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Wir drei stehen stellvertretend fiir uns acht —
Sie kennen uns ja schon von den Hausmessen.

AUSZUBILDENDE

WORT DER AUSZUBILDENDEN

Sehr geehrte Mitglieder und Kunden der BAKO Mittelbaden,

diese Ausgabe des BAKO-Journals wird nicht — wie gewohnt — durch das
Wort unserer Geschaftsleitung begonnen, sondern durch das Wort der
Auszubildenden.

Bei lhrer BAKO Mittelbaden eG sind derzeit acht Auszubildende am
Lernen und Mitwirken im taglichen Geschéaft. Der Arbeitstag gestaltet
sich sehr flexibel und interessant. Als Auszubildender begegnet man fast
taglich neuen Arbeitsbereichen in den verschiedenen Abteilungen.

Nun genug von uns Auszubildenden.

Wie Sie bestimmt alle mitbekommen haben, wurde ein Teil des Waren-
lagers nach Bruchsal verlegt, um den alten Teil des Lagers Durlach ab-
zureif’en und neu zu bauen.

Ende des letzten Jahres wurde der Umzug der Waren erfolgreich abge-
schlossen und das Ausweichlager Bruchsal in Betrieb genommen. Die
Regale des alten Bereichs wurden abgebaut und das Lager vollstandig
ausgeraumt, sodass dem Abriss nichts mehr im Wege steht.

Derzeit sind die Arbeiten in vollem Gange — Sie werden den Standort
Durlach nicht wiedererkennen. Bilder dazu finden Sie hier im Journal.

Die Geschaftsleitung, Mitarbeiter und natirlich auch wir Auszubildenden
der BAKO Mittelbaden eG freuen uns darauf, Sie ab Sommer 2010 aus
den neuen Lagereinrichtungen beliefern zu durfen.

Mit freundlichen GruRen
lhre Auszubildenden

FACHLICHES NIVEAU UBERZEUGT

Wir gratulieren Frau Sandra Fehrenbach
zur Deutschen Meisterin im Bereich Fachverkaufer/in
vom Verband Baden;
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2000 € von Backerel Reinmuth

Kinder sollen
wieder lachen kodnnen...

In der Adventszeit hat der
Karlsruher Béackermeister Stefan
Reinmuth in seinen Baéckerei-
filialen ein Weihnachtsbrot, (\Voll-
kornbrot mit Apfel und Nussen)
verkauft und den gesamten Ver-
kaufserlos dem  Forderverein
Sonnenschein der Kinderklinik ge-
spendet. Den so von Anfang
Dezember bis Weihnachten ge-
sammelte Betrag rundete Stefan
Reinmuth auf 2000 EURO auf.

Die Spendenaktion hatte einen
sehr personlichen Hintergrund,
Uber den Stefan Reinmuth auf
einem Flyer seine Kundschaft
informiert hat. Im vergangenen
Jahr war sein Sohn fast sechs
Monate mit einer schweren

Verletzung in der Kinderklinik am
Stadtischen Klinikum. ,,In dieser
Zeit war der Mittwoch ein ganz
besonderer Tag fur ihn. Der Clown
Dodo kam und zauberte mit
bunten Tlchern oder bastelte blitz-
schnell Luftballonfiguren.
Genauso freuten sich auch die
vielen anderen kleinen Kinder
auf der Station S12.

In die Gesichter zauberte er jedes
Mal ein Lachen* berichtet Stefan
Reinmuth. Er habe ,still geweint,
als sein Sohn im Spielzimmer das
erste Mal wieder gelacht hat
nach der langen Narkose und den
Wochen auf der Intensivstation.
Ich habe es miterlebt wie wichtig
diese Lichtblicke fur die Kleinen
sind und auch die Spielzimmer mit
den vielen Spielen und Bastel-
sachen*.

Seit 30 Jahren -

Leasing persénlich genommen.

Lebensmitteltechnik

Die Herstellung von Lebensmitteln ist ein Bereich,
dem wir uns ganz besonders und gerne widmen.
Ob traditionelle, handwerkliche Herstellung oder
industrielle Fertigung von Lebensmitteln - wir
begleiten Sie rund um lhr Investitionsvorhaben.

Im Backerhandwerk und in der Backwarenindustrie
sind wir der anerkannte Finanzierungspariner.

Wir beraten Sie gerne:

Kurt Fischer | 07243 7747-64 | kfischer@uvw.de

BACKEREI REINMUTH - SPENDENAKTION

Der Backer mochte die Arbeit des
Fordervereins Sonnenschein mit
einer Spende unterstitzen.

»Damit alle Kinder, die eine
schwere Zeit im Krankenhaus er-
leben mdglichst viele gute Erinne-

: TRy

rungen mit nach Hause nehmen
kénnen*“ und damit auch in diesem
Jahr Spiele, Blicher und der Clown
Dodo in der Kinderklinik den
Kindern die Zeit leichter machen.
Quelle: Der Kurier 29. Januar 2010

LEASING
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.I . FRUHJAHRSMESSE IFFEZHEIM

Messe Messe Messe Messe Messe

Sehr geehrte Mitglieder
und Kunden,

unser Messekalender weist in die-
sem Jahr einige Besonderheiten fir
Sie auf. Aufgrund dessen, dass der
Termin fur die Fruhjahrsmesse
nach Ostern liegt, werden wir
lhnen erstmals beide saisonalen
Schwerpunkte - Ostern und
Weihachten prasentieren.

Nutzen Sie die Mdglichkeit, die
Erfahrungen aus lhrem Osterge-
schaft direkt einfliessen zu lassen.
Der Verlauf fur Weihnachten ist

i)

Anrsmesse
ril 2

analog den Vorjahren. Anstelle
einer grofRen Messe im Herbst
wollen wir lhnen im Spatsommer
an einem Tag der offenen Tur den
erfolgten Umbau am Standort
Karlsruhe prasentieren. Selbstver-
standlich werden auch unsere
renommierten Partner und Liefe-
ranten teilnehmen. Zum Herbst hin
werden wir auf der Stdback eine
verstarkte Prasenz zeigen und mit
Aktionen und Angebote den sai-
sonalen Hohepunkt unterstutzen.
Messeankiindigung: 17.-19. April
2010 Rennplatz Iffezheim.

2010

Sehr gerne laden wir Sie zu unse-
rer diesjahrigen Frihjahrsmesse
nach Iffezheim ein.

Alle Abteilungen sind schon mit
Hochtouren mit der Planung und
Vorbereitung beschaftigt.

Es erwartet Sie viel Neues und
Innovatives sowie Bewahrtes in
den Bereichen:

= Rohstoffe

= SUR- und Handelswaren

= StRwaren-/Saison

< Frischdienst

= Tiefkhl

= Technik

Gerne laden wir Sie fur gemut-
liches und genussliches Verweilen
in unser Restaurant im 3. Stock ein.

Bitte beachten Sie unsere Messe-
offnungszeiten:

Samstag 17. April 2010
15:00 - 20:00 Uhr

Sonntag 18. April 2010
10:00 — 18:00 Uhr

Montag 19. April 2010
14:00 - 19:00 Uhr

% Aus dem Gebrauchten

= Verkaufs — Pavillon komplett eingerichtet

= Laden-Einrichtung

= Treif-Brotschneidemaschine, verstellbar

e Glastur — Kiuihlschrank
> WMF* -

= ,,ambiente*“Mobel

Kaffee-\Vollautomat ,,Presto

— Tische — Stuihle — Hocker

= Spulmaschine fur Backbleche 58/78 cm vom Backstudio

Bei Interesse melden Sie sich bitte bei Herrn Vogt
unter der Telefonnummer 07 21/9492-282.

Service-Nr. 7/24
0170-182 09 09

Rapp GmbH ...

Techn. Kundendienst fiir Bdckerei-Backdfen.

PuRa Tec.

Inh. Bernd Rapp

Werksvertretung fiir Debag-Wachtel-Lillnord-Brita

Ultraschallreinigung
Reinigung, Wartung und Reparatur von Bickereizubehor
Stikkenwagen, Toastbrotverbinde, Backbleche, Baguettebleche, Formen
Lieferung und Reinigung von Belegtiichern jeder Art.
Hygiene in hochster Giite!!!
76287 Rheinstetten-Mo. « Industriestrafie 17b
Tel. 07242/2578 75 « Fax: 07242/2578 75
E-Mail: rappgmbh@chefmail.de




85 JAHRE FAMILIENTRADITION

85 Jahre Familientradition
BACKEREI REUSS IN ETTLINGEN AN 3 STANDORTEN

».Qualitét setzt sich wieder durch®,
denn gerade in der heutigen Zeit
spielen fachliche Qualifikation,
individuelles Engagement und
freundlicher Service eine nicht zu
unterschatzende Rolle, ein Aspekt,
der im Familienunternehmen Reuss
erfolgreich seit Jahrzehnten prak-
tiziert wird.

Gegrindet wurde die Backerei
Reuss 1924 in Ettlingen, in der
RheinstraBe durch Wilhelm und
Marie Volpp. 1939 ubernahm der
Schwager Hermann Gotz die
Béckerei. Im Jahre 1944 dann
Ludwig Reuss und dessen Ehe-
frau Berta (geb. Volpp). Seit 1973
fuhrt Heinz Reuss mit Ehefrau
Jolanda den Backereibetrieb mit
Unterstitzung von Tochter Marion
und Sohn Michael.

Inzwischen wurde auch die konti-
nuierliche Ubergabe an die 4. Gene-
ration vorbereitet. \or zwei Jahren
wurde der Betrieb in eine GmbH
umgewandelt. Sebastian Rauch-

full, der mit Tochter Marion ver-
heiratet ist, hat als Quereinsteiger
erst die Liebe zur Tochter entdeckt
und sich dann fur das Backerei-
handwerk interessiert. Zusammen

BRESSO
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mit Backermeister Michael werden
sie zukunftig fur den Fortbestand
des Unternehmens arbeiten.

Geboten wird ein breitgefachertes
Angebot an verschiedenen frischen
Brotsorten und Brotchen, allerlei
zum kleinen und groRBen Frih-
stuck, leckere Stuckchen fur
zwischendurch. Eine ansprechen-
de Torten- und Kuchenauswahl
machen die Wahl zur angenehmen
Qual fir die gemutliche Kaffee-
stunde.

Das Hauptgeschaft mit dem
Backerei und Konditoreibetrieb
befindet sich in der Rheinstrale 27.

Die Filialen am Berliner Platz kann
2010 das 20-jahrige Bestehen feiern.
In Bruchhausen ist die Backerei seit
5 Jahren im Cap Markt vertreten.

Legen Sie doch mal
kriiftig eins drauf!

Kése wird immer beliebter und
lhre Kunden werden immer
anspruchsvoller,

Was liegt da naher, als Ihre
Kunden mit Top-Marken-
qualitét zu begeistern.

Lassen Sie sich von unseren
Rezeptvorschldgen fir die
Kasesnacks von morgen ins-
pirieren,




AKTUELLER STAND DER UMBAUARBEITEN

Aktueller Stand
der Umbauarbeiten in Karlsruhe

Vermutlich haben Sie schon die
Bilder auf den Seiten hier betrach-
tet und sind damit bereits auf dem
Laufenden.

Im November letzten Jahres haben
wir die Ware aus dem Groflager
in das Ausweichlager Bruchsal
gebracht und kommissionieren
seitdem ungekiihlte Ware von
dort. Das erste Januarwochenende
haben wir genutzt, um die SuR-
waren vom Keller in ihren neuen
Bereich zu raumen.

Dann kamen die Bauarbeiter. Ab
dem 11. Januar wurden die alten
Hallen entkernt, Leitungen ge-
trennt, neue Leitungen gezogen,

um auch wahrend der Umbau-
phase das verbleibende Lager und
die Verwaltung funktionsfahig zu
halten.

Montag, 18. Januar 2010, fuhren
die Bagger auf den Hof. Seitdem
bewundern wir die Geschicklich-
keit, mit der die beiden Bagger-
fuhrer unsere alten Hallen abréu-
men. Ein Griff mit der Schaufel —
und ein tonnenschweres Betonteil
steht nicht mehr da, wo es 40 Jahre
stand. Der nachste Griff — und eine
Dachlatte wird fein sauberlich aus
dem Schutt sortiert.

Zugegeben, derzeit fallt so man-
cher Blick aus dem Fenster, spate-

stens dann, wenn wieder einmal
das ganze Gebaude mit all
unseren Schreibtischen zittert.
Aktuell sind die Hallen fast voll-
standig verschwunden und liegen
in Form getrennter Abfalle auf
dem alten Hallenboden. Bis Ende
Februar wird auch dieser Ge-
schichte sein, so dass am 24.
Februar mit einem kleinen Spaten-
stich die Neubauphase eingeleitet
werden kann. Dann werden
Fundamente gesetzt, in denen die
tragende Stahlkonstruktion der
neuen Halle verankert werden
kann. Die Anschlisse zu den
Bestandsgebauden werden herge-

stellt und die notwendigen
Verkabelungen ausgefihrt. Stolz
sind wir auf das Energiekonzept,
da die Beheizung fast vollstandig
mit der Abwarme unserer Tief-
kuhlanlagen geschehen wird.
Neue, optimierte Ablaufe der
Kommissionierung und ubersicht-
liche Lagerstrukturen werden uns
in die Lage versetzen, Sie als
Kunden zuverlassig beliefern zu
koénnen.

Aktuelle Bilder kénnen Sie im
Internet betrachten:

www.baeko-mittelbaden.de




AKTUELLE BILDER DER UMBAUARBEITEN
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FINANZ- UND LIQUIDITATSPLANUNGEN
BAKO AUSSENDIENST GOES ONLINE

Wozu bendtigen wir Controlling,
Finanz- und Liquiditatsplanungen?

Viele Unternehmer glauben immer
noch Finanzcontrolling nicht zu
bendtigen. ,,Das haben wir schon
immer so gemacht!“. ,,In unserer
Branche geht das nicht.” ,,Das
macht doch mein Steuerberater.”
bekommt man zu horen.

Was passiert, wenn |hr Steuerbtiro
bzw. die Mitarbeiterin in der Buch-
haltung die Kosten so gut wie
moglich, aber leider ,,irgendwohin*
bucht? Weil niemand genaue
Informationen vorgibt oder Fragen
stellt? Koénnen Sie dann lhren
Zahlen trauen? Wollen Sie mit
diesen Zahlen Ihr Unternehmen
steuern? Kann dies die Basis fur
weitere Analyseinstrumente sein?
Wollen Sie von lhrer Bank auf-
grund dieser von lhnen nicht Gber-
pruften Zahlen beurteilt werden?
Am Ende des Tages fragen Sie sich
dann warum auf dem Konto so
wenig Ubrig bleibt, obwohl Sie viel
arbeiten und evtl. sogar den
Umsatz steigern konnten? Aber wo

bleibt das Geld? Zusétzlich fallen
Steuernachzahlung aufgrund des
Vorjahresabschlusses an und die
Frage driickt: woher nehmen wir
das Geld?

Ziel ist es: die mtl. Zahlen vom
Steuerberater nicht abzulegen son-
dern weiter leben zu lassen, um
sein Unternehmen selbst anhand
der Zahlen zu steuern, die rich-
tigen Marktstrategien entwickeln
zu kénnen, um unter dem Strich,
das heiflit auf dem Bankkonto,
mehr Ubrig zu behalten!

Wir laden Sie herzlich ein zu die-
sem Thema an unserem Seminar
teilzunehmen.

16.06.2010 um 15.00-17.00 Uhr,
Ort: Béko Offenburg

23.06.2010 um 15.00-17.00 Uhr,
Ort: Béko Karlsruhe

,.Im Herzen Handwerker, im Kopf
Unternehmer*, wer beides verbin-
den kann, wird erfolgreich bleiben.

Die Firma Zahlwerk nimmt Sie an
die Hand und zeigt lhnen wie Sie
mit einfachen Mitteln dafuir sorgen
kénnen, dass der Ertrag lhres
Unternehmens wieder steigt. Sie
lernen, wie Sie schnell und flexibel
reagieren und dafur sorgen kon-
nen, dass binnen kurzer Zeit
,sunter dem Strich mehr Ubrig
bleibt*.

Einfach - schnell - und effektiv! Die
Instrumente heif3en: Finanzpla-
nung, Liquiditatsplanung, Preis-
kalkulation und Sortimentpolitik.

Uber uns:

Zahlwerk bearbeitet alles rund um
Zahlen im Unternehmen, d.h.
Liquiditat, Kosten, Ertrage, Um-
satze, Controlling, also rund um
den gesamten Finanzbereich.

Zahlwerk wurde 2001 gegrindet
und ist auf die Beratung Kleiner
und Mittelstandischer Unterneh-
men spezialisiert. Schwerpunkt ist

die Finanz- und Liquiditats-
planung, Preis- oder Stunden-
satzkalkulation, Profit-Center oder
Filialauswertung. Zahlwerk be-
treut im Moment mehr als 400
Betriebe in Deutschland, Oster-
reich und Sudtirol. Die Zahlwerk-
Software SMEX hat sich bereits als
Lésung fur das Finanzcontrolling
etabliert.

Geschéftsfuhrerin Heike Czalaun
ist Diplomoeconom und verfugt
Uber eine 20-jahrige Erfahrung im
Bereich Wirtschaftsprtifung und
Unternehmensberatung. Die Soft-
ware wird zuséatzlich von Berufs-
schulen, Betriebsberatern und In-
nungsver-
banden
eingesetzt.

Geschéftsfuhrerin
Heike Czalaun

,BAKO AuRendienst goes Online*

Einige unserer Reisenden sind seit
Januar mit einem Notebook ausge-
stattet. Diese Investition soll Ihnen
als Kunden wie auch dem
AuBendienst mehr Informationen
vor Ort verschaffen. Wir kdénnen
lhnen somit zeitnahe Angaben zu
Artikeln, deren Lagerverfugbar-
keit, eventuellen Zulauf durch
Bestellung, Produktspezifikatio-
nen, Rechnungsstellung und und
und... machen.

Eine Fille von Informationen ist
somit bei lhnen verfiigbar. Wir
wirden uns Uber eine aktive
Mitarbeit lhrerseits sehr freuen,
Winsche, Anregungen bzw. Ver-
besserungsvorschlage durfen Sie
gerne unserem AuBendienst bzw.
unserem Herrn Wohlfart unter der
Telefonnummer (0721) 9492-264
mitteilen. Wir werden lhnen
zukinftig geeignete Bestellhilfen
als Vorbereitung fur den AuBen-
dienstbesuch zur Verfigung stellen.
Wir arbeiten Uber das Mobilfunk-
netz von T-Mobile und sind daher

abhangig von deren Netzqualitat.
Bisherige Tests haben gezeigt, dass
ein GroBteil unseres Reisegebietes
mit guter Qualitat abgedeckt ist. In
besonders schlecht versorgten

Gebieten werden wir noch mit
alternativen Netzbetreibern ver-
handeln und testen. Jede Informa-
tion ist aktuell, da sich die Mit-
arbeiter in die BAKO einwahlen
und auch da alle Informationen
abrufen.

Bitte beachten Sie auch die Ange-
bote aus unserem Buromaterial-
und Computerzubehér-Shop unter
http://baeko.liefert-es.com

AKTUELLES ANGEBOT:

Geha Toner fur HP Laserjet
1010, 1012, 1015, 1020 kompatibel
zu HP Q2612A 29,85 €

Derzeit fuhren wir ca. 60.000 Pro-
dukte in diesem Shop, von A wie
Aktenvernichter bis Z wie Zweck-
form - Avery Formulare bzw.
Vordrucke und Etiketten. Alle Be-
reiche des Buro- und Computer-
umfeld werden abgedeckt. Ver-
gleichen Sie - es lohnt sich!
Fordern Sie uns! Wir unterbreiten
lhnen gerne ein Angebot Uber

die von lhnen bendétigten Toner,
Tinten, Formulare, Ordner, Blro-
mobel, usw.

Anfragen bitte an Ralf Wohlfart,
E-Mail:  Wohlfart@baeko-mittel-
baden.de oder Tel.: (07 21) 94 92-264.

Einen Zugang fur die eigene Be-
stellung kénnen Sie Uber unsere
Homepage http:/Z/www.baeko-mit-
telbaden.de und ein Klick auf
Anm. BuroShop beantragen.

ntakt | Impressum

Anm. BiiroShop

[ Anmeldeformular Bare-5h0p




STANDORT OFFENBURG

1910 - 2010: Unser Standort
In Offenburg ist seit 100 Jahre im Dienste
des Backerhandwerks!

Wir méchten hier mit einer kurzen
Rickschau und einigen Bildern an
den 7. Mérz 1910 erinnern. An
diesem Tag wurde damals der
Offentlichkeit die Griindung der
.Backer-Einkaufsgenossenschaft
Offenburg eGmbH” bekannt ge-
geben. 15 Backermeister aus Offen-
burg und der ndheren Umgebung
waren die Urvater der neuen
Einkaufsgenossenschaft.

Wenn man heute, nach 100 Jahren
auf das Jahr 1910 zuruckblickt,
kann man es nur mit Achtung vor
dem Mut und der Entschlossenheit
der Grundungsmitglieder tun.

Das Handwerk hatte schon damals
mit schwierigen Zeiten zu kédmp-
fen, die von den einzelnen Backern
kaum noch gemeistert werden
konnten. So fiel der Gedanke der
genossenschaftlichen Hilfe zur
Selbsthilfe auf fruchtbaren Boden
und erste Betriebe schlossen sich
zusammen.

Im Ruckblick ist es fast nicht zu
glauben, dass aus einem ehrenamt-
lichen Ein-Mann-Betrieb, der sein
Warenlager in der Mehlkammer
der Béckerei von Wilhelm Haring
in der Offenburger Gaswerkstrale
betrieb, die BAKO Offenburg eG
werden sollte, die zum Zeitpunkt
der Fusion am mit den Karlsruher
Kollegen am 1.1.2002 einen Jahres-
umsatz von Euro 19.437.380 hatte.

Bis dahin bedurfte es aber einiger
Schritte: Die entscheidende Ent-
wicklung kam in Folge der In-
flation zu Beginn der zwanziger
Jahre des letzten Jahrhunderts, als
die rasante Geldentwertung die
Versorgung der Béackereien mit
Mehl zum Gluckspiel machte. Da
war es von Vorteil, dass schon 1919
der Anschluss an die Einkaufs-
zentrale beschlossen wurde. 1924
wurde die Hefebezugsgenossen-
schaft mit der Béackereinkaufs-
genossenschaft fusioniert. 1927
wechselte das Lager von den
Raumen der Brauerei Mundinger
in das erste eigene Anwesen in die

10

Franz-Volk-Strale 45. Die Gebdude
darauf wurden am 4. Mérz 1945
Opfer von Kriegshandlungen und
vollig zerstort. Nach verschiede-
nen Zwischenschritten konnte 1966
das heutige Grundstiick in der
Heinrich-Hertz-StralRe in Offen-
burg bebaut werden.

1963 konstatierten die Vorstande
der Béacker-Einkaufsgenossenschaft
Offenburg und der Béacker-Ein-
kaufsgenossenschaft Lahr immer
starkere Konzentrationsbestrebun-
gen in der Wirtschaft. Um die
marktregulierenden Funktionen
der Genossenschaft wirksam auf-
recht zu erhalten, musste auch im
Einkaufsbereich eine Konzentra-
tion stattfinden. Dies waren die
Hintergriinde der Verschmelzung
der beiden beteiligten Genossen-
schaften zum 01.01.1964. Die
Zahlen der nachfolgenden Jahre
bestatigten die Richtigkeit dieser
Entscheidung.

Im Jahr 2001 gab es erste Ge-
sprache mit der noérdlichen Nach-
bargenossenschaft in Karlsruhe,
um die Chancen einer engeren
Zusammenarbeit auszuloten. Als
Folge dieser Gesprache kam es am
01.01.2002 zum Zusammenschluss
der beiden Genossenschaften zur
,BAKO Mittelbaden Karlsruhe-
Offenburg eG”. 2004 schloss sich
die BAKO Pforzheim eG an, seit-
dem firmiert die Genossenschaft
unter dem Namen ,BAKO
Mittelbaden eG”.

Was aber sind Unternehmen ohne
Personen, die hinter ihnen stehen
und die Entwicklung voran trei-
ben? Hier seien bis zur Fusion 2002
die Aufsichtsratsvorsitzenden ge-
nannt: Franz Beyerle, Karl Ganter,
Adolf Ohnemus, Josef Marbach,
Otto Busam, Emil Lang, Kurt
Zimpfer und Georg Hornung. Als
Geschéftsfuhrer, teilweise Vor-
stand, standen ihnen zur Seite:
Wilhelm Héring, Adolf Decker,
Erich Kopf und Karl Breitenreuter.
Einer der Grindungsbetriebe ist
noch heute Mitglied der Genossen-
schaft: Béckerei Lang aus Ortenberg.

Wir danken allen, die im Laufe
des letzten Jahrhunderts fur die
Genossenschaft tatig waren ebenso
wie lhnen als Kunden, die durch
ihre Umsatze die Entwicklung des
Unternehmens moglich gemacht
haben. Den néachsten hundert
Jahren blicken wir mit Interesse
und Spannung entgegen.

Die o.a. Details konnten wir der
Festschrift zum 80 jahrigen Beste-
hen der BAKO Offenburg entneh-
men, die von Erich Kopf, dem
ehemaligen Direktor der BAKO
Offenburg eG, in hervorragender
Weise erstellt wurde. Ihm mdoch-
ten wir an dieser Stelle herzlich
danken.
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1973 - ERWEITERUNG STANDORT OFFENBURG Py “ A

Ein modernes, dynamisches Unternehmen

Die Erweilarung unsares Betriebsgebdudes im Jahrg 18973 brachte eine weitere Rationalisierung in dem ca. 3000 gm
groBen Lager. Zusétzliche Kidhl- und Tiefkdhlraume geben uns die Méglichkeit, eln badarisgerechtes Tielkdhlpro-
gramm aufzubauen.

Unsera Kundan sind Mitglieder aeinar leistiungsfdhigen, modernan und marktausgerichiaten Genossenschalt, Die Rich-
tigkeit unserer Geschifis- und Preispolitik wird bestétigl durch eine

Umsatzsteigerung von 7 Millionen in 5 Jahren

Unsar Jahresumsatz betrug 1973 nahezu 20 Millionen

Wir bieten lhnen an:

1. Das komplette Rohstoff- und Investitionsprogramm fir Béckerei und Konditorei
2. Whchantliche Anlieferung durch unseren Frischdienst mif isolierten, gekihlien Fahrzeugen
3. Individuelles Sibwarensortiment
4, Maschinenwartungsdienst (s. Anlage)
5. Davarnde Gerdleausstellung in der BAKO
6. Eine Siloanlage mil eigénam Tankzug
7. Ein modermnes Schulungsprogramm mit;
Backvarfdhrungen Warenborsen
Dekorationskursan Maschinenausstallungen
Kalkulationskursen SlfAwarensaisonausstellungean
Unterrichtung in Steuarfragen Beratung bel Investitionen

Bei vorgesehenan Umbauten lhrer Backeral oder Konditorel stellen wir lhnen éiné mabdstabgetreue Modellbackearai
mit 25 Vorachlagen, je nach UmsatzgroBe, rur Verflgung. In aller Ruhe kinnen Sie dann zu Hause die richlige An-

ordnung lhrer Backerel oder Kondiloral planen
L1

Ein zuverlassiger Partner
im Kréaftespial der Wirtschalt
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MARKETING-INSTRUMENT

Der Ofen als Marketing-Instrument

Mit ,,Backen im Laden” Wunsch-
gebécke zaubern. Heinrich Muin-
sterjohann erlautert die vielfal-
tigen Vermarktungschancen des
handwerklichen Backens im
Seminar.

,,und das sollen meine Verkéufe-
rinnen auch noch machen?” - so
oder dhnlich lautet eine haufig
gestellte Frage an Heinrich
Miunsterjohann, Leiter Kunden-
zentrum MeisterMarken — Ulmer
Spatz, wenn er den handwerk-
lichen Betrieben empfiehlt, das
,.Backen im Laden” ganztégig und
konsequent als Marketing-Instru-
ment zu nutzen. Die Antwort? ,,Ja,
wecken Sie die Kreativitat lhrer
Mitarbeiterinnen und geben Sie
ihnen die Madglichkeit, neben den
Brotchen auch Feingebécke im
Laden fertigzubacken. Je mehr die
Betriebe ihren Verkaufskraften
Verantwortung Ubertragen, um so
mehr werden die Mitarbeiter auf-
gewertet und werden sich mit die-
sem Bewusstsein auch zusétzlich
engagieren”, wei3 Munsterjohann
aus Erfahrung und fagt hinzu:
,,.Die meisten Verkauferinnen haben
Familien, in denen sie fur ihre
Tortenkiinste groRes Lob bekom-
men - warum sollten die Frauen
nicht dieses Kénnen auch auf ihren
Arbeitsplatz Ubertragen? Trauen
Sie lhren Mitarbeiterinnen etwas
zu! Und freuen Sie sich anschlie-
3end Uber die Resonanz der begei-
sterten und kaufenden Kunden ...”

Konzept und Training:

Grundvoraussetzung fur erfolg-
reiches ,,Backen im Laden” ist das
individuell auf den Betrieb zuge-
schnittene Konzept mit zielfuhren-
den Fragestellungen wie: Welche

Standorte kommen in Frage?
Wieviel zusatzlicher Platz wird fur
das Schaubacken benétigt? Wer
von meinen Mitarbeiterinnen eig-
net sich als ,,Frontfrau”, die gleich-
zeitig backen, verkaufen und
unterhalten kann? Auch hier gilt
es, ungeahnte Talente im Team zu
entdecken und zu fordern.

Sind die Voraussetzungen geklart,
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muss ein grundliches Training der
Mitarbeiterinnen erfolgen. ,,Bauen
Sie lhre Verkaufskrafte langsam
und mit Geduld auf, ermutigen
Sie Einsteiger, férdern Sie Fortge-
schrittene und fordern Sie Profis!”,
empfiehlt Heinrich Minsterjohann
und ergéanzt: ,,Dasselbe gilt fur
die Gebéackauswahl. Beginnen Sie
beispielsweise mit Butterkuchen,
einem Klassiker, der betdrend aus
dem Ofen duftet, noch warm super
schmeckt und dabei so einfach
zuzubereiten ist, dass die Ein-
steiger an Sicherheit gewinnen.
Ist diese erst einmal gegeben,
wird manche Mitarbeiterin hoch-
wertige Veredelungen wie das Ab-
streifen mit Sahne ausprobieren
wollen und sich auch bald an
Massengebécke heranwagen”.

Emotionen fir klingende Kassen:

Sobald das Team die verschieden-
sten Techniken zum ,Backen im
Laden” beherrscht, sollte der Ofen
ganztagig als Marketing-Instru-
ment in das Filialgeschehen inte-
griert werden. ,,Holen Sie die
Authentizitat friherer Backstuben
zuriick und zelebrieren Sie lhr
Handwerk”, rat Munsterjohann,
,.denn ein emotionalisierter Kunde
ist nicht nur zufriedener, sondern
auch bereit Zusatzk&ufe zu téatigen”.
Und was emotionalisiert den Kun-
den besonders? ,,Bieten Sie Ihrem

Kunden sein Wunschgeback, und
Sie werden erleben, wie er Warte-
zeit gern in Kauf nimmt, um sein
individuelles Geback in Empfang
nehmen zu kénnen!”; weil Minster-
johann aus der Praxis. Daruber
hinaus nennt der Experte auch
individuell gefullte Berliner als
weiteres erfolgreiches Vermark-
tungsbeispiel. ,,Grundsatzlich”, so
Munsterjohann, ,,sind die Uber den
Tag wechselnden GaumengelUste
der Kundschaft die wichtigsten
Indikatoren flr das richtige Ange-
bot zur entsprechenden Tageszeit”.

Das heif3t aber auch, dass ,,Backen
im Laden” bis in die spaten
Nachmittags- und Abendstunden
stattfinden sollte, wenn sich die
heimkehrenden Berufstatigen mit
einem ofenfrischen Feingeback
oder einer Pizza-Zunge belohnen
mochten. Um das Risiko hoher
Retouren zu minimieren, empfiehlt
Minsterjohann, am Ende der
Geschéftszeit Gebacke herzustel-
len, die auch noch am néchsten
Tag verzehrfrisch sind.

»Wenn Sie dauerhaft Erfolg haben
mochten mit ,,Backen im Laden”,
sollten Sie optimale Voraussetzun-
gen schaffen, fachlich anspruchs-
voll und Kkreativ sein, lhren
Mitarbeiterinnen Verantwortung
Ubertragen sowie Ausdauer bei der
Einfuhrung haben”, fasst Munster-
johann zusammen und wiinscht

sich: ,,Zunehmend mehr Betriebe
sollten ihr Handwerk aus innerer
Uberzeugung, aber auch vermark-
tungsbewusst leben und dem
Genuss mit ,,Backen im Laden”
eine BUhne bieten.”

Mehr Informationen zum ,,Backen
im Laden” bieten zwei Seminare
mit Heinrich Munsterjohann am

12.05.2010 in Karlsruhe
19.05.2010 in Offenburg

© MeisterMarken — Ulmer Spatz

Heinrich Mnsterjohann, Leiter Kundenzentrum
bei MeisterMarken — Ulmer Spatz





