


entwickeln, das auf den Kompetenzen der Bäckerei aufbaute. Mit 
dem einfachen Einbau eines Ladens war es an der Kaiserstaße eh 
nicht getan. Vor dem Einbau stand die Entkernung, Sommer: „Das 
Korte-Planungsbüro Düsseldorf mit Herrn Post und Herrn Rottwin-
kel hat bei der Begleitung des kompletten Prozesses wirklich sehr 
gute Arbeit geleistet.“  

Frühstücksgeschäft stärken. Viel Aufmerksamkeit widmete Som-
mer der Frage, welche gastronomischen Angebote dem Kunden am 
Standort gemacht werden können. Gemeinsam spielte man gedanklich 
verschiedene Komponenten durch. Klar war aber auch, dass die Bäckerei 
mit ihrem sehr umfangreichen Sortiment keinen Platz in der Theke zu 
verschenken hatte. Ein starkes Snack-Sortiment bietet Sommer an vielen 
Standorten, dem Thema Frühstück hatte man sich bisher aber noch nicht 
konsequent gewidmet und deshalb fand sich hier auch schnell Potential. 
Ein wichtiger Baustein des Frühstücks-Konzepts hört auf den Namen 
„Maxx & Moritz“. „Maxx“ steht für drei Spiegeleier auf geröstetem Brot 
mit Frühstücksspeck und Tomate. „Moritz“ ist die Rühreivariante mit 
Schinken und Tomate auf geröstetem Brot. Kostenpunkt jeweils 4,50 
Euro. Schön, dass es Sommer damit auch gelungen ist, das Kernprodukt 
Brot im Frühstücksangebot zu etablieren. Kleiner Tipp für Kollegen, die 
die Idee aufgreifen möchten: Wichtig ist beim Brot der Zusatz „geröstet“, 
denn der einfache Arbeitsschritt macht aus einem Standardprodukt etwas 
besonderes. Greifen Sie eher zu einer milden Brotsorte, denn das Rösten 
sorgt schon allein für die aromatische Aufwertung. Für das Ei-Angebot 
installierte man übrigens eine Griddleplatte mit integrierter Abluft und 
Aktivkohlefilter, was die Geschichte auch baulich einfacher macht. Som-
mer hat am Standort noch mit einer weiteren Brot-Komponente expe-
rimentiert, die leider nicht so gut funktioniert hat: Zwei große Scheiben 
Brot, dazu drei hochwertige Aufstriche nach Wahl. Da in der Bäckerei 
Sommer genau kalkuliert wird, kam aufgrund des hohen Wareneinsatzes 
allerdings auch ein Preis von 4,20 Euro heraus. Vergleichbare Preise wer-
den in München oder Düsseldorf für solche Angebote zweifellos gezahlt, 
der Krefelder war dafür allerdings nicht zu begeistern, so dass Sommer 
das Angebot wieder aus dem Programm genommen hat. Gut angenom-
men wurde dagegen der „Doppelmann“, ein mächtig aussehendes But-
terbrot. Dass die schöne Idee mit den Aufstrich-Broten nicht funktioniert 
hat, sieht Sommer auch mit einem lachenden und einem weinenden 
Auge: Das erweiterte Snackangebot des Betriebes findet sehr guten Ab-
satz und ist kalkulatorisch sicher nicht unattraktiver. Bei Sommer wird 

1. Bild: Das Café kann durch zwei Eingänge betreten werden, hier der Blick vom Eingang Kaiserstraße. Sommer bezog einen Pavillon, der lange von zwei anderen Ge-
schäften genutzt worden war. In der Planung achtete man bei Korte Einrichtungen genau darauf, die Anforderungen der Bäckerei Sommer optimal an die baulichen 
Voraussetzungen anzupassen. 2. Bild: Das Brotregal besteht aus massiven Holzrosten. Bitte beachten Sie die Kleingebäck-Präsentation unten, die den noch verbreite-
ten Weidenkörben überlegen ist.

Steffen Sommer führt die Bäckerei zusammen mit seinem Bruder Thomas seit 
1982 und verantwortet den Verkauf. 

kein Snack in der Zentrale vorproduziert, alle werden frisch in der Filiale 
belegt. Das zwang die Bäckerei schon früh dazu, ein funktionierendes 
Controlling-System aufzubauen, welches auch den verbrauchten Kaffee, 
exaktes Nachhalten der verbrauchten Beläge nach Belegvorgabe und die 
regelmäßige Inventur umfasst. Apropos Kaffee: Für den Standort hat sich 
der Inhaber für ein Siebträgersystem entschieden, aber auch Filterkaffee 
ist weiter im Angebot. Die Erfahrung aus vielen Bäckereien zeigt, dass die 
beiden Zubereitungsarten wunderbar nebeneinander existieren können. 
Die Bäcker sichern sich so beispielsweise die Handwerkskunden, die ja 
eine hoch willkommene Zielgruppe darstellen. 

Trockenschwimmen. Eröffnung feierte das Schmuckstück der Bäk-
kerei im März 2013. Die Personalkostenquote war am Anfang natürlich 
zu hoch, hat sich für einen Standort dieser Größenordnung aber schnell 
eingependelt. Zurzeit setzt Sommer am Vormittag vier Fachverkäufe-
rinnen ein, die von einer Hilfskraft unterstützt werden. Am Nachmittag 
reduziert er auf zwei Verkäuferinnen und eine Hilfskraft. Grundsätzlich 
läuft das Geschäft auch nachmittags bis gegen 17:30 Uhr ordentlich, dann 
geht es deutlich zurück. Sommer schließt um 18:30 Uhr, eine längere Öff-
nungszeit wäre nicht sinnvoll. Über den Tag kommen die Verkäuferinnen 
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am Standort bereits auf eine sehr ordentliche Stundenleistung. An seine 
Kapazitätsgrenzen kommt das System regelmäßig am Samstag. Obwohl 
dann sechs Verkäuferinnen im Einsatz sind, bildet sich manchmal eine 
Schlange bis auf den Parkplatz. Übrigens fällt auf, dass bei Sommer offen-
sichtlich Wert auf die Schulung der Verkaufsmitarbeiterinnen gelegt wird. 
Trotz hohen Andrangs bleibt die Präsentation tiptop, Theke und Regal 
werden beständig neu bestückt, alle Schilder stehen wo sie sollen. Zufall 

ist das an diesem Standort 
nicht: Im Vorfeld der Eröff-
nung hatte Sommer das neu 
gebildete Team immer wie-
der zusammengerufen und 
Trockenschwimmen geübt: 
Wie funktioniert die Kaffee-
maschine? Wie läuft die Her-
stellung der Ei-Speisen? Wie 
müssen die neuen Snacks 
belegt werden? Getreu dem 
Grundsatz „Der Sieg liebt 
die Sorgfalt“ hat sich dieses 
Vorgehen ausgezahlt. 

Liebe zum Detail. Dass 
Sommer auf das Detail 
achtet, sieht man übri-
gens schon an der Theke. 
Die vermeintlich einfache 
Markttheke hat Sommer 
von Korte so bauen lassen, 
dass die Stützen vorne an-
gebracht sind, was den Ver-
käuferinnen die Arbeit er-
leichtert. Auch die Neigung 
der Scheiben wurde bewusst 
verändert, um den Kunden 
die Sicht zu vereinfachen.  
Die Kühltheke ist variabel 
zu bestücken. Mit einem 
Handgriff kann die Kühlaus-
lage von der waagerechten 
in eine schräge Präsentation 

Bei den klassischen Bäckersnacks ist Sommer stark, am neuen Standort wurde 
aber auch das Thema Frühstück gestärkt. Sehr gut läuft das Rührei- beziehungs-
weise Spiegelei-Frühstück „Maxx und Moritz“ für 4,50 Euro zuzüglich Getränk. 

In der Kaiserstraße setzt Sommer auf Etagenöfen. Die stehen nicht mehr in der 
ersten Reihe der Präsentation, sind aber für den Kunden gut sichtbar. Die Kon-
struktion mit zwei mal drei Herden demonstriert Backkompetenz.  

umfunktioniert werden. Dadurch bieten sich je nach Produktgruppe op-
timale Möglichkeiten. Sommer legte großen Wert auf die Variabilität der 
Theke, weil sich beispielsweise die Präsentation am Samstag stark von 
der „normalen“ unterscheidet. Einen genauen Blick verdient auch das 
freistehende Brotregal. Präsentiert wird auf massiven Holzrosten, schön 
auch die Präsentation des Kleingebäcks, die deutlich besser als in einfa-
chen Weidenkörben ist. Die Ofenbatterie am Eingang sieht mächtig aus, 
dabei handelt es sich hier nur um einen Ofen, dessen sechs Herde zu 
je drei nebeneinander installiert wurden. Der Verkäuferin erleichtert es 
die Arbeit und der Kunde ist beeindruckt. So ist Sommer dann mit dem 
Konzept und der Zusammenarbeit mit Korte Einrichtungen rundum zu-
frieden – einzig, dass die Käuferschlange am Samstag nicht schnell genug 
bedient werden kann, wurmt den detailverliebten Bäcker. Aber an einer 
Lösung wird bereits gearbeitet.
 Dirk Waclawek
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Für den neuen Standort wünschte sich Steffen Sommer einen anderen Stil als 
in den bisherigen Filialen des Unternehmens. Die „Mini-Lounges“ sind bei den 
Gästen sehr beliebt. 
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In Kürze
Bäckerei Sommer GmbH
Alte Gladbacher Straße 49
47803 Krefeld
Tel.: 02151 83 90 90
E-Mail: info@baeckerei-sommer.de
Internet: www.baeckerei-sommer.de
Geschäftsführer:  Steffen und Thomas Sommer
Gegründet:   1929
Anzahl der Fachgechäfte:  13 
Besuchter Standort: Kaiserstraße  1
   Krefeld
Öffnungszeiten:   Mo.-Fr.: 6:00 -18:30 Uhr
   Sa.: 7:00 - 14:00 Uhr
   So.: 7:30 - 14:00 Uhr
Anzahl der Plätze
innen:    55
Grundfläche (inkl. Vorbereitung):  220 m²
Mitarbeiter (Vormittags):   4 plus 1 
Mitarbeiter (Samstags):     6
Umsatzanteil Backwaren + Konditorei:  65 %
Umsatzanteil Snacks und Café:  35 %
davon Außer Haus:   10 %

Preise ausgesuchter Produkte
Krustenbrot (600 g):   2,10 Euro
Sommers Nussbrot (750 g): 3,20 Euro
Französisches Landbrot (500 g)  1,60 Euro
Schnittbrötchen:   0,29 Euro
Mehrkornbrötchen:   0,65 Euro
Belegte Brötchen   ab 1,60 Euro
Doppelmann (Belegtes Brot):  2,45 Euro
Pflaumenschnitte:   1,80 Euro
Milchkaffee:   2,10 Euro
Rühr- oder Spiegeleifrühstück: 4,50  Euro

Planung und Realisierung:  Korte Einrichtungen


