Bicker lancieren Qualititslabel

Hohe Kosten und Schwierigkeiten bei der Nachfolgeregelung setzen den Backereien zu. Jetzt geht die Branche in die Offensive.

Christian Glaus

Zum Zmorge ein Gipfeli, in der
Pause ein Zniinibr6tli oder zum
Znacht ein Ruchbrot: Viele
Schweizerinnen und Schweizer
essen fast taglich Brot, gemaiss
einer fritheren Erhebung des
Bundes sind es im Schnitt 115
Gramm pro Kopfund Tag. Uber
1 Milliarde Franken gaben sie
2021 fiir Frischbrot aus.

Brot ist ein wichtiger Be-
standteil der Erndhrung - und
doch nimmt die Zahl der Backe-
rinnen und Bécker kontinuier-
lich ab. Im Kanton Luzern
schlossen im vergangenen Jahr
fiinf Betriebe, wobei vor allem
die Schliessungen der Bickerei-
en Habermacher (Ebikon,
Kriens, Littau) und Odermatt
(Luzern) fir Aufsehen sorgten.
Blickt man weiter zuriick, zeigt
sich die Entwicklung noch deut-
licher: Vor zehn Jahren zdhlte
der kantonale Backermeister-
verband 89 brotbackende Mit-
glieder. Nun sind es noch deren
67. Das ist ein Riickgang von
25 Prozent.

50 Betriebe lassen
ihr Brot testen

Unter anderem der Kosten-
druck setzt der Branche zu. Nur
gut fiinf Prozent der Einnah-
men bleiben in der Kasse. Der
Rest wird gebraucht fiir Lohne,
Produktions-, Energie- und Be-
triebskosten oder Retouren/
Verluste. Die Mehlkosten ma-
chen etwa 13 Prozent des Prei-
ses aus. Auch die Nachfolgere-
gelung gestaltet sich fiir die Be-
triebe schwierig. Doch immer
kleinere Brotchen backen, das
will der Verband nicht. «Wir
sind iberzeugt, dass die Backe-
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reien in Zukunft noch eine
wichtigere Rolle in der Grund-
versorgung spielen werden»,
sagt Verbandsmitglied Theo
Hisler. Mit Qualitét will er die
Luzernerinnen und Luzern
iiberzeugen und lanciert als ers-
ter Schweizer Verband soge-
nannte Brotqualititstage.

50 Betriebe nehmen daran
teil - von gross bis klein. Auch
alle Luzerner Stadtbickereien

sind laut Hiisler dabei. Die Be-
triebe lassen ihre Brote anony-
misiert priifen. Erfiillen diese die
Qualitatskriterien, die die Fach-
schule Richemont aufgrund von
Konsumentenbefragungen er-
stellt hat, und nehmen die Ba-
cker an einer Schulung teil, er-
halten sie das Label «Qualitits-
gepriifter Betrieb». Dieses soll
kiinftig alle zwei Jahre neu ver-
geben werden.

«Es wird schwieriger,
ein gutes Brot
zu backen.»

Theo Hiisler
Mitglied im kantonalen
Backermeisterverband

Dieses Jahr gepriift werden
Ruch- und Dinkelbrote. Das
habe einen einfachen Grund,
sagt Hiisler, der selber wihrend
47 Jahren als Backer gearbeitet
hat: «Bringt man ein gutes
Ruchbrot hin, gelingen auch die
anderen Brote.» Den Unter-
schied, ob eine Bickerin genii-
gend Zeit in den Herstellungs-
prozess investiert, schmecke
man beim Ruchbrot sofort.

Weitere wichtige Qualitatskri-
terien sind neben Geruch und
Geschmack unter anderen die
Feuchtigkeit/Haltbarkeit, Kau-
eigenschaften, Porung, Farbe
des Brotes und Knusprigkeit
der Kruste. Basierend auf den
Ergebnissen jener Untersu-
chung, erhalten die Backer/in-
nen Hinweise fiir den Herstel-
lungsprozess.

Ein Angriff auf
die Grossverteiler?

«Es sind Finessen, die wir ih-
nen mitgeben mochten, damit
sie an ihren Broten arbeiten
konneny, sagt Hiisler, der ver-
antwortlich ist fiir die Brotqua-
litatstage.

«Wir mochten darauf hin-
wirken, die Qualitdt auf hohem
Niveau zu halten.» Bedingt
durch den Klimawandel kom-
me es vermehrt zu Ernte-
schwankungen, was schliess-
lich Auswirkungen auf den
Herstellungsprozess habe. «Es
wird schwieriger, ein gutes
Brot zu backen», sagt Hiisler
denn auch. Die Konsumen-
tinnen und Konsumenten sol-
len sich darauf verlassen kon-
nen, dass sie in den Betrieben
mit dem Qualitatslabel «ein
gesundes Brot ohne Zusatzstof-
fe bekommen».

Klar ist: Mit dem Label wol-
len sich die Backerinnen von der
Masse abheben und Kundschaft
gewinnen, indem sie die Qua-
litat betonen. Als Angriff auf die
Grossverteiler will Hisler das
neue Label nicht verstanden ha-
ben. «Wir hoffen aber, dass es
zusammen mit weiteren Mass-
nahmen dazu beitragt, den Pro-
zess der Betriebsschliessungen
Zu stoppen.»



