Halterner schatzen Handwerk |7

Bﬂhggeb ck
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in die Tute

Halterner bevorzugen Fachgeschafte

HALTERN. Diese Statistik

acht traurig: In Deutschland
chlieBt jeden Tag eine Backe-
ei. Kunden wiirden ihre Brét-
hen immer 6fter im Super-
arkt kaufen, meint Michael
Martin, Obermeister der Ba-
kerinnung Vest. Im Kreis
Recklinghausen miisse jeder
ierte Backer um seine Exis-
enz bangen. Gilt das auch fiir
ns in Haltern?

,Der Trend halt seit Jahren
an“, bedauert Martin. Wenn
ich die Backstuben in Dis-
countern weiter durchsetzen,
erwartet er, d ass weitere klei-
e Backereien schlieBfen miis-
en. Bei einigen Traditionsbe-
trieben gebe es zudem
chwierigkeiten, einen Nach-
olger zu finden. ,Vielen ist
das finanzielle Risiko zu
och*, so Martin. Ein weiteres
roblem: Die groflen Backe-
eiketten mit ihren vielen Fi-
ialen hatten deutlich bessere
inkaufskonditionen. ,Da
onnen die kleinen Betriebe
aum mithalten. Der klassi-
che Backer um die Ecke
droht auszusterben.“

Auch in Haltern hatten im
ergangenem Jahr zwei Ba-
ckereien (Breuer und Albers-
ann) dicht gemacht, sagt
artin. Aber: Im Vergleich zu
anderen Stadten sei die Ba-
cker-Kultur in der Seestadt
och sehr ausgepragt. ,In
arl und Recklinghausen gab
es zuletzt deutlich mehr
chlieBungen. Haltern hat
iele tolle Traditionsbetriebe.
acker, die sich seit Jahren
etabliert haben, enorme Qua-
itat liefern und ihr Handwerk
erstehen®, sagt Martin

Einer davon ist Hermann
ehren. Der 47-Jahrige ist in
die Fullstapfen seines Vaters
etreten und hat vor 22 Jah-
en die kleine Backerei auf
der Merschstralle tibernom-
en. 2010 hat er den Laden
aufwiandig  renoviert. ,,Ichl

wollte eine ganz neue Atmo
sphére schaffen. Es war keing
einfache Entscheidung, abei
heute bin ich froh*, blickf
Wehren zurtick. Viel Geld, Ar
beit und Zeit habe er in den
Umbau investiert. Heute sag
er: ,Das Konzept ist aufge
gangen. Darauf bin ich stolz.“

Herausforderungen

Dass die Herausforderunger
fiir die kleinen Bécker in der]
vergangenen Jahren gewach
sen sind, sei auch an ihm
nicht vorbeigegangen. ,Es is
zunehmend wichtiger gewor
den, sich mit Alleinstellungs
merkmalen von Mitbewer
bern abzusetzen.“ Ganz be
wusst habe er sich bei seinei
Neuausrichtung dazu ent
schieden, sein Handwerk in
den Vordergrund zu stellen
,Die Kunden sollen die Arbeit
ruhig sehen und riechen. Be
uns wird noch vieles peq
Hand gemacht. Qualitat steh
fiir uns an oberster Stelle.* Zy
vielen Kunden pflege er ein
vertrautes Verh&ltnis. ,Wenr
einer besondere Wiinsche
hat, dann versuchen wir dag
zu erflillen.“ Wehren: ,Die
Zufriedenheit des Kunden ist
das Wichtigste. Eine bessers
Werbung gibt es nicht.”
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Mit guter Arbeit kann
an auch heute noch am
Markt bestehen. Haltern
lasst sich nicht mit Marl
nd Recklinghausen ver-
leichen. Im Ruhrgebiet ist
icht nur der Preisdruck
oher, sondern auch die
Mentalitit der Menschen
nders. Halterner haben
ehr das miinsterlandi-
che Qualititshewusst-
ein.« Philipp Hiilsmann
(Backerei Piittmann)

Wir unterscheiden uns
urch die Nahe zum Kun-
en. Die Leute im Dorf
kennen uns und unsere
Produkte. Qualitat und
Handwerk sind wichtig.
er seine Hausaufgaben
acht, wird auch zukiinf-
ig bestehen kénnen. Ein-
acher wird es dabei sicher
icht. Der kleine Laden
eicht heutzutage als Exis-
enzgrundlage kaum noch
us.

Theodor Sanders

Qualitat in der Backstu-
e und Freundlichkeit in
er Verkaufsstube sind uns
esonders wichtig. Vieles
ird bei uns noch von
Hand gemacht. Auch wir
ersuchen stets, auf be-
ondere Wiinsche unserer
Kunden einzugehen.
Willi Balke

Generell ist es schwieri-
er geworden. Die Neben-
kosten steigen, aber der
Umsatz nicht, da sich der
Kuchen mittlerweile auch
nders verteilt. Bei den
Preiskampfen mit den Gro-
Ben mitzuhalten, ist nahe-
u unmoglich. Letztlich
uss sich jeder mit der ei-
enen Qualitat durchset-
en. Grundsatzlich wird
nser Handwerk hier in
Haltern aber noch sehr ge-
chatzt. In GroBstadten ist
ie Situation schlimmer.
Sven Tdnnes




