Hand drauf: Rudolf Hahn (l.) hat den Bickerei-Betrieb von Charlotte und Alfons Ebner gekauft.
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Die Bickerei Ebner ist verkauft

wecHsEL Der Gauboden-Ba-
cker Hahn ibernimmt den
Regensburger Traditionsbe-
trieb. Alle 300 Mitarbeiter
will er genauso behalten wie
das Sortiment.

REGENSBURG. Ein wenig sehen sie aus
wie ein gebackener Schnurrbart. Au-
fen goldbrauner Weizensauerteig und
innen eine feine Nussfillung. Die
Nussbeugerl gehoren zu den Speziali-
taten der Regensburger Traditionsba-
ckerei Ebner. Bickermeister Rudolf
Hahn hat sich schon vor 20 Jahren je-
des Mal, wenn er aus dem Gauboden
nach Regensburg kam, ein Nussbeu-
gerl gekauft. Nun ist das Nussbeugerl
so etwas wie das Zuckerl zu einem Ver-
tragsabschluss. Denn der 53-Jahrige
ubernimmt den Betrieb von Alfons
und Charlotte Ebner.

~Nur der Chef wird ausgetauscht"

Die Kunden sollen davon im Idealfall
gar nichts bemerken. Hahn will nicht
nur samtliche 26 Ebner-Filialen, son-
dern auch die Backstube im Regens-
burger Suden weiterfithren. Rezepte,
Rohstoffe und Sortiment sollen iden-
tisch bleiben. Das geht nur, weil Gau-
boden-Backer Hahn alle rund 300 Eb-
ner-Mitarbeiter ibernehmen machte,
wie er versichert. ,Wo Ebner drauf-
steht, bleibt auch Ebner drin“, freut
sich Charlotte Ebner. Nur der Chef

werde ausgetauscht, erklirt sie. Den
Ebners war es wichtig, dass ihr Betrieb
nicht an einen Konzern, sondern ei-
nen gewachsenen Handwerksbetrieb
geht. Mit den Hahns verbindet sie eine
30-jahrige Freundschaft, sagen sie. Sie
werden auch nicht von einem Tag auf
den anderen aus dem Betrieb ver-
schwinden, der uiber Jahrzehnte ihr Le-

-~ benausgemacht hat:

Die Bickerei Ebner gibt es seit mehr
als 120 Jahren. Backermeister Alfons
Ebner, der das Geschaft in dritter Ge-
neration fiihrte, st jetzt 78 Jahre alt.
Schon als Kind hat er beim Ausfahren
der Ware geholfen, bevor er 1953 seine
Lehre begann. Damals war die Backe-
rei in Mangolding ein kleiner Betrieb
mit einem Lehrling und einem Gesel-
len. 1961 heiratete Ebner, griindete ei-
ne Familie und tibernahm 1973 mit
der Unterstiitzung seiner Frau die Ba-
ckerei als alleiniger Inhaber. Was bis
heute geblieben ist, ist das traditionell
aus Roggenmehl hergestellte Brot mit
dem typischen Natursauergeschmack.
Das wurde bis nach Regensburg hin-
ein bekannt.

Der Durchbruch kam mit einer Fili-
ale in der Maximilanstrale. Die war
zwar nur 14 Quadratmeter grof, lief
aber sozusagen wie geschnitten Brot.
»Ab da kamen Angebote fiir weitere Fi-
lialen®, sagt Ebner. Heute sind es allein
13 im Stadtgebiet. Das Filialnetz reicht
von Kelheim bis nach Regenstauf. Eine
besondere Erfolgsidee waren die
Drive-in Cafés in Neutraubling und
Pentling. Und neue Planungen laufen
bereits Hand in Hand mit Rudolf

Hahn. In Obertraubling soll bald die
27. Ebner-Filiale eroffnet werden.
Hahns Betrieb sitzt im niederbaye-
rischen Geiselhoring. Auch seine Fa-
milie kann auf eine lange Backertradi-
tion zuruckblicken. Seit rund 100 Jah-
ren betreiben die Hahns das Hand-
werk. Mit den Sohnen Benedikt und
Maximilian steht zudem bereits die
fiinfte Generation bereit. Bisher er-
streckte sich das Netz aus 49 Filialen
schwerpunktmagig auf Niederbayern.
Mit drei Geschiften ist er aber auch be-
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reits in Regensburg prasent. Rund 400
Menschen arbeiten fur den Gauboden
Bicker Hahn. Die Ebner-Ubernahme
ist fiir Hahn ein grofer Schritt, der den
53-Jahrigen und sein Unternehmen
ortlich in ganz neue Richtungen fiihrt.

Die Backstube muss bleiben

Alfons Ebner traf in einem ahnlichen
Alter das Hahn jetzt hat - 53 Jahre -
seine wichtigste unternehmerische
Entscheidung. 1991 verlegte er die
Backstube von Mangolding nach Re-
gensburg. Es war in der Faschingszeit,
erinnert er sich, als der Umzug mit
Sack und Pack stattfand. Das Ebner-
Sortiment wird im Mehrschichtbe-
trieb in Regensburg gebacken. Das soll
so bleiben, denn die Biolinie konnte
auch andernorts nicht einfach mitge-
backen werden. ,Wir haben elf Voll-
kornbrote. Die backt sonst niemand",
erlautert Alfons Ebner. Auch auf sein
Panettone ist er stolz. Dessen Herstel-
lungsprozess ist schwierig und lang-
wierig, Er erstreckt sich tiber zwei Ta-
ge. Solche Produkte zu entwickeln, ge-
rade das hat Ebner in seinem langen
Berufsleben Spaff gemacht. ,Als Hand-
werker kann man kreativ sein®, sagt er.
Nun sei es jedoch an der Zeit, den ei-
genen Betrieb aus den Handen zu ge-
ben. Dass Alfons Ebner das augen-
scheinlich so beruhigt tut, mag daran
liegen, dass sein Nachfolger Rudolf
Hahn in vielem mit ihm dberein-
stimmt. Einig sind sich die Backer-
meister zum Beispiel darin: ,Am flei-
Rigsten ist bei uns der Sauerteig.” Der
arbeite nimlich Tag und Nacht.



