IM BLICKPUNKT

Die grof3e, mediterran
gestaltete Terrasse lockt im
Sommer zahlreiche Géste
in das , Back- und
Brauhaus” - und macht
deutlich, dass das
gastronomische Angebot
Uber das eines reinen
backenden Betriebs
hinausgeht.

Der Backer, der Bier braut

Ein Gespir fiir Trends bewies die Béckerei DrayRB bereits vor 20 Jahren, als sie auf Brote in Bio-Qualitat
setzte. Dem Puls der Zeit folgend, identifizierte BM Friedel DrayR nun die Zukunft der backenden
Branche in der Gastronomie — und fiihrt seit drei Jahren erfolgreich sein ,Back- und Brauhaus”.

»Nach 300 Jahren Firmengeschich-
te dreht man nicht einfach so den
Schlissel rum”, bringt es Backer-
meister Friedel DrayR auf den
Punkt. Seiner traditionsreichen, alt-
eingessenen Backerei eine erfolg-
reiche Zukunft sichern, etwas mit
Mehrwert fir nachste Generatio-
nen schaffen und dabei ein Vorbild
fUr andere Bécker sein — das war
seine Absicht, als er 2012 das
.Back- und Brauhaus” im hessi-
schen Lorsch er6ffnete. Ein span-
nendes gastronomisches Konzepf,
das auf Backerkompetenz fu3t: Be-
sucher erwarten ein ausgiebiges
Frihsticksangebot, hausgemach-
ter Kuchen und Kaffee, selbst ge-
brautes Bier und Spezialitaten aus
dem urigen Holzbackofen, dazu ein
gut geschultes Servicepersonal, das
die Gaste den ganzen Tag hinweg
aufmerksam bedient. Mit der Kom-
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bination aus Brot und Bier, einge-
bettet in ein umfassendes gastro-
nomisches Konzept, hat der
64-jahrige BM den Sprung in die
Vollgastronomie erfolgreich ge-
schafft. Seine eigentlichen Kern-
kompetenzen — Brot und Back-
waren — nicht aus den Augen ver-
lieren und sich weiterhin voll und
ganz auf seine Backerei konzent-
rieren — dies war DrayR von An-
fang an wichtig. Deshalb legte er
die GeschaftsfUhrung in die Hande
von Alexander Fehr.

Image positiv
fiir sich nutzen

Ausgestattet mit einem ,Riecher”
fur zukunftsfahige Konzepte sah er
die Zukunft der backenden Bran-
che seit geraumer Zeit in der Gast-
ronomie. ,Viele Backer haben ei-
nen guten Namen und ein gutes

Image. Aber sie verstehen nicht,
dies positiv fur ihr Geschaft zu nut-
zen. Der Name DrayR ist in unserer
Region ein absolutes Zugpferd und
so lag es nahe, den Sprung in die
Gastronomie zu wagen”, erklart
der GF. ,Man muss eine Institution
schaffen, um die Tradition weiter-
fuhren zu kénnen”, figt DrayR hin-
zu. Die Béckerei Drayf besteht be-
reits seit 1724. Mit 42 Jahren Uber-
nahm Friedel DrayR sie von seinem
Vater, fUhrt sie heute in neunter
Generation. Neben dem Stamm-
haus gehdren zwei Filialen — eine
davon in einer Vorkassenzone -
und ein Verkaufswagen dazu. In
Produktion und Verkauf umfasst
das Team mittlerweile insgesamt
20 Voll- und Teilzeitbeschaftigte.
Kunden wissen um die hohe Brot-
kompetenz und Qualitat der Back-
waren: Drayl verwendet regiona-

le, nachhaltig angebaute Rohstoffe,
die teilweise Bio-zertifiziert sind.
Das Mehl stammt aus integriertem
Landbau: Hier gehen o6kologisch
nachhaltiger Anbau und 6konomi-
sche Uberlegungen Hand in Hand.
Darin sieht er einen Schlissel seines
Erfolgs: ,Verbraucher wissen ein
ehrliches Handwerk zu schatzen.
Sie erkennen sofort, ob man voll
und ganz hinter dem steht, was
man macht. Haben Sie das Gefuhl,
hier wird nur etwas gespielf, wer-
den sie das Geschaft nicht mehr
aufsuchen”.  Dementsprechend
sieht DrayR die Zukunftsaussichten
fur handwerkliche Bdcker heute
positiv: ,Sie missen nur etwas
Neues wagen, dabei aber immer
ehrlich und transparent bleiben.”

Nachhalfigkeit, Tradition, Zeitgeist,
Ehrlichkeit und konomische Uber-
legungen — auf diesen Eckpfeilern



Geschdftsfiihrer Alexander Fehr bewirtet als Teil seines Teams die Gdste téglich mit frisch gezapftem Bier. Die Braukessel sind als Teil der Erlebnisgastronomie
offen in den Gastraum integriert (I.). Dunkle Mobel und zeitlose Gemiitlichkeit treffen auf moderne, lichtdurchflutete Leichtigkeit (r.).

steht sowohl das Fundament der
Béckerei als auch des ,Back- und
Brauhauses”, Mit Letzterem ist dem
Béckermeister zudem eine clevere
Losung in Sachen Nachfolge-
regelung gelungen. Da seine Kin-
der nicht das Backerhandwerk er-
lernen - alle drei haben studiert —,
aber dennoch die Familientradition

fortfihren wollten, schuf er mit
dem ,Back- und Brauhaus” in
Lorsch fUr sie eine M&glichkeit, das
Unternehmen kaufmannisch wei-
terzufihren.

Von dem Konzept - neue Wege
einzuschlagen, ohne dabei den Be-
zug zum eigenen Handwerk und
zur Tradition zu verlieren — profi-

fiert nicht zuletzt der Backbetrieb
selbst: Seit der Erdffnung des
.Back- und Brauhauses” verzeich-
net er ein Umsatzplus von 20%,
gewann neue Kunden hinzu. Aber
auch das ,Back- und Brauhaus”
freut sich Uber eine jahrliche Um-
safzsteigerung von zwischen 7 und
8%. BM DrayR beweist hier die er-

folgreiche Symbiose zwischen
dem reinen Tagesgeschéft eines
backenden Betriebs und einer qut-
gehenden Abendgastronomie, auf
der der Schwerpunkt im ,Back- und
Brauhaus” liegt.

Dabei plante DrayR anfangs ein
vollig anderes Konzept: Er wallte
eine hochwertige Backereifiliale



eroffnen, in der wertige Snacks
zum selbstgebrauten Bier gereicht
werden. Doch die ausufernden
Sanierungskosten des gewahlten
Standorts, ein Barockhaus aus dem
18. Jahrhundert, machten ihm ei-
nen Strich durch die Rechnung: Be-
dingt durch hohe Bauauflagen
schossen die Investitionskosten
schnell auf 2,5 Mio. Euro. ,Mit ei-
nem reinen Snackangebot hatten
wir die Kosten niemals wieder rein-
holen kdnnen, selbst wenn wir mit
unseren Premiumprodukten eine
hohe Wertschépfung erreicht hat-
ten”, erklart Fehr den letztend-
lichen Schritt hin zur Vollgastrono-
mie. Dieses Neuland stellte den BM
vor Herausforderungen und war
Beginn eines Lernprozesses fir das
gesamte Team: ,Wir haben jede
neue Erfahrung aufgesogen wie
ein Schwamm. Die ersten drei Mo-
nate haben wir jeden Abend unse-
re Erfahrungen des Tages zusam-
mengetfragen und beratschlagt,
was wir noch besser machen kén-
nen”, erinnert sich der GF rickbli-
ckend. Im nun dritten Jahr nach der
Er6ffnung sei das ,Back- und Brau-
haus” schlieRlich so gut aufgestellt,
dass sogar ein zweites Objekt in
Planung ist, sagt Fehr. ,Wir sind mit
zwei Gemeinden im Gespréch; eine

BM Friedel DrayR fihrt die Béckerei
DrayR bereits in neunter Generation.
Tradition und Liebe zum Handwerk
prégen auch seine Backwaren.

Entscheidung werden wir in den
nachsten Monaten treffen.” Auch
am zweiten Standort ist vorgese-
hen, die Leitung einem Geschafts-
fUhrer zu Gbertragen. Diese Multi-
plizierbarkeit des eigenen Kon-
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zepts war dem BM von Anfang an
wichtig: ,Ich mdchte anderen
Backern Motivation und Ansporn
sein. Sie sollen erkennen, dass sie
durchihr Know-how und ihr Exper-
tenwissen Wege abseits des reinen
Tagesgeschéfts eines backenden
Betriebs einschlagen konnen”, er-
klart Drayf2.

Brot und Bier — eine
perfekte Symbiose

Im ,Back- und Brauhaus” wird ei-
gens ein Konditor beschaftigt, der
taglich fur ein volles Kuchenbuffet
sorgt. Das gastronomische Kon-
zept ist hier den Kundenwinschen
angepasst: ,Im ,Back- und Brau-
haus’ bieten wir anderen Kuchen
als in der Backerei an. Unsere
Béckereikunden maochten ihn zum
Verzehr fir zu Hause, wahrend die
Géste des ,Back- und Brauhauses’
den Kaffeehauscharakter schatzen
und gerne ein Stick Torte vor Ort
verzehren®, sagt DrayB. Folglich
bietet das ,Back- und Brauhaus”
seinen Gasten vermehrt auf-
wendige Torten und ein umfang-
reicheres Kuchenangebot an, wah-
rend die Backerei Uberwiegend
Kaffeestiickchen, Blech- und Obst-
kuchen im Sortiment hat. So wird
das Alleinstellungsmerkmal des
.Back- und Brauhauses” nochmals
deutlich: DrayR sieht es als eigen-
standiges gastronomisches Kon-
zept, das fir sich selbst steht. Vier
Koche bereiten die Speisen frisch
zu, wéhrend ein Braumeister sich
um das Bier kimmert; die un-
filtrierten, naturbelassenen Biere —
es gibt Helles, Dunkles und Weizen-
bier — kénnen vor Ort auch kéauflich
erworben werden.

Brot und Bier werden perfekt in
Szene gesefzt: Taglich werden die
verschiedenen  Brotspezialitaten
vor den Augen der Gaste im von
Haussler gelieferten Holzbackofen
frisch gebacken. Die Brote gibt es
nicht nur ergdnzend zu den Spei-
sen, Gaste konnen sie auch zum
Verzehr fir zu Hause erwerben.
Optisch ansprechend sind sie in der
Theke vor dem Holzbackofen in
dunklen Weidenkérben présen-
tiert, sodass er Duft des frisch ge-
backenen Brofs den Kunden in die

Im Holzbackofen werden tdglich die hauseigenen Brotspezialitéiten gebacken,
die Gdste sowohl vor Ort verzehren als auch fir zu Hause erwerben kénnen.

Nase steigt und Appetit weckt —
Duftmarketing in Perfektion. Im
Holzbackofen werden zudem rus-
fikale Speisen wie Flammkuchen
zubereitet, die u.a. zum Bier ge-
reicht werden. Das Brotangebot
umfasst Holzofenbrot, ein Sauer-
teigbrot mit 70%igem Roggen-
anteil, Ciabatta und ,Treberbrot”,
die Brofspezialitdt des Hauses.
Hierbei handelt es sich um zu glei-
chen Teilen aus Weizen und Rog-
gen gebackenes Brot, dem Treber
— ein bei der Bierherstellung ent-
stehender Ruckstand - beige-
mischt wird und ihm so seine be-
sondere Wirze gibt. Die Béckerei
beliefert das ,Back- und Brauhaus”
taglich mit den frischen Teiglingen,
die erst vor Ort fertig gebacken
werden. Auf diese Weise demons-
triert der BM die hohe Quialitét sei-
ner Backwaren, denn: ,Unsere Gas-
te erwarten von uns ein Top-Brot”,
betont Fehr. Neben dem ,Treber-
brot” entwickelte DrayR eine wei-
tere Brotspezialitat, die Kunden im
.Back- und Brauhaus” erwerben
kénnen: das ,Welsch-Brot”. Dahin-
ter verbirgt sich ein fir die Region
typisches Wurzbrot, das nach Uber-
lieferter Rezeptur mit Maismehl,
Anis und Rosinen gebacken wird.
Neben dem Holzbackofen liegt —
als Teil der Erlebnisgastronomie —
der Fokus auf den Braukesseln, die
auf einer Linie mit dem Ofen ste-
hen. Durch die offene Gestaltung
des Back- und Braubereichs er-
halten die Gaste einen fransparen-

ten Einblick in die Brot- und Bier-
herstellung.

Tradition trifft
auf Moderne

Durch das gastronomische Konzept
und seine ladenbauliche Umset-
zung im bewusst zeitlosen Design
verfolgte man das Ziel, ,sich nicht
alle zehn Jahre neu erfinden zu
mussen.” ,Wir haben die Einrich-
tung auf das Wesentliche redu-
ziert”, erklart der BM. Das Interieur
ist gekennzeichnet von einer ge-
lungenen Mischung aus Tradition
und Moderne: Die dunklen holz-
verkleideten Wande und die dunk-
len Holzmdobel wirken edel und ge-
mutlich zugleich. Der groRe, in
Nischen und Ecken unterteilte,
Gastraum ladt zum Verweilen ein.
WeiRe, moderne Lampen, eine
groRe, helle Fensterfront und die
grozigig gestaltete, mediterran
anmutende Terrasse brechen die
Gemutlichkeit auf und zeugen von
moderner Leichtigkeit.

Das Besondere am ,Back- und
Brauhaus” ist das Gesamtpaket:
,Die Leute kommen, weil sie die
Backerei DrayR kennen und ihre
Qualitat schatzen. Zudem punkten
wir durch unser Ambiente, unsere
Speisen und natrlich das Bier.” Der
Ruf eilt ihm mittlerweile voraus:
,Wir haben einen groRen Anteil
von Gasten, die speziell wegen uns
auch Strecken von Uber 30 km fah-
ren” — ein gelungenes Beispiel fir
Destinationsmanagement. mf



