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WAS HEISST ES, EIN ENGEL ZU SEIN?

Im Friihjahr 1925, vor 100 Jahren, griindet Heinrich Engel mit der Er6ffnung seiner kleinen Backstube in
Ovenhausen die Backerei Engel. Seitdem ist ,,Engel® grofd geworden - und dabei Handwerks- und Familienbe-
trieb geblieben. Mit Felix, Anne und ihrem Mann Jannis ist die vierte Generation ins Unternehmen eingestie-
gen. Ein Gesprach zwischen Vater Bernhard und Tochter Anne Engel - liber die Vergangenheit und Zukunft

ihres Betriebs. Und zeitlose Werte.

Bernhard Engel: Ich bin in Ovenhausen zwischen
Backstube und Laden gro8 geworden. Wenn ich
morgens zum Friihstliick kam, war immer jemand
fir mich da. Oma in der Kiiche, meine Mutter mit
den Verkduferinnen im Laden, Vater und Opa mit
den Backern in der Backstube.

Anne Engel: Gleichzeitig — so hast Du es immer
erzdhlt — war auch die Arbeit immer da.

Bernhard Engel: Pfiff um Mitternacht ein Ofen-
rohr, ist Vater noch vor seiner Schicht runter in

die Backstube und hat repariert. Fehlten mittags
in einem Café eines Kunden Torten, wurde der
Mund abgewischt und zwei Schwarzwalder und
zwei Nuss-Sahne nachgebacken. Mutter und ich
haben die dann ausgeliefert. Ich habe friih mit-
gearbeitet, wochenends den Hof gefegt und die
Kriimel aus den Autos gesaugt. Der Betrieb hat viel
Raum im Familienleben eingenommen, wortwort-
lich. Irgendwann hatten wir keinen Garten mehr,
der wurde zugebaut mit Lagern und Garagen fir
die Bullis. Fiir mich war das alles normal. Ich habe
mit 18 meine Backer-Ausbildung gemacht und mit
Anfang 20 meinen Vater im Urlaubsfall als Chef
vertreten. Handwerk und Buchfiihrung: Das hat
mir gefallen. So fing es fir mich an.

Anne Engel: Wir wohnten als Kinder zwar nicht
mehr iiber der Backstube. 2001 gab es ja die Tren-
nung zwischen Wohnort und Backhaus, denn das
wurde damals in Hoxter neu gebaut. Trotzdem
saf$ der Betrieb immer mit am Tisch, fuhr mit
uns in den Urlaub. Auf jeder Reise besuchten wir
Bdckereien. Aber wir mussten nie — wie du — friih
mitarbeiten, aufler in der Weihnachtszeit Pldtz-
chen einpacken oder im Verkauf helfen.

Bernhard Engel: Ja, es war mir wichtig, euch die
Backerei nahezubringen, ohne euch zu Gberfor-
dern.

Anne Engel: Wahrscheinlich habe ich auch des-
halb immer mit dem Gedanken gespielt, in den
Betrieb einzusteigen. In meinem Wirtschafts-
psychologie-Studium kam mir oft der Gedanke:

Wir sind ,,die Engel”: Bernhard und Christine Engel, Anne und Jannis Engel,
Felix Engel, Ansgar Krawinkel (v.l.) im Backhaus der Backerei Engel in Hoxter, 2025

Das konnte ich super zuhause anwenden. Als
Felix dann seine Bdckerlehre begann, war da so
eine unausgesprochene Klarheit: Wir iibernehmen
den Betrieb gemeinsam. Allein hdtte ich Respekt
gehabt. So hat es mir Sicherheit und grofie Freude
verschafft.

Bernhard Engel: Ich war erstmal nicht erfreut. Ich
hatte Sorge, ob ihr beide wirklich wisst, was da auf
euch zukommt. Dass im eigenen Betrieb letzt-

lich auch der unaufgerdaumte Tisch in einer Filiale
im eigenen Verantwortungsbereich liegt. Umso
schoner ist es grad zu erleben, wie ihr beide ge-
meinsam mit Jannis eure Aufgaben und damit die
Engel-Zukunft anpackt.

Anne Engel: Ich empfinde die Verantwortung
fiir den Betrieb, fiir unsere Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter gar nicht als Last. Viele Themen be-
schdftigen mich, auch iiber den Feierabend hinaus
— weil ich Spaf3 daran habe. Klar, frage ich mich
manchmal: Was tun wir, wenn unsere Miihle in
Kassel schliefSen wiirde? Wie gehen wir mit Fach-
arbeiter-Mangel und Biirokratie um? Aber da ist
die innere Sicherheit: Wir lésen das gemeinsam.
Irgendwie wird es gut oder noch besser weiter-
gehen.

Bernhard Engel: Mein Weg war es, den Betrieb
gemeinsam mit dem Mitarbeiterstamm auszu-
bauen, ihm eine lberlebensfiahige GroRe zu geben
mit nun gut 40 Filialen. Eure Aufgabe ist es, die
Qualitat in allen Bereichen weiter auszubauen —
vom Produkt bis zum Mitarbeiterwohl. So haben
wir eine gute Chance, als familiengefihrter Hand-
werksbetrieb zu bestehen.

Anne Engel: In den vergangenen 100 Jahren hat
sich sehr vieles verdndert in unserem Betrieb.
Aber etwas Wichtiges ist geblieben und soll auch
bleiben: Ndhe. Die Ndhe zu den Kundinnen und
Kunden, den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern,
den Rohstofflieferanten. Das ist ein ganz wichti-
ger Teil unserer Engel-DNA. Wir wollen die Men-
schen kennen, mit denen und fiir die wir arbeiten.
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Bernhard Engel: Ja, deshalb haben wir uns ge-
meinsam bewusst entschieden, nicht um jeden
Preis zu wachsen. Filialen im Umkreis von 50 Kilo-
metern: Das ist die Basis, um nah bei den Mitarbei-
tenden und Kunden zu sein und frische Waren zu
liefern und zu verkaufen.

Anne Engel: Unsere aktuelle BetriebsgrifSe er-
maglicht es uns, weiter wichtige Grundsdtze zu
bewahren: Respekt, Vielfalt, Freude. Ich glaube,
das erlebt und schmeckt man — in der Backstube
und in unseren Fachgeschdften und Cafés.

Bernhard Engel: Eins mdchte ich noch erzahlen:
Meine Mutter, flir meinen Vater die wichtigste
Stiitze im Betrieb, war grofRziigig und wohlwollend
und zugleich eine gute Geschaftsfrau. Von ihr habe
ich gelernt: Gib dein Bestes flir Mitarbeitende

und Kunden! Dann macht die Arbeit Spal8 und der
Erfolg stellt sich von selbst ein.

Anne Engel: Genau in diesem Sinne wollen wir
auch das 100-jdhrige Betriebsjubildum begehen
— mit vielen Aktionen fiir unsere Kundinnen
und Kunden und unsere Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter. Wir freuen uns auf die gemeinsame
Zukunft.

Familie Engel anno 1928, Ovenhausen



VOM KONSUMLADEN
ZUR REGIONALBACKEREI

und Sohn Karl in das Unternehmen eintritt, vergro-

Die Betriebsgeschichte ist allgegenwartig, in der
Backstube, in jeder Filiale. Denn etliche Klassiker
wie das Landbrot oder der Butterkuchen werden
bis heute nach den Rezepturen von Heinrich
Engel gebacken — dem Backermeister, der die
Familienbackerei vor genau 100 Jahren gegriin-
det hat.

Heinrich, Jahrgang 1899, ist der dlteste Sohn von
Bernhardine Engel. Sie ist die erste vieler tlichtiger
Frauen der Familie. In der Ortschaft Ovenhausen
hat sie kurz nach der Jahrhundertwende einen
Konsumladen eroffnet. Das angebotene Brot kauft
Bernhardine von einer Backerei im Ort zu. Genau
dies beschlieRt ihr Erstgeborener zu andern. Nach
Lehr- und Wanderjahren in Paderborn eréffnet
Heinrich — der Grol3- und UrgroRvater der heuti-
gen Geschaftsfiihrer-Generation — 1925 im Eltern-
haus in Ovenhausen die Backerei Engel.

WACHSEN ODER
WEICHEN

Zeitlaufe und Moden spiegeln sich auch in der lan-
gen Geschichte, die der Betrieb seitdem geschrie-
ben hat: Um 1940 bleibt der Ofen eine Zeitlang
kalt, weil Heinrich zum Kriegsdienst eingezogen
wird. Als es nach dem Krieg wieder aufwarts geht

Rert die Familie Engel ihr Angebot um feine Kuchen
und Torten und beliefert bald zahlreiche Lebens-
mittelladen im Raum Hoxter und Holzminden.

Ab 1970 verandert sich der Einzelhandel enorm.
Die einstigen Konsum- und , Tante-Emma-Laden”,
die bis dahin die Engel-Waren in ihren Auslagen
hatten, schlieBen nach und nach die Tiren. Mit
Angebot und Preisen der aufkommenden Super-
markte kdnnen sie nicht mithalten. Heinrichs Sohn
Karl und dessen Ehefrau Gertrud entscheiden
darum, mit der Eréffnung eigener Filialen Geschaft
und Kundschaft zu halten. Deren Altester, Bern-
hard, setzt diesen Weg gemeinsam mit seiner Frau
Christine, dem Geschaftsflihrer Ansgar Krawinkel
und einem langjahrigen Mitarbeiterstamm konse-
guent fort.

DIE ENGEL-ERBEN

Mittlerweile versorgt die Backerei Engel aus ihrem
modernen, aktuell noch einmal erweiterten Back-
haus in Hoxter 42 eigene Filialen und Cafés in den
Landkreisen Hoxter, Holzminden, Detmold und
Hameln-Pyrmont. An allen Standorten sorgt ein
Team aus mehr als 450 Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeitern fir Frische, Qualitat und Freundlichkeit.
Kurzum: Heinrichs Erbe ist in guten Handen.

BETRIEBS-GESCHICHTE(N)
1905

Bernhardine Engel eréffnet in Ovenhausen einen Kon-
sumladen. Im Angebot: alles! Von Bindfaden bis hin
zu Brot einer ortlichen Backerei.

1925

Bernhardines Altester, Heinrich, er6ffnet im Hinter-
haus unter der Tischlerei des Vaters die erste Engel-
Backstube.

1936

Nach zehn Jahren mit dem Kutschwagen rollt Engels
erster Lieferwagen durch die Ortschaften — und bringt
himmlische Backwaren.

1940

Heinrich muss wahrend des Kriegs an die Front. Schon
nach kurzer Dienstzeit aber kehrt er nach Ovenhausen
zuriick, um die Bevolkerung weiterhin mit Backwaren
Zu versorgen.

1950

Jahre des Aufschwungs — auch bei Engel: Heinrichs
Sohn Karl tritt nach der Lehrzeit im Café Hagemann
in Bad Driburg in das Unternehmen ein und erweitert
das Sortiment um feine Kuchen und Torten.

Ab 1970

Krisenzeit: Supermarkte laufen den Tante-Emma-
Laden, die die Engel-Backwaren vertreiben, den Rang
ab. Karl und Gertrud Engel entscheiden bald, ihre
Produkte iiber eigene Filialen zu verkaufen.

1994

Bernhard Engel und seine Frau Christine (ibernehmen
den Betrieb mit der Backstube in Ovenhausen und
Filialen in Hoxter, Holzminden und Brakel.

2001

In Hoxters Gewerbepark ,,Zur Lire” wird das neue
Backhaus samt Verwaltung in Betrieb genommen.

2002

Bernhard holt Ansgar Krawinkel als neuen Gesellschaf-
ter ins Unternehmen. Eine fruchtbare und erfolgreiche
Partnerschaft — bis heute.

Ab 2005

Das Unternehmen wichst weiter und erste Filialen
in Detmold und Bad Pyrmont werden eroffnet.

2020

Mit Anne und spater Felix und Jannis Engel steigt die
vierte Generation ins Familienunternehmen ein.

2025

Im Jubilaumsjahr wird das Backhaus umfangreich um
neue Sozialraume, Aroma-Kuhlzellen und Versand-
flachen erweitert.

selt 1925

Die Rezepturen fiir Engel-Klassiker wie das Landbrot
haben sich seit 100 Jahren kaum verandert.

Die wichtigsten Zutaten: regionale Rohstoffe,
Handwerk und Zeit.



42 FILIALEN -
JEDE EIN
EINZELSTUCK

Wer in der Region einen Engel finden will, muss
nicht lange suchen. Unsere 42 Filialen und Cafés
verteilen sich iber das gesamte Weserbergland,
von Detmold bis Eschershausen, von Bad Pyrmont
bis Beverungen. Wer dabei allerdings nach
immergleichen Verkaufsstellen fahndet, wird
lange unterwegs sein. Denn so wie das hand-
gemachte Engel-Geback sind auch die Filialen
echte Einzelstiicke.

)

Die Zeiten, als unsere Kundschaft nur Brot und

Brotchen kaufte, sind lange vorbei. Schon vor
tiber 30 Jahren haben wir die ersten Fachge-
schéfte um ein kleines Café erweitert und unse-
re Kunden damit zum Ve rweilen und
Kaffeeklatsch eingeladen. Treffpunkte fir Jung
und Alt, Platze fiir Austausch und Begegnung.
Regelmifig gestalten wir diese neu, um mit der

Zeit und den Bedurfnissen unserer Kundschaft
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Schritt zu halten.”

Ansgar Krawinkel
Verkaufsleiter &
Geschaftsfiihrer

Wir mochten unseren Kundinnen und Kunden
nicht nur Waren, sondern auch das passende
Ambiente bieten. Und so unterscheidet sich das
Fachgeschaft in der Vorkassenzone des Supermark-
tes natirlich deutlich vom Café an der Durchfahrt-
stralle oder am Marktplatz. Wahrend die ersten
den schnellen Einkauf und den kleinen Schnack
zwischendurch ermoglichen, laden letztere zum
Geniellen ein, bieten Mdglichkeit fiir gemitliche
Freundesrunden oder gar ein ausgiebiges Sonn-
tagsfrihstiick.

In den Backereicafés wird ein breites Kaffee- und
Kuchenangebot und ein leckeres Friihstiickssorti-
ment geboten. Dessen Hohepunkt, wortwortlich:
das Tirmchen-Frihstick. Fast alle Filialen sind mit
einer Aulenbestuhlung ausgestattet, um dort im
Sommer einen Eiskaffee oder im Winter eine heil3e
Schokolade mit Sahne schliirfen zu kdnnen.
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BESTE ZUTATEN

REGIONALITAT IST FUR UNS AHRENSACHE JAHRE

1925 2025

Fiir gute Rohstoffe muss man nicht weit fahren. Vieles von dem, was taglich

geknetet und gebacken wird, stammt von Landwirten und Erzeugern, die in

der Region verwurzelt sind — wie wir! Kurze Transportwege und Lagerzeiten
schonen das Klima und fordern die Qualitit.

HONIG AUS HOXTER @

Unser Backer Alexander Naumann beschert uns
nicht nur kostliche Waren, sondern auch Honig.
Die Bienenstocke des Hobby-Imkers stehen teils
hinter unserem Backhaus.

KASE - NATURLICH [0o%
AUS NIEHEIM 209

Die Nieheimer Kaserei Menne liefert den Kase
flir unsere belegten Brotchen und beliebten
Friihsticke. Auch die Milch stammt aus der
Region — vom Betrieb Lakemeyer aus Eversen.

GETREIDE AUS DER
WESERREGION

Der Weizen fiir unsere Gebacke wachst auf den
Feldern entlang der Weser —in den Kreisen Hoxter
und Holzminden. Gewachsen rund um Warburg
und gemahlen in der Pariser Mihle bei Kassel ist
auch unser Roggenmehl ein regionaler Rohstoff.
Unser Dinkelgetreide wachst kaum eine Viertel-
stunde vom Backhaus entfernt auf den Feldern EIER VON
des Stiftungsgutes Ricke in Allersheim. GLUCKLICHEN HUHNERN KALTGETRANKE

: . . Unsere Freilandeier, die wir taglich in Teigen und
Massen verarbeiten, stammen hauptsachlich vom AUS BAD DRIBURG
Eierhof Stephan & Michele Bussemeier in Blom- Durstléscher kommen aus dem Bad Driburger
berg sowie vom ,,Drei-Lander-Egg” in Herstelle. Brunnen und von Getranke-Waldhoff aus Hoxter.

)

Wir konnten sicherlich jeden Rohstoff im

Grofshandel giinstiger besorgen. Aber ich bin

mir sicher: Es zahlt sich in vielfacher Hinsicht

WURST UND SCHINKEN
AUS BUHNE

... veredeln unsere Snacks und Friihstlicke. Die
kostlichen Fleischwaren liefert seit langem die
Fleischerei Klare aus Borgentreich-Biihne. Der
Familienbetrieb halt eigene Limousin-Rinder
und schlachtet seine Tiere selbst.

aus, auf regionale Produkte zu setzen - ge-
schmacklich, 6kologisch, 6konomisch. Durch
den engen Kontakt zu unseren Er-
zeugern haben wir die Moglichkeit, uns zum

Beispiel bei der Wahl der Getreidesorte abzu-

stimmen und so bessere Produkte zu kreieren.

FRISCHKASE KAFFEE AUS DETMOLD @ Frischer, nachhaltiger, transparenter, frei von

AUS GLESSE Kaffee wachst — naturgemaR — nicht in Westfalen, unndtigen Zusatzstoffen, geschmacklich und
wird aber hier traditionell im Trommelverfahren
gerostet: von Christian Cramers Kaffeerdsterei

Joliente in Detmold. Und nicht zuletzt:

qualitativ hochwertig.

Petrella-Frischkdse wird nahe Holzminden aus
regionaler Milch hergestellt — und in unseren
Filialen und Cafés genossen.

Mit den Betrieben
MOHN AUS NAUMBURG OBST AUS HO.XTER é stirken wir die Region.

Der Mohn fiir unsere Kuchen und Brétchen Unsere Erdbeersaison beginnt — mit frischen Friich- Und unsere Kundschaft.

wichst auf Lars und Ursula Homburgs Hardthof ten von den Obstplantagen der Familie Wittrock in

in Naumburg. Hoxter, wo seit Jahrzehnten Erdbeeren mit Sorgfalt ‘ ‘
angebaut werden. Nach Mdoglichkeit und je nach e ol
Ertrag der Ernte beziehen wir unser Obst aus der Backermeister &

Region. Produktionsleitung
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d wir Engel besonders stolz auL _
Denn in kaum einem anderen Produkt st’cken so viel Hingabe und Handwerk. A ’1"’?
rem Jubildumsbrot, mit dem wir die Tradition unseres Biackerhandwerks der verga :

100 Jahre feiern. Unser Jubildumsbrot vereint die besten Urgetreidesorten aus verga gene

Zelten DTnkeI und Emmer Durch lange Telgruhe entwickelt es ein unverwechselbares Aroma
~ mild- nu55|g5 mit einer.dezenten Stufe und kraftiger Kruste.

E|n echter Genuss fir Liebhaber urspringlicher Backkunst.



Brot hab‘ ich nie satt - weder bei Tisch noch
in der Backstube. Bei uns gibt’s zu jeder
Mahlzeit Brot, selbst zu Pasta. Zugleich mag
ich Brot, weil es wie wenige andere Produk-
te fiir das urspriingliche Backerhandwerk
steht. Wir bieten schon immer Viel—
falt im Brotsortiment. Ich habe grofie
Lust, mit unserem Team auch kiinftig Neues,
Tolles zu kreieren. Gemeinsam mit unseren
Backern habe ich eine Weile an unserem
Jubildumsbrot getiiftelt, unzdhlige Back-
versuche brauchte es. Aber ich finde:

Es ist etwas Cooles dabei herausgekommen.

Ein leckerer Allrounder, der zu jeder

Mahlzeit schmeckt. ‘ ‘

Felix Engel
Backermeister
& Nachfolger
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MIT LAIB
UND SEELE

UNSERE LEIDENSCHAFT FURS BROT

Es braucht nicht viel, um gutes Brot zu backen —
und dann doch: Mehl, Wasser, Sauerteig, etwas
Salz und Saaten, das sind die Grundzutaten. Aber
dazu braucht es auch Zeit, Zuwendung und, vor
allem, ein gutes Team.

Denn Brotbacken ist sicher mehr als jede andere
Aufgabe im Backhaus Teamarbeit. Zig Handgriffe
sind zu vollfihren: von der Pflege der Sauer- und
Vorteige (iber das Ansetzen des Teiges bis hin zum
optimalen Zeitpunkt, um die dampfenden Laibe
aus den Ofen zu ziehen. Auf diese Weise entstehen
in unserem Backhaus jeden Tag mehr als zehn ver-
schiedene Brotsorten, saisonale Uberraschungen
kommen noch obenauf. Jedes Brot ist handge-
macht und besitzt einen besonderen Charakter.

Der ureigene Geschmack basiert auf besten Zuta-
ten und der ebenso sorg- wie geruhsamen Zube-
reitung. Denn Engel-Teige haben bis zu 48 Stunden

lang Zeit zu ruhen und zu reifen. Dadurch entfalten
die Brotlaibe ihren Geschmack, sind zudem langer
haltbar und bekdmmlicher. Manches hat sich in
100 Jahren Betriebsgeschichte gedndert und wur-
de auch beschleunigt. Die Teig-Ruhezeiten nicht!

Das Jubildumsbrot knlpft genau daran an und ver-
bindet das Beste aus Tradition und Moderne. Das
runde Mischbrot mit krosser Kruste besteht aus
dem Urkorn Emmer und aus Dinkel, einem aktu-
ellen In-Getreide. Es wurde von Felix Engel entwi-
ckelt, der mit seiner Schwester Anne und seinem
Schwager Jannis den Betrieb in die Zukunft fliihren
wird, und tragt zugleich das urspriingliche Engel-
Logo. Fur Backermeister Felix ist das viel mehr als
nur eine Spielerei: , Fiir uns ist es ein Zeichen der
Wertschétzung der ersten Engel-Generation. Sie
hat schliefSlich einst das Fundament fiir das Unter-
nehmen gelegt, in und von dem wir alle leben.”

NUR MEHL UND

WASSER

Von wegen!

?

WARUM SAUERTEIG DIE SEELE DES BROTES IST

Als Familienbetrieb ist Engel sehr frei in seinen
Entscheidungen und unabhangig vom Einfluss
fremder Investoren. Nur einem miisse man sich
unterwerfen, so heildt es scherzhaft im Backhaus:
dem Sauerteig! Denn der ist die Basis und die See-
le der roggenhaltigen Brote wie dem Doppelback
oder der Feuerkruste. Der Sauerteig sorgt fir ein
einzigartiges Aroma und die lockere Textur. Ohne
Sauerteig waren vor allem Roggenbrote schwer-
verdauliche, feste Teigstiicke.

Bei Engel setzen wir auf die traditionelle ,,Drei-
Stufen-Flihrung” des Sauerteigs. Das heiRt: Der
Sauerteig — seit langem aus Wasser und Roggen-

mehl gezogen und gepappelt — wird in drei Stufen
vermehrt und dabei veredelt. Denn erst mit der
Zeit und bei speziellen Temperaturen entwickeln
sich die Triebkrafte und die mehr als 300 Aroma-
stoffe, die Geschmack und Porung verbessern.
Der zeit- und arbeitsintensive Drei-Stufen-Sauer-
teig gilt als der Konig der Sauerteige.

Doch die Mihe ist jeden Tag aufs Neue sichtbar
und vor allem zu schmecken. Die Drei-Stufen-
Flihrung des Sauerteigs, der dem Brotteig in Teilen
zugefigt wird, beschert den Broten Trieb und
kostlichen Geschmack.
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HANDWERK
OHNE HANDE IST
UNDENKBAR

BEI UNS WIRKEN MENSCHEN, NICHT MASCHINEN

)

Vor gut 30 Jahren musste ich mich entschei-
den: Tischlerin oder Konditorin. Zum Gluck
habe ich letzteres gewahlt. In der Konditorei
zu arbeiten, bereitet mir bis heute grofie
FrQUde. Die Hand- und Teamarbeit
bestimmt unseren Alltag. Gestern haben wir
45 Frankfurter Krinze vorbereitet, morgen
ist Rollentag, dann gehen 80 Zitronenrollen
raus - alle von Hand gefiillt, gerollt, bestri-
chen und verziert. Klar, das ist viel Arbeit.
Aber man sieht und schmeckt, dass die sich

lohnt. Nie wiirde ich meine

Schiirze gegen einen

Burostuhl eintauschen.

DIELERE]]
Konditorin

Manche Besucherinnen und Besucher (iberrascht
das: Bei uns im Backhaus erblickt man noch immer
viele Menschen, nicht nur Maschinen. In jeder
Schicht sind rund dreiRRig Backer, Backerinnen, Kon-
ditoren und Konditorinnen am Werk. Sie backen
und bereiten taglich etwa 100 verschiedene Back-
waren zu — vom Amerikaner bis zur Feuerkruste,
vom Berliner mit Guss Uber die belegten Snacks bis
zu unseren Schnitt- und Kérnerbrétchen.

Die Backerei Engel ist im vergangenen Jahrhun-
dert gewachsen — in so mancher Hinsicht. Knetete
Griinder Heinrich Engel taglich wenige Dutzend
Brote und Brotchen, so verlassen mittlerweile Mor-
gen fur Morgen viele Tausend Brétchen und Brote
das Backhaus. Trotzdem ist jedes davon weiterhin
von Menschen gemacht. Auch in der Konditorei
werden die Sahne- und Cremeschnitten per Hand

= Bt e ¥ . i
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/U MACHEN

WIR KO NNEN ES EINFACH In den Engel-Filialen und Cafés ist jedes Produkt

mit Hingabe eingestrichen und verziert. Denn Ba-
cker- und Konditorenhandwerk ohne Hande: Das
ist fUr uns nicht vorstellbar — schon aus Respekt
vor dem Beruf, den traditionellen Rezepten und
Techniken und den schonend zu verarbeitenden
Rohstoffen.

Wir arbeiten mit natiirlichen Rohstoffen. Das be-
deutet: Unser Getreide kann — je nach Sorte und
Erntejahr — leicht variieren. Das merkt man dem
Teig an. Und genau darum ist Fingerspitzengefihl
gefragt, im wahrsten Sinne des Wortes. Unsere
Backerinnen und Backer missen darum immer
wieder priifen: Wie fiuhlt sich der Teig heute an?
Hat das Mehl die gleiche Qualitat wie gestern?
Solche taglichen Fragen und Entscheidungen ma-
chen unseren Beruf herausfordernd, aber auch so
reizvoll.

-—— F ] i
o2 ¢ 2 J‘-—_ - ol
s wirfirdad
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ein Einzelstiick: Kein Brot, kein Plunderteilchen,

N | C H T LASS E N , ES S E |_ BST kein Sahnestlick gleicht exakt dem nachsten - auch

wenn sie gleichwertig sind. Die kleinen Unter-
schiede haben einen Grund: unsere Waren sind
durch mehrere Hande gegangen. Per Hand werden
Teiglinge gewirkt und geformt, Kuchen gefiillt und
Uberzogen, Frischobst aufgelegt und Sahne ge-
spritzt.

Im Backhaus herrschen zwei Grundsatze:
Maschinen kommen nur dort zum Einsatz, wo die
Hand es nicht besser kann und die Arbeit kérper-
lich zu anstrengend ist — etwa beim Zerteilen

des Brotchenteiges. Der Technik-Einsatz soll den
Backern das Leben erleichtern, darf aber nie zu zu-
lasten der Qualitat gehen.

., S
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Ich kenne die Namen vieler Kunden und
weifd genau, was sie brauchen: ein halbes
Doppelback, finf Brétchen, Streuselku-
chen. Dazu ein personliches Wort. Gestern
benétigte eine Frau auch eine Umarmung.
Wenn man 13 Jahre in einer Filiale arbei-
tet, baut man verriickt enge Beziehungen
zu Menschen auf, die bei uns eigentlich

nur Brot kaufen wollen. Ich mache das

jedes Jahr lieber. Neulich sagte mir eine

Kundin: ,,Re Sp e kt, dass Sie hier

14

auch sonntags stehen!
Diese Anerkennung macht

mich gliicklich.“

({4

Renate Bienik
Filialleitung

Vielfalt ist bei Engel viel mehr als nur eine hiibsche
Absichtserklarung, sondern langst gelebte Realitat.
Im Backhaus, in unseren Filialen und in der Verwal-
tung arbeiten heute Frauen und Méanner zwischen
16 und 70 Jahren, aus rund 25 verschiedenen
Landern, mit ganz unterschiedlichen Berufsbio-
grafien. Solche diversen Erfahrungen beleben und
bereichern unser Unternehmen und den Arbeits-
alltag — in vielerlei Hinsicht.

Hinzu kommt: Auch die Tatigkeiten und Berufs-
felder sind sehr vielfaltig. Denn eine Handwerks-
backerei beschaftigt — natirlich — nicht nur Backer
und Konditoren. Um taglich frische, leckere Back-
waren verkaufen zu kénnen, ist das Geschick vieler
weiterer Gewerke gefragt. Sie alle arbeiten Hand in
Hand: von unseren Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
tern in der Verwaltung bis hin zum Haustechniker,
der auch einspringt, wenn nachts der Ofen ausfallt.
Von den Reinigungskraften, die fir eine gepflegte

Backstube sorgen, lber die Versandkrafte, die die
Waren in der Morgendammerung ausliefern, bis
hin zu den Verkauferinnen und Verkaufern, die
unsere Kundschaft mit frischem Geback und einem
Lacheln in den Tag schicken.

UNSER VERKAUFSPER-
SONAL IST GESICHT UND
SEELE VON ENGEL

Das erleben und wertschatzen wir sehr. Viele
unserer Kundinnen und Kunden kommen nicht nur
wegen der Frische und Qualitat, sondern auch we-
gen unserer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in
die Filialen. Man kennt und schatzt sich gegensei-
tig, haufig Gber Jahre hinweg. So ist teils die Tiute
schon gepackt, kaum dass ein Kunde oder eine
Kundin die Filiale betritt. Wer sie verlasst, nimmt
gutes Geback und freundliche Worte mit in den
Tag. Beides ist schlieBlich lebenswichtig.
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DIE NACHSTE
GENERATION

)

Dies ist der zweite Generationenwechsel,
den ich bei Engel miterlebe. Ich bin langer
im Unternehmen, als die neuen Geschafts-
fuhrer auf der Welt sind: 35 Jahre. Als ich
das neulich Anne erzihlte, mussten wir
beide lachen. Die Engel-Zeit bedeutet fiir
mich, alles in allem: FreUde!

Ich habe viel gelernt, erlebt, immer neue
Aufgaben und Verantwortung im wach-

senden Betrieb iibernehmen diirfen. Trotz-

dem ist das Familiire geblieben. Bis heute

gibt’s zum Geburtstag personliche Gliick-
wiinsche. Man wird bei Engel als Mensch
gesehen, nicht nur als

Mitarbeiterin.

Birgit Markel
Backereifachverkauferin
& Bezirksleitung

100 JAHRE BACKEREI ENGEL
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JAHRE

1925 - 2025

‘g Ausbildung zum

Engel -roggt!

WARUM ES SICH LOHNT, DEN BERUFSWEG

BEI UNS ZU STARTEN

Engel bildet aus — aus Uberzeugung. Denn junge
Talente sind die Zukunft unseres Unternehmens.
Wir bieten verschiedene Berufsausbildungen an:
Backer, Konditor, Fachverkaufer, Fachkraft fur Sys-
temgastronomie und Lagerlogistik, Biromanage-
ment. Egal welches Geschlecht und welche Na-
tionalitat — bei uns ist jeder herzlich willkommen,
denn Menschen mit diesem Know-how werden
gebraucht. Genau darum investieren wir bei Engel
seit jeher viel Zeit, Wissen und Fiirsorge in die Aus-
bildung und Forderung unserer Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter.

Wer sich fiir eine Ausbildung bei uns entscheidet,
ist von Anbeginn Teil des Teams. Auszubildende
haben so alle Méglichkeiten, Erfahrungen zu sam-
meln und zu lernen. Geschulte Ausbildungsbetreu-
er stehen mit Rat und Tat zur Seite, auch und vor
allem bei Schwierigkeiten und Zweifeln. Honoriert
wird die Ausbildung mit tbertariflicher Bezahlung
sowie Unterstiitzung beim Fiihrerschein.

Nach der Ausbildung kann der gemeinsame Weg
gern fortgesetzt werden. Wir bieten durch interne
Schulungen, externe Weiterbildungsmoglichkei-
ten und Fachschulen den Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern die Moglichkeit zum lebenslangen
Lernen — und zu weiteren Karriereschritten.

,Schichtwechsel®

in der Fihrung

Auch in der Geschéftsfiihrung von Engel riickt die
nachste Generation nach. Anne, Felix und Jannis
Engel ibernehmen derweil Geschafte und Verant-
wortung flr das Familienunternehmen. Die vierte
Engel-Generation will — 100 Jahre nach Griindung
— den Betrieb hier und dort modernisieren, um ihn

N |
N/

fur die Zukunft abzusichern. Aber vieles, so betont
es Jannis Engel, ,,bleibt wie es ist”. So wird, bei
aller Grolie, vor allem das Familidre und Regionale
fortbestehen — fir die Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter und fiir die Kundschaft.

15
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WIR FEIERN 100 JAHRE
RESPEKT, VIELFALT
UND FREUDE

FEIERN SIE MIT UND LASSEN SICH MONATLICH
IN UNSEREN FILIALEN UBERRASCHEN!

100 Jahre haben Engel verandert, ja, verhundert- Rohstoffen, ohne gegenseitige Wertschatzung,
facht — was die Zahl der Mitarbeiterinnen und ohne ein freudiges, vielfaltiges Miteinander von

Mitarbeiter, das Sortiment, die Produktion betrifft.  Geschaftsfihrung, Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
tern und Kundschaft geht es nicht. Genau dies wol-

len wir in unserem Jubildumsjahr feiern. Respekt,
Vielfalt, Freude machen uns aus und fit fir die

Trotzdem ist Engel in vielem Familie geblieben.
Gelungen ist dies — wie im ,,echten” Leben — auch

durch das Festhalten an alten, neuen Werten:
Respekt, Vielfalt, Freude. Denn ohne Respekt vor Zukunft: fir hoffentlich weitere 100 Jahre.

8NE‘EL

seit 1925

37671 Hoxter - Eugen-Diesel-Strafle 2 - (05271) 96690 - www.baeckerei-engel.com




