- Auf Kundenwunsch

Brot darf beim Schneiden nicht brechen, die Scheiben duirfen
oeim Auspacken nicht aneinander Kieloen. Daher hat die Eifeler
| Bockstuoe in Brotschneider von Rego Herlitzius investiert,

enn die Eifeler Backstube bald — nimlich im
WJahr 2022 — auf ihr hundertstes Griindungs-

jubilaum zuriickblicken kann, dann muss
sie etwas richtig gemacht haben. Denn um sich hun-
dert Jahre auf dem Markt zu behaupten, muss man die
Wechsel und Wandlungen bei Kundenwiinschen mit-
machen und sich auf veranderte Rahmenbedingungen
einstellen. Gegriindet wurde das Unternehmen 1922
von Johann und Katharina Gemein, weitergefiihrt von
den Séhnen Alois und Erich und heute in dritter Gene-
ration gefithrt von Erichs Kindern Gerhard und Inge,
die jetzt Fuhrmann heif8t. ,Als wir das Geschift im
Jahr 2000 tibernommen haben, hatten wir fiinf Fach-
geschifte, erziahlt Inge Fuhrmann. ,,Heute haben wir
sieben — und wir haben nicht vor, uns zu vergréfern.

Der Markt hat sich sehr verindert — man muss gut auf-
passen, um mitzuhalten.” Ihr Bruder Gerhard Gemein
erganzt: ,Das Wachstum fand innerhalb dieses Bestan-
des statt. Wir sind mit manchen Filialen umgezogen,
um an bessere Standorte zu gelangen, und wir haben
Immobilien erworben, so dass fiinf unserer Geschifte
in unseren Hausern untergebracht sind.”

Eine konservative Strategie. Die Inhaber folgen
in ihrem unternehmerischen Alltag einem einfachen
Konzept: Erstens horen sie auf das, was die Kunden
wiinschen, und machen ihnen ein hochwertiges An-
gebot, zum Beispiel Vollkornbrote mit Bioland-Siegel.
Zweitens fithren sie ihr Unternehmen bedichtig, im
besten Sinne konservativ. Deshalb ist die Eifeler Back-
stube fest in der Region verankert; die Entfernung zwi-
schen der Produktion und der Filiale betrigt nie mehr
als 20 Kilometer. Lediglich zehn Prozent ihres Umsat-
zes erwirtschaftet das Unternehmen mit Lieferkunden
und Wiederverkiufern, 90 Prozent lauft iiber die Fach-
geschifte. Hier hat man einen klaren Schwerpunkt ge-
setzt: ,Uns ist es immer darum gegangen, Brot und
Brétchen tiber die Theke zu verkaufen®, sagt Gemein.
»Snackverkauf, Kaffee oder gastronomische Angebote
machen wir nur zusétzlich.“ Man hat daher bis zu 30
Brot- und 20 Brotchensorten im Angebot. Auch gibt es
[1] Da sich rund 80 Prozent der Kunden das \ in allen Geschiften die Moglichkeit, Kaffee zu trinken
Brot schneiden lassen, ist jedes der sieben : . . .

Fachgesphiifie der Eifeler Backstube mit sinem - und Snacks zu kaufen. Die beiden Geschwister wissen,

leistungsfahigen Brotschneider von Rego Her- dass sich der Kundengeschmack &ndert und sie dar-
litzius ausgestattet.




auf reagieren miissen. Deshalb ist auch die Wahl eines Brot-
schneiders von zentraler Bedeutung: 80 Prozent der Kunden
wollen ihr Brot geschnitten mit nach Hause nehmen.

Geschnitten oder am Stiick? Die Frage, ob man das Brot
geschnitten oder am Stiick mit nachhause nehmen wolle, wird
heute anders beantwortet als von ein paar Jahren. ,Der Kunde
ist bequem geworden. Wer schneidet sein Brot heute noch mit
dem Messer?*, fragt Gemein rhetorisch. Und fiigt etwas sarka-
stisch hinzu: ,In der Backerei machen wir das ja kostenlos flir
ihn.“ Aber auch auf diese Entwicklung haben die Geschwister
reagiert, denn der Kunde war Konig, ist Kénig und bleibt Ko-
nig bei der Eifeler Backstube. Also schneidet man es fir sie.
Doch dabei tauchten immer wieder zwei Probleme auf: Zum
einen schaffte es die Sichelmesser-Maschine des vorherigen
Herstellers nicht, auch warme oder von ihrer natiirlichen Be-
schaffenheit weiche Brote ordentlich zu schneiden; das Brot
wurde oft zerdriickt und war nicht mehr verkaufsfahig. Fuhr-
mann: ,Der Ausschuss wurde zu hoch. Auf Dauer kann man
das nicht durchhalten. Deshalb haben wir fiir alle Filialen
Maschinen von Rego Herlitzius angeschafft.” Doch es trat
zu dieser noch eine weitere Herausforderung hinzu: Brote
mit hohem Roggen- oder hohem Vollkornanteil haben einen

Foto: BJ/ BenNp Kirsdh 2021 [4_5] Die Maschinen der

Rotec-Serie lassen sich sicher
bedienen, weil der Schneid-
vorgang nur bei geschlosse-
ner Haube einsetzt. Das Brot
wird mit dem Greifer arretiert.
[6] Der in der gewiinschten
Stdrke geschnittene Laib wird
auf der Brotschine plaziert
und kann bequem verpackt
werden. [7] Brote kdnnen
auch halbiert werden.

[2] Bei der Rotec-Serie
lasst sich der Messerraum

aufklappen, was die Reini-
gung erleichtert. [3] Rego
Herlitzius legt bei jedem
Kauf ein zweites Messer
bei, sodass bei einem
Messertausch gleich Ersatz
verfiighar ist.

hoheren Feuchtigkeitsgehalt. ,Die Scheiben kleben extrem
zusammen. Wenn sich der Kunde das Brot bei uns schneiden
lasst, kann es sein, dass er die Scheiben zuhause nicht mehr
auseinander bekommt. Dann bringt er es zuriick. Mit der Ro-
tec Kreismesser-Maschine ist das nicht mehr vorgekommen.”

Ein Ol fiir alle. In der Plaidter Filiale steht unter dem Re-
gal mit den Bioland-Broten die Rotec 520. Geschnitten wird
mit einem Kreismesser, das beslt wird. Die Entscheidung fiir
dieses System erfolgte nach griindlicher Abwigung aller Vor-
und Nachteile, die dieses Verfahren auch hat. ,Eine Maschine,
deren Messer bedlt werden kann, ist in der Anschaffung et-
was teurer”, erklirt Gemein. ,Auch der Olverbrauch ist ein
Kostenfaktor, der beriicksichtigt werden musste. Doch diese
Nachteile werden durch die
Nutzungsdauer von min-
destens zwanzig Jahren
wieder ausgeglichen.“ Der
Olbehilter ist unter dem
Motor angebracht, in einem
Fach knapp iiber dem Bo-
den. Uber einen Schlauch
wird das Ol zum Messer mit
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