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lhre Meisterwerke — unser Mehl

A

& Und unser Beat Bongni

I‘ﬁ L% Innovation, Tradition und viel Erfahrung
~== machen ihn zum kompetenten Ansprechpartner
von Backer-Konditoren und Confiseuren.

Miihle * Moulin
BURGHOLZ

Miihle Burgholz AG « 3753 Oey-Diemtigen ¢« Tel. 033 681 82 22 « muehle-burgholz.ch

Besinnliche Feiertage
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Geschatzte Branchenfamilie, liebe Freunde

Der Christbaumschmuck steht bereit und
die letzten Vorbereitungen fur diverse Fest-
tagsmenus werden getroffen. Abgesehen
von der anhaltend unsicheren Weltlage, des
Fachkraftemangels und den hohen Energie-
und Rohstoffpreisen, liegt auch in diesem
Jahr ein wohlriechender Duft von Zimtster-
nen, Lebkuchen und ofenfrischen Grittiban-
zen in der Luft. Zudem kdénnen wir uns er-
neut Uber einen leichten Anstieg an neuen
Lernenden in der Produktion und im Verkauf
freuen.

Schauen wir also zuversichtlich nach vorne
und stellen uns den Herausforderungen.

Dank grossem Engagement unserer Bran-
chenmitglieder konnten wir trotz der schwie-
rigen Umstande Uber viele spannende
Themen im Mitteilungsblatt «NOIS VO DE
BECKE-CONFISEURE» berichten. An dieser
Stelle mdchte ich mich bei euch als interes-
sierte Leser und Leserinnen herzlich bedan-
ken. Ein besonderes «Merci» geht an unser
MTB-Redaktionsteam, welches jeweils flr
spannende Geschichten und Reportagen
sorgt.

unsere treuen Firmenpartner unterstitzen
das BCBS-Branchenmagazin mit ihren In-
seraten und helfen mit, dass dies auch in
Zukunft so bleiben wird. Bevor sich das lau-
fende Jahr dem Ende zuneigt, konnen sich
unsere treuen Kundinnen und Kunden noch
auf Kostlichkeiten aus unseren Genusswerk-
statten freuen. Liebe geht ja bekanntlich
durch den Magen.

In diesem Sinne wunsche ich allen ein er-
folgreiches Weihnachtsgeschaft, besinn-
liche Festtage, blibet gsung und & gute
Rutsch ids 2026.

Markus Bahler
Redaktionsleitung

«Gluck ist das einzige,

das sich verdoppelt, wenn man es teilt»
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R AR T Gekochter Roggensauerteig flr Aroma

EINFACH und lange Frischhaltung.
UNKOMPLIZIERT
SCHNELL ZAVARKA DINKEL URKORN =
©061 836 88 88 Gekochter Dinkel Urkorn Sauerteig auf Basis von Dinkelmehl H
. e und Waldstaudenroggen zur Herstellung einer breiten Palette pverelins

von Gebéckvarianten mit Dinkel.

Auch bei Pistor erhéltlich

Roggensauerteigpaste
fur charakteristische Aromatik,
ohne Zusatzstoffe.
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ScanPay&Go
Selbsthedienung 24/7/365

Deutlich mehr Umsatz
x weniger Personalaufwand
x deutlich langere Offnungszeiten

= viel mehr Gewinn

AplusAG.CH SA, 2540 Grenchen 032 653 8888
www.aplusag.ch aplusag@aplusag.ch

Selber kassieren

Der Kunde nutzt dabei sein eigenes Handy
massiv mehr Kunden

massiv hohere Frequenzen

massiv grosserer Umsatz

Aplus

Gruss des Prisidenten

Werte Backer, werte Confiseurinnen und
werte Verkaufsfachfrauen.

und schon wieder sitze ich vor dem PC
und schreibe den letzten Gruss des Pra-
sidenten 2025. Aber das Jahr ist noch
nicht vorbei, es kommen noch ein paar
der wichtigsten Tage in unserer Branche.
Auch im BCBS Kalender steht noch ein
Termin,

der fur alle Beteiligten eine Herausforde-
rung ist.

Am 14. Dezember findet auf dem Baren-
platzin Berndas traditionelle Banzlibacken
fUr Kinder der Béacker-Confiseure Bern-
Solothurn statt.

Die Berner Altmeister helfen von 09.00 bis
16.00 Uhr den kleinen Backern Grittiban-
ze zu formen. Wenn man die leuchtenden
Augen der Kinder sieht, wenn sie ihren

fertigen Grittibanz abholen, wird klar, dass
sich der ganze Aufwand lohnt. Dies ist
beste Werbung fUr unsere Berufe.

So wunsche ich Euch Allen ein erfolgrei-
ches Weihnachtsgeschéaft und hoffentlich
ein paar erholsame Tage mit der Familie.
Ebenso wuinsch ich Euch einen guten
Start ins neue Jahr.

Chrigu Muralt

BCBS-Uberregional / SBC



6. Januar — der Dreikonigstag

Der Dreikonigstag — der 6. Januar — ist fur | Wetthewerbskarten:
unsere Branche einer der wirtschaftlich wich- Der SBC sponsort diesen
tigsten Tage im Jahr. Fr die artisanalen B&- | exklusiven  Wettbewerb.
ckereien-Confiserien gilt es, diese Chance zu Unbedingt bestellen!
nutzen!

I I Die Dreikdnigskampagne rollt auch im 2025
Knusp”g frISCher BrOtgenUSS exklusiv fur Sie, geschatzte Verbandsmit- Video fiir die Kundin-

glieder an. Uberlassen Sie das Werbefeld nen und Kunden:

Artisano bl/[ngt ggschma(;/g F;q'schg nicht der Konkurrenz und seien Sie Teil der | Herunterladen und damit
’ nationalen, exklusiven Dreikdnigskampagne | werben — auf den Kassen-
Ul/ld da S VO[[@ Korn ins Brot des Schweizerischen Bécker-Confiseurmeis- | displays, Monitoren im Ge-

ter-Verbandes! Denn: Umso mehr artisanale | schaft, auf Ihrer Webseite,
Backereien-Confiserien sich beteiligen, desto | auf Social Media ...
grosser ist unsere Breitenwirkung.

Social Media:
Dreikonigskronen, Kuchenbeutel Lassen Sie diese tolle
und Co.: Chance nicht ungenutzt
Wer noch nicht bestellt hat, sollte dies unbe- | verstreichen und werben
dingt tun. Sie fur Ihr kostliches Pro-
dukt und den Wettbewerb!

Briihstlick mit Vorteig aus frischen Weizensprossen,
feinstem Schweizer Bioweizen, Roggen, Hafer oder UrDinkel.

AGRANO

BCBS-Uberregional / SBC



Die Welt éndert sich,
wir dndern uns mit.

Die Art, wie wir leben, wie wir uns
verhalten und wie wir essen, ver-
andert sich. Seit langerem sind wir
Teil dieses Trends und ein grosser

. . . Art. Nr. Alipro: 3422
Anteil unseres Sortiments ist be- Art. Nr. Pistor: 38757

reits vegan. Wir sorgen dafiir, dass Gebinde: Sack 3 15kg

wir unsere Kunden auch in diesem V-GO! Basismischung
Bereich mit Neuigkeiten und Alter-  Perfekt zum Erstellen lhres

ti Sl e veganen Gebacksortiments
nativen pellierern konnen. JETZT ERHALTLICH

Calipro -GOT

16.02.2026
04.03.2026
05.03.2026
11.-14.03.2026
26.03.2026
24.04.-03.05.2026
16.05.2026
19.05.2026
20.05.2026
27.05.2026
09.06.2026
29.06.2026
01.07.2026
8.2026
01.-03.09.2026
02.-06.09.2026
18.-27.09.2026
04.11.2026

BCBS-Termine

zum Eintragen in Thre Agenda

Montag
Mittwoch
Donnerstag

Donnerstag

Samstag
Dienstag
Mittwoch
Mittwoch
Dienstag
Montag

Mittwoch
Mittwoch

Mittwoch

Infoveranstaltung BIVO 2030 im Bfsl Langenthal
Infoveranstaltung BIVO 2030 im IDM Thun
BCBS-Vorstandssitzung

«Rendez-vous Job» im UKZ-Langenthal
EBA-Infomesse in Solothurn
BEA-Schaubdackerei in Bern

BCBS-GV Region Oberland

Pistor GV in Luzern

Brotmarit in Bern

BCBS- ndssitzung

SBC-Kongress in Bern

QV-Diplomfeier, Schulort Langenthal
QV-Diplomfeier, Schulort Thun
BCBS-Vorstandssitzung

BIM in Qlten

BAM in Bern

Herbstmesse «HESO» in Solothurn
BCBS-Vorstandssitzung
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Mutationen

Betriebsiibergaben/Er6ffnungen:

e DUO Backerei-Konditorei-Tea-Room, Adrian Rohrbach & Stephan Bannwart,
Schulhausstrasse 10, 4528 Zuchwil = Nachfolge: Michael Meinen
(Per Januar 2026)

o Backerei-Konditorei Rothlisberger GmbH, Andreas + Ines Rothlisberger,
Seftigenstrasse 310, 3084 Wabern — Nachfolge: Hugo ter Braak

Geschéftsaufgaben:

e Obstberg Beck, Cornelia & Matthias Roth, Bantigerstrasse 25, 3006 Bern

e Obstberg Beck, Ueli Rothlisberger, Bantigerstrasse 25, 3006 Bern

e Backerei-Konditorei, Bruno & Beatrice Reinle, Harderstrasse 11, 3800 Interlaken
(Per Ende 2025)

Status-Anderungen:
e Cornelia & Matthias Roth, Bern = von Aktivmitglied zu Passivmitglied
e Peter Gassler, Grenchen — von Aktivmitglied zu Passivmitglied

Austritte:

Backerei-Konditorei, Regula & Richard Siegfried, zaziwil
Marktcenter, Fritz, Verena & Reto Laubscher, Tauffelen
Obstberg Beck, Ueli Rothlisberger, Bern

Backerei-Konditorei, Res & Ruth Baumgartner, Oberburg
Backerei-Konditorei, Peter & Ruth Bieri, Sumiswald

Frutal Versandbackerei AG, Erika & Christoph Frutiger, Meiringen
Backerei Muller-Grogg, Peter Muller, Kriegstetten
Backerei-Konditorei, Thomas & Sabine Ruch, Thorigen
Backerei-Café Zulauf, Samuel & Beatrice Steiner, Roggwil
Backerei-Konditorei-Café, Urs & Elsbeth Tschannen, Morigen
Alain Patterson & Andreas Boitelle, Wabern

Bernhard & Ursula Jegerlehner, Walkringen

Erich & Marlies Dubach, Selzach

Edwin Oehrli, Chateau-d'Oex

Andreas & Franziska Schar, Huttwil

Kurt & Maja Urweider, Innertkirchen

Verstorben:
e Ruth Dahler-Weiler, Tauffelen
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eZum 70. Geburtstag am 02.10.2025,
Susanne Studer, Derendingen

eZum 70. Geburtstag am 05.10.2025,
Maja Urweider, Innertkirchen

eZum 75. Geburtstag am 15.11.2025,
Fritz Steiner, Bolligen

eZum 81. Geburtstag am 03.11.2025,
Annelies Schmutz, Kehrsatz

eZum 81. Geburtstag am 05.11.2025,
Barbara Lienhart-Glauser, Huttwil

eZum 81. Geburtstag am 02.12.2025,
Elsbeth Steininger, Brienz

eZum 81. Geburtstag am 03.12.2025,
Marianne Klay, St. Stephan

eZum 81. Geburtstag am 10.12.2025,
Peter Liniger, Belp

eZum 81. Geburtstag am 20.12.2025,
Margret Schachtele, Interlaken

eZum 81. Geburtstag am 22.12.2025,
Patrick Grotz, Gerolfingen

HAPPY

Wﬂf@f
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rno you!

eZum 84. Geburtstag am 17.12.2025,
Aimée Klemmt, Biel

eZum 86. Geburtstag am 25.12.2025,
Theres Klinzli, Bern

eZum 86. Geburtstag am 31.12.2025,
Lisbeth Moser, Ostermundigen

eZum 87. Geburtstag am 15.12.2025,
Hanspeter Lederer, Zweisimmen

eZum 88. Geburtstag am 30.10.2025,
Hans Michel-Haldi, Adelboden

eZum 89. Geburtstag am 11.12.2025,
Doris Schar, Wattenwil

eZum 91. Geburtstag am 27.11.2025,
Albert Roth, Bern

eZum 91. Geburtstag am 30.12.2025,
Fritz Imhof, Neuenegg

eZum 93. Geburtstag am 19.12.2025,
Frieda Richard, Hasle-Rliegsau

BCBS—Uberregional/ SBC
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Wir setzten auf

Regionalitat - Slow Milling - Naturlichkeit

Beck & Cie. AG
3427 Utzenstorf

www.meinmehl.ch - www.mafarine.ch

Meldungen aus Politik,
Wirtschaft & Gesellschaft

Nachfolger fiir die Duo Béckerei

Fur die Backerei Duo in Zuchwil wurde
in Rekordzeit ein Nachfolger gefunden.
Viele Backereien in der Schweiz mussen
schliessen, weil keine Nachfolge gefun-
den wird. Stephan Bannwart und Adrian
Rohrbach hatten mehr Glick: Sie kénnen
ihre Backerei Duo in Zuchwil per Januar
2026 in neue Hande ubergeben.

Wer aktuell eine Betriebsnachfolge sucht,
sollte sich besser frihzeitig darum kim-
mern. Es kann funf bis sieben Jahre dau-
ern, eine neue Geschaftsleitung fur eine
Backerei zu finden.

Adrian Rohrbach selbst hat im Jahre 2002
die Backerei Duo in Zuchwil erdffnet. Seit
sieben Jahren teilt er die Geschéftsfuh-
rung mit seinem Lebenspartner Stephan
Bannwart. Nun sei es fUr die beiden an
der Zeit, die Leitung der Backerei abzuge-
ben — was ihnen in einer Rekordzeit von
zwei Jahren gelang.

Dass die Chancen, eine Nachbesetzung
fur das «Duo» zu finden, gut stinden, ver-
mutete «Proback» bereits bei ihrer ersten
Beratung, erzahlt Adrian Rohrbach. Dies,
weil das «Duo» ein gut laufendes, Uber-
sichtliches Geschaft sei. «Proback» hatte
mit ihrer Prognose recht: Bereits nach
funf Monaten traten sie erstmals mit ih-
rem kunftigen Nachfolger, Michael Mei-
nen, in Kontakt.

15

Stephan Bannwart, Michel Meinen,
Adrian Rohrbach

Michel Meinen ist gelernter Backer und zu-
dem seit Uber zehn Jahren Berufsbildner.
Zuletzt arbeitete er als Produktionsleiter in
der Backerei Grossenbacher in Jegensdorf.
Er beschloss einen neuen Schritt wagen
und eine eigene Backerei zu Ubernehmen.
Damit werde es einem auf jeden Fall nicht
langweilig. «lch habe dann angefangen,
mich bei Proback umzusehen. Die Anfrage
an die Backerei Duo war die erste, die ich
versendete.»

Adrian Rohrbach sagt: «Funf Jahre hatte
ich noch weiter gemacht, wir hatten es
ja nicht eilig.» Rohrbachs einzige Voraus-
setzung an den Nachfolger war, dass die
Backerei keine Filiale einer Backereikette
werde. Von solchen hatten sie sofort An-
fragen erhalten. Doch davon gabe es ge-
nug, die Branche brauche Variation, findet
Rohrbach. Das «Duo» sei im Dorf verankert,
somit sei ihnen Produktion vor Ort sehr
wichtig: «Der Erfolg einer Backerei wird in

BCBS—Uberregional/ SBC



der Backstube erarbeitet», sagt Stephan
Bannwart. Michel Meinen widerspricht: In
der Backstube werde nicht der Erfolg, son-
dern das Fundament erarbeitet.

Um die Ubergabe dieses Fundaments se-
rids zu planen, hatten sie sich bewusst Zeit
gelassen. «Zwischen dem ersten Kontakt
und der offiziellen Ubergabe lagen zwei
Jahre», sagt Rohrbach. Die Geschaftsfuh-
rung werde im Januar 2026 Ubergeben.
Nach der Ubergabe werden er und Ste-
phan Bannwart weiterhin in der Backerei
arbeiten. Der Ubergang solle fliessend ab-
laufen, &ndern werde sich im «Duo» wenig.
Stephan Bannwart sagt: «Die Kundschaft
will kein neues Konzept.

Man muss den Leuten zuhdéren und ihre
Worte — Lob sowie Kritik - ernst nehmeny,
sagt Bannwart. Das sei ein wichtiger As-
pekt des Erfolges. Wenn man auf den Aus-
tausch mit den Gasten eingehe, wurde
man automatisch Schritt halten. Bannwart
selbst arbeitet im Verkauf und erzahlt aus
eigener Erfahrung: «wWenn man den Leuten
durch ein nettes Wort den Tag verscho-
nern kann, starkt man die Beziehung zur
Kundschaft».

Besitzerwechsel eines Berner
Familienbetriebes

Die Backerei-Konditorei Rothlisberger kann
dieses Jahr ihr 30-jahriges Bestehen feiern -
und zugleich schliesst sich ein Kapitel: Ines
und Andreas Rothlisberger haben sich ent-
schlossen, ihren Betrieb per 1. Dezember

16

Sina, Ines, Anja und Andreas Réthlisberger

25 zu verkaufen. Bereits Mitte Jahr haben
sie sich aus der operativen Leitung zurtick-
gezogen, nun wird ihr Geschéftsfuhrer,
Hugo ter Braak, den Betrieb in die Zukunft
fUhren. Sdmtliche Mitarbeitenden werden
weiterbeschaftigt.

Was 1995 mit der Ubernahme einer klei-
nen Quartierbackerei im Kirchenfeld be-
gann, entwickelte sich dank Herzblut und
viel Freude am Beruf zu einer regionalen
Erfolgsgeschichte. ROthlisbergers verstan-
den es, ihren Betrieb stetig weiterzuent-
wickeln, Arbeits- und Ausbildungsplatze
zu schaffen und dabei stets die personli-
che Note eines Familienunternehmens zu
bewahren. So folgten bald vier zusatzliche
Filialen in und um Bern. 2010 realisierten
sie in einem mutigen Schritt eine moderne,
grosszlgige Produktion in Wabern. Dies

Politik, Wirtschaft & Gesellschaft

eroffnete dem Betrieb neue Entwicklungs-
und Zukunftschancen. Heute sind rund 55
Mitarbeitende fur die in der Region fest
verankerte Backerei tatig.

Die erfolgreiche Nachfolgeregelung wurde
moglich dank solider Geschaftszahlen, kla-
ren Geschaftsstrukturen und der umsich-
tigen Unternehmensflhrung der Familie
Réthlisberger. So konnten sie tatsachlich
gleich mit mehreren Interessenten in Ver-
handlungen treten. Den Schllssel zum
Erfolg sehen sie vor allem darin, dass es
ihnen trotz dem sehr intensivem Arbeitsall-
tag stets gelungen ist, der Familie die noti-
ge Prioritat zu geben und Raum fur private
Interessen zu bewahren. «Ohne den tiefen
Zusammenhalt in unserer Familie und all
den treuen, langjahrigen Mitarbeitenden
und Kundinnen ware dieser Weg nicht
moglich gewesen. Ein grosses Dankeschon
an allel»

Mit der Ubergabe an Hugo ter Braak be-
ginnt eine nachste Entwicklungsphase. Fur
die kommenden Jahre stehen die Weiter-
entwicklung des Sortiments, die Integra-
tion zeitgemasser Ernahrungstrends sowie
die Modernisierung des Marktauftritts im
Fokus. «Wir mochten die handwerkliche
Qualitat bewahren, die Rothlisbergers seit
Jahrzehnten auszeichnet — und sie gleich-
zeitig mit frischen Ideen und neuen Pro-
duktelinien zu einem weiterhin zukunfts-
fahigen Angebot verbinden», erklart Hugo
ter Braak. Damit soll das Unternehmen so
aufgestellt werden, dass es auch in den
nachsten Jahrzehntenn eine wichtige Rolle
im regionalen Lebensmittelhandel spielt.
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Die Backerei Gassler kommt
in neue Hande

Peter Gassler hat mit der Landi Reso eine
Nachfolgeldsung flr seinen grossen Be-
trieb gefunden.

Fast sieben Jahrzehnte lang stand der
Name der Familie Gassler flr eine Backe-
rei-Konditorei in der Region Grenchen.
Nun hat Peter Gassler gegen Ende der
Berufstatigkeit seinen Betrieb an die Lan-
di Reso verkauft, die mit ihrer Produk-
tion von Backwaren unter dem Namen
«Regiobeck»inBellachfirmiert. Die  gute
Nachricht ist, dass fast alle Standorte, zu
denen auch das bekannte Eldorado gehort,
sowie sémtliche Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter Ubernommen wurden.

Ein Aargauer blieb in Grenchen sesshaft:
Emil Gassler (1925 bis 2002), der im Volks-
mund Miggu genannt wurde, wuchs in der
Region Baden auf und absolvierte die Lehre
als Backer-Konditor in Wettingen. Im Verlau-
fe der Wanderjahre machte er auch Station
in der Altstadt von Solothurn bei der Backe-
rei Fllickiger (heute Suteria). Dort lernte er
die Selzacherin Elisabeth Dalhduser (1932
bis 2024) kennen und lieben. Die beiden
heirateten und suchten sich einen eigenen
Betrieb. Dass es in Grenchen der Jurahof
wurde, kam eher Uberraschend. Dort exis-
tierte bereits die Backerei der Familie Ruf.
Der Betriebsinhaber verschied unerwar-
tet, wodurch die Backerei zur Ubernahme
ausgeschrieben wurde. 1956 starteten
Emil und Elisabeth Gassler im markanten

Politik, Wirtschaft & Gesellschaft
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Peter Gassler

Gebaude im Spitz der Verzweigung Jura-
strasse und Kastelsstrasse in die Selbstan-
digkeit. Obwohl damals in Grenchen Uber
ein Dutzend Backereien existierten, konnte
das Ehepaar ihr Geschéft erfolgreich auf-
bauen. 1964 wurde der Laden umgestaltet
und 1978 kam es zum Anbau von neuen
Produktionsraumen.

Zu diesem Zeitpunkt stand mit Sohn Peter
Gassler bereits die zweite Generation am
Start. Nach der Lehre als Backer-Konditor
und diversen Arbeits- und Weiterbildungs-
stellen erwarb er das Meisterdiplom und

stieg dann 1984 mit der ErOffnung einer
Filiale an der neuerbauten Marktpassage
in die eigene Geschaftstatigkeit ein, die
er vorerst parallel zu seinem Vater fuhrte.
«Der Standort im Jurahof ist sehr gut, aber
ich wollte auch ein Bein im Stadtzentrum
habeny, blickt Peter Gassler auf die dama-
lige Situation zurtick. Dort blieb er auch bis
zum heutigen Tag prasent: 1996 ergab sich
die Gelegenheit des Kaufs der Liegenschaft
«Eldorado» an der Ecke Rainstrasse und
Centralstrasse mit der gleichzeitigen Eroff-
nung des Cafés und des Ladengeschafts.

Bereits 1989 kaufte Peter Gassler den Ju-
rahof und die Backerei von seinen Eltern.
Im Verlaufe der Jahre und Jahrzehnte
entwickelte er sich zu einem veritablen
Unternehmer in Sachen Backwaren. So
Ubernahm er einen grossen Produktions-
betrieb an der Niklaus Wengi- Strasse. Dort
fUhrte er mit einem neuen Team eine zwei-
te Produktionslinie ein und belieferte den
Discounter Lidl. Von anfanglich sechs Lidl-
Filialen ging es hinauf bis zu deren 26 im
Raum von Burgdorf bis Yverdon-les-Bains.
ZwoOlf Jahre dauerte dieses Engagement.
Auch in der Nachbarschaft kamen zwei
neue Betriebe ins Portfolio: 2019 Uber-
nahm er die

Backerei Jaun in Lengnau und 2020 die Fi-
liale in Pieterlen. Ebenfalls hinzugekommen
sind die beiden Verkaufswagen der Backe-
rei Dubach in Selzach, die ihre Turen 2024
geschlossen hatte.Mit ihnen werden der
Wochenmarkt in Grenchen und die beiden
Markte mittwochs und samstags in Solo-
thurn bedient.

«Jede Backerei hat ihre Spezialitaten, wo-
bei die Unterschiede in den Produkten im
Vergleich mit den Mitbewerbern oftmals
gering sind», sagt Peter Gassler. «Man
versucht aber immer den Geschmack der
Kundschaft zu treffen. Dabei ist es wichtig,
dass jede Backerei ihrer Linie treu bleibt.»
Seine Spezialitdten waren das Solothurner
Brot, das Grenchner Brot und das Huusbrot.
Bei den Sussigkeiten gingen die Grenchner
Torte, der Gassler Wurfel, die Choco-Uhren
sowie Grenchner Wappli und Chibeli nebst
vielen anderem «Gluschtigem» Uber die
Ladentheke.

Peter Gassler durfte auf eine sehr grosse
Stammkundschaft zahlen. Gleichzeitig leg-
te er auch Wert auf das Menschliche bei
den Mitarbeitenden: «lch wollte nicht nur
eine Stammkundschaft haben, sondern
auch Stamm-Mitarbeiter.» Uber 50 Prozent
der Beschaftigten seien langer als zehn
Jahre im Betrieb.

Sie waren auch seine Sorge bei der Weiter-
gabe der Backerei Gassler in neue Hande,
denn einige stehen kurz vor der Pensio-
nierung. «Hatte es keine Nachfolgeldsung
gegeben, ware ich Uber mein Pensionie-
rungsalter hinaus aktiv geblieben bis zum
Ruhestand dieser Mitarbeitenden.» Auch
neben dem anspruchsvollen Beruf flhrte
Peter Gassler als Offizier sowie fUr die Stadt
Grenchen ein engagiertes Leben fur die
Gemeinschaft. SO war er neben anderen
Mitgliedschaften Prasident des OK Verein
Grenchner Fest, des FC Wacker Grenchen
und des Gewerbeverbands Grenchen. In
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den Backerei-Berufsverbanden war er auf
kantonaler wie eidgendssischer Ebene ta-
tig, so etwa als Experte fur die theoretische
und praktische Meisterprifung. Eigentlich
ware eine Nachfolgelosung in der dritten
Generation der Familie vorgesehen gewe-
sen. Sohn Olivier Gassler absolvierte sémt-
liche hierflr notwendigen Ausbildungen.
In der taglichen Arbeit musste er sich aber
eingestehen, dass der eingeschlagene Weg
nicht der richtige sei fur ihn. Er musste fur
sich selbst feststellen, zusammen mit sei-
nem Vater, dass er sich nicht als Unterneh-
mer sieht und gerne sein Berufsleben in
eine andere Richtung entwickeln mochte.
Noch ist Peter Gassler im Arbeitsprozess.
Er sei als Angestellter der Regiobeck in Bel-
lach vorlaufig mit von der Partie, bis samt-
liche Prozesse und Abldufe unter den neu-
en Besitzverhaltnissen vollends eingespielt
seien, hélt er fest. «Aber ich freue mich auf
die Zeit, in der ich nicht jeden Tag um Mit-
ternacht mit der Arbeit beginnen muss.»
Was bis jetzt nur in der kargen Freizeit ge-
tan werden konnte, sollte dann ofters mog-
lich sein: Zusammen mit seiner Partnerin in
der Natur unterwegs zu sein.

Regio-Beck wollte Verkaufsstandorte

Der Regio-Beck der Landi Reso existiert in
seiner heutigen Form seit 2003, vorher war
er unter dem Namen Wengibeck in Solo-
thurn bekannt. Mit der Namenséanderung
wurde ebenfalls 2003 die neue Backstube
in Bellach in Betrieb genommen. Aber war-
um erfolgte jetzt, nach Uber 20 Jahren, die
Ubernahme der Backerei Gassler in Gren-
chen? «Wir waren eine reine Lieferbackerei
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ohne eigenen Verkaufspunkt. Die Auslas-
tung der Backstube war ungentigend und
die Rentabilitdt kam entsprechend unter
Druck», erklart Christian Heid, Geschafts-
fuhrer der Landi Reso Genossenschaft.
Man habe sich entschieden, eigene Ver-
kaufsstandorte aufzubauen. Genau in
diesem Zeitraum sei Peter Gassler auf der
Suche einer

Nachfolge fur seine Backerei gewesen.
«Beide Seiten sind zum Schluss gekom-
meny», SO Heid, «dass es die perfekte
Losung ist, die beiden Unternehmen zu-
sammenzufuhren.» Insbesondere da alle
Arbeitsplatze erhalten werden konnten
und die Kundschaft weiterhin in den ge-
wohnten Raumlichkeiten einkaufen oder
Einen Kaffee trinken kdnne. Einzig die Back-
stube der Backerei Gassler an der Niklaus
Wengi- Strasse in Grenchen wurde stillge-
legt. Produziert wird zentral in der Backstu-
be in Bellach, dann wird alles frthmorgens
in die Filialen geliefert. Nach aussen ist der
Wechsel noch nicht vollzogen. Das besta-
tigt auch Christian Heid: «Es fehlt noch die
Sichtbarkeit, dass sich etwas verandert
hat.» Man komme aber Schritt fur Schritt
den eigenen Vorstellungen naher, damit
man sich nachhaltig entwickeln kénne.

Schoggigenuss aus dem Berner Jura
neu in Biel

Am 22. November 2025 eroffnete Christ-
ophe Bourquin aus Courtelary eine Nieder-
lassung in der Bieler Marktgasse. Die Eroff-
nung von «Christophe Chocolatier» belebt
das stadtische Gewerbe am Jura-Sudfuss.
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Christophe Bourquin alias
Christophe Chocolatier

Die Preise steigen, und viele Haushalte
mussen den Gurtel enger schnallen, um
Uber die Runden zu kommen. Fachge-
schafte in der Innenstadt haben Schwie-
rigkeiten, sich neu zu positionieren.
Ausgerechnet in dieser Zeit erleben die
Schokoladengeschéafte in Biel einen Auf-
schwung. Zu ihnen gehdren Langel, Walder
und Laderach. Nun ist mit Christophe
Chocolatier ein weiterer hinzugekommen.
Der Hersteller handwerklicher Schokolade
aus Courtelary. Wie lasst sich diese Kon-
zentration von Chocolatiers in einer Stadt
erklaren, die nicht fur ihre hohe Kaufkraft
bekannt ist? Dabei sind all die angestamm-
ten BKC-Betriebe, die ebenfalls Stisswaren
und Pralinen herstellen, noch nicht einmal
mitgezahlt.

Die nationalen Zahlen sind eindeutig:
Mit fast zehn Kilogramm pro Kopf und
Jahr gehort die Schweiz zu den grossten
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Schokoladen-Konsumenten weltweit. Aber
es gibt keine Hinweise, die belegen, dass
die Bieler/innen besonders viel Schokolade
essen. Dennoch deutet die Situation vor
Ort auf ein lokales Phanomen hin. Vielleicht
ist Schoggi ja mehr als nur eine verfuhre-
rische Sussigkeit: Sie ist ein Genussmittel,
welches uns eine Pause im Alltag schenkt,
identitatsstiftende Schweizer Industriege-
schichte symbolisiert und letztlich als er-
schwinglicher Luxus geschatzt wird.

Hinter dem Unternehmen «Christophe
Chocolatier» steht Christophe Bourquin.
Der Mann aus dem Berner Jura hat die
Grundung seiner Bieler Niederlassung lan-
ge geplant, denn er ist seit jeher mit dem
Seeland verbunden. Am 1. August 1989
begann er seine Ausbildung bei der ehe-
maligen Confiserie Konzelmann in Biel.
Im Jahr 2000 wurde seine Karriere durch
eine Mehlstauballergie jah unterbrochen.
Danach arbeitete er 17 Jahre lang beim
Schweizer Zoll. Dieser berufliche Wechsel
konnte Christophe Bourquin jedoch nicht
von seiner Leidenschaft fur die Schokola-
de abbringen. In der Freizeit arbeitete er
weiterhin mit Eifer und Fantasie mit dem
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kostbaren Rohstoff und verschenkte seine
Kreationen an Familie und Freunde.

Da die Qualitdt stimmte, blieben die An-
fragen nicht aus, insbesondere aus seinem
Arbeitsumfeld. «Letztlich verbrachte ich
meine gesamte Freizeit mit Schokolade.
Das ging so weit, dass ich mich entschei-
den musste: entweder die Schokoladen-
herstellung wieder als Beruf austben oder
das Uberbordende Hobby aufgeben.» Im
Jahr 2018 kindigte er seine Stelle als Bun-
desangestellter und grundete in einem al-
ten Bauernhaus in Courtelary seine eigene
Chocolaterie. Die Produkte aus dem Vallon
fanden von Anfang an grossen Anklang.

Christophe Bourquins Niederlassung in
Biel umfasst 600 Quadratmeter. Der La-
den ist als Durchgangsort konzipiert. Ge-
plant ist eine Schokoladenbar mit Terrasse,
auf der im Sommer hausgemachte Glacé
angeboten wird. Die Produktion bleibt in
Courtelary, wo sich das Know-how des
Unternehmens und die Mehrheit seiner 17
Mitarbeitenden befinden. Nun bleibt ab-
zuwarten, wie sich das Geschaft im um-
kédmpften Bieler Markt bewahrt.

Abschied aus der Bieler Marktgasse

Bieler Marktgasse zum Zweiten: Im Ge-
gensatz zu «Christophe Chocolatier», bie-
tet die Backerei Back-Caffee am 31. De-
zember zum letzten Mal Kafi, Backwaren
und Patisserie an. Zwolf Monate fruher als
geplant zieht der Grenchner Backermeis-
ter Jurg J&ggi damit nach sieben Jahren in
der Bieler Marktgasse den Stecker. Warum

Politik, Wirtschaft & Gesellschaft



dieser Sinneswandel? «Ende August ging
die langjahrige Filialleiterin in Pension.»
Natlrlich habe auch die sinkende Fre-
guenz eine Rolle gespielt.

FUr den Betriebsinhaber zieht der aktu-
elle Mietermix an der Marktgasse nicht
mehr die gewunschte Kundschaft an, die
einfach ein Kafi und ein Gipfeli wolle oder
Brotwaren und Patisserie: «Letztlich sind
wir eine Backerei und nicht unbedingt
ein Ort fUr Leute, die schon morgens ein
Glas Weisswein wollen», fuhrt Jaggi aus.
Es gab auch zunehmend unangenehme
Vorfélle wie Diebstahle im Laden. Um das
zu verhindern, seien drei Angestellte auf
den 280 Quadratmetern Ladenflache zu
wenig.

Schliesslich hat sich Jaggi im Sinne einer
strategischen Fokussierung auf die beste-
henden sieben Laden entschlossen, auf
Ende Jahr an der Marktgasse dichtzuma-
chen. Was mit der Ladenflache geschehe,
sei noch vollig unklar. Ein paar wenige
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Interessenten habe es schon gegeben.
Zwei der drei Angestellten werden in Back-
Caffee-Filialen weiterbeschaftigt. Die der-
zeitige Filialleiterin Gabriela Baumer wech-
selt zur Ponyranch Holzmatte in Biel. Die
Filiale am Bahnhof Biel laufe hingegen im-
mer besser und bleibt bestehen.

Bakery Bakery beim Bahnhof Bern

Seit dem 10. November 2025 flhrt «Bakery
Bakery» beim Bahnhof Bern eine neue Fi-
liale. Neben den Standorten im Breitenrain
und der Langgasse, ist dies der dritte La-
denin Bern.

Bakery Bakery hat ihren Ursprung im Brei-
tenrainquartier, wo 2019 die erste Filiale
entstand. Seither hat der Betrieb nach Zu-
rich, Basel und Winterthur expandiert. Die
veganen Backwaren werden zentral herge-
stellt, tiefgekUhlt in die Filialen geliefert und
dort aufgebacken.

Rothlisberger libernimmt in der
Langgasse

In der Langgasse bekommt Bakery Bakery
Konkurrenz von der Béackerei Rothlisber-
ger aus Wabern. Das Unternehmen uber-
nimmt den Laden an der Ldnggassstrasse,
wo sich einst das Coffeebreak und das Kafi
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Riggi befanden. Letzteres war seit Juli nicht
mehr in Betrieb.

Die Backerei RoOthlisberger betreibt in der
Stadt Bern und Umgebung bereits flnf Fi-
lialen im Kirchenfeld, im Ostring, in Oster-
mundigen, im Monbijou und in Wabern.

Berner Lebkuchen werden neu in
Ziirich gebacken

Rechtzeitig vor Weihnachten hat die Biskuit-
fabrik Schafroth aus Hindelbank den Lebku-
chenbereich an die «Stiftung St. Jakob» in
Zurich verkauft. Im Sommer 2026 schliesst
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sie vollstandig. Die Berner Lebkuchen nach
den althergebrachten Schafroth-Rezepten
kommen nun also aus der Stadt Zurich.

Uberall hangt ein stsslicher Duft in der Luft
und breitet sich vom grossen Backofen
her Uber die ganze Etage aus und weckt
seit Mitte August Vorweihnachtsfreuden.
Wer in Massen Lebkuchen backt und diese
rechtzeitig vor den Festtagen in den Ver-
kauf bringen will, muss frih vorsorgen.

Die Stiftung St. Jakob mit Sitz im Industrie-
quartier von Zlrich tut genau dies. Es ist
eine Premiere: Das grosse Sozialunterneh-
men mit seinen geschuitzten Arbeitsplatzen
hat die Lebkuchenproduktion erst im Som-
mer Ubernommen, und zwar von der Bis-
kuitfabrik Schafroth in Hindelbank.

Im Produktionsraum mit dem susslichen
Duft steht Christian Muralt und bereitet eine
der letzten Chargen der laufenden Saison
vor. Die Rohlinge der kleinen Samichlaus-
Lebkuchen, die erst in der bunt bedruckten
Folie als solche erkennbar sein werden,
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liegen neben ihm in fahrbaren Wagen auf
Blechen bereit. Blech flr Blech werden die
rechteckigen Stlicke mit einem Gewicht von
40 Oder 50 Gramm spéter in den grossen
Ofen geschoben und fahren dann auf einem
Rollband geméchlich durch die Hitze.

Gut neun Minuten sind die leichteren und
knapp elf Minuten die schwereren unter-
wegs. «Ich musste die Zeiten austesten», so
Muralt. Er ist das Bindeglied zwischen Hin-
delbank und Zdrich, hat friher fir Schafroth
gearbeitet und ist nun flrs Erste bei der Stif-
tung St. Jakob dabei. «Wir arbeiten hier mit
einem neuen Ofen, sagt er.

Quasi zum Aufwarmen lasst Christian Mu-
ralt zuerst aber ein paar Bleche mit Hasel-
nussen den Ofen passieren. Zum Anrdsten:
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«Die Haselnusslebkuchen haben dann
mehr Geschmack».

Fur diese Haselnusslebkuchen ist Schaf-
roth weitherum bekannt, genauso wie fur
die grossen Honiglebkuchen, die mit tradi-
tionellen Baren oder anderen Motiven aus
Zuckerguss verziert sind. Bei den teureren
Stlicken stellte bisher eine edle Etikette in
Goldschrift untbersehbar klar, woher das
gute Stlck stammte. So, als ob es nicht in
einer fabrikartigen Manufaktur, sondern
beim Backer um die Ecke hergestellt wor-
den waére. Die grosse Masse machen in-
des die kleinen Lebkuchen von 40 und 50
Gramm aus. Rund eine halbe Million klassi-
sche Lebkuchen mit und ohne Honig sowie
nochmals 8000 Haselnusslebkuchen sei-
en auch dieses Jahr wieder fur das Weih-
nachtsgeschaft vom Band gelaufen, zieht
Matthaus Walzthony, der operative Leiter
der Stiftung St. Jakob zufrieden Bilanz.

Blech flr Blech in den grossen Ofen: Die
ausgewallten und zugeschnittenen Rohlin-
ge wandern fur neun bis elf Minuten durch
die Hitze.
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Die Zlglete fand im Sommer statt, im Zen-
trum standen dabei die beiden Maschi-
nen, die vor und hinter dem Ofen stehen.
In der ersten wird der Teig ausgewallt und
zugeschnitten. In der zweiten, einer Spe-
zialanfertigung aus der Dorfschmiede Hin-
delbank, sprihen Dusen auf die fertigen
Lebkuchen eine Schicht Gummi arabicum.

Ein letzter Handgriff, dann gehts in die Ver-
packerei. Am Ende dieses Forderbandes
sind die fertig gebackenen Lebkuchen be-
reits gekdhlt.

Walzthony bezeichnet die Erweiterung um
den Lebkuchenbereich offen als grossen
Schritt. Zahlen nennt er keine, viel lieber
betont er, wie gut die neue Produktion den
Beschaftigten entgegenkomme: «Die immer
gleichen Handreichungen entlang der Back-
strasse sind flr Menschen mit Unterstit-
zungsbedarf ideal.»

In Hindelbank erklart derweil Firmenchef
Roland Schafroth, wieso er die Lebkuchen-
produktion verkauft hat. Er werde bald 70
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Nachfolgeregelung fur die Biskuitfabrik, sagt
er. In seiner Familie wolle niemand weiter-
machen, und auch extern habe sich kein
Interessent fur den kompletten Betrieb mit
seinem derzeit noch achtkopfigen Team
gefunden.

Dank der Ubereinkunft mit der Stiftung St.
Jakob hat nun wenigstens jenes Standbein
eine Zukunft, das bisher immerhin die Half-
te zum Geschaft beigesteuert hat. Auch fur
denzweitgrossten Bereich, das Ausgiessen
von Biskuitcornets mit Schokolade, steht
ein Abnehmer bereit. Noch offen ist, was
mit den kleinen Sparten Konfekt, Bonbons
und Spezialbrote passiert. Er suche weiter
nach Interessenten, sagt Schafroth, werde
aber so oder so im Sommer aufhoren.

Schliessung vom Obstberg Beck

Das Ende einer Ara — der Obstberg Beck
hat am 1. November 2025 nach 123 Jahren,
seine Tore im Berner Schosshalde Quartier
fUr immer geschlossen. Was 1902 begann,
endete nach tber einem Jahrhundert — und

Unternehmer Mathias Roth mit seiner
Frau Cornelia und Co-Geschéftsfuhrer
Ueli Réthlisberger
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w .
mit ihm verschwand die letzte Backerei
aus dem Ortsteil. FUr die vielen Kunden
und vor allem flr Co-Besitzer Mathias Roth
(65) und seinen Geschaftspartner Ueli RO-
thlisberger war es ein Abschied, der auch
weh tut.

Als Béacker-Konditormeister Mathias Roth
in seinem Laden stand, und um ihn he-
rum das geschéftige Treiben der letzten
Tage stattfand, wurde er nachdenklich.
Die Kunden erschienen zahlreich und be-
dankten sich fUr eine sehr lange Zeit der
Verbundenheit. «Wir haben all die Jahre
mit so viel Herzblut diesen Betrieb geleitet,
was jetzt kommt, fuhlt sich noch nicht real
an.» Roths Stimme verrat Wehmut, aber
auch Zufriedenheit. Nach fast 50 Jahren im
Backhandwerk — er begann 1976 im Quar-
tier — ging fUr ihn und seine Frau Cornelia
eine Lebensphase zu Ende.

Die Geschichte des Obstberg Beck an der
Bantigerstrasse 25 reicht weit zurtck: Al-
fred Rothlisberger, der Urgrossvater von
Roths Geschéftspartner Ueli Rothlisber-
ger, griindete sie 1902. Uber Generationen
wurde das Handwerk weitergegeben. 1991
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tbernahmen Roth und Roéthlisberger ge-
meinsam den Betrieb — «der eine von inner-
halb, der andere von aussen dazugekom-
meny», wie Roth schmunzelnd erklart. 34
Jahre fuhrten sie die Backerei zusammen,
mit 14 Angestellten und dem Anspruch,
téglich frische, handwerkliche Qualitat zu
liefern. Das ist dem Team eindeutig gelun-
gen. Wochenlang war die Schliessung in
der Schosshalde ein Thema.

Doch das Quartier hat sich verandert.
«Das war hier friher fast ein kleines Dorf,
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erinnert sich Roth. Metzger, Molkerei,
Schuhmacher — alles da. Dann kamen die
Veranderungen. Ein Laden nach dem ande-
ren verschwand. «Schlussendlich sind wir
ubriggeblieben», restimiert Mathias Roth
und zuckt leicht mit den Schultern. Vor 15
Jahren musste der Obstberg Beck das Tea-
room schliessen — die BUros in der Nahe,
sowie das Haus des Sports, zogen weg, es
gab erste Ruckgange bei den Kunden.

Mit der Pension der beiden Béacker-Kon-
ditormeister hat das Quartier ein weite-
res Fachgeschaft feinster Gute verloren.
Die Suche nach einer Nachfolge, welche
die Geschaftsinhaber vor Uber einem Jahr
starteten, gestaltete sich schwierig. «Wir
erfuhren, dass bei der «Proback» eine War-
teliste existiert, in der Uber 120 Betriebe in
der Schweiz ebenfalls eine Nachfolgel6-
sung sucheny, erklart Roth.

Mathias Roth hat seine Tatigkeit sehr ge-
liebt. «Es ist einfach ein schoner Beruf»,
sagt er mit leuchtenden Augen, «wenn
man Freude hat an dem, was man macht,
kann das schon ein Jungbrunnen seiny,
sagt er und lacht. Der Unternehmer kommt
ins Schwarmen: «Jeden Morgen frih auf-
stehen, mit lebendigen Produkten arbei-
ten, auf Mehlqualitdt und Temperatur ach-
ten —das macht es spannend.» Mit 65 sieht
man ihm die jahrzehntelange harte Arbeit
nicht an.

Schliessung der Backerei Reinle
Ende 2025 schliessen Beatrice und Bruno
Reinle ihr Geschaft an der Harderstrasse in
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Beatrice und Bruno Reinle-Linder in Interlaken

Interlaken. 25 Tonnen Mehl verbackt Bruno
Reinle noch jahrlich, doch die Rendite fehlt.
Nach der Geschaftsaufgabe Ende Jahr
wartet auf die Familie ein neues Leben als
Weltentdecker.

Urspranglich stand die Backerei Reinle an
der Marktgasse. In einer alten Fotosamm-
lung ist ein stattliches Oberlander Holz-
haus zu sehen, welches 1742 gebaut wur-
de. Auf einem Foto ist der seitliche Anbau
im gleichen Stil mit dem Schild «Backerei-
Conditorei P. Reinle-Rubin» zu sehen.

1950 brannte dieses Haus zusammen mit
Nachbarhausern ab. Reinles zogen an den
heutigen Standort um. Der elterliche Be-
trieb von Beatrice Reinle hat eine interes-
sante Geschichte. Vater Joseph lernte das
Backerhandwerk in Lausanne und arbeite-
te einige Zeit in Davos. Das Blndner Birnen-
brot als Spezialitat ist heute noch im Sorti-
ment. Bekannt und geschatzt sind/waren
auch Reinles «Gugelhdpfli.» Mutter Gertrud
und Joseph bekamen drei Tochter. Beatri-
ce und Judith lernten Confiseurin. Beatrice
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Bruno Reinle in der letzten Brotbackstube
von Interlaken.

heiratete Bruno Linder, auch er aus einer
Familie mit langer Backertradition. Er lern-
te Backer in Reichenbach und liess sich
danach kaufmannisch ausbilden. Er tUber-
nahm zudem den Nachnamen seiner Frau.
Seit 1995 fuhren Beatrice und Bruno das
Geschaft, Judith arbeitet mit. An sechs Ta-
gen in der Woche steht Bruno zwischen 2
und 3 Uhr auf, steigt die Treppe hinunter
in die Backstube und backt Brot, Gipfeli,
Weggli und Mutschli. Dabei wird immer
weniger Brot verkauft, obschon Bruno ein
Repertoire von bis zu 28 Sorten hat. «Sankt

Beatrice und Bruno Reinle wollen kinftig
sportlich unterwegs sein.
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Galler Brote, eine unserer Spezialitaten,
backe ich nur noch wenige pro Tag», sagt
er. Immerhin: Im Jahr werden noch etwa 25
Tonnen Mehl verbacken. Die Anzahl Kun-
den pro Tag ist jetzt aber auf rund hundert
gesunken.

Die wirtschaftliche Situation wurde in den
letzten Jahren immer schwieriger. Die
heutigen Touristenstrome gehen in Inter-
laken nicht dort vorbei, wo die gelobte Ba-
ckerei-Konditorei Reinle steht. Zudem ist
die Verkehrsfihrung mit dem Unterbruch
zwischen Bahnhofstrasse und HoOheweg
ein Nachteil fur Reinles. Das Quartier nord-
lich des Hohewegs zwischen Marktgasse
und Harderstrasse war fraher ein Ort mit
Lebensmittelfachgeschaften: Béackerei,
Metzgerei, Frichte und Gemuse, Feinkost.
Doch nur Reinles hielten dem Ladenster-
ben stand. In den Glasvitrinen war immer
eine schone Auswahl an Kleingebacken,
Sandwiches und Kuchen aus der eigenen
Produktion vorhanden. Rund um Ostern
war Schoggihasenzeit, zurzeit sind noch
verzierte Lebkuchen im Angebot. Das Ge-
schaft kann mit der Ausrichtung auf die lo-
kale Bevolkerung an diesem Standort nicht
mehr rentabel weitergeflhrt werden. Rein-
les wollen aber im Haus bleiben und einen
Automaten flur bestimmte Dauerbackwa-
ren aufstellen.

Beatrice und Bruno Reinle haben beide den
62. Geburtstag schon gefeiert, ihre zwei
Tochter haben andere Berufe gelernt. Und
so wird Ende Jahr das Geschaft geschlos-
sen. «Zusammen sportlich unterwegs sein—
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ob mit Velo, Surfboard, Kite oder Ski. Wir
modchten noch etwas die Welt neu entde-
cken und als Familie sind wir viel auf unse-
rem Boot beim Wakesurfen», sagt Bruno
Reinle.

Ausbilden lohnt sich

Ob und wie viele Betriebe Lernende aus-
bilden, hangt auch davon ab, welche Kos-
ten und Nutzen durch die Ausbildung zu
erwarten sind. Die Kosten-Nutzen-Erhe-
bung der Eidgenossischen Hochschule fur
Berufsbildung EHB zeigt im Bericht 2025,
dass Uber 70 Prozent der Lehrverhaltnisse
schon wahrend der Aushildung einen po-
sitiven Nettonutzen fUr den ausbildenden
Betrieb erzeugen.

Schweizweite
Lernendenvereinbarung

Seit dem 1. Juli 2025 gilt die Lernenden-
vereinbarung (LV), die einen Anhang zum
Gesamtarbeitsvertrag bildet. Dies ist eine
wichtige Anderung, da flr Auszubildende
neu Mindestlohne und ein 13. Monatslohn
verbindlich vorgeschrieben werden. Zwar
mussen Lernende Vollzugskostenbeitrage
von zwei Franken pro Monat entrichten,
aber gleichzeitig profitieren sie von einer
Subvention auf das Lehrmittelpaket.

Das Interessanteste an der LV ist jedoch,
dass sie in der ganzen Schweiz einheitlich
gilt: gleiche Mindestlohne, Arbeitszeitre-
gelungen, Bestimmungen fur Nachtarbeit,
Ferien usw. Die Minimalanforderungen
gemass LV mussen eingehalten werden;
Besserstellungen der Lernenden bleiben
weiterhin maoglich.
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Neue Leitung in der Richemont
Konditorei

Die Bernerin Manuela Schwab arbeitet seit
1. Oktober an der Richemont Fachschule
und hat die Nachfolge von Urs Meichtry als
Leiterin Konditorei & Confiserie angetreten,
der Ende 2025 in Pension gehen wird.

Lohnplanung 2026
Mindestldbhne: Die  Sozialpartner der
Schweizerischen  Backer-Confiseriebran-

che sind sich einig, dass die Mindestloh-
ne gemass dem aktuellen Lohnregulativ
Produktion & Verkauf sowie gemass dem
Lohnregulativ weiteres Personal unver-
andert bleiben. Die Mindestlohne liegen
damit weiterhin Uber der effektiven Teue-
rung. Die Mindestlohne flr Gastronomie-
personal erfahren demgegenuber eine
Erhohung. Lohnregulativ Gastronomie ab
2026 — SBC-Webseite.

Politik, Wirtschaft & Gesellschaft
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Daten fiir das Qualifikationsverfahren 2026
Ausbildungsregion Bern-Solothurn

PRAKTISCHE PRUFUNGEN WOCHE 15 BIS 19 (06.04.2026 BIS 08.05.2026)

Expertensitzungen 2026

Ausbildungsregion Bern/ Solothurn

SCHULORT LANGENTHAL BACKER-KONDITOREN EFZ

LANGENTHAL BK UND KC

Mundlich und Gestalten Woche 25 2026 (Langenthal)
ABU Woche 24 2026 DIENSTAG 20. JANUAR 2026 — EINLADUNG FOLGT
Schriftlich und Fachrechnen Donnerstag 04. Juni 2026 (Langenthal)
Diplomfeier Montag 29. Juni 2026 (Aula Langenthal) THUN/OBERLAND BK UND KC
MONTAG 26. JANUAR 2026 — EINLADUNG FOLGT
SCHULORT LANGENTHAL KONDITOREN-CONFISEURE EFZ
Mundlich und Gestalten Woche 25 2026 (Langenthal)
ABU Woche 24 2026
Schriftlich und Fachrechnen Donnerstag 04. Juni 2026 (Langenthal)
Diplomfeier Montag 29. Juni 2026 (Aula Langenthal) M ° E
SCHULORT THUN BACKER-KONDITOREN EFZ P
Mindlich und Gestalten Woche 25 2026 (Langenthal) . .
ABU Woche 24 Ausbildungsregion Bern/ Solothurn
Schriftlich und Fachrechnen Donnerstag 04. Juni 2026 (Langenthal)
Diplomfeier Mittwoch 1. Juli 2026 (Aula Thun)
X DEMISSIONEN PER ENDE 2025:
SCHULORT THUN KONDITOREN-CONFISEURE EFZ - e Thomas Ruch
Mindlich und Gestalten Woche 25 2026 (Langenthal) -~ e Markus Hunziker
ABU Woche 24 Hubert Brgi
Sghriftlich und Fachrechnen bonnerstag 04. Jgni 2026 (Langenthal) : Daniel Nyfeler
Diplomfeier Mittwoch 1. Juli 2026 (Aula Thun) » Peter Bieri
. Manuela Schwab
SCHULORT THUN EBA y Philipp Frésard
Mindlich Freitag 12. Juni 2026 (Langenthal) y v Jurg Michel
Schriftlich Freitag 12.Juni 2026 (Langenthal) 3 €x : Oliver Kuhnen (Infolge VPK-Eintritt)
Gestalten Freitag 12. Juni 2026 (Langenthal) : 3
Diplomfeier Mittwoch 1. Juli 2026 (Aula Thun) . A S 4 Neuexperten 2026
oy TGS ° ulie Bollin
SCHULORT LANGENTHAL EBA O s e © Martina Hérji_
Miindlich Freitag 12. Juni 2026 (Langenthal) : * Andreas Brulisauer
Schriftlich Freitag 12. Juni 2026 (Langenthal) : e Jurg Schneider
Gestalten Freitag 12. Juni 2026 (Langenthal) e Sylvia Schitz
Diplomfeier Montag 29. Juni 2026 (Aula Langenthal)
Wichtiger Termin 2026 .
12.01.2026 Sitzung fur Neuexperten im UKZ-Langenthal
Chefexperte BCBS
Rolf Gutmann
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Erfreuliche Lernendenzahlen

Die BKC-Branche startete diesen Sommer
schweizweit mit erfreulichen Lernenden-
zahlen ins neue Lehrjahr. Wahrend sich
die Produktion nach dem letztjahrigen Plus

217
245
173
weiterhin stabil zeigt, darf sich der Detail-
handel Uber einen leichten Zuwachs, wenn =
auch auf tiefem Niveau, freuen. & - .
46
In unserer BCBS-Ausbildungsregion haben . l
2024 025

die neuen Lehrverhaltnisse ebenfalls leicht
zugenommen. mBK mKC EBA mDHEFZ mDHEBA

Verzaubert
Kunden.

Die Steuern™ w
delegiert er.

Weitere % SBC TreLJhand

Informationen
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Kronung der Berufsbildung

gefeiert

Am 25. Oktober fand an der Richemont | Mit der Diplomubergabe wurde der erfolg-
Fachschule die Diplomfeier der HFP-Ab- reiche Abschluss der HFP flr Betriebslei-
solvent/innen statt. Neun junge Berufsleu- | ter/innen  Backerei-Konditorei-Confiserie
te erhielten ihr Diplom als Betriebsleiter/in gefeiert. Nach mehrjahriger Berufspraxis
Backerei-Konditorei-Confiserie. Die HOhere und dem Lehrgang in Unternehmensflh-
Fachprafung (HFP) gilt als Kdnigsweg der | rung am SIU absolvierten die Teilnehmen-
Berufshildung. den einen zweisemestrigen Vorbereitungs-
kurs an den Standorten Luzern, Spiez und
Dubendorf. Alle Kandidatinnen und Kandi-
daten haben die Prufung bestanden.

Aus der BCBS-Region konnte Dominik Wyss
(Schloss-Beck GmbH, Nidau) das Diplom
als  Betriebsleiter ~ Backerei-Konditorei-
Confiserie entgegennehmen.

Wir gratulieren der frischgebackenen
Fuhrungspersonlichkeit herzlich zu den
erbrachten Leistungen und wulnschen
weiterhin viel Erfolg auf dem weiteren
Lebensweg.

Dominik W Markus Bahler
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Hochste Brotkultur

Premiere in der Schweiz: Erstmals wurden
an der Richemont Fachschule in Luzern
acht Brot-Sommeliers ausgebildet — dar-
unter auch die erste weibliche Vertrete-
rin. Ein starkes Signal flr die Wertschat-
zung des Handwerks, der Vielfalt und der
Innovationsfreude.

Die Schweiz hat bereits zehn Brot-Som-
meliers, diese wurden an der Bundesaka-
demie des Deutschen Backerhandwerks in
Weinheim ausgebildet.

Am 16. April 2025 startete an der Riche-
mont Fachschule in Zusammenarbeit mit
der deutschen Bundesakademie die erste
Brot-Sommelier-Ausbildung mit neun Teil-
nehmenden — und mit einer Premiere: Zum
ersten Mal befand sich mit Gabi Meier (Ba-
ckerei-Konditorei Meier, Basel) auch eine
Frau in der Klasse.

Der renommierte Lehrgang vermittelt alles,
was Brot einzigartig macht: von regionalen
Traditionen Uber Food Pairing bis hin zur

AKADEMIE §

Deutsches
Béckerhandwerk

Weinheim

Aus-/Weiterbildung

kreativen Inszenierung. Die Absolventin
und Absolventen sind fortan Multiplikator/
innen fr Qualitat, Geschmack und Innova-
tion — und liefern dem Schweizer Backerei-
handwerk inspirierende Impulse.

Wir gratulieren unserem BCBS-Mitglied To-
bias zurcher aus Wichtrach herzlich zum
erworbenen Titel «Brot-Sommelier» und
wulnschen ihm weiterhin eine gute Nase
und eine geschmackvolle Zukunft.

o = r : v

Personliche Eindriicke von Tobias
Zurcher

Warum wiirdest du den Lehrgang zum
Brot-Sommelier deinem Berufskolle-
gen oder Kolleginnen empfehlen?

Weil ich in diesem Kurs sehr viel Uber die
Geschichte, Aromen, Beschreibung und
Bewertung gelernt habe und ich das Brot
von einer anderen Seite sehe.

Wo siehst du die Chance fiir die Wei-
terentwicklung des eigenen Betriebs?
Der Béackereibetrieb wird bekannter durch
den Titel und wir kdnnen besser und ge-
nauer eine Empfehlung abgeben.

Was hat sich bei dir durch den Lehr-
gang geandert?

Durch den Lehrgang habe ich ein sicheres
Auftreten vor den Kunden und kann ihnen
die Fragen mit Sicherheit beantworten. Das
Brot steht wieder im Mittelpunkt und ist
keine Beilage mehr.

Markus Bahler

Aus-/Weiterbildung



Berufsinformationstag 2025
im UKZ-Langenthal

Am Mittwoch, 29. Oktober 2025, fand der
Berufsinfotag Oberaargau (BiT25) statt —
ein wichtiger Anlass, an dem Schulerinnen
und Schuler der 7. und 8. Klassen verschie-
dene Berufe entdecken und Ausbildungs-
betriebe kennenlernen.

Schuler/innen bekommen einen Einblick in
den Berufsalltag und lernen so verschiede-
ne Berufe direkt vor Ort kennen.

Auch wir vom UK-Zentrum BKC haben die-
ses Jahr zum ersten Mal mitgemacht. Es
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kamen neun Madchen zu uns, die sich fur
den Beruf Backer-Konditor-Confiseur inter-
essieren. Mich erstaunte dabei sehr, dass
eine Gruppe von Konolfingen nach Lan-
genthal anreiste. Immerhin fast 2 Stunden
Reisezeit.

Nach einer kurzen Information begannen
wir mit der Herstellung von Grittibanze. Sie
waren sehr konzentriert und engagiert am
Werk und kreierten unvergleichliche Banze.
Weiter ging es mit der Herstellung von
Mohrenkopf Kihen.

Aus-/Weiterbildung

Die jungen Frauen konnten dabei ihr feines
Handling anwenden und erlebten so direkt
1:1, dass Handarbeit und Kreativitat mit zu
unserem Beruf gehort.

Sie waren mit viel Engagement und Begeis-
terung am Werk und haben dabei einen
kleinen Einblick in unser Handwerk bekom-
men. Einige von ihnen wollen sich nun in
Backereien zum Schnuppern bewerben
und wer weiss, vielleicht kommt das eine
oder andere irgendwann zu uns in den UK.

Andreas Reinhard
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RENDEZ-VOUS
JOB!

«Rendez-vous Job 2026»
im UKZ-Langenthal

Unter dem Patronat vom Berner KMU wurde
Ende Oktober 2019 der erste Berner Erleb-
nistag, «Rendez-vous Job», durchgeflihrt.
Rund 1000 Jugendliche hatten in 11 ver-
schiedenen UK-Zentren im ganzen Kanton
Bern Berufsluft geschnuppert und konnten
sich aktiv Uber eine mogliche handwerkli-
che Berufslehre informieren.

Nach der erfolgreichen Durchfuhrung der
flnften Ausgabe von «Rendez-vous Job»
im Marz 2025 mit Uber 3'000 begeisterten
Schalerinnen und Schulern, gehen die Ber-
ner Erlebnistage im Marz 2026 in die sechs-
te Runde.

Mit diesem Projekt hat der Berner KMU zu-
sammen mit den beteiligten Berufsverban-
den eine wichtige Massnahme gegen den
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Nachwuchsmangel gestartet. Der Verband
Backer-Confiseure Bern-Solothurn hat sich
von Beginn weg am Projekt beteiligt.

Das UKZ-Langenthal offnet im 2026
an vier Projekttagen ihre Taren flr die
Offentlichkeit.

Von Mittwoch bis Freitag, 11. bis 13.
Marz finden Informationsveranstal-
tungen fiir Schulklassen statt. An-
meldungen sind ab Dezember 2025
moglich.

Am Samstag, 14. Marz ist «Tag der of-
fenen Tiir» und Eltern, Schiiler/innen
und Interessierte kdnnen ohne An-
meldung das UKZ besuchen.

Aus-/Weiterbildung



Sarina Berner und Nadine Matter

Pfistern-Preis 2025

GESELLSCHAFT
ZU PFISTERN

Die «Gesellschaft zu Pfistern» stiftet jahr-
lich einen Preis von CHF 500.— fUr den
besten kantonalen Lehrabschluss als Ba-
cker-Konditor/in. Anlasslich des «Grossen
Botts», hat die grosste Berner-Zunft am 14.

November 2025 die zwei besten Berner
BK-Ergebnisse geehrt.

Als beste ihres Jahrgangs wurden mit der
gleichen Schlussnote von 5.7, Nadine Mat-
ter (Backerei Lanz, Eggholzli/Bern) und
Sarina Berner (Backerei Kafi Lehmann,
Tauffelen) mit dem Pfistern-Preis 2025
ausgezeichnet.

Die beiden Preistragerinnen wurden von
Corinne Gruber und Rolf Gutmann an das
Grosse Bott begleitet. Die von Stubenge-
nossinen und Stubengenossen gut be-
suchte Gemeindeversammliung fand in
der Welle 7, Bern statt.

Aus-/Weiterbildung

Nadine Matter

Die Preistbergabe wurde von der Prasi-
dentin, Henriette v. Graffenried und dem
Stubenmeister, Andreas Hess zelebriert.
Aus unseren BCBS-Reihen ist der «Pfis-
ternbeck» (Beat und Samantha Meyer,
Bern) als Angehoriger der Gesellschaft
zZu Pfistern engagiert. In seiner Back-
stube entstehen auch die traditionellen
Pfisternringe.

Sarina Berner

Herzliche Gratulation den erfolgreichen
«Pfisterinnen» und alles Gute fur die
Zukunft.

Markus Bahler

Aus-/Weiterbildung



Priifungsvorbereitungskurse
im UK-Zentrum

-

Bereits zum 2. Mal fanden die Prifungsvor-
bereitungskurse flr die angehenden Bé-
cker Konditoren Confiseure im UK-Zentrum
Langenthal statt. Der Schwerpunkt lag auf
Produkten, welche in den UK-Modulen 1-3
nicht behandelt wurden.Speziell geht es hier
um Feingeback und Schokoladespezialitaten
im Confiserie Bereich.

Einfache, neue, innovative Produkte, welche
an einer praktischen Lehrabschlussprufung
problemlos eingebaut werden kénnen. Das
Ganze, immer unter Einbezug der aktuellen
BKC-Wegleitungen.

Nebst der QV-Information Uber die Weglei-
tung, ist dieser Kurs als erganzendes Puzzle-
teil fur ein erfolgreiches Abschliessen der
praktischen Arbeit zu sehen. Ganz wichtig
war aber auch die Moglichkeit, das ganze
aus der Perspektive der Prufungsexperten
zu sehen. Dazu habe ich den Lernenden, das
Prinzip vom Bewertungstool «ExpertAdmin»
erlautert.
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Sie sollen wissen, auf was die Prifungs-
experten bei den einzelnen Positionen der
praktischen Arbeiten achten. Ebenfalls wel-
che Punkte im Bereich der Qualitatssiche-
rung wichtig sind.

Zu guter Letzt konnten sich die angehenden
Prufungskandidaten einmal als Prufungsex-
perten bewahren, und selbst in Zweierteams
eine Sequenz beobachten und bewerten.

Gross war die Uberraschung, als sie gesehen
haben, wie viele verschiedene Aspekte an
einer praktischen Prifung bewertet werden.

Im weiteren Verlauf des Kurses habe ich die
Lernenden, anhand von 2 Fallbeispielen, auf
gravierende Fehler aus vergangenen prakti-
schen Prifungen aufmerksam gemacht.

Dabeisein und zusehen ist besser als nur
aufschreiben. Die Resonanz der angehen-
den Fachleute war mehrheitlich sehr positiv
und wohlwollend.

Aus-/Weiterbildung

Das Ziel, die Kandidaten bestmaglich auf das
bevorstehende Qualifikationsverfahren vor-
zubereiten, ist aus meiner Sicht gegluckt.

Rolf Gutmann
Chefexperte BCBS
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Baer SCh renere| Fondueabend 2026

Schranke und Turen
Kuchen und Kuchengerate
Wohn- und Badmobel nach Mass

Parkett und Reparaturservice

Kuchen und Maobel 100% Eigenproduktion

Gumligentalstrasse 83b - 3072 Ostermundigen
031931 78 78 www.baer-schreinerei.ch

. l&to reconcept

1} inspiring places Am Samstag, 24. Januar 2026 um 18.00 Uhr findet in der «Linde» Stettlen wiederum das
' | traditionelle Fondueessen statt. Auf viele Anmeldungen und einen gemdtlichen Abend
freut sich Andreas Zingg.

Anmeldetalon fiir den Fondueabend vom 24. Januar 2026 ab 18.00 Uhr im
Restaurant «Linde» in Stettlen

Name, Vorname:

Anzahl Personen:

Entdecken Sie unsere neusten ‘
- H + Bitte bis spatestens 19. Januar 2026 anmelden bei:
Laden-und Innenausbquprqekte ' Andreas Zingg, Sariswilstrasse 1, 3043 Uettligen

SCS Storeconcept AG | Oltnerstrasse 19 | 4614 Hagendorf storeconcept.ch Telefon 031 829 01 73, info@baeckerei-zingg.ch
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Am 3. Advent war es wieder soweit. Die
«Barner Altmeister» stellten die Pfupfi auf
den Berner Barenplatz. Bei winterlichen
Temperaturen und idealem Wetter fanden
sich bereits zum Startschuss um 10.00 Uhr
zahlreiche interessierte Besucher/innen
zum Grittibanz machen ein. Die erste Char-
ge Banzeteig aus der Pfupfi-Knetmaschine
war vorbereitet und es konnte losgehen.

Die «Backer-Senioren» stellten total 20 Liter
Zopfteig her, welcher bis am Abend zu Gra-
tis-Banze verarbeitet wurde. Die Aktion mit
der mobilen Militdrbackerei «Pfupfi» stiess
wie jedes Jahr auf reges Interesse.

Markus Bahler
Fotos: Habsjorg Pauli

Bern Region
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Weihnachtsessen der «Biarner
Seniorinnen & Senioren»

Am 11. Dezember haben sich die «Bar-
ner Seniorinnen & Senioren» im Haberli's
Schitzenhaus in Munchenbuchsee getrof-
fen, um zusammen Weihnachten zu feiern.
Es war sehr schon mit all den jahrelangen
Berufskolleginnen und Berufskollegen zu-
sammen zu sein und sich Uber Ereignis-
se und Geschichten der Vergangenheit

50

auszutauschen. Nach dem kdstlichen Mahl
haben die Teilnehmenden glicklich und
zufrieden den Heimweg angetreten. Alle
freuen sich schon auf das nachste Treffen.

Markus Bahler
Bilder: Hansjorg Pauli

.

Bern Region
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Seelinder Becke

Am 10. November 2025 fand das tradi-
tionelle Adventstreffen der Bieler-Backer-
Senioren/innen im Restaurant Bahnhof in
Brigg statt. 14 gutgelaunte «Froue und
Manne vor Beckerzunft» haben es sicht-
lich genossen, bei einem sehr feinen Zmit-
tagessen, spannenden Backerlatein und
andere Aktualitaten auszutauschen.

Nachruf: Eine Woche nach dem Advents-
treffen der Bieler-Backer-Senioren/innen
erreichte uns die traurige Nachricht, dass
Ruth Dahler vollig unerwartet von uns ge-
gangen ist. Wir trauern mit den Familienan-
gehorigen und sprechen unser Mitgefuhl
flr den schweren Verlust aus.

«Ruhe in Frieden liebe Ruth».

Markus Bahler
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Letzte Adventsfeier
der Biackersenioren/innen

Am 11. Dezember 2025 trafen sich die
Backersenioren/innen  der ehemaligen
Sektion «Langenthal und Umgebung» zu
ihrer letzten Adventsfeier in Huttwil. Aus
gesundheitlichen Grinden nahm die Betei-
ligung an den Seniorenzusammenkunften
letztens stetig ab. Die Suche nach einer
Nachfolge fur Barbara und Ernst Lienhart
blieb leider erfolglos. Im Herbst wurde da-
her Uber die Aufldsung abgestimmt und
nach 25-jahrigem Bestehen, finden kinftig
keine Aktivitdten, Reisen, Lottospiele, ge-
meinsame Essen und Weihnachtsfeiern
mehr statt.

Nichtsdestotrotz hatten die Teilnehmer/
innen einen sehr gemdutlichen Nachmittag,
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welcher zudem von zwei Backer-Musikan-
ten begleitet wurde.

Bei lupfiger Musik erfreuten und verscho-
nerten Peter Zulauf und sein Musikkollege
«Hame» den festlichen Anlass. Dieser fand
bei angeregten Gesprachen, einem feinen
Essen mit Dessert, mit lieben und wert-
schatzenden Worten und Blumen einen
wurdigen Abschluss. Beim finalen Weih-
nachtsmadley haben alle mitgesungen.

Markus Bahler
Fotos: Barbara Lienhart
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¥ BAKELS

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

FUR KONIGLICHE
WEIHNACHTSGEBACKE

Wir bieten eine breite Auswahlan-Produkten und
Anwendungsrezepturen fir-eine Vielfaltan feinen
Festtagsgebacken. Fiir viel Softness, eine lange
Frischhaltung und bei Bedarf auch vegan.

www.bakels.ch

Sehr gut besuchte

«Stirnestund» in Kirchberg

Am 19. November fand in Kirchberg die
traditionelle «Starnestund» statt. Die Stim-
mungsvolle Atmosphére lockte auch die-
ses Jahr wieder zahlreiche Besucher an
und lautet jeweils die Adventszeit ein. An
diversen Essenststanden bildeten sich je-
weils lange Warteschlangen. So auch bei
der Backerei-Konditorei-Café Brioche.

Inhaberin Priska Reuteler und ihr Team wa-
ren am «Starne Berliner» backen. Der An-
drang war sehr gross und die Warteschlan-
ge durchgehend lang.

Aber mit einem suffigen Gluhwein in der
Hand liess es sich gut etwas warten und
was gibt es Besseres als einen warmen
Berliner.

Immer wieder schdn zu sehen, wie an sol-
chen Anlassen unser Handwerk engagiert
mitmacht und es von den Kunden auch
sehr geschatzt wird.

Andreas Reinhard
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100 Jahre Holzofen
Bickerei Mann — ein Holzofen,

der Geschichte schreibt

Am Samstag, 29. November, feierte
die Holzofen Backerei Mann in Oberwil
ihr 100-jahriges Jubildum. Ein Ereignis,
das weit iiber das Dorf hinausstrahit.

Seit 1925 pragt das Familienunternehmen
das Leben im Simmental, und noch heute
ist der Duft von frischem Holzofenbrot und
die Freude Uber die berlhmten Nussgipfel
ein Markenzeichen, das Menschen aus der
ganzen Region anzieht.

Schon beim Parkieren sieht man das ers-
te Familienmitglied: die Mutter von Ge-
schaftsfuhrer (Sandro) Annemarie Mann
beim Einweisen. Katja und Livia begrissen
die Besucher im vorderen Teil der Back-
stube. In der Backstube steht Vivienne
und belegt Pizzas, die Sandro fortlaufend
im Holzofen backt und den Besuchern
verteilt. Sandro erklart den Besuchern die
Funktion des Holzofens. Die Besucher sind
sehr interessiert, teilweise Uberrascht und
erstaunt, wie der Holzofen funktioniert.
«Wir haben durch die Nacht aus ca. 160kg
Teig bei 255 Grad wahrend 55 Minuten
65Kilo und 90Pfunderli gebacken. Dazu
backen wir heute noch unser Urbarner
Brot mit alten Weizensorten», erklarte San-
dro Mann. Die Stammkundschaft ist voll
des Lobes, und Dominik Blatti erklart dazu:
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«lch nehme zwischendurch Nussgipfel mit
Zu meinen Grossratskollegen nach Bern.
Diese werden parteitbergreifend sehr
gerihmt.»

Es lief am Samstag rund. Das Team der
Backerei Mann besteht aus drei Mitarbei-
tenden in der Backstube und funf im Ver-
kauf. Und eines wurde es an diesem Tag
ganz bestimmt nicht: langweilig. Denn die
Besucher kamen reichlich — und nicht nur
wegen des 100-jahrigen Jubildums, das ge-
feiert wurde.

Grosse Herausforderung

Die altere Generation erinnert sich gut an
die ersten Jahre im Betrieb. «Es war eine
grosse Herausforderung fur uns als 30-Jah-
rige, diesen Betrieb zu Ubernehmeny, hiess
es ruckblickend von Thomas Mann. «Be-
sonders anspruchsvoll war es, Tradition
und neue Ideen miteinander zu verbinden,
den Kundenwunschen gerecht zu werden
und gleichzeitig notwendige Sanierungen
und Umbauten zu planen, wahrend der
Betrieb Tag fur Tag weiterlief.» Auch das
Dorfleben hat sich verandert: Viele Kunden
kaufen heute in Grossverteilern in Zweisim-
men oder Spiez ein. Dennoch bleibt die Ba-
ckerei Mann fur viele ein Ort der Nahe und
Vertrautheit, war zu erfahren.

Berner Oberland

Katja, Livia, Annemarie, Vivienne, Sandro und sein Bruder Sven Mann und Thomas.

Die vierte Generation am Holzofen

Heute fuhrt Sandro Mann gemeinsam mit
seiner Frau Katja den Betrieb in vierter Ge-
neration. «lch bin stolz und gltcklich, dass
wir diesen Betrieb weiterfUhren dirfen. Es
zeigt, dass wir als Familie einiges richtig
gemacht haben. Ohne die Wertschatzung
unserer Kunden ware das nicht moglich,
sagt Sandro. Der Holzofen spielt dabei
nach wie vor die zentrale Rolle: Er be-
stimmt den gesamten Ablauf in der Back-
stube und sogar das Privatleben. Stindlich
wird Holz nachgelegt, um die konstante
Temperatur zu halten. Eine Arbeit, die viel
Aufmerksamkeit und Erfahrung erfordert.
Die Balance zwischen Tradition und Mo-
derne ist eine tagliche Herausforderung.
Rezepte wie der Berner Honiglebkuchen
oder die hauseigene Nussfullung sowie
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das Holzofenbrot stammen noch vom Ur-
grossvater und werden bis heute unveran-
dert gepflegt. Gleichzeitig gilt es, Schritt fr
Schritt moderne Anforderungen zu integ-
rieren, ohne die eigene Identitat zu verlie-
ren. «Das unterscheidet uns von anderen
Betriebeny», betont die Familie.

Stolz und Leidenschaft

Besonders stolz ist die Familie darauf, dass
aus einem kleinen Ladeli mit einem Ofen
abseits des Dorfes ein Betrieb geworden
ist, der seit 100 Jahren besteht. Einzig-
artig bleibt die Arbeit mit dem Holzofen,
der nie exakt gleich reagiert und den Bé&-
cker taglich fordert. Das Lieblingsprodukt
von Sandro ist der Nussgipfel: «Es ist eine
wahre Freude, den Kunden zuzuschauen,
wenn sie den ersten Biss nehmen — dieses
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Lacheln, dieses Nicken, einfach genies-
sen.» Die Nahe zu den Kunden ist ein wei-
terer Schatz. Viele Stammkunden halten
auf dem Weg zur Arbeit oder zu Terminen
an, und Uber die Jahre sind daraus Freund-
schaften entstanden.

Blick in die Zukunft

Fur die kommenden 100 Jahre wunscht
sich die Familie, dass das Backerhandwerk
wieder starker geschatzt wird und kleine
Familienbetriebe eine echte Chance ha-
ben. Neue Projekte sind in Planung, wer-
den aber erst zu gegebener Zeit kommuni-
ziert. Wichtig bleibt, die junge Generation
fUr das Handwerk zu begeistern: «Es ist et-
was Einzigartiges, jeden Tag Produkte her-
zustellen, die von unseren Kunden geliebt
und geschatzt werden. Der Fantasie sind
dabei kaum Grenzen gesetzt», so Sandro
Mann. Damit ist die Backerei Mann nicht
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nur ein Ort des Genusses, sondern auch
ein Symbol fUr Bestandigkeit, Leidenschaft
und Gemeinschaft. 100 Jahre Geschichte —
und ein Holzofen, der weiter brennt.

Die Menschen hinter der Backstube
Sandro Mann, 47 Jahre alt, begann seine
Laufbahn als Elektromonteur. An Weih-
nachten 1999 entschied er sich, die Leh-
re als Backer-Konditor zu beginnen — ein
Schritt, den er nie bereut hat. Seine Hobbys
sind Eishockey, Fussball und Velofahren.
Sein Ziel ist es, den Menschen mit seiner
Arbeit Freude zu bereiten. Sein Wunsch:
moglichst viel Zeit mit der Familie und
Gesundheit.

Seine Frau Katja, 45 Jahre alt, arbeitet Teil-
zeit als Fachfrau fur Operationstechnik
und ist in der Backerei eine Allrounderin.
Sie fahrt leidenschaftlich gerne Toff und
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modchte zusammen mit ihrem Mann den
Betrieb so weiterflhren, dass die Kun-
den zufrieden sind. Ihr grésster Wunsch
ist, dass das Familienleben nicht zu kurz
kommt und die Gesundheit erhalten bleibt.

Geschichtliches

Im Jahr 1925 erwarben Wilhelm Mann-Che-
valley, damals 37-jahrig, und seine Frau
Bertha die Liegenschaft. 1938 wurde der
alte Holzbackofen durch einen neuen er-
setzt, der bis heute in Betrieb ist. Wahrend
des Zweiten Weltkriegs, 1940, entstand ein
Schweinestall sowie ein Holzschopf.

1952 Ubernahmen Willy, 29-jahrig, und
seine Frau Anni die Liegenschaft samt Ba-
ckereibetrieb. Im selben Jahr erfolgte ein
Anbau an der Westseite des Hauses mit
zusatzlichen Zimmern und Kellerrdumen.
1962 wurde eine Doppelgarage errichtet,
1967 folgte ein Neubau an der Nordseite
mit weiteren Zimmern und einem Bad.

1984 ging die Liegenschaft samt Backe-
rei an Thomas, 30-jahrig, und seine Frau
Annemarie uber. In den folgenden Jahren
wurden zahlreiche bauliche Verbesserun-
gen vorgenommen: 1989 die Sanierung des
Dachstocks sowie des Mehischopfs und
Holzlagers, das fur funf Meter lange Brenn-
holzblinde eingerichtet wurde. 1993 wurde
der Verkaufsladen neugestaltet, 1997 der
Dachstock teilweise ausgebaut und mit
Zimmern sowie einem Bad versehen.

1999 entstanden zweckdienliche Betriebs-
raumlichkeiten zwischen Hauptgebaude

61

und Garagen; gleichzeitig wurden der
Schweinestall und der Holzschopf zu ei-
nem Mehllager (Silo) und einer Studiowoh-
nung umgenutzt.

2005 erhielt der Verkaufsladen eine neue
Gestaltung mit direktem Eingang vom
Parkplatz.

Ein Jahr spater, 2006, erfolgte der Rechts-
formwechsel von der Einzelfirma in eine
GmbH, gefthrt von Thomas, damals
52-jahrig, und seinem Sohn Sandro, 28-jah-
rig. 2013 erfolgte der Einbau des neuen
Holzofen in der Backstube, aus Sicher-
heitstechnischen und Hygienischen Grin-
den konnte man den alten 1925 erbauten
Holzofen im Ladenbereich nicht mehr ver-
wenden. Seit Januar 2025 ist Sandro nun
alleiniger Geschéftsfuhrer.

Berner Oberland



Am 18. und 20. November 2025 fanden
im Zentrum fUr Berufsbildung «IDM Thuny,
zwei Netzwerkanldsse unserer BKC-Bran-
che statt. Das Praxis-Seminar hatte zwei
Schwerpunkte. Die Kursteilnehmenden
wurden an den Sauerteig-Workshops von
Franziska Withrich in die Geheimnisse der
Sauerteigfuhrung eingeweiht und Mario
Schmidt leitete die Grittibanz-Kurse.

Eroffnet wurden die Branchenanlasse mit
der Begrussung von IDM-Abteilungsleiter
Boris Seiler. Weiter ging es in den zweli
Backstuben im 3. Stock.

Mit dem Raspeln und Auspressen von fri-
schen Apfeln flr das Anstellgut, startete
der Sauerteig-Lehrgang. Aufmerksam ver-
folgten die Teilnehmenden die Ausfuhrun-
gen bezlglich Sauerteiggarung, Bildung
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der Milchsaure- und Essigsaurebakterien,
Auffrischungsprozesse, Frischhaltung und
Brotaroma. Eine reichhaltige Auswahl von
Sauerteiggebacken stand fur die Degusta-
tion zur Verfugung.

Zur Auflockerung konnten alle ihren ganz
personlichen Grittibanz kreieren. Es ent-
standen spannende Figuren aus Zopfteig
(Mit einem Schuss Weisswein), was zusatz-
lich fr gute Stimmung sorgte.

Zum Ausklang wurde ein reichhaltiges
ApEro serviert, wobei auch die Gemutlich-
keit nicht zu kurz kam. Mit einem frischen
Grittibanz im Gepack, trat schliesslich die
zufriedene Gesellschaft den Heimweg an.

Markus Bahler
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Lehrstellen-Festival
«Job-Palooza»

Am 7. und 8 November 2025 hat ein OK aus
Gewerbe und Bildung zur Lehrstellenborse
in die Simmental Arena geladen. Die Re-
gion Simme-Saane bietet ein vielfaltiges
Lehrstellenangebot.

Auf Anhieb war die erste Lehrstellenborse
Job-Palooza ein Vollerfolg. Der Andrang
war gewaltig. Der Simmentaler Wortschatz
kennt Palooza (sprich baluu:sa) nicht.

«Palooza» ist ein Wort aus der US-Popkul-
tur der 1990er-Jahre und bedeutet festli-
ches Event mit einer Vielzahl von informel-
len und fréhlichen Aktivitdten. Es hat fast
vier Jahrzehnte gebraucht, bis es Palooza
als Job-Palooza in die Region Simme-Saane
geschafft hat.

ROE =
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Am zweiten Tag war der Ansturm von be-
rufssuchenden Kindern und Eltern sehr
gross.

Ein sichtlich gllcklicher OK-Prasident
Stefan Pfister, verriet die Zutaten zum
Palooza-Rezept: «Lehrstellenbesetzung
ist flr uns Gewerbler und fur Dienstleis-
tungsbetriebe eine grosse Herausforde-
rung. Als Gartnermeister habe ich schon
im ganzen Kanton an vielen gstabigen
Lehrstellenborsen  teilgenommen.  Wir
suchten etwas Cooleres und etwas, das
die Starke unserer Region zeigt.» In der
Simmental Arena konnten bei 57 Standen
mehr als 80 Lehrstellenmdoglichkeiten
entdeckt werden.

ERSCHAFFE TRAUME \ b
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Finanziell war das zweitagige Event mit
Goénner- und Sponsorenbeitragen gut ge-
stitzt. Die Gemeinden Lenk und Zwei-
simmen und KMU Bern haben ebenfalls
Beitrage gesprochen und die MOB ermog-
lichte freie Fahrt der gut 500 Schilerinnen
und Schdler zur Job-Palooza. «Wichtigste
Zielgruppe sind die Siebtklassler», sagte
OK-Mitglied und Lenker Lehrer Daniel Wil-
lener. Und weiter: «Bei ihnen kommt es oft
zum Klick, dass Lernen nicht etwas Lang-
weiliges ist, sondern fUr das Leben bedeu-
tend ist.»

Der Rundgang am Samstag erforderte we-
gen des erfreulich grossen Andrangs viel
Zeit und zeigte, wo die Starken der Region
sind.

Viele Betriebe, die sich im Alltag in ge-
sunder Konkurrenz zu Spitzenleistungen
aufschaukeln, prasentierten ihre Berufs-
moglichkeiten wie die Backer-Confiseure
gemeinsam. Am kollektiven Stand von
Roland Gubeli (St. Stephan) und Oliver
Kuhnen (Lenk), herrschte jeweils reger Be-
trieb und es wurde eifrig modelliert und
dekoriert.

Job-Palooza soll alle zwei Jahre statt-
finden. Palooza hat das Zeug, ein cooles
Simmentaler Wort zu werden.

Markus Bahler
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Nachwuchswerbung an

der Neuland in Thun

Vom 06. bis 09. November 2025 konn-
ten junge Branchenfans im Rahmen
der Gewerbeausstellung «Neuland» in
Thun, am BCBS-Workshopstand Leb-
kuchen dekorieren und farbenfrohe
Marzipanfiguren modellieren.

Von Jung bis junggebliebenen Besucher/
innen waren zahlreiche Zaungaste an
der traditionellen Herbstmesse anzutref-
fen. Das Publikum konnte zudem kreative
Ausstellungsstlicke bewundern. Die Ler-
nenden haben im Gestaltenunterricht der
Berufsfachschule IDM Thun diverse Schau-
stlicke fur die Standdekoration und Nach-
wuchswerbung hergestellt. Der Besucher-
andrang war Uberwaltigend und an den
vier Ausstellungstagen wurden hunderte
Lebkuchenrohlinge von den Kindern und
ihren Eltern unter kompetenter Anleitung
unserer Lernenden dekoriert.

Die Kunstwerke wurden anschliessend am
DH-Tisch verpackt und mit Schlaufen und
Bandern veredelt. An einem Infoposten
konnten sich Interessierte mit Ausbildungs-
unterlagen unserer Branche bedienen.
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Das Motto der 28. Neuland lautete «Stein-
reich». Unser 10. Jubilaum wurde am Aus-
steller-Event speziell gefeiert.

Dank dem Engagement des OK-Teams und
der BCBS-Unterstltzung, konnten wir uns
Uber einen gelungenen Anlass freuen.

Eindrickliche Fotos finden Sie in der Bilder-
galerie unter (QR-Code)

www.baecker-confiseure.be/bildergalerie/
nwe-oberland-thun

Markus Bahler
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FUR JEDE BACKSTUBE y

(1) WElan Bk

innovativ - prazise - flexibel - zuverlassig

Wieland-Boku AG - Gipfelstrasse 1+ 3671 Brenzikofen « Telefon (031) 77113 13 « info@wieland-boku.ch
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Der Lehrer fragt:

Humor «Wie heissen die drei

Eisheiligen?»

Susi meldet sich:
«Frisco, Lusso und Pierrot».

Wieso liegen hier
4 Kerzen rum?

Méahlanie hat

denKranz Fritz macht in Schottland
gefressen, AARAAAA A A~ Ferien. Er fragt einen
: Einheimischen: «Was halten
sie von Schottenwitzen?»
«Damit sollte man sehr,
sehr sparsam umgehen!»

Was hat man,
wenn man
Glithwein zu heiss
trinkt?

Gebrannte Mandeln.
Warum kénnen Weihnachts-
baume nicht gut hakeln?

Weil sie immer die Nadeln
fallen lassen.
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