Kriimel-Tage in der Backerei

Starke: Familienunternehmen mit Tradition

Neuenkirchen.  Starke-Backer
gibt es seit 1868. Die Backerei
wurde von August Wilhelm
Starke in Neuenkirchen vor den
Toren Bremens gegriindet. Seit-

her ist das Unternehmen familien-

gefithrt — mittlerweile in der sechs-
ten Generation. Der jetzige Ge-
schaftsfithrer heiit Maik Starke.

Uber die Jahre kamen immer
mehr Filialen hinzu, sodass 2010
mit dem Bau eines neuen Firmen-
gebdudes begonnen wurde. nach
einem Jahr Bauzeit zog die Firma
mit Backstube und Biiros in das
neue Gebaude ein.

Heute sind dort 270 Mitarbeiter
beschaitigt, die sich um die Bestel-
lung der Backwaren, Teigmachen
und Fertigungsarbeiten, Backen
am Ofen und den Versand der
Ware kiimmern. Einer davon ist
Mathias Zaudtke. Er hat die Auf-
gabe, die einzelnen Filialen zu be-
treuen und zu kontrollieren. Er ist
auch fir das Personalwesen zu-
standig und kiimmert sich um den
Nachwuchs. Dazu gehéren. Béa-
ckerlehrlinge oder angehende Bii-
rokaufleute.

Am Zukunftstag im April kén-
nen Méadchen und Jungen einen
Tag im Unternehmen verbringen,
um sich ein Bild vom Beruf des Ba-

ckers oder Konditors zu machen.
~Maik Starke”, sagt Zaudtke,
sarbeitet immer wieder auch
neue Rezepte aus und iiberpriift,
die verschiedenen Backwaren in
Ordnung sind. “ Eine seiner weite-
ren Aufgabe ist es, die Preise fiir
Brot, Brotchen und verschiedene
Kuchensorten festzulegen.

Jeden Tag gehen im Biiro die
Bestellungen der einzelnen
Starke-Filialen ein. Das lauft iiber
Computer, Es ist notwendig, da-
mit die Teigmacher wissen, wie
viel Teig zubereitet werden muss,
um entsprechend die Ware zu pro-
duzieren.

Um Kunden auf verschiedene
Angebote aufmerksam zu ma-
chen, wirbt Starke mit Anzeigen
in der Zeitung. Es gibt Gutschein-
aktionen, bei denen verschiedene
Produkte angeboten werden.

Als weitere Aktionen gibt es
den ,Kriimel-Tag“, mit dem sich
der Starke-Bécker fiir Kinder ein-
setzt. An einem Tag im Septem-
ber wird aus dem Verkauf von Kiir-
bisbrot und Kiirbiskissen der Erlos
an Kindergarten in der Region ge-
spendet. ;
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Wie entsteht ein Berliner?

In der Konditorei beginnt die Arbeit nachts um zwei

Neuenkirchen. Beim Starke-
Bécker in Neuenkirchen gibt es
verschiedene Abteilungen, die fiir
die Produktion der Waren zustan-
dig sind. Zwei Abteilungen berei-
ten Kuchen und Torten vor. In der
Feinbdckerei werden verschie-
dene Blechkuchen, Plunder und
Feingeback hergestellt.

In der Konditorei werden von
sieben Angestellten und einem
Auszubildenden  verschiedene
fruchtige und sahnige Schnitten
oder Torten hergestellt. Die Mit-
arbeiter miissen allerdings sehr
friith aufstehen. In der Konditorei

beginnt um 2 Ubrin der Nacht die
Arbeit.

Alena Seidler, die seit acht Jah-
ren fiir den Starke-Backer arbei-
tet, erzéhlt einiges tber ihre
Arbeit, Es werde heute schon vie-
les mit Maschinen gemacht, aber
die Arbeit mit der Hand sei trotz-
dem geblieben, sagt sie. Torten
wiirden mit viel Sorgfalt und
Liebe zubereitet, sei es beim Ver-
zieren und beim Belegen mit Obst-
schnitten, Jeden Tag werden ver-
schiedene Kuchensorten und Tor-
ten produziert. Dadurch wird
auch sehr viel Sahne, Schokolade

Immer schon einer nach dem anderen: Zwei Mitarbeiter setzen die Berliner

aufs Blech.
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und Obst verbraucht. Die frischen
Rohstoffe wie Sahne oder Butter
werden zwei- bis dreimal in der
Woche vom Grofhdandler ,Béako*
angeliefert,

Wenn es auf das Jahresende zu-
geht, lauft die Berlinerproduktion
beim Starke-Bécker auf Hochtou-
ren. Es werden mehrere Tausend
Berliner am Tag produziert. Der
Teig wird von einem der Teigma-
cher hergestellt, anschliefend
kommt der Teig in eine Maschine.
Dort wird er zu kleinen Kugeln-
verarbeitet. Am Ende fallen sie
auf ein Band und werden von dort
von zwei Mitarbeitern in geordne-
ten Reihen auf ein Blech gesetzt.

Nachdem die Rohlinge im Gar-
schrank aufgegangen sind, kom-
men die Berliner in eine Fett-
pfanne und werden dort ausgeba-
cken. Nach dem Abkiihlen miis-
sen sie noch per Hand gefiillt und
glasiert oder mit Puderzucker be-
streut werden. Die je nach Bestel-
lung gepackten Kérbe kommen
per Lkw in die einzelnen Filialen,
wo die Kunden die Berliner kau-
fen und anschlieBend zu Hause ge-
niefen kénnen. Lecker!
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