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Hefe van Haag GmbH &
Co. KG, Tonisvorst

Der Niederrhein ist die Heimat der
Familie van Haag — damals wie heu-
te. Irgendwie zum Landschaftsbild
gehdren die beigefarbenen Lieferwa-
gen mit dem Schriftzug ,Seit Genera-
tionen Hefe van Haag", der im Laufe
der Jahrzehnte nur moderat dem
Zeitgeschmack angepasst wurde.

Wenn man junge Leute von heute
allerdings fragte, was diese traditi-
onsreiche Firma mit Sitz in St. Tonis
denn so mache, erntet man womaog-
lich oft Kopfschiitteln. Hefe? Was ist
das? Erst wenn die Autos vor Bdcke-
reien halten, ahnen sie, dass Hefe
van Haag etwas mit Brot, Brétchen
und den sogenannten Hefeteilchen
zu tun haben kénnte.

Hefe, auch als Backerhefe oder Bier-
hefe bezeichnet und in Osterreich
Germ genannt, ist die Triebkraft beim
Brotchenbacken und sorgt dafiir,
dass die mit Hefe versetzte Backwa-
re ,aufgeht”, ihr Volumen vergroBert
und dennoch luftig-leicht wird.

Die Veredlung, Formung und Verpa-
ckung der Frischhefe fiir Backereien
war lange Zeit das Kerngeschaft des
Familienbetriebs, dessen Ursprung
auf den Backermeister Johann van
Haag zurlickgeht, der im 18. Jahr-
hundert in Uedem auch mit Hefe
handelte.

Eine geniale Idee

1949 erfand und produzierte Hefe
van Haag, damals noch im Ortskern
von St. Tonis ansdssig, die erste Wiir-
felhefe fur die deutsche Hausfrau
und gab damit bis heute quasi den
Standard vor. Genau 42 Gramm wiegt
solch eine abgepackte Hefeportion.
Wie viele andere langlebige Produkte
auch geht dieser Gedankenblitz
ebenso auf einen Zufall zuriick. Mit
einem Draht hatte man den Hefelaib
in gleich grofRe Portionen aufgeteilt.
Bei dieser Portionierung blieb es.

Bis 1958 war die Backerhefe das
Hauptprodukt und zugleich Namens-
geber fir die Firma, bis der damalige
Firmenchef aus dem Hause van Haag
das Sortiment um Backbedarf und
Verpackungsmaterial wie beispiels-
weise Brotchentiten erweiterte. Mit
dieser unternehmerischen Entschei-
dung begann die Entwicklung von
Hefe van Haag zu einem umfassend
sortierten GrolBhéndler fir den Be-
darf von Bdckereien, Konditoreien
und Eisherstellern.

Logistik ist alles

1976 bezog das Unternehmen als
seinerzeit erste Firmenansiedlung
auf einem Acker am Rand von St.
Tonis den Neubau eines Betriebsge-
bdudes samt Fuhrpark und gab damit
quasi das Startsignal fir die Besied-
lung des Gewerbegebietes Tempels-
hof. Seither wurde das Ursprungsge-
baude mehrfach erweitert, wurden
in den 80er Jahren die Lagerhallen
durch den Anbau von Hochregal-
lagern vergréfert und wurde schliel3-
lich 2006 das neue Logistikzentrum
fiir das Kihl-, Tiefkiihl- und Trocken-
sortiment eréffnet.

Die Geschaftsfiihrung liegt heute in
den Handen der Briider Dr. Klaus van
Haag, Karl-Wilhelm van Haag, Hans-
Gerd van Haag sowie eines Vertreters
der nachsten Familiengeneration,
Michael van Haag.

Rund 200 Mitarbeiter arbeiten an
den drei Standorten in der Firmen-
zentrale Tonisvorst sowie in den
Filialen Neuwied (seit 1978) und
Kéln-Ossendorf (seit 1985). Dane-
ben kooperiert die Traditionsfirma
vom Niederrhein seit 1991 mit dem
alteingesessenen Backbedarfsunter-
nehmen Schwickert in Meudt und
tibernahm 2003 das alteingesessene
Grofhandelsunternehmen .Hefe
Jungen®in Aachen.

Hans-Gerd van Haag,
Dr. Klaus van Haag und Michael van Haag

Heinz-Theo Peters,

Firmenkundenbetreuer der Sparkasse:

LTradition und Moderne im richtigen Mischungsver-
hdltnis machen den Erfolg des familiengefiihrten
Mittelstandsunternehmens Hefe van Haag aus. So
prdagen auch bewdhrte Tugenden und unternehmerische
Weitsicht die Zusammenarbeit mit unserer Sparkasse,
die zudem auf Vertrauen und Verldsslichkeit beruht.”
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Durch diese strategische Geschéfts-
und Standortpolitik sowie den Be-
zug des neuen Logistikzentrums in
Neuwied vor zwei Jahren konnten
die Fahrwege und Fahrzeiten nicht
unwesentlich verklrzt werden, da
taglich rund um die Uhr Kunden von
Osnabriick bis Frankfurt und Dort-
mund bis in die Benelux-Lander hi-
nein beliefert werden. 60 Fahrzeuge
umfasst der Fuhrpark, zu dem nicht
nur wendige Kleintransporter fiir den
Stadtverkehr gehéren, sondern auch
massive 40-Tonnen-Trucks.

Das Backerhandwerk kennt nun
einmal nur ungewdhnliche Arbeits-
zeiten. Was frilhmorgens in der
Backstube verarbeitet wird, muss mit
dem Frischdienst in der Nacht aus-
geliefert sein. Also ist das zeitgenaue
Management von Wareneingang
und -ausgang, ist die Logistik fiir das
GroBhandelsunternehmen van Haag
von existenzieller Bedeutung.
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Qualitdtssicherung

12.843 Artikel sind im Sortiment fiir
Backereien, Konditoreien und Eis-
dielen gelistet und auf Bestellung
erhdltlich. Hier findet man frisch an-
und ausgelieferte Produkte wie ge-
schélte Apfel, entsteinte Pflaumen
oder gezupfte Erdbeeren, Tiefkiihl-
produkte, Trockenware wie Mandeln
aus Kalifornien, Haselnlisse aus der
Turkei, Sesamkdrner oder Leinsa-
men, Konserven und Verpackungs-
material von der Brétchentlite bis
zum Japanschirmchen zur Torte,
aber auch Investitionsgliter wie Brot-
schneidemaschinen oder Backofen.
Der Maschinenservice gehort selbst-
verstandlich zum Leistungsumfang,
wenn beispielsweise mal das Brot-
chenband in der Backstube klemmen
sollte.

Nachdem die Backhefe nur noch ein
Produkt unter vielen war und bereits
fertig verpackt angeliefert wurde, tat

die Geschaftsfliihrung 1993 mit der
Griindung einer Importabteilung fiir
Saaten, Trockenfriichte und Konser-
ven den ndchsten Schritt in Richtung
Komplettanbieter. Es ging dabei um
die Qualitatssicherung der impor-
tierten Ware aus fernen Landern. Ge-
tragen von der Uberzeugung, dass
flrs Backerhandwerk die beste Qua-
litdt gerade gut genug ist, nahmen
die Einkaufer bei den Produzenten
gezielt Einfluss auf die gelieferte
Qualitat, vor allem auch bei solchen
.Massendrehern wie Rosinen oder
Mandeln.

Dem  hohen  Qualitdtsanspruch
diente ebenfalls die 2004 erfolgte
Einfihrung eines chargengefiihrten
Warenwirtschaftssystems. Uber mo-
derne Barcode-Scanner lasst sich
neben anderen produktspezifischen
Angaben somit das Haltbarkeitsda-
tum als Parameter der Lagerhaltung
speichern und nutzen. Fiur diesen




hohen Qualitatsstandard erhielt Hefe
van Haag jiingst erneut das TUV-Zer-
tifikat, in dem die Qualitat fiir den Im-
port und Vertrieb von Trockenware,
gekihlten Produkten und Tiefkihl-
produkten auf ,gehobenem Niveau"
bescheinigt wurde.

Bei allen Investitionen der Vergan-
genheit stand die Sparkasse dem
Unternehmen hilfreich mit Rat und
Tat zur Seite. ,Zur Sparkasse unter-
halten wir eine feine Verbindung",
bestatigt Dr. Klaus van Haag, einer
der Geschaftsfiihrenden Gesellschaf-
ter, und das schon seit Generationen.
So geht die Aufnahme der Kunden-
beziehung noch auf die Zeiten der
Gemeindesparkasse St. Tonis zuriick.
Als 1923 das erste Geschdftskonto
zu Zeiten der Inflation eingerichtet
wurde, verlor das Geld schneller an
Wert, als man backen konnte. Heute
hat das Familienunternehmen ein
verstdrktes Interesse daran, gemein-
sam mit dem Electronic Banking der
Sparkasse den Zahlungsverkehr ge-
nauso effizient zu gestalten wie den
Warenverkehr und die Lagerhaltung.

Brot- und Backkultur

am Niederrhein

Der Niederrhein ist eine brotreiche
Region und kennt ber 300 Brotsor-
ten, so viel wie sonst wohl nirgends.
Und er ist ein Rosinenland, in dem
es solche Spezialitaten wie den Wo-
chenendstuten, den Rosinenweck
oder zu St. Martin den Weckmann
gibt — aber nur echt mit einer Ton-
pfeife, eingebacken am Wecklaib.

Doch selbst in diesem Brotland re-
gistriert die Familie van Haag einen
Rickgang bei den selbststéndigen
Backermeistern, von der Situation
in Deutschland insgesamt ganz zu
schweigen. Noch in den 90er Jahren
zdhlten die Bdckerinnungen bun-
desweit 25.000 Handwerksbetriebe;
heute sind davon vielleicht 13.000
ibrig. ,Aber die stehen flir gute Qua-
litat", ist Geschaftsfiihrer van Haag
tberzeugt.

Dieser rlckldufigen Entwicklung
scheint indes zu widersprechen,
dass die Zahl der Verkaufsstellen von
Backwaren mit 40.000 etwa gleich
geblieben ist. Dieses Phdnomen al-
lerdings ist auf die Flut der Filialisten
in unseren Fullgangerzonen zurtick-
zufiihren. Um die traditionelle Back-
kultur zu erhalten und zu fordern,
griindete und errichtete Hefe van
Haag bereits 1982 auf dem Firmen-
gelande am Tempelsweg das ,Rhein-
Back“-Studio, ein eigens zu Semi-
narzwecken errichtetes Gebdude
mit eingebauter Backstube. Seither
existiert die Marke ,Rhein-Back" als
gesetzlich geschltzter Eigenname.

In regelmaRigen Abstanden werden
im Studio neue Produkte gebacken
und der Offentlichkeit vorgestellt.
Ferner finden hier zahlreiche Kurse
fur die Kunden und Firmenschu-
lungen statt. Jeweils im Herbst trifft
sich das Backer- und Konditoren-
handwerk zur ,Rhein-Back“-Schau
als einer Leistungsschau mit tber-
regionalem Charakter.

So hofft Dr. van Haag die lange und
groBe Backtradition am Nieder-
rhein bewahren zu kénnen und jun-
ge Leute als Kunden flir Backwaren
und Kuchen zu gewinnen. Er sieht
nicht unbedingt schwarz fur die
Zukunft des Bdackerhandwerks: ,Wer
kreativ ist, wird auch kiinftig Freude
am Beruf haben.” Es sei spannend
zu verfolgen, ob es gelingt, den Ver-
braucher nachhaltig fiir gute und
frische Lebensmittel zu gewinnen.
Wenn sich Essen als Teil der Lebens-
qualitadt durchsetzt, werden die Ver-
braucher auch bereit sein, fir frische
Lebensmittel vor Ort etwas mehr zu
bezahlen. ,Wir arbeiten daran, den
Qualitatsanspruch der Verbraucher
einzulésen. Denn Qualitat hat Zukunft.”
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