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Von Helga Baumfalk

+ 60 x 40 cm - an diesem AuBenmaf fir Backereikorbe
orientiert sich in der Logistik der Bdckerei Raisch
am Rande des Schwarzwalds in Calw einiges: u. a. die
Grofle der Rollis, der Versandpldtze und der Kihlrdume.
Wenn in der Vergangenheit temperaturempfindliche Pro-
dukte wie Snacks oder Konditoreiprodukte zu transportieren
waren, trat ein Problem auf: Die schwarzen Styroporkisten,
die Raisch nutzte, passten nicht in dieses AulenmafB - sie
ragten 5 cm dariber hinaus. ,Dass sie nicht passten, hat
mich schon immer gestort, denn es beeintrdchtigt unsere
Logistikabldufe”, sagt Maximilian Raisch, der zusammen
mit seinem Vater Udo Raisch und seinem Bruder Matthias
Raisch das Unternehmen fuhrt. ,Ich war deshalb schon lange
auf der Suche nach einer Losung, bis ich auf einer Messe
auf diese lila Box gestofien bin.”

Seit Januar 2020 sind bei Raisch nun insgesamt rund 800
der Mehrweg-Thermo-Boxen namens va-Q-tray im Einsatz.
Die kalte Konditorei, wie Sahne- und Cremetorten, oder
kleine Desserts wie Schokobananen, Granatsplitter oder
Havannas sowie Produkte furs Frihstick wie Obstsalat,
Schinken, K&se oder Salate werden in der 18 cm hohen lila
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Box in die 30 Filialen im Umkreis von rund 50 km transpor-
tiert. FUr die Snacks nutzt die Bdckerei die flachere Box (12
cm hoch). Sie spart Platz im Lkw und reicht aus, um jeweils
zwei Snacks Ubereinander stapeln zu kdnnen. Die Qualitat
der Produkte werde davon nicht beeintrachtigt, so Raisch.

Die lila Box

Fur ihr ,va-Q-tray” wurde die va-Q-tec AG mit dem sidback-
Trendaward 2022 in der Kategorie ,Technik” ausgezeichnet.
Eine Besonderheit sind die von dem Spin-off der Universitat
Wirzburg entwickelten Vakuumisolationspaneele. Bei glei-
cher Dicke kann ein Vakuumisolationspaneel, so heifit es in
einer Produktbeschreibung, ca. zehnmal so gut isolieren wie
EPS. Das va-Q-tray ist in einem 3-Lagen-System aufgebaut: ei-
ner GuBeren Schutzhille (Kleinladungstréiger KTL), den Vakuu-
misolationspaneelen (VIPs) als Isolierschicht und einem le-
bensmittelkonformen Kunststoff-Inlay. Die AuBenhille und das
Inlay sind fest miteinander verbunden, sodass mechanische
Stabilitdt einerseits und thermische Isolierung andererseits
vereinbart werden.
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Backerei Raisch: ,Die Kunden erwarten von uns ein breites Sortiment”

Mit ihren rund 130 Mitarbeitern in der Produktion arbeitet die
Bdckerei Raisch im Dreischichtsystem, im Prinzip 24/7. Noch.
,Das hat sich seit Corona so eingespielt. Wenn der Neubau
fertig ist, wollen wir zu zwei Schichten zurickkehren”, er-
klart Maximilian Raisch. Dass man die Kapazitéten stdrker
auslastet, hangt auch mit dem Wachstum der Béckerei zu-
sammen. In der Coronazeit kamen finf neue Filialen hinzu.
Damit betreibt Raisch insgesamt 30 Standorte. 26 sind
Cafés, die auch sonntags geoffnet haben und vom Unter-
nehmen in drei Gréfen unterteilt werden, ndmlich in 11 ,gro-
Be Cafés” mit 80 bis 100 Sitzpldtzen (innen wie aufien),
14 ,Zwischen-Cafés” mit 20 bis 30 Sitzpl&tzen und dann gibt
noch die 5 ,Kleinen” - Uberwiegend sind es Dorfléiden, die
5 bis 6 Stehpldtze bieten und ein Brot-betontes Sortiment.

Nicht nur stark im Friihstiicksgeschéft

AuBergewohnlich fir eine Bdckerei: Raisch ist nicht nur
stark im Frihsticks-, sondern auch im Mittagsgeschdft.
»Schnell mal was Gutes zu Mittag”, darum ginge es vielen
Kunden. Um in diesem Geschdft mitziehen zu kdnnen,
braucht man eine gute Kiche in der Hinterhand. ,Wir

Typ Rototherm von WP
/

Gebacken wird u. a. in Stikkendfen

haben eigens sechs Kdche eingestellt”, erzahlt Maximilian
Raisch. ,Sie stellen bdckernahe Gerichte her. Wir machen
zum Beispiel eigene Maultaschen, Spdatzle, Knodel, Salate,
Pestos oder auch Burger-Patties.” Von einem guten Kichen-
team profitiert nebenbei die Snackabteilung. Fir ihren
,Grinen Joe” - ein Snack mit veganen Zutaten - wurde die
Bdickerei Anfang 2022 mit einem Award belohnt.

5 Spiralknetern von Diosng 8

Maximilian Raisch
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Maximal drei Stunden sind die 5- bzw. 7,5-Tonner der
Backerei mit ihrer Ware unterwegs. ,Wir nutzen keine
Kihlfahrzeuge”, erkldrt der Firmenchef. Die hatten weniger
Zuladung und seien teurer. Teiglinge liefert die Bdckerei
nicht in den Boxen aus. Sie werden stattdessen gegart bei
2 °C auf Dielen in Teiglingswagen auf den Weg gegeben.
Kein TK, das sei Philosophie im Unternehmen.

Ob das va-Q-tec-System die gewinschte In-Box-Temperatur
von etwa 5-7 °C Uber die Lieferzeit halten kann? Raisch hat
den Hdartetest gemacht. ,Wir haben den Versand inklusive
Extrem-Szenarien nachgestellt, z. B. Boxen mit Schwarzwdalder

Das Store-Konzept

@ Raisch

Kirschtorte absichtlich neben Ofen platziert oder Kisten mit
warmem Brot dariber gestapelt. Dann wurden Proben von
der Ware gezogen und ins Labor geschickt. Die mikrobio-
logischen Ergebnisse waren Uberzeugend.”

Ob sich die Mehrweg-Box rechnet? Auch das hat die Béckerei
durchgespielt. Raisch: ,Eine Styroporbox, die noch dazu
haufig kaputt geht, verursacht allein drei Spilvorgdnge.
Deckel, Box, Kihlakku - das alles muss gereinigt werden.
Mit dem Mehrwegsystem sparen wir 2 Waschgdnge. Weil
sich die Boxen auBlerdem stapeln lassen, erreichen wir mehr
Ladungssicherheit und weniger Ausschuss.” Das misse man

Der Klassiker im Sortiment bei Raisch, die Schwarzwdlder

Kirschtorte, auch sie wird in den Boxen transportiert

ofom
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berucksichtigen, vor allem aber wirden die verénderten
Ablgufe in der Logistik auf dieses Konto einzahlen. ,Die
haben sich komplett verdndert. Weil wir direkt in die
Boxen kommissionieren, sparen wir einen Arbeitsschritt
in der Konditorei.” Maximilian Raisch schdtzt, dass eine
% Stunde Arbeitszeit pro Tag weniger anfdllt, im Versand
nochmals 2 bis 2,5 Stunden weniger. Raisch: ,Friher haben
wir die fertigen Torten in die Kihlung gegeben und spdter
kommissioniert. Heute setzen wir die Ware direkt in die
vorab gekihlten Mehrweg-Boxen. Der Mitarbeiter im
Versand holt sich spdter die Boxen aus der Konditorei
und kommissioniert sie zusammen mit unserem Brot oder
unserem Plunder in der Versandhalle Uber unser Tool-
Box-System. Das ging friher nicht, weil die Styroporboxen
mit der Ware im Kihlhaus stehen mussten.”

.Die Ablaufe in der Logistik haben sich voll verdn-
dert. Weil wir direkt in die Boxen kommissionieren,
sparen wir einen Arbeitsschritt in der Produktion.”

Maximilian Raisch, Bdckermeister, Brotweltmeister und
Mit-Geschftsfiihrer der Béckerei Raisch

Rundlauf und Reinigung

Bis eine Mehrweg-Box einen Umlauf (Betrieb - Filiale -
Betrieb) zurickgelegt hat, dauert es einen Tag bei Snacks
und Kichenbestellartikeln bzw. zwei Tage bei Konditorei-
waren. Die verwendeten Mehrwegboxen bringen die
Fahrer auf ihrer zweiten Tour gegen 11 Uhr wieder mit zu-
rick in die Produktion. Sie werden anschlieend in der
Korbwaschanlage gesdubert, getrocknet, wieder ins
Kihlhaus geschoben und am ndchsten frlthen Morgen
gekihlt erneut mit Ware belegt. Ergdnzende Kuhlakkus
verwendet die Bdckerei nicht. ,Einerseits wdre der

@ Raisch

ANZEIGE

Zudem liefern wir komplette Produktionslinien fiir Backereien
und Konditoreien
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Um ein Erlebnis beim Friihstiick anbieten zu kénnen, bedarf es vieler
unterschiedlicher Frijhstiicksrohstoffe, die iiber die Boxen kiihlkettege-
sichert in die Verkaufsstellen versandt werden

Aufwand fir Reinigung und Handling wiederum gréB8er. An-
dererseits passiert Folgendes: Legt man den Kuhlakku in
den Froster und spdter in die Box, taut er irgendwann an.
Es bildet sich Tauwasser. Kommt die Ware mit dem Wasser

in Berihrung, bekdme der Kunde ein durchweichtes Produkt.
Genau das darf nicht passieren.”

Wahrend das va-Q-tray im AuBenmaf mit den Ublichen Ba-
ckereikisten Ubereinstimmt, fdllt es innen (im Vergleich zu
Styroporkisten) kleiner aus. Die Isolierpaneele nehmen lo-
gischerweise ihren Platz ein. ,Trotzdem passt alles rein wie
vorher, bis auf unsere Schnittenbleche. Normalerweise sind
sie fir 18 Sticke ausgelegt. Wir haben sie kirzen lassen,
dadurch haben wir 2 Schnittensticke weniger auf dem
Blech. Jetzt passt das Blech mit 16 Sticken hinein.”

Platz ist immer Luxus in einer Bdckerei, vor allem dann,
wenn man wie Raisch mitten in einer Bauphase steckt. Der
10.000 gm groBe Anbau, der zurzeit am Standort Calw ent-
steht, schafft mehr Raum fir die Backstube, Logistik und Sozi-
alrdume. Ob man mit den va-Q-trays Platz spart? Der Platz-
bedarf sei ungefahr gleich geblieben, antwortet Maximili-
an Raisch. Und CO:? ,Mdglicherweise. Unser Betrieb ist
zwar vom Deutschen Institut fir Nachhaltigkeit zertifiziert,
aber das haben wir noch nicht durchkalkuliert.” 4=+

Co-Branding: Neuer Mars-Donut

In mehreren europdischen Lindern bringt Vandemoortele den Mars®-Donut auf den Markt. Es ist die erste

Kooperation mit dem SiiBwarenriesen.

Mehr als zwei Jahre gemein- H

same Entwicklungs-Arbeit ste-
cken hinter dem Produkt, das im Van- ‘
demoortele-Werk in Reims/Frankreich
hergestellt und ab Mai in Deutschland,
Osterreich und der Schweiz, in Frank-
reich, Belgien und ltalien - spdter
auch in anderen Landern - tiefgekihlt

Robert MaaBen, Country Commercial Manager
und Branch Manager Vandemoortele DACH

Thaw and serve: Der Mars®-Donut ist nach

dem Avuftauen verzehrfertig
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Uber den LEH und Foodservice vertrie-
ben wird. Die Backware ist ungefillt;
Mars® liefert Zutaten fur die Glasur
und Dekoration zu. ,Die Idee des
Co-Brandings ist natirlich nicht neu”,
sagt Robert MaaBen, Country Commer-
cial Manager und Branch Manager
Vandemoortele DACH. ,Der Markt
zeigt aber, dass Co-Branding-Donuts
hervorragend Daher
fihren wir auch Lizenz-Produkte der
belgischen Keksmarke Lotus Biscoff
im Sortiment.” Unabhé&ngig davon sei
man seit Ldngerem auf der Suche
nach einer Chocolate Brand gewesen.

funktionieren.

,Denn fir Konsumenten”, so MaafBen,
Jist Schokolade die mit Abstand be-
liebteste Geschmacksrichtung bei
Donuts. Vor ca. 2,5 Jahren haben wir
dann mit einem externen Partner
dieses Projekt gestartet und uns auf
die Suche nach erfolgreichen Schoko-
laden-Marken gemacht. Und vor genau
2 Jahren im Mdrz hatten wir das erste
Gesprach mit Mars®.” Womoglich
bleibt es nicht bei einem einzigen
Co-Produkt. Maafien: ,Wir sind sehr
optimistisch, dass weitere Neuent-
wicklungen mit dem Partner zukinftig
zustande kommen konnen.” 444



