20

ABZ Nr.16 23. Juli 2022

PRAXIS PORT

Entwicklung:
Bjérn Wiese (r.) mit
einem ehemaligen
Azubi, der jetzt als
Geselle arbeitet.

Dann Klappt’s
auch mit dem
Nachwuchs

Die Bickerei Wiese in Brandenburg hat ihre ganz

spezielle Strategie gegen den Mangel an

Auszubildenden etabliert.

Von Lynn Esenwein

ktuell sind es
Adrei, im Au-
gust kommen

nochmals fiinf dazu:
Von Azubimangel kann
bei der Bickerei Wiese im
brandenburgischen Ebers-
walde mit insgesamt 57 Mitar-
beitern keine Rede sein. Egal ob
Student, der den Sinn des Be-
rufslebens im Handwerk sucht,
ob Gefliichtete mit geringen
Deutschkenntnissen oder eine
Quereinsteigerin, die die Liebe
zum Backen zu ihrer Hauptté-
tigkeit machen will - sie alle hat
Béckermeister Bjorn Wiese et-
folgreich durch eine Ausbildung
begleitet. Lediglich ein einziger
Lehrling habe in seinen rund
24 Jahren, in denen er ausbildet,
die Priifung nicht bestanden,
und auch sonst sei die Abbre-
cherquote gering, sagt er.

Ein Erfolgsrezept des 50-Jéh-
rigen: die Ausbildung so indivi-
duell wie notig gestalten. ,Wir
sind flexibel, je nachdem, was
sie lernen wollen. Fiir diejeni-
gen, die ganz klassisch nach der

Bio: die Altwiener Kruste.

Schule zu uns kommen, dauert
die Ausbildung in der Regel die
iiblichen drei Jahre. Wenn sich
einer nur fiir die Bickerei inte-
ressiert, zum Beispiel ein Quer-
einsteiger, dann bekommen wir
das auch in einem Jahr hin.*

Web-Prasenz statt
grof3er Werbung

Werbung fiir eine Ausbildung im
drei Standorte zdhlenden Be-
trieb mache er ,eigentlich gar
nicht.” ,Wir versuchen aber, ei-
ne gute Prasenz auf der Webseite

zu haben, sind regional stark |

vernetzt und bieten viele Prakti-

3 O

ka an®, so Wiese. In

jlingster Zeit habe er
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s \\3; sechs, sieben Prakti-

) kanten gehabt, die

sehr interessiert und

sehr gut gewesen
seien.

Die Nachfrage

nach einer Lehrstelle
bei der Bickerei Wiese
bestehe aber auch, ,weil
wir in der Szene der Sauerteig-
" und Hobbybécker stark vernetzt
sind”, lautet die Erfahrung des
Bickermeisters. Das wecke Inte-
resse, insbesondere auch bei
Quereinsteigern. z

Brote, aber auch siifie Teil-
chen und Brétchen produziert
Bjorn Wiese auf Basis der haus-
eigenen Natursauerteige. Die
sind zwei an der Zahl, horen auf
die Namen Heinz (Roggen) und
Lucie (Weizen) und werden in
der ,Brotfibel, fiir alle einseh-
bar auf Wieses Website, néher
vorgestellt.

Die vor einigen Jahren erfolg-
te Umstellung der Brot-Produk-
tion komplett auf Natursauertei-
ge habe auflerdem die Arbeits-
zeiten attraktiver gestaltet. ,Das
grofite Problem des Bécker-
handwerks - ndmlich das frithe

Aufstehen - konnten wir in den
vergangenen Jahren stark ab-
mildern”, wirbt Wiese auf seiner
Webseite. Die ersten Brdtchen
werden um 4 Uhr eingeschos-
sen, die ersten Brote folgen ab
6 Uhr. Brote, die zur Offnungs-
zeit der Filialen in der Auslage
zu finden sind, stammen dann
teilweise vom Vortag.

Die Tagesbéckerei, in der am

Vormittag weiter produziert
werde, ermogliche es zudem, in
der ,Backwerkstatt” vor den Au-
gen der Kundschaft Brote zu
produzieren und somit einen
Einblick in das Handwerk zu
bieten. Auch das konnte die
Neugier des ein oder anderen
potenziellen = - Nachwuchsbé-
ckers wecken.

Ebenso wie die Nihe zur

AUF DEN PUNKT

Wir haben immer genug Azubis, Praktikan-
ten und Quereinsteiger” - ein Satz, den nur
sehr wenige in der Branche von sich be-
haupten konnen. Bjorn Wiese aber kann es
und hat dafiir ganz unterschiedliche Ansétze.
Die Spezialisierung auf Natursauerteige in
der Brot- und Kleingebackproduktion er-
maéglicht zum einen die ,Tagesbéackerei* mit
attraktiveren Arbeitszeiten. Zum anderen
genieBt die Backerei Wiese hierdurch einen
guten Ruf in der Sauerteig- und Hobby-
backer-Szene. Das weckt Interesse bei
Nachwuchsbackern und Quereinsteigern.




S o

ABZ Nr.15 23. Juli 2022

PRAXIS

»Hochschule fiir nachhaltige
Entwicklung” in Eberswalde,
mit Studiengingen nicht nur
zur Forstwirtschaftslehre, son-
dern Dbeispielsweise auch fiir
Okolandbau und Vermarktung.
»,Einige haben bei uns wihrend
ihres Studiums einen Nebenjob
angetreten — und haben sich im
Anschluss an ihr Studium fiir ei-
ne Ausbildung bei uns entschie-
den®, sagt der Backermeister.
Mit okologischer Landwirt-
schaft ist die Bickerei Wiese oh-
nehin -stark verbandelt. Die
Grofdizahl der Rohstoffe, die in
den Backwaren Verwendung
finden, ist biozertifiziert.

Aus Landwirt
wird Backer

Und das jiingste Beispiel eines
Quereinsteigers, der bei Wiese
in die Kunst des professionellen
Backens eingewiesen wird: Ein
Landwirt, der sein Hobby ,Ba-
cken” auf die nichste Stufe hie-
ven und nach seiner Station in
Eberswalde eine Hofbickerei er-
o6ffnen mochte. ,,Der wird fiir ein
bis eineinhalb Jahre fest bei uns
angestellt. Auch so etwas ma-
chen wir regelméfiig”, so Wiese.

Beim Thema Ausbildung und
Nachwuchsgewinnung miisse
,man einfach alle Tépfe anzap-

fen“, wie der Béckermeister fin-

det. So hat er auch im Jahr 2015
entschieden, Gefliichtete fiir ei-
ne Lehre bei sich zu gewinnen.
Gemeinsam mit Florian Dom-
berger, mit dem Wiese regel-
mifig auf Méarkten unterwegs
ist, habe er sich auf einer der
Touren prasentiert und gezielt
nach Fliichtlingen gesucht, die
mit ihnen backen wollten.

Wiese: ,Einer hat dann tat-
sdchlich eine Ausbildung bei
uns gemacht — und wir hatten ei-
nen Fufl in der Szene drin. Man
muss einfach auf die Leute zu-
gehen, und wenn man in diesem
Bereich erst mal drin ist, ergibt
sich der Rest.”

Mittlerweile hat Wiese vier
gefliichtete Azubis durch ihre
Lehre begleitet, alle haben ihre
Priifungen bestanden, sind nun
Gesellen. ,Man muss einfach
auf dem Schirm haben, dass die
an die Hand genomimen werden
miissen. Ansonsten haben sie,
wie alle anderen Mitarbeiter
auch, eine Betriebsfiihrung be-
kommen und in alle Bereiche
reingeschnuppert.”

" Das Ergebnis der Anstren-
gungen - im Bezug auf das Bi-
ckerhandwerk: ,Wir haben im-
mer genug Azubis, Praktikanten
und Quereinsteiger.”

Fiir den Verkauf
nur Manner gefunden

Eine Einschridnkung macht der
50-Jahrige jedoch: ,Die Nach-
frage nach einer Ausbildung im
Fachverkauf ist auch bei uns
deutlich geringer.“ In den ver-
gangenen Jahren hétte er nur
Minner dafiir begeistern kon-
nen. ,Dem will ich entgegen-
steuern und habe auch schon
Béickerlehrlinge in den Verkauf
‘riibergeschoben, denn sie miis-

)

Klassiker:
Spritzkuchen.

sen sowieso Einblick in alle Be-
reiche erlangen®, so Wiese. ,.Bei
uns verdient jemand im Verkauf
nicht weniger als ein Backer. Mit

der Einschrankung, dass Backer

Nachtzulage bekommen.“

Immerhin habe er im Fach-
verkauf noch einen eigenen Be-
stand aus ,etlichen ehemaligen
Auszubildenden®, die der Backe-
rei auch heute noch die Treue
halten. Uber den Sommer schaf-
fe er es aber auch dank der Abi-
turienten, die dann drei bis vier
Monate Leerlauf hitten und als
Nebenjobber aushelfen - und
sich vielleicht spéter zu einer
Lehre hingezogen fiihlen.

lynn.esenwein@dfv.de

WASSER UND SALZ

Einblicke: die
Auslage des
Stammhauses
an der Ebert-
stralBe.

Zwei in einem:
Das ,Gustav” ist
Café und Res-
taurant.

DATEN & FAKTEN

Wiese Backwaren GbR:
Friedrich-Ebert StraBe 13
16225 Eberswalde

Bjorn Wiese und Birte Wiese

Unternehmensstruktur:
Fachgeschafte: 3
davon groBe Cafés: 1

Mitarbeiter:

Gesamt (inkl. Aushilfen): 57
(davon 3 Auszubildende)
Produktion: 18
Verwaltung: 2
Verkauf: 37
Umsatzstruktur:

Brot: 15%
Brotchen/Kleingeback: 30%
Kuchen/Kondiotorei: 25%
Snacks: 15%
Kaffee: 15%
Preisbeispiele:

Roggenbrot (1 kg): 460 €
Seele (200g): 180 €
Spritzkuchen: 190 €
Einfaches Brotchen: 045 €
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