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Liebe Leserinnen und Leser,
um die wirtschaftli-
chen Auswirkungen 
der Pandemiemaß-
nahmen abzufedern, 
hat die Bundesregie-
rung nun vorüberge-
hend die Umsatzsteu-
ersätze gesenkt. Das 
gibt Hoffnung auf 
mehr Konsumfreude 
bei den Verbrauchern. 
Dass das Erfolgsge-
heimnis einer Bäcke-
rei aber nicht unbe-

dingt auf dem Verkaufspreis sondern auf der Re-
duktion basiert, beweist die US-amerikanische 
Bäckerei PV Donuts. Die Inhaber Lori und Paul 
Kettelle haben sich mit ihren Brioche-Gebäcken 
innerhalb kürzester Zeit landesweit einen Namen 
gemacht. Ihre innovativen Kreationen sorgen für 
Aufsehen – nicht nur auf Instagram. Dabei vari-
ieren hauptsächlich die Füllungen und Dekorati-
onen (Seite 12). 

Da jedoch nicht immer alles, was schmeckt und 
gut aussieht, auch von den Kunden angenommen 
wird, greifen Bäcker oft lieber auf bewährte Klas-
siker zurück. Doch auch die lassen sich saisonal 
neu erfinden (ab Seite 14). 

Apropos neu erfinden: Bei Mehlwürmern in Brot 
hätte man vor kurzem noch auf Hygienemängel 
in der Bäckerei geschlossen und das Veterinäramt 
eingeschaltet. Um jedoch langfristig den weltwei-
ten Ernährungsbedarf an tierischem Protein decken 

zu können, müssen Lebensmittelhersteller auf 
nachhaltige Rohstoffe zurückgreifen, die unab-
hängig von der Landwirtschaft sind. Insekten sind 
eine Alternative. Und da Brot hierzulande das 
Grundnahrungsmittel Nummer 1 ist, entwickeln 
Wissenschaftler des Karlsruher Instituts für Tech-
nologie derzeit ein Insektenmehl, das sich back-
technisch und geschmacklich nicht von Weizenmehl 
unterscheiden soll (Seite 10).

Auch bei dem Aromastoff Vanillin können Bäcker 
künftig auf eine günstigere Variante setzen. Denn 
die Johannes Gutenberg-Universität Mainz hat eine 
neue nachhaltige Methode entwickelt, mit der na-
türliches Vanillin aus Holzresten gewonnen wer-
den kann (Seite 4).

Weitere spannende Themen: Spezielles Hygiene-
Design verkürzt Reinigungs- und Wartungszeiten 
bei Brötchenmaschinen (S. 8), mit einer speziellen 
Handpistole Macarons grammgenau befüllen (S. 
20), Gebäck-Ideen für die Urlaubssaison Zuhause 
(S. 22), Nachhaltigkeit: Verbraucher sind schnell 
überfordert (S. 24). 

Viel Spaß beim Lesen!

Paola Rentsch, Chefin vom Dienst
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14 
Absatzstarke Hingucker: Bei Füllungen und De-
koren ist der Kreativität keine Grenzen gesetzt. 
Allerdings bedarf es Fingerspitzengefühl, denn 
manches, was toll aussieht und schmeckt, kommt 
nicht unbedingt bei den Kunden an. 

 8 
Brötchenmaschinen: Für jede Betriebsgröße die 
passende Anlage. Ein spezielles Design sorgt für 
eine schnellere Reinigung und einfache Wartung. 
Die Stillstandzeit wird dadurch erheblich reduziert 
und die Produktion effektiver.

10 
Weizenbrot mit Insektenmehlanteil: Ein speziel-
les Herstellungsverfahren eröffnet Bäckereien neue 
Perspektiven, ein proteinreiches Brot herzustellen, 
das sich geschmacklich und backtechnisch nicht 
von herkömmlichem Weizenbrot unterscheidet.
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Neue Umsatzsteuersätze 
von Juli bis Dezember 

Um die Konjunktur anzukurbeln will die Re-
gierung befristet die Mehrwertsteuersätze ab dem 
1. Juli absenken: von 19,0 auf 16,0 Prozent sowie 
von 7,0 auf 5,0 Prozent. Die neuen Umsatzsteuer-
sätze gelten bis zum 31. Dezember 2020 – auch für 
Miet- und Leasingverträge. Wichtig: Der jeweilige 
Steuersatz bezieht sich auf den Zeitpunkt, wann 
die Leistung ausgeführt worden ist und nicht auf 
den Tag der Rechnungstellung oder Zahlung. Das 
heißt: Für die Buchhaltung müssen neue Konten 
angelegt werden. Der Zentralverband des Deut-
schen Bäckerhandwerks begrüßt das Konjunk-
turpaket der Bundesregierung. Der Ausbildungs-
bonus und die Deckelung der Sozialversicherungs-
beiträge helfen den Betrieben. Die temporär ver-
ringerte Mehrwertsteuer, die zu organisatorischem 
Mehraufwand führt und die immer noch zu hohe 
EEG-Umlage, brächten den Betrieben allerdings 
kaum Entlastung. Der Verband fordert Nachbes-
serungen. PR

Lila Bäcker: Filialnetz 
wird neu strukturiert

Aufgrund der Pandemie-Maßnahmen musste 
auch die Bäckereikette Lila Bäcker Mitarbeiter aus 
den Bereichen Logistik und der Mäkelborger Ku-
chenManufaktur in Neubrandenburg in Kurzarbeit 
schicken. Darüber hinaus strafft das Unternehmen 
die Führungsebene und reduziert die Anzahl der 
Filialgruppenleiter auf zehn Stellen – vier leitende 
Angestellte wurden entlassen. Weitere Beschäf-
tigte in der Produktion und in den 270 Filialen 
seien vom Personalabbau nicht betroffen. Die Fi-
lialen seien soweit wie möglich geöffnet. In den 
meisten Filialen ist seit April Kurzarbeit eingeführt 
worden. Je nach Situation vor Ort betragen die 
Reduzierungen zwischen zehn und 50 Prozent der 
vertraglichen Arbeitszeit. Am Produktionsstandort 
Pasewalk gebe es keine Einschränkungen durch 
Kurzarbeit. Die Corona-Pandemie habe den Umsatz 
erheblich negativ beeinflusst, da deutlich weniger 
Kunden die Filialen aufgesucht hätten. Zudem 
seien durch Großkunden, die Gaststätten beliefern, 
die geplanten Bestellungen gesenkt worden. Noch 
ist nicht abzusehen, wann für das Unternehmen 
die Einschränkungen enden. Deshalb könnten die 

Auswirkungen der Seuche auf das gesamte Unter-
nehmen zum gegenwärtigen Zeitpunkt noch nicht 
genau eingeschätzt werden. Erst im Herbst 2019 
war der Lila Bäcker mit rund 2.100 Mitarbeitern 
aus einem Insolvenzverfahren neu gestartet. PR

Nachhaltig: natürliches  
Vanillin aus Holzresten

Vanillin ist weltweit der mengenmäßig bedeu-
tendste Aromastoff. Jetzt haben Wissenschaftler 
der Johannes Gutenberg-Universität Mainz (JGU) 
eine neue, nachhaltige Methode zur Gewinnung 

von Vanillin aus dem Holzbestandteil Lignin ent-
wickelt. Es fällt in großen Mengen als Abfall bei 
der Herstellung von Zellstoff, eines wichtigen Roh-
stoffs der Papierproduktion, an. Wie die Forscher 
in der Fachzeitschrift ACS Sustainable Chemistry 
& Engineering beschreiben, geben sie Lignin in 
Natronlauge, erhitzen das Gemisch auf 160 Grad Fo
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Beliebte Zutat Die echte Vanille ist sehr teuer und wird daher 
oft durch Vanillin ersetzt. Die größten Vanillin-Importeure: 
USA, Deutschland und Frankreich 
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und setzen es in einer einfachen Elektrolyse-Zelle 
mithilfe von Nickel-Elektroden unter Strom. Da-
durch wird das Lignin oxidiert und zersetzt – es 
entsteht Vanillin, das so hochwertig ist, dass es 
als „natürliches Vanillin“ deklariert werden darf. 

„Nach jahrelanger intensiver Forschung ist uns 
damit ein echter Durchbruch gelungen“, sagt Prof. 
Dr. Siegfried Waldvogel, Leiter der Entwicklung 
und Sprecher des Spitzenforschungsbereichs Sus 
InnoScience (Sustainable Chemistry as the Key to 
Innovation in Resource-efficient Science in the 
Anthropocene) der JGU. Bisher wird Vanillin über-
wiegend aus Erdöl gewonnen, wobei im Gegensatz 
zu der neuen Methode giftige Abfälle entstehen, 
die nur schwer zu entsorgen sind. Zwar gibt es 
bereits ein Verfahren zur Herstellung von Vanillin 
aus Lignin. Laut Waldvogel ist dieses jedoch unter 
anderem wegen der Verwendung von Kupfer sehr 
teuer. Außerdem könne dafür nur ein kleiner Teil 
des bei der Zellstoffherstellung anfallenden Lignins 
verwendet werden. Die neue Methode ist hingegen 
weitaus günstiger, denn das verwendete Lignin 
fällt jährlich im Umfang von mehr als 100 Millio-
nen Tonnen als Abfall bei der Zellstoffherstellung 
an und wird dann im Wesentlichen verbrannt. 
„Weil unsere Methode einen Vanillinertrag von 
rund vier Prozent des eingesetzten Lignins hat, 
könnte man damit theoretisch sehr leicht den welt-
weiten Vanillinbedarf decken“, sagt Waldvogel. 
Denn der beträgt mehrere zehntausend Tonnen 
pro Jahr für die Produktion von Lebensmitteln, 
Kosmetika und Medikamenten. Waldvogel ist da-
von überzeugt, dass das neue Verfahren „signifikant 
besser ist“ als die bisherigen Methoden zur Vanil-
lingewinnung – nicht nur weil dabei kein giftiger 
Abfall entstehe, sondern auch weil es wirtschaft-
lich überlegen sei – und führe bereits Gespräche 
mit entsprechenden Industriepartnern. 

Im Rahmen des EU-Projekts LIBERATE soll das 
bisher nur im Labor angewandte Verfahren bald 
in größerem Umfang getestet werden. Dazu wird 
zurzeit bei dem norwegischen Forschungsinstitut 
SINTEF, mit dem die JGU kooperiert, eine Pilot-
anlage gebaut. Außerdem will Waldvogel prüfen, 
ob sich die neue Methode noch verbessern lässt, 
indem das Vanillin nicht erst aus dem reinen Li-
gnin, sondern direkt aus der sogenannten Schwarz-
lauge, einem bei der Holzverarbeitung in Zellstoff-
werken anfallenden, das Lignin enthaltende Vor-
produkt, gewonnen wird. PR

Dan Cake übernimmt  
Kuchenhersteller Hanina

Kuchenhersteller Hanina GmbH aus Prichsen-
stadt bekommt einen neuen Eigentümer. Nach 
einem Bericht der Lebensmittel Zeitung (LZ) ver-
kauft Inhaber Otto Lithardt das Unternehmen an 
den dänischen Backwarenspezialisten Dan Cake, 
vorbehaltlich der Zustimmung der zuständigen 
Kartellbehörden. Hanina agiert am Markt unter 
der Marke Star Cake. Die letzten offiziellen Um-
satzzahlen beziehen sich auf das Geschäftsjahr 
2017. Laut Bundesanzeiger betrug der Umsatz rund 
17,48 Millionen – ein Plus von 3,3 Prozent im Ver-
gleich zum Vorjahr. Gründe des Verkaufs sind nicht 
bekannt. Aber der 76-jährige Lithardt suchte bereits 
seit 2019 im Rahmen der Nachfolgeregelung nach 
einem neuen Partner. Erschwerend kommt hinzu, 
dass der Kuchenmarkt sich dem anhaltenden Trend 
hin zu Handelsmarken stellen muss. Der Lebens-
mitteleinzelhandel erwartet von seinen Lieferan-
ten eine hohe Produktqualität zu vergleichbar 
niedrigen Preisen. Der weiterhin anhaltende Aus-
bau von tiefgekühlten vorgebackenen Süßgebäcken 
und tiefgekühlten Kuchensortimenten geht eben-
falls zu Lasten der Rührkuchenbranche. Durch 
diese Entwicklung geraten vor allem die etablier-
ten mittelständischen Hersteller stark unter Druck. 
Die allgemeine Branchenentwicklung wirkte sich 
auch auf die Bestandskunden von Hanina aus. PR 

 Back.Business | Check Up
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Stark erhöhter  
Mineralölgehalt in Pesto 

Bäcker, die ihren belegten Broten einen medi-
terranen Touch geben wollen, sollten bei der Wahl 
des Pestos genau hingucken. Bei Barilla heißt es 
zum Beispiel, dass das Pesto alla Genoves 100 Pro-
zent frischen italienischen Basilikum – im Mor-
gengrauen geerntet – enthält. Aber das von der 
Zeitschrift Ökotest in Auftrag gegebene Labor fand 
auch einen stark erhöhten Gehalt an gesättigten 
Mineralölkohlenwasserstoffen. Als kritisch werden 
auch die Spuren von zehn Pestizidrückständen – 
darunter das Insektengift Deltamethrin, das unter 
anderem Bienen gefährdet – betrachtet. Von ins-
gesamt 20 getesteten Pestos erhielten neun das 
Urteil „ungenügend”. PR

Neue Wärmepumpen 
ohne Liquiditätsverlust

Coppenrath & Wiese (C & W) hat seine Pum-
penanlage am Hauptstandort in Mettingen mo-
dernisiert. Das Ziel: eine energieeffiziente, um-
weltschonende Lösung, ohne großen Mehraufwand 
für die Konditorei. Vor der Umrüstung wurde eine 
umfassende Bestandsaufnahme durchgeführt und 
die Werte analysiert. Die Berechnungen zeigten, 
dass nicht alle Pumpen getauscht werden mussten. 
„Wir haben alle Pumpen überprüft, aber uns für 
die Pumpen entschieden, die sich am schnellsten 
amortisieren”, sagt Wolfgang Menger, Energie-

managementbeauftragter bei C & W. Nun sorgen 
37 neue Heizungsumwälz- und Warmwasserzir-
kulationspumpen für eine deutliche Reduzierung 
der Energiekosten und den jährlichen CO2-Emis-
sionen um rund 100 Tonnen. Der besondere Vorteil: 
Die Kosten finanzieren sich aus der Energieein-
sparung. Die monatliche Rate läge auch bei C & W 
niedriger als die monatliche Energiekostenredu-
zierung. Das Unternehmen hat sich aber für die 
Kaufoption entschieden und profitiert von einem 
ROI von knapp über drei Jahren. Ein weiteres Plus: 
Der Staat fördert den Ersatz von Heizungspumpen 
und Warmwasserzirkulationspumpen. Der Antrag 
für die Förderung wird über das Bundesamt für 
Wirtschaft und Ausfuhrkontrolle (BAFA) abgewi-
ckelt. In diesem Projekt lag die Fördersumme bei 
39.400 Euro. PR

Vorkrisenniveau erst 
Ende 2021 erreichbar

Laut aktuellem KfW-Konjunkturkompass dürf-
te das deutsche Bruttoinlandsprodukt (BIP) 2020 
wegen Corona um rund 6,0 Prozent einbrechen. 
2021 ist hingegen ein außergewöhnlich hohes Wirt-
schaftswachstum zu erwarten (+5,0 Prozent), das 
sich aber größtenteils aus der Aufholbewegung in 
der zweiten Jahreshälfte des laufenden Jahres er-
gibt. Das Vorkrisenniveau wird so erst im Herbst 
2021 wieder erreicht. Die Kosten der Krise im Sin-
ne der verlorenen Wirtschaftsleistung (gegenüber 
dem Trendwachstum) im laufenden und kommen-
den Jahr betragen dann etwa 300 Milliarden Euro. 
Das entspricht ungefähr dem Bruttoinlandsprodukt 
von Dänemark oder 9,0 Prozent der deutschen 
Wirtschaftsleistung von 2019. PR

KfW Research 
KfW-Konjunkturkompass Deutschland / Eurozone 

Seite 2 

unmittelbare Effekt auf die Wirtschaftsaktivität nur grob ge-
schätzt werden. Mit historisch einmaligen Einbrüchen und 
vorher undenkbaren Tiefstwerten im April geben Stimmungs-
indikatoren wie das ifo Geschäftsklima oder der Einkaufsma-
nagerindex zwar einen Eindruck vom Ausmaß des Wirt-
schaftseinbruchs. Für eine quantitative Einschätzung der ak-
tuellen Wirtschaftsentwicklung, die sich in normalen Zeiten 
recht gut ableiten lässt, stoßen sie aber an Grenzen. Aus-
sichtsreicher dürfte dagegen der so genannte Accounting-
Ansatz sein, der zuletzt beispielsweise auch für die Konjunk-
turszenarien der EZB genutzt wurde. Basierend auf einer 
Abschätzung der Beeinträchtigungen in den einzelnen Wirt-
schaftsbereichen wird die Wirtschaftsaktivität insgesamt 
hochgerechnet. Die teilweise gesetzlich definierten Be-
schränkungen, erste Konjunkturindikatoren und auch anek-
dotische Evidenz können als Informationsgrundlage dienen. 
Laut Schätzung der EZB dürfte die Wirtschaftsleistung der 
Eurozone in unmittelbarer Folge des Lockdowns um etwa 
30 % reduziert worden sein. In Deutschland halten wir mit 
20–25 % etwas geringere Ausfälle für realistisch.  

Im Gegensatz zur globalen Rezession nach der Finanzkrise 
von 2008/2009 wurde in der Corona-Krise gerade der Dienst-
leistungssektor unmittelbar abgewürgt. Dies trifft vor allem 
auf Dienstleistungen zu, die auf persönlichen Kundenkontakt 
angewiesen sind. Nach Wirtschaftsbereichen trifft es die 
Gruppierung Handel, Verkehr und Gastgewerbe besonders 
hart, die zusammen für 16 % der deutschen Bruttowert-
schöpfung steht. Doch auch im Verarbeitenden Gewerbe, 
das 23 % der Wertschöpfung ausmacht, aber nur indirekt von 
Eindämmungsmaßnahmen betroffen ist, sind heftige Einbrü-
che zu verzeichnen. Obwohl die erste globale Welle der 
Pandemie erst im März begonnen hat, sind die Industriepro-
duktion gegenüber Februar schon um rund 11,6 % eingebro-
chen und die Auftragseingänge sogar um 15,6 %. Die Ende 
2019 aufkommende Hoffnung auf ein baldiges Ende der 
schon seit fast zwei Jahren andauernden Industrierezession 
wurde durch die Corona-Krise jäh zerstört. Probleme wie der 
Strukturwandel in der Autoindustrie und die globalen Han-
delskonflikte bleiben bestehen, relativ zu den Folgen der glo-
balen Corona-Pandemie erscheinen sie aber klein. Internati-
onale Lieferketten wurden durch Produktionsstopps in vielen 
Ländern unterbochen. Gleichzeitig ist die Nachfrage im In- 
und Ausland kollabiert.   

Zunächst eine kräftige Erholung …  
Positiv ist immerhin, dass mit den harten Eindämmungsmaß-
nahmen die erste Welle der Pandemie gestoppt werden 
konnte. Seit April liegen die gemeldeten Neuinfektionen in 
Europa und insbesondere in Deutschland deutlich im Ab-
wärtstrend. Die Politik hat sich daher für eine schrittweise 
Lockerung der Eindämmungsmaßnahmen entschieden, an-
gefangen mit der Öffnung kleiner Einzelhandelsgeschäfte 
seit dem 20. April. Wenn eine zweite Infektionswelle vermie-
den werden kann, sollte die Wirtschaftsaktivität jetzt ihren 
Tiefpunkt durchschritten haben. Damit wird sich der Lock-
down vor allem im zweiten Quartal niederschlagen. Insge-
samt dürfte das deutsche BIP im ersten Halbjahr um knapp 
15 % schrumpfen. Mit der Rücknahme vieler Einschränkun-

gen wird sich die Wirtschaftsaktivität bis zum Sommer teil-
weise normalisieren, was fast mechanisch zu einem sehr ho-
hen Wachstum im dritten Quartal führt. 

… aber nur bis zum vierten Quartal 
Vom vierten Quartal an dürfte das Tempo der Normalisierung 
dann allerdings deutlich abnehmen. Für eine relativ schnelle 
Erholung spricht zwar, dass es sich bei der Corona-Krise zu-
nächst nicht um eine so genannte „Balance-Sheet Recessi-
on“ handelt, bei der Unternehmen oder Haushalte längere 
Zeit ihren Konsum zurückfahren müssen, um ihren Schul-
denstand zu reduzieren. Andererseits wird die Rückkehr zur 
normalen Wirtschaftsaktivität nur schleppend verlaufen bis 
eine Impfung oder ein sehr effektives Medikament vorliegt.  
Vor allem dürfte es bis zur Verfügbarkeit von Schnelltests, 
der Möglichkeit Infektionsketten nachzuverfolgen und flä-
chendeckenden Verhaltensprotokollen für verschiedene 
Wirtschaftszweige aus Angst vor Ansteckungen eine deutli-
che Konsumzurückhaltung geben. Hinzu kommen die hohe 
wirtschaftliche Unsicherheit und Sicherheitsmaßnahmen wie 
Abstandsregeln, die die Kapazität in einigen Branchen be-
schränken. Die Industrieproduktion dürfte außerdem durch 
Unterbrechungen der Wertschöpfungsketten und Nachfrage-
ausfälle für längere Zeit gestört bleiben. Solange die Krise 
nicht bei allen wichtigen Handelspartnern nachhaltig über-
wunden wurde, dürften viele Investitionen aufgrund der 
enormen Unsicherheit unterbleiben. Ähnlich wirkt die global 
zunehmende Verschuldung von Unternehmen und Staaten.   

Grafik 1: Basisszenario KfW Research 

 
Quelle: KfW Research 

Vorkrisenniveau erst Ende 2021 wieder erreichbar 
Alles in allem dürfte das deutsche BIP 2020 im Jahresmittel 
um rund 6 % einbrechen. 2021 ist hingegen ein außerge-
wöhnlich hohes Wirtschaftswachstum zu erwarten (+5 %), 
das sich aber größtenteils aus der Aufholbewegung in der 
zweiten Jahreshälfte des laufenden Jahres ergibt. Das Vor-
krisenniveau wird so erst im Herbst 2021 wieder erreicht. Die 
Kosten der Krise im Sinne der verlorenen Wirtschaftsleistung 
(gegenüber dem Trendwachstum) im laufenden und kom-
menden Jahr betragen dann etwa 300 Mrd. EUR. Das ent-
spricht in etwa dem Bruttoinlandsprodukt von Dänemark oder 
9 % der deutschen Wirtschaftsleistung von 2019.    
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Das Basisszenario der KfW zeigt einen langen Weg aus dem 
Corona-Tal: Das BIP wird sich erst Ende 2021 erholen 

Getrübter Genuss: Fast jedes zweite Pesto fiel bei den Labo-
runtersuchungen von Ökotest durch
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Heiner Kamps: Große 
Chancen für Bäcker 

Heiner Kamps sieht in der Corona-Krise neben 
allen negativen Aspekten auch große Chancen für 
das Bäckereigeschäft. Denn durch die Pandemie-
maßnahmen würden viele Einzelhändler aufgeben 
müssen und die Mieten in den Innenstädten unter 
Druck geraten. Für Cafés und Bäckereien eröffne-
ten sich dadurch Möglichkeiten, Geschäfte in at-
traktiven Lagen zu eröffnen, die sie sich zuvor nicht 
hätten leisten können. PR

Sternenbäck: binnen drei 
Jahren zwei Insolvenzen

Die badenwürttembergische Großbäckerei Ster-
nenbäck der Familie Bumüller (220 Filialen in fünf 
Bundesländern, 90 Millionen Euro Umsatz, 1.600 
Mitarbeiter) ist wegen der Pandemie-Maßnahmen 
erneut in finanzielle Schwierigkeiten geraten und 
hat ein Schutzschirmverfahren beantragt. Das 
zuständige Amtsgericht Hechingen hat dem Antrag 
entsprochen und Prof. Dr. Martin Hörmann aus 
der Kanzlei Anchor zum Sachwalter bestellt. Er  
wird unterstützt von Dr. Thomas Rieger. Neben 
den beiden Anchor-Partnern beraten auch die In-
solvenzrechtlerin Nicole Scholle sowie die Wirt-
schaftsjuristin Nadine Mayer. Jan Groß von Ebner 
Stolz Mönning Bachem wurde als Generalbevoll-
mächtigter bestellt. Der Partner der multidiszip-
linären Einheit beriet erst kürzlich die Porsche 
Holding insolvenzrechtlich beim Kauf von Auto-
handelsbetrieben des insolventen VW-Händlers 
Auto Wichert durch die Volkswagen Retail Group 
Deutschland. Zwischen Sternenbäck und Ebner 
Stolz besteht bereits eine längere Mandatsbezie-
hung, Partner und Unternehmensberater Prof. 
Dr. Heiko Aurenz begleitet das Unternehmen schon 
mehrere Jahre. Die Kanzlei hat das Schutzschirm-
verfahren eingeleitet und berät die Großbäckerei 
neben rechtlichen auch in kaufmännischen An-
gelegenheiten. Denn es ist nicht das erste Mal, dass 
Sternenbäck in einer finanziellen Notlage ist. Im 
August 2017 beantragte die Sternenbäck Erfurt 
ein Eigenverwaltungsverfahren, Gründe waren 
die Konkurrenz durch Discounter sowie gestiege-
ne Rohstoffpreise. Von der Insolvenz waren 45 
Filialen mit rund 280 Angestellten in Thüringen 
betroffen. Damals bestellte das Amtsgericht Arndt 

Geiwitz von SGP Schneider Geiwitz & Partner als 
Sachwalter. Martin Mucha von Grub Brugger un-
terstützte als Generalbevollmächtigter die Ge-
schäftsführung. PR

Wisag eröffnet  
zweite Streusel-Bar

Die Wisag Food Life GmbH & Co. KG eröffnet 
nach Frankfurt seine zweite Streusel-Bar in Berlin. 
Das Besondere: In dem Café gibt es vor allem krü-
melige Leckerbissen zum Mitnehmen, vom Streu-
selkuchen nur die Streusel – entweder pur oder in 
Form von kleinem Gebäck. Es begann mit einem 
Pilotprojekt Ende 2018 in Form eines Food-Trucks 
vor dem Eingang des Frankfurter Hauptbahnhofs, 
Pendlerinnen und Pendler konnten sich dort mit 
einer Tüte Streusel versorgen. 2019 folgte das ers-
te Café in der Frankfurter Freßgass. PR 
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Bäckereikette Kamps hat wegen der Corona-
Pandemie im April und Mai nur die Hälfte der 
Filialmieten gezahlt und ab Juni wieder regu-
lär • Die Aryzta-Aktionärsgruppe um den In-
vestor Veraison und die spanische Fondsge-
sellschaft Cobas möchten Kamps als Mitglied 
des Verwaltungsrates beim irisch-schweizeri-
schen Konzern • Die Bäko-Zentrale mit Sitz in 
Duisburg hat ihren Umsatz 2019 im Vergleich 
zum Vorjahr um 2,6 Prozent auf 1,48 Milliarden 
Euro gesteigert. Der Umsatz der 28 Regional-
genossenschaften blieb mit 2,26 Milliarden Euro 
Umsatz konstant • Prof. Hermann Bühlbecker, 
Alleingesellschafter der Lambertz-Gruppe, 
feierte am 7. Juni seinen 70. Geburtstag • Die 
Debag Deutsche Backofenbau GmbH hat am 
Standort Königsbrück/Sachsen eine neue Pro-
duktionshalle für Ladenbacköfen errichtet •
Wachtel wurde vom Stifterverband bereits zum 
zweiten Mal mit dem Gütesiegel „Innovativ 
durch Forschung“ ausgezeichnet • Laut Bun-
desvereinigung der Deutschen Ernährungs-
industrie erwirtschaftete die deutsche Ernäh-
rungsindustrie im März 2020 einen Umsatz von 
17,5 Milliarden Euro – im Vergleich zum Vorjahr 
ein Plus von 15,5 Prozent, das unter anderem 
in den Auswirkungen der Pandemiemaßnahmen 
begründet ist •

MELDUNGEN IN EINEM SATZ 
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HYGIENE-DESIGN

Brötchenmaschinen mit 
verkürzter Ausfallzeit 
Bei den neuen Kleingegäckanlagen von König liegt der Fokus auf einfache Rei-
nigung und gute Zugänglichkeit. Das reduziert den Zeitaufwand und erhöht die 
Produktionsleistung.

Einfache Reinigung, kurze Umrüstzeiten und 
die Vermeidung von Kontamination werden 
für Bäckereibetriebe aller Größen immer 

wichtiger. Deshalb hat das österreichische Unter-
nehmen König die Weiterentwicklung seiner Klein-
gebäckmaschine ganz unter den Fokus des Easy 
Clean Designs gestellt:

Kompakte Kleingebäckmaschine

Die kompakte Anlage G2000 mit einer Stunden-
leistung von etwa 2.500 Gebäcken ist die ideale 
Lösung für Kleinst- und Kleinbetriebe oder In-
Store-Bäckereien. Bisher konnten mit dieser An-

lage schon gestüpfelte Produkte, wie zum Beispiel 
Kaisersemmeln, hergestellt werden. Nun sind auch 
Schnittbrötchen und Hamburgerbrötchen möglich. 
Durch Anstellen eines kompakten König Wicklers 
können auch Kornspitz, Kipferl oder Salzstangerln 

hergestellt wer-
den. Die Anlage 
hat ein höhenver-
stellbares, einrei-
higes Auslauf-
band für die be-
queme Handab-
nahme und einen 
Gärschrank mit 
etwa 100 belegba-
ren Muldenge-

hängen und einer Gärzeit von circa. 2.000 Stück 
pro Stunde. Die Kopfmaschine kann ausge-
schwenkt werden für Betrieb ohne Gärschrank 
und höhere Leistung von bis zu 4.800 Stück pro 
Stunde. 

Die Anlage wurde überarbeitet und bietet nun 
das ‚Easy Clean Design‘ mit einfacher Reinigung 
und Wartung der Maschine, zum Beispiel durch 
herausnehmbare Auffangladen unter der gesam-
ten Anlage, großzügige Bedien- und Wartungs-
türen in Edelstahlausführung sowie ein benut-
zerfreundliches, intuitives Bedienfeld mit neuen 
standardisierten Bedienhebeln. 
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Die Kleingebäckmaschine G2000 
produziert auch Buns
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Die Kleingebäckmaschine G2000 ist sehr einfach zu warten
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Modulare  
Brötchenanlage 

Auch die Combiline 
plus wurde völlig neu nach 
dem Easy-Clean-Konzept 
überarbeitet und erhielt 
einen neuen Rahmenauf-
bau. Mit abgeschrägten 
Flächen im 45° Winkel 
können sich weder Mehl 
noch Teigreste ablagern. 
Alle Transportbänder sind 
werkzeuglos für einfache 
eine Reinigung entspann-
bar. Die Anlage bietet groß-
zügige Bodenfreiheit von 
mindestens 300 mm und 
keine Stellfüße liegen di-
rekt nebeneinander. Beim 
Design der Anlage wurde 
weitgehend auf Schrauben 
verzichtet, sondern eher auf Schweißkonstrukti-
onen gesetzt, damit sich kein Schmutz ablagern 
kann. Stüpfelstation, Formstation etcetera sind in 
offenem Design für einfachen Zugang, die form-
gebenden Werkzeuge sind einfach herausnehmbar 
und können sauber und geschützt auf einem eige-
nen Aufbewahrungswagen gelagert werden. Die 
Maschine ist auch mit UVC-Röhren ausgestattet, 
um das Gehänge und die Oberflächen zu entkei-
men. Das hemmt die Schimmelbildung. Neben der 

hohen Vielseitigkeit für verschiedene Brötchen, 
wie Schnittbrötchen, Schrippen, Kaiserbrötchen, 
Hamburger, Hot Dog und Rosenbrötchen, bietet 
die Combiline plus EC nun eine einfachere Reini-
gung und Wartung sowie einen Zugang zu allen 
Modulen, um Reinigungs- und Stillstandszeiten 
zu minimieren. Die Anlage hat eine maximale 
Leistung von 11.880 Brötchen pro Stunde in sechs-
reihiger Arbeitsweise. PR

Die modulare Brötchenanlage Combiline Plus 
EC wurde komplett überarbeitet für eine 
schnellere und bessere Reinigung

Transportbänder können ohne Werkzeug entspannt werden


