarem Wert.

Hygiene ist keine Frage
der Unternehmensgrö-
ße. Sie ist auch keine

Frage der Produktionsweise –
egal, ob topmodern oder tradi-
tionell. Hygiene ist keine Be-
sonderheit, sie ist eine Selbst-
verständlichkeit. Wem das
nicht klar ist und wer sich da-
ran im betrieblichen Alltag
nicht hält, der hat den Meister-
brief nicht verdient, der hat in
der Backbranche nichts verlo-
ren. Ob handwerklicher Präsi-
denten-Bäcker oder industriel-
ler Brot-Baron: Schmuddel
bleibt Schmuddel. Lebensmit-
telkontrolleure stehen in der
Pflicht, Missstände festzustel-
len und gegebenenfalls Sank-
tionen zu verhängen. Das Maß,
das es für sie bei allen Kontrol-
len anzulegen gilt, heißt: 100
Prozent. Es gibt keinen Nach-
lass bei Hygiene. Das heißt
nicht, dass die Beamten von
Fall zu Fall nicht auch ihren Er-
messensspielraum ausschöpfen
sollen. Es macht einen Unter-
schied, ob eine Bäckerei in ei-
nem Altbau produziert oder in
einem funktionalen Gebäude,

Auf Augenhöhe
Kommentar

von Manfred Fischer




