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VISION

Nachhaltig. Gut. Gebacken.
Fuiir Schleswig-Holstein.

Sonntagsmorgen schnell zum Backer und

krosse Brotchen gekauft. In der Mittagspause einen
feinen Snack. Und nach Feierabend den guten

Laib fars Abendbrot: Dass wir immer an leckere
Backwaren kommen, ist fur uns oft eine Selbstverstand-
lichkeit. Etwas, das wir irgendwie erwarten. Aber:
Durch Deutschland zieht sich das Backerei-Sterben.
Vor allem durch den landlichen Raum. Leif Henningsen
hat deshalb seine ganz eigene Vision, damit du auch
morgen hoch genussvoll ins frische Brot bei3en kannst.
Im Interview verrat der Stapeler jetzt mehr dazu.

Leif, erzahl mal: Wohin soll die Reise der
Backerei Henningsen gehen? Vom alteingeses-
senen Traditionsbetrieb hin zu ... ?

Die Tradition bleibt. Jedenfalls was das Ba-
cken angeht, es ist unser Fundament. Dazu
kommt jetzt Wachstum gepaart mit Inno-
vation und Nachhaltigkeit. Mein Ziel zusam-
mengefasst: Wir backen nach guter alter
Handwerkskunst — nachhaltig. Und machen
es so moglich, dass sich immer mehr Men-
schen Brot und Brotchen aus besten Zu-
taten reinen Gewissens schmecken lassen
kdnnen.

Nachhaltigkeit ist ja irgendwie in aller Munde.
Wo ist da der innovative Ansatz?

Mir geht's um die Sustainable Bakery. Das
heil3t: Ich mdchte in den nachsten Jahren das
erste geschlossene System in der Backerbran-
che installieren — vom Getreideanbau Uber gru-
ne Energie bis hin zum Produkt. [Mehr dazu
auf Seite 4]

#VISIONMISSON

Sind Wachstum und Qualitat
nicht ein Widerspruch?

Wenn das Sortiment wachst, dann schon.
[schmunzelt] Wird die Backerei grof3er, also
kommen immer mehr Filialen hinzu, kannst
du trotzdem eine sehr, sehr gute Qualitat
anbieten. Wenn du dich spezialisierst. Das
ist die Richtung, die wir einschlagen: Wir
wollen zukunftig fur Brot und Brotchen ste-
hen. Nicht mehr, aber auch nicht weniger.
Wachsen mit einem klar fokussierten An-
gebot fur unsere Kunden - so sieht meine
Backerei der Zukunft aus.

Heif3t das, du willst ganz schnell
viele neue Filialen bauen?

Nein. Aber es gibt ja viele kleing, tolle Ba-
ckereien, die leider keine Nachfolger haben.
Dann bietet es sich ja fur beide Seiten an,
wenn wir sie Ubernehmen: Die Inhaber
kdnnen gut schlafen, weil sie wissen, dass

Henningsen

Leif Henningsen,
Geschaftsfuhrer

sie ihr Lebenswerk an jemanden Uberge-
ben haben, der es zu schatzen weil2. Und es
weiterfuhren wird. So kbnnen wir wiederum
wachsen. [Mehr dazu auf Seite 10]

Willst du jetzt die ganze Welt erobern?

Nein. Ich fange mit Schleswig-Holstein an.
[lacht] Seit dem 1. Mai gehdrt zum Beispiel
die Backerei Dembeck aus Aukrug mit
ihren Filialen zu uns. Das freut mich sehr.

Uber Leif Henningsen

Den Jungen vom Dorf hat’'s im-
mer in die weite Welt gezogen
- und wieder zuruck: Von der
Flugzeugmechaniker-Lehre
in Hamburg zurtick zu einer
Ausbildung als Backer im

als Meister und Geschaftsfuh-
rer das Familienunternehmen

auf eine sehr gesunde wirtschaft-

liche Basis gestellt. Doch dann ereilt
ihn im Sommer 2020 ein Lockruf aus den

USA. Zusammen mit zwei Freunden grindet er

eine Investmentfirma fur Grundstulicke. Die Geschafte laufen gut,

auch heute noch. Doch irgendwie versplirt er eine Art Heim-
weh. Ihm fehlen die Menschen, seine Wurzeln und er hat Bock,
was in Deutschland aufzubauen. Im Januar 2022 Ubernimmt
der 30-Jahrige deshalb in vierter Generation die Backerei Hen-
ningsen, die Uropa Meyer 1935 gegriindet hat - mit Tatendrang,
Know-how, Ehrgeiz und jeder Menge Ideen.

Apropos weltweit: Du hast dich zum
Beispiel in den USA selbststandig gemacht.
Warum bist du zurtickgekehrt?

Ich hatte Bock, mein eigenes Ding in der
Heimat zu machen. Ich wollte voll ins Unter-
nehmerische einsteigen, optimieren, eine
neue Marke erschaffen ... Da hat sich die
Ubernahme des elterlichen Betriebs perfekt
gefugt.

Hast du keine Angst vorm Scheitern?

Nein. Es gibt nur einen richtigen Weg —
deinen eigenen. Scheitern gehort fur mich
Uberall dazu. Klar ist es nicht immer schon
wenn man scheitert, aber nur so lernt man.
Es ist wie mit dem Laufen oder Fahrrad
fahren lernen. Wir mussen einige Male auf
die Schnauze fliegen, um besser darin zu
werden. So ist es im ganzen Leben. //

elterlichen Betrieb. Dort hat er

umgekrempelt, modernisiert und

Tradition
trifft auf
Innovation

1935

Uropa Heinrich Meyer kauft die Backerei

1963

Oma Frauke und Opa Willi Henningsen
Ubernehmen die Backerei

1996

Die dritte Generation folgt mit
Mama Manuela und Papa Sonke Henningsen

1997

Neubau der Backstube
mit allem Drum und Dran
auf dem Nachbargrundstuck

Seit 2022

Leif Henningsen Ubernimmt
das Familienunternehmen

Stay tuned!

Die besten Tipps zum Thema Backen @home, Blick hinter die Ku-
lissen, News & mehr zur Sustainable Bakery findest du jetzt auf

@baketoshare.henningsen
€ ©baketosharehenningsen

Check it out - now!
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HENNINGSEN IS GREEN & SOCIAL
Heute schon an
morgen gedacht

,Probleme kann man niemals mit derselben Denkweise |6sen,

durch die sie entstanden sind.” Das soll einst Albert Einstein gesagt haben.
Leif Henningsen sieht das ahnlich - und handelt danach. Sein Plan:

Aus der Backerei Henningsen die erste gro3ere nachhaltige Backerei
Deutschlands zu machen. Denn: ,Nur wer heute schon an morgen denkt,
ist fur die Zukunft gut aufgestellt®, sagt er. Und dafur will er mit der
,Sustainable Bakery“ einen ganz eigenen grunen Weg gehen. Und du
kannst nachhaltig sicher sein, was Gutes aus der Region zu geniel3en.

Wie der Weg aussehen soll? Leif arbeitet gera-
de daran, das erste geschlossene System in der
Welt der Backereien zu erschaffen. Das heil3t:
Vom Anbau des Getreides Uber das Erzeugen
von gruner Energie bis hin zur Verwertung von
nicht verkauften Backwaren —fur all das wird
es einen Henningsen-Kreislauf geben.

WEIL NICHT ZU HANDELN
NUR BLA-BLA WARE: STATUS QUO

1. Ausder Region und Deutschland fur die
Region: Die Zutaten, die in Brot, Brotchen

und Co. wandern, stammen zum Beispiel aus
Schleswig-Holstein, wie viele Mehle; die Butter
kommt aus Deutschland; der Aufschnitt fur
die belegten Brotchen liefert der Schlachter
aus dem Nachbardorf; und auch Kase und Kaf-
fee werden im nordlichsten Bundesland her-
gestellt.

2. Weniger ist mehr: Ein verkleinertes, fokus-
siertes Sortiment hilft, dass am Ende eines
Tages weniger entsorgt werden muss. Leif
dammt die Verschwendung von Lebensmit-
teln immer weiter ein. ,Dazu gehort es auch,
die Kund:innen umzuerziehen und zum Fei-
erabend zum Beispiel einfach mal ein neues
Brot auszuprobieren, statt der Lieblingssorte”,
sagt der 30-Jahrige.

3. Zuruck in den (Futter-)Kreislauf: Bleiben
doch mal Brétchen und Co. Ubrig, werden sie
nicht einfach in die Tonne geworfen, sondern
zu einem Landwirt in die Nahe gebracht. Er
verfuttert die Uberbleibsel aus der Backerei
dann an seine Tiere. Die Backerei Henningsen
hat auch schon andere Wege ausprobiert.
Aber sie haben zum Beispiel aufgrund von
Hygienevorschriften, Einhaltung der KUhlket-
te oder dem Mindesthaltbarkeitsdatum nicht
funktioniert.

SCHONE NEUE WELT: ZUKUNFTSMUSIK

Im Marzen der Bauer: Ab 2023 werden die ers-
ten Landwirte in der Region Weizen, Roggen,
Dinkel und Co. fur die Backerei Henningsen
anbauen.

Es klappert die Muhle ... Aktuell wird eine MUh-
le gesucht, wo das eigens angebaute Getreide
vermahlen wird. Das heifl3t fur dich: Du isst
Brot und Brétchen aus bestem Henningsen-
Menhl.

Power on! Werden Produkte nicht verkauft
oder sollten Reste in der Backstube anfallen,
werden sie perspektivisch in die Henning-
sen-Biogas-Anlage wandern, um Strom und
Warme fur Produktion und Filialen sellost zu
erzeugen.

Aus kleiner wird groBBer: Von Stapel durch
ganz Schleswig-Holstein werden Henningsen-
Filialen eréffnet. Denn ein gesundes Wachs-
tum bedeutet eine erfolgreiche wirtschaftliche
Entwicklung.

Money, money, money: Geht die Rechnung
auf, werden alle Mitarbeiter Ubertariflich
bezahlt. Denn fur Leif ist es wichtig, dass es
den Menschen in der Backstube, im Verkauf
und Buro, beim Kommissionieren und Fahren
einfach gut geht — zwischenmenschlich und
materiell, eingebettet in Rahmenbedingun-
gen, die seine Wertschatzung zum Ausdruck
bringen. ,Menschlichkeit muss nachhaltig
sein®, findet der Backermeister. //

’ ’ Fur mich geht’s bei Nachhaltigkeit
nicht nur um die Umwelt, sondern auch um
meine Mitarbeiter und den wirtschaftlichen
Erfolg. Fur mich hangt das zusammen:
Ohne das eine geht das andere nicht.
Leif Henningsen

4, Energy-Saver: Photovoltaik, Solarzellen und
Warmeruckgewinnung — so hat die Backerei
Henningsen seit 2012 bereits 13 Tonnen CO2
eingespart.

5. Weil ohne Mitarbeiter nix geht: Die Backe-
rei gehort zu keiner Gewerkschaft oder In-
nung, zahlt aber trotzdem nach Tarif und halt
bereits heute schon viele Goodies furs Team
bereit. [Mehr dazu auf Seite 11]
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FINEST QUALITY

Weil das Leben
ZUu kurz ist,

Traum schon! Als Baby
liegt Leif in der Kinder-
wiege auf dem Backer-
tisch und schlummert
selig vor sich hin.

Teig-Liebe: Schon als
Sechsjahriger hilft der
kleine Steppke Opa
Henningsen in der Back-
stube und knetet was
das Zeug halt. Zur Not
schlaft er auch mal auf
dem Mehlsack.

Oh shit, oh no! Eigent-

lich wollte Leif ja nie in

die FuBstapfen seiner

Eltern, GroB3eltern und
UrgrofB3eltern treten.

Aber als Mama und

Papa Uberlegten, das
Familienunternehmen
zu verkaufen, war sei-
ne Reaktion. ,Scheif3e,

dann hort das hier alles
nach der dritten Genera-
tion auf.“ Ohne ihn. Und
jetzt fUhrt er die Backe-

um schilechtes

Brot zu essen

An alle Qualitatsverliebten und Genusslover:

Wenn du dazu gehorst, bei der Backerei Henningsen
findet deine Suche auf jeden Fall ein Ende. Denn dort
bekommst du frischestes Brot und leckerste Brotchen -
gebacken aus naturlichen Zutaten, mit Herz und
Verstand, nach guter alter Handwerkskunst.

Tutenprodukte, E-Nummern, kinstliche Kon-
servierungsstoffe: Das kommt bei Henningsen
nicht in die Tute. Das Ziel fur Leif Henningsen
ist klar: ,Wir wollen eine Qualitat erreichen, die
noch besser ist als jetzt. Und besser, als wenn
ich zuhause selbst backe.” Hat er dafur auch
eine Gelinggarantie? Ja. Beste Zutaten ge-
paart mit hochstem Backerwissen —und ein
reduziertes Sortiment. Denn: ,Biete ich alles
Maogliche an, leidet die Gute meiner Produkte®,
davon ist Leif Uberzeugt. Deshalb ist der Weg
fur ihn klar. Bei der Backerei Henningsen wird
in Zukunft der Fokus verstarkt auf das gelegt,
was sie am besten kann. Brot und Brotchen.
Das heil3t auch: Du wirst in den acht Filialen in
Zukunft deutlich weniger Kuchen bekommen.
Aber dafur eben noch sensationellere Brote
und Brotchen. ,Das ist unsere Spezialitat. Und
dafur wollen wir stehen®, erzahlt der Backer-
meister.

SAFTIG-FRISCHE STUCKCHEN, BABY!

Und was machen die Spezialitaten des Hauses
so besonders? Zum Beispiel heimisches Mehl
und das Wasser aus der Region, die Rezepte
aus Uropa Meyers Zeiten und moderne Krea-
tionen. Aber auch Kochstucke aus Leinensaat,
Hartweizengriel3 oder einem Schrot-Saaten-
Mix. Die Kochstuck-Zutaten werden erstmal
gerostet und dann gekocht. So binden sie das
Wasser auf naturliche Weise. Am Ende ent-
steht ein Brot mit feuchter Krume und einem
intensiveren Geschmack. Manchmal verwen-
den die Teigmeister zusatzlich noch Apfelfaser
oder Joghurt. So oder so heif3t das fur dich:
Ein saftiger Laib, der vier bis sieben Tage lang
frisch bleibt — ohne zu schimmeln.

DON'T HURRY! BE HAPPY!

Und weil bei Henningsen geballtes Wissen auf
Fingerspitzengefuhl und Erfahrung trifft, be-
kommt jeder Teig ganz viel Zeit, um zu reifen.
Fur Leif ist es das A und O. Denn ein Teig mag
es nicht, gequalt zu werden. Sprich, wenn er
nicht ruhen darf oder nicht lang genug. Oft-
mals dauert es bei Henningsen deshalb Uber
40 Stunden, bis aus dem Vorteig ein fertiges
Brot wird. Und so, kleine Warnung, besteht
schon nach dem ersten Bissen Suchtgefahr.

LEIF'S TIPP FUR DEN
QUALITATSCHECK:

,Frag die Menschen hinterm Verkaufstre-
sen: Was ist drin? Und wenn du was von
E-Stoffen, kUnstlichen Stabilisatoren oder
so horst, lass die Finger davon.”

Bestbewertet: Die Ba-
ckerlehre absolviert der
Backersohn ratzfatz in-
nerhalb von 17 Monaten,
statt 36. Trotz der ver-
kurzten Lehrzeit schlief3t
er die Ausbildung als
Bester ab. Nach kurzer
Gesellenzeit macht er
seine Meisterschule -
und besteht auch diese
mit Bravour. Ubrigens
folgt er damit auf ge-
wisse Art und Weise
seinem Papa Sonke. Er
war zu seiner Zeit einer
der jungsten Backer-
meister der Republik.
Dafur musste sogar eine
Sondergenehmigung
beantragt und bewilligt
werden.

LIFE-HACKS

I. Achte auf die Auswahl der Zutaten.
Am besten bio.

2. Qual den Teig nicht! Knete ihn
gut aus und lass ihn dann fur 30 bis
60 Minuten ruhen.

3. Mach die Zeitungsprobe: Wenn du den
Teig langsam auseinanderziehen kannst,
er nicht rei3t und du durch ihn quasi eine
Zeitung lesen konntest, ist er perfekt.

Der frihe Vogel kann
mich mal? Als Jugendli-
cher war das Aufstehen
zur nachtschlafenden
Zeit schon ein Grund,
um um den Backerbe-
ruf einen weiten Bogen
zu machen. Inzwischen
kommt er damit ganz
gut klar.

4. Gib dem Teig Zeit. Lass ihn am besten
Uber Nacht stehen. Nur so kann sich das
Mehl gut verquellen. Im Fachjargon

heil3t das Langzeitfuhrung.

5. Seinicht sauer. Machst du einen Sauer-
teig, braucht er in der Ruhephase eine
gleichbleibende Temperatur von 30-35 Grad.
So werden die Proteine zerlegt und es ent-
stehen Saurekulturen. Fur den ersten Ansatz
brauchst du Ubrigens insgesamt funf Tage.
Ein echtes Backer-Rezept dafiir

findest du auf Instagram:
@baketoshare.henningsen

rei weiter.

Backerei, Backerei,
Backerei: Leif kann an
keiner vorbeigehen und
muss jede testen.
Wirklich jede!

Lucius Annaeus Seneca

’ ' Genuss - das ist es, was in

allem gesucht wird.

P
7&&

% H#QUALITYBAKERY
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Miihlenkruste

Die aufwandige Herstellung dieses
reinen Dinkelknallers lohnt: mild
aromatisch, leicht stuBlich und mit
einer hervorragenden Frischhaltung!

BEST OF HENNINGSEN

Brote voller Hingabe,
Liebe und Handwerkskunst

Verschiedene Dinkelmehle, Din-
kelvollkornmehl, Kartoffelflocken,
Honig, Salz, Hefe, Wasser

Landstreicher
Superlange frisches und saftiges
Weizenmischbrot, nicht allein
durch die Apfelfaser!

Weizenmehl! 550, 1050, 812,
Weizengriel3, Roggenmehl! 1150,
o oo Apfelfaser, Salz, Hefe, Wasser
Dinkel-Grunkern

Aromatisch mild, leicht nussig und
sowas von knusprig!

15 Brotsorten und jede einzelne ein wahres Pfundsstuck voller
naturlicher Zutaten. Bei Henningsen kommt nichts hinein, was den
typisch reinen Brotgeschmack verfalscht. Klnstliche Aromen,
Zusatzstoffe oder Stabilisatoren? Nicht bei der Backerei Henningsen.
Hier wird gebacken fur den Genuss, fur eine gesunde Ernahrung, flurs
Wohlbefinden. #baketoshare

Dinkelvollkornmehl/Schrot,
Grunkernmehl/Schrot, Dinkel-
mehl, Sesam, KUrbiskern, Son-
nenblumendl, Salz, Hefe, Wasser

Edelweil}

Saftiges DinkelweiBBbrot mit
tollem Butteraroma!

Rosi’s Traum

Saftige Rosinen gebettet in edlem

Willi’s Heimatbrot

Ganz oder gar nicht? Eindeutig

Dinkelmehl 630, Hartweizen-

oo o ° griel3, Butter, Zucker, Salz, Hefe,
Korniges Landweizen

ganz: 100% Roggenvollkornbrot DinkelweiBbrot - soooo yummy! Wasser
mit 100% bestem Geschmack. Verwirbelt gezwirbelte Flocken
Dinkelmehl 630, Hartweizen- und Kerne im Einklang mit feins-
100% Roggenvollkornmehl, griel3, Rosinen, Butter, Zucker, tem Weizenbrot.
Quellstuck mit Roggenkornern, Salz, Hefe, Wasser
Roggenvollkornsauerteig, Verschiedene Weizenmehle,
Wasser, Salz, Hefe Hartweizengriel3, Kartoffel-
flocken, Sonnenblumenkerne,
Leinsaat, Dinkelflocken, Haferflo-
cken, Sesam, Salz, Hefe, Wasser landweile“

Gezwirbeltes Weizenbrot
mit heller Kruste. Mmmbh.

Blalpla

#BREADLOVERS

Feiner Stapeler

Ein Garant fur die Stulle de luxe -
sooo lange frisch, sooo saftig!

Weizenmehl 550, 1050, 812,
Weizengriel3, Roggenmehl! 1150,
Apfelfaser, Salz, Hefe, Wasser

Meisterstiick

Ein echter Powerlaib mit
megakernigem Topping!

70% Weizenmehl, 30% Rog-
genmehl, Dinkelflocken, Hafer-
flocken, Sonnenblumenkerne,
Sesam, Leinsaat als Kochstuck,
Roggensauerteig, Joghurt,
Wasser, Salz, Hefe

Leif’'s Sechstakter

Weizenmischbrot mit 30% Rog-
genanteil und superleckerleichter
Joghurtnote. Edelschwarz
Mild sauerliches, feinporiges, helles
Schwarzbrot. Einfach grandios im

Geschmack.

Dinkelflocken, Sesam, Leinsaat,
Sonnenblumenkerne, Haferflo-
cken, Joghurt, Salz, Hefe, Wasser
Roggenschrot, Roggenmehl,
Salz, Hefe, Wasser

Heimatlaib

So gut wie jeder steht auf dieses
grobporige Weizenmischbrot mit
leckerem Dinkelanteil.

Dinkelbrot
Hafer-Kiirbis
Langzeitgefluhrtes und knusprig

gebackenes Dinkelbrot mit Dinkel-
sauerteig, Hafer und Kurbis.

60% Weizenmehl, 30% Roggen-
mehl, 10% Dinkelmehl, Hartwei-
zengrielBkochstuck, Roggensau-

erteig, Wasser, Salz, Hefe
9 ' ' Verschiedene Dinkelmehle, Din-

kelvollkornmehl, KUrbis, Hafer,
Honig, Salz, Hefe, Wasser

Verschiedene Weizenmehle,
Hartweizengrief3, Kartoffelflo-
cken, Salz, Hefe, Wasser

Dinkelbrot Sesam

Gerosteter Sesam trifft auf langzeit-
gefuhrtes Dinkelbrot mit Sauerteig.

Verschiedene Dinkelmehle, Din-

kelvollkornmehl, Sesam, Honig,
Salz, Hefe, Wasser
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BIG FAMILY

Das Mittelalter ist vorbei
UBERNAHME DER DEMBECK-FILIALEN

Stell dir vor: Du willst in deine Lieblingsbackerei und
plotzlich ist sie geschlossen. FUr immer. Weil es keinen
Nachfolger gibt. Das hatte auch das Schicksal der drei
Filialen der Mittelalter-Backerei Dembeck sein kdonnen.
Ist es aber nicht. Denn Leif Henningsen hat sie kurzlich
ubernommen. Und das bedeutet fur dich: Du musst
nicht auf deine Favorites verzichten, im Gegenteil -

es kommen noch welche hinzu. Mehr dazu erzahlen
Anja und Dirk Dembeck im Interview.

Ganze 30 Jahre sind ins Land gegangen, als ihr

die Ofen eurer Backstube zum ersten Male an-
gefeuert habt. Nun ist es Zeit fUr einen Stabs-
wechsel. Wie geht’s euch damit?

Sehr gut. Keine unserer drei Madels wollte
sich mit einer Backerei selbststandig ma-
chen. Und jetzt Ubernimmt Leif sie. Besser
geht's nicht. Klar ist das alles sehr aufre-
gend. Aber so ein Neuanfang ist auch im-
mer was Positives.

Was bedeutet das fUir mich als Kund:in?

Unsere Kund:innen profitieren nur davon.
Zum einen bleiben unsere drei Laden in
Aukrug, Brokstedt und Kellinghusen ge-
offnet. Wir mussen sie nicht schlie3en. Und:
Jetzt wird das Beste aus beiden Backerei-
en vereint. Dadurch bekommen unsere
Kund:innen Produkte, die noch besser sind:
Zwei Traditionsbacker lassen inre Erfahrung
einflieBen, optimieren alles im Sinne der
Qualitat. Das ist doch toll!

Und andert sich auch was?

Ja, das Mittelalter ist endgultig vorbei. [la-
chen] Die Zeiten andern sich, schon alleine
wegen der Smartphones und Social Media.
Und das ist auch gut. Unsers ist das nicht.
Aber nun kommmt frischer Wind hinein.

#GCGROWINGFAMILY

Was bleibt?

Das Lachen. Dass unsere Kund:innen den
Laden mit einem Lachen verlassen. Das
wird auf jeden Fall Ubernommen. Das ist
heute so wichtig. Qualitat der Produkte und
im Verkauf mussen stimmen, naturlich.
Aber dass wir heute mal kurz aus dem All-
tag gerissen werden und gute Laune tan-
ken —das ist genauso unentbehrlich.

Was wird denn aus dem Irish Folk Open Air
Poyenberg? Da hattet ihr ja immer den Ba-
cker-Stand.

Da sind wir auch dieses Jahr — als Backe-
rei Henningsen. Diesen Brotchenschieber
Ubergeben wir ebenfalls an Leif. Ich freu
mich jetzt schon auf das Event. Das macht
immer so viel Spal3 mit all den Menschen
aus aller Herrenlander. [Anja]

So ganz ohne die Backerei konnt ihr dann
aber noch nicht, oder?

Na ja .. [lachen] Ich bleibe noch so ein
halbes Jahr, bis Jahr und begleite die Uber-
gangsphase. [Anja]

Und ich mache noch die Feinarbeiten, helfe
beim Optimieren der Rezepte und vieles
mehr. Aber ich bin inzwischen schon deut-
lich weniger hier. [Dirk]

Dirk und Anja Dembeck

Wie lief die Ubernahme fiir euch?

Super, fur uns ging'’s nicht besser. Wir
kennen uns schon lange, wir haben
kurze Wege miteinander.

Ist das nicht ein komisches Geflihl, nach
30 Jahren die Backerei abzugeben?

Nein, in dem Fall nicht. Wir haben un-
sere Backerei in gute Hande gegeben.
Und wir wissen, sie bleibt bestehen,
anders, aber sie bleibt. Das ist ja auch
das Tolle. Leif hat so viele innovative
|deen, sodass die Backerei fit fUr die
Zukunft ist.

Und was ist mit eurem Team?

Jeder wird Ubernommen. Und nach
48 Stunden war der erste Schreck des-
halb auch vorbei. Jetzt freuen sich alle
auf das neue Zeitalter.

1.000

Packchen Butter

verbacken die Teigmeister bei

Henningsen innerhalb von sieben Tagen.

STARK,
HEIB,
SCHWARZ

1.500

WER WILL FLEIBIGE
HANDWERKER SEHEN?

Seit 1997 vergroBert sich die Backerei
Henningsen stetig. Zum Beispiel wird
2022 eine Frostkulihlanlage gebaut, die
funfmal so groB ist wie die alte.

1.600.000 ..ccwenimzen

KNACKIS in Stapel hergestellt.

ALLES SOCIAL, ODER WAS?

Die besten Tipps, wenn du zuhause was backen willst,

Tricks, Einblicke behind the scenes, News und vieles

mehr findest du ab sofort bei Facebook und Instagram.
Abonniere deinen Favorite-Kanal jetzt und verpasse
nichts mehr aus der Welt der Sustainable Bakery!

@baketoshare.henningsen I

@) @baketoshare.henningsen

V

DIE TREUE SEELE ZUWACHS  Seit neuestem gehoéren die drei Dembeck-
Marc-André Siemsen BEKOMMENS: Filialenin Aukru.g, Broksted'f Emd Kelllr.ng-
) . l:“ f husen zur Henningsen-Familie. Das heif3t
bedient unter anderem seit aus 1tun - .. .

v far dich: noch mehr Anlaufstellen flr deine
ZWO“ Jahren maCh aCht Lieblingsbackwaren. Statt in funf hast du

Tassen Kaffee

wandern pro Woche
Uber den Verkaufstresen.

die Brotchenstraf3e bei
Henningsen und ist damit
der Dienstalteste.

jetzt in acht Filialen die leckerste Auswahl,
seit es Brot und Brotchen gibt.

S0000
stolz

Opa Willi Henningsen ware
vor Stolz fast geplatzt, als
Enkel Leif die Backerge-
sellen-Prufung als Bester
bestanden hat.

MAKE YOUR LIFE BETTER

DAS GEWICHT VON 7 AUTOS

In der Backstube werden sieben Ton-
nen Mehl die Woche gebraucht. So viel
wiegen in etwa sieben kleine Pkw.

Tonnen

hat die Backerei Henningsen

seit2012 eingespart.
Das entspricht einem
Schwimmbecken von 130
Metern Breite, 325 Metern
Lange und 26 Metern Tiefe.

13

CO2

Cute Criinde, warum du bei Henningsen anfangen solltest

Hat dir das Leben gerade
Zitronen gegeben? Dann mach
doch Zuckerguss draus! Und geh
einen neuen Weg. Oder du willst
einfach auf zu neuen Ufern?

Dann bewirb dich jetzt bei der
Backerei Henningsen. Ob gelernte
Fachkraft oder Quereinsteiger:in -
sei dir gewiss, du bist herzlich
willkommen. #newjobnewlife

WEIL DU’'S WERT BIST - ACHT GUTE
GRUNDE, BEI DER BACKEREI HENNING-
SEN DURCHZUSTARTEN

1. Have fun: Das Mehl kann schon mal staub-
trocken sein, aber das Miteinander ist es
definitiv nicht. Denn hier wird viel gelacht.
#bestesteamever

2. Gutes Gehalt — aktuell noch Tarif. Wenn
alles lauft wie geplant, dann verdienst du bald
noch mehr pro Stunde.

3. Zukunftsorientiert: Du bekommist eine
sehr gute betriebliche Altersvorsorge.

A. Radeln: Jeder aus dem Team Henningsen
kann in den Genuss von bis zu zwei E-Bikes
kommen, die steuerlich geférdert werden.

5. Spar Bares: Du erhaltst auf alle Produkte 50
Prozent Rabatt.

6. Gegen den Durst — Kaffee, Wasser und Co.
sind fur dich in der Arbeitszeit naturlich for free.

7. Gut aufgestellt, fur heute, morgen und Uber-
morgen: Die Backerei Henningsen gilt als inno-
vativste in der Region. Das heif3t fur dich, ein mo-
derner, attraktiver Arbeitsplatz, um den du dir
auch in Zukunft keine Sorgen machen musst.

8. Abgesichert: Bei Henningsen gibt's zusatz-
liche Versicherungsleistungen im Bereich der
GCesundheitsvorsorge.

H#FACTSONFACTS
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OSTENFELD

RAMSTEDT

STAPEL

ERFDE

Where to
fi“d Henningsen AUKRUG

TreenestraBe 1 (Hauptgeschaft + Produktion)
MuhlenstraBBe 2
HauptstraBBe 29 (Vorkasse Edeka)
Osterende 2
Suderende 4-6 (Vorkasse Edeka)
LindenstraBBe 37
Dornbek 10

HauptstraBe 21 KELLINGHUSEN

BROKSTEDT

CHANGE YOUR LIFE!
Die Bickerei Henningsen sucht dich als
erfahrene Fachkraft oder Quereinsteiger:in - jetzt!

UND, WAS IST DEIN BEREICH? Nicht lang schnacken ... bewirb dich direkt!

- VERKAUF INFOS UND BEWERBUNGEN:

- BACKSTUBE info@baeckereihenningsen.de, Tel. 04883 369

- LAGER Oder schick ‘ne DM

- AUSLIEFERUNG @baketoshare.henningsen @) @baketoshare.henningsen

A\ 7

#HEREWEARE
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