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Ein Spagat zwischen Tradition und
marktwirtschaftlicher Produktion
Nach 60 Jahren muss
die Bäckerei Waeber
ihre Backstube erneu-
ern. Für das mittel-
grosse Unternehmen
birgt dies ein gewis-
ses Risiko. 
PASCALE HOFMEIER

Eine Bäckerei muss in der Nä-
he sein, ein breites Angebot
haben, frische Snacks und
Sandwiches anbieten und
auch nach 17 Uhr noch fri-
sches Brot verkaufen können.
Diese Erkenntnis stammt aus
einer Umfrage des Schweize-
rischen Bäcker-Konditoren-
meister-Verbandes und ist
bereits zwei Jahre alt.

Doch Bäckereien backen
ihr Brot in der Nacht; die
Grossverteiler und auch viele
kleine Dorfläden hingegen
können Brot bis kurz vor
Ladenschluss im Geschäft
aufbacken. «Das ist für uns ei-
ne grosse Konkurrenz», sagt
Dominik Waeber von der Bä-
ckerei Waeber in Bürglen.
Hinzu kommt der Preisdruck:
Die Bäckereien der Grossver-
teiler können in so grossen
Mengen produzieren, dass
die Preise pro Kilogramm sin-
ken (vergleiche Kasten
rechts). Und die Aufbackware
in den kleineren Läden wird
häufig aus dem Ausland im-
portiert. «Mit den tiefen Prei-
sen können wir nicht mithal-
ten. Wir können nur über die

Qualität konkurrieren.» Da-
mit die Qualität erhalten blei-
be, brauche die Bäckerei
Waeber eine neue Produk-
tion. Also eine neue, geräumi-
gere Backstube.

Durch Platz Zeit gewinnen
Die Bäckerei Waeber, ein

Familienbetrieb in dritter Ge-
neration, steht stellvertretend
für viele kleine und mittel-
grosse Bäckereien, die mit
traditionellem Handwerk ih-
ren Platz auf dem Markt be-
halten wollen.

Die Backstube in Bürglen
stammt aus den frühen
1950er-Jahren. Dort bäckt das
Unternehmen alle seine Bro-
te, mit denen es die zwei Filia-
len in Alterswil und Düdingen
und zwei weitere Verkaufs-
stellen beliefert. Vom Unter-
nehmen leben vier Familien
mit insgesamt zehn Kindern.
Angestellt sind mit allen Teil-

zeitmitarbeitenden insgesamt
50 Personen.

Strenge Vorschriften
«Für uns ist es nicht ohne

Risiko, zu investieren», sagt
Dominik Waeber. Er erarbei-
tet das Projekt für die neue
Produktion neben der Arbeit.
Und er ist gezwungen, zu han-
deln. Strengere Hygienevor-
schriften und Auflagen wie
Duschen und einen Aufent-
haltsraum für die Angestell-
ten machen die Investition
unausweichlich.

Standort noch offen
«An unserem heutigen

Standort können wir nicht
umbauen, dazu fehlt der
Platz.» Darum schwebt Domi-
nik Waeber und seinen drei
Brüdern ein geräumiger In-
dustriebau vor. Wo im Sense-
bezirk dieser einst stehen
wird, ist noch offen. Sicher ist

aber, dass der Neubau inklu-
sive Land nicht mehr als 0,8
bis 1 Million Franken kosten
darf. Das ist viel Geld für das
Unternehmen, das pro Nacht
etwa 220 Kilogramm Mehl
verarbeitet.

Ofengrösse entscheidend
«Wir hoffen, durch mehr

Platz Zeit zu gewinnen», er-
klärt er. Praktische Dinge, wie
zum Beispiel die Ofengrösse,
bestimmen über die Produk-
tionsgeschwindigkeit. Je grös-
ser der Ofen, desto mehr geht
hinein und desto später kann
der Bäckereibetrieb mit Ba-
cken beginnen. «So kommt
das Brot frischer in den Han-
del.» Und die Bäcker gewin-
nen an Lebensqualität, weil
sie später mit der Arbeit be-
ginnen können. «Wir werden
weiterhin auf traditionelle
Weise Brot backen», sagt Do-
minik Waeber.

Zahlen und Fakten
Das Teuerste am 
Brot ist die Arbeit
Pro Tag isst der Durchschnitts-
schweizer 135 Gramm Brot.
Ein Kilo halbweisses Brot kos-
tet durchschnittlich 4,70 Fran-
ken. Von diesem Preis entfal-
len 21,3 Prozent auf die Lohn-,
18,7 Prozent auf die Verkaufs-
und 16,4 Prozent auf die
Mehlkosten. Retouren und
Verluste machen 7,9 Prozent
des Preises aus, die Energie
2,8 Prozent. Der Rest entfällt
auf Mehrwertsteuer, adminis-
trativen Aufwand, Amortisa-
tion, Verpackung sowie Hefe,
Wasser und Salz. 3,1 Prozent
des Preises sind «Risiko» –
also die Möglichkeit, Gewinn
zu erwirtschaften. hpa
Quelle: Branchenspiegel Schw. Bä-
cker-Konditorenmeister-Verband.

Das Gebäude aus dem Jahr 1951 entspricht nicht mehr den heutigen Vorschriften. Bild Charles Ellena

Serie
100 Jahre 
Brot vom Beck
Zum 100-Jahr Jubiläum des
Bäcker- und Konditorenver-
eins des Sensebezirks stellen
die FN in einer Serie den Bä-
ckerberuf vor. Im Zentrum
stehen Themen wie der Ar-
beitsalltag in der modernen
Backstube, der wirtschaftli-
che Druck, der Nachwuchs
sowie die Aktionen zum Jubi-
läum. hpa

Keine neuen Steuern
und Abgaben, auch nicht
für Automobilisten,
wählt de Ruedi, wär schüsch
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Heute fällt
Startschuss für 
Expo Schmitten
SCHMITTEN Heute Donnerstag
um 16 Uhr wird die Expo
Schmitten 2011 auf dem Aus-
stellungsgelände im Gwatt in
Schmitten offiziell eröffnet. Ab
15 Uhr werden Gäste und Aus-
steller vom Organisationskomi-
tee in Empfang genommen.
Dabei werden OK-Präsident
Paul Klaus, Ammann André
Burger, Grossratspräsidentin
Yvonne Stempfel sowie Staats-
ratspräsident Erwin Jutzet an
der Eröffnungsfeier einige Wor-
te an die Anwesenden richten. 

Um 16 Uhr beginnt dann der
erste Rundgang durch die Ge-
werbeausstellung, die bis
Sonntag dauert. Bereits am
ers ten Tag der Ausstellung
wartet ein reichhaltiges Rah-
menprogramm auf alle Inte-
ressierten. 

Um 17.15 Uhr beginnt im
Festzelt die Politarena zum
Thema «Berufsbildung, wie
weiter?» unter der Gesprächs-
leitung von Herbert Ming. Ab
20 Uhr gibt es Tanz und Unter-
haltung mit Carlo Brunners
Superländlerkapelle . ak

Ein Sensler im
Vorstand der 
JCI Schweiz
MONTREUX Die Sektionspräsi-
denten der Junior Chamber
International Schweiz (JCIS)
haben an der Generalver-
sammlung vom Wochenende
in Montreux Pascal Kocher in
den nationalen Vorstand ge-
wählt. Der 38-jährige Infor-
matiker ist in Tentlingen auf-
gewachsen, wohnt heute in
Zofingen und ist Geschäftslei-
ter der Swissminds AG in Dü-
dingen. 

In der JCIS ist Kocher nun
Leiter der Arbeitskommission
Geschäftliches oder «Exe cu tive
Vice President Business», wie
es im Jargon der jungen Unter-
nehmer und Führungskräfte
heisst, aus denen sich die JCIS
zusammensetzt. Als solcher
baue er Business-Netzwerke
auf und sei für Partnerschaften
und Sponsoring verantwort-
lich, schreibt die JCIS in einer
Mitteilung. fa

Lob für Musikveteranen
GURMELS «Veteran sein heisst
nicht alt sein, sondern fest im
Leben stehen.» Dies sagte Er-
hard Brülhart, Präsident der
Deutschfreiburger Veteranen-
vereinigung, letzten Sonntag
beim Treffen der Musikvetera-
nen. Rund 160 Mitglieder trafen
sich in der Gurmelser Mehr-
zweckhalle «Tribüne». 43 Mit-
glieder erhielten Medaillen für
25 bis 60 Jahre als aktive Musi-
kanten. Max Ackermann von

der Musikgesellschaft Heiten-
ried konnte für sein 60-jähriges
Wirken die CISM-Verdienstme-
daille des Musikbundes entge-
gennehmen. Pfarrer  Jean- Marie
Juriens lobte die Musizierenden
für ihren «steten Willen zur Har-
monie». Der langjährige Sekre-
tär Erwin Spicher stellte sein
Mandat zur Verfügung und
wurde zum Ehrenmitglied ge-
kürt. In einem Jahr findet das
Treffen in Jaun statt. mk
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Eine TV-Show
und ein Abend
mit Live-Musik
TAFERS Volksmusik wird am
kommenden Samstag am Vor-
mittag und am Abend in der
Mehrzweckhalle Tafers erklin-
gen. Am Vormittag sendet RSR
La 1ère die Sendung «Kiosque
à Musiques» mit Jean-Marc Ri-
chard live aus der Mehrzweck-
halle. Mit dabei sind die For-
mationen Chälly-Buebe, Wit -
ùsenand, TM und Blim, Nata-
scha und Maruschka Monney,
die Jodlerfamilie Fallegger so-
wie die Schwyzerörgeli-Gross-
formation Senseland.

Der Unterhaltungsabend
der Schwyzerörgeli-Grossfor-
mation Senseland wird von
fünf Gastformationen bestrit-
ten. Neben der Gastgeberin
treten die Familie Tille als «En-
semble Terre et Lune», die Jod-
lerfamilie Heinz Fallegger das
Kinder-Örgeli-Trio «Geschwis-
ter Les potes de Biffé», das Alp-
Pan-Duo Kurt und Käthi Ott
Kaufmann sowie das Schwy -
zer örgeli-Trio Gody Schmid
auf. hpa

«Kiosque à Musique», Tafers, Mehr-
zweckhalle, 22. Oktober, Einlass ab 10
Uhr, Sendungsbeginn um 11 Uhr.

Unterhaltungsabend: warme Verpfle-
gung ab 18.30 Uhr; Programm ab 20 Uhr.


