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11 Fragen an ...

Klaus Lésche o1 67
Patrick Zimmer 02 67
Stefan Korber 03 67
Roland Ermer 04 75
Sonja Labéck o5 75
Caroline Puppe 06 59
Jutta Armbruster-Oberdorfer o7 59
André Bernatzky o8 59
Simone Bohne 09 67
Caterina Kiinne 10 107
Jurgen Hinkelmann 11 115
Alexander Zimmer 12 59
Cartoon

Neues Jahr, neues Gluck o1 13
Hochstleistungsbandspilmaschine mit Extras 02 13
Gelungene Generationentibergabe 03 15
Kl in der Backstube 04 15
Moderne Kuchenschneidegerate 05 15
Am Rande der F-Gase-Diskussion 06 14
Vortagsladen o7 15
Kundenscanning 08 15
Sparen mit Photovoltaik und Speichern 09 15
Die Welt zu Gast bei der iba 10 15
Saftig fluffige Sauerteigtraume 11 15
Weihnachtsbackerei mit Sonderausschank 12 15
Fiihren

Unternehmensnachfolge:

Verhandlung und Ubergabe 02 26
Nachfolge: Businessplan und Vorausschau 03 24
Finanzierung der Unternehmensnachfolge 04 28
Gesprichsrunde Meisterschiiler 09 30
Versicherungen: Absicherung 360 Grad 10 68
10. Filialmanagmenttag: Mittelpunkt Mensch 11 44
Interview

Oliver Frey, Wachtel-Geschiftsfihrer:

Ubernahme in Sicht? 02 16
Roland Ermer, Landesobermeister Saxonia: “Ich habe keine
Angst, Entscheidungen zu treffen” 05 16

Jan Kamp, Geschiftsfithrer Haus der Bicker: “Wir méchten
nicht mit anderen Investoren in einen Topf geworfen
werden.” 05 26
Christopher Kruse, Referent beim Zentralverband des
Deutschen Bickerhandwerks: “Das Ministerium schiefdt
tbers Ziel hinaus.” 07 20

Jan Philipp Gresens, Geschiftsfiihrer Feinbackerei Ruch,
Vortagsladen: 30 Prozent glinstiger 07 33
Michael Wippler, Prasident des Zentralverbandes des
Deutschen Bickerhandwerks: “Wenn das Alte geht, schafft

es Platz fiir Neues” 10 34
Kommentar

Christian Bremicker:

Bleibt Wachtel cool? 02 17
Philipp Lagoda: Jenseits gold-brauner

Farbenlehre 03 09
Lukas Orfert: Vom Kéder und Angler 03 12
Monika Kordhanke: Technologie statt Tinte 04 18
Christian Bremicker: Frither, lauter, vehementer 06 17

Investitionen

Aufarbeiten und Veredeln 1 64
Backstubentechnik 11 66
Brotschneider / Ladenbau / Kaffee 11 68
Convenience 11 70
Ofen / Kilte 11 74
EDV 11 76
Vermischtes 1 82
Markt im Blick

Beschickungstechnologie: Senken und Heben o1 38
Spilmaschinen: Energiekosten halbieren o2 50
Brotanlagen: Digital Backen 03 48
Ladenéfen: Rettet das Verkaufspersonal 04 54
Kiltetechnik: Europdische Drohkulisse 05 52
Software: Potenziale aus Einsen und Nullen 06 38
Brotschneider: Der goldene Schnitt o7 46
Ladenbau: Nachhaltig und individuell 08 46
Kostenfaktor Energie 09 52
Sufle Foddtrends: Feinste Feinbackwaren 10 82
Sauer- und Vorteig 11 94
Kneter: Der Voodoo ist vorbei 12 38
Messen

iba Vorbericht: it’s iba o “clock 09 26
Iba Vorbericht: Auf nach Miinchen 10 40
iba Nachbericht: Gelungener Neustart 11 16
iba IMpressionen: Wir waren dabei 11 20
iba trophy: Das sind die Gewinner 11 30
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P Konditorei: Feines zu Ostern 03 44
O.rlentle.ren R . Konditorei: Verfiihrerisches Mohndessert 04 46

Ein herzliches Dankeschén an unsere Biacker o1 4| Kneter: Der gliserne Kneter o4 50
Jahresriickblick: Kein Jahr wie jedes andere o1 18 | Vor- und Sauerteig: Lievito Madre —

Chat-GPT: Willkommen in der Zukunft 04 16 | Mutter und Diva o5 32

F-Gase-Verordnung: Verheerende Verschirfung 06 15 | Aufarbeitung Feingebick: Eine feine Linie 05 38
Trond Patzphal Young Artisan Award: Konditorei: Alleskénner Erdbeere 05 40
Vom Griinder fiir Griinder o7 16 | Kuchenschneider: Schnittige Gerate o5 44
Energiepreise: Es geht bergab o7 18 | Snacktechnik: Die Technik macht’s 06 32
10. Filialmanagementtag, Vorbericht 08 16 | Holzbackéfen: Besonderer Brennstoff 06 34
Betriebsgriindung: Mut zum Aufbruch 10 24 Konditorei: Hauch von Urlaub ) 06 36
Biko-Workshop 12 16 | Brotaufarbeitung: Alles, auSer gewdhnlich 07 34

italmarkt aktuell Konditorei: Geliebt und Gemieden: Eier o7 38

Kapitalmarkt aktue 12 26 EDV Produktionssteuerung:

. Fortschritt im Handwerk o7 42
P?rtrat‘ o Konditorei: Einladung in den Sommer oy 44
Backerei Lorz in Karlsruhe: Handwerkskunst Digitale Produktion:

EwdkTra(.jlct)I;n in Magdebure: o1 22| Utopie oder Zukunft 08 26
ackerel Pttoin Magdeourg. Etagen- & Grofiéfen: Schrittweise zu mehr

Viel Kuchen — mehr Brétchen 02 18 Flexibilitat o8 36

Landbackerei Treibmann . . Liefer- & Kiihlfahrzeuge: Spannende Mobilitit o8 40

aus Langenwetzendorf: Mit der Dynamik Spiil hinen: Der finfte Fakt 3

ines Start-ups 02 4 pulmaschinen: Der fiinfte Faktor o) 42
emnes x - . Konditorei: Gut Kirschen essen 08 44
Holzofenbackerei Zimmermeier aus Ahlen: K hnik hinterf

M X atetechnik hinterfragen 09 36
Mehrwert fiir Mitarbeiter 03 16 Dielen: Der Dielen-job 09 12
gajISChﬁ Bj.CkSt;bd aus Ettlingen: 6 Konditorei: Zucker — stife Vielfalt 09 48

ocenstandige Badener , o3 3 Korb- & Belchreinigung: Sauber bleiben 10 76
Bickerei Mengis aus Treffurt: So geht’s Backformen & Backbleche:
g?plfelt.ell\lnfacg Waldb . o3 49 | Einfach unverzichtbar 10 78
D?C E?"rell( uss .iu:_'mer, aldbronn: Konditorei: Stifses, sonst gibts Saures 10 8o

1¢ packerey miz merz o4 20 | stikken- & Wagenofen: Energie richtig nutzen 11 56
Béckerei Roland Ermer aus Bernsdorf: Konditorei: Gut gefullt I o
Gut gep.lant , 5 18 Beschickungstechnologie: Ganz einfach
Béckerei Bauer aus Hiickeswagen o5 48 | Lein und raus 12 »
Bickerei Reinhardt, Knittlingen: « . 3
Regionalitit ist T f 6 3 Transfettsiuren:

egionaiitat 1st frump . i " © ! Gefahr erkannt, Gefahr gebannt 12 34
Bickerei Peters auf Riigen: Mit Weitsicht fur das Konditorei: Siedegebick in neuern Gewand 12 6
Naheliegende 07 22 ' & 3
Stadtbackerei Kiihl aus Grimmen: Rezepte
Pommersche Selbstfindung o8 18| R bp d

- . . . - ugbra o1 64
Bickerei Maurer aus Winnenden: Automatisierte Miisli-scones o2 64
TK-Prf)duktlon . o8 34 Veganer Speckzopfkranz 03 64
Peter’s gute Backstube aus Biihl: Engagement X ,

L Slanci (Apéro Brotstangen) 04 72
fur die Zwetschge 09 18 Alpenkriuter-Brot o5 7
Feinbickerei Ruch aus Géttingen: . .

~ o ) Birnen-Johannisbeer-Blechkuchen 06 56
Backerei mit neuem Gesicht 10 16 Beerenbrétchen 09 64
B.ackel.'e.l Sipl aus Denkendorf: Birnen-Johannisbeerkuchen 10 104
Vielseitig, schonend und exakt 10 72| Mohnschnecken pikant gefillt 12 56
Bickerei Scharold aus Friedberg:

Von Kollegen lernen 1 36 :

Fritz Muhlenbacker aus Aying: Service

Zukunft per Handschlag 12 18

Produzieren Verkaufen

Produktionsneubau: Die Feinheiten To-go-VePr]packung: Der Mehrweg

entscheiden o1 32 | Zum Mehrweg o o1 30

Brotschneider: Das angesetzte Messer o1 34 Mobiler Verkauf: Markt der Méglichkeiten 02 30

Konditorei: Schokoladengenuss o1 36 | Vegane Snacks: Wachsende Zukunft 03 28

Energiemanagement: Gut beraten? 02 34 | Servicewiiste Deutschland? — oder: Hat Bedienung an der

Brotchenaufarbeitung: Brotchen, Theke noch eine Zukunft? 04 32

die fur sich sprechen 02 38 | Selbstbedienungsliden: Verkauf in Zeiten der

Konditorei: Zucker — Personalnot 04 36

Dek"oratlon und‘SchaustUcke 02 46 | EDV / Kassensysteme: Sicher organisiert o4 42

épru.hen &f'a?f{re”b" Y Hygienepraxis Handschuhe ol 28
ewinner. das Feingebac 3 32 | Glaserne Backstube: Backen auf offener Bithne 06 26
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Ladensfen: Gutes besser backen

Das Comeback der Vortagsladen
Sonntagspreise

Kaffee: Wo? Was? Wie lange?
Kénigsklasse Premiumverkauf
Preisgestaltung: Franzdsisch Snacken
Verkauf als Berufung
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