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für ihre Entscheidung sowie dem Zentralverband 
für meine Nominierung. Ich war, bin und werde 
immer sein: Bäcker aus großer Leidenschaft, ganz 
tief im Herzen verwurzelt.“

Der 1972 geborene Baier führt den Betrieb in 
sechster Generation. Als ‚World Baker of the Year 
2018‘ löst er nun den Spanier Jordi Morera ab. Die 
Auszeichnung wird Baier feierlich während der 
Iba 2018 im Rahmen der UIBC-Konferenz verliehen. 
Besucher der Messe in München können das Aus-
nahmetalent in der Iba.Speakers Corner (Halle 
A1) am 16. Septemer live erleben und bei den Iba.
Virtual Bakery Tours (Halle B3) einen Einblick in 
seine Bäckerei erhalten.

Umsatz mit Verpackungen 
bei 10,73 Milliarden Euro

Wie der Wirtschaftsverband Papierverarbei-
tung e.V. (WPV) mitteilt, ist der Umsatz mit Ver-
packungen aus Papier, Karton, Pappe und Folien 
2017 gegenüber 2016 deutlicher als die Papierver-
arbeitung insgesamt um drei Prozent auf 10,73 
Milliarden Euro gestiegen, wobei die Inlandsum-
sätze mit rund 8,27 Milliarden Euro sogar um 3,3 
Prozent über dem Vorjahr lagen. 

Eine große Herausforderung der Papier-und 
Folienverarbeiter sind die seit Jahresbeginn 2017 
stark steigenden Papier- und Kartonpreise, die bei 
einem Anteil von bis zu 60 Prozent an den Gesamt-
kosten, eine extreme Kostenbelastung der Unter-
nehmen darstellen. Hinzu kommen steigende 
Kosten für Energie, Personal und Frachtdienst-
leistungen. In den Unternehmen der deutschen 
Papier-und Folienverarbeitung waren im vergan-
genen Jahr durchschnittlich 81.832 Mitarbeiter 
beschäftigt. DB

Délifrance weiterhin auf 
Erfolgskurs

 Der Umsatz der Délifrance Deutschland lag 
im Geschäftsjahr 2017/2018 bei etwa 60 Millionen 
Euro. Im Markt konnte das Unternehmen neben 
seinen französischen Spezialitäten vor allem mit 
Spezialbroten für die ernährungsbewussten Ge-
nießer sowie mit rustikalen Broten für den ur-
sprünglichen Genuss punkten. Mit Gründung der 
100-prozentigen Tochtergesellschaft Heinz Bake-

ry GmbH, in der die Tiefkühlsparte der Bäckerei-
Konditorei Heinz KG aufging, verfügt Délifrance 
seit September 2017 über entsprechendes Know-
how. Das Unternehmen in Altdorf ist spezialisiert 
auf handwerklich gefertigte, rustikale Brote und 
Brötchen sowie mediterrane Brotspezialitäten. 
Geschäftsführer Achim Zimmermanns sieht der 
weiteren Geschäftsentwicklung optimistisch ent-
gegen. PR

Erfolgreiche Produkteinführungen, wie die von 
Superfood Petites Baguettes -Dinkel-Chia- 
Cranberry, beweisen, dass Délifrance 
den Puls der Zeit trifft.

PRIVATE KLEINANZEIGE

Telefon  (040) 30 68 52 - 0
Fax  (040) 30 68 52 - 10 
E-Mail:  info@back.business

  *Größe: max. 90 mm breit / 
140 mm hoch (1/4 Seite) 4c

Beste Qualität, innovative Produkte und hervorragender Service; so kennt und schätzt uns in über 90 Ländern  
das Back- und Braugewerbe als einen führenden Hersteller von Backzutaten und Malz mit Betriebsstätten im 
In- und Ausland. Als erfolgreiches Familienunternehmen sind wir zugleich Muttergesellschaft der nahrungsmittel-
orientierten Firmengruppe mit über 2.800 Mitarbeitern weltweit. Hauptsitz ist Kulmbach.

Zur Verstärkung unseres technologisch hochqualifizierten Teams aus Bäckern und Konditoren (m/w) in Kulmbach 
suchen wir eine/n

Ihre Aufgaben:
  Anwendungstechnische Unterstützung und Schulung unseres Fach-Außendienstes

  Mitarbeit bei der Planung und Durchführung von fachbezogenen Tagungen und Seminaren

  Ausarbeitung von bäckereifachlichen und produktbezogenen Referaten

  Erarbeitung von kreativen Rezepten für eine rationelle Herstellung von Qualitätsbackwaren 

  Konzeption von Fachinformationen und Broschüren

  Durchführung von gelegentlichen Backversuchen bei Kunden

Ihr Profil:
  Bäckermeister/-in mit Zusatzqualifikation Lebensmitteltechniker/-in oder Bäcker/-in mit Weiterbildung zum/ 
  zur Lebensmitteltechnologen/-in
  Vorteilhaft ist profunde Praxiserfahrung
  Sprachkenntnisse: Deutsch (CEF C2), Englisch (CEF B2) wünschenswert
  Kontaktfreude und Fähigkeit zur Teamarbeit

Unser Angebot:
Es handelt sich um eine unbefristete Vollzeitstelle mit attraktiven Sozial- und Zusatzleistungen. Der materielle 
Rahmen schließt beachtliche Zusatzleistungen mit ein. Eintrittstermin baldmöglichst.

Interesse?
Dann senden Sie uns Ihre aussagekräftigen Bewerbungsunterlagen unter dem Stichwort „Bäckerei“ bitte ausschließlich 
online unter http://www.ireks.com/Offene-Stellen.htm – oder rufen Sie uns an. Unsere Personalbetreuerin, Frau Schlager, 
beantwortet gerne Ihre Fragen.

IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach | Tel. 09221 706-6162
hr@ireks.com | www.ireks.com

Anwendungstechniker/-in Bäckerei
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Liebe Leserinnen und Leser,
sind Sie momentan auf der 
Suche nach Inspiration und 
neuen Produkten von Her-
stellern der Branche? Oder 
fragen Sie sich, welche 
Trends großes Gesprächs-
thema bieten und vielleicht 
auch bald bei Ihnen in der 
Bäckerei Umsatz bringen 
könnten? Dann sollten Sie 
einen Messebesuch auf der 
Internorga in Hamburg (15. 

bis 19. März) einplanen. Ideen können Sie sich hier 
reichlich holen – und das nicht nur im Bereich Bä-
ckerei, sondern vor allem in Gebieten, die für Bä-
ckereien immer relevanter werden: Denn der Außer-
Haus- und Convenience-Markt wächst nach wie vor 
und bietet Bäckern großes Potenzial. Wir zeigen 
Ihnen, was Sie auf der Messe erwartet: Angefangen 
bei einigen Programmhighlights (Seite 10), Preis-
verleihungen und Wettbewerben (Seite 12), der New-
comers Area (Seite 14) bis hin zu gesonderten Berei-
chen wie Convenience (Seite 16) sowie Kassen- und 
Zeitmanagement-Systemen (ab Seite 18). Natürlich 
bieten wir Ihnen wie gewohnt auch einen Überblick 
über die Neuheiten zahlreicher Firmen (ab Seite 20). 

Doch wir thematisieren in dieser Ausgabe nicht 
nur die Internorga. Ganz im Gegenteil: Ab Seite 28 
haben wir uns einem weiteren Umsatzbringer ge-
widmet, dem Eis. Lesen Sie hier, was bei Kunden gut 
ankommt und was bei der Herstellung zu beachten 
ist. Darüber hinaus stellen wir Ihnen einen Schnell-
test für Glyphosatvorkommen (Seite 8) und eine neue, 
weniger anfällige Sesamzüchtung vor (Seite 9).  

Ich wünsche Ihnen viel Vergnügen beim Lesen 
dieser und weiterer Themen!  

INHALT
INTERNORGA

Messe-Infos: Die neuesten Gastro-Trends auf einen 
Blick 

10

Auszeichnungen: Die besten Profis beweisen ihr 
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Nachhaltig und sicher:
Weniger Pestizide!

Osterbrooksweg 69 | 22869 Schenefeld
Tel.: +49 40 84 00 46 57
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Telefon  (040) 30 68 52 - 0
Fax  (040) 30 68 52 - 10 
E-Mail:  info@back.business
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2018 war ein Erfolgsjahr 
für den Backring Nord

Mit einer durchweg positiven Geschäftsentwick-
lung schloss die Backring Nord E. May GmbH & 
Co. KG das Jahr 2018 ab: Eine erfolgreich erweiter-
te Kundenbasis, Etablierung eines nationalen Lo-
gistiknetzwerkes, die Schaffung weiterer System-
welten, Sourcing des Sortiments, der Konstituierung 
neuer Arbeitsplätze und Investitionen in die eige-
nen Standorte führten zu einer zweistelligen Zu-
wachsrate. Hier als Beispiel hervorzuheben ist si-
cherlich  die Erweiterung der Vertriebsstrukturen 
bis in den süddeutschen Raum im September – mit 
dem Dreh- und Angelpunkt in Würzburg (wir be-
richteten). Darüber hinaus etablierte das Unter-
nehmen nicht nur ein nationales Logistiknetzwerk, 
sondern übernahm auch Frachtrelationen der In-
dustrie. JO

Bäckerei-Ketten im      
Fokus von Servicestudie

Gemeinsam haben sich n-tv und das Deutsche 
Institut für Service-Qualität (DISQ) in den vergan-
genen Monaten erneut auf die Suche nach den ‚bes-
ten Unternehmen Deutschlands‘ gemacht. Untersucht 
wurden auch zehn große, überregionale Bäckerei-
Ketten. Die Messung der Servicequalität erfolgte 
bundesweit über jeweils zehn verdeckte Besuche 
(Mystery-Tests) in verschiedenen Filialen der Unter-
nehmen. Berücksichtigt wurden dabei unter ande-

rem das Angebot, die Kompetenz und Freundlichkeit 
der Mitarbeiter, die Qualität des Filialumfelds und 
die Wartezeiten. Insgesamt flossen 100 Servicekon-
takte mit den Bäckerei-Ketten in die Auswertung 
ein. Die höchste Punktzahl konnte Schäfer ś (Qua-
litätsurteil ‚gut‘) in der Servicestudie erreichen.  Das 
Unternehmen überzeugte die Tester unter anderem 
mit seinem Produktangebot (große Vielfalt an Bröt-
chen und Backwaren), Geschmack, Frische und 
Optik. Die Mitarbeiter treten laut Test freundlich 
sowie hilfsbereit auf, nehmen sich Zeit für das An-
liegen des Kunden und reagieren auf Reklamationen  
serviceorientiert. Darüber hinaus fallen die Warte-
zeiten bis zum Bestellbeginn im Schnitt sehr kurz 
aus.

Junge Die Bäckerei folgt auf Rang zwei, ebenfalls 
mit dem Qualitätsurteil ‚gut‘. Die Vielfalt des Ange-
bots spiegelt sich in der großen Auswahl an Brot, 
Brötchen und süßem Gebäck wider. Die Filialen 
überzeugten im Test mit ausgesprochen sauberen 
Räumlichkeiten und Theken; für den Verzehr vor 
Ort stehen ausreichend Sitzmöglichkeiten zur Ver-
fügung. Zudem sind die Mitarbeiter freundlich und 
motiviert und geben verständliche Auskünfte.

Malzers Backstube (Qualitätsurteil: ‚gut‘) belegt 
den dritten Platz. Das freundliche Personal berät 
laut Testergebnisse kompetent und reagiert auf Be-
schwerden sehr zuvorkommend und kundenorientiert. 
Ein vielfältiges Angebot, insbesondere an Brotsorten, 
sowie eine angenehme Raumatmosphäre tragen 
ebenfalls zum positiven Gesamtergebnis bei. JO

Deutscher Servicepreis: 
Marché auf dem 3. Platz

Bereits zum neunten Mal wurden die Besten der 
Besten vom Deutschen Institut für Service-Qualität 
(DISQ) und n-tv mit dem Deutschen Servicepreis 
ausgezeichnet. Insgesamt 39 Unternehmen können 
sich über diese Auszeichnung in insgesamt 13 Kate-
gorien freuen, darunter die Marché Mövenpick Re-
staurants auf dem dritten Platz in der Kategorie 
Essen und Trinken. Aus Sicht des DISQ überzeugen 
die Restaurants besonders durch ihr vielfältiges und 
frisches Speisenangebot, das vorzugsweise saisonal 
und von regionalen Anbietern bezogen wird sowie 
durch ihre lebendige Marktplatz-Atmosphäre und 
den zuvorkommenden, hilfsbereiten Service der 
Mitarbeiter. Vor Marché landeten der Logo Geträn-
kefachmarkt (2. Platz) und Kaufland (1. Platz). Grund-

Das Gesamtergebnis der Kategorie Bäckerei-Ketten der von n-tv 
und vom Deutschen Institut für Service-Qualität erhobenen Service-
Studie. * Punkte auf einer Skala von 0 bis 100. In das Gesamtergeb-
nis flossen folgende Teilbereiche ein: Beratungskompetenz mit 15 
Prozent, Lösungsqualität mit zehn Prozent, Kommunikationsquali-
tät mit 15 Prozent, Qualität des Umfelds mit 20 Prozent, Wartezeiten 
und Erreichbarkeit mit zehn Prozent, Beratungserlebnis mit fünf 
Prozent und Angebot mit 25 Prozent.

Tabelle1

Seite 1

Gesamtergebnis
Servicestudie Bäckerei-Ketten 2019

Rang Unternehmen Punkte* Qualitätsurteil
1 Schäfer's 77,8 gut

2 Junge Die Bäckerei 77,2 gut

3 77,0 gut

4 Unser Heimatbäcker 76,8 gut

5 K&U Bäckerei 75,3 gut

6 Kamps 73,1 gut

7 72,6 gut

8 Meisterbäckerei Steinecke 70,3 gut

9 Wiener Feinbäckerei Herberer 68,8 befriedigend

10 65,2 befriedigend

Malzers Backstube

Bäckerei von Allwörden

Hofpfisterei
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lage des Awards ist eine umfassende Jahresauswer-
tung von 48 Studien und Kundenbefragungen (siehe 
vorherige Meldung am Beispiel Bäckerei-Ketten), die 
das Deutsche Institut für Service-Qualität im Laufe 
eines Jahres durchgeführt hat. JO

Ditsch weitet Produktion 
in Oranienbaum aus

Die Mainzer Brezelbäckerei Ditsch GmbH baut 
ihren Standort Oranienbaum bei Dessau-Roßlau wei-
ter aus. Ein neues Gebäude und 100 weitere werden 
zu den bereits bestehenden 500 Stellen entstehen. „Es 
gibt einen straffen Zeitplan, bereits in diesem Jahr 
wollen wir in dem neuen Gebäude mit der Produkti-
on von Laugengebäck beginnen“, sagt Sebastian Goo-
ding, Ditsch-Geschäftsführer. Oranienbaum ist das 
zweite Werk. Dort werden auf acht Produktionslinien 
täglich 1,25 Millionen Backprodukte hergestellt. In 
der neuen Halle seien nach Angaben des Unternehmens 
zunächst zwei weitere Produktionslinien geplant. Die 
Kapazität steige dadurch um 15 Prozent. Investiert 
werde laut ‚Mitteldeutscher Zeitung‘ ein mittlerer 
zweistelliger Millionenbetrag. JO

Zacharias-Preis: bis zum 
31. Mai bewerben

 Bereits zum 30. Mal wird in diesem Jahr der von 
CSM Bakery Solutions ausgelobte Zacharias-Preis 
verliehen. Mit ihm werden jedes Jahr Bäckereien aus-
gezeichnet, die sich mit kreativen Marketingideen 
sowie engagierter Presse- und Öffentlichkeitsarbeit 
in besonderer Weise um das Image handwerklich 
hergestellter Backwaren verdient gemacht haben. Bis 
zum 31. Mai können Handwerksbäcker und Kondito-
ren die Chance nutzen, mit ihren zukunftsweisenden 
Marketing- und PR-Konzepten am Wettbewerb teil-
zunehmen. Grundlage jeder Bewerbung ist der Be-
werbungsbogen, der unter www.zacharias-preis.de 
(weitere Infos auf dieser Internetseite) zum Herun-
terladen bereitsteht. Zusätzlich soll in einer Bewer-
bungsmappe gezeigt werden, mit welchen neuen 
Aktivitäten sich die Bewerber in der Saison 2018/19 
für handwerkliche Backwaren engagiert haben und 
welche Erfolge sie verbuchen konnten. Die Besten 
werden mit dem ‚Zacharias-Preis 2019‘ im Rahmen 
einer Gala am 19. September in Stuttgart ausgezeich-
net. JO

14.Mestemacher Preis Spitzenvater des Jahres
Festakt am 8. März 2019

„Die Preisträger sind Vorbilder für eine moderne Gesellschaft, 
in der Frauen und Männer gleichberechtigt sind.“

Schirmherrschaft Bundesministerium für Familie, Senioren, Frauen und Jugend
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Sonderpreis Mestemacher Preis 
Spitzenvater des Jahres 2019
Preisgeld 2.500 Euro

V Ä T E R  I N  K Ö L N  E . V .

Jürgen Kura, Initiator und 1. Vorsitzender

SONDERPREIS 2019

Als einziger unabhängiger Väterverein in NRW anerkannter Träger der freien Kinder und Jugendhilfe
Mitglied im Paritätischen Wohlfahrtsverband

Mitglied in der Landesarbeitsgemeinschaft Väterarbeit in NRW
Mitglied im Landesverband der Mütterzentren NRW

Prof. Dr. Ulrike Detmers
Initiatorin „Mestemacher
Preis Spitzenvater des Jahres“
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www.mestemacher.de 

D A N I E L  E I C H

Preisträger Mestemacher Preis 
Spitzenvater des Jahres 2019
Preisgeld 5.000 Euro

2019
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T H O R B E N  H I N S C H E

Preisträger Mestemacher Preis 
Spitzenvater des Jahres 2019
Preisgeld 5.000 Euro

2019

Mestemacher GmbH · Prof. Dr. Ulrike Detmers · Postfach 2451 · 33254 · Gütersloh
Telefon 05241 87 09-68 · ulrike.detmers@mestemacher.de
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Leichtes Plus bei der 
Backfactory GmbH

88,3 Millionen (Mio.) Euro Gesamt-Netto-Umsatz 
erwirtschaftete die Backfactory GmbH, eine Toch-
tergesellschaft der Großbäckerei Harry-Brot GmbH, 
laut eigenen Angaben im Geschäftsjahr 2018. Zum 
Vergleich: 2017 waren es 88,2 Mio. Euro. Erstmals 
lag dabei der Umsatz pro Store mit 1.015.300 Euro 
(brutto) über einer Million Euro. Den meisten Umsatz 
brachte mit 65,6 Prozent auch 2018 der Verkauf von 
herzhaften Snacks. Gestiegen ist mit 30,5 Prozent 
der Umsatz mit Kaffee und Getränken. Einen Anstieg 
gab es hier vor allem bei Kaltgetränken – ursächlich 
hierfür war das Wetter: „Die hohen Temperaturen 
haben das Konsumentenverhalten für uns wenig 
planbar gemacht. Zum Beispiel war die Nachfrage 
nach warmen Snacks geringer und insgesamt waren 
weniger Gäste in den für uns so wichtigen Einkaufs-
zonen unterwegs“, erklärt Peter Gabler, Geschäfts-
führer der Backfactory GmbH. Für das Jahr 2019 
sieht Gabler die Herausforderungen vor allem in der 
Entwicklung des Marktes: „Wir machen uns zum 
Beispiel auf steigende Kosten für Energie und Roh-
stoffe gefasst. Außerdem gehen wir davon aus, dass 

der Fachkräftemangel uns weiter in Atem hält und 
die Lohnkosten in diesem Zuge steigen werden.“   JO

Deutschlandgeschäft bei 
Meiko wird umgestaltet

Spülmaschinenbauer Meiko strukturiert sein 
Deutschlandgeschäft neu. Die zehn Werksvertre-
tungen des Offenburger Unternehmens werden in 
einer GmbH gebündelt, die künftig von einer Drei-
erspitze geführt werden soll. Michael Mayer, Klaus-
Peter Karnstedt und Lars Urban übernehmen die 
gemeinsame Geschäftsführung der GmbH – sie 
sind schon seit vielen Jahren bei Meiko tätig. Kon-
zernchef bleibt Stefan Scheringer. Grund für die 
Umstrukturierung ist laut des Unternehmens, dass 
eine Aufgliederung in zehn Einzelgesellschaften  
nicht mehr zeitgemäß sei und nicht mehr den Be-
dürfnissen der Kunden entspräche. JO

Ist der Brötchen-Verkauf 
am Sonntag illegal?

Wenn eine Bäckerei auch ein Café betreibt (hier 
zählt das Gaststättengesetz), darf sie den ganzen 

Brita, hessisches Familienunternehmen im Bereich Trinkwasseroptimierung und -individualisierung, 
hat seinen langjährigen Distributor BV Aqua (Sorø/ Dänemark) übernommen – das Unternehmen firmiert 
künftig als Brita Nordics A/S und bedient Brita B2B-Kunden aus dem Horeca-Bereich in Dänemark, 
Schweden und Norwegen • Die Stadtbäckerei Münster Limberg aus Münster wird bis Ende Juni ihren 
eigenen Produktionsbetrieb einstellen und stattdessen mit der Essmann‘s Backstube (Altenberge) zu-
sammenarbeiten – Ziel sei es, die Bäckerei wirtschaftlich zu stabilisieren • Die Peter-Pane-Burger-Res-
taurants (Paniceus-Gruppe; 28 Burger-Filialen) steigerten ihren Gesamtumsatz im Jahr 2018 auf 51,2 
Millionen Euro – das entspricht einem Plus von 21,4 Prozent im Vergleich zum Vorjahr • Die Gamo Fahr-
zeugwerke GmbH, Hersteller von Verkaufsfahrzeugen, geht mit der RKB Karosseriewerk GmbH ab sofort 
gemeinsame Wege: Während die Firmen weiterhin als rechtlich eigenständige Gesellschaften bestehen 
bleiben, treten sie nach außen künftig als RKB-Gamo auf • Die CompData Computer GmbH, IT-Partner 
für Bäckereien, erzielte im vergangenen Geschäftsjahr einen Umsatz von 12,5 Millionen Euro und konn-
te damit wiederholt das Vorjahresniveau übertreffen – für 2019 stehen die Zeichen auf Wachstum in or-
ganischer Größenordnung von fünf bis zehn Prozent • Zwei Forschungsprojekte, die kürzlich am Fraun-
hofer-Institut für Verfahrenstechnik und Verpackung starteten, beschäftigen sich mit der Entwicklung 
fettreduzierter Brotaufstriche und Cremefüllungen für Backwaren durch den Einsatz von Pflanzenpro-
teinen in Kombination neuer Verfahren – als Fettaustauschstoffe kommen Micellenproteine aus Lupinen 
oder anderen Hülsenfrüchten in Frage • Laut Amtsgericht Neubrandenburg soll das Insolvenzverfahren 
für die Bäckereikette Lila Bäcker (Unser Heimatbäcker) am 1. April eröffnet werden – bis dahin will die 
Unternehmensleitung auch ihr Sanierungskonzept vorlegen: Es soll unter anderem beinhalten, dass ein 
Investor einspringt (Gespäche werden zurzeit geführt) und mehr Getränke und Snacks in den rund 400 
Filialen angeboten werden • Laut Ökobarometer des Bundesministeriums für Ernährung und Landwirt-
schaft (BMEL) kaufen 78 Prozent der Verbraucher derzeit Bioprodukte: Am häufigsten werden Bio-Eier, 
-Gemüse und -Obst gekauft – Bio-Brotwaren rangieren laut Liste des BMEL auf dem siebten Rang • 

MELDUNGEN IN EINEM SATZ 
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boyens backservice GmbH
Gildestraße 76-80 · 49479 Ibbenbüren

info@boyensbackservice.de
www.boyensbackservice.de

Telefon +49 (0) 54 51-96 37-0
Telefax  +49 (0) 54 51-96 37-16

Wir kriegen’s gebacken! Nur wir briNgeN vegaNe bräuNuNg uNd glaNz 
auf ihre hefegebäcke!

BackGlanz Fix & Fertig ergibt eine goldgelbe Bräunung und 
einen schönen, seidigen Glanz auf allen süßen und herzhaften 
Gebäcken. 100 % gebrauchsfertige und vegane Glanzstreiche 
ohne Konservierungsstoffe.

Lassen Sie sich von dieser inspirierenden Innovation begeistern!

besuchen Sie uns 
auf der iNTerNOrga 
halle b6, Stand 400 
15. - 19. März 2019

backglanz SPraYer

NEUHEIT
1Liter

10 kg
Bag in Box
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Sonntag über unbelegte Brötchen verkaufen, so das 
Oberlandesgericht München (OLG) kürzlich in seinem 
Urteil. Das Gericht wies eine Klage der Zentrale zur 
Bekämpfung unlauteren Wettbewerbs gegen eine 
Bäckereikette mit Filialen in München in zweiter In-
stanz (Az: 6 U 2188/18) ab. Die Zentrale hatte versucht, 
der Bäckerei den Verkauf von Backwaren für mehr 
als drei Stunden an Sonn- und Feiertagen zu verbie-
ten und auf Unterlassung geklagt. Das Gericht ent-
schied, dass Brötchen zubereitete Speise seien und 
es sich um „verzehrfertige Nahrungsmittel“ handele, 
„deren Rohstoffe durch den Backvorgang zum Genuss 
verändert worden“ seien. Damit folgte das Gericht 
der Bäckereikette und ihrer Anwältin Elke Fürnrie-
der. Allerdings hat die Wettbewerbszentrale nun 
Revision beim Bundesgerichtshof  in Karlsruhe ein-
gelegt. Das OLG hatte diese wegen der grundsätzlichen 
und bundesweiten Bedeutung ausdrücklich zugelas-
sen. Das letzte Wort ist noch nicht gesprochen. JO

Neuer Geschäftsführer 
bei SternEnzym

Dr. Matthias Moser hat die Geschäftsführung 
der SternEnzym GmbH & Co. KG, Ahrensburg, 
übernommen. Der promovierte Naturwissenschaft-
ler verantwortet bereits seit 2015 in gleicher Positi-
on die Geschäfte der Schwesterunternehmen Hy-
drosol, OlbrichtArom und HS Additive. Sein Vor-
gänger bei SternEnzym, Lennart Kutschinski, wird 
sich künftig auf seine Tätigkeit als Geschäftsführer 
der stark wachsenden Unternehmen Mühlenchemie, 

DeutscheBack 
und SternVit-
amin konzen-
trieren. Beide 
Geschäftsfüh-
rer teilen sich 
die Verant-
wortung für 
d ie  s ieb e n 
Food-Ingre-
dients-Aus-
landsfilialen. 
Alle Firmen 
gehören zur 
konzernunab-
hängigen, inhabergeführten Hamburger Stern-
Wywiol-Gruppe. JO

Der Lichtexperte lädt 
zum Open House

Open House heißt es am 18. und 19. März – also 
parallel zur Internorga in Hamburg – erstmals bei 
Drutec. Der Experte für Lichtlösungen im professi-
onellen Einsatz öffnet seine Türen in Hittfeld/ See-
vetal (vor den Toren Hamburgs) und bietet Besuchern 
die Möglichkeit, bei der täglichen Arbeit zuzuschau-
en und im Showroom die Produkte und Lichtlösungen 
in Anwendung zu sehen. Dabei stehen die Drutec-
Lichtberater für persönliche Gespräche zur Verfügung. 
Mehr Infos unter www.drutec.de. JO

Dr. Matthias Moser (l.) ist der neue Geschäfts-
führer bei Stern-Enzym. Sein Vorgänger Lenn-
art Kutschinski (r.) wird sich zukünftig auf die 
Geschäftsführung von Mühlenchemie, Deut-
scheBack und SternVitamin konzentrieren.


