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Aerzener prodleiert 60 Millionen

Kuchenstiicke in einem Jahr

Im idyllischen Stddtchen Aerzen im nieder-
sdchsischen Weserbergland eréffnete Her-
mann Schweckendiek im Jahre 1882 eine
eigene Bdckerel. Die kleine Firma Aerzener
Brot und Kuchen florierte, und nach dem
Zweiten Weltkrieg verhalf das deutsche
Wirtschaftswunder dem Unternehmen zu
groBem Aufschwung. Zahlreiche selbst-
stdndige Kaufleute wurden damals von
den Schweckendieks mit frischem Brot
und Kuchen beliefert. 1995 stieg die Fir-
ma in den Tiefkiihl-Sektor ein und baute
ein attraktives TK-Kuchensortiment auf.
Das kam gut an bei den Verbrauchern.

Alles lief blendend bei den Schwecken-
dieks, doch plétzlich kam der Einschlag.
Die Firma verlor einen GroBkunden in der
Sparte Tiefktihlkuchen und stiirzte in eine
schwere Krise. Die GroBbackerei Mestema-
cher erfuhr von dem Drama und erwarb
nach einvernehmlichen Verhandlungen
Aerzener Brot und Kuchen. Schnell ge-
riet das Unternehmen wieder in ruhiges

fng-magazin: Der Markenmonitor
fiir den Lebensmittelhandel

Fahrwasser und erlebte einen kolossalen
Aufschwung. Mittlerweile produziert das
Tochterunternehmen von Mestemacher
pro Jahr 60 Millionen TK-Kuchenstiicke,
eine fiir den Normalbirger kaum vorstell-
bare Zahl.

Wer sind die Abnehmer der
Kreationen aus dem Hause
Aerzener?

Das Unternehmen ist spezialisiert auf die
Herstellung von tiefgekiihltem Feinge-
back nach Konditorenart und auf Frisch-
brot. Beliefert werden GroBverbraucher
sowie der gesamte Lebensmittelhandel
wie Supermdrkte, Verbrauchermérkte, SB-
Warenhauser und Discounter. Vertrieben
werden die tiefgekiihlten Kuchenkom-
positionen zum einen unter der Marke
Aerzener, in besonders groBem Umfang
beliefert das Unternehmen aber Kunden
mit Eigenmarken, die also Private Labels
in ihrem Tiefktihlareal haben.

Spielt die Kooperation mit Haus-

konditoreien in den Supermdrk-

ten fiir den Absatz von Aerzener-
Produkten eine Rolle?

Sogar eine sehr wichtige! Das Kondi-
torei-Segment im  Lebensmittelhandel
erschlieRt sich Aerzener mit seinem tief-
gekihlten Feingeback in GV-gerechten
Lieferverpackungen. Vorteil ist, dass die
zustandigen Mitarbeiter der Hauskondito-
rei entsprechend der Nachfrage das TK-Ku-
chenprodukt zum Auftauen entnehmen
und dann in kleinen Transportpackungen
anbieten kénnen.

.In den Pionierldndern geschlechterde-
mokratischer Beziehungen wie Frankreich
oder Schweden, in denen zumeist Frau
und Mann gleichermaBen Beruf und Fa-
milie unter einen Hut bringen miissen, ist
die Hauskonditorei mit frisch aufgetauten
kleinen  Verpackungseinheiten  ldngst
Standard", erklart Prof. Dr. Ulrike Detmers.
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Die Managerin bei Mestemacher ist Mit-
glied der Geschaftsleitung und engagiert
sich stark fiir die Gleichstellung von Frau
und Mann in der Wirtschaft sowie die Ver-
einbarkeit von Beruf und Familie.

Ldsst sich die hohe Qualitdt
der Erzeugnisse aus Aerzen
erkennbar belegen?

Auf vielfache Weise! Gerade erst hat Aerze-
ner Brot und Kuchen an der internationa-
len Qualitatspriifung flr Bio-Produkte der
Deutschen  Landwirtschafts-Gesellschaft,
DLG, teilgenommen und wurde mit sechs
Gold- sowie zwei Silbermedaillen ausge-
zeichnet. Um eine DLG-Prdmierung zu er-
halten, missen Bio-Produkte die Vorgaben
der EG-OkoVerordnung erfiillen sowie eine
umfangreiche sensorische Qualitdtspri-
fung auf Basis der Kriterien Aussehen, Kon-
sistenz, Geruch und Geschmack bestehen.

Wie umfangreich ist das
Sortiment an tiefgekiihlten
Kuchen von Aerzener?

Das Plattenkuchensortiment setzt sich aus
mehr als 20 verschiedenen Kreationen
zusammen. Die Produktgruppen tragen
Titel wie Fiir Gourmets, Unsere Klassiker
sowie Saisonale Kuchenspezialitaten. Fir
jene, die auf alles verzichten, was auch
nur die Ndhe zu tierischen Verbindungen
hat, gibt es den Veganer Obstkuchen. Die
Produktentwicklung findet in einem F & E
Labor hausintern statt. F & E steht fiir For-
schung und Entwicklung. Dort kdnnen ein-
zelne Prozesse der Produktion nachgestellt
und individuell fiir Neuentwicklungen ge-
nutzt werden.

Werfen wir mal einen Blick auf das Sorti-
ment von Aerzener. Was verbirgt sich hin-
ter der Bezeichnung Unsere Klassiker?

Veg

Warenkunde fiir den Lebensmittelhandel in Fortsetzung

er Obstkucher
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Das sind solche wunderbaren Tiefkiihl-
Kreationen wie Rhabarber-Vanillekuchen
mit einer Puddingcremefiillung und
knusprigen Streuseln, Pflaumenkuchen,
Mohn-Quarkkuchen, Schoko-Riihrkuchen
mit Sauerkirschen und einem Schuss
Geleeguss, Kéase-Streuselkuchen, Ge-
fullter Streuselkuchen mit 58 Prozent
Cremefiillung, der beliebte Bienenstich
mit Vanillegeschmack oder der saftige
Apfelkuchen.

Klingt verlockend. Und was sind
Saisonale Kuchenspezialititen
und Fiir Gourmets?

Unter saisonal versteht sich der Winterku-
chen, das ist ein Hefekuchen mit Apfeln,
Pudding und Rosinen, sowie der Sommer-
kuchen, ebenfalls ein Hefekuchen mit
Erdbeeren und Puddingcremefiillung mit

Vanillegeschmack.

Die Reihe Fiir Gourmets besteht aus Erd-
beerkuchen aus einer saftigen Rithrmasse
mit Vanillecreme und Friichten, Johan-
nisbeer-Joghurtschnitte, einem kakaohal-
tigen Rihrkuchen mit Joghurt im Innern
und geleeiiberzogenen Johannisbeeren
obendrauf, Zitronen-Sahne-Schnitte be-
streut mit Dekopulver und Kirsch-Pumper-
nickel-Schnitte.

Und was ist gegenwdirtig die
beliebteste Kreation?

Das ist eindeutig die Kirsch-Pumpernickel-
Schnitte. 2018 stand bei Aerzener die Er-
weiterung des Frucht-Schnitten-Sortiments
im Fokus. Und aus dem vielen Tiifteln ist
dann diese Komposition entstanden.
Schoko-Rithrkuchen mit  Sauerkirschen,
bedeckt mit einer lockeren Sahnefiillung
und bestreut mit dem beriihmten westfa-
lischen Pumpernickel, den die GroBbacke-
rei Mestemacher in die ganze Welt expor-
tiert. Das kam und kommt an!

Engagiert sich Aerzener

fiir Nachhaltigkeit beim

Kakaoanbau und zum
Schutz der Walder?

Fiir die Mestemacher Grup-
pe ist dies ein sehr wich-
tiges Anliegen. Durch
VWA den Kauf von UTZ-
zertifiziertem  Kakao
unterstiitzt das Toch-
terunternehmen  Aerze-

S

ner Brot und Kuchen den nachhaltigen
Kakaoanbau. Dieses Siegel stellt an die
Farmer und Fabrikanten sehr hohe An-
forderungen. Sie miissen nachhaltige An-
baumethoden und gerechte Arbeitsbedin-
gungen vorweisen. Kinder- und Zwangsar-
beit sind tabu. Solchen Kakao enthalten
zum Beispiel die beliebten Brownies von
Aerzener, die ebenfalls im Programm Fiir
Gourmets offeriert werden.

Auch die Verpackung der Brownies ist
nachhaltig. ,Aerzener Brot und Kuchen
verwendet FSCwertifizierte ~ Kartonver-
packungen und unterstiitzt damit den
Prozess fiir den verantwortungsvollen
Umgang mit Ressourcen”, erklart Prof. Dr.
Ulrike Detmers.

Kooperiert Aerzener mit
anderen grofSen Namen aus
dem Lebensmittelbereich?

Ja, mit der Marke Natreen. Die Nie-
dersachsen bringen unter dem Namen Na-
treen unter anderem TK-Joghurtschnitten
in den Geschmacksrichtungen Erdbeere,
Mandarine, Kirsche, Waldfrucht und Pfir-
sich in den Handel. Ferner sind kalorien-
reduzierte Produkte Apfelriihrkuchen und
Kirschrithrkuchen auf Stevia-Basis im Pro-
gramm. Stevia ist eine sii} schmeckende
Pflanze aus Stidamerika, aus der Sti8stoff
gewonnen wird, der keine Kalorien hat
und auch nicht Karies verursacht.

Wie wichtig sind Innovationen
fiir Aerzener?

Sie sind fiir das Unternehmen unter dem
Dach der Mestemacher Gruppe immens
wichtig. Immer im Gespréch bleiben, dem
Markt immer etwas Neues bieten - dies
ist einer der Unternehmensgrundsatze
der agilen Firma. Denn Aerzener geht es
darum, mit dem Angebot stets auch die
neuen Bediirfnisse in einer sich standig
verandernden Gesellschaft zu bedienen.
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