FERTIGBAU

Schliisselfertig, stiitzenfrei

Die Hans Dietrich Fertigbau GmbH & Co. KG in Schlangen ist seit 1992 auf die Pla-
nung und den Neu- oder Umbau von Bdckereien - Produktionsstdtten und Cafés -
spezialisiert. Peter Pescher, geschéaftsfiihrender Gesellschafter, sieht als Trends
Glas, Materialmixe und stiitzenlose, offene Raume fiir viel Licht und optimale Ar-
beitsabldufe. Zumal immer 6fter Cafés direkt am Produktionsstandort eingeplant

werden.

plant und baut als Generalunternehmer Ba-

ckereien schliisselfertig, inklusive Entwurf,
Genehmigung, Ausfilhrung und Haustechnik. Die
Planungs- und Bauphase dauert im Schnitt sechs
Monate. Die Bauweise erfolgt mit Fertigteilen und
Festpreisgarantie fiir maximale Planungssicherheit.
Ausgangspunkt des Gesamtkonzeptes ist eine Pro-
duktionsablaufplanung in enger Abstimmung mit
dem Bauherrn. Die Erfahrung von mehr als 100 re-
alisierten Backereineubauten flieRt dabei in die Pla-
nungsentwirfe ein.

D ie Hans Dietrich Fertighau GmbH & Co. KG

Pescher gibt weitere Tipps: , Eine rechteckige Form
ist sinnvoll, wobei die lange Seite zur angrenzenden
StraRe geplant wird. Die StraRe sollte verkehrsreich,
aber fiir die Auslieferung ohne Staugefahr sein. Sinn-
voll sind kurze Wege zu den Lieferanten.” Bei der
Raumplanung sei eine strikte Trennung zwischen
frischer und Retouren-Ware wichtig. Die Reinigungs-
und Wartungskosten in neuen Gebiuden seien zu
optimieren, der Platzbedarf sei vorausschauend zu
kalkulieren. Denn neue Maschinen und Anlagen
brauchen oft mehr Stellfliche. Genligend Raum brau-
chen auch Mitarbeiter, Materialfluss, Miillentsor-

Peter Pescher, geschaftsfithren-
der Gesellschafter der Hans Dietrich
Fertighau GmbH & Co. KG, sagt zum
Thema An- oder Neubau: ,, Lisst das
vorhandene Grundstiick fiir die
nachsten 20 Jahre eine positive Ent-
wicklung des Betriebes zu, ist ein
Anbau oft sinnvoll. Nicht aber, wenn
in zehn Jahren ein Neubau doch un-
umganglich wird.” Auch veraltete
Backstuben miissten oft ersetzt wer-
den, da sie aktuellen Anforderungen
an wirtschaftliche Ablaufe und Hy-
gienevorschriften nicht mehr geniig-
ten. In Zeiten niedriger Zinsen kénn-
ten sich viele Bauherren ohnehin
eher einen Neubau leisten. Eigen-
mittel sollten laut Pescher {ibrigens
zehn Prozent bei einem iiberdurch-
schnittlich erfolgreichen Business-
plan betragen - ansonsten seien
Bauanwarter mit 20 Prozent Eigen-
kapital auf der sicheren Seite.

Standort und Grundstiick

Bei der Wahl des Standortes fiir
einen Neubau sollten Bauherren laut
Pescher darauf achten, dass das
Grundstiick drei-bis viermal so groR
ist wie die geplante Gebaudeflache.,

Wir geben
ihm Raum —
schliisselfertig!

Individuell gestaltet
Stiitzenfrei geplant
Massiv gebaut

Zum Festpreis

gung, Beleuchtung, Energie und
Technik. ,Die notige GroRe des
Grundstiicks wird oft unterschatzt.
Ist ein Café geplant, muss man auch
an Kundenparkplatze denken, eben-
so an 30 Prozent Griinflachen.”

Markenzeichen:

Ohne Stiitzen

Im Design zeigen sich die reali-
sierten Backstuben- und Caféhaus-
Projekte abwechslungsreich: Vertre-
ten sind die Industriearchitektur der
Jahrhundertwende ebenso wie der
Bauhaus-5til, alpenlandisches Flair,
die Moderne und konventionelle
Richtungen. Der Trend zu Cafés di-
rekt am Produktionsstandort sorge
fiir mehr hochwertige Fassaden. Der
Geschmack des Kunden und regio-
nale Besonderheiten entscheiden
iber die Architektur der Backstube,
wichtig sind laut Pescher jedoch
»eine lichtdurchflutete Raumgestal-
tung mit hygienischen Arbeitsplat-
zen, die ein rationelles Arbeiten er-
mdglichen.” Die Baukonstruktionen
stimmt Dietrich Fertighau speziell
auf die Anforderungen der Lebens-
mittelherstellung ab. Das Marken-
zeichen des Unternehmens ist die
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stiitzenfreie HDF-Konstruktionsweise mit durchge-
hend glattflachigen Innenwénden. Die Produktions-
raume vermeiden so die iiblichen Schmutzecken rund
um storende Innenstiitzen, die Rdume lassen sich
ohne Riicksicht auf Pfeiler einrichten und Arbeitsab-
laufe und Produktion werden optimiert. Weitere
Merkmale dieses Hallenkonzeptes sind LichtstraRen
zur natirlichen Raumausleuchtung, Leimholzbinder
fir eine angenehme Arbeitsatmosphére (besonders
belastbare Holzbalken aus zusammengeleimten
Schichten), Liftungskonzepte, die eine fiir Backerei-
en optimale Raumluft garantieren, sowie wirtschaft-
liche Warmeriickgewinnungsanlagen.

Steffanie Gohr

Statement von Peter Pescher, ge-
schaftsfiuhrender Gesellschafter der
Hans Dietrich Fertigbau GmbH & Co.

KG ..Klarere Formen, grofB3ziigigere
Planung”

schon immer auf Spezialgebiete konzentriert.

In den 1980ern waren dies Getreidehallen.
1992 haben wir dann in Zusammenarbeit mit einem
engagierten Backer eine Backerei entworfen und
gebaut. Das war der Auftakt einer Erfolgsgeschich-
te, denn noch im gleichen Jahr nahmen wir Auftra-
ge fir finf weitere Backereiprojekte an. Wir beschlos-
sen, ausschlieRlich Backereien zu bauen, und zwar
in den Landern Deutschland, Osterreich und Schweiz.
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Die Firma Hans Dietrich Fertighau hat sich

Dietrich Fertighay =~

Die Baukonstruktionen selbst sind sehr unter-
schiedlich. Der eine Bauherr wiinscht sich den tra-
ditionellen Backstubencharakter, ein anderer hohe
lichtdurchflutete Produktionsrdaume, ein weiterer ein
Mehrzweckgebaude, das auch fiir andere Produkti-
onen tauglich ist. Zur Ausfithrung kommen Stahlbe-
ton-Fertigteil-Konstruktionen aus den zur Firmen-
gruppe gehorenden drei Fertigteilwerken, wobei die
Dachkonstruktionen haufig aus Leimholzbindern
bestehen.

Die Hallenkonstruktionen sind frei gespannt. In-
nenwande, sofern notwendig, werden in Leichtbau-
weise erstellt, sodass sie jederzeit wieder entfernt

Peter Pescher, geschiftsfiihrender Gesellschafter © Hans
Dietrich Fertighau

ABLAUFPLAN HANS DIETRICH FERTIGBAU

werden konnen. Die Produktionsbereiche kénnen sich
so frei und ungestort entwickeln.

Der Trend bei Backereien geht zu klaren Formen.
Die Architektur hat die Aufgabe, einen modernen
Betrieb zu prasentieren. Da es sich ja um einen Hand-
werksbetrieb handelt, soll zudem nicht der Charakter
einer Fabrik entstehen. Dies bedeutet, dass das
.Handwerkliche’ in den Entwiirfen symbolisiert wird.

Natiirlich kommen der individuelle Geschmack und
die Vorlieben des Bauherrn bei jedem Entwurf zur
Geltung.

Im Trend liegt Glas. Die Transparenz ist sehr
wichtig. Es wird hier von der glasernen Backerei
gesprochen. Weiterhin wird ein Materialmix bevor-
zugt. So werden Holz oder Ziegel mit Putz kombi-
niert. Vor Kurzem haben wir eine Béckerei fertig-
gestellt, bei der unter anderen Baumaterialien auch
historische Ziegel aus Abbruchgebiuden zum Ein-
satz kamen. Die Wirkung ist sehr stimmungsvoll.

Bei den Projektbudgets sehen wir kaum Verin-
derungen. Es muss gebaut werden, wenn am beste-
henden Standort keine Entwicklungsméglichkeit
gegeben ist. Dies betrifft Backer jeder GréRenord-
nung. Hinzu kommen die Bicker, die in Mietobjek-

ten produzieren. Die giinstigen Zinsen lassen den
Traum der eigenen Backstube wahr werden. Diese
Projekte sind zum Teil auch kleiner.

Die Bistros und Cafés werden hingegen tenden-
ziell groRer. Hierbei steigt nicht unbedingt die Zahl
der Sitzpldtze. Der Thekenbereich wichst und der
Sitzbereich wird groRziigiger geplant.

* Neue Maschinen und Anlagen brauchen oft mehr Stelifiih
 © Hans Dietrich Fertigbau i :
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