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WELCH EIN GLUCK, DASS ES

PECH GIBT!

Solch eine (Arbeits-)Woche hat Backermeister Michael Pech sein Berufs-
leben lang noch nicht erlebt: Ende Juli ist die Backstube der Pech-Béacker
Stiftung (PBS) vom alten Firmensitz in der Oberlausitzer StraRe von
Cunewalde in die nur wenige hundert Meter entfernte neu errichtete
Backmanufaktur umgezogen — sozusagen bei laufender Produktion.

,Gemall unserem selbst
auferlegten Reinheitsgebot
haben wir schon nachhaltig
gearbeitet, lange bevor
dieser Begriff zum Modewort
geworden ist.
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. Wir haben uns dafir einen Lkw mit Hebebihne ge-
mietet, denn neben einigen Maschinen mussten in
den Kesseln auch die vorbereiteten Teige fir die
Brote vom néchsten Tag mitgenommen werden, die
unsere Mitarbeiter dann in den hochmodernen Back-
6fen gebacken haben.” Darauf hatten sich die Backer
um den Produktionsleiter Sandor Pinter in den
Wochen zuvor vorbereitet, um unter Anleitung von
Technikern und Backmeistern von Wachtel die neue
Technik kennen und bei vielen Backversuchen be-
herrschen zu lernen. Doch damit nicht genug — zeit-
gleich wurde eine bisherige Filiale im Oberland Ent-
wicklungszentrum (OEZ) von Cunewalde geschlossen
und musste pUnktlich zum Monatswechsel gerdumt
werden. Dafir duftet es seitdem in einem Teil der
ehemaligen Fleischerei Hempel im Cunewalder Dorf-
zentrum und damit in geschichtstrachtiger Umge-
bung nach frischen Backwaren — diese Filiale wurde
parallel eingerichtet und punktlich eréffnet.

ZWEI'NEUE KAPITEL

Damit wurden gleich zwei neue Kapitel in der Uber
140-jahrigen Geschichte der Backerei Pech aufge-
schlagen, deren Traditionen bis in das Jahr 1880 zu-
rickreichen: Seinerzeit wurde Michael Pechs Urgrof3-
vater Hermann ZeiRig in Cunewalde als Backermeis-
ter sesshaft. Am 1. November 1912 Ubernahm
Béckermeister Max Hugo Pech das 1906 fertig ge-
stellfe Gebaude Kéblitz 16 b. Der Firmengrinder hat-
te zuvor in Dresden gelernt, leistete seinen Militar-
dienst in der Heeresbackerei in Dresden und besuch-
te die dortige Meisterschule. Danach landete er um
1910 in der Cunewalder Obermihle, wo er seine
kinftige Ehefrau Alma, Tochter des Oberdorfer
Béckermeisters Hermann ZeiRig, kennenlernte. Die
beiden Ubergaben den Betrieb 1952 an Backermeis-
ter Johannes Pech mit seiner aus der Béckerei Kondi-
torei Preusche stammenden Frau Hildegard, die vor
der schwierigen Aufgabe standen, das private Unfer-
nehmertum durch die Zeiten des Sozialismus und der
Mangelwirtschaft zu mandvrieren und die — anders als

Nach der endgiltigen Gestaltung des
AuBenbereichs wird die Backmanufaktur
der Pech-Bécker so aussehen.| >4

viele andere Kollegen - eben nicht aufgegeben ha-
ben. Der damals 22-jéhrige Michael Pech fGhrt die Ge-
schicke des Handwerksbetriebs mit Ehefrau Simone
bereits seit dem 1. Juli 1981 erfolgreich weiter. Mit
Tochter Paulina, die einen Master-Abschluss zur
Unternehmensfihrung mittelstandischer Betriebe
erworben hat, und dem kinftigen Schwiegersohn
Sandor Pinter, der 2019/21 umgeschult und binnen
eineinhalb Jahren seine Backerlehre erfolgreich abge-
schlossen hat, steht schon die sechste Pech-Genera-
tion bereit, um den mit den Menschen des Oberlausit-
zer Berglands eng verbundenen Handwerksbetrieb in
eine erfolgreiche Zukunft zu fihren. Diese Perspekti-
ve war letztlich der ausschlaggebende Aspekt, um den
Neubau einer hochmodernen Backstube zu wagen.

ENDLICH PLATZ!

,Es war schon immer mein gréRter Wunsch, frihmor-
gens in eine so schone und grofRe moderne Backstu-
be zu gehen”, schwarmt Michael Pech regelrecht von
seiner modernen Backmanufaktur und hat diesen
Schritt trotz der mittlerweile sehr viel schwieriger ge-
wordenen Rahmenbedingungen noch keine Stunde
bereut. Denn bislang ging es in der alten Backstube
stets sehr eng zu - je nach Bedarf wurde in DDR-
Zeiten und auch nach der Wende um- und angebaut
bzw. die Produktionsflache erweitert, zuletzt 1993
und 2012. SchlieBlich standen sich die Backer regel-
recht gegenseitig auf den FURen, denn in der verwin-
kelten Produktion auf beengter Fldche konnte von
optimalen Laufwegen und Arbeitsabldufen langst
keine Rede mehr sein. Die Rohstoffe mussten aus den
verschiedensten Ecken des Anwesens aus dem 40
Meter entfernen Sacklager, vom Dachboden, vom
Treppenhaus und aus dem ehemaligen Kohlenkeller
herangebracht werden. Auch die technische Ausstat-
tung reichte schon lange nicht mehr aus.
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Das hat sich nun grundlegend gedndert und die Mit-
arbeiter kénnen ihrer Tatigkeit in einer entspannten
Arbeitsatmosphare nachgehen. Am alten Standort
war die Backstube lediglich 150 gm grof; die Flache
der neuen Backmanufaktur einschlieBlich Verwal-
tungs- und Sozialrdume betrdgt rund 840 gm. An

den jetzt frei im Raum stehenden Arbeitstischen kén-
nen die Teige nun von allen Seiten bearbeitet werden
und die von Michael Pech und Sandor Pinter gemein-
sam geplanten drei Arbeitslinien bewahren sich in der
Praxis. Unweit der Garautomaten und Kihlzellen ste-
hen die beiden neuen und mit Gas beheizten Stikken-
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andwerksbetrieb in Cunewalde sei

++1981. Mit Paulina Pech und Sandor Pinte

sTehf‘gie nachste Generation schon bereit.
b i S
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,Furuns als Unternehmer

ist es gut zu wissen, dass wir
bei Bedarf viel mehr an-
bieten konnen und derzeit
noch langst nicht alle Register
ziehen®
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sowie ein neuer Etagenofen von Wachtel. Ein weite-
rer Etagenofen auf Strombasis wurde aus der bishe-
rigen Backstube mitgenommen.

Dank der optimierten Produktionsabldufe und effek-
tiven Maschinen und Anlagen beginnen die Bécker ihr
Tag- bzw. Nachtwerk teilweise um einiges spater als
am alten Standort. Dank dieser gewonnenen Flexibi-
litdt kdnnen der Belegschaft je nach individuellem
Wunsch jetzt auch Tagesarbeitspldtze angeboten
werden, um tagsiUber die Vorbereitungen fir die
ndchste Backschicht ohne Stress und Hektik zu tref-
fen. Zudem versucht Pinter, die Abldufe und die Qua-
litat der Produkte weiter zu verbessern. ,Dabei ge-
lingt langst nichtimmer alles, aber wir wissen, was wir
kdénnen, selbst wenn die Kunden derzeit wegen der
allgemeinen Verunsicherung z. B. Baguettes wenig
nachfragen, denn wir spiren bereits jetzt ein veran-
dertes Kaufverhalten”, erldutert der junge Produk-
tionsleiter. Brot und Brétchen machen etwa drei
Finftel des Umsatzes aus, bei dem der in der Ober-
lausitz beliebte Hefeblechkuchen mit bemerkenswer-
ten fast 30% zu Buche schlagt. Der Anteil von Fein-
back- und Konditoreiwaren ist relativ gering.

SORTIMENT GESTRAFFT

Bereits vor der Corona-Krise hatte das Unternehmen
damit begonnen, das Sortiment spirbar auf das Kern-
geschaft zu straffen, ohne dass die Backwarenvielfalt
darunter leiden wirde. Von den jetzt 22 verschiede-
nen Brot- und 25 Brétchensorten kénnten noch eini-
ge weitere Spezialsorten verschwinden, ohne dass die
Verbraucher das unbedingt merken wirden. ,Unse-
re Kunden kommen aber nicht nur im Vorkassen-
bereich eines Supermarktes mit einer gewissen Er-
wartungshaltung zum Pech-Béacker und verlangen
hier stets die besondere Backware, die sie bei einem
anderen Anbieter eben nicht bekommen - sie sind
schon ein wenig verwdhnt”, schmunzelt Michael
Pech. ,Fir uns als Unternehmer ist es aber gut zu wis-
sen, dass wir bei Bedarf viel mehr anbieten kénnen
und derzeit noch langst nicht alle Register ziehen.”

Aufgrund der jetzt vorhandenen Kapazitaten ist eine
Ausweitung der Produktion jederzeit mdglich, wah-
rend in der Vergangenheit derartige Anfragen stets
abgelehnt werden mussten. Deshalb geht Pech auch
kinftig von einem ,maRvollen Wachstum” aus.

Nach dem Entschluss des ,Familienrates”, eine neue
Produktionsstatte zu bauen, suchte Michael Pech
Kontakt zu potenziellen Baufirmen. Nach einem
ersten Kontakt auf der Sidback in Stuttgart mit Peter
Pescher, geschéaftsfuhrender Gesellschafter von Diet-
rich Fertigbau aus Schlangen, folgten weitere Konsul-
tationen, bei denen der Bauherr sein Vorhaben be-
schrieb und seine Wiinsche duRerte. Die detaillierte
Planung der Produktionsabldufe und der Standorte
fur Backdfen, Maschinen und Anlagen behielt sich
Michael Pech selbst vor — das Bauunternehmen soll-
te ,nur’ den Raum um die ermittelte Produktions-
flache zuziglich Biro- und Sozialrdume errichten. Pa-
rallel erkundigte sich der Backermeister bei Berufskol-
legen wie Nils Taube in Merkwitz und Carsten Wie-
derhold von der Backerei Siemank in Dresden Uber
ihre Erfahrungen beim Bauen mit Dietrich Fertigbau.
Deren entsprechendes Angebot passte und wurde
problemlos um einige Sonderwinsche erweitert.
Dazu zahlen v. a. die FuBbodenheizung in Biros und
Sozialrdumen, schallgeddmmte Wande zum Verwal-
fungsbereich, abgehangene Decken in den Biros,
Raffstorevorhdnge vor den Fenstern und Installation
eines Fettabscheiders geméaR Vorgabe des Abwasser-
zweckverbands, der auf das unbedingt notwendige
MaR reduziert werden konnte. ,Wir erhielten — ver-
mutlich als einer der letzten Backbetriebe Uberhaupt
— einen Festpreis, zu dem Dietrich Fertigbau trotz der
Explosion bei den Baupreisen bis zum Ende wie ein
Mann gestanden hat”, unferstreicht der Bauherr.
+Alles ist im vorgesehenen Kostenrahmen geblieben,
und damit gebUhrt der Baufirma unser allergréRter
Respekt.” Dennoch konnfen sich Pechs langst nicht
alle Winsche erfillen. So ist die Statik des Dachs da-
rauf ausgelegt, eines Tages eine Photovoltaikanlage
zur teilweisen Eigenversorgung mit Strom zu tragen.
Mit Einzug der modernen Technik hat sich Uber das
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,Cool Rising"-Verfahren von Wachtel die Produkt-
sicherheit der Backwaren erhdht, selbst wenn es in
der Erprobungsphase und wéhrend der Inbetrieb-
nahme noch manches Problem zu I6sen gab. ,Doch
solche Anlaufschwierigkeiten sind ganz normal, denn
die optimale Programmierung der Kélte- und Gar-
automaten sowie die Abstimmung fur den Back-
prozess funktionieren nicht auf die Schnelle, zumal
die beiden Stikkenéfen von Wachtel selbst absolute
Neuheiten sind”, erklart Produktionsleiter Pinter.

NICHT NUR SAUBER, SONDERN ...

Doch gemeinsam habe man die besten Ldsungen
gefunden und biete den Kunden einzigartige Back-
waren gemalR dem selbst auferlegten Reinheitsge-
bots in hdchster Qualitat. Dieses beinhaltet eine frei-
willige Selbstbeschrankung bei der Auswahl der ein-
gesetzten Rohstoffe bei Brot und Brétchen. Der Pech-
Béacker verwendet ausschlieRlich beste natirliche
Rohstoffe ohne Zusatzstoffe oder Fertigmischungen.
Verbacken wird nur Qualitdtsmehl aus der 30 Kilo-
meter entfernten Berthold-Muhle in Oderwitz. Das
Getreide dafUr wird ausschlieBlich im Oberland, z. B.
in der Agrargenossenschaft Eibau, angebaut. ,Mit
dieser Regionalitat der Hauptlieferanten leisten wir
einen Beitrag zur Schonung unserer Umwelt und von

Ressourcen — wir haben schon nachhaltig gearbeitet,
als dieser Begriff noch lange kein Modewort war.”
Selbstverstandlich ist auch die eigene Sauerteig-
herstellung nach Gberliefertem FGhrungsschema.
.Mit der neuen Backmanufaktur kénnen wir unsere
Firmenphilosophie mithilfe modernster Technik auf
hohem Niveau und vergroRerter Flache umsetzen,
wovon auch die Mitarbeiter begeistert sind”, fasst
Stiftungsvorstand Michael Pech zusammen. Auch fir
sie haben sich Arbeitsbedingungen und Arbeitsklima
grundlegend verbessert, ,denn wir wollen ihnen ein
angenehmes Umfeld bieten, damit sie unserem
Handwerk freu bleiben und nicht auf Arbeitsplatze in
der Industrie schielen.” In der Backstube gibt es jetzt
— auBer viel Platz — nun auch Tageslicht und Luft ganz
ohne Staub, was so manchem Mitarbeiter das Afmen
erleichtert.

Auf eine grofRe Er6ffnungsfeier wurde bewusst ver-
zichtet, weil noch nicht alle Restarbeiten erledigt wa-
ren und diese Krisenzeiten nun wirklich kein Grund
zur Freude sind. Doch Anfang September war bereits
eine 4. Klasse der Grundschule zu Besuch. Am folgen-
den Tag konnten sie ihre selbst gebackenen Z&pfe
abholen, die ,richtig lecker” geschmeckt haben. Nun
wissen die Kinder, dass auch ihr Pausenbrot mit einer
Extraportion Liebe in Handarbeit entsteht — ein Glick,
dass es Pech gibt! | Peter Salden |
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Pech-Béacker-Stiftung

Adresse | Oberlausitzer Str. 22,
02733 Cunewalde

Telefon | 03 58 77/2 00 24
E-Mail | pechbaecker@t-online.de

Internet | www.pechbaecker.de
BAKO-Mitgliedschaft | BAKO Ost
Grindung | 1912

Mitarbeiter | 41
Filialen | 8
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HEIDELBEER-
JOGHURT-KORBCHEN

Splittriger Butterplunder mit
fruchtig-frischer Doppelfiillung

Hochwertige Heidelbeerfiillung mit
45 % Fruchtanteil

Frisch kombiniert mit Joghurt

Eine leckere Erganzung

in lhrer Theke
125 g / Stick

Qualitatsfillung von

il 1879

wolf
ButterBack




