Die 27. Filiale ist
die erste in Ochtersum

Stadtbackerei Engelke eréffnet neu an Theodor-Storm-StraBe

Von Kathi Flau
Hildesheim. In der Theodor-
Storm-StraBe in Ochtersum
hat die Stadtbackerei En-
gelke eine neue Niederlas-
sung eroffnet — die inzwi-
schen 27. des Unterneh-
mens. Und das in einer Zeit,
in der Branchenkollegen
sonst eher durch Einsparun-
gen und verkiirzte Off-
nungszeiten, wenn nicht
gar SchlieBungen von sich
reden machen. ,Ja, es ist ja
auch keine leichte Zeit",
sagt Firmenchef Markus
Engelke. ,Wenn Laden ge-
schlossen werden, dann
sind es meist sehr kleine Fi-
lialen, da lohnt sich das Ge-
schaft am wenigsten.” Zu-
dem habe die Coronazeit
die Backereien enorm Kun-
den gekostet. ,Da haben
wir viele an Backshops ver-
loren." Doch zurtickblicken
niitztjanichts, sagt er, er will
nach vorne schauen. , Wir
haben jetzt ein neues La-
denkonzept entwickelt und
das hier umgesetzt."

HeiBt: Die Ochtersumer
Backerei hat einen groflen
Cafébereich mit tiber 50 In-
nenpldtzen, das bekannte

Engelke-Gelb im Logo und
in der Ladengestaltung
wurde von einem warmen
Griin abgelost, von der De-
cke hdangen Pflanzen herab.
Nattirlichkeit  vermitteln,
darum geht es. ,GroBe La-
den wie dieser werden fiir
uns in Zukunft wichtig
sein”, sagt Engelke, der das
1891 gegrindete Unterneh-
men in vierter Generation
mit seiner Frau Nadine zu-
sammen fiihrt. ,Nicht nur
ein Raum mit Backstube
und Verkaufstresen, son-
dern einerichtige Gastrono-
mie."

Auf das Friihstiicks- und
Kaffeegeschaft insbesonde-
re setzt Engelke, wie ersagt,
auf die Mittagspause, die
Gaste und Kunden eben-
falls hier verbringen kon-
nen. Im Sommer stehtihnen
in Ochtersum eine kleine
Terrasse zur Verfugung.
Mitten in einem Wohnge-
biet gelegen. Die gbg, die
das Haus mit der Backerei
im Erdgeschoss gebaut hat,
kam auf Engelke zu, nach-
dem die Backerei Steinecke
hier ausgezogen  war.
+Zwei Monate lang haben
wir renoviert und umge-
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baut”, sagt Engelke.

Auch das Angebot ha-
ben er und seine Frau mo-
dernisiert. ,Da gehtvielesin
Richtung Sauerteig und lan-
ge Garzeiten"”, sagt Markus
Engelke. ,Unser Brotchen-
teig geht 24 Stunden, bevor
wir ihn weiterverarbeiten.”
Zeit, die beim Backen fir
Qualitat steht. AuBerdem
setzt das Team immer wie-
der gemeinsam neue Re-
zepte um. ,Wenn in der
Backstube oder im Verkauf
jemand eine Idee hat, dann
probieren wir die gernaus”,
erzdhlt Nadine Engelke.
,uUnd wenn sie sich gut in
die Produktion integrieren
lasst, nehmen wir die auf.”
Dasseifirdie Gaste gutund
furs Personal, das sich so ins
Geschaft einbringen kann.

Insgesamt ein Konzept,
das das Unternehmen tragt.
Hoffentlich bis in die néchs-
te Generation und dartiber
hinaus, sagt Engelke. ,Von
unseren drei Kindern lernen
zwei derzeit auch in der
Branche, das freut uns
sehr.” Und soist die nachste
Engelke-Filiale sogar schon
in Planung. In Gro8 Diingen
soll sie eroffnet werden, im
Frihjahr 2025. Niederlas-
sung Nummer 28. Doch nun
soll erst einmal Nummer 27
bei den Gaésten punkten.
+Aber Ochtersum war fiur
uns bislang ein weiler Fleck
auf der Landkarte”, sagt
Markus Engelke, ,hier wa-
ren wir in unserer ganzen
Firmengeschichte noch nie
mit einer Niederlassung
vertreten.” Nach 133 Jah-
ren wurde es hochste Zeit.




