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Jirgen Hinkelmann, Geschdiftsfiihrer der
Béickermeister Grobe GmbH & Co.KG in
Dortmund, die 2002 aus der Fusion der
Feinbdckerei Hinkelmann und der Bdcke-
rei Grobe entstand. Die Bdckerei ist
heute mit rund 60 Filialen in und um
Dortmund vertreten und beschdiftigt 650
Mitarbeiter.

Der 1964 geborene Hinkelmann istsseit
2019 Landesinnungsmeister des
Innungsverbandes Westfalen-Lippe
sowie Vizeprdsident und Schatzmeister
des Zentralverbandes des Deutschen

Béickerhandwerks

Neue Wege suchen

Jiirgen Hinkelmann ist Unternehmer und nimmt diese Bezeichnung ernst. Wenn die Rahmenbedingungen nicht so

sind, wie sein Betrieb sie braucht, sieht er sich in der Pflicht, nach neuen Wegen und Lésungen zu suchen. Ein

Gesprach iiber Energiekosten im Backbetrieb.

+ b+b: Herr Hinkelmann, kaum ein Tag vergeht, an
dem nicht mindestens eine Bdckerei in Deutschland

den Laden dichtmacht und die gestiegenen Energiekosten
als Grund nennt. Stirbt das Béckerhandwerk in Deutschland?
Hinkelmann: Nein, ganz sicher nicht. Aber die Betriebe
haben extreme Kostensteigerungen zu verkraften, nicht nur
beim Energieeinkauf. Der im vergangenen Jahr beschlos-
sene Mindestlohn von 12 € pro Stunde hat unsere Personal-
kosten massiv steigen lassen. Die Materialkosten sind zum
Teil sogar deutlich stérker gewachsen als die Energiekosten.
Uns belasten vor allem die Mehlpreise. Dienstleistungen
sind teurer geworden und ja, die Energiekosten zeigen nur
einen Trend, aufwdrts, und das, obwohl die EEG-Umlage
weggefallen ist. Mich argert auBerdem, dass die Politik
Betriebsstrukturen wie unsere, die von der Produktion bis
zum Verkauf gehen, nicht auf dem Schirm hat. Die Férderun-
gen im Energiebereich sind auf reine Produktionsbetriebe
zugeschnitten, im Klartext - auf die Industrie. Aber bei allen
Sorgen, eines ist klar: Wir werden unsere Existenzbe-
rechtigung ganz sicher nicht wegen des Ukraine-Konfliktes
und dessen Folgen verlieren.
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Der Hybridbrenner

der Thermodlanlage

kann jederzeit von
Gas auf Ol wechseln

b+b: Steigende Kosten und begrenzte Moglichkeiten, diese
an die Kunden weiterzugeben - also macht doch demné&chst
der Letzte das Licht oder besser den Backofen aus?
Hinkelmann: Noch mal nein! Aber Betriebe, die in der
Corona-Zeit ihre Hausaufgaben nicht gemacht und ihre
Kostenstrukturen nicht radikal optimiert haben, stecken jetzt
in der Klemme.

@ Backermeister Grobe GmbH



b+b: Selbst wer Kosten optimiert hat, erleidet jetzt die
massiven Kostensteigerungen. Wie lange sollen und kdnnen
Bdckereiunternehmer das aushalten?

Hinkelmann: Zum Unternehmertum gehort es, nicht nur
gute Zeiten mitzunehmen, sondern auch mal schlechte
Zeiten auszuhalten. Seit Mitte des Jahres gehen bei den
meisten Betrieben die Zahlen nach unten und das wird
mindestens noch bis zum Ende des ndchsten Jahres so
bleiben. Im Moment geht es also nicht um Gewinne, sondern
vor allem darum, keine Substanz zu verlieren.

b+b: Was hat der Unternehmer Jirgen Hinkelmann, was hat
die Béckerei Grobe gemacht, um keine Substanz zu verlieren?
Hinkelmann: Wir haben seit Jahren bereits ein sehr scharfes
Kostenmanagement, und das haben wir in den vergangenen
Monaten noch einmal nachgeschdrft. Aber ich habe auch
bereits im Herbst 2021 mit unserem Gaslieferanten einen
Festvertrag bis Ende 2024 und mit unserem Stromlieferanten
bis Ende 2025 abgeschlossen, und das fir alle Abnahme-
stellen. Ich glaube nicht, dass bis dahin die Preise sinken.

b+b: Preise sind ein Thema; wie sieht es mit der Versor-
gungssicherheit |hrer Backstube aus?

Hinkelmann: Rund zwei Drittel unserer Backfldchen werden
mit Thermodl beheizt, das bislang wiederum mit Gas
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erwdrmt wird. Unser Netzbetreiber hat uns erkldrt, dass
fir den Fall, dass auf dem Gasmarkt die Warnstufe 3 aus-
gerufen wird, wir kein Gas mehr bekommen. Seit Anfang
Juni arbeiten wir deshalb mit Hybridbrenner, die von Gas
auf Ol umschalten kénnen. Das Ol lagern wir in Oltanks, fur
deren Aufstellung keine Genehmigung notwendig ist und
die auBerdem mobil sind.

.Eines ist klar, wir werden unsere
Existenzberechtigung ganz sicher nicht
wegen des Ukraine-Konfliktes und dessen
Folgen verlieren.”

dJiirgen Hinkelmann

b+b: Wie wirkt sich das kostentechnisch aus?
Hinkelmann: Erst einmal haben wir mit allem Drum und
Dran rund 100.000 € investiert und die laufenden Kosten
sind rund doppelt so hoch wie die Versorgung mit Gas.

b+b: Das ist eine Menge. Sparen Sie im Gegenzug am
Personal?

Hinkelmann: Nein, im Gegenteil, alle Mitarbeiter kriegen
seit dem 1. Juli einen einheitlichen Lohnaufschlag. Die
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Ein natirlich rustikaler Genuss - Unsere neue Mihlenvormischung — Sonnenblumenkernen. Gepuffte Gerstenkdrner und feinstes Gersten-
malz bestechen durch ihr einzigartiges Aroma und sorgen fiir einen
unverwechselbaren Geschmack.

Schapfen ,.Meine Miihle” Genuss-Kriistchen kombiniert das Beste
aus dem Urgetreide Dinkel mit wertvollem Leinsamenmehl und

www.schapfenmuehle.de

SchapfenMiihle GmbH & Co. KG | 89081 Ulm | Telefon +49 731 96746 - 0 | info@schapfenmuehle.de
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Die Vakuumkonditionierungsanlagen verringern

die Backzeiten und sparen so Energie

wachsenden Kosten bringen auch die Mitarbeiter und ihre
Familien in Bedrdngnis und ich habe an mich als Arbeitge-
ber den Anspruch, dagegen etwas zu tun. In die Hybrid-
brenner haben wir investiert, weil wir Bdcker sind und die
Menschen mit Brot versorgen wollen. Ich bin Unternehmer
und wenn die Rahmenbedingungen nicht so sind, wie ich
sie gerne hdtte und ich sie auch nicht &ndern kann, dann
ist es meine Aufgabe als Unternehmer, Umleitungen zu
suchen. Ich finde es nur Ubel, dass die Industrie bei solchen
Belastungen von der Politik Hilfe bekommt, wir als Hand-
werker aber nicht.

b+b: Wie sieht es bei Ihnen mit der eigenen Energieer-
zeugung aus?

Hinkelmann: Wir haben 2010 zum ersten Mal in Photovoltaik
investiert und 2018/19 noch mal massiv erweitert. Im Jahres-
durchschnitt erzeugen wir damit rund 30 % unseres eigenen
Stroms. Mindestens genauso wichtig sind uns aber Energie-
management und Wdrmerickgewinnung. Gutes Energie-
management ist fir die Steuerung der Thermooldfen wichtig.
Aus der Warmerickgewinnung unserer Kélteanlagen speisen
wir die Glykolerwdarmung fir die Gdrunterbrecher.

Zur Rickgewinnung von Warme der Thermodlanlage stehen
vier Puffer bereit, die ihrerseits einen finften Puffer heizen,
der dann mit der Restwdrme der Stikken ,geboostert” wird.
Das Wasser steht der Spilanlage zur Verfigung, die so
in der Regel keine zusdtzliche Heizung braucht. Wir sind
inzwischen Ubrigens dazu Ubergegangen, die Kdrbe vor
dem Spilgang einer Sichtkontrolle zu unterwerfen, sodass
nicht mehr alle jeden Tag gewaschen werden. Wir haben
die Spulmenge auf 60 % reduziert, sparen Energie und
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Das Wasser dieses Puffers
bezieht seine Wdrme_ aus der

Abwdrme der Thermodlanlage.

Es wird durch die Abwédrme
der Stikken auf die Temperatur
gebracht wird, die die
Spiilanlage braucht

@ cetravac

Wasser ohne sichtbaren Hygieneverlust, nur durch Hin-
schauen und Mitdenken.

b+b: Energierickgewinnung ist fein, aber besser wdre
doch wohl, Energie von vornherein zu sparen. Gibt es bei
Ihnen dafur auch ein Beispiel?

Hinkelmann: Viele sogar. Wir haben vor ein paar Jahren
mehrere Vakuumkonditionierungsanlagen gekauft und die
Ladenbackguote gesenkt. Vorteil: Wir backen die Ware auf
20 Blechen 60 x 80 im Stikken, statt auf 40 kleinen Etagen
im Ladenbackofen. Die Vakuumpumpe braucht wenig
Energie und die Backzeiten sind kirzer, das spart Energie.
Unsere Spezial- und Kérnerbrotchen werden erst als Teig-
linge mit der dritten Tour ausgeliefert, unsere beiden
Hauptprodukte, das Schnittbrétchen und die Kaisersemmeln,
werden von Beginn an in den Ldden gebacken, es kommt
aber eine Startmenge aus der Backstube. In den Filialen
sparen wir durch diese Prozessdnderung 20 bis 25 % der
Gesamtenergie. Obendrein haben die Mitarbeiterinnen in
den ersten Stunden mehr Zeit fir die Betreuung der Kunden.
Ein anderer Punkt ist das Licht in den Filialen. Ich tue mich
schwer damit, es einfach abzudunkeln. Schliefllich ist das
ein wichtiger Faktor fir die WohlfGhlatmosphdre. Aber,
erstens verwenden wir nur noch LED-Lampen, zweitens
sorgen in allen neuen Filialen Luxmeter dafir, dass stets
eine gleiche Helligkeit herrscht. Machen wir Ubrigens auch
in der Hdlfte der Backstube so. Lichtschalter gibt es nicht
mehr und die Helligkeit bleibt immer gleich. Auch beim
Luften kann man Energie sparen. Markisen auf die Sonnen-
seite und viel Querliftung, eventuell unterstitzt durch Venti-
latoren, und nicht als Erstes die Klimaanlage anschmeifien

@ Backermeister Grobe GmbH
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Auf allen verfiigbaren Dachern sind
Photovoltaikanlagen installiert. Gemeinsam
liefern sie rund ein Drittel des Strombedarfs

- und wenn, dann nie auf weniger als 26 ° runterkihlen.
Schiebescheiben bei Thekenkihlung helfen Energie zu
sparen. Muss man aber auch benutzen. Es gibt massenhaft
Ansatze, Energie zu sparen. Wichtig ist es, Sensibilitat
dafir zu entwickeln, vor allem bei den Fihrungskraften.
Wir haben FlieBschemata erstellt fir Warme, Kalte und
Wasser und diskutieren zwei-, dreimal im Jahr, wo Opti-
mierungsmoglichkeiten sind.

b+b: Da wdre noch der Bereich Logistik. Wie sieht es da
bei lhnen aus?

Hinkelmann: Wir beliefern die Filialen mit zehn 7,5-t-Lkw
und drei bis vier kleinen E-Autos. Leider gibt es fir die
Lkw noch keine echte Alternative zum Dieselmotor. Die
Halfte der Filialbetreuer fahrt E-Autos, der Rest noch mit
Verbrennern.

b+b: Was steht auf Ihrer To-do-Liste?

Hinkelmann: Perspektivisch planen wir, den neuen Vaku-
umbackofen von bakeXperts zu testen. Ich verspreche
mir davon eine Reduzierung der Retouren und bessere
Verfugbarkeit von Ware, insbesondere Schnittbrot, weil
es gleich runtergekihlt wird, so dass man es schneiden
kann. 80 % unserer Brote gehen geschnitten Uber die
Theke. Da ist Verfigbarkeit wichtig. AuBerdem denken
wir dariber nach, die Fettbackgerdte an die Thermodl-
wdrme anzuschlieen. Strom dort zu verwenden, kann die
Spitzenlast zu hoch treiben und das wird teuer.

b+b: Sie sind Funktionstréger innerhalb der Bdckerver-
bdnde. Welche Hilfe kann ein Betrieb von den Verbdnden
erwarten?

Hinkelmann: Die technischen Betriebsberater kdnnen
bei der Analyse und auch bei der Umsetzung helfen. Der
Zentralverband ist dafur nicht nah genug an den Betrieben.
Aber ich konnte mir auch vorstellen, dass die Bdkos stdrker
mit den technischen Beratern zusammenarbeiten und
echten Mehrwert bieten.

b+b: Herr Hinkelmann, herzlichen Dank fir das Gespréich.
+++
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Bakeware & Coating

KEMPF o

bakeware and coating

Kempf GmbH | Carl-Benz-Stralke 3 | 85296 Rohrbach
++49 8442/9669-0 | www.kempfgmbh.de
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