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Die Gewerkschaft spricht von fehlendem Nachwuchs. Deshalb lassen die die hiesigen Betriéb
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einfallen, um Mitarbeiter zu gewinnen.
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Kein Mangel an Nachwuchs

VON ANN KATHRIN WUCHER-
PFENNIG
Wolfsburg. Sie machen die
Frithaufsteher-Jobs: Rund 280
Profis backen und verkaufen in
Wolfsburg unter anderem Brot,
Brotchen und Butterkuchen.
Nach Angaben der Gewerk-
schaft Nahrung-Genuss-Gast-
stiatten (NGG) sind die Arbeits-
bedingungen nicht optimal,
weshalb es wenig Nachwuchs in
der Branche gibt. Die grofien
Betriebe Cadera, Meyer und
Leifert erkldren, wie sie neue
Mitarbeitende gewinnen.
Bickerei Leifert habe seit Ja-
nuar 2025 die Béckerei und
Konditorei zu 90 Prozent auf Ta-
gesarbeit umgestellt. Die Teige
werden also am Tag gemacht,
und nachts wird gebacken. ,,Das
gelingt uns durch lange Teigru-
hen und optimierte Arbeitspro-
zesse", erklirt die Personalver-
antwortliche Nane Leifert. In
der Nachtschicht wiirden da-
durch noch drei Personen arbei-
ten.

Leifert: Verkiirzte
Arbeitszeiten

Im Verkauf konnte Leifert durch
verkiirzte Schichten in weiten
Teilen die Ruhephasen fiir die

beil diesen Backereien

Cadera, Meyer und Leifert erklaren, wie sie Mitarbeiter gewinnen

Mitarbeitenden verlangern. Ziel
sei es, die Schichten auf sechs bis
sieben Stunden zu begrenzen.

In den Backstuben von Cade-
ra werde nachts viel gearbeitet.
Und das konnte eine Belastung
fur die Angestellten sein. ,Wir
bemiihen uns, durch technische
Hilfsmittel im Verkauf und in
den Backstuben die Belastung
zu reduzieren’, sagt Geschifts-
fithrerin Imke Wolf-Doettin-
chem.

Die Gewerkschaft appelliert
an die Bickereien, die Jobs der
Branche attraktiver zu machen.
Denn gut die Halfte der Befrag-
ten beklagen laut der NGG, oft
Uberstunden machen zu miis-
sen. Das ist ein Ergebnis des
»Béckerei-Monitors, den die
Hans-Bockler-Stiftung im Auf-
trag der NGG gemacht hat. Die
Gewerkschaft hat zum ersten
Mal bundesweit 1.400 Beschaf-
tigte im Backerhandwerk und in
der Brotindustrie befragt. Kiinf-
tig soll es die Branchen-Analyse
einmal pro Jahr geben.

Fehlender Nachwuchs
im Backerhandwerk?

Beim ersten ,Backerei-Moni-
tor“ haben mehr als acht von
zehn Beschiftigten angegeben,
dass sie oft Zeitdruck und Stress

im Job erleben. Knapp die Halfte
arbeitet mit wenig Pause. 84
Prozent beklagen, dass Perso-
nalmangel im eigenen Betrieb
zu splirbaren Belastungen fiihre.

Béckerei Meyer hat insgesamt
103 Filialen, sieben sind in
Wolfsburg und Umgebung. Per-
sonaler Joes Kohnert, der fiir
mehr als tausend Mitarbeiter
zustdndig ist, sagt, dass viele
Menschen ab Freitag freihaben
wollen und sich deshalb nicht
fir die Branche entscheiden.
Dabei miissten die Mitarbeiten-
den gar nicht jedes Wochenende
arbeiten. ,,Manche Minijobber,
die noch woanders arbeiten,
sind jedes zweite Wochenende
im Dienst®, so Kohnert.

Die Gewerkschaft NGG
macht den fehlenden Nach-
wuchs im Backerhandwerk fiir
die Herausforderungen am
Arbeitsplatz ~ verantwortlich.
Um beispielsweise mehr Auszu-
bildende zu bekommen, miiss-
ten Anreize wie bessere Arbeits-
bedingungen geschaffen wer-
den.

Vom Mangel an Nachwuchs-
kraften spricht die Personalerin
von Leifert nicht. Aktuell seien
drei Stellen im Verkauf offen
und das Unternehmen bietet
noch zwei Ausbildungsplitze in

der Bickerei an. In der Backstu-
be seien alle Stellen besetzt. ,,Es
gibt immer wieder Jahre mit vie-
len starken Bewerberinnen und
Bewerbern®, betont Nane Lei-
fert.

Cadera sucht laut der Ge-
schaftsfihrerin  kontinuierlich
Mitarbeitende — sowohl fiir den
Verkauf als auch Konditoren
und Bécker fiir die Backstuben
sowie Fahrer. ,Wahrend wir im
Verkauf viele Quereinsteiger aus
den verschiedensten Branchen
zusatzlich zu den Fachkriften
einsetzen konnen, brauchen wir
in der Backstube vorwiegend
ausgebildete Backer und Kondi-
toren und die sind schwer zu fin-
den, erklart Imke Wolf-Doet-
tinchem.

Backereien setzen auf
Migranten

Insgesamt gibt es der NGG zu-
folge aktuell in den zehn Betrie-
ben des Backgewerbes in Wolfs-
burg 26 Auszubildende - vom
Backer-Azubi bis zur Auszubil-
denden im Fachverkauf. Die
NGG beruft sich bei den Anga-
ben zu Betrieben und Beschif-
tigten im Backgewerbe auf Zah-
len der Arbeitsagentur.

Beim  Biackerei-Nachwuchs
sieht die NGG einen Trend: Im-

mer hiufiger setzten Backereien
in der Region auf Migranten.
Backerei Meyer hat 33 vietna-
mesische Auszubildende in der
Produktion, Konditorei und
Verkauf. Personaler Joest Koh-
nert betont, dass sie mit den
»fleiffigen und motivierten Mit-
arbeitenden gute Erfahrungen®
gemacht haben. Kohnert sagt:
»Sie sprechen schon ein biss-
chen Deutsch und besuchen die
Sprachschule.*

So entwickeln sich die Preise

Die Preise fiir Brot und Brot-
chen sind laut Nane Leifert rela-
tiv stabil. Im Vergleich zur Infla-
tion im Lebensmittelbereich sei-
en die Preise gering gestiegen.
Cadera erklirt, dass die Branche
sehr personalintensiv sei. Daher
haben Lohnerhéhungen einen
starken Effekt auf die Preise.
»Aktuell ist eine starke Erho-
hung des Mindestlohns im Ge-
sprach®, gibt Imke Wolf-Doet-
tinchem bekannt. Demnach
wiirden nicht nur die Mitarbei-
tenden mehr Geld erhalten, die
Mindestlohn bekommen, son-
dern auch alle anderen. Denn
mehr Erfahrung und eine besse-
re Ausbildung miissten sich
Wolf-Doettinchem zufolge wei-
terhin auszahlen.



