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AN RHEIN

UND SIEG

Rezepte des Vaters sind immer noch aktuell

Die Uedorfer Traditionsbéackerei Klein im Wandel - Dritte Generation arbeitet schon mit

Geschéfte mit Geschichte,
die schon seit Generationen
zu den Ortsteilen Born-
heims gehdren, stellt die
Rundschau in loser Folge
vor. Diesmal ist es die Ba-
ckerei Klein in Uedorf, de-
ren Historie bis in die
1960er Jahre zurtickgeht.

VON FRANK ENGEL-STREBEL

BORNHEIM-UEDORF. Die An-
spriiche der Kunden sind ge-
stiegen, die Auflagen der Be-
horden aberauch. Somusssich
Armin Klein heute nicht nur
Gedanken dartber machen,
mit welchen Brot- und Brot-
chensorten er seine Kunden
begeistert und neue hinzu ge-
winnt, jede Menge Zeit geht fiir
die Biiroarbeit drauf.

1987 ibernahm der heute 54-
Jahrige den elterlichen Back-
betrieb, dessen Stammsitz sich
seit 1964 in der Uedorfer Park-
straie befindet, wo auch die
Backstube ist. Vier Jahre zuvor
hatte sein 1989 verstorbener
Vater Elmar in Bonn angefan-
gen, hier erdffnete er seiner-
zeit eine Béckerei in der Born-
heimer Strafie. Dort wurde es

bald zu eng, einneuer Standort |

wurde indemkleinen Bornhei-
mer Rheinort gefunden.

Eigentlich wollte Armin
Klein ganz andere berufliche
Wege einschlagen, er studierte
Mathematik und Padagogik
bis zum Vordiplom - dann ent-
schied ersich, in den Familien-
betrieb einzusteigen, den er
mittlerweile alleine fiihrt. Bis
vor ein paar Jahren war noch
sein Cousin mit im Team, der
mittlerweile im Ruhestand ist.

Von damals bis heute steht
die Handwerkstradition an
erster Stelle. Viele der Brot-
oderKuchensorten, die das Bé-
ckereiunternehmen heute im
Angebot hat, gab es schon vor
56 Jahren. Darauf schworen
viele Stammkunden, etwa das
beliebte Doppelback, aber
auch die zahlreichen Plunder-
teilchen: ,Viele dltere Kunden
schwidrmen davon, die Teil-
chen wiirden noch so schme-
cken wie frither.” Kein Wunder,
viele Backrezepte stammen
schliefilich noch von Armin
Kleins Vater.

Stehengeblieben ist das Un-
ternehmen aber nicht. In den
1960er Jahrenreichten 20 Brot-
oder Brotchensorten zum
Uberleben, heute umfasst das
Sortiment bis zu 60 verschiede-
ne Sorten, vom selbst geba-

1960 legte Elmar Klein (Foto oben, 2.v.1.) seine Meisterprifung ab. Mittlerweile beschéftigt Sohn Armin im eigenen Betrieb 60 Mitarbeiter.
Das Stammhaus in der ParkstraBe (unten I.). In der Backstube (Foto Mitte links) herrscht rege Betriebsamkeit. Der Chef setzt auch auf
individuellen Service fiir die Kunden. (Fotos/Repros: Béschemeyer)

cken Schwarzbrot, dem nor-
malen Brétchen bis hin zu Voll-
korn- und Dinkelbrot. ,Das
verlangt die Kundschaft heute
einfach®, so Klein.

Doch jeden Trend macht der
54-Jahrige nicht mit. Wer etwa
glutenfreies Brot sucht, der
wird bei Armin Klein nicht fiin-
dig. Zum einen konne dies sei-
ne Backstube aufgrund der Ka-
pazitéten und Auflagen nicht

leisten, zum anderen hélt er
von diesem Trend nichts,
schlieBilich betreffe es nur eine
verschwindende Minderheit,
die auf glutenfreie Produkte
angewiesen sei. Fiir gesunde
Menschen konne dies sogar
schadlich sein, sagt der Unter-
nehmer.

Vielen Herausforderungen
muss sich ein kleines Unter-
nehmen wie das von Armin

Klein stellen. Von einem Ge-
schift alleine kénnte er nicht
existieren, seit 1970 expandiert
das Unternehmen, mittlerwei-
le ist die Béckerei Klein an ei-
nem Dutzend Standorten pra-
sent, vor allem im Bonner Nor-
den und in den Bornheimer
Rheinorten.

Klein beschiftigt etwa 60
Mitarbeiter, 13 arbeiten in der
Backstube, 40 im Verkauf, hin-

zu kommen derzeit 12 Auszu-
bildende.

Geeignete Nachwuchskrif-
te zu finden, das wird auch fiir
Armin Klein zu einer immer
grofieren  Heraustorderung.
Gerade das Béckerhandwerk
gelte fiir viele als unattraktiv,
auch wegen der unpopulédren
Arbeitszeiten. In der Woche
stehen die ersten Mitarbeiter
schon ab halb zwei Uhr in der

Backstube, die Entlohnung ist
nattirlich nicht so hoch wie et-
wa bei einem Biiroangestell-
ten. Hier hadert Klein aber
auch mit der Politik, denn die-
se Entwicklung gilt aus seiner
Sicht nicht nur fiir das Hand-
werk, sondern auch fiir den
Pflegebereich. Der Mindest-
lohn ist auch bei ihm ein The-
ma, das auf die Kosten driickt.
So entschied sich Klein, die Fi-
liale in Hersel nur noch bis zur
Mittagszeit zu 6ffnen. Grof) sei
der Druck auch geworden
durch die Vielzahl der biiro-
kratischen Auflagen: .Die Poli-
tik handelt weltfremd, viele
Unternehmen kénnen die ge-
forderten Auflagen gar nicht
mehr leisten. Ich bin mehr mit
der Biirokratie beschftigt als
mit dem Backwarenverkautf.

Dem Kunden einen
Mehrwert bieten

Wie andere Traditionshé-
ckereien spirt auch Armin
Klein den Druck der wachsen-
den Konkurrenz, vor allem der
Discounter. Er kritisiert dabei
nochnicht die Qualitat der Mit-
bewerber, vielmehr die Pro-
duktionsmethoden: ,Es gibt
Backstrafien, daldauft alles ma-
schinell und niemand hat mehr

| ein Stiick Teig angefasst. Ent-
| sprechend viel und billig kann

produziert werden.”

Um mitzuhalten, miisse man
den Kunden einen Mehrwert
bieten. ,Wir kénnen Wiinsche
erfiillen und schonmal ein Brot
mit speziellen Zutaten backen,
eine Hochzeits- oder Geburts-
tagstorte gestalten und wir
konnen flexibel reagieren. Das
kann die Industrie nicht®,
meint Klein. Traditionsbécke-
reien stiinden auch fiir die
Nahversorgung - ein freundli-
ches Gesprich tiber die Laden-
theke inklusive. Weil viele Mit-
arbeiter aus dem Ort kommen,
konnen sie zu Fuf) oder mit
dem Rad zur Arbeit kommen.

Noch etwas habe sich geén-
dert. Der reine Verkauf von
Backwaren reiche nicht mehr
aus. Man mochte sich auch ein-
fach mal hinsetzen auf eine
Tasse Kaffee, weify Klein von
seinen Kunden. So verfiigen
viele seiner Filialen mittler-
weile Giber einen Café-Bereich.
Was die Zukunft seines Unter-
nehmens angeht, hat Armin
Klein keine Sorgen. Sohn Mar-
kus (37) arbeitet bereits in der
Geschéftsfiihrung mit, damit
ist die dritte Generation schon
vertreten.



