Besuch der Calenberger Backstube Produktion am 05.03. / 19.03.26 in
Pattensen

Da die Nachfrage fiir die Fiihrung durch die Produktionsstatte in Pattensen grof3
1 war, wurden zwei Besuchstermine vereinbart.

Herr Oppenborn, einer der beiden geschaftsfiihrenden Brider begann die

+ FlUhrung mit einem kurzen Schwenk durch die Geschichte der Backerei in

~ Verhiltnis zu geschichtlichen Ereignissen der Zeit.

In der Produktion wurde demonstriert, wie die Reifung der Teige unter Einsatz
von Kiihlung wahrend der unterschiedlichen Verarbeitungsphasen geplant wird.
' GroRer Wert wird auf natiirliche, regionale Zutaten gelegt.

%i%';ﬁ*&'h%%“éﬂ:‘;éf;::.ﬁ Im Zuge der Fithrung haben wir Anlagen zum Formen von Brotchen, Herstellen von
AXEL & KAI Brotteig, Blatterteig und Krapfen gesehen. Unterschiedliche Brotsorten und ihre
OPPEN@ORN Herstellung wurden beschrieben.
AT SR Vor Ort werden Brote, Brotchen und Kuchen gebacken und zur Verteilung auf die
NbLsta iR 31 Filialen vorbereitet. Z.T. wird Kleingebdck auch in den Filialen gebacken so dass
auch der Transport der empfindlichen Brétchenrohlingen geplant werden muss.
Die Koordination und Belieferungsplanung erfolgten zentral in Pattensen.
Ebenfalls wurden die Erfahrungen mit einer internationalen Belegschaft, hier auch
besonders die Ausbildung und die Herausforderungen an den Ausbilder
beschrieben.
Mit einer Fllle von neuen Eindriicken haben wir uns nach der Flihrung mit einer herzhaften
Brotzeit einen Eindruck vom Geschmack des Brotes machen kdnnen.




