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UND GENIESSE. MEIN OSTSEEBACKER

BUDDELPOST

Unser tagliches Brot gib uns heute? Ja, unbedingt und am besten von PUCK -

lg

MEIN OSTSEEBACKER. Denn das Familienunternehmen steht fiir Backwaren in BACKER AUST
hochster Qualitat - seit 1904. Doch ohne die 440 fleifigen Hdnde, die jeden LEIDENSCH'I"‘SFEE
Morgen ihr Werk vollbringen, wdre es gar nicht méglich. So viel Handarbeit, AN DER 05

7U HAUSE.

so viel Liebe in jedem Produkt. Wer hineinbeif3t, wird es schmecken.

Die Welt einer Bdckerei ist ein faszinie-
render Ort. Denn wie sagte Goethe schon
einst: ,Kein Genuf} ist vorliibergehend;
denn der Eindruck, den er zurucklaft, ist
bleibend.”

Und genau diese unvergleichlichen Ge-
schmacksmomente erschafft das PUCK-
Team jeden Tag - von Backern, Feinbackern
und Konditoren, uber die Mitarbeiter in der
Snackabteilung bis hin zu Fahrern und Ver-
kaufstalenten. Und tatsdchlich braucht es
dafir auch eine starke Mannschaft im Biro.

.Jeder tragt bei uns zum grof’en Ganzen
bei. Einer alleine schafft das nicht”, bringt es
der stellvertretende Produktionsleiter Peter
Leistikow auf den Punkt. Was er damit genau
meint? Das zeigen die ndchsten Seiten. Und
nicht wundern: Fiir die Fotos wurde auf die
Maske verzichtet: Einfach, weil es um die Men-
schen geht, die jeden Tag alles fiir den Genuss
frischester Backwaren tun. Und sie sollten
nicht hinter Masken versteckt werden. Trotz-
dem wurde natirlich darauf geachtet, dass
niemand gefdhrdet war, sich anzustecken.

puck-ostsee.de



EIN HANDWERK MIT TRADITION

MORGENS IN
DER BACKSTUBE

An einem Donnerstagmorgen im Winter. 4:30 Uhr in der Backstube

bei PUCK - MEIN OSTSEEBACKER in Grube. Der Ofen feuert bei 250 Grad.
Die Teigmaschinen in der Grofbe einer Eckbadewanne kneten Mehl, Wasser, Salz und Co.
zu einer gleichmafigen Masse, wahrend die Backer daraus mit gelibten Handgriffen
und viel Fingerspitzengefihl die Puckis formen. Es herrscht emsiges Treiben -

und gute Laune. Trotz der frithen Stunde und der Gerduschkulisse, die sich

Der stellvertretende Produk-
tionsleiter Peter Leistikow be-
kommt davon nichts mit. Er
backt konzentriert das Gruber
Roggen ab. Damit Broétchen,
Plunder, Brote und Baguettes
perfekt aus dem Ofen kommen,
ist viel Wissen nétig. ,Man muss
schon timen koénnen und ab-
schdtzen, was man zwischen-
durch anderes machen kann.
Das dauert schon, bis man's
draufhat”, erzahlt Peter Leisti-
kow. Seit seinem ersten Lehrjahr
steht er am Ofen. Das macht er
am liebsten. ,Ich bin da in Bewe-
gung, stehe nicht nur an einem
Fleck”, erzahlt der Mann mit
dem rotlichen Bart und fligt mit
einem Schmunzeln hinzu: ,Und
es redet mir keiner rein”. Wah-
rend er das sagt, lduft er auch
schon los - die nachsten Dinkel-
Zwillinge missen rein und das
Weizenbrot muss auf dem Aus-
zugsherd ausgelegt werden.

durchaus als laut bezeichnen lasst.

»IN JEDEM PRODUKT
STECKT HANDARBEIT «

Damit die Kollegen plinktlich die
Waren fir die Auslieferung zu-
sammenstellen kénnen, beginnt
der stellvertretende Produk-
tionsleiter in der Regel um 0:30
Uhr. Im Sommer sogar schon um
23 Uhr. ,Ich habe mir einen ande-
ren Schlafrhythmus angewdhnt”,
berichtet er. Er wiirde den Beruf
des Backersimmer wieder lernen.
Dennoch:, Ich wiirde mich freuen,
wenn die Menschen unser Hand-
werk mehr schatzen wirden. Es
ist ein Handwerk mit Tradition.
Sicherlich kommen auch Maschi-
nen zum Einsatz. Aber wir PUCKIs
legen immer noch an jedes Pro-
dukt Hand an”, beschreibt er und
fugt nachdenklich hinzu: ,Wenn
jemand ein Problem mit der Hei-
zung hat, ruft er den Klempner
seines Vertrauens an. Und nicht
beim Discounter.”

Peter Leistikow,
stv. Produktionsleiter

PUCK

MEIN DSTRELNAE ypy

Patrick Zapke, }
Feinbdcker

»WAS WIR NICHT
SELBST MACHEN KONNEN,
MACHEN WIR NICHT«

Das sieht Patrick Zapke aus der
Feinbdackerei ganz &hnlich. Er
bereitet gerade den Mirbeteig
fur den Apfelkuchen vor. Auch
wenn er den Wecker so manches
Mal erschlagen kénnte, wenn er
ihn um 2:30 Uhr aus dem Bett
schmeifdt, so ist er gerne in der
Béackerei bei PUCK - MEIN OST-
SEEBACKER. Denn: ,Wir sind
hier wie eine Familie. Es gibt sich
jeder, wie er ist”, findet er. Das
gefallt dem ruhigen, bedachten
Mann. Ein Grund, warum er seit
sieben Jahren dabei ist. Auch
in seinem Bereich ist viel Know-
how gefragt, schon allein, um
die Fullungen und Massen per-
fekt hinzubekommen. Oder die

]. Die Zutaten werden abwogen

2. Daraus entsteht der
Grundteig

Croissants, die die Feinbdacker
bei PUCK in liebevoller Hand-
arbeit herstellen. Keine Selbst-
verstandlichkeit, denn die fran-
z6sische Kultbackware ist recht
aufwendig und nicht ganz Ohne
in der Herstellung. ,Was wir
nicht selbst machen kdénnen,
machen wir nicht”, ruft Stefan
Skéries aus dem Geschaftsfih-
rer-Trio aus dem Hintergrund
dazu, wdhrend er die Mehlvor-
rate prift.
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SO ENTSTEHT EIN CROISSANT
BEI PUCK - MEIN OSTSEEBACKER

3. Die fertigen Teigstiicke wer-
den zu a 2,5 Kilogramm abge-
wogen

M ‘\‘

4. In diese Teilstliicke werden
sogenannte Ziehfettplatten
eingeschlagen. Ziehfett ist in
dem Fall Butter mit einem ver-
ringerten Wasseranteil. Beim
Croissant wird das Ziehfett
durch wiederholtes Falten und

Auswalzen schichtweise in den
Grundteig eingearbeitet. Das
nennt sich tourieren. So ent-
steht ein Teig mit einer Struktur,
die aus vielen, duferst diinnen
Fett- und Teigschichten be-
steht. Diese wechseln sich ab,
sodass der typische Croissant-
teig entsteht

5. Das tourierte Teigstlick wird
nun auf Ldnge ausgerollt und in
Dreiecke geschnitten

6. Abschliebend werden die
Dreiecke hdndisch in eine Wi-
ckelmaschine gegeben und da-
nach per Hand aufs Blech auf-
gelegt

e
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»|CH FREUE MICH, ANDEREN EINE
FREUDE ZU MACHENc«

Die Aussage kann Sissi Algnher nur
mit einem Nicken quittieren. Sie
presst gerade mit der Hand die
Zitronen fur ihre nachste Torten-
Kreation aus. Die frohlich-quirli-
ge Frau hat verschiedene Berufe
ausprobiert — und will nie wieder
etwas anderes sein als Kondi-
torin. Da stort sie es auch nicht,
dass sie 40 Kilometer fahren
muss, bevor sie morgens um 3:30
Uhr in der Backstube ihr Tagwerk
beginnt. Am Wochenende be-
reits gegen O Uhr. Sie ist gerne
bei PUCK. ,Wir sind hier wirklich
ein Team", sagt sie begeistert,
wdhrend sie auf ihren Auftrags-
zettel schaut. Sie wird auf jeden
Fall Nusssahne brauchen.

JWir machen hier wirklich alles
selbst, von Kirsch- und Blaubeer-
fillung Gber Puddings und Mar-
meladen bis hin zu Fonds und
Spekulatius”, erzdahlt sie. Da-

Sissi Algner,
Konditorin

durch, mit geschickten Handen
und mit viel Liebe zum Detail,
kénnen die individuellen Torten-
kreationen, aber auch Klassiker
wie die Ostseewelle mit dem Bai-
serdeckel und die Nussschnitte
entstehen. Wenn sie sich gegen
10 Uhr im Winter und 12:30 Uhr
im Sommer auf den Heimweg
macht, fahrt sie zufrieden nach
Hause. ,Ich freue mich, mit mei-
nen Backwerken anderen eine
Freude zu machen.” Ob sie nicht
doch noch einen Wunsch hat?
.lch lebe ja das Konditorin-Sein.
Von daher finde ich die Stan-
dards natirlich wunderbar. Aber
es wdre schon klasse, wenn die
Kunden auch neue Produkte
ausprobieren und fir sich entde-
cken wirden.”

>

EINBLICKE IN DIE SNACKABTEILUNG

DER URSPRUNG DER FRISCH
BELEGTEN BROTCHEN

Was haben Snacks, Kekse, Paniermehl und Butter gemeinsam? Bei
PUCK eine Menge. Denn darum kiimmern sich Kathrin Neuhduser,
Beke Dose und Martin Peemoller in der Snackabteilung. Sie sorgen
unter anderem dafiir, dass die Kunden morgens frische Tomaten-
scheiben, Paprikastreifen und Co. auf ihren Brétchen haben oder

frische Salate genief’en kénnen.

Beke Dose fdngt meist gegen
4 Uhr an. Dann startet sie damit,
sich um das Gemise zu kim-
mern, die Wurstwaren aus der
Nachbarschaft, Kdse und Butter
fur die Filialen zu portionieren
und fir den Versand vorzuberei-
ten. Anschlief3end geht es fiir sie
in den Schneideraum. Dort pa-
cken die Fahrer bereits Brot fir
die Auslieferungen. Beke Dose
sorgt dagegen erstmal dafir,
dass die Filialen die bestellten
Kekse bekommen.

»ICH ARBEITE AUSSCHLIESSLICH
MIT DEN HANDEN«

Je nachdem, wie viele Salate an
dem Tag raus sollen, geht die
Frau mit den blitzenden Augen
entweder zurtck zu den Snacks,
um ihre Kollegin Kathrin Neuhdu-
ser zu unterstutzen, sie schneidet
Brot fiir die Kliniken oder wiegt

Musli, Heidesand und Panier-
mehl ab. ,Das ist zwar nicht er-
sichtlich. Aber selbst im Verpa-
cken steckt so viel Handarbeit
bei uns”, erzdahlt sie. ,Eigentlich
arbeite ich hier ausschlieBlich
mit den Handen", fligt sie hinzu.
Dann klingelt das Telefon.

»OHNE UNS GABE ES MORGENS KEINE
FRISCH BELEGTEN BROTCHEN«

Die Norddeutsche nimmt das
Gesprdch entgegen. Eine Kol-
legin aus dem Verkauf méchte
wissen, ob in der Torte Alkohol
ist. Beke Dose macht sich auf
den Weg in die Konditorei, um
die Frage mit Sissi Algner (s. Sei-
te 4) abzuklaren. ,Mir gefdllt es
hier. Es ist schon zu wissen, dass
es ohne unsere Abteilung mor-
gens keine frisch-belegten Brot-
chen gabe”, beschreibt sie noch.

INTERVIEW MIT BUROLEITERIN HEIKE BRIEGER

DER ORT, AN DEM ALLE
FADEN ZUSAMMENLAUFEN

Auch wenn PUCK - MEIN OST-
SEEBACKER ein traditioneller
Handwerksbetrieb ist: Ohne das
Biiro und das Team dahinter lauft
auch nichts in der Béckerei und
im Verkauf. Die Redaktion der
Buddelpost hat mit Heike Brie-
ger gesprochen. Sie ist die Biiro-
leitung und insbesondere fiirs
Controlling in allen Bereichen zu-
stdandig. ,,Das liefde sich als Wéch-
ter beschreiben, der kontrolliert,
ob alles lauft”, erzahlt die Frau
mit dem offenen, sympathischen
Lachen im Interview.

WOFUR IST DAS BURO ZUSTANDIG?

Bei uns trudeln die ganzen Bestel-
lungen ein - von den Filialen, aber

auch von Kunden wie Kranken-
hausern oder dem Campingplatz.
Am spdten Nachmittag kommen
wir dann nochmal wechselweise
her und verarbeiten die Auftrage
intern. Das heif3t, wir erstellen die
Auftragslisten fiir die Produktion
und den Versand, damit die Ware
reibungslos produziert und ausge-
liefert werden kann. Und das sie-
ben Tage die Woche.

WAS SIND IHRE AUFGABEN?

Mein Hauptfokus liegt auf der
Lohn- und Finanzbuchhaltung so-
wie dem Controlling. Ich bin das
Bindeglied zwischen Familie Sko-
ries und der Verwaltung. Natirlich
helfe ich auch gerne in anderen

SO VIEL HANDARBEIT
STECKT BEI PUCK

IM VERPACKEN

VON KEKSEN

Bereichen aus, wo Hilfe bendtigt
wird. Und ich bin Ansprechpartne-
rin fir das Kollegium, wenn es Pro-
bleme gibt. Ich mach das gerne.

WAS MACHEN SIE SO
GERNE DARAN?

Ich habe vorher im Tourismus ge-
arbeitet. Da hatte ich viel mit
Menschen zu tun. Es war ab-
wechslungsreich. Hier arbeite ich
viel mit Zahlen. Deshalb freue ich
mich, wenn die Kollegen mit ih-
ren Anliegen kommen. Das Zwi-
schenmenschliche ist toll. Insge-
samt bin ich mit meiner Aufgabe
gewachsen, seitdem ich seit 2010
hier bin. Es macht mir Spaf}, den
Familienbetrieb dabei zu beglei-
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]. Tate 6ffnen und auf
die Waage stellen

2. Kekse einzeln einfullen
und abwiegen

3. Etikett aufkleben

4. Liebevoll verschliefben
und gegebenenfalls Infor-
mationen auf einem kleinen
Kartchen anhdngen, zum
Beispiel beim Ostseegold

ten, wie er sich verandert, wie in-
novativ wir sind. Wir waren 100
Mitarbeiter, als ich angefangen
habe. Heute sind wir Gber 200
PUCKIs und viele sind schon ver-
dammt lange dabei.

HABEN SIE EINEN WUNSCH,
WAS DIE BACKEREI ANGEHT?

Ich wiirde mich freuen, wenn die
Menschen, die Menschen sehen,
die hinter PUCK stehen. Die jeden
Tag dafiir sorgen, dass die Leute
beste und frischeste Backwaren
geniefben kénnen. Die Kunden soll-
ten mehr Verstdndnis fiir unsere
Preise haben, denn diese sind no-
tig, um unseren Mitarbeitern ei-
nen guten Lohn zahlen zu kénnen. =



GESTATTEN: DIE PUCKIS -
DIE 220 SAULEN DES OSTSEEBACKERS




Der Arbeitstag von Expeditions-
leiter Daniel Neuhduser und sei-
nem Stellvertreter Thomas Pa-
taniak fangt heute gegen 2 Uhr
an. Erst einmal geht es daran,
die Bestellungen fir die jewei-
ligen Touren fertigzumachen,
damit jede Filiale bekommt,
was angefordert wurde. Dafir
stapeln sich peu a peu blaue
Backerkisten bis fast unter die
hohe Decke. Dariiber sind Dis-
play-Anzeigen befestigt, damit
nach dem Kommissionieren klar
ist, um welche Auslieferungsrou-
te es sich handelt.

»BEI UNS MUSS JEDER
ALLES KONNEN«

+Es ist eine spontane Abteilung.
Dafiir muss man schon geschaf-
fen sein”, weifd Daniel Neuhdu-
ser aus Erfahrung. Er hat sich zu
seiner Position hochgearbeitet.
Gelernt hat er das von einem der
Besten, wie er sagt, Herrn Gortz.
Inzwischen sorgt er dafir, dass
alle Fahrer morgens einen Job ha-
ben. Dafir ist er unter anderem in
engem Austausch mit dem alles
im Blick habenden Backstuben-
leiter Henning Biinning. Denn kein
Tagist wie der andere.

»Ich muss bei der Planung immer
darauf achten, dass die Aufgaben
in dem Zeitfenster, das wir haben,
zu bewdltigen sind. Denn irgend-
wann miissen wir ja auch mal los,
um unsere Lieferzeiten einzuhal-
ten” schildert er. Der erfahrene
Mann ist sich bewusst, bei wem
welche Starken liegen: Der eine

BERICHTE AUS DEM FAHRERLAGER

IM. WAGEN VOR MIR
FAHRT EIN PUCKI

Beste Backwaren braucht die Ostholsteiner Kiistenregion. Deshalb
ist PUCK - MEIN OSTSEEBACKER von Liibeck bis Burg auf Fehmarn
mit seinen Filialen vertreten. Damit die Kunden eben nicht auf
ofenfrisches Brot, knusprige Brétchen, leckere Kuchen und himm-
lische Kekse verzichten missen, sind die Fahrer im Einsatz: Sie sor-
gen dafiir, dass alle Standorte mit den hochwertigen Backwerken
versorgt sind - jeden Tag, sieben Tage die Woche.

kann super gut fahren, der andere
besser einzdhlen und der ndchste
hat es mit dem Riicken. Trotzdem:
,Bei uns mussen alle alles kénnen,
damit wir tagesaktuell auf die An-
forderungen reagieren kénnen”,
berichtet Daniel Neuhduser. Er
ist froh, dass er die Chance nach
seiner Bundeswehrzeit ergriffen
hat und in diesem Familienunter-
nehmen angefangen hat. ,Die
Kollegen sind toll, das Team in der
Backstube ist super. Manchmal
rasseln wir mit den Kopfen anei-
nander aber dann ist auch wieder
gut”, sagt er und geht, um beim
Kommissionieren mitanzupacken.

DER JOB IST HART - ABER TOLL

Es ist gegen 4 Uhr, als der
stellvertretende  Expeditionslei-
ter Thomas Pataniak seine Ware
im Fahrzeug hat, um sich auf den
Weg nach Libeck zu machen. Die
Tour fahrt er zweimal, das sind
dann 240 Kilometer. Im Som-
mer miissen manche Ldden so-
gar haufiger angefahren werden.
.lch bin gelernter Fleischer und
vor PUCK bin ich 13 Jahre in Berlin
Taxi gefahren”, erzahlt er. Eigent-
lich sind seine Frau und er vor
sechs Jahren wegen ihres neuen
Jobs in die Region gezogen. ,Wir
haben alles richtig gemacht - die
Leute, die Luft, die Freundlichkeit
und Gelassenheit”, schwdrmt der
Mann, der aus der Hauptstadt
kam. Auch wenn er viele Stunden
immer nur in Action ist, gerade in
der Hochsaison, und er den Job
durchaus als hart bezeichnet, so
findet er ihn toll. Er kimmert sich

oft um neue Fahrer, weist sie ein
und zeigt ihnen alles. Jeder Tag ist
dabei anders: Manchmal werden

erst einmal die Teiglinge oder die
Klinikbrote gepackt, Brot einge-
zdhlt oder Brotchen vom Wagen
abgeschiittet. Gelegentlich hilft
das Team auch aus und kommis-
sioniert die Feinbackwaren. ,Wir
sind das Bindeglied zwischen
Verkauf und Produktion. Es funk-
tioniert nicht ohne den anderen.
Jeder ist wichtig”, ist Thomas Pa-
taniak (iberzeugt, wdhrend er
Richtung Liibeck abbiegt.

A

Daniel Neuhéauser,
Expeditionsleiter (oben)
und Thomas Pataniak,
Stellvertreter

Sophie Muf}bach,
Auszubildende im Verkauf

EIN TAG IM LEBEN VON ZWEI AUSZUBILDENDEN

VON »LIEBER NICHT« ZUM
TRAUMBERUF

.lch backe sehr viel zu Hause.
Aber mein Traumberuf war es
am Anfang nicht. Jetzt mach
ihn sehr, sehr gerne”, erzdahlt
Kevin-Andre Maasen. Er macht
seit eineinhalb Jahren eine Aus-
bildung in der Backstube von
PUCK - MEIN OSTSEEBACKER.
Sophie Muf}bach dagegen im
Verkauf in Eutin. , Es ist ein sehr
schoner Job. Ich mag den Kun-
denkontakt und, dass ich so
viel Uber die Backwaren lerne”,
beschreibt sie. Was die beiden
tagtdglich so erleben - die Re-
daktion der Buddelpost hat ei-
nige Einblicke erhalten.

EIN HANDWERK,
DAS STOLZ MACHT

Kevin-Andre Maasen wuchtet
gerade einen 25-Kilogramm-
Sack Mehl durch die Gegend.
Er hat um 4 Uhr angefangen.
Das war fir ihn zundchst ein
Grund, den Beruf des Backers
nicht zu lernen. Aber: ,Ich fan-
ge zwar sehr frih an, aber dafir
bin auch frih fertig. Wenn die
Touristen aufstehen, da bin ich
schon draufen, gehe am Strand
spazieren oder treffe Freunde’,
freut er sich. Aktuell steht auf
seinem Lehrplan ,Brote backen”.
Bisher hatihm alles gut gefallen,
was er beigebracht bekommen
hat. Eine kleine Ausnahme gibt
es noch - die Feinbackerei. ,,Da
braucht man viel Feingefihl,
das muss ich noch tben”, sagt
er, schmunzelt und widmet sich
dem Backhaus-Brot. Manche
Tage sind fir den jungen Mann
durchaus anstrengend, weil un-
glaublich viel zu tun ist. ,Aber
ich bin ja fit. Und was gut ist: Ich

spare mir das Fitnessstudio, weil
ich hier so lGber den Tag verteilt,
Uber 100 Kilogramm hebe”, schil-
dert der Neu-Gruber und lachelt.
Der Moment, wo eins seiner Bro-
te fertig ist und zum Anbeifben
aussieht, macht ihn stolz.

VON ANFANG AN
»RICHTIGE« AUFGABEN

Eins seiner Brote wird gerade in
Eutin in der PUCK-Filiale bei Net-
to angeliefert. Sophie Muf3bach
rdumt es ins Regal hinterm Ver-
kaufstresen. |hr gefallt es, Teil
eines modernen Familienunter-
nehmens zu sein und in so einem
schénen Laden zu arbeiten. ,Bei
mir lduft alles gut. Es ist toll, dass
ich schon so viel eigenverantwort-
lich machen darf. Aber dass auch
immer jemand da ist, den ich fra-
gen kann”, erklart die junge Frau,
die eine Ausbildung bei PUCK -
MEIN OSTSEEBACKER empfiehlt.
+Wir werden sehr gut betreut und
haben viele Vorteile wie Betriebs-
sport oder den Personalrabatt.”

Kevin-Andre Maasen,

Auszubildender in der Backstube

e

PUCK -
MEIN OSTSEEBACKER
sucht UGbrigens

AUSZUBILDENDE
(M/W/D)

far die Backstube und den
Verkauf fur die Filialen
in der Ostholsteiner
Kistenregion von
Libeck bis Burg.

Neugierig, was das
Familienunternehmen alles
zu bieten hat?

Jetzt mehr erfahren und
direkt bewerben.

Backer Verkauf



»ES IST MEHR

ZU GAST IN DER WELT DES VERKAUFS

ALS EIN HINTERM-
TRESEN-STEHEN«

Es ist still im Stammhaus in
Grube. Nur Messer, die durchs
Brotchen gleiten, das Rascheln
von Folie und der Ofen sind zu
horen. Und zwischendurch ein
Lachen. Es ist gegen 5:15 Uhr
und Silvia Kohls belegt die ers-
ten Brotchen des Tages. Sie
weifd, welche Leckereien sie zu-
bereiten muss, bis um 6 Uhr die
Filiale 6ffnet. Aus Erfahrung.

Seit 4:30 Uhr ist sie im Geschaft.
Mit ihrer Kollegin bereitet die
gelernte Backereifachverkdufe-
rin alles vor, damit die Kunden
einen perfekten PUCK - MEIN
OSTSEEBACKER-Laden betre-
ten und ihre Lieblingsprodukte
direkt entdecken. ,Ich liebe den
Verkauf, den normalen Wahn-
sinn. Egal, wie bléd man mir
manchmal kommt”, erzahlt die
frohlich-zupackende Frau. Sie
war zehn Jahre im Biro. Aber:
,Es war nicht meins.” So kehr-
te sie vor vier Jahren zurick zu

PUCK. Dort hatte sie bereits
ihre Ausbildung gemacht. ,Mir
war klar, dass ich hierher zu-
rickkomme, weil ich das Fami-
ligdre so mag", beschreibt Silvia
Kohls. Auch mit den Kunden. Sie
kennt sie gut. Ob es die Mama
ist, die vorm Kindergarten noch
schnell zwei Mini-Puckis raus-
holt oder der Bauarbeiter, der
beinahe seine Zeitung vergisst,
wenn die Fachverkauferin ihn
nicht erinnert. ,lch brauche den
Abklatsch mit meinen Kunden.
Manchmal ist es eine Heraus-

forderung, meinem Gegeniiber
ein Lacheln zu entlocken. Aber
meistens gelingt mir das. Und
das schenkt mir was”, sagt sie,
wdhrend sie einen Cappuccino
mit der respekteinfléfienden
Kaffeemaschine zubereitet.

A

Silvia Kohls,
Backereifachverkduferin

BIS ZU 500 KUNDEN AM TAG

Auch bei Angela Behnk in Gro-
f3enbrode herrscht schon An-
drang. Der Laden liegt direkt am
Strand. ,Hier will jeder arbeiten”,
erzdhlt sie mit einem Lacheln.
Zwischen Sommer und Winter
besteht ein grof3er Unterschied.
Denn in der Hochsaison bedie-
nen die stellvertretende Team-
leiterin und ihre Kolleginnen
schon bis zu 500 Kunden - am
Tag. In der kalten Jahreszeit ist
es daflr ruhiger. ,Egal, zu wel-
cher Jahreszeit, ich habe mein
Augenmerk immer darauf, dass
in meiner Filiale alles passt”, er-
zahlt die gelernte Fleischerei-
fachverkauferin. Seit 2012 ist die
sympathisch, bedachte Frau bei
PUCK - und mochte nicht mehr

DAS MACHEN VERKAUFSTALENTE
BEI PUCK UNTER ANDEREM:

v" Beraten

v Puckis, Backhaus-Brot,
Pizza- oder Knusperstangen
backen

v" Den Verkaufstresen
ansprechend bestlicken

v" Brotchen belegen und
dekorieren, den
Snackbereich gut
ausstatten

v" Fruhstucke richten

v" Heifdgetrdanke zubereiten

v" Kuchen so verpacken,
wie es nur Profis kénnen

v Preisschilder richtig
anbringen bzw. dafir
sorgen, dass sie liberall
vorhanden sind

v" Kassieren

v Zeitungsstdnder befiillen

v Darauf achten, dass
Hygienestandards

eingehalten werden

v" Geschirrwagen leeren

weg, auch wenn sie nicht so
spontan fir ihre Enkelkinder da
sein kann und sie jedes Wochen-
ende verkauft. ,,Dafur habe ich
in der Woche frei. Und wir sind so
ein Superteam und haben viele
Vorteile”, schwarmt sie. Was sie
noch begeistert, ist der Kontakt
mit den Kunden. Denn: ,Wir be-
kommen viel zurick.” Und wenn
es mal ein Tag war, wo sie be-
schimpft wurde, nimmt sie das
in der Regel auch nicht mit nach
Hause.

Angela Behnk, }
Backereiverkdauferin
und stv. Teamleiterin

Nadja Uchneytz,
Backereifachverkauferin
und Teamleiterin

v

PUCK - MEIN OSTSEEBACKER sucht iibrigens

VERKAUFSTALENTE (M/W/D)

fur die Filialen in der Ostholsteiner Kiistenregion von
Libeck bis Burg. Neugierig, was das Familien-
unternehmen alles zu bieten hat?

DER HAUFIGSTE HANDGRIFF EINER
BACKEREIFACHVERKAUFERIN

Wir reden Uber solche Situatio-
nen, wenn es den Bedarf gibt. Da
fangen wir uns immer gegensei-
tig auf”, schildert Nadja Uchne-
ytz im Carlchen in Eutin. Sie ist
Teamleiterinund seit Anfang des
Jahres auch Bezirksleiterin. Die
gelernte Bdckereifachverkdufe-
rin steckt voller Elan und ist seit
2010 Teil des PUCK-Teams. ,Das
Menschliche ist einfach toll”, fin-
det sie, wdhrend sie ein Gruber
Roggen einpackt. Es ist ihr Lieb-
lingsbrot. ,Supersaftig, superle-
ckerundes hdltsichlange frisch”,
gibt sie dem Kunden mit. ,Auch
wenn es viele nicht sehen. Aber
was wir leisten, ist viel mehr, als
hinterm Tresen stehen und Ware
riberreichen”, weif> die Bezirks-
leiterin. Den Handgriff, den sie
Ubrigens am meisten an einem
Tag ausfihrt, ist das ,Brotchen-
in-die-Tute-Packen”.

Jetzt mehr erfahren und
direkt bewerben.




Wenn wir ,Wertschdtzung”
googlen, werden 20.200.000
Suchtreffer angezeigt. Ein
Wort, zu dem es also viel im
Internet zu lesen gibt, zum Bei-
spiel: ,Wertschatzung ist ver-
bunden mit Respekt, Wohl-
wollen und driickt sich aus in
Zugewandtheit, Interesse,
Aufmerksamkeit und Freund-
lichkeit.” Das Geschdaftsfiihrer-
Trio von PUCK - MEIN OSTSEE-
BACKER sieht es so:, Wir behan-
deln unseren Gegeniiber so, wie
wir behandelt werden wollen.”
Und so halten es Kirsten Sko-
ries und ihre S6hne Stefan und
Frank Skories auch in ihrem Fa-
milienunternehmen - und mit
ihren 220 Mitarbeitern. Warum
deshalb auch schon mal Filialen
friher geschlossen werden, er-
zdhlen die drei im Interview.

Unsere Mitarbeiter sind die Sdu-
len unseres Unternehmens. Je-
des Teammitglied ist ein wich-
tiges Glied in der Kette. Wenn
eins fehlt, funktioniert es nicht.

Wir sind immer ehrlich zu unse-
ren Mitarbeitern und haben ein-

WAS WERTSCHATZUNG
UND VERKURZTE OFFNUNGSZEITEN
MITEINANDER ZU TUN HABEN

DAS
LETZITE
WORT

fach ein ehrliches Interesse an
ihnen. Inzwischen kénnen wir lei-
der nicht mehr mit jedem ladnger
personlich sprechen. Deshalb su-
chen wir immer Flhrungskrafte,
die die Philosophie auch leben.

Wir haben einen Haustarif ins
Leben gerufen: Ab sofort zah-
len wir einen Mindestlohn von 12
Euro die Stunde fir ungelernte
Krafte. Auch alle anderen Stun-
denléhne im Haustarif wurden
erhoht und um mindestens 1,50
Euro angehoben. Wir bieten
unter anderem Betriebssport,

betriebliche Altersvorsorge und
eine Kindernotfallbetreuung an.
Wir sind ein sicherer Hafen, kei-
ner muss sich um seinen Arbeits-
platz sorgen. Und bei uns gibt
es zwei Tage mehr Urlaub als im
Tarif vereinbart ist. Wir wollen,
dass sich die PUCKIs wohlfuhlen.

Nach der Hochsaison haben wir
2021 verschiedene Filialen friher
schlieben mussen, damit unsere
Mitarbeiter in ihren wohlverdien-
ten Urlaub gehen, beziehungs-
weise Uberstunden abbauen
konnten. Wir versuchen hier alles

moglich zu machen, um unsere
PUCKIs zu entlasten.

Wir merken, dass der Kunde
daflr mittlerweile vollstes Ver-
stdndnis hat. Dafir sind wir
sehr dankbar. Inzwischen ist an-
gekommen, dass der Fachkraf-
temangel, Uberhaupt der Man-
gel, da ist. Trotzdem wollen wir
unsere Kunden natirlich auch
nicht verprellen. Deshalb wiir-
den wir morgens unsere Laden
nie zulassen. Dann lieber etwas
friher schlief}en.

NEIN! Gute Rohstoffe, gute
Produkte, anders geht es fir
uns nicht. Bevor wir fertige Ge-
schichten, also sogenannte
Convenience-Produkte, verwen-
den, gibt es eine Backware eben
nicht. Qualitdt hat fir uns mit
Wertschatzung fiir handwerkli-
che Produkte zu tun. Wenn uns
jemand sagt: ,Eure Produkte
kaufe ich nicht, die sind mir zu
teuer”, entscheidet das natir-
lich jeder selber. Aber: Wo bleibt
da die Wertschatzung fur die Ar-
beit, die Rohstoffe, die Zeit?



