«Bei null anzufangen, war unser Riesenvorteil»

TRUTTIKON Vor zehn Jahren haben
Anita und Roman Schir ausgerech-
net im zweitkleinsten Dorf des
Bezirks eine Bickerei eréffnet. Das
Jubildum gibt ihnen Grund, mit den
Kunden zu feiern — und sich selbst
Zeit fiir einige Gedanken zu nehmen.

Die wichtigste Frage zuerst: Wiirden
sie es wieder tun? «fals, sagier, und es
klingt eher nach drei als nach einem
Ausrufezeichen. «Nicht mehr mit so
kleinen Kinderne, sam sie. saber: jals.
Als Anita und Roman Schiir die Bicke-
rei neben der Trottiker S-Kurve eroff-
neten, waren ihre beiden Tochier awei
Jahre alt respektive erst sunterwegss,

2014 starteten sic den Betrich mit ci-
ner Verkaulerin und nur ihnen selbsiin
der Produktion. «Unser Familienalltag
und der Betrich waren von Anfang an
eng verzahnt. Anders hiane der Wyland-
beck kein Erfolg werden kimnens, ist
sie iiberzeugt. Das sei bis heute so. «Wir
arbeiten beide ein volles Pensum und
sind trotzdem immer da, wenn die Kin-
der uns branchen.»

Auch er betont, dreimal tiglich mit
der ganzen Familie essen zu kimnen,
sl sehr viel wert. «[has ist nor miglich,
wenn Beruf und Familie fast unter dem
gleichen Dach stattfimden. Unser Kon-
gept 15t aufzegangen, weil wir eine Lic-
genschaft mit Potenzial pgefunden
haben.s Micht nur im Inneren des Ge-
beandes, wo die beiden nach and nach
weitere Produktionsriume einrichien
konnten. «[nser Emscheid fiir Truoi-
kon fiel auch wegen der 20 Parkplitze.
Ohne sie wiire selbst das beste Konzept
nicht aufgerangens, sagl sie.

Era der Quartierbickereien ist vorbei
Viele fanden ez avilllig verr lickt, ausge-
rechinet im kleinen Truttikon eine Bi-
ckerei zu eriffnens, erzihlt er, doch sie
heide hitten von Anfang an auf diese
Lage und das Potenzial im und ums
Gehande pesetst. snotabene ohne ei-
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nen Plan B in der Tasche.» Ihnen sei
immer klar gewesen, dass Biackercicen
heutzmage einen grisseren Kunden-
stamm briuchten als friiher, als die Ab-
nehmer noch um die Fcke wohnten
und zu Fuss kamen. «Heute nehmen
die meisten fiirs Binkaufen immer das
Aunto. Geschafte mit vielen Parkplitzen

Das Jubildum wird
ausgedehnt gefeiert

e Einladung fiir «Die Macht der of-
fenen Backstubes beim Wylandbeck
gilt fir alle: Am Freitag, 27, Septem-
ber, iffnet ab 18 Uhr eine Bar und
Lounge, und von 22 bis 7 Uhr darl
man hiniber in die Backstube und
den Fachlewmen des Teams beim Her-
stellen von Backwaren und Confise-
rie diber die Schultern schauen. Am
Sonntag, 29 September, findet im
Festzeitvor dem Laden ein Jubildums-
brunch statt (Anmeldung bis Sams-
tag miglich). (az)
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Anita und Roman Schars Backers! llegh etwas zurlickversetzt neben der Ortsdurchfah

direkt beim Eingang sind klar im Vor-
teils

Auch beim Wylandbeck sind an die-
sem Werkiagmorgen alle Parkplitze
belegt. Denn zum Betrich gehirt anch
ein Café, und zu dieser Stunde ist dort
jeder Tisch besetzt, es 1auft etwas, [m
#leichen Haom wverkaofen dred Ange-
stellte an der Ladentheke Backwaren
an Lauf- beziehungsweise Fahrkun-
dinnen und -kunden. Handwerker und
Seniorinnen studieren das Sortiment
und lassen sich Brote, Patisserie und
verpackte Lunchs mitgeben.

Nur mit begeisterten Mitarbeitenden
In dicsem Moment dffnet sich dic
Schiebetiir zur Backstube, und ein Bi-
cker bringt seinen Kolleginnen volle
Bleche in den Laden, Das Team ist seit
dem Start von 3 auf 26 Personen ange-
wachsen, von elwas mehr als 200 Stel-
lenprozenten auf 1700,

«Irotz dem Arbeitsort auf dem Land
haben wir lauter hervorragende Fach-
krifte gefunden. Das hangt mit unse-
rem guten Ruf zusammens, sagt Ro-

.

man Schir, Und dies helfe nun, den Ruf
noch auszubanen, «Unsere Mitarbei-
tenden spielen dabei eine zentrale Rol-
le, und s ist uns wichtig, dass sie er-
kennbar sind. Beispiclsweise essen sic
ihren £niini bewusst vorne im Laden.»
Fs sef ein Signal an die Kundschaft und
andie Belegschaft, wenn dic Menschen
hinter den Produkten sichthar seien.
«Wir sind beide begelstert von unse-
rem Betrich und arbeiten jeden Tag mit.
Das spiirt und motiviert auch unser
Teame, sagt Anita Schir. Wenn - wie so
oft = Extrastunden anfallen wiirden hel-
fe ihnen die Frende am Erreichten. «Nur
ein paar Wochen pro Jahr sind wir gane
weg, mit den Kindern in den Ferien.
Sonst findet unser Leben fast rund um
die Uhr hier statt, und es gefEl uns.e
[he Zufriedenheit kommt auch da-
her, dass sie ihren Betrieb von Grond
aul selbst geprig haben. Fu eweil
konnten sie nur mit einem kleinen Sor-
timent starten: mit Broten, wenigen Pa-
tissericklassikern wie Cremeschnitien
und mit exakt finf Sorten Pralings,
Dazn kamen Wochentagangebote, Wi-

hen beispiclsweise pabs nur am Freitag,
In#wischen ist das Sortiment sehr
gross, und fast alles gibt es fast immer.

Das Brot ist das Aund O

w(iutes Brot muss ein Beck jeden Tag
hzben, das ist das Wichtigsie, Wenn
das Brot gt ist, bekommen die Kunden
Lust, sich weitere Produkie @ ginnens,
50 Roman Schir. Sein Brot diberzeugte,
und die Machfrage wuchs stetig, auch
nach Anita Schirs Confiserieproduk-
ten und den Caterings in Form von
Apéros und Apéros Riches.

Die zusstzlichen Produktionsriume
und -anlagen banten die Schirs in
mehreren Schritten im vorhandenen
Gebiudevolumen ein. «Wir konnien
abwarten, welches Segment sich wie
cotwickehe, und dann genau das cin-
bauen, was nitig geworden war. Die
Platzreserven hier erwiesen sich als
Riesenvorteils, sagen sie. Wenn sie ei-
nen besiehenden Betrieb ibernommen
hitten, hatte die Infrastruktur ihrer
Ereativitdt und betrichlichen Entwick-
Iung vermutlich hald einmal Schran-
ken gesetzt,

So aber wire da sopar noch Platz fiir
weitere [deen. Viele haben sie realisiert,
wie den mobilen Holzofen, die Garten-
wirtschaft und die Selbstbedienung
nach Ladenschluss. «Wir werden se-
hen, was uns noch in den Sinn kommt,
Eins ist sicher: Auf dem Erfolg ausro-
hen ist gefihrlichs, sagi Roman Schiir.
Ihre mittlerweile iber 20 Ansseichnun-
pen an Branchenpramicrongen diirfen
die Erwartungen schiiren.

alirfolg verpllichtet, und unsere Kun-
dinnen und Konden sind offen und
trauen uns viel zus Deshalb scheint
beiden eine Fxpansion um jeden Preis
pefihrlich, Wachstum sei sicher sgut,
aber nur gesundess: «Wir haben unse-
re Fanz klaren Vorstellungen von Qua-
litdt und Service, Es wiirde vermutlich
schwierig, diesen Standard beizube-
halien, wenn wir selber wihrend lEn-
gerer Zeit nicht mehr im Betrieb stehen
und mitarbeiten wiirden.» {zm}



