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| NACHRICHTEN |
Solinger Wijus
werden ausgezeichnet

Solingen. Die Solinger Wirt-
schaftsjunioren diirfen sich
mit dem Titel , Aktivster
Kreis 2019* schmiicken. Der
Preis werde alljdhrlich an
die Kreise der Wirtschafts-
junioren Deutschland ver-
liehen, die sich im vergan-
genen Jahr durch ihre he-
rausragenden  Leistungen
und Projekte ausgezeichnet
haben, heilt es in einer Mit-
teilung. Die Solinger Wijus
erhielten die Auszeichnung
in der Kategorie ,,bis 25 akti-
ve Mitglieder*. ,,Wir blicken
auf ein spannendes und he-
rausforderndes Jahr 2019
mit zahlreichen Veranstal-
tungen, Projekten und Akti-
vitdten zuriick und freuen
uns sehr, dass das Jahr mit
einem Preis flr die Mitglie-
der belohnt wird*, sagt De-
borah Breuer, Sprecherin
der Wirtschaftsjunioren So-

lingen. red
.Tag des Handwerks"
in Remscheid

Remscheid. Der Termin fiir
den diesjdhrigen ,,Tag des
Handwerks“ in Remscheid
steht fest: Los geht es am
Montag, 16. Mérz, um 9 Uhr
im Berufskolleg Technik. EIf
Innungen, von der Dachde-
cker- tiber die Gebiuderei-
niger- bis zur Kfz-Innung,
prasentieren sich dort mit
sogenannten  ,Lebenden
Werkstitten“. Zudem gibt
es einen Stand der Kreis-
handwerkerschaft. ~ Dort
konnen Bewerbungen abge-
geben werden, die dann an
alle Innungsbetriebe, die
diesen Beruf anbieten, wei-
tergeleitet werden.  wey

Praxisforum
+kommune.digital”

Altmodisches Handwerk soll zum Trend werden

Die Remscheider Bickerei Evertzberg arbeitet
mit dem TV-Food-Experten Sebastian Lege
zusammen, um neue Ideen zu entwickeln.

Von Sven Schlickowey

Remscheid. Sebastian Lege ist,
wie man ihn aus dem Fernse-
hen kennt. Am Dienstagabend
noch zeigte er seinen Zuschau-
ern im ZDF ,,die Tricks der Le-
bensmittelindustrie”,  jetzt
sitzt er in einer Remscheider
Bickerei - und prégt auch hier
kernige Sitze. Als ,kulinari-
sche Triiffelschweine”  be-
zeichnet er sich und Oliver
Platt, der neben ihm sitzt: , Wir
haben den gleichen Dachscha-
den, wenn es um die Qualitat
von Lebensmitteln geht.”

Lege ist gekommen, um die
Zusammenarbeit ~ zwischen
ihm und der Bickerei Evertz-
berg, deren Geschiftsfithrer
und Produktentwickler Oliver
Platt ist, vorzustellen. Die bei-
den kennen sich schon linger,
nun wollen sie gemeinsam der
Béckerei, die in diesem Jahr ih-
ren 75. Geburtstag feiert, mit
neuen Ideen einen Schubs
Richtung Zukunft geben.

Den Schwung daftir holen
sie sich aber in der Vergangen-
heit, im traditionellen Bicker-
handwerk. Schon Mitte der
90er Jahre begann Platt, Zu-
satzstoffe und andere Helfer-
lein aus der Backstube zu ver-
bannen - und durch Hand-
werkskunst und vor allem viel
Zeit zu ersetzen. Oder wie es
Lege ausdriickt: ,,Die schieben
den Teig drei Tage lang durch
die Backstube, bevor er in den
Ofen kommt.“

Als ,wohl gréRte Hand-
werksbickerei Deutschlands”
bezeichnet Platt das eigene
Unternehmen. Und berichtet
dann, wie er das Rezept seiner
Croissants von einem 75-jahri-
gen Bicker in einem franzdsi-

schen 1200-Seelen-Dorf er-
lernte. Auch das Mehl und vor
allem die Butter dafiir impor-
tiere er aus Frankreich.

Doch Qualitdt allein reicht
eben nicht immer aus. ,,Das Bi-
ckersterben ist ja in aller Mun-
de*, sagt Thomas Bischzur, wie
Platt  Geschiftsfiihrer  bei
Evertzberg. Allein 2019 muss-
ten wieder einige hundert B4-
ckereien in Deutschland aufge-
ben. Um diesem Schicksal zu
entgehen, haben Bischzur und
Platt den TV-Food-Experten
Sebastian Lege ins Boot geholt.
Der gelernte Koch gilt als Inno-
vationsexperte in der Lebens-
mittel-Branche.

Und er mag, was die Rem-
scheider Bickerei tut, wie er
gern betont. Evertzberg stehe
fir ein Qualitdtsversprechen,
das in der Region zu wenig ge-
wiirdigt werde: ,,Die benutzen
noch nicht einmal Vollei, son-
dern schlagen Eier aus der Re-
gion frisch auf.” Das sei alles
andere als gewdhnlich, so
Lege: ,Ich kenne bestimmt
200 Lebensmittel-Produktio-
nen, aber so etwas habe ich
noch nicht gesehen.”

Am Anfang konzentriert man

sich vor allem auf Snacks

Aus diesen traditionell herge-
stellten Produkten wollen Lege
und Platt gemeinsam neue
Trends schaffen. Hauptaugen-
merk liege dabei gerade zum
Start auf Snacks. ,Alles, was
man sofort verzehrt”, erklart
Sebastian Lege. Das konnten
belegte Brétchen oder ein neu
konzipiertes Friihstiick sein,
aber auch eine Suppe oder
Hotdogs. ,,Ich stelle mir einen
Restaurationsbetrieb vor, der
so lange lduft, wie die Sonne

Geschaftsfiihrer Oliver Platt zeigt, woran man gutes Brot unter anderem erkennen kann: Driickt man es zusammen, kehrt es anschlieBend nach kurzer Zeit
in seine Ausgangsform zuriick. Um diese Qualitét in Zukunft besser zu vermarkten, arbeiten Platt (r.) und seine Béckerei Evertzberg seit Jahresheginn mit
dem TV-Food-Experten Sebastian Lege (I.) zusammen.

scheint.” Dabei immer im Mit-
telpunkt: die Backwaren. ,,Man
muss ja nicht alles kénnen”,
sagt Lege. ,,Aber man sollte
sich auf seine Starken konzen-
trieren.”

Begleitet werden soll das
durch eine optische Neugestal-
tung der Verkaufsstellen. Auch
daran wird Sebastian Lege mit-
wirken. Die nachste Neuerdff-
nung, die fiir den Sommer in
Remscheid-Lennep in der
Fritz-Reuter-Strale  geplant
ist, solle bereits im neuen De-
sign erstrahlen, berichtet Tho-
mas Bischzur. ,,Die anderen Fi-
lialen bauen wir nach und nach

um.” Zudem sei eine neue Mar-
keting-Kampagne geplant, die
erklirt, wie Evertzberg arbei-
tet: ,,Der Kunde soll verstehen,
was hier passiert.” Inklusive
zehn Qualititsversprechen, die
eine neue Broschiire gibt.

Was da bei Evertzberg pas-
siert, das ist fiir Bickermeister
Platt auch eine Frage der Ver-
antwortung. Die diversen Zu-
satzstoffe, der er heute nicht
mehr einsetze, hitten zwar
alle eine Zulassung, ,,aber auch
nur einzeln jeder fiir sich”. Wie
die Stoffe wirken, wenn sie zu-
sammenkommen, mit Wasser
vermischt, physikalisch bear-

beitet und schlieRlich geba-
cken werden, kénne niemand
mit Gewissheit sagen. Da greife
er lieber zur traditionellen
Herstellung, so Platt: ,,Was der
Mensch iiber die Jahrhunderte
gelernt hat, muss man ja nicht
einfach so umwerfen.”

Dass das nicht nur leckerer,
sondern auch gesiinder ist, da-
von ist Oliver Platt iiberzeugt:
Keiner unserer Mitarbeiter
hat in den letzten 15 Jahren
auch nur eine allergische Re-
aktion gezeigt®, sagt er. ,Das
ist so ungewohnlich, das ist in-
zwischen sogar der Berufsge-
nossenschaft aufgefallen.”
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EVERTZBERG

GESCHICHTE Gegriindet wurde
die Backerei 1945 von Johann
Evertzberg in Remscheid. 1986
eroffnete man eine Verkaufs-
stelle im damals neuen Rem-
scheider Allee-Center, spéter
kamen neun ,Wibbelrather"
Filialen im Raum Solingen dazu.

DATEN Heute betreibt das
Unternehmen insgesamt
45Filialen im gesamten Bergi-
schen Land. Rund 470 Men-
schen aus 19 Nationen arbeiten
inzwischen fiir die Firma.




