Mit neuem Elan in die Zukunft

Lerchenfeld Auch aufgeben war ein Thema — stattdessen liess das Betreiberpaar
des Holzofen-Beck Herrmann den Laden umbauen.

Yannis Liithi

Zuerst musste die Bickerei Gal-
Ii aus finanziellen Griinden die
Tiiren schliessen, dann brannte
es bei der Bickerei Brothiisi in
Thun: Die Nachrichten aus der
lokalen Backerszene waren zu-
letzt nicht wirklich positiv. Bes-
ser prasentiert sich die Gemiits-
lage beim Holzofen-Beck Herr-
mann im Lerchenfeld, welcherin
neuem Glanz erscheint. Das Be-
treiberpaar Markus und Désirée
Herrmann liess im Juli das «L#-
deli» umbauen.

«Nach dem dreiwtchigen
Umbau freuen wir uns sehr, un-
sere Kundinnen und Kunden in
der neu gestalteten Bickerei wie-
der begriissen zu diirfen», sagt
Markus Herrmann, der den Fa-
milienbetrieb zusammen mit
seiner Frau in der vierten Gene-
ration fithrt. Sie beschaftigen
acht Mitarbeitende, darunter
eine Person, die sie nach dem
Ans der Bickerei Galli anstellten.

Moderne Warenprisentation

«Wir entschieden uns, trotz
schwierigen Monaten und Jah-
ren, noch einmal zu investieren
und Vollgas zu geben», erkldrt
Désirée Herrmann. Nach 43 Jah-
ren sei es hichste Zeit geworden,
der Kundschaft eine neue und
moderne Warenprisentation zu
bieten. Zu den Umbaukosten
mdchte das Paar indes keine An-
gaben machen.

Griinde, weshalb sie sich flirs
Weitermachen entschieden ha-
ben, gibt es einige: der Berufs-
stolz, die Tradition der Bickerei
und die Liebe zum Quartier. «Wir
verspiiren in unserem Quartier
grossen Riickhalt. Vielen Men-
schen ist es immer noch oder
wieder wichtig, das Brot in der
lokalen Béckerei kaufen zu kon-
nen», sagt Markus Herrmann.

Dem Betreiberpaar liegt die
Qualitit seiner Ware am Herzen.
«Wir betreiben bel uns noch ech-
tes Bidckerhandwerk im Holz-
ofen. Wilrden wir mit der Masse
schwimmen und uns auf die
Quantitat fokussieren, hitten wir
keine Chance zu iiberleben», er-
kldrt Markus Herrmann.

Ans Aufhiren gedacht

Doch auch der Gedanke ans Auf-
horenist da gewesen, wie das Be-
treiberpaar zugibt. «\Wihrend der

Markus und Désirée Herrmann im neu gestalteten Verkaufslokal itrer Béckerei.
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Umbau aus. Foto:PD

Corona-Pandemie konnten wir
viel weniger Ware verlcaufen. Bis
heute hat sich die Lage bei uns
nicht wirklich entspannt», sagt

So sah das Verkaufslokal des Holzofen-Beck Herrmann vor dem
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Désirée Herrmann. Aus diesem
Grund wurden verschiedene
Konzepte gepriift und bespro-
chen.
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Sie sind sich bewusst, dass die
Investitionen ein grosses Risikc
bedeuten. «Sollte es mit der Ab-
wirtsspirale weitergehen, kénn-
te es flir uns sehr schwierig wer-
den, die Bickerei am Leben zu
erhalten», meint Markus Herr-
mann. «Wir sind jedoch iiber-
zeugt davon, dass wir Kundin-
nen und Kunden mit unserel
Qualitdt und dem guten Service
zuriick- respektive neu dazuge-
winnen kdnnen», sagt Désirée
Herrmann.

100-Jahr-Jubilium wartet

Kundschaft haben die Herr-
manns nicht nur aus dem Quar-
tier, sondern aus dem ganzer
Kanton Bern. Viele Personer
nehmen ausschliesslich weger
des Holzofen-Zopfs den Weg
ins Lerchenfeld auf sich. Am
Wochenende produziert Mar-
kus Herrmann in der Nacht vor
Freitag auf Samstag zwischer

600 und 700 Zopfe im Holz-
ofen.

Wieso tut man sich das an?
«Ich liebe meinen Job. Nach der
Arbeit miide, aber gliicklich und
stolz auf die von Hand produ-
zierte Ware ins Bett zu fallen, ist
fiir mich der Schliissel zum Le-
ben», sagt Markus Herrmann.

In zwei Jahren feiert der Holz-
ofen-Beck Herrmann sein
100-Jahr-jubildum. «Unsere Béi-
ckerei hat grosse Tradition. Wir
sind sehr stolz und gliicklich,
dass wir sie fithren diirfen», sagt
Markus Herrmann und erginzt:
«Unser Plan ist es, die ndchsten
20 Jahre Voligas zu geben.» Wie
es danach mit der Bickerei wei-
tergehen soll, steht in den Ster-
nen. «Wir werden unsere Kinder
nicht dazu zwingen, den Famili-
enbetrieb weiterzufiihren. Dazu
braucht es das nétige Herzblut
filr das Bickerhandwerlky», sagt
Désirée Herrmann.



