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Editorial

Die erste Nacht des Backens war ein groRartiger
Erfolg. Wir haben vielen Menschen zu danken.

s gibt immer viele gute Griinde, eine Idee nicht umzusetzen

Als unser Verleger Trond Patzphal im letzten Jahr begann, fir
eine Nacht des Backens zu trommeln, schittelten viele Bran-
chenkenner den Kopf: ,Da macht doch keiner mit.” — ,Selbst
wenn jemand mitmacht, welcher Verbraucher macht sich im
Dunkeln auf, nur um Béackern bei der Arbeit zuzusehen?” —
,Selbst wenn die Verbraucher kommen, stehen sie vor ver-
schlossenen Béackereien. Die Hygienebeamten werden das Pro-
jekt torpedieren.” Nun haben 230 Backer mitgemacht, 50.000
Besucher sind gekommen, gréf3ere Probleme hat nur ein einzi-
ger verbohrter Hygiene-Beamter in Dusseldorf gemacht, Fern-
seh- und Radiosender und bestimmt weit Gber hundert Zeitun-
gen haben berichtet. Kurz: Die erste Nacht des Backens hat die
Erwartungen weit Gbererfullt und daftir gebiihrt vielen Men-
schen Dank. Darunter nattrlich den ehrenamtlichen Mitgliedern
der Arbeitsgemeinschaft Nacht des Backens, die in einer sehr
kurzen Vorbereitungszeit eine bundesweite Aktion organisiert
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haben. Dann den Institutionen des Béckerhandwerks — Zentral-
verband und Werbegemeinschaft sowie der Béako — die die Nacht
des Backens logistisch und finanziell unterstiitzt haben. Vor al-
lem gebiihrt der Dank aber den 230 Béckern, die ins kalte Was-
ser gesprungen sind und Pionierarbeit flr das Handwerk gelei-
stet haben. Nur zur Erinnerung: Im Mérz 2005 haben wir die Idee
zum ersten Mal im Back Journal vorgestellt und die Backer ha-
ben sie begeistert angenommen. Die Nacht des Backens ist also
vor allem eine Aktion der Basis. Sie lebt davon, dass die Betrieb-
sinhaber die Filhrungen organisieren, die Offentlichkeitsarbeit
leisten, die eigenen Mitarbeiter wie die Kunden begeistern. Das
haben die 230 Teilnehmer 2005 geschafft — jeder zunéchst bei
sich vor Ort, in der Summe aber fiir das ganze Backerhandwerk.
In diesem Heft stellen wir Ihnen viele der Pionierbdcker vor.
Nicht ohne Hintergedanken, wir méchten namlich, dass auch Sie
an der nachsten Nacht des Backens, vom 19. auf den 20. Mai 2006
teilnehmen. Dirk Waclawek, Chefredakteur

Die AG Nacht des Backens bei der Auswertung der Aktion am Rande der Sachsenback in Leipzig, links: Ferdinand Zimner (Werbewart Westfalen-Lippe),
Klaus Borchers (Landesinnungsmeister Niedersachsen-Bremen), Lutz Leiskau (B&ko), Trond Patzphal (Verleger BackMedia), Dirk Waclawek (Chefredakteur
Back Journal), Daniela Kinkel (Kinkel Kommunikation), Anja Kirchberg und Diana Kohzer (Werbegemeinschaft Backerhandwerk) und Michael Wippler
(Landesobermeister Sachsen). Auf dem Foto fehlt Bernd Kitscher (Verband Rheinland).
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‘ DIE NACHT DES BACKENS® INTERVIEW

Unsere Erwartungen wurden
deutlich Ubertroffen

Peter Becker, Prasident des Zentralverbands des Deutschen Backer-
handwerks, zieht ein positives Fazit zur ersten Nacht des Backens

BackMedia: Vom 7. auf den 8. Oktober hatten rund 230 Handwerksbéckereien ihre
Backstuben fur die Kunden getffnet. Hat die erste Nacht des Backens lhre Erwartun-
gen erfullt?
Peter Becker: Nein, die erste Nacht des Backens hat unsere Erwartungen sogar deut-
lich Ubertroffen. Wir konnten in den rund 230 Handwerksbetrieben rund 50.000 in-
teressierte Besucher begriiRen. Dem Engagement unserer Bécker ist es zu verdanken,
dass die erste Nacht des Backens ein voller Erfolg war und wir unse-
. ren Kunden zeigen konnten, wie Premium-Backwaren entstehen.
3 Es hat einen regel-

rechten Motivations- BackMedia: Welche Riickmeldungen haben Sie von Kollegen be-
schub gege ben.teE kommen, die an_ der ersten Nacht des Backens'; teilgenommen haben?
Peter Becker: Die Resonanz aus unseren Betrieben war durchweg po-
sitiv und viele haben bereits ihre Teilnahme fir die zweite Nacht des
Backens am 19. Mai 2006 zugesagt. Jeder teilnehmende Betrieb und jeder einzelne
Mitarbeiter hat von dieser Aktion profitiert und es hat einen regelrechten Motivati-

onsschub gegeben.

BackMedia: Gibt es Punkte, die noch verbessert werden kénnen?
Peter Becker: Die Nacht des Backens war eine Premiere und sie hat unsere
Erwartungen mehr als erfillt. Die teilnehmenden Betriebe waren mit der
Organisation im Vorfeld zufrieden. Sicherlich gibt es Verbesserungspo-
tential. So mussen wir zum Beispiel Inhalt und Versandabwicklung des
Starterpaketes Uberdenken, um auf die individuellen Gegebenheiten
der Betriebe eingehen zu kdnnen. Da wir nun wissen, was uns erwar-
tet, wird die organisatorische Anpassung schnell umgesetzt sein. Fur jede
- positive wie negative - Kritik aus den Betrieben sind wir dankbar, damit
die Nacht des Backens auch im kommenden Jahr unsere Erwartungen tiber-

trifft und sich zu einer festen Institution

entwickelt.

Zentralverbands-
Prasident Peter
Becker ist sehr zu-
frieden mit der
ersten Nacht des
Backens.

Foto: BackMedia
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BackMedia: Die Nacht des Backens ist ein gutes Marketing-Instrument fiir die Betriebe
vor Ort. Was sind dartber hinaus die wichtigsten Kommunikationsziele, die der Zen-
tralverband Béckerhandwerk fur das ganze Handwerk erreichen will?

Peter Becker: Wir verfolgen zwei Ziele: Zum einen mochten wir unseren Kunden zei-
gen, dass das deutsche Béckerhandwerk qualitativ hochwertige Produkte herstellt.
Zum anderen zeigen wir, dass Qualitét ihren Preis hat. Und das erreichen wir nur, in-
dem die Produktion fuir die Verbraucher transparenter wird. Wir zeigen, wie hoch-
wertig unsere Rohstoffe sind, wie vielfaltig und zeitaufwendig die Herstellung ist und
dass der Bécker sehr viel Erfahrung und Geschick benétigt, um die Qualitatsanforde-
rungen der Verbraucher zu erfillen.

BackMedia: Unter den 230 Teilnehmern waren Betriebe aller Gréf3enordnungen, die
dem Verbraucher so die Vielschichtigkeit des Backerberufs gezeigt haben. Erwarten
Sie auch positive Auswirkungen auf die Nachwuchswerbung?
Peter Becker: Die Nacht des Backens bietet interessierten Jugendlichen eine ideale
Moglichkeit, sich vor Ort Uber den Beruf des Backers zu informieren. Im vergangenen
Jahr konnten wir bereits eine erfreuliche Steigerung der Lehrlingszahlen verzeichnen.
Das zeigt, dass der Beruf des Béckers Zukunft hat. Wir sind sehr zuversichtlich, dass
die Nacht des Backens sich positiv auf die Nachwuchssituation
auswirken wird.

7 Eine einmalige ocdedia W St einem Kallecer dor der et
. . . . ackMedia: Was sagen Sie einem Kollegen, der der Mei-
Chance’ dle Sle SICh nICht nung ist: ,Mein Betrieb ist zu klein, ich kann keine Nacht

entgehen lassen sollten.& & ges Backens durchfiihren™

Peter Becker: Betriebe aller GroRenordnungen haben sich

an der Nacht des Backens beteiligt. Jeder einzelne Betrieb kann

sie nach seinen Mdglichkeiten und Vorstellungen gestalten. Das ist gerade fur kleine

Betriebe, die nur Uber ein sehr stark begrenztes Werbebudget verfuigen, eine einma-

lige Chance, die sie sich nicht entgehen lassen sollten. Mit geringem finanziellem Auf-

wand wird eine Aufmerksambkeit erreicht, von der der einzelne Backer sonst nur tréu-

men kann. Dabei muss der Bécker aber auch sehen, dass eigenes Engagement gefragt
ist. Ich kann nur jedem Backer empfehlen, sich an der Aktion zu beteiligen.

BackMedia: Manche Kollegen haben die Terminvorgabe kritisiert und wiinschen sich
die Mdglichkeit, das Datum fir ihre Nacht des Backens frei wahlen zu kdnnen. Warum
ist der j&hrliche, feste Termin so wichtig?

Peter Becker: Die national hohe Aufmerksamkeit der Medien, die das gesamte deut-
sche Béackerhandwerk durch diese Aktion erfahren hat, lasst sich nur wiederholen be-
ziehungsweise verbessern, wenn alle an einem Strang ziehen. Ein jahrlich, festgeleg-
ter Termin ist das A und O, damit die Nacht des Backens dhnlich wie die ,,Féte du Pain”
in Frankreich oder die ,,Nacht der Museen” zu einer festen Institution flir das deutsche
Béckerhandwerk wird.

BackMedia: Mit den Backereien Hatscher, Hottum, Kérner, Schaefer und Wippler ha-
ben sich gleich zur Premiere fiinf Landesinnungsmeister an der Nacht des Backens be-
teiligt. Ist der Préasident des Béckerhandwerks 2006 auch dabei?

Peter Becker: Ja. Die Nacht des Backens werde ich mir 2006 nicht entgehen lassen. In
diesem Jahr konnte ich mit meinem Betrieb bedauerlicherweise nicht teilnehmen, da
ich Anfang Oktober auf einer IBA-Présentationsreise im Ausland war. Umso mehr freue
ich mich auf die Nacht des Backens am 19. Mai 2006. Ich bin Uiberzeugt, dass auch die
zweite Nacht des Backens fiir das deutsche Backerhandwerk und fur jeden teilneh-
menden Bécker ein voller Erfolg wird.
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230 Backer und Konditoren aus ganz Deutschland
haben bei der ersten Nacht des Backens ihre Backstube
gedffnet. Unsere obige Landkarte zeigt, in welchen
Regionen besonders viele Backer dabei waren.
Unternehmen jeder GroRenordnung haben
mitgemacht, vom kleinen Handwerksbetrieb bis
zum Filialisten. Das beweist: Jeder kann mitmachen!
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TEILNEHMER

Die Teilnehmer nach Postleitzahlen geordnet

Béckerei Wippler GmbH, 01326 Dresden « Feinbéckerei Mueller, 01465 Langebriick b.
Dresden  Backerei & Konditorei Brade, 01589 Riesa « Backerei Ermer, 02994 Bernsdorf
» Béckerei u. Konditorei Herzog GmbH, 04416 Markkleeberg « Backerei Brand / Drews
GbR, 04552 Borna = Backerei Schwarze, 04828 Bennewitz » Backerei Behrens, 06449
Wilsleben « Backerei Lutz Dittes, 08141 Reinsdorf e Café-Konditorei-Backerei Zum
Kirchbéck, 09217 Burgstadt = Backerei Wei3bach, 09366 Stollberg « Backerei Mller,
09385 Lugau = Béackerei & Café Vieweger, 09405 Zschopau « Schreiber's Backstube,
16278 Angermiinde = Backerei Hatscher, 17153 Stavenhagen « Backerei Gryphan, 17207
Robel  Ihr Finkenwerder Backer, 21129 Hamburg « Backerei
Weifl3 und Sohn GmbH, 21255 Tostedt e Kruse - Der Lecker-
Bécker, 21406 Barnstedt » Dorfbacker. Soetebier GmbH, 21423
Winsen-Scharmbeck  Backerei Dieter Flindt, 21465 Wentorf
bei Hamburg « Backerei Baumgarten GmbH & Co KG, 21521
Aumiihle bei Hamburg = Béckerei Sesselberg Betriebs KG,
23730 Neustadt in Holstein e Hanslihner Bécker, 23758
Hansiihn e Inselbédckerei Bérke u. Sohn, 23769 Fehmarn/OT
Burg e Béckerei Rittscher, 23826 Todesfelde « Hofbéckerei &
Imkerei S.& R. Sosnowski, 24159 Kiel » Stadtbackerei Gabri-
elsen + Schmahl GmbH 24536 Neumdtinster e Backer Andre-
sen & Sohn OHG, 24537 Neumdinster » Backerei Konditorei H. Kohls & Séhne GmbH,
24539 Neumunster « Béckerei und Konditorei Millahn GmbH & Co. KG, 25337 Elms-
horn < Béckerei/Konditorei Kolls GmbH, 25474 Bonningstedt  Backerei Heuer, 25541
Brunshuttel « Béackerei Raffelhlischen, 25980 Tinnum/Sylt « Backerei Frank Decker,
26180 Rastede = Backerei Ripken, 26689 Apen-Augustfehn « Back-Center B. VoR3, 26802
Mormerland « Backhaus G. Meyer GmbH, 27211 Bassum e Stadtbackerei Pissarczyk,




TEILNEHMER

27221 Ritterhude = Béckerei Rotermundt, 27308 Holtum/Kirchlinteln
Stadtbéckerei Tamke GmbH, 27374 Visselhdvede » Stadtbackerei Engelb-
recht GmbH, 27570 Bremerhaven « Dat Backhus, 27574 Bremerhaven
Béckerei Spanhacke, 27798 Hude « Backer Blanke, 28879Grasberg « Hem-
mes Backstube, 29303 Bergen/Siilze « Steinofen-Backerei Marquardt,
30826 Garbsen « Béckerei Dieter Haubenreil3er GmbH, 30827 Garbsen
Béckerei Honer-Herzog GbR, 30890 Barsinghausen « Backerei Hunerberg,
30890 Barsinghausen ¢ Rebeschke's Heidebackhaus, 30900 Wedemark
Gehrdener Backhaus GmbH, 30989 Gehrden « Backerei Hermann Stein-
born, 31033 Briiggen/Leine « Béckerei Zieseni3, 31061 Alfeld-Leine
Béckerei und Konditorei Neitz, 31840 Hess. Oldendorf e Backerei Kondi-
torei Wittbold, 31860 Emmerthal « Béckerei Zimner GmbH & Co. KG,
32257 Bunde-Spradow = Béckerei Oltersdorf, 32312 Lubbecke « Béckerei
Karsten Schmidt, 32361 PreuR.-Oldendorf/Hedem < Béckerei Schrdder,
32361 PreufBlisch Oldendorf « Backerei Schortemeyer, 32479 Hille
Backerei & Konditorei Brante, 32547 Bad Oeynhausen = Backerei Seeger,
32547 Bad Oeynhausen « Cafe Backerei Heidsiek, 32756 Detmold ¢ Michas
Backstube, 32758 Detmold » Béckerei Meif3ner, 33034 Brakel-Bellersen «
Béckerei Heiringhoff, 33442 Herzebrock-Clarholz « Béckerei Kaupmann,
33659 Bielefeld = Backhaus Schwarz, 34281Gudensberg ¢ Backerei Amt-
hor, 34388 Trendelburg « Backerei Henke, 34414 Warburg-Hohenwepel «
Béckerei Becker, 34582 Borken » Backerei & Konditorei Exner, 34587 Fels-
berg-Gensungen « Stadtbackerei Himmelmann GmbH, 35066 Franken-
berg / Echs » Béckerei Mack, 35510 Butz-

bach/Nieder-Weisel « Feinbdckerei Ruch &

Gerhardy GmbH, 37124 Rosdorf « Béckerei ’
Norbert Pitschel, 37186 Moringen = Backerei ‘
Hufgard, 37269 Eschwege ¢ Landbackerei

Stange, 37299 Weil3enborn e Richters Alt-
stadt-Béckerei GmbH & Co. KG, 38304 Wol-
fenbuttel » Béckerei Werner Kutzner, 38442
Wolfsburg < Apenburger Landb&ckerei,
38486 Apenburg = Béckerei & Konditorei
Hacke GmbH, 38536 Ahnsen e Backerei
Behm, 38543 Hillerse « Béckerei Grauer,
38685 Langelsheim Béackerei Raffert, 38723
Seesen » Cafe O - Die Ganzkornbéackerei,
41061 Ménchengladbach = Béackerei Lehnen,
41379 Briiggen/Niederrhein e Béckerei
Puppe, 41464 Neuss « Backerei Bremicker, 42477 Radevormwald « Backe-
rei Bar, 42551 Velbert « Backerei Ulrich Kreis ,44229 Dortmund e Das
Schurener Backparadies, 44269 Dortmund  Backerei-Konditorei Hegh,
44623 Herne = Béckerei & Konditorei Holtkamp, 45128 Essen ePeter
Backwaren OHG, 45141 Essen e Béackerei Thiele, 45529 Hattingen <
Béckerei Vollmer, 45711 Datteln « Gaststatte m. Hausbéckerei Lenk-Bauer,
46244 Bottrop-Feldhausen « Backerei Gerads, 46459 Rees « Backerei Stri-
der, 46459 Langenhahn e Backerei Bolte, 47918 Tonisvorst  Backerei Nor-
bert Schroer, 48356 Nordwalde « Backerei Mey, 48653 Coesfeld « Béacke-
rei Konditorei Brérmann, 49176 Hilter « Béackerei Kreke GmbH, 49434
Neuenkirchen-Vérden e Biener Landbdckerei, 49808 Lingenbiene <
Béackerei Grumann, 50129 Bergheim e Béackerei, Konditorei & Cafe
Schlechtrimen, 51103 Koln « Béckerei Konditorei Peter Lob, 51469 Ber-
gisch-Gladbach  Backerei Schorre, 51645 Gummersbach  Backerei
Kraus GmbH, 51674 Wiehl « Backerei ClaBen GmbH, 52372 Kreuzau
Béckerei Weisweiler, 52459 Inden/Altdorf  Béckerei Josef Meiers GmbH,
52538 Gangelt-Birgden = Backerei Schlosser, 53225 Bonn « Béckerei El-
mar Klein GmbH, 53332 Bornheim = Mauel's Backstube, 53340 Mecken-
heim e Béckerei Brand, 53474 Bad Neuenahr e Cafe Profittlich, 53604 Bad
Honnef e Backerei Jakobs, 54316 Lampaden e Béckerei Heinz Fleury,
54472 Brauneberg « Béckerei Konditorei Pfaff, 55126 Mainz ¢ Dorfback-
haus Mann, 55599 Wonsheim « Backstube Hommen GmbH, 56070 Ko-
blenz < Backerei Konditorei Krechel, 56281 Emmelshausen « Vollkorn-
backerei Barth GmbH, 56332 Niederfell = Backerei Zorn GmbH, 56368
Katzenelnbogen eBéckerei Reuschenbach, 56581 Kurtscheid ¢ Backerei
Stobbauer, 56588 Waldbreitbach  Béckerei Eling, 57250 Netphen « Béacke-
rei Hesse GmbH & Co. KG, 57399 Kirchhundem e Backerei Konig, 57439
Attendorn < Sauerlandfrische Dornseifer, 57482 Wenden/Hunsborn e
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Béackerei Werner Weber, 57627 Hachenburg « Béckerei G. Becker, 58239
Schwerte » Backhaus Hausemann-Schluck, 58455 Witten « Backer Braun,
58553 Halver « Backerei Schreiber, 58636 Iserlohn = Béackerei Timmer-
mann, 58762 Altena-Dahle « Backerei Erdmann, 59069 Hamm e Backerei
Zimmermeier, 59227 Ahlen  Backerei W. Geiping GbmH & Co. KG, 59348
Ludinghausen = Konigsteiner Backparadies Hees, 61462 Kénigstein im
Taunus = Béckerei Hartmut Weller, 63303 Dreieich « Meddeler Bécker,
63594 Hasselroth » Backerei Friedrich, 64395 Brensbach « Béckerei Lo6f-
fler, 64646 Heppenheim  Feinbackerei Schéfer/slow baking-Backer, 64646
Heppenheim « Backerei Heilmann, 64720 Michelstadt « Backerei Stapp,
64747 Breuberg-Sandbad « Backerei Vogel, 64823 Grofl3-Umstadt « Béacke-
rei Lautenschldger, 64832 Babenhausen < Béckerei Weller, 65307 Bad
Schwalbach « Der Backerladen GmbH, 65428 Riisselsheim « Backerei Eck-
stein, 65462 Ginsheim e Nassauer Landbrot Huth GmbH, 65549 Lim-
burg/Lahn « Backerei Mais, 65594 Runkel-Dehrn « Backerei Simon, 65620
Waldbrunn-Ellar « Backerei Ute Olk GmbH, 66386 St. Ingbert-Oberw(irz-
bach e Backerei Ecker GmbH, 66424 Homburg  Béckerei/Konditorei
Mischo GmbH, 66453 Gersheim « Backerei Lenert, 66453 Gersheim-Ru-
benheim « Béckerei Roland Schaefer, 66557 Illingen/Welschbach « Backe-
rei Ziegler, 66578 Schiffweiler-Heiligenwald < Backerei Kolb, 66780 Reh-
lingen = Béackerei Welling, 66793 Saarwellingen = Béackerei Sprengard,
66894 Martinshohe « Backerei Stephan, 67487 Maikammer « Baab's Back-
stub, 67549 Worms = Béckerei Gebhardt GmbH, 68642 Biirstadt « Backe-
rei Konditorei Hunnerkopf, 69151 Neck-
argemind < Béckerei Schneider, 69251
Gaiberg  Béckerei Brenneis, 69427 Mu-
dau-Schlossau = Béckerei Sailer, 70376
Stuttgart e Backerei Trolsch GmbH,
70825 Korntal-Miinchingen « Béackerei
Diefenbach, 71254 Ditzingen = Béckerei
Lutz GbR, 71686 Remseck-Hochberg e
Naturgabe Vollkornbéckerei  GmbH,
72072 Tibingen  Handwerksbackerei
Winter GmbH, 72555 Metzingen « Backe-
rei Schmid, 72768 Reutlingen = Albkorn-
Béckerei Schéfer, 72818 Trochtelfingen
Béckerei Rolf Weiss, 73066 Uhingen e
Béckerei Konditorei Hoss, 73207 Plochin-
gen < Béckerei Kiene, 73329 Kuchen «
Backerei Markus Honnige, 74189 Weinsherg « Miihlenbeck GmbH, 74214
Schoéntal-Sindeldorf « Backerei Jugendstift, 74889 Sinsheim e Béckerei
Stiefel, 75015 Bretten « Béckerei Reinhardt, 75438 Knittlingen < Bécke-
rei Ulrich Oberst, 76646 Bruchsal = Béckerei-Konditorei Hermann Weih,
76646 Bruchsal-Biichenau = Béckerei Grimberg, 76684 Ostringen-Oden-
heim e Backerei Vitus Steidle, 76707 Hambriicken « Backerei Gottfried
Siegwart, 77656 Offenburg « Backerei Tritschler, 78052 Villingen-Schwel-
lingen = Backerei und Konditorei Stefan Knopfle, 78176 Blumberg = Pe-
stalozzi Kinderdorf Béckerei, 78333 Stockach = Béckerei Link, 78647 Tros-
singen = Bédckerei Bueb, 79822 Titisee-Neustadt = Béckerei-Konditorei
Paul Schmidt, 81667 Miinchen = Béckerei Sickinger GmbH, 82166 Loch-
ham e Backermeisterei Meier, 82319 Starnberg = Béckerei Fodermair,
82362 Weilheim « Béckerei Schuhbeck, 83324 Ruhpolding = Backerei
Weinzierl GmbH, 84092 Bayerbach = Backerei Kaltenstadler, 86633 Neu-
burg/Do. = Béckerei Schlegl, 86633 Neuburg  Backstube Kloos, 88048
Friedrichshafen « Béckerei-Konditorei Holderied, 88161 Lindenberg im
Allgéu = Backerei Hamma GmbH + Co KG, 88212 Ravensburg = Backerei
Frick KG, 88250 Weingarten/W(irtt. « Backerei-Konditorei-Snacks Gustav
Eisinger GmbH, 88400 Biberach « Béckerei Albert, 90409 Nurnberg
Béackerei Uwe Walzel, 90409 Nirnberg « Béckerei-Konditorei Streicher,
90613 Grof3haberdorf » Backerei Kropf, 91235 Velden « Béckerei am Tor,
91443 Scheinfeld = Backerei Popp, 92513 Muinchberg « Backerei Fischer,
94072 Bad Fuissing-Aigen « Spezialitaten Backerei Schmid, 94078 Freyung
« Backerei Dischinger GmbH, 94522 Wallersdorf = Backerei Oesterlein,
96317 Kronach e Reil3enwebers Backstuben, 96472 Rédenthal « Backerei
Wolz, 97535 Wasserlosen-Gressthal = Backerei Ritzmann, 98593 Klein-
schmalkalden « Béckerei Bernard, 98646 Adelhausen  Béckerei Bonsack,
99867 Gotha

® BackMedia

EDIA®
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30 Handwerksbécker sind ins kalte Wasser gesprungen und
haben an der ersten Nacht des Backens teilgenommen. Gerne
hétten wir ihnen in diesem Sonderheft alle Betriebe mit einer
Reportage vorgestellt, dafiir reichte aber leider die Kapazitat

Ihren Erfolg hat die Nacht des Backens der
Basis, den 230-Teilnehmerbetrieben, zu ver-
danken. Leider kénnen wir Ihnen in diesem

Heft lange nicht alle vorstellen. Aber auch
die Auswahl zeigt: Backereien aller Grol3en-
ordnungen haben Werbung fir sich und das

ganze Backerhandwerk gemacht.

unserer  Redak-
tion nicht aus.
Immerhin: 30
Backereien haben
wir geschafft, da-
zu kommen Fo-
tos, Konzepte und
Presseberichte,

die uns die Teil-
nehmer selbst zu-

gesandt haben. Wir laden Sie auf den folgenden Seiten zu einer
Reise durch die Betriebe des Backerhandwerks in ganz Deutsch-
land ein. An der Nacht des Backens haben Backer mit einem Ge-

Eine Aktion des Zentralverbandes %m% und der Werbegemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks, initiiert von BA

REPORTAGE
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¥ bis 255

Vochte

schaft ebenso teilge-
nommen wie Kolle-
gen mit 40 und mehr
Filialen. Die Nacht
des Backens ist also
eine Aktion, an der
sich alle Betriebs- ; — .

groRen beteiligen kdnnen.

Hinter der Aktion stand die Idee, das Backerhandwerk mit einer
geschlossenen Aktion zeigen zu lassen, wo die Unterschiede zum
industriellen Wettbewerb liegen: Individuelle Produkte, hand-
werkliche Herstellung vor Ort, wirkliche Frische und regionale
Vielfalt. Diese Ziele haben die teilnehmenden Béacker erreicht,
aber noch einiges mehr. Sie haben Nachwuchswerbung betrie-
ben und mit vielen Vorurteilen gegen den Beruf aufgeraumt. Sie
haben gezeigt, dass der Backerberuf eine vielseitige Kombina-
tion aus Technik und Handwerk bietet. Nicht zu vergessen: Die

EDIA®
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Nacht des Backens hat auch nach innen gewirkt. Die Mitarbeiter
konnten ihr Kdnnen zeigen, wurden spater zuhause von Freun-
den und Verwandten auf ihr Handwerk angesprochen. Und
schlief3lich haben die Backer mit manchem Vorurteil bei ihren
Kunden aufrdumen kdnnen und die Faszination vorleben kén-
nen, die die Herstellung von Backwaren mehr als die der mei-
sten anderen Lebensmittel auszeichnet. Duft, Warme, Vielfalt. So
ist das Fazit der Teilnehmer-Betriebe auch tiberwaltigend posi-
tiv. Von den 230 Béckereien haben bisher 63 den Feedback-Bo-
gen zuruckgeschickt. 92 Prozent davon waren mit dem Ergebnis
der Aktion voll und ganz zufrieden. Keiner hatte gréBere Pro-
bleme mit Behdrden oder Nachbarn gehabt, 76 Prozent berich-
teten von guter oder sehr guter Resonnanz in den Medien, ins-
gesamt kamen Uber 50.000 Besucher, im Schnitt 233 pro Bécke-
rei. Und — ganz wichtig, denn auf die Kunden kommt es an —alle
Bécker berichteten von guter bis sehr guter Resnonanz der Be-
sucher. Wir méchten Ihnen mit den vielen Beispielen in diesem

Heft Mut und Lust machen, an der ndchsten Nacht des Backens
vom 19. auf den 20. Mai 2006 teilzunehmen. Gehen Sie Ideen
sammeln bei den Kollegen, es ist bestimmt auch etwas fir lhren
Betrieb dabei. Nicht jeder kann es wie der Kollege Hesse fiir acht
Minuten ins Abendprogramm des Westdeutschen Fernsehens
oder wie der Kollege Schaefer zwei Mal live in das Saarlandische
Fernsehen bringen. Darauf kommt es aber gar nicht an, jeder
Teilnehmer hat die Chance, ganz viele Punkte bei seinen Kun-
den vor Ort zu machen. Denn eins ist trotz des Erfolges der
ersten Nacht des Backens klar: Sie bleibt eine Aktion der
Basis und lebt davon, dass sich viele hundert Bécker im
nachsten Jahr beteiligen. Nur so kann sie zu einer Institu-
tion werden, die sich nach einigen Jahren fest in den Kopfen der
Verbraucher verankert hat: Jedes Jahr im Mai l&dt das Bécker-
handwerk seine Kunden ein. Wir sind sicher, dass es 2006 noch
mehr Teilnehmer als in diesem Jahr sein werden. Einen Anmel-
decoupon finden Sie auf der letzten Seite dieses Hefts.

&
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Fotos: BackMedia

Ein Heimspiel war die Nacht des Backens fuir die Backerei Wippler. In ihrer Back-
stube, am Stadtrand von Dresden gelegen, gab sie ihren néchtlichen Gasten Ein-
blicke in den ganz normalen Produktionsablauf.

Ur Michael Wippler, Landesobermeister des LIV Saxonia und Mit-Initiator der Ak-

tion, war es eine Selbstverstandlichkeit, an der ersten Nacht des Backens teilzu-
nehmen. Bereits vor einigen Jahren hatte er bei einem Verbandstag die Méglichkeiten
eines solchen gemeinsamem Auftritts des Backerhandwerks angesprochen. ,,Das er-
klarte Ziel, das Image des Handwerks in den Augen der Verbrauchern zu steigern, ist
vollauf gelungen”, zog Michael Wippler nach Auswertung der Veranstaltung ein durch-
weg positives Resuimee. ,,Die Besucher haben erfahren, dass unsere Backwaren ihren
Preis wert sind.” Neben der AufRenwirkung machte Wippler noch einen anderen wich-
tigen Nebeneffekt aus: die Wirkung nach innen. Die Aktion habe die Identifizierung
mit dem Unternehmen verstarkt und die Mitarbeiter sozusagen aus der Anonymitat
herausgeholt: ,,Die splirbare Anerkennung die unsere Mitarbeiter hier erfahren haben,
stellte auch ein positives Feedback fiir ihre Berufswahl und die Teamarbeit dar.”
Im Vorfeld der Nacht des Backens wurden in der Béackerei Wippler Handzettel verteilt
und auch eine Anzeige geschaltet. Rund 100 Géste, vor allem aus der Nachbarschaft,
nutzten schlieflich die Chance, einmal bei ihrem Bécker hinter die Kulissen zu
schauen bzw. Erinnerungen aufzufrischen. So gab es Besucher, die sich erinnerten,
wie zu Zeiten von Michael Wipplers Vater die Backerei wie damals tiblich auch als Haus-
backerei diente, in die man den eigenen Stollen zum Backen brachte.
Von einem grofRen Drumherum hatte Wippler Abstand genommen, im Focus stand
eindeutig die Authentizitét der Darstellung. So war nur der Produktionsheginn ein we-
nig nach vorn verlegt worden und als kleines Extra erlduterte die Mitarbeiterin einer
Muhle den Weg vom Korn zum Brot. Probleme traten trotz der relativen Enge der Pro-
duktionsrdume nicht auf und auch von Seiten der Behérden gab es keine Behinde-
rungen. Der Aufwand hielt sich auch dank des unterstiitzenden, umfassenden Werbe-
pakets in Grenzen. Bei der néchsten Nacht des Backens wird die Béckerei Wippler
selbstverstandlich wieder mit dabei sein, wobei dann einige kleine Anderungen im De-
tail geplant sind. In der Bewirtung wird es dann, so Wippler, das Beste geben, was das
Béckerhandwerk zu bieten hat, ndmlich anstelle des Zwiebelkuchens ofenwarmes Brot
beziehungsweise frische Brétchen mit Butter. Heike Arends

Eine Aktion des Zentralverbandes

REPORTAGE
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Dippler

Béackerei Wippler
Dresdner Str. 113
01326 Dresden
Tel.: (0351) 2618255
Verkaufsstellen: 5

Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 36
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 22 bis 3 Uhr
Besucher: 100

Dolores und Michael Wippler freuten sich
Uber die gelungene Nacht des Backens. Zum
Empfang gab es fur die Gaste u.a. ein Glas
Sekt, nach der Backstubenfiihrung hatten
Besucher und Gastgeber bei Zwiebelkuchen
und Federweil3er Zeit fir weitere Gesprache.

Die Besucher erhielten Einblicke in die Arbeitsablaufe
einer handwerklichen Backerei und konnten u.a. Sohn
Andreas Wippler bei der Brotproduktion zusehen.

[ ¥

Silke Ziller von der Dresdner Muhle erklarte anhand von
Anschauungsmaterial verschiedenene Getreidesorten
und erlauterte den Weg vom Korn zum Brot.

und der Werbegemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks, initiiert von BACK EDIA®
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Einblicke gewinnen: Neugierig schauen diese Besucher
in einen der Ofen. Im Laden gab’s zur Starkung wéhrend
der Wartezeit u.a. Kaffee oder Kakao, drauBBen konnten
sich die Gaste in einer Sitzecke bei Gluhwein und Bier
Uber die neu gewonnenen Eindriicke austauschen.

Senior Otto Mueller (I.) der seinen Sohn Henry Meller (r.)
in der Nacht des Backens unterstutzte. Tatkraftig bisin den
frihen Morgen waren auch Ehefrau Ines und Sohn Paul
- der auch Béacker werden will - im Einsatz.

Vor einem der Fenster steht ein Podest, so dass interessierte
Passanten problemlos und nicht nur wahrend der Nacht
des Backens einen Blick in die Backstube werfen kénnen.

Feinbackerei Mueller (}fm”.f ﬂwlﬂ:@f ﬁ

Hauptstr. 14

01465 Langebrick bei Dresden
Tel.: (035201) 70870
Verkaufsstellen: 1

Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 6
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 1 bis 4 Uhr
Besucher: 100

%
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Feinbackerel Mueller -
Alles fest im Blick

Auch in Langebriick bei Dresden konnten die Besucher Backstubenluft schnuppern
und ihrem Backer einmal bei der Arbeit tber die Schulter schauen. Rund 100 Gas-
te nahmen diese Chance gerne wabhr.

igentlich sollte die Backstube der Feinbéackerei Mueller erst um 1.00 Uhr morgens

gedffnet werden, doch bereits ab kurz nach Mitternacht fanden sich die ersten Neu-
gierigen ein, so dass Backermeister Henry Mueller mit der ersten Flihrung bereits um
0.30 begann. Dabei wurde jeder Gast vom Béckermeister personlich fotografiert, die Bil-
der konnte er sich dann ein paar Tage spater im Geschéft anschauen und als Gratis-An-
denken mitnehmen. Mueller ging es in der Nacht des Backens vor allem darum, Einblicke
in den typischen Arbeitsablauf eines Handwerksbetriebs zu geben. So erfuhren die Géste,
welche Rohstoffe verwendet werden und wieviel Handarbeit und Zeitaufwand nétig sind,
bis die Kunden ihre Backwaren in den Handen halten. Damit sich der Béckermeister auch
Zeit fiir seine Gaste nehmen und deren zahlreiche Fragen beantworten konnte, hatte er
seinen Vater, Otto Mueller, zur Unterstiitzung rekrutiert, der sich mit zwei Lehrlingen
um den Produktionsablauf kiimmerte. Im Verkaufsraum sorgten derweil Ehefrau Ute Mu-
eller und Fachverkauferin Liane Lehmann dafiir, dass den Wartenden die Zeit nicht zu
lang wurde und die Géste vor Eintritt mit Schurze und Bécker-Schiffchen korrekt be-
kleidet die Produktion betraten. Unter den 100 Géasten befanden sich auch fiinf Kinder,
deren Eltern extra den Wecker gestellt hatten, damit die Kleinen die Nacht des Backens
nicht verpassten. ,,Es war ein Paradebeispiel dafiir, dass man solch eine Aktion auch mit
wenig Platz problemlos durchfiihren kann”, freute sich Mueller Uber die grof3e Reso-
nanz.,,.Das Werbematerial war professionell und hatte Hand und Fuf3. Wer bei einer sol-
chen Unterstlitzung nicht mitmacht, ist selber schuld.” Eine Woche vor Aktions-Be-
ginn wurden den Brotchentiiten Flyer beigelegt. Das brachte dann bereits die 6rtliche
Presse auf den Plan, so dass Mueller die vorbereitete Pressemitteilung gar nicht mehr
abschicken musste. Nur eine Sache wird er selbst beim néchsten Mal anders machen:
»lch hatte nicht gedacht, dass um diese Zeit Kinder mitkommen. Fur die werden wir
uns dann 2006 etwas
Besonderes einfallen
lassen.”
Heike Arends

11
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21423 Winsen-Scharmbeck L
Tel.: (04171) 59440

Internet: www.dorfbaeckerei-soetebier.de
Verkaufsstellen: 7

Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 50
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 20 Uhr bis 23 Uhr
Besucher: ca. 800

~.1' -

Um den Zuschauern auch bei allen
FUhrungen die tagliche Arbeit in der Back-
stube zu demonstrieren, wurden Schoko-
brétchen und -croissants auf Vorrat fir den
Froster hergestellt.

Nicht die Sterne, aber gut sichtbar aufgestellte Hinweistafeln wiesen den Weg zur
Nacht des Backens in der Dorfbackerei Soetebier in Winsen-Scharmbeck. Rund 800
Gaste folgten den Schildern und besuchten Béckermeister Frank Soetebier.

ereits kurz nach Beginn um 20 Uhr strdmten die Besucher, die ihre Autos auf ei-

nem mit Flutlicht beleuchteten und zum Parkplatz umfunktionierten Acker ab-
gestellt hatten, tber einen mit Fackeln markierten Weg zum Ort des Geschehens.
Béackermeister Frank Soetebier hatte als Ortshrandmeister die Zelte der Jugendfeuer-
wehr auf der Wiese hinter der Backstube aufstellen lassen. Info-Wénde tiber das Backer-
handwerk gestern und heute sowie die Firmengeschichte in Wort und Bild stillten den
Wissensdurst der Géste, flr deren leibliches Wohl sorgten frisch gezapftes Bier, ofen-
warmes Laugenkonfekt und Zwiebelkuchen mit einem Glas Federweif3er. Bei den
Fuhrungen durch die Produktion lie3en sich zwei Gesellen, die Brot, Croissants und
Schokobrotchen herstellten, Uber die Schulter schauen. AufRerdem erfuhren die Be-
sucher wie der charakteristische Geschmack der verschiedenen Gebédcke durch un-
terschiedliche Zeiten und Temperaturen bei der Garunterbrechung und -verzégerung

. . . Die kleineren Besucher konnten am Glucksrad Platz-

und das Abbacken in den verschiedenen Ofentypen entsteht. Die Geschmacksnote der S, S s e e % ST TR i SR i
einzelnen Gebécke wird bei Soetebier auch durch dazu passendes Mehl unterstrichen.  Backerlook gewinnen.
So verwendet die Béckerei italienisches Mehl fiir Ciabatta, franzdsisches Mehl fuir Ba-
guettes und ist noch auf der Suche nach tiirkischem Mehl flir Fladenbrot.
Um den Hygienebestimmungen Gentige zu tun, hatte ein Zulieferer der Backerei 1.000
Sets Einwegkittel mit Schuhuberziehern bereit gestellt, die jeder Teilnehmer der
Fuhrungen trug. Da der Blrgermeister auf besondere Einladung auch zu den Besu-
chern zéhlte, gab es von behdrdlicher Seite keine Schwierigkeiten.
Geworben haben die Soetbiers in den eigenen Filialen mit Handzetteln aus dem Wer-
bepaket und in der Lokalzeitung, die auch eine Vertreterin zur Berichterstattung vor
Ort geschickt hatte.
Die Idee zur Teilnahme an der Nacht des Backens stammt von der Lebensgefahrtin des
Chefs, die unbedingt beim ersten Mal dabei sein wollte. Nicht zuletzt, um den Besu- ﬂ m X
chern zu demonstrieren, dass die Dorfb&ckerei nichts zu verstecken hat und nur au- i ":\\ |
thentische Produkte ohne Einsatz von TK-Teiglingen herstellt. Ab 22 Uhr leerten sich  Inhaber Frank Soetebier mit Schwester (links) und
die Zelte und die Soetebiers blickten auf einen rundum gelungenen Abend zuriick und Lebensgefahrtin (rechts): ,Wir haben ein gutes Feed-

back von den Besuchern bekommen und wirden eine
erwartungsvoll der nachsten Nacht des Backens entgegen. Stefan Schiitter ~ Nacht des Backens jederzeit wieder machen.”

Eine Aktion des Zentralverbandes und der Werbegemeinschaft des Deutschen Béckerhandwerks, initiiert von BACK\ /| EDIA®
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Backen mit Musik

Ein musikalisches Duo und ein professioneller Barkeeper begleiteten bei der
Béackerei Hacke in Ahnsen die Nacht des Backens.

iedersachsens Ministerprasident Christian Wulff hatte schon in der Vergangenheit

eine gute Beziehung zur backenden Zunft. In der Backerei Hacke hatte er erst im
letzten Jahr selbst Brotchen gebacken. Zur ,,Nacht des Backens* konnte Wulff zwar nicht
persénlich kommen, er lief es sich aber nicht nehmen, in seinem Bundesland offiziel-
ler Schirmherr der Veranstaltung zu sein. Als Medienprofi (RTL, SAT1, Pro7 usw. ha-
ben Uber ihn berichtet) war es fiir Hacke deshalb ein leichtes, diesen Umstand zu nut-
zen und in der drtlichen Presse einen Artikel tiber seine nachtliche Aktion zu platzie-
ren. Zusammen mit den Werbemitteln des Zentralverbandes und aktiver Mundpropa-
ganda reichte die Werbung aus, um rund 350 Besucher zwischen 20 und 23:30 Uhr in
die Backstube der handwerklichen Béckerei zu locken. Hier erwartete sie neben Live-
Live-Musik mit dem Akustik-Duo Chicago-Line sorgte fir Backen auch Live-Musik und ein professioneller Barkeeper. Speziell fir das Event hatte
gute Stimmung in der Backstube. Hacke, passend zur spaten Uhrzeit, Sternchenbrot und Sandménnchen-Krusti ge-
backen und zur Verkostigung bereitgestellt. Bei einem Gewinnspiel, bei der die Zahl der
Brotchen sich in einer Brotmolle geschatzt werden musste, konnten die Géste Back-
waren fiir die ndchste Party oder Familienfeier gewinnen. Dartber hinaus nutzte Hacke
die Gelegenheit, um den Besuchern seine Philosophie von Backen und Qualitét ndher
zu bringen. In einer
Ecke der Backerei
wurden verschiedene
Rohstoffe préasentiert,
Hacke erklarte den
Unterschied zwischen
seinem Quellsalz und
herkdémmlichen Salz,
verschiedenen Mehl-
sorten und Sauerteig.
Schon jetzt hat er-
neue ldeen, die er bei
der nachsten ,Nacht
des Backens" umset-
zen mochte.

Fotos: BackMedia

Umschauen ausdricklich erlaubt. Zusétzlich informierte
Hacke Uber Rohstoffe und Herstellungsmethoden. Andreas Ranft

So sieht ein zufriedener Bécker aus.
Torsten Hacke mit Sandmé&nnchenbrdtchen
und einem Longdrink von der Bar.

Backerei Hacke 1
Dorfstral3e 14 4?_

38536 Meinersen - Ahnsen ) ’i:" | _"-. b
Tel.: (05372) 5269 HAMERE

Verkaufsstellen: 3 Y
Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 26 =
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 20 Uhr bis 23:30 Uhr
Besucher: 350




# :

. 14 ’ DIE NACHT DES BACKENS' REPORTAGE

Backspal? fur grofie
und kleine Kunden

Ein guter Grund, um spat ins Bett zu gehen: In Behm’s Béackerei in Hillersee durf-
ten die Besucher ihre eigene Sahnetorte backen. Das kam nicht nur bei den klei-
nen Gasten gut an.

illerse, ein kleiner Ort nahe Hannover. Sicherlich wunderte sich um 22:00 Uhr

der ein oder andere Autofahrer, der an der Hauptstral3e entlang fuhr, Giber den
vollen, hell erleuchteten Laden der Backerei Behm. Am Ladenschlussgesetz hat sich
aber auch im fortschrittlichen Niedersachsen nichts gedndert. Vielmehr sind die rund
90 né&chtlichen Besucher dem Aufruf der kleinen Béckerei zur ,,Nacht des Backens* ge-
folgt. Marion und Volker Behm haben ihre Kunden mittels Flyer und direkter An-
sprache im Laden eingeladen, an dem Event teilzunehmen. Perstnliches Ziel des . hicht so einfach: GroRe und kleine Kunden ver-
Backerehepaares war es, ihren Besuchern das Backerhandwerk einmal auf andere  suchten sich an der Herstellung von Minisahnetorten.
Weise ndher zu bringen. Die Géste hatten dann die Mdglichkeit, live beim Backen zu-
zusehen und auch selbst einmal mit anzupacken. Vor allem eine groRRe Zahl Kinder
nutzte die Gelegenheit, unter Anleitung eines Profis Kekse zu backen oder eine Sah-
netorte herzustellen, die sie anschlieRend auch mit nach Hause nehmen durften. Bei
so viel Spaf3 hatten auch die Eltern nichts dagegen, dass auch die ganz Kleinen ein-
mal langer aufblieben. So kann so manches Kind auf die Idee, Backer in die spétere
Berufswahl mit einzubeziehen.
Auch die Erwachsenen waren begeistert. ,,.So etwas sieht man sonst nie*, sagte eine Be-
sucherin, die fasziniert beobachtete, wie die groRe Brétchenanlage funktioniert. Beim
Ausbacken durften Interessierte einmal selbst den Schieber in die Hand nehmen und
feststellen, wie warm es doch vor einem Ofen sein kann. Nach dem Backen konnten
dann alle warme Pizzazungen genielRen, die frisch aus dem Stikkenofen kamen. Fiir
Fragen standen Chef und Chefin sowie alle beteiligten Mitarbeiter Rede und Antwort.
Fur Behm war die ,,Nacht des Backens* ein voller Erfolg. Andreas Ranft

Grof3es Interesse an der Technik: Ein Backer erkért die
Funktionsweise einer Brétchenanlage.

Marion und Volker Behm
im Kreis ihrer Kunden, die
frisch gebackene Pizza-
zungen verspeisen.

Behm’s Backerei, Konditorei
Rolfbuttler Str. 16

38543 Hillerse

Tel.: (05373) 2001
Verkaufsstellen: 2

Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 26
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 20 Uhr bis 23 Uhr
Besucher: 90
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Béackerei Lehnen (ﬁﬂﬂ-_ﬁ ;d?iﬁ

Hilst 2 —_— —
41379 Briggen

Tel: (02157) 871820

Verkaufsstellen: 2

Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 16
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): ab 20 Uhr

Besucher: 250

Fotos: BackMedia

A % Die Besucher durften soviel leckeren
Zwiebelkuchen schlemmen, wie sie nur
wollten und konnten.

Béackermeister Erich Lehnen aus Briliggen tberraschte seine Géste gleich in mehr-
facher Hinsicht: Ein Chor unterhielt die Besucher, dazu gab es selbstgemachten
Zwiebelkuchen.

ber eine ,klasse” Resonanz auf die Nacht des Backens freute sich Erich Lehnen

von der Béckerei Lehnen in Briiggen am Niederrhein. Rund 250 Interessierte,
Freunde und Bekannte der Backerei machten die Veranstaltung zu einem kleinen,
gemitlichen aber auch informativen Dorffest. Werbung war kaum nétig, da sich die
Veranstaltung herumgesprochen hatte. Dennoch lagen Handzettel und Flyer aus, eine
Anzeige in einer kostenlosen Zeitung wurde veréffentlicht und am Tag selbst lief im
Radio Werbung flr die Nacht des Backens.
»Die Leute wollten mal sehen, wie das so zugeht in der Backstube”, sagte der Backer.
Dazu hatten sie an dem Abend geniigend Gelegenheit, auch deshalb, weil es keine Pro-

Dem Béacker schauten die rund 250 Gaste ganz genau ) ) ) )
auf die Finger. bleme mit den Behdrden und dem Veterindramt gab. Und so tummelten sich die Be-

sucher in der kleinen Backstube und bestaunten die flinken Hande der Backer und Ge-
sellen, die Teig kneteten, Brot formten oder Backwaren in die Ofen schoben. Sie gin-
gen wie jeden Tag ihrer gewohnten Arbeit nach und lieRRen sich nicht aus dem Kon-
zept bringen. Nur das ein oder andere Mal posierten sie fir die Presse und beantwor-
teten die Fragen der neugierigen Besucher. Als besondere Attraktion hatte Erich Leh-
nen einen Holzbackofen im Innenhof aufgebaut. Ein Chor, in dem er auch selbst singt,
sorgte fur die musikalische Note des Abends. Verpflegt wurden die Besucher von Ma-
ria Lehnen und den Mitarbeiterinnen, die leckeren ofenfrischen Zwiebelkuchen und
Getranke anboten.
Fast schon routiniert lief die Nacht des Backens bei Erich Lehnenab, schlieBlich ister,
was besondere Aktionen angeht, ein alter Hase. Die Innenrdume der Backstube sind
den Einwohnenern bekannt, da Lehnen seit 26 Jahren in Briiggen bekannt ist. Zwei
Tage nach der Nacht des Backens richtete er sein gut besuchtes Milhlenfest aus. Bei
Blutspendeaktionen beschenkt er die Menschen mit herzformigen Broten. Gruppen
aus Kindergarten und Schulen kommen fast jeden Monat, um den freundlichen Backer
bei der Arbeit zu beobachten. Und bessere Reklame, als an solchen Aktionen wie der
Maria und Erich Lehn;'n freuten sich tber die vielen Nacht des Backens teilzunehmen, gibt es kaum, ist sich Erich Lehnen sicher.
Gaste bei der Nacht des Backens. Kerstin Duffhaus

Eine Aktion des Zentralverbandes und der Werbegemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks, initiiert von BACK EDIA®
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Puppes Nachtbeutel kam an

Béckerei-Konditorei Puppe r ﬂl
Am Krausenbaum 42a h L.
41464 Neuss [purPE]

Tel.: (02131) 665000
Verkaufsstellen: 7

Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 60
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 20 bis 1 Uhr
Besucher: 520

Durch nichts lieRen sich die
Backer ablenken, auch nicht
von den Besuchergruppen
in der Backstube.

Viel zu sehen gab es fir die Besucher der Neusser Béckerei Puppe. Birgit Neisser und
ihr Bruder Thomas Puppe fuihrten ihre Géste mit Action und Spal3 durch die Nacht
des Backens in Neuss.

rof3 war der Andrang in der Béckerei Puppe, die ab 20 Uhr fiir alle Interessierten

6ffnete. 520 Besucher wurden in kleineren Gruppen durch die Backstube ge-
flhrt. Dabei mussten einige von ihnen auch langere Wartezeiten in Kauf nehmen. Tho-
mas Puppe und seine Schwester Birgit Neisser hatten sich aber einiges ausgedacht, da-
mit den Gésten nicht langweilig wurde. Sie konnten sich einen Holzbackofen erklaren
lassen, den Krapfen beim Ausbacken zuschauen, sich mit Wirstchen und Flammku-
chen starken oder sich ein Alt-Bier genehmigen, bevor ihre Gruppe aufgerufen wurde.
»Das nachste Mal werden wir uns noch ein bisschen mehr Action fuir unsere Besucher
tiberlegen, damit die Wartezeit noch kurzweiliger wird”, versprach Puppe.
Aufrufe wie ,,Die Croissants bitte hier lang” oder ,,Nun bitte die Brétchen” brachten
gleich zu Beginn der Fiihrung Stimmung. Mehrere Gruppen schauten sich gleichzei-
tig die Backstube an und erfuhren alles, was zum Entstehen der Backwaren nétig ist.
Die Ofen wurden vorgestellt und die verschiedenen Arbeitsschritte verdeutlicht. Puppe
zeigte die Funktionen der verschiedenen Knetmaschinen und Backdfen so auf, dass
sich auch die kleinsten Besucher ein Bild vom Béckerberuf machen konnten. Auch ein
Backerchor fehlte nicht. Birgit Neisser und ihr Bruder Thomas Puppe hatten alle
,Wir waren zu 100 Prozent mit der Nacht des Backens zufrieden, es hat uns und den  Hande voll zu tun.
Besuchern Spaf? gemacht”, sagte Thomas Puppe. Endlich verstiinden die Konsumen-
ten, wie grof3 der Arbeitsaufwand ist, bevor die Backwaren im Verkauf angeboten wer-
den kdnnen, erklérte der Bécker aus Neuss.
Dass die Nacht des Backens zu einem Erfolg wurde, ist auch ein Verdienst der vorhe-
rigen Werbung. Presseberichte in den lokalen Medien, ein Interview bei TV.NRW, Ra-
diowerbung auf dem Lokalsender News 89,4, Handzettel und Plakate im Verkaufsraum
und Hinweise auf der Homepage lockten die Besucher. Probleme mit den Behdrden
gab es bei der Béackerei Puppe zu keiner Zeit. Auch die Nachbarn lieRen sich von der
néchtlichen Aktion nicht stéren, sondern nahmen begeistert die VIP-Ausweise an, die
sie zu kostenlosem Verzehr und dem Nachtbeutel berechtigten. Fiir 5 Euro gab es den
Nachtbeutel gefiillt mit einem 5009 Brot, fiinf gemischten Brétchen und drei Berliner
Ballen auch fiir alle anderen Géste. 50 mal hat er sich in dieser Nacht verkauft. Gerne
ware die Backerei Puppe das nachste Mal wieder bei der Nacht des Backens dabei, doch
der Zeitpunkt fallt auf das schon geplante ,,Vater und Kind Backen”. Aber 2007 steht

) . . Uber 500 Besucher kamen zur Nacht des Backens in die
der Nacht des Backens nichts im Wege. Kerstin Duffhaus  Backerei Puppe.

Eine Aktion des Zentralverbandes und der Werbegemeinschaft des Deutschen Béckerhandwerks, initiiert von BACK\ /| EDIA®
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Im Schurener
Backparadies

Als Nachteulen erwiesen sich die Gaste von Siegfried Kortiim. Der Béackermeister
begann um 1 Uhr mit der Nacht des Backens, einige Besucher verlieBen erst gegen
7 Uhr seine Backstube.

Ur Siegfried Kortim, den Backer und Inhaber des Schiirener Backparadieses in

Dortmund, war es von Anfang an klar, dass er an der Nacht des Backens teilneh-
men wirde. Seiner Meinung nach ist das eine tolle Moglichkeit der Eigenwerbung. ,,In
der Nacht des Backens haben wir Bécker die Gelegenheit, dem Kunden zu zeigen, was
in einer Backstube passiert”, sagte Kortum Uber seine Motivation zur Teilnahme an
dieser Aktion. Und um die alln&chtlichen Ablaufe in der Backstube mdglichst realis-
tisch zu demonstrieren, hat das Schiirener Backparadies seine Produktionszeiten nicht
zeitlich vorverlegt, wie es einige der anderen Backer getan haben. Es ging erst gegen
1.00 Uhr los. Die Menschen kamen trotzdem, insgesamt waren rund 80 Besucher da.
Erst gegen 6.45 Uhr verliel3en die letzten Besucher die Backstube. Das nachste Mal
machte Kortiim schon gegen 21 Uhr seine Pforten 6ffnen, damit sich die Besucher
besser Uber den Abend verteilen. Zur Verkostung gab es fiir die nachtlichen Géste Pi-
zza, Zwiebel- und Schinkenkuchen, Kaffee und Sekt gratis. Die Besucher kneteten
sURe Zopfe oder halfen bei der Ausformung von Rosinenbrdtchen, andere schauten
einfach zu und lieRBen sich zeigen, wie ein Fachmann z.B. Erdbeerkuchen herstellt.
Um seine Teilnahme an der Aktion publik zu machen, hatte das Backparadies Ballons
und Wurfzettel verteilt. Naturlich wurden die Kunden ebenfalls beim Einkauf auf das
Event aufmerksam
gemacht, zudem be-
richteten zwei lokale
Zeitungen im Vorfeld.
Insgesamt ist Backer
Kortlim mehr als zu-
frieden mit der Ak-
tion, die Resonanz sei
Uberwéltigend, so der
Bécker. Er hétte nie
einen solchen An-

Neben Brot und Brotchen wurden sogar Obstkuchen vor sturm erwartet.
den Augen der Besucher zubereitet. Johanna Franke

Siegfried Kortim, Inhaber des Schirener Backparadies
in Dortmund.

Fotos: BackMedia

Ein Backer erklart dem jungen Besucher,
wie man Zopfe flechtet.

Backerei Konditorei Schurener Backparadies
GevelsbergstralRe 26

44269 Dortmund

Tel.: (0231) 453818
Verkaufsstellen: 1

Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 15
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 1 bis 7 Uhr
Besucher: 80
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Volksfest fur die Nachbarschaft

p—
— Backerei-Konditorei Hegh
Graffstr. 15 _ Eonditorei
44623 Herne Frd o
Tel.: (02323) 45517
Verkaufsstellen: 1 Bockered
Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 12
Offnungszeiten (Nacht des Backens):
22 Uhr bis 1:30 Uhr
Besucher: ca. 160

==
" Fotos: BackMedia

Aus der Not eine Tugend gemacht: Da die Backstube
von Hegh zu klein ist, um viele Besucher zu fassen,
wurde kurzerhand ein Zelt ausgeliehen und vor der
Backstube aufgestellt. Schon dekoriert, mit Getranken
und kleinen Snacks aus der Backstube, kam schnell
gute Stimmung unter Kunden und Nachbarn auf.

Die Backstube zu klein? Kein Problem. Ein Zelt erweiterte die kleine Backstube der
Herner Béckerei Konditorei Hegh. Da kam bei den Besuchern gleich Volksfest-
Stimmung auf.

ie Backstube der Herner Konditorei und Béckerei Hegh ist kein Platzwunder, son-

dern eher klein und normalerweise mit den Mitarbeitern schon gut ausgelastet.
Trotzdem entschlossen sich Peter Hegh und seine Frau spontan, an der Nacht des
Backens teilzunehmen. Um den erwarteten Kundenandrang bewaltigen zu kénnen,
wurde kurzerhand improvisiert: Man lieh sich ein grof3es Zelt aus und baute es vor der
Backstube auf. Dort konnten die Beschucher ab 22 Uhr warm und geschiitzt sitzen,
sich die Backstube anschauen und mit Nachbarn plaudern. Mit liebevoller Dekoration,
einem kleinen aber feinen Brotbuffet, Getrdnken und Happchen aus der Backstube o _
kam schnell so etwas wie Volksfest-Stimmung vor der Backstube auf. Das gesamte Per- E‘:‘fmgg:;f\rf‘;r'lemgi':‘iz:n?‘;;t‘;gh‘g'zﬁ_r)ﬁiiﬁ‘iﬁ;iﬁ't'
sonal war auf den Beinen, um zu backen, mit den Kunden Brezeln zu schlingen oder  Betrieb zu fiihren.
um Kostproben frisch aus dem Ofen zu verteilen.
Die Idee, die Kunden selbst kleine Gebécke herstellen zu lassen, kam bei Grof3 und
Klein prima an. Da wurde Teig gerollt und Brezeln geschlungen, was das Zeug hielt.
Alle Teigstiicke bekamen ein Namensschildchen aus Backpapier verpasst, so dass jeder
Kunde einige Zeit spater genau sein Gebéck stolz mit nach Hause nehmen konnte. In
der Zwischenzeit wurde den Backern beim Teig kneten zugeschaut oder sich entspannt
mit Freunden und Bekannten unterhalten.
Morgens gegen halb zwei leerte sich das Zelt, kaum genug Zeit fir die Heghs, alles fur
das ab sechs Uhr angesetzte Friihstticksbuffet mit den in der Nacht produzierten Back-
waren vorzubereiten. Zwischen 60 und 70 Fruhaufsteher fanden sich friihmorgens
wieder ein, um ein leckeres Frihsttick in Festzelt-Atmosphare zu genief3en. ,,FUr uns
war das ein toller Erfolg, zumal diese Aktion ja auch zum ersten Mal stattfand. Nicht
nur unsere offene Backstube, auch das Frihstlick wurden super angenommen. Auch
das Interesse der drtlichen Presse war grol3, denn wir waren die einzige Herner Bécke-
rei, die sich an der Nacht des Backens beteiligt hat. Wenn die Aktion im néchsten Jahr
wiederholt wird, machen wir sicher wieder mit”, so das Fazit von Peter Hegh.

) . Selbst ist der Kunde: Jeder Besucher konnte seine
Sabine Jurgenmeier selbstgemachte Brezel mit nach Hause nehmen.

Eine Aktion des Zentralverbandes und der Werbegemeinschaft des Deutschen Béckerhandwerks, initiiert von BACK\ /| EDIA®
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FUhrungen im
15-Minuten-Takt

Bei der Backerei Peter in Essen herrschte in der Nacht des Backens so groRer
Andrang, dass sich die Besuchergruppen im Viertelstundentakt durch die Backstube
schoben.

ravin einer Schlange aufgereiht und mit Béckerschiffchen und Plastikschuirze aus-

staffiert, warten die Besucher der Essener Backerei Peter darauf, mehr als einen
Blick in die grof3e, moderne Backstube zu werfen. In allen 38 Filialen der Backerei ist
kréaftig Werbung fur die erste ,Nacht des Backens” gemacht worden, entsprechend
grof ist der Andrang von Neugierigen bereits ab 22 Uhr. Bis etwa zwei Uhr morgens
werden die Besucher in Gruppen von 10 bis 15 Personen durch die Backstube gefuhrt.
Rund 180 Kunden nutzen die Gelegenheit, den Backern bei der Arbeit zuzuschauen.
Auch Seniorchef Richard Peter lIasst es sich nicht nehmen, die Besucher selbst durch
die groRRzligige Backstube zu flihren und genau zu erkléren, wie hier gearbeitet wird.
Die meisten sehen zum ersten Mal eine Béckerei, zumal in dieser Dimension, von In-

1 nen. Entsprechend groR3 ist der Wissensdurst: Wie viele Brotchen werden hier pro Tag
Seniorchef Richard Peter war bei der Nacht des Backens ~ Nacht hergestellt? Warum wird die Kruste der Brote so schon knusprig? Wie werden
als Fihrer im Einsatz. die Zutaten in solchen groRen Mengen bemessen? Werden die Brétchen noch von
Hand geformt? Fragen Uber Fragen, die den Kunden auf der Zunge liegen und die Ri-
chard Peter und seine Bécker gerne und geduldig beantworten. Die Backer bringt es
auch nicht aus der
Ruhe, wenn die Besu-
cher ihnen bei ihrer
Arbeit genau auf die
Finger schauen.
Fur die Béckerei Pe-
ter ist die Nacht des
Backens ein voller
Erfolg, das bestatigen
ihnen auch die positi-
ven Kommentare
und Reaktionen der

_
Familie Oepke aus Essen mit Sohn Sascha war sichtlich
beeindruckt von den Dimensionen der Backstube und  Vielen Besucher.
der Produktion ihres Backers. Sabine Jirgenmeier

In der Konditiorei konnten die Be-

sucher zusehen, wie Blechkuchen
rationell hergestellt wird.

Backer

Peter Backwaren OHG
Zur Schmiede 13

45141 Essen

Tel.: (0201) 8623330
Verkaufsstellen: 38
Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): ca. 200
Offnungszeiten (Nacht des Backens):
22 bis 2 Uhr

Besucher: ca. 180
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Riesige Resonanz in den Medien

o waren die Reporter von Presse, Funk und Fernsehen in der  schauern die Nacht des Backens ebenfalls schmackhaft, zu sehen wa-

Nacht vom 7. auf den 8. Oktober? Klar, in den Backstuben der  ren die Berichte unter anderem bei RTL, im MDR und beim WDR.

Republik.'Das mediale Ergebnis der ersten Nacht des Backens kann  Was ftir ein Erfqlg die nachtliche Offnung der Backstuben war, zeigt

%ich sehen lassen. Stapelweise haben uns die Zeitungsartikel erreicht,  auch ein Blick ins Internet. Allein bei der Suchmaschine Google fin-

in denen Uber die _Aktion bei den Backern berichtet wurde. Auch im  den sich im Internet zum Stichwort ,Nacht des Backens” uiber 250

Radio liefen verschiedene Beitrége, unter anderem im WDR,demHR  Eintréage. Anbei ein kleiner Ausschnitt aus den Medienberichten, die
und auf mehreren Lokalsendern. Und das Fernsehen machte denZti-  uns die teilenhmenden Bécker geschickt haben.

Altenaer l_'ﬁ'l:'iﬁhlmt Friithlingshrot mundet auch im Herbst

gt e B ey g Gy i g B ey By

Obep und links: IGleich zwei Mal berichtete die
MZ Giber die Ereignisse in der Backstube von
Backermeister Hartwig Behrens aus Wilsleben.

' -
Oben: Voll tvar es in der Béckerel Tim-

mermann im sauerlandischen Altena.
Die Inhaber Andrea und Martin Kutt-
ner hatten alle Hande voll zu tun und
das Altenaer Kreisblatt veroffentlichte
seinen Artikel auch im Internet. i

Féachi der afarsn (Ofae-JTir

L - L BliTeakd P e dere 1 b |ad Luddeieri] Sde "2l dei L e
Links: Sauerteig war ein Thema

bei der Backerei Lehnen in L - -
Bracht. Der Artikel in der Lokal- = B
zeitung macht den Beruf des
Backers schmackhatft.

BENEIP A ET N T

5 B A ETEEIAT

Oben: Fir seine Reportage hatte sich der WDR die

J Oben: Auf www.oberberg-aktuell.de kiin- Dortmunder B&cRerei Kortim ausgesucht. Nachzule-
ey ] digte die gleichnamige Internetzeitung sen unter www.wdr.de, dort findet sich auch der Bei-
. Ll 'y den Event bei Backer Kraus in Wiehl an. trag, der im WDR-Morgenmagazin gesendet wurde.

" -
E =

Eine Aktion des Zentralverbandes %m% und der Werbegemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks, initiiert von B‘\M EDIA®
- ‘ . i

£l MERLAGSGESELLSCHAFT MBH
L]




BERICHTERSTATTUNG . DIE NACHT DES BACKENS O‘I 21 .

Links und unten: Erfolgreich war die Pressearbeit
von Ernst Ferdinand Zimner. Gleich eine ganze
Seite raumte die Neue Wektfalische seinem
B&ckerjungen ein (unten) und auch das Extrablatt ]
berichtete Uber den Event in seinem Haus (links).

P FVT R b

1
; =
-
B
) = 11 . A
Backer lielken si h nachis ’
bei der Arbeit zusehen
L ]
—-_
Oben: Alles von'Hand gemacht: Der -
Journalist, der tiber Rittschers Backhus in . _I_ﬂ Stun dpn Backer”™ Martinus
Todesfelde berichtete, stellte vor allem’ :
o r P, YT, F
die handwerkliclhe Herstelluhgsweise der » E rl n g e Igth‘ ?"':-I'ln H ol I"IL‘I"uu er K . L
Béckerei in dgn Vordergrund. frmme i ol
_i_‘ Links: Hier wird noch im Holzbackofen
= ~ gebacken. Dem Lokalredakteur, der
Martinus Eling besuchte, gefiel das
traditionelle Gerat ganz besonders. .
s - L]
¥ 8

Links: Auch im Ausland wurde .
Uber die Nacht des Backens * -

berichtet. Da¥ 6sterreichische

Béako-Magazin ,,Backwerk? ]

widmete .dem Event eine Se'i‘te.

[Junh :h-n g:—-Hruhl:l-':'n.-lll ._npl muss n1 an :J.-n Eﬂﬂ\hh-'l h seh

L
L = "
ik Wil ke el e 1§

Rechts: Backermeis-
ter Dietraar Link aus
Trossingen hatte Wirt-
schaftsminister Ernst
Pfister zu Gast,
daruber berichtete
die Neckarquelle aus-
fahrlich.
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Unten: Der Braunschweiger Zei-
tungsverlag stellte seinen Arti-
kel Ubkr die Altstadtbackerei
von Carsten Richter auf #ine
Homepage newsclick.de.

Oben: Die Mitteldeutsche Zeitung
machte unter www.mz-web.de auf die
Nacht des Backens" aufmerksam.

Oben: Die Regionalzeitung ,,Main Spitze”
war zu Gast im Risselsheimer Béackerla-
den.

Links und unten: Die Handwerks-
kammer Arnsberg brachte in ihrer
Kammerzeitung eine Vorankundi-
gung, in der sie die tielnehmen;
den Backer in ihrem Bezirk nannte

* (links), und anschlieRend einen
Artikel Uber den Iserlohner Backer
Karl Schreiber (unten).,

Siidwestfilisches
Handwerk

LAEichen umd ridlen, nicht sis sclmkeln!®

Oben: Der Journalist der Wz liel3 sich wie die anderen Gaste der ™
Neusser BacRerei Puppe die Technik des Betriebes erklaren. Unten: Auch das Online-Portal Nordclick.de berichtete
uber die Nacht des Backens.

Den Backem Zupeschau

Unten: Die Rhein-Neckar-Zeitung®chaute Dirk Hiinnerkopf
bei der Arbeit Uber die Schulter.

= S TET TR aeg— . i " i e i
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Mit Hiubchen vorbei an frischen Brotchen

18 Y 1y

Oben: Die Stadt Halver kiindigte die Nacht des Backens in

der Backerei Braun auf ihrer Website www.halver.de an.
s ¥

Nichillehe Freode an duftenden B

Oben: Fast eine halbe Seite nahm der Artikel im
Stuttgarter Wochenblatt Gber die Béackerei Sailer
in Munster ein.

Oban: Die Zschopauer Backerei Vieweger fing bei der Nacht des Backens
schon um 23 Uhr an. Frih genug, damit der Reporter der Freien Presse,
_ hoch vorbeischauen konate. " - "

.
. ¥ J - 5
Rechts: Die Journalistin des Hamburger = =
Abendblattes mischte sich unter digrund 3
500 Besucher, der Backerei Weil + Sohrt _ » ”
von Joghen Weiss in Todtglusingen. -
’ = - . . .
= Oben: Untey der Wirtschaftsrubrik findet
sich in der Bericht Uber die Wittorfer
Backerei von Heiner Tamke in der Roten- .
burger Rundschau.
= ®

u . =
Unten: Die Rheinische Post kiindigte am 5. Oktober die
Aktion an und lud zu Thomas Puppe in Neuss ein.

Oben: Wie Bezeln und Zopfe in der Backerei von Markus Holderied in Linden-
berg hergestellt werden, erfuhren die Leser des Westallgauers.

Eine Aktion des Zeﬁtralvérbandes %m% und der Werbegemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks, initiiert von BAM ERIA®
- L
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Backerei Thiele I
Dahlhauser Strae 62 | =" gﬁf;']'
45529 Hattingen
Tel.: (02324) 82952 i
Verkaufsstellen: 1 s
Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 13
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 20 bis 24 Uhr
Besucher: gut 300

Staunende Blicke erntet der Senior-
chef Paul Werner Thiele. Die Stollen
sind eine Spezialitat des Hauses und
werden nach altem Familienrezept
gebacken.

Bei der Nacht des Backens erleben die Besucher der Backerei, wieviel Arbeit in Back-
waren steckt. Sie werden namlich fuir kurze Zeit selbst zu Backern und merken, dass
die Herstellung langst nicht so einfach ist, wie sie bei den Profis aussieht.

onzentriert beugt sich Marion Keuch Uber den Arbeitstisch.Welcher Strang

gehdrt denn nun wohin? Schauplatz des Versuchs ist die Béckerei Thiele in Hat-
tingen. Kreuch nutzt die Gelegenheit zur néchtlichen Stippvisite in der Backerei
Thiele und versucht die Strange des vor ihr liegenden Hefezopfes in der richtigen Rei-
henfolge zu flechten. Das Ergebnis ihrer Bemiihungen ist - um es milde zu um-
schreiben - aushaufahig und liefert gleichzeitig ein gutes Beispiel dafur, dass Hand-
werkskunst wie im Ubrigen jede Kunst von Kénnen kommt. In Windeseile legt ndm-
lich derweil Backer Thiele Strang tiber Strang, Hefezopf fir Hefezopf entsteht und wan-
dert in den Ofen. ,,So sehen die Leute wenigstens, wie die Produkte entstehen, die wir
tagsuber im Laden bei uns verkaufen”, erklart Juniorchef Markus Thiele die Teilnahme
an der Nacht des Backens. Und fiigt nach einer kurzen Pause hinzu: ,,Dann verstehen

sie vielleicht auch, warum so ein handwerklich gefertigter Hefezopf bei uns 90 Cent ~ MarionKreuch versucht, einen Hefezopfzu flechten. ,Gar
kostet.” nicht so leicht®, stellt sie fest. Sie ist einer der insgesamt

98 et. ) ) _ ) ) _ ) ) ) rund 300 Besucher, die am 7. Oktober zu Gast in der
Die Béckerei Thiele im 60.000 Einwohner Stadtchen Hattingen ist ein klassischer klei-  Backerei Thiele waren.

ner Familienbetrieb, Vater und Sohn arbeiten hier Hand in Hand. Knapp eine Stunde
nach der Eréffnung tummeln sich bereits 150 Schaulustige in der Backerei und in dem
eigens im Hof aufgebauten Zelt. Insgesamt sollen es an diesem Abend sogar gut 300
werden. Mit einer derartigen Resonanz hat die Familie Thiele nicht gerechnet. ,Schon
eine Stunde bevor bei uns der Startschuss fiir die Nacht des Backens fiel, standen die
ersten Besucher vor der Tur." Geduldig erklért der Béckermeister die einzelnen Ar-
beitsschritte in der Produktion, beantwortet Fragen, wahrend er weiter seiner Arbeit
nachgeht. Drauf3en kdnnen derweil die Géste zum frisch gezapften Bier erste ofenfri-
sche Kostproben geniel3en, sei es das Krusten- oder Kdrnerbrot oder auch ein Stiick
warmen Zwiebelkuchen. Auf3er der Reihe wird heute nur ein Produkt gebacken: der
Stollen, dessen Rezeptur seit Jahren in der Familie von Generation zu Generation wei-
ter gereicht wird. Und so bereitwillig Thiele heute bei allen Fragen Rede und Antwort
steht, diese Rezeptur bleibt auch weiterhin sein Geheimnis.

_— -
.

. Grof3er Andrang herrscht in der Backstube. Jeder Arbeits-
Julia Gluma  schritt wird vom Meister erklart.

Eine Aktion des Zentralverbandes und der Werbegemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks, initiiert von BACK EDIA®
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o Fastwie die
v~ Sendung mit der Maus

Einwenig wie die bekannte Kindersendung - nur eben life. So beschreibt die Sprock-
hovelerin Martina Groll ihr nachtliches Erlebnis in der Backstube der Backerei
Heier’s Mihle.

Ur sie stellt der nachtliche Besuch der nahegelegenen Béckerei eine einmalige Ge-
legenheit dar, so hat sie nicht nur ihre eigenen Kinder, sondern gleich auch noch
die Nachbarskinder mitgebracht. ,,SchlieRlich kennen sie das Brot ja nur aus dem La-
den.“ So scharen sich Marou, Elena, Hannah und Amelie um den grof3en Teigbottich,
wéhrend Konditor Werner Haarmann demonstriert, mit welcher Geschwindigkeit der
Teig geknetet wird. ,Warum wird der Teig denn so rumgestof3en?”, fragt einer der
:* i . E e jungsten Besucher. Geduldig stellen sich Backstubenleiter Uwe Liibcke, Werner Haar-
Bei Nacht wirkt der ofenfrische Kuchen gleich doppelt ~ Mann und Frank Stapp den Fragen der Kinder, die durchaus auch mal kritisch sein
verfiihrerisch und macht Appetit auf mehr. konnen. Es erstaunt sie, wie genau die Besucher alles wissen wollen.In der anderen
Ecke der Backstube steht derweil ein etwa Junge vor der Brétchenanlage und sieht zu,
wie der Teig zu Brétchen geformt wird und verfolgt den Weg der Teiglinge ins Ma-
schineninnere. Schritt fir Schritt wird ihm der Mechanismus erlautert. =y
Einige hundert Meter entfernt, im Café des Betriebs, bereitet sich derweil Hans-Erich
Heier auf die ersten Gaste vor. In der Schaubackstube des Cafés knetet er den Teig,
formt Brotchen von Hand und backt im Holzofen. Flr die Besucher ein besonderes
Erlebnis.
Knapp dreiBig Géste
finden an diesem
Abend den Weg in die
Backstube.  Eigent-
lich hatte sich Heier
mehr Besucher ge-
wiinscht. Dafuir wa-
ren diejenigen, die
kamen, wirklich in-
teressiert. ,,Manche
blieben drei Stunden
und verfolgten den
gesamten  Herstel-
lungsweg®, erklart er.
Julia Gluma

v

Eine Demonstration handwerklichen Backens gab
Hans-Erich Heier im Café des Betriebs.

Und aufgepasst! Die Geschwindigkeit lasst sich
beim Kneter verstellen. Gebannt verfolgen die
Kinder das Geschehen.

Backerei Heier”s Muhle
Miuhlenstralze 13
45549 Sprockhovel
Tel.: (02324) 73174 Heiers Miihle ™
Verkaufsstellen: 4 S ————
Mitarbeiter: 26

Offnungszeiten (Nacht des Backens):

21 bis 1:30 Uhr

Besucherzahl: rund 30
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Ein ungewdhnliches Konzept haben Thomas und Anja Verstegge. lhre Gaststatte
Lenk-Bauer verbindet Gastronomie mit Béckerei - ideale Bedingungen fuir die Nacht
des Backens.

elche Innovationspotenziale im Backerhandwerk liegen, konnten Besucher der

Nacht des Backens in Bottrop-Feldhausen besichtigen. Dort hat es das Ehepaar
Thomas und Anja Verstegge geschafft, aus einer stillgelegten Dorfkneipe eine Gast-
statte mit Hausbéckerei zu machen. Im Dezember 2004 ging die ,,Gaststatte mit Haus-
backerei” Lenk-Bauer an den Start.
»Ich bin Gastwirt und Backermeister gleichzeitig, da kam mir die Idee, eine Nacht des
Backens auszurichten, natirlich sehr entgegen”, sagt Verstegge. Mit geringem Auf-
wand konnte der Backermeister deshalb seine Teilnahme organisieren. Mit Handzet-
teln hatte er auf die Aktion aufmerksam gemacht und auch die Mundpropaganda er-
wies sich als sehr wirksam: Rund 60 Besucher tiberwiegend aus dem Umkreis fanden
am 7. Oktober den Weg in die Gaststdtte und konnten dem Bécker bei der Arbeit zu-
sehen. ,Da wir nicht so viel Werbung machen konnten wie geplant, hatten wir mit we-
niger Besuchern gerechnet und waren dann sehr tberrascht tiber die gute Resonanz”,
freut sich Verstegge. Bei der Nacht des Backens bot er seinen Gasten Schnitzel, Bre-
zeln und Bauernstuten. Gebacken wurde sowohl in der Backstube als auch auf der Ter-
rasse. Auch die Eltern und Schwiegereltern halfen mit: Sie kimmerten sich um die
gut besetzte Terrasse, wéhrend Verstegge in der Produktion Hand anlegte und Besu-
chergruppen die Abl&ufe in einer Backstufe erklarte. Mit den Behdrden hatte Verstegge
keine Probleme: ,Alles lief reibungslos.” Besonders gut gefallen hat dem Backermeis-
ter die professionelle Organisation. ,Es hat uns allerdings etwas gewundert, dass so
wenig Bécker aus der Region mitgemacht haben.” Die Nacht des Backens sei eine her-
vorragende Gelegenheit, fur das Backerhandwerk zu werben. Und auch konkrete An-
regungen konnte die Hausbackerei aus der Nacht mitnehmen: ,,Unsere Kunden haben
uns darauf hingewiesen, dass sie sich noch mehr fur Dinkel- und Roggen-Produkte in-
teressieren. Deshalb haben wir demnéchst ein Dinkel-Sprossen-Brot im Angebot.” Das
Fazit der Verstegges: ,,Alle haben ihr Bestes gegeben, und jeder hatte Spal3 an der Nacht
des Backens. 2006 sind wir wieder mit dabei.” Karsten Runge

Eine Aktion des Zentralverbandes

REPORTAGE

Gaststatte und Hausbackerei
Lenk-Bauer

Feldhausener StralRe 248

46244 Bottrop

Tel.: (02045) 411980
Verkaufsstellen: 1

Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 5
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 19 bis 2 Uhr
Besucher: ca. 60

Die Nacht des Backens war bei der Gaststatte mit Haus-
béckerei Lenk-Bauer ein Familienereignis: Alle halfen
mit, damit kein Besucherwunsch unerfllt blieb.

Gut besucht war das Zelt auf der Terrasse der Gaststatte.
Hier wurden kleine Ciabatta-Brotchen gebacken, die
den Appetit der Gaste anregten.

Mit dem ungewdhnlichen Konzept, den Gaststattenbe-
trieb mit einer Backstube zu kombinieren, geht Backer-
meister Thomas Verstegge neue Wege.

und der Werbegemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks, initiiert von BACK EDIA®
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So wird mein Brot also hergestellt: Aus erster Hand infor-
mierten sich die Gaste der Backerei Gerads.

Hmm, lecker - diese kleine Besucherin flihlte sich wie im
siebten Backhimmel.

Als Backer fur eine Nacht waren
diese Kunden von Hans Gerads mit

Backerei Hans Gerads
Wasserstral3e 30

46459 Rees

Tel.: (02851) 5894-0
Verkaufsstellen: 13

Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 80
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 21 bis 3 Uhr
Besucher: 500

*

DIE NACHT DES BACKENS *

Eine besondere
Spatschicht

Als gelungene Werbung fuir das Backerhandwerk sieht Hans Gerads aus Rees die er-
ste Nacht des Backens. Mehr als 500 Gaste schauten ihm und seinen Angestellten
Uber die Schulter.

ie Vorbereitungen haben sich bezahlt gemacht: Auf Handzetteln, Brétchentuten

und Plakaten hatte Hans Gerads seine Kunden tber die Nacht des Backens in-
formiert. 500 Besucher wollten sich diese besondere Aktion nicht entgehen lassen und
stromten in den Béckereibetrieb, um endlich einmal mit eigenen Augen mitzuerle-
ben, wie denn die leckeren Brotchen, Brezeln und Croissants hergestellt werden, die
am nachsten Morgen so selbstversténdlich auf dem Friihstickstisch liegen. Von 20.00
bis 3.00 Uhr hatten sie die Mdglichkeit, bei Zwiebelkuchen und Federweif3er ihren
Béckern bei der Arbeit tber die Schulter zu schauen und Fragen zu stellen. Die klei-
nen Besucher halfen fleil3ig bei der Arbeit mit und die Grof3en lief3en sich von den
verlockenden Duften verfiihren und erstanden ofenfrische franzdsische Landbrote, so
genannte Balous, oder leckeren Zuckerkuchen. Der Verkauf war fir einen guten
Zweck: Der Erl6s ging an SOS-Kinderdorfer.
Besonders interessierten sich die Géste fur die Technik. Beeindruckt waren sie von den
riesigen computergesteuerten Daub-Backdfen, Inhaber Hans Gerads erklérte innen die
spezielle Technik des Thermo-Ol-Systems. Als gegen drei Uhr morgens die letzten
Nachteulen die Béckerei Gerads verlieRRen, zeigten sich sowohl Besucher als auch die
Organisatoren hoch zufrieden. Gerads: ,,Die Nacht des Backens war eine tolle Aktion
fur unser gesamtes
Handwerk. Die Kunden
haben erlebt, wie tradi-
tionelle Backwaren in
High-Tech-Ofen  herge-
stellt werden — mit Gber-
zeugenden Ergebnissen.
Ich bin sicher, dass viele
unserer Besucher jetzt
erstrecht lieber im Fach-
betrieb ihr Brot kaufen!”

Feuereifer bei der Sache.

Fotes:Daub
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Volles Haus beil Schroer

Dicht an dicht stehen die Géaste der Backerei Schroer in Nordwalde ab 22 Uhr.
Zu sehen gibt es dort einiges, und auch die hiesige Landjugend ist mit dabei.

ier haben sich die Géste ab 22 Uhr buchstablich die Klinke in die Hand gegeben”,

sagt Martina Schier, selbst Konditorin und Mitinhaberin des Familienbetriebes, den
sie gemeinsam mit ihren beiden Briidern Klaus und Norbert Schréer fihrt. Mit Ab-
sperrband haben sie den Besucherstrom den Weg durch das Hauptgeschéft an der Ems-
dettener Straf3e geleitet und in die dahinterliegende Backstube gefiihrt. Die Besucher,
darunter auch viele Kinder, laufen ausgertstet mit einem Kittel und einem Nacht-des-
Backens-Schiffchens durch die Produktion. Sie schauen zu, wie die Brotchenanlage
gleichméRig grof3e Teiglinge auf ein Band setzt, gehen vorbei an der Ausrollmaschine,
und bleiben wieder am Etagenofen stehen, aus der ein Mitarbeiter die heiBen Kirbis-
wecken herauszieht. ,,Wie heif3 wird denn der Ofen?”, fragen sie, ,,Wie lange bleiben die
Brotchen da drin?” und ,,Wie viele Brétchen gehen da hinein?” oder sie staunen einfach
still vor sich hin. Eine Station weiter fertigt Backermeister Franz-Josef Holthaus drol-
lige Figuren aus Salzteig an. Noch filigraner wird gleich daneben gearbeitet: Zarte Mar-
zipanblatter werden dort per Airbrushverfahren mit Lebensmittelfarbe fein bestaubt, es
enstehen Rosen aus Marzipan.
Gastronomische Unterstiitzung bekommen die Schréers von den Mitgliedern der Land-
jugend aus dem Ort. Sie schenken im Innenhof allerlei alkoholfreie Getrénke aus und
bieten die frischen Brote mit leckeren Aufstrichen an. Der Erlds aus dem Verkauf ist der
Stiftung fiir Waisenkinder ,,Para los ninos” gewidmet, die die Schréers und die Landju-
gend unterstutzen. Die Géaste haben teilweise einen langen Anreiseweg auf sich ge-
nommen, ein Paar ist zur Schréerschen Nacht des Backens eigens aus Gronau, rund 40
Kilometer von Nordwalde, angereist, wegen der ganze Maschinen in einer Backstube,
verrét er. Inzwischen — es ist halb eins — ebbt der Besucherbetrieb in der Backstube ab,
und Schréers Backstubenteam geht Uber zur normalen Samstag-Nacht-Produktion.
Ein Parchen bummelt noch durch die Backstube. Aus Munster sind die beiden, auch 30
Kilometer entfernt. ,,Wir haben nach dem Kino im Radio davon gehdért und sind spon-
tan losgefahren”, erzéhlen sie. ,,In Minster gibt es inzwischen so viele Back-Discoun-
ter, da tut es richtig gut, einmal das richtige handwerkliche Backen zu sehen.”

Marion Schulze Stidhoff . :

Norbert Schréer Uberreicht einem Gast eine
selbstgemachte Marzipanrose.

Ab 22 Uhr dréngen sich die Gaste in
Schréers Backstube - vorbildlich mit Ein-
wegkitteln und Schiffchen bekleidet.

Backerei Schroer
Emsdettener StralRe 59
48635 Nordwalde

Tel.: (02573) 93500
Verkaufsstellen: 5
Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 49
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 22 bis 1 Uhr
Besucher: rund 280

B Katrir _r. et i




REPORTAGE

Backerei Mey :
Borkener Strale 124
48653 Coesfeld
Tel.: (02541) 2759
Verkaufsstellen: 2
Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 19
Offnungszeiten (Nacht des Backens):
20 bis ca. 23 Uhr

Besucher: rund 150

Fotos: BackMedia

Die erste Nacht des
Backens hat Herbert
Mey, Frau Gaby Mey
und Sohnemann Bastian
Spafll gemacht.

Gute Stimmung in der Béackerei von Obermeister Herbert Mey in Coesfeld: In sei-
ner Backstube fiihlen sich die rund 150 Gaste, darunter viele Kinder, bei der Nacht
des Backens sichtlich wohl.

och ist es still im Hof hinter der Mey'schen Backstube an der Borkener Stra3e am

Coesfelder Stadtrand. In mehreren grof3en Behaltern ztingeln kleine Flammen in
den milden Herbstabend, fur die Gaste seiner Nacht des Backens hat Mey unter einem
Abdach einige Sitzbanke und Tische aufgebaut. Richtig was los ist in der Backstube:
Eine ganze Traube Kinder drangt sich um den Aufarbeitungstisch mitten in der Back-
stube und schaut mit grof3en Augen zu, wie der Mey-Mitarbeiter den grof3en Klumpen
Teig auf der Ausrollmaschine im Nu schon gleichméfig ausrollt. ,,Das werden Butter-
croissants”, erklart er und gibt eine Tourierplatte darauf, bevor der Teig eine neue Runde
in der Maschine dreht. Die Kinder stehen da mit offenen Miindern, staunen, ebenso ihre
Mutter und Vater hinter ihnen. Die sind besonderes fasziniert von der Geschwindigkeit,
Faszination Brétchenanlage: Nicht wenige Besucher mit der ein anderer Mitarbeiter am Tisch die Hornchen rollt. Ich hétte nicht gedacht,
bleiben stehen und schauen der Maschine zu. dass Backen noch so viel Handwerk ist”, sagt ein Vater halblaut. Eine Arbeitsstation wei-
ter schl&gt Junior Bastian Mey eine Creme auf, interessiert schauen Eltern und Kinder
zu, wie die leckere Masse mit grof3en Schlagern angeriihrt wird. ,,Zuhause riihrt Mami
mit so einem &hnlichen Ding den Kuchenteig. Unseres ist nur viel, viel kleiner”, sagt
ein kleines Madchen. Zwischendurch wird Laugenkonfekt gereicht, fiir die Kinder gibts
Donuts und die kultigen Capri Sonne-Getranket(ten.
Dass die Béckerei Mey bei der ersten Nacht des Backens mitmachen wiirde, war fiir
Mey selbstverstandlich. Ein wenig Unsicherheit bei der Planung war naturlich dabei:
Wie viele Géste wirden kommen - 100, 150 oder mehr als 200? ,,Spétestens dann hat-
ten wir Platzprobleme bekommen”, so Herbert Mey. ,,Daher haben wir den Ball flach
gehalten und unsere Nacht des Backens nur verhalten beworben.” Im Laufe des Abends
besuchen rund 150 Géste die Backstube. Nun fullt sich auch der Innenhof der Backe-
rei an der Backstube mit G&sten. Nach ihrem Besuch in der Backstube stérken sie sich
dort mit frischem Zwiebelkuchen und Federweif3en, hier kdnnen sie noch etwas bei
der stimmungsvollen Kulisse beisammen sitzen, bevor die Mey'sche Nacht des Backens
langsam ausklingt. Die Stimmung ist angenehm, locker und fréhlich. Herbert Mey:
Herbert Mey steht seinen Gasten Rede und Antwort. ~Eine gelungene Premiere. Vielleicht animiert unsere Erfahrung andere Betriebe, bei
Viele von ihnen sehen zum ersten Mal eine Backstube. der ndchsten Nacht des Backens selbst mitzumachen.” Marion Schulze Stuidhoff

Eine Aktion des Zentralverbandes und der Werbegemeinschaft des Deutschen Backerhandwerks, initiiert von BACAK EDIA®
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Eine Nacht mit Brotprufung,
Backstubenfihrung und Buffet

Béackerei, Konditorei und
Café Schlechtrimen
Kalker Hauptstr. 210
51103 KoIn

Tel.: (0221) 9871721 | - HIECHTHIMEN
Verkaufsstellen: 3
Mitarbeiter (inkl. Aushilfen): 50
Offnungszeiten

(Nacht des Backens): 19.30 bis 24 Uhr
Besucher: 45

Nur nicht aus der Ruhe bringen lassen:
Schlechtrimens Team lieB sich gerne bei
der Arbeit Uiber die Schulter schauen.

Engelbert Schlechtrimen setzte bei der Nacht des Backens auf Eintrittskarten.
Dafiir bekamen die Gaste nicht nur eine kompetente Fiihrung, sondern auch ein
leckeres Buffett.

ine strahlende Verkauferin hélt die Tir zum Geschéft auf, ihre Kollegin versorgt

die Géste mit vorbereiteten Namensschildern. Backermeister Engelbert Schlecht-
rimen begruf3t jeden Besucher personlich. Er plante die Nacht anders als die meisten
Kollegen. Nur wer vorab eine Eintrittskarte fiir 10 Euro erworben hatte, kann an die-
sem Abend seinen Béckern und Konditoren tber die Schultern schauen. Das Konzept
geht auf: Im Café sitzen 45 Gaste, tiberwiegend Stammkunden. Alle sind pinktlich um
19.30 Uhr erschienen. Stehend stof3en das Team und seine Géste auf die erste Nacht
des Backens an, bevor Schlechtrimen Wissenswertes tiber Geschichte, Philosophie und
Struktur seines Betriebes erzéhlt. Der Meister stimmt seine Géste ausfihrlich auf die
spatere Fuhrung ein, unterstutzt durch eine Beamer-Prédsentation. e s (6 257 Erpalean Sk an & B
»Bitte die Muster nur priifen und nicht auffuttern”, rat Schlechtrimen seinen Gésten  seinen Besuchern die Technik seiner Backstube.
bei der anschlief3enden Waren-Prifung, die Backermeister Martin Dahm durchftihrt.
Der DLG-Priifer und Mitarbeiter der Kélner Innung l&sst Produkte aus dem Hause
Schlechtrimen im Vergleich zu Discounter-Ware testen und gibt dabei sein sensori-
sches Know-how weiter. Jeder Gast erhélt Proben und kann die Unterschiede sehen,
riechen, fiihlen und schmecken. Das kommt an. Fiir die Fiihrung durch Konditorei
und Béckerei erhalten die Besucher Einweg-Schiirzen und Nacht des Backens-Schiff-
chen. Die Konditoren tourieren den Croissant-Teig, belegen Ké&segebéck und Pflau-
menstrudel und riihren auf dem Feuer die Creme fiir den Ké&sekuchen an. In der Backe-
rei zeigt der Chef die unterschiedlichen Stufen der Teigfiihrung, I&sst Kochstticke kos-
ten und beantwortet die zahlreichen Fragen, wahrend die Backergesellen die reifen
Teige aufarbeiten. Fir die im Café verbliebenen Gaste wird unterdessen das Buffet eroff-
net. Die Stimmung ist angenehm, die Géste sind begeistert. Zum Abschied gegen Mit-
ternacht diirfen sie eine Kostprobe des ersten Weihnachtsgebacks aus der Konditorei
mit nach Hause nehmen. Engelbert Schlechtrimen resiimiert seine Nacht des Backens:
»Mit unserem aufwandigen Konzept haben wir eine schéne Form der Veranstaltung
gefunden, die unserem eigenen Anspruch entspricht und auch sehr gut ankommt. Auf

; : - ) : Ohne die Unterstiitzung durch das Personal l&uft nichts
meine Nachfrage bekam ich nur begeisterte Kommentare.” Daniela Kinkel ~ bei der Nacht des Backens.
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