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Brot ist bei der Backerei
Biirgin kein industrielles
Massenprodukt. Bei
der Herstellung wird auf
regionale Zutaten

und umweltschonende
Produktion geachtet.
Bilder: Mareycke Frehner

In der Backerei Blirgin wird viel Wert auf das
traditionelle Handwerk gelegt. Osterhasen gehoren
zu den handgefertigten Spezialitaten.

Die Backerei Blirgin hat
eine Vielzahl an Patisserie
und Schokoladenspeziali-

taten im Angebot.
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Seit 1987 fithren Edith und Kurt Biirgin
die Béckerei Biirgin in Kreuzlingen. Vor
rund zehn Jahren ist ihr Sohn Daniel Biir-
gin zusammen mit Jacqueline Biirgin ins
Geschift eingestiegen. Am 1. Mai verab-
schieden sich Edith und Kurt Biirgin
nach iiber 30 Jahren in den wohl-
verdienten Ruhestand und
iibergeben das Geschift an

die nachste Generation. 0

«Wir freuen uns riesig auf T
. 1]

diese Herausforderung, =

auch wenn wir die Unter-

stiitzung meiner Eltern sicher
vermissen werden», sagt Daniel
Biirgin. «Wir haben uns immer gut
erganzt und viel voneinander profitieren
konnen.»

Neue Offnungszeiten fiir
Backerei und Cafés

Mit der Ubergabe der Bickerei an der
Hauptstrasse 110, dem dazugehorenden
Café und der Filiale «Café Kurzricken-
bach» ergeben sich zwei wesentliche
Anderungen. Die erste betrifft die Off-
nungszeiten. «Per 1. Mai fithren wir die
Fiinftagewoche ein. Das heisst sowohl
unsere Bickerei als auch die beiden
Cafés bleiben sonntags und neu auch
montags geschlossen», sagt Blirgin. «Als
zweite Anderung werden wir vier Wo-
chen Betriebsferien einfithren.» Beide
Massnahmen haben zum Ziel, den Be-
trieb moglichst gut fir die Zukunft auf-
zustellen und den neuen Gegebenheiten
anzupassen. «Die reduzierten Offnungs-
zeiten erlauben es uns, unsere Krifte zu
biindeln und dem stetig steigenden Per-
sonalaufwand entgegenwirken», sagt
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Kurt und Edith Biirgin (links und rechts aussen) libergeben das Geschaft am 1. Mai an Jacqueline (mit Tochter Anna) und Daniel Biirgin.

Ein anderer Weg

Backerei Biirgin GmbH Nach 32 Jahren Ubergeben Edith und Kurt Blrgin die Kreuzlinger Stadtbackerei Blrgin an die
nachste Generation. Mit der Ubergabe ergeben sich Anderungen bei den Offnungszeiten.

Biirgin. Die Personalreduktion von rund
30 auf 21 Personen habe man gliickli-
cherweise grosstenteils durch natiirliche
Fluktuation erreichen konnen. Obwohl
die meisten anderen Backereien mindes-
tens sechs Tage geoffnet haben, sind Da-
niel und Jacqueline Biirgin von ihrem
Entscheid tiberzeugt. «Fiir unsist die
Verkleinerung keinesfalls ein
Riickschritt, sondern eine ge-

eignete Massnahme fiir eine
nachhaltige Weiterentwick-

lung des Betriebs», sagt er.

«Uns ist es wichtig, klare

Strukturen zu schaffen. Fiir

uns als Familie, aber auch fir

unsere Mitarbeiter.» Die Liefer-
kunden, die einen wesentlichen Teil
des Umsatzes der Bickerei ausmachen,
konnte Biirgin grosstenteils behalten.
«Wir haben viele Gespriche gefiihrt und
unseren Entscheid erklart. Weil die Kun-
den den Entscheid nachvollziehen konn-
ten, haben wir es gemeinsam geschafft,

Losungen zu finden und die Geschifts-
beziehungen aufrechtzuerhalten.»

«Fiir unser Brot
nehmen wir uns Zeit»

Trotz der vielen Veranderungen ist fiir
Daniel Biirgin klar, dass es auch zukiinf-
tig keine Kompromisse in puncto Quali-
tit geben wird. «Wir wollen weiterhin
auf industrielle Massenablaufe verzich-
ten und unsere Kunden mit frischen, re-
gionalen und handgearbeiteten Produk-
ten iberzeugen», sagt Biirgin. «Die lan-
ge Triebfithrung und der Einsatz von
Vorteigen ist zwar mit viel zeitlichem
Aufwand verbunden, gibt unserem Brot
aber Frische, Geschmack und eine lange
Haltbarkeit.» Ausserdem kann die ein-
zige Kreuzlinger Backerei mit eigener
Backstube durch ihre Produktionsweise
besser auf Kundenwiinsche reagieren.
Ein grosses Plus in einer Zeit, in der sich
die Kundenbediirfnisse rasch wandeln
und Brot schon lange nicht mehr einfach

Ruckblick auf 200 Jahre
Backerei am Hirschenplatz

Die heutige Béckerei Biirgin am Hir-
schenplatz in Kreuzlingen blickt auf eine
iiber 200-jahrige Geschichte zurtick. Be-
reits im Jahr 1810 hat Conrad Perron das
Gebaude gekauft und eine Bickerei da-
raus gemacht. Nur ein Jahr spiter ging
die Bickereian Andreas Lutz. Dieser ver-
starb 1840, worauf seine Witwe Elisa-
beth Lang sie bis 1864 weiterfiihrte. Die
Béckerei blieb danach fast hundert Jahre

im Besitz der Familie Lang. In diese Zeit
fallen diverse Umbauarbeiten. 1963
ibernahm dann Heinz Hoffmann. Er
fiihrte das Geschaft rund 25 Jahre lang.
1987 tibernahmen dann Edith und Kurt
Biirgin. 2013 eroffneten sie die Filiale
Café Kurzrickenbach. Am 1. Mai 2019
werden Daniel Biirgin und Jacqueline
Biirgin die Bickerei und die zwei Cafés
ibernehmen. (pab)

Brot, sondern wie viele andere Lebens-
mittel Trends unterworfen ist.

Verdnderungen und neue Trends gab
es in den vergangenen Jahren nicht nur
im Produktbereich, sondern durch die
zunehmende Konkurrenz von Grossver-
teilern auch beim Einkaufsverhalten.
Die Grossverteiler haben ihr Angebot an
Backwaren stetig ausgebaut. Produkte,
die man frither nur in Backereien bekam,
sind heute iiberall fast rund um die Uhr
erhiltlich. «Klar wird da nicht mehr im-
mer in der Bickerei eingekauft», sagt
Biirgin. Grosse Sorgen macht er sich aber
nicht. «Wir haben {iber Jahrzehnte eine
Stammkundschaft aufgebaut und beob-
achten auch, dass vermehrt Jugendliche
zu uns kommen.» Biirgin ist iiberzeugt,
dass er sich mit seinen regionalen und
handgearbeiteten Produkten auf dem
Markt behaupten kann.

Die Begeisterung fiir den Beruf und
die Produkte wollen Jacqueline und Da-
niel Biirgin auch ihren fiinf Lernenden
vermitteln. «Wir legen grossen Wert auf
eine gute Ausbildung und nehmen uns
deshalb so viel Zeit wie moglich fiir die
Vermittlung von Fachwissen», sagt Biir-
gin. «Es bereitet uns Freude, unsere Ler-
nenden auf ihrem Weg zum Einstieg in
die Berufswelt begleiten zu diirfen.»

Café fiir
Friihaufsteher

Als zweites Standbein betreiben Biirgins
zwei Cafés. «Fiir unsist das eine optima-
le Erganzung, weil wir so unsere Produk-
te noch besser an die Kunden bringen
konnen», sagt Jacqueline Biirgin. Beide
Geschifte 6ffnenihre Tiiren fiir Frithauf-
steher bereits um sechs Uhr morgens
und bleiben bis 18.30 Uhr geoftnet. Mit-

Bild: Mareycke Frehner

tags werden kleine Mentis angeboten.
Weiter bietet der Familienbetrieb schon
seit einigen Jahren einen Cateringservice
fir Firmenanlisse, Personalfeste oder
private Feiern wie Hochzeiten. «Vom ge-
miitlichen Buffetim kleinen Rahmen bis
zum vollumfinglichen Catering konnen
wir unseren Service in Absprache mit
unseren Kunden individuell anpassen.»

Fakten

],

Unsere Stadtbdckerei

Stadtbickerei & Café Backerstiibli
Hauptstrasse 110

8280 Kreuzlingen

Telefon 07167218 72
info@buergin-baeckerei.ch

Neue Offnungszeiten Stadtbéckerei:

Di bis Fr 6.00-18.30; Sa 6.00-14.00
Neue Offnungszeiten Café Béckerstiibli:
Di bis Fr 7.30-17.00; Sa 7.30-14.00

Café Kurzrickenbach
Romanshornerstrasse 69

8280 Kreuzlingen

Telefon 071688 4077

Offnungszeiten:

Di bis Fr 6.00-18.30; Sa 6.00-17.00
Anzahl Mitarbeitende ab 1. Mai

16

Ausbildungsangebot
Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ
Detailhandelsfachmann/-frau EFZ
Anzahl Lernende

5

Spezialitaten

Laugengeback, Bierbretzel, Osterhasen,
Truffes, Schokoladenspezialitaten
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