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Nach dem Chaos jetzt wieder obenauf

Durch schnelle Versicherungsleistung nach einem Jahr im Neubau

Riesa (pdt). Unvergessen bleibt
der 15. August 2002 fir Mamhias
und Steffi Brade und thre 35 Mit-
arbeiter: An jenem Tag versank th-
re Bickerei in Riderau bei Riesa
bis unter die Decke in den schlam-
migen Fluten des Elbe-Hochwas-
$EIE,
Zwel Millionen Euro haben Brades
in ein neues Betnebsgebiude in
Riesa und in die technische Aus-
startung investiert, damit hat der
Betrich etwa wieder den gleichen
Umfang wie vor der Flut. Beides
entstand ebenfalls meu, nur einige
Meter hiher gelegen. Sein alter Be-
trieh war keinesfalls alt, er hatte ithn
erst 1994 im neuen Gewerbegebiet
Roderau-5id ernichrer,
Dankbar ernnert sich der Bicker-
meister an die schnelle Reaktion
seiner Versicherung, der Allane.
o5 hat den Schaden schr schnell
innerhalt nur eines Monats - be-
arbeitel und ebenso schnell ge-
mhle.” Trotzdem hame Brade
Glick m Ungliick, denn fast als
cingiger in Roderau-5Gd hatte er
auch eme  Gebdudeversicherung
gegen  Hochwasserschiiden  abge-
schlossen, deren Mittel zur Finan-
rierung des Meubaus er mit einpla-
men konnie, (Aber an sne Gefahr
habe ich nicht emstlich geglauby -

eweistickige Gebiude von rund
1000 Quadrammetern Grundiliche
kann sich schen lassen. Im Oberge-
schoss wurde ein Café mit 35 Sitz-
plitzen und einem weiten Panora-
mablick von cingerichtet, vom La-
den aus fithrt eine Freitreppe dort
hinauf. Auch die groBzigigen Ba-
ros von Brades liegen oben, Steffi
Brade leistet die gesamte Verwal-
tungsarbeit fir das Unternehmen
einschlieBlich Umsarzkontrolle.
Von einer Galerie aus kann man
die neue, helle Produktionshalle
uberblicken.

Produktionsabliufe jetzt
optimal organisiert

Bei der Einnchiung der Produkri-
onsstitte konnte Brade all seine Er-
fahrungen aus den vergangenen
Jahren in  praktch-organisaton-
scher wie hygienischer Hinsicht op-
timal verwirklichen. Die Innensilos
sind im separaten Lagerragm un-
tergebracht. Befullt werden sie won
innen, nach Brades Ansicht bieter
das einen wirksamen Schutz gegen
das Eindrmgen von Schad-Insck-
ten, Silos sowie die computerge-
sticzte  Verwiegestation stammen
von AT Hefele. Yon Diosna kom-
men die beiden Eneter, der grifie-
re mit ausfahrbarem Kessel, Fanf

Blick von der Galerte tn die neue, auch unter Hygiensaspekten opeimal ein-

gerichtete Produknonshalle.

sonst hirte ich dom bestimmu nicht
gebaut.”

Dras Jahr ohne eigene Produktions-
stitte konnte der Familienbetreh
vor allem auch dank der grofizip-
genn Hilfe der Bake Mittel- und
Ostsachsen und weiterer Lieferan-
ten Uberleben.

Zum Glick hatten Manthizs und
Steffi Brade seit der Wende ihren
Betrie so organisiert, dass die Ver-
antwortung aufl breite  Schuliern
verteilt worden war. Es gab cinen
Produknionsleiter, eine Verkaufslei-
terin und weitere Bereichsverant-
worthiche und Stelbvertreter, die in
der Lage waren, das Tagesgeschift
auch chne die Chefs zu organisie-
ren. Der Firmenchef und seine
Frau brauchten thre ganze Krafi,
um den Meuaufbau sigig auf den
Weg ru bringen. Kurz nach der
Flut konnten sie sogar ihr Filialnerz
um eme suf sechs Filialen erwei-
tern. Obwohl Brades Liaden alle
entlang der Elbe liegen, blieben
dicse giicklicherweise vom Hoch-
wasser verschont.

Weil die Versicherung die notige
Summe fir den Wiederaufbau oh-
ne VYerrug bereifgestellt  hane,
konnten Brades unwerzliglich ans
Werk gehen. Als ein neues gecigne-
tes Firmengrundstick auf einer
Anhihe in der nahen Stadt Riesa
gefunden war, sollte der Neubau in
Fekordrent emchtet werden. Die-
irich Femigbau aus  Schlangen
nahm die Herausforderung an. Das
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Fertigungslinien schlieBen sich an:
Das Gros der Brétchen — doppelte
und langgerolite, geschnittene -
wird auf ziner kleinen Fortuna-An-
lage mit automatischer Absetrung
produziert. Eine pweite Linie wur-
de fir Spenalbrotchen emngench-
tet, die mit Hilfe einer Fortuna-
Tellerschleifmaschine aufgearbeirer
werden. Fir die Brothinie steht ein
bewihrter Teigteiler von Winkler
ur VerfUgung, der nur noch aus
sweiter Hand, aber wioder herge-
nichtet, o bekommen war.

Runde Kuchen betonen die
handwerkliche CQualitit

Zwel Feingebdck-Linien dienen zur
Fertigung von Plunder- und Blit-
terigiggeblick und Blechkuchen,
Eine Rondo-Doge-Ausrollmaschi-
ne leistet die Vorarbeit, weiter geht
es in Handarbeit. Brade bietet nur
kleine, runde Blechkuchen von 28
cm Durchmesser an, das Bt wel-
leicht erwas aufwindiger als die db-
lichen eckigen Blechkuchen, aber
fiir thn Oberwicgen die Vorteile:
nDamit betonen wir die handwerk-
liche CQualitdt und kdnnen das Um-
setzen einzelner Sticke auf andere
Bleche bei der Kommissionierung
vermeiden. Aufl diese Weise kann
jeder Filiale cine groBe Sortenviel-
falt zur Verfigung gestellt wer-
den.” In die Sufterste Ecke kam das
neue Ferthackgerdr, ein heizschlan-
genloses von Opelka. Brade lobi
das System: Der Fettverbrauch ist

im Vergleich zur vorhengen Anlage
mit Heizschlangen sehr gering und
es lisst sich wviel unkomplizierier
reinigen.”

An die Fertigung schliefit sich um-
fangreiche Klimatechnik in cinem
Block und die Ofen an, beides
stammt vorwiegend von WP. Bra-
de nutz die Moglichkeiten der Bi-
cherkilte in grofiem Mafe: Er hat
zwel TK-Lager fiir Britchen und
Feingebick, zwei Gir-Vollautoma-
ten und einen Gdrhalbauromaren,
Yon der Aufarbeitung bis zur Kilie
sind e nur wendge Schntte. Brot
wird im Mamador gebacken, dessen
funf Herde voll mit Stein ausge-
kleidet sind. Steinofenbrot mit sei-
ner kriftigen Kruste und der saf-
gen, aromatischen Krume war
schon immer eine Spexialithy der
Bickerat Brade. Ffwel Stikkendfen
werden fir Brdtchen und Spemal-
brot genutzt. Fir das Feingebick
wollte Brade nichr suf sinen Elek-
troofen von Wachtel wvermchiten,
wie er thn schon in der ,alten®
Produktion nucme, weil man beim
Elekroofen jeden Herd  sowie
Ober- und Unterhitze separat steu-
ern kann. Der Ofen schhiefit sich
unmittelbar an die Feingebdck-
Aufarbeitung an. DMe in den Bau
integrierte Garage fir vier Liefer-
fahrzeuge wurde durch Rolltore
von der Produknon abgeschotrer.
Zwei Riume sind dirckt von der
Garage sus crreichbar, einer zur
Erfassung der Retouren und ein
Kistenspilraum. So kinnen die
unverkauften Reste und  ver-
schmutzte Kisten nicht mit der
neven Produktion in Benihrung
kommen.

Beste Yoraussetzungen fir
Hygiene geschaffen

Uber ecinen separaten Raum ver-
figr die Konditorel, Zum Spiilen
steht ebenfalls ein extra Raum ne-
ben der Konditorel und den Fein-
gebicklinien bereit, damit die be-
nuzien Crerdte auf kiirzestem We-
ge mum  Spilzentrum  kommen.,
Wel dic Imbiss- und Snackpro-
duktion kinftig eine noch grofere
Rolle bei Brades spielen soll, wurde
auch dafir an ecinen separaten
Baum gedacht. Schon heute wer-
den 15 Prozent des Umsatzes mit
Snacks erwirtschafiet. Die Zuberei-
tung erfolgt n den Filialen nach
detaillierten Vorgaben, Die Zuta-
ten werden von der Bickerei aus
mit an die Filialen gelicfert, so dass
das Snackgeschift trotz dezentraler
Fertigung genau  kalkuliert und
kontrolliert werden kann - eine Er-
fahrung schon aus der Feit vor
dem Hochwasser.

Hygienefragen wurde bereits im
ersten Neubau von Brades die ge-
bihrende Aufmerksamkeit gewid-
met, denn gin Guttell des Umsat-
zes wurde mit Lisferungen reali-
siert. Es gab vorbildliche Lisungen
vom Umklerderaum bis zum Ver-
sand sowie detaillierte MaBnahme-
pline und die Veranrwortlichen
kontrollierten regelmifiig ihre Ein-
haltung. Brades konmben mat rohi-
gem Gewissen Lisferparmer durch
thren Betrich flihren. Vor allem
wegen des Licfergeschiftes hatten
Brades als cine der ersten Hand-
werkshickercien bereits 1999 &n
nach der DIN-ISO-Norm %001
zertifiziertes  Qualiviss-Sicherungs-
system eingefiihrr. Bevor Brades an
eine Neurertifirierung denken kdn-
nen, sind wichtigere Aufgaben zu
ldaen, wie der Aushau des Umsat-
zes auf das MNiveau vor dem Hoch-
wasser. Noch heute hat das Unter-

Das Berrighspebdude mur Prodiknion, Laden und Café wurde in Rekordzeir
i sicherer Stalle new errichier.

nehmen die Auswirkungen der Na-
turkatastrophe nicht voll Gberwun-
den. Doch Matthias Brade ist vol-

ler Orprimismius: Jetzr, wo der Neu-
bau stehi, kann er sich der Gewin-
nung never Bunden widmen.



