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9 Backer Dick. Lokal. Bodenstandig. Vielfaltig.




125 JAHRE BACKER DICK

Backer Dick - Seit 1885 steht unser Hand-
werksbetrieb fiir lokale, bodenstandige und
vielfaltige Qualitat.

Blicken wir gemeinsam zurick in die Ver-
gangenheit und blicken wir nach vorne, in
die Zukunft - mit Events Angeboten und
Uberraschungen, die tiber das ganze Jahr
laufen.

Foto: Backermannschaft (um das Jahr 1946)

Backer Dick. Lokal. Bodenstandig. Vielfaltig.

Vorwort

Sehr verehrte Kunden, Mitarbeiter und Wegbegleiter des Backer Dick.

In meiner Familie kann ich zum Glick
weit zurtickblicken, speziell in ihrer Eigen-
schaft als Backerei, als Nahversorger mit
Lebensmitteln, als Treffpunkt fiir Jung und
Alt, in guten wie auch in schlechten Zei-
ten. Zuriickblicken als Biirger im Ortsge-
schehen oder Mitglied im Verein, als Ur-

Enkel, Enkel, Sohn, Ehemann, Vater und
genau das tue und praktiziere ich immer
wieder gerne.

Gerne hore und sammle ich Stocks kes
aus der guten alten Zeit, hére und be-
richte von den vielen groen und kleinen
Dingen im langen Leben der Backerei und

ihres Umfeldes... Alte Berichte iber das
Leben nach dem ersten Weltkrieg, Sorgen
vor, wahrend und nach dem zweiten Welt-
krieg, kommt der Sohn aus der Gefangen-
schaft zuriick, die Liebe zum Beruf in der
Feldpost verewigt... Gesprache am Friih-
stlickstisch dber neue Ideen, die fir uns
heute schon lange zuriickliegen. Der Pon-
gel Teig, den uns die Kunden zum Lohn-
back brachten, die halben Liter Bier in der
Nacht, den die Nachtschwadrmer aus der
Kneipe gegenlber bei uns gegen Brot-
chen tauschten und noch tausend andere,
meist muntere Anekdoten, all dies gehort
flir mich zum Leben als Béacker dazu.



Zurtickblicken auf all das kann ich nur,
weil meine Ahnen, jeder fir sich auf sei-
ne Art und Weise, ein solides Fundament
gebaut haben, nie hoch, aber immer breit
und stark... Zurlckblicken kann ich nur,
weil mir eine gute Ausbildung ermdglicht
wurde... Zuriickblicken kann ich nur, weil
die Familie diese Arbeit mit tragt... Zu-
riickblicken kann ich nur, weil beim Backer
Dick immer gute und einsatzbereite Men-
schen mitgearbeitet haben. Zahlen kann
sie niemand mebhr... Zuriickblicken kann
ich nur, weil Backer Dick verlassliche Ge-
schaftspartner an seiner Seite hatte und
fiir sie ebenso verlasslich war... Zuriickbli-
cken kann ich nur, weil unsere Kunden, oft
iber Generationen hinweg, immer gerne
wiederkommen.

IMPRESSUM

Vorrausschauen kann ich nur, weil Erin-
nerungen und Erfahrungen aus 125 Jah-
ren Backtradition weiterhin wegweisend
eingesetzt werden fiir die Zukunft.

Feiern Sie mit uns und unseren Mit-
arbeitern ein Jahr der Erinnerungen fir
die Zukunft, mit frischen Angeboten und
alten Rezepten. Einige Uberraschun-
gen erwarten sie im Laufe des Jubila-
ums Jahres in unseren Fachgeschaften,
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(rechts)

Wilhelm Heinrich Hubert Dick (oben), Josef Dick (links), Heinz Dick
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125 Jahre Erfahrung
und Tradition

Backer Dick - der Weg eines erfolgreichen Familienunternehmens

1885 steht ganz vorne in der Chronik,
neben dem Bild von Wilhelm Heinrich Hu-
bert Dick, dem Backermeister, der damals
in der Gemeinde Oberbruch-Dremmen sei-
ne Backerei und Konditorei griindete. In
der Boos-Fremery Strafe, die noch heute
das Zentrum des Stadtteils Oberbruch ist,
wird auch 125 Jahre nach der Griindung
frisch Gebackenes direkt aus dem Back-
ofen verkauft.

Vier Generationen von Backern haben
dieses Familienunternehmen zu dem ge-
macht, was es heute ist, eine der groR-
ten Backereien in der Kreisstadt. Dem
Grinder Heinrich Dick folgte nach seinem
Tod 1932 Sohn Josef Dick, der zu dem
Zeitpunkt bereits Backermeister war und
den guten Ruf des Qualitdtsbetriebes
ausbaute. Bilder aus der guten alten Zeit
des Familienarchivs zeugen von der schon
damals hochentwickelten Unternehmens-
philosophie. Gemeinsam mit seinem Sohn
Heinz Dick eroffnete er schon 1950 die
erste Backer Dick -Filiale in Heinsberg und
sorgte daflr, dass dieses Geschaft mehr-
mals tdglich mit frischen Backwaren aus
Oberbruch beliefert wurde.

Auch in der dritten Generation standen
die Zeichen weiterhin auf Expansion. So

baute Heinz Dick die Backstube auf 150
gm aus und tauschte die gemauerten und
mit Kohle beheizten Backdfen durch (da-
mals) hochmoderne 06lbeheizte Umluft-
Ofen aus. Der erfolgreiche Backermeister,
der mittlerweile 5 Backer und 15 Fachver-
kauferinnen beschaftigte, eréffnete 1977
eine weitere Backfiliale in Erkelenz. Mit-
ten in der Bliite seines Lebens verstarb
1980 leider der aktive und beliebte Vater
des heutigen Firmeninhabers Jiirgen Dick.

Die entstandene Liicke fiillte mit viel
Energie und Tatkraft Waltraud Dick aus,
die den Betrieb so weiterfiihrte, wie es ihr

Mann wohl auch getan hatte. Sie nahm
besonders 1984 die groRe Aufgabe an,
den Betrieb in Oberbruch umzubauen,
da das Gebdude nicht mehr zweckmaRig
fir die Zukunft erschien. Zum 100 jahri-



gen Jubildum konnte Waltraud Dick ihrem
Sohn Jiirgen eine Backerei iibergeben, die
solide vorbereitet war auf die Anforderun-
gen der Zukunft.

Jirgen Dick machte nach dem Abitur
zunachst eine Backerlehre, leistete seinen
Grundwehrdienst und wurde im Interesse
der Handwerkskammer, die Backerei war
zur Zeit ,meisterlos”, auf dem schnellsten
Weg zur ersten deutschen Backerfach-
schule nach Olpe entsandt und legte dort
nur zwei Tage nach seinem 24. Geburtstag
seine Backermeisterpriifung ab. Im glei-
chen Jahr heiratete er seine Frau Marina,
geborene Abels aus Heinsberg, die seither
an seiner Seite das Unternehmen mit ge-
tragen und standig weiter ausgebaut hat.

So war es nur eine Frage der Zeit, bis
die Grenzen der Produktivitat in der Ober-
brucher Backstube erreicht waren. GemaR

Oberbruch

dem Motto ,Bewadhrtes erhalten- Neues
gestalten” wanderte der Backer Dick im
Jahr 2000 von seinem Stammhaus aus
mit den Backofen in das nahe liegende
Heinsberger Industriegebiet. Dort fand er
hervorragende Bedingungen vor, sich wei-
terhin behutsam zu entwickeln, ohne die
traditionellen Werte aus dem Auge zu ver-
lieren. Jiirgen Dick ist sich der Geschichte
,Backer Dick in Oberbruch” stets bewusst
und fiihlt sich dieser Tradition auch heute
weiterhin verpflichtet.

Der Erfolg der folgenden Jahre und
des an die Backstube angegliederten
BackLocal's zeigt, das dieser Weg wieder
einmal richtig gewahlt war.

In den nachsten Jahren wurden mit Au-
genmall weitere Bdckereifachgeschafte
eroffnet, die allesamt dazu beitragen, das
in dem modernen Familienunternehmen
mit der 125 jahrigen Tradition 50 Mitar-

beiter ihrer Arbeit nachgehen kénnen. Die
insgesamt 7 eigenen Fachgeschafte wer-
den zentral von der Back-
stube mehrmals tdglich
mit frischen Bdckerei- und
Konditoreierzeugnissen be-

Gangelt, Westpromenade/Heinsberg, Wassenberg

,Bewahrtes

te, die menschliche und kommunikative
Fihrung der Mitarbeiter, als auch
den  hohen  Anspruch
der Kundschaft im-
mer im Auge behalten.”
Heute stehen hinter dem

liefert. Ein angegliederter OENCI RN nternehmen Dick nicht nur

Brotchenlieferdienst bringt
morgens in der Frihe Brét-
chen an die Tur und einige
Kantinen und GroRkiichen

gestalten”

(Jurgen Dick)

hoch motivierte, handwerk-
liche Backer mit einer un-
terstiitzenden, ausgereiften
Technik, sondern ebenso
eine gute Logistik und ein

werden direkt mit frischen [N
Backwaren beliefert. @ geschultes  Verkaufsteam.

,Backen ist unsere Sa-
che, das liegt bei uns seit Generatio-
nen im Blut!" sagt Jirgen Dick, der der
Familientradition treu geblieben ist.
.Ich bin stolz darauf, dass ich an der Spit-
ze eines leistungsfahigen Handwerksbe-
triebs in diesem Jahr auf 125 Jahre Back-
tradition zuriickschauen kann — und wir
dabei sowohl die Qualitat unserer Produk-

Dass Backer Dick ein aner-
kannter Aushildungsbetrieb
ist und immer wieder mit Auszeichnungen
von sich reden macht, ist fast miRig zu
erwahnen. Zudem ist es fiir den einzigen
LFunf Sterne Backer Heinsberg's” ideelle
Verpflichtung, immer wieder speziell der
Jugend die Moglichkeit zu geben, sich
iber den Aufbau und Ablauf einer moder-
nen Backerei zu informieren.




Im Jahr 2008 ergab sich fir den Backer
Dick die Gelegenheit, traditionelles ba-
cken so nah an den Kunden zu trans-
portieren, wie es zu GroRvaters Zeiten
noch gewesen war. Auf der Hochstrasse
in Heinsberg, im Zentrum der Kreisstadt,
wurde mitten in einem hochtechnisierten
Gebaude ein Traum vom Backer Dick wahr,
das Back-Café-Haus.
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,Bewahrtes erhalten- Neues gestalten.”
Dieser Leitsatz gilt auch wieder fir die
jungste Neuerung des Familienbetriebes
Backer Dick. Die Filiale auf der Hochstra-
Re 119, die erste Expansion des Backer-
betriebes, gehort seit 60 Jahren ins Stadt-
bild Heinsbergs und war dort auch nicht
mehr wegzudenken. Als allerdings die
Kreissparkasse im Jahre 2008 das moder-
ne Gebaude schrdg gegeniiber errichtete,
bot sich fir Backer Dick die Gelegenheit,
einen weiteren innovativen Schritt zu wa-
gen. Das neue

Back-Café-Haus, das nun die alte Filiale
auf der HochstraRe 119 ersetzt, war schon
seit Jahren eine Vision von Jiirgen Dick. Es
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sollte ein Fachgeschdft entstehen, das
sowohl die Eigenschaften eines moder-
nen Cafés besitzt als auch gleichzeitig
ein Stick traditionelles Béckerhandwerk
darstellt.

.Memories for Future”, dieser Slogan
steht fiir modernes Lifestyle und bietet
gleichzeitig die Gelegenheit, einem im ei-
genen Betrieb ausgebildetem Backer live
iiber die Schulter zu schauen, wie das Brot
noch vor Jahren, wie auch Heute, geba-
cken wird. Eine gelungene Kombination
aus moderner Architektur, modernem In-
terieur, zeitgemaRem Lebensgefiihl und
traditionellen Elementen des Handwerks.

Damit ist Backer Dick ein hochwertiges
Ambiente im Herzen Heinsberg's gelun-
gen, dass Alt und Jung gleichermaRen
begeistert.




Ein ganz normaler Freitag

Ein Erfahrungsbericht von Andreas Valiotis

Ich bemerke die Stille
um mich herum, als ich die
Tire meines alten Wagens
zuschlage. Es scheint das
einzige Gerausch zu sein,
dass die Nachtruhe stort
- jedoch ist es kein har-
tes und kantiges Schallen,
sondern leicht geddmpft
vom frischen Neujahrs-
schnee.

Es ist Freitag, kurz vor
drei, wie mir der Blick auf
die Uhr verrat. Das Licht,
um die Ziffern Gberhaupt
lesen zu konnen, liefert
mir das schummrige Licht
einiger Seitenfenster des
Gebdudes, an dem ich
geparkt hatte... Denn hier
brennt schon seit einiger
Zeit das Licht.

Es ist der erste Freitag
nach Silvester und ich
nahm mir vor, hinter die
Kulissen von Backer Dick
zu blicken. Das sollte na-
tirlich maéglichst authen-

tisch  passieren, dieser
Blick. Also versuche ich
punktlich von Beginn an
dabei zu sein und die ers-
te halbe Stunde habe ich
trotzdem schon verpasst.

Als ich (iber den Hinter-
eingang in das Gebaude
von Backer Dick eintrete,
begriit mich ein ange-
nehm siBlicher Geruch
von ofenfrischen Backwa-
ren — ein Geruch, der wohl
auch ohne heigelaufene
Ofen den Raum langst fiir
sich vereinnahmt hat. Es
ist recht still in der gro-
Ren Backstube, keine lar-
menden Maschinen. Ich
nehme nur das Gerausch
eines Radios und das lei-
se Mitbrummen eines gut
gelaunten Backermeisters
wahr.

Ein freundliches ,Guten
Morgen” und ein erstes
Gesprach Uber das kalte
Wetter zum ,miteinander

warm werden”, gibt mir
ein herzliches und vertrau-
tes Gefiihl.

Der Meister und Back-
stubenleiter, Frank - mor-
gens immer der Erste in
der Backstube - bereitet
die Bestellungen fir den
Arbeitstag vor. Wie jeden

Mir wird bewusst,
dass es erst 4
Uhr morgens ist,
Deutschland noch

schlaft, hier aber
Mensch und
Maschine schon
hochtourig laufen.

Tag, geht er die Listen sys-
tematisch durch, plant den
Arbeitstag und kimmert
sich um die ersten Zutaten.



Dann geht alles recht
schnell, kurz nach mir

schneien wortwortlich
schon die weiteren Backer-
gesellen ein. Benni, Josef,
Franz, Christian, Mathi-
as, Fabian, Thorsten und
Thorsten - die weiteren
Glieder der gut organisier-
ten Kette - nehmen nach
einem kraftigenden Kaffee
ihren Arbeitsplatz ein. Je-
der Bécker hat einen fes-
ten Arbeitsablauf, um eine
reibungslose Produktion zu

gewahrleisten. Der Meister
am Mischer, ein Geselle an
der elektronischen Waa-
ge, mehrere Backer wir-
ken und formen die Brote
mit Hand, ein Azubi bei
Josef, der Konditorgesel-
le, der die Unterstitzung
beim Dekorieren bendtigt.
Als letztes Glied der Ket-
te gibt es den Ofenflhrer
Benni, der die vorbereite-
ten Gebacke sicher in den
Ofen rein und auch wieder
raus befordert. Der Azubi,

Thorsten, hat heute frei,
um sich auf seine Gesel-
lenpriifung vorzubereiten
- die Priifung hat er selbst-
verstandlich bestanden.

Nun lauft die Produktion
auf Hochtouren. Fiir mich,
als AuRenstehender, stellt
der Produktionsablauf
eine Uberflutung der Sin-
ne dar. Dampf steigt am
Ofen auf, Signaltdne, rote
Warnlichter, iiberall stehen
Wagen mit fertiger oder

vorbereiteter ~ Backware,
Mehlstaub, ~ Maschinen-
gerdusche, Hand-in-Hand
Arbeit an den Arbeitsplat-
zen, groe Mischer mit
zentnerweise Teig, viele
Brot- und Brdtchensorten,
Brezel und unzahlige an-
dere Dinge und Vorgange,
die perfekt aufeinander
abgestimmt sind.

Im Konditorbereich sind
bereits die Teilchen fer-
tig und Josef kimmert

sich schon um die ersten
Sahnetorten. Mit Routine
und Liebe zum Detail ge-
staltet er Herrentorten...
das Bild hat sich in mein
Geddchnis gebrannt.

Jetzt bemerke ich, dass
auf dem sogenannten
,Hof* — eine Bezeich-
nung aus alter Zeit, dem
Verteilerbereich  fiir die
sieben Dick-Filialen - die
ersten Warenaufteilun-
gen begonnen haben.

Mir wird bewusst, dass
es erst 4 Uhr morgens ist,
Deutschland noch schlaft,
hier aber Mensch und
Maschine schon hochtou-
rig laufen.

Frauen bestimmen den
weiteren Weg der Brote,
Brotchen und Teilchen.
Gabi, die Versandleiterin,
sorgt dafir, dass alle Be-
stellungen den richtigen
Weg einschlagen. Listen
werden mit vorhandener



Ware abgeglichen und
versandfertig ~ gemacht.
Nun verlassen auch schon
die ersten  Fahrzeuge
das BackLockal auf der
Industriestralle, um die
Geschafte in Heinsberg,
Oberbruch, Gangelt und
Wassenberg zu beliefern.
Denn ab 5 Uhr offnen
die ersten Backerfachge-
schafte, die rechtzeitig be-
liefert werden missen - die
Kunden erwarten frische
Brotchen.

Wenn der Chef gerade
nicht selbst mit Hand an-

legen muf, kiimmert er
sich hauptsachlich um das
organisatorische rund um
Backer Dick. Gewohnlich
trifft er gegen vier Uhr ein.
Er vergewissert sich beim
Backstubenleiter und im
Versand, dass die Produk-
tion reibungslos lauft und
kimmert sich anschlie-
Rend im Biiro um anfallen-
de Arbeiten.

Gegen 8 Uhr ist Mittag,
oder wie sagt man? Der
Loéwenanteil fiir die heuti-
ge Produktion ist erledigt.
Eine Pause mit leckeren,

selbstgebackenen  Brot-
chen und Croissants, der
Tageszeitung, frischem
Kaffee und kleinen Scher-
zeleien, eine wache Ba-
cker-Runde, sorgt fiir einen
frischen Energiestatus.
Anschliefend  werden
hauptsachlich Sonder-
bestellungen  bearbeitet,
groRtenteils fiir Grofkun-
den. Aber auch kleine
Sonderwiinsche  werden
nicht vernachlassigt. Ein
Privatkunde zum Beispiel,
hat einen Geburtstags-
kuchen in Form einer Yacht




bestellt — das ganz ohne
Marzipan und mit viel
Streusel und Smarties. Ich
bin begeistert und faszi-
niert, mit wieviel Raffi-
nesse und ,Know How"
aus Kuchenteig, Schoko-
lade und Zuckermasse ein
gegenstandliches  Objekt
entstehen konnte. ,Da
geht noch mehr! Ich hab
sogar schon einmal einen

Formel-1 Wagen gebas-
telt”, erzahlt mir Josef ganz
stolz. So vergehen auch die
ndchsten zwei Stunden wie
im Flug - beeindruckt von
den Einfliissen und Reizen
um mich herum.

Mittlerweile ist auch
das Biiro komplett besetzt.
Nun kilmmern sich Marina
Dick und Ellen Florack um

[( )

In der Backstu-
be geht es ab
11 Uhr langsam
dem Feierabend
entgegen.
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anfallende  Verwaltungs-
und  Organisationsarbei-
ten. Auftrage werden ab-
gearbeitet,  Rechnungen
geschrieben, Lieferscheine
abgeglichen, Arbeitsplane
erstellt und und und...

In der Backstube hin-
gegen geht es ab 11 Uhr
langsam dem Feierabend
entgegen und man kim-

mert sich nun vordergriin-
dig um die Hygiene - denn
zum Schluss ist Backstu-
benreinigung  angesagt.
Arbeitsflachen werden
gereinigt, Maschinen ge-
offnet, um auch das Innere
von Kriimeln zu befreien,
der Boden wird mit einer
Putzmaschine  gesaubert
und auch die Ofen ausge-
spllt... Denn am Ende muR

alles sauber und rein sein.
Beim Verlassen der Back-
stube soll nur noch der
angenehm siifliche Duft
von frischen Backwaren
seinen Charme versprihen
und daran erinnern, dass
Backer Dick eine echte
5-Sterne Backerei ist.
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Backer Dick, die 5-Sterne-
Backerei

(Quelle: 5 Sterne Backer Gesellschaft, Miinchen/Hannover)

Die 5 Sterne wer-
* den in der gesam-

ten Bundesrepublik
5 Deutschland  von

Backereien gefiihrt
née g :
S*E;Eerel die nicht nur Back-
Et’.’l‘: waren in hervorra-

gender Qualitat an-
bieten, sondern die

auch auf Service
und Kundenfreundlichkeit gréten Wert
legen. Diese Geschafte diirfen sich zu den
besten Bdckereien Deutschlands zahlen.
Die 5 Sterne Backereien lassen sich Jahr
fur Jahr freiwillig und anonym auf Herz
und Nieren Uberprifen.

Bei den Testkriterien ist das freundliche
.Guten Morgen” genauso wichtig wie die
Frische und gepriifte Qualitat der Ware.

Nach auRen hin ist jede 5 Sterne Ba-
ckerei deutlich an dem wertvollen blau-
silbernen Schild zu erkennen. Die Sum-
me aller Anforderungen und der Wille,
seine Kunden stets bestens zu bedienen,
ergeben fir den Verbraucher viele echte
Vorteile:

« Sie erhalten stets frische Backwaren in
meisterhafter Qualitat.

e |hr 5 Sterne Backer bietet Ihnen gepri-
fte Leistungsstandards.

* Sie werden kompetent und freundlich
bedient.

* Sie erhalten eine fachlich qualifizierte
Beratung.

« Sie kaufen ein in einem Geschaft mit
Atmosphare.

Soziales Engagement

Backer Dick ist traditionell in vielen so-
zialen Bereichen tatig. Schon Josepf Dick
(zweite Generation) war in schweren Zei-
ten daflr bekannt, sich ,nicht lumpen zu
lassen”, wenn es um eine Geste oder Un-
terstlitzung ging.

Heute finden ortsansdssige Vereine viel-
faltige und verldssliche Unterstitzung bei
Backer Dick. Projekte wie die Tafelrunde,
Amos, der Mittagstisch fiir Kinder mit dem
Sonnenscheinbrot, Wir fir Ruanda, die
Lebenshilfe e.V., eine Reihe ortsansassi-
ger Kindergarten, alle sind irgendwie seit
vielen Jahren verbunden mit dem Bécker
Dick.

Schulklassen ebenso wie Gruppen ver-
schiedener Vereine erhalten immer wieder
Einblick in die Backstube an der Indus-
triestrasse 54a, damit das Wissen um die
Herkunft unserer LEBENS-Mittel nicht in
Vergessenheit gerat.
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Ruckblickend stellt man fest, dass
der Leitsatz ,Bewahrtes erhal-
ten- Neues gestalten.”, ganzlich
auf die letzten 125 Jahre Backer
Dick zutrifft. Ob soziales Enga-
gement, zertifizierte Qualitats-
standarts, beseelte Berufung
zum Backerhandwerk, standi-
ge Modernisierungen oder die
Heimatverbundenheit. All diese
Eigenschaften machen Backer Dick
in Heinsberger Landen zu etwas einzig-
artigem. Backer Dick war, ist und/wird
Ihr lokaler, bodenstandiger und vielfaltiger
Backer bleiben, auf Tradition achten, das
Moderne suchen und weiterhin auch-tber
das Backen hinaus fiir Sie da sein.

Zu guter Letzt




Backer Dick GmbH

Industriestr. 54a
52525 Heinsberg
Tel.: 02452/978317

Boos-Fremery-Strafie 9, HS-Oberbruch
Hochstr. 100, HS-Innenstadt
Karl-Arnold-StraRRe 2a, HS-Grebben
Westpromenade 86, HS-Innenstadt

e Graf-Gerhard-StrafRe 33, Wassenberg
e Heinrich-Otten-StralBe, Gangelt

Backer Dick




