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Bagel Bakery setzt auf Ausbildung

Bickerei in DroBdorf entwickelt neue Muffin-Linie - Unternehmen bildet seit September Lehrlinge aus

Die Bagel Bakery in DroBdorf
entwickelt eine neue
Muffin-Linie. Zudem laufen erste
Tests mit einem GroBhindler aus
Siiddeutschland, der Cranberry
Flapjack und Bananabread aus
DroBdorf vertreibt. Vom 13, bis
17. Oktober stellt das
expandierende Unternehmen
sein Sortiment auf der Fachmesse
anuga in Kiln vor,

Von unserer Redakteurin
Uta Kunick

DroBdorf/MZ. Bananabread
kommt gewaltig riiber., Stattliche
tausend Gramm bringt das neueste
Produkt der Bagel Bakery auf die
Waage. Es sieht aus wie ein Riesen-
Topfkuchen und enthilt 30 Prozent
Banane.

» Wir wollten qualitativ noch
eins drauf setzen.”

KARSTEN ADEBAHR
VERTRIEBSLEITER

Hinter Cranberry Flapjack verbirgt
sich eine Miislischnitte. Wie beide
Produkte aus der Elsterregion bei
den Kunden ankommen, testet der-
zeit ein GroBhindler aus Sid-
deutschland. .Er hat gezielt danach
gefragt, ob wir diese in Amerika be-
kannten Produkite nicht ftir ihn ba-
cken kinnen®, sagt Vertriebsleiter
Karsten Adebahr.

Nur drei Tests nitig

Das Unternehmen machte es mog-
lich. Dabel griff es auf die Ge-
schiftskontakte zu den Vereinig-
ten Staaten zuriick und setzte auf
die Produktentwicklung im eige-
nen Haus. .Die schiitteln die Re-
zepte formlich aus dem Armel®,
lobt Adebahr die Abteilung, die Ba-
nanabread und Cranberry Flapjack
bereits nach drei Tests auf den
Markt brachten.

Zudem befinden sich derzeit neue
Muffinsortén in der Erprobung,
Adebahr spricht von Premiumpro-
dukten mit qualitativ hohen In-
haltsstoffen. So wird der Schoko-
muffin aus Vollmilchschokolade,
weiber Schokelade und aus Zartbit-
ter hergestellt. Gefiillt wird jenes
Gebiick, das den klangvollen Na-
men  Miss chocoholic* trigt, mit
Nussnougat, Doch auch auf Beeren-
muffins mit extra vielen Beeren
diirfen sich die Kunden jetzt schon

Anja Ettel aus Breitenbach wird in der Bagel Bakery zur Fachkraft fiir Le-
bensmitteltechnik ausgebildet. Das Unternehmen, das in den letzten Jah-

freven. Wir wollten qualitativ
noch eins drauf setzen®, sagt der
Vertriebsleiter. Grofe Muffins ge-
be es geniigend auf den Markt
Muffins mit Inhalt schon weniger.

Dem in DroBdorf ansissigen Unter-
nehmen geht es gut. Es konnte in
den letzten Jahren die Produktion
schrittweise erweitern. Jéhrlich
verlassen 1 500 Tonnen Gebiick
die Bagel Bakery angefangen vom
Bagel (Britchen mit Loch) Giber Do-
nuts und Cookies (Platzchen) bis
hin zu Carrot cake (Mdhrenku-
chen), 15 Prozent der Waren gehen
ins europiische Ausland, wobei
der Handel mit Tiefkiihlwaren, im
GroBverbraucher- und im Lebens-
mitteleinzelhandelsbereich  noch
weiter ausgebaut werden soll,

Chance fiir junge Leute

Zudem bildet das Unternehmen
seit September aus. ,Wir wollen
jungen Leuten in der Region eine
Chance geben®, meint Karsten Ade-

INVESTITION
Tiefkiihllagerhaus

Die Bagel Bakery GmbH lieB sich
im Jahr 2000 in Zeitz nieder. Drei
Jahre spater erfolgte der Umzug der
Backerei ins Gewerbegebiet nach
DroBidorf. In diesem Jahr investierte
das Unternehmen in ein grofies Tief-
kithllagerhaus. In dem neuen Anbau
sind unter anderem auch der Waren-
ausgang und das Rohstofflager un-
tergebracht.

Der Werksverkauf lduft freitags
zwischen 9 und 15 Uhr.

bahr. Anja Ettel aus Breitenbach
nahm die Chance wahr. Die Gym-
nasiastin lernt Fachkraft fir Le-
bensmitteltechnik. Die Aushildung
ersireckt sich iiber drei Jahre. .An-
fangs war es schon eine’ Umstel-
lung®, spricht sie vor allem die ste-
hende Titigkeit an. Doch inzwi-
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ren seine Produktion schrittweise erweiterte, hat in diesem Jahr erstmals

Lehrlinge eingestellt,
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Im neu gebauten Tiefkihllager herrschen Temperaturen zwischen minus
18 und minus 24 Grad Celsius. Die Mitarbeiter tragen Thermosachen.

schen hat sich Anja Ettel daran ge-
wiihnt und die Arbeit macht ihr viel
SpaB. Zundchst machte sich die 19-
Jihrige mit dem Betrieb vertraut
und wurde an die einzelnen Statio-
nen herangefiihrt. Spéter soll die
Auszubildende an den Maschinen
angelernt werden, im Lager einen

Einblick in die Kommissionierung
erhalten und sich im Biiro mit Qua-
litdtssicherung und anderen The-
men vertraut machen. Fiir den
zweiten noch zu besetzenden Aus-
bildungsplatz zum Facharbeiter flir
Lebensmitteltechnik laufen die Ge-
spriiche.



