
Backen liegt im Trend. Vogelsberger Bäcker machen sich stark für ihr Handwerk. Foto: daniilantiq2010 / stock.adobe.com

Das Handwerk mit Herzblut
Vogelsberger Backhandwerk ist in der Großstadt sehr angesehen und begehrt

VOGELSBERGKREIS (ng). Die 
Liebe zum Handwerk und das Be-
wusstsein darüber, warum sie sich 
einmal für ihren Beruf entschieden 
hat – das ist ihr Motor, ihr Antrieb: 
Celine Schrimpf (25) brennt für das 
Bäckerhandwerk. Sie hat`s in die 
Wiege gelegt bekommen, ist Bä-
ckermeisterin in der 6. Generation. 
125 Jahre und vier Generationen 
sind es bei Obermeister Michael 
Karl aus Schwalmtal.  
Herzblut und Leidenschaft, die 
über mehrere Generationen rei-
chen, stecken in Vogelsberger Bro-
ten und Gebäcken. „Die Vogels-
berger Handwerkskunst ist beson-
ders in großen Städten sehr ange-
sehen“, berichtet Karl, der mit sei-

nem Verkaufswagen jede Woche 
auf Wochenmärkten in Hofheim, 
Sprendlingen oder Riedheim ver-
kauft. „Kürzlich bin ich zu spät los-
gekommen und als ich um 14 Uhr 
auf dem Markt ankam, da war der 
eigentlich schon eine Stunde zu 
Ende“, berichtet er. Doch meine 
Kunden haben auf mich gewartet. 
Diese Wertschätzung seiner Kun-
den sei es, die ihn motiviere, so 
Karl. 
Wenn es um die Motivation geht, 
im Bäckerhandwerk zu arbeiten, 
dann kommt auch immer wieder 
eine Frage auf, nämlich die nach 
den Arbeitszeiten. Die kennt Celine 
Schrimpf dann schon. Sie begeg-
net ihr mit Gelassenheit. „Klar ste-

he ich zwischen zwei und drei Uhr 
schon in der Backstube, ich habe 
aber dafür um zehn oder halb elf 
Uhr dann schon Feierabend. 
Den fehlenden Schlaf in 
der Nacht gleiche sie 
durch einen Mit-
tagsschlaf aus 
und gehe dann 
um etwa 21 Uhr 
wieder ins Bett. 
Michael Karl und 
sein Auszubildender 
Kevin Feick setzen seit 
Februar 2023 auf 
flexible Arbeitszei-
ten. Michael Karl als 
Chef weiß, dass Kevin Feick aus 
der Landwirtschaft kommt und im 

Nebengewerbe regionales Öl her-
stellt. „Ich bin eine Eule, ich kann 
damit umgehen, dass ich abends 
um 22 Uhr in der Backstube stehe“, 
sagt Feick. Ein kurzer Weg zur 
Arbeit von nur 10 Minuten ermögli-
che zusätzliche Flexibilität. „Solan-
ge ich meine Arbeit vollständig er-
ledige, ist mein Chef zufrieden“, 
freut sich Feick über das Vertrau-
en, dass ihm Michael Karl ent-
gegenbringt. Er schätze zudem die 
Vorteile, die ein kleiner Betrieb bie-
te. „Ich habe Klassenkameraden, 
die haben zehn Öfen nebeneinan-
der und wickeln einen Tag lang nur 
Schweineohren.“ Da sei seine 
Arbeit bei Michael Karl im Betrieb 
viel abwechslungsreicher und vor 

allem sei sein Chef vor Ort und 
könne ihm jede Frage geduldig be-
antworten.  

Zwischen vier und fünf Uhr 
beginnt für Bäcker-

meisterin Birgit Gün-
ther von der 
gleichnamigen 
Bäckerei in Als-
feld der Tag. Die 
stellvertretende 

Obermeisterin 
gibt zu: „Das frühe 

Aufstehen ist gegen 
mein Naturell“. Sie 
habe mit soge-
nannter Langzeit-

führung ihre Produktion angepasst 
und empfinde dies als Lebensqua-
lität. Das Aufstehen um vier Uhr 
vergleicht sie mit Arbeitnehmern, 
die etwa einen weiten Arbeitsweg 
haben. „Sie müssen ebenfalls früh 
aufstehen.“ Die lange Teigführung 
sorge sogar auch für Optimierung: 
Teige blieben länger frisch und bö-
ten durch das gute Verquellen der 
Teigbestandteile eine bessere Be-
kömmlichkeit.  
Bäcker-Azubis gibt es aktuell im 
Vogelsberg drei. Darüber informiert 
der Geschäftsführer der Kreis-
handwerkerschaft, Michael Busold. 
Ein Azubi lernt in der Bäckerei 
Günther in Lauterbach, der zweite, 
Kevin Feick, bei Obermeister Mi-
chael Karl in Storndorf, ein weite-
rer bei den Schottener Sozialen 
Diensten.  
Die Bäckerinnung war einmal eine 
der größten Innungen im Vogels-
berg, berichtet Michael Karl. Viele 
Betriebe existierten heute aber 
nicht mehr, weil sie mit den sich 
verändernden Kostenstrukturen 
nicht klar gekommen seien.  
Ein Blick in die Branche zeigt, dass 
das Thema Digitalisierung auch im 

Bäckerhandwerk zunehmend eine 
Rolle spielt. Für die alle drei Jahre 
stattfindende Internationale Bäcke-
reiausstellung warf die Deutsche 
Handwerkszeitung im Jahr 2018 
einen Blick in die Bäckerei des Jah-
res 2030 und stellte drei Punkte für 
die Bäckerei der Zukunft in den 
Vordergrund: Zum einen könne 
über Digitalisierung und Automati-
sierung mehr Zeit fürs Handwerk 
entstehen. Zum anderen werde In-
dividualisierung auf Bäcker und 
Kundenseite die Abgrenzung zur 
industriellen Produktion verstärken 
und zum dritten gewinne das The-
ma Vermarktung zur Fachkräftege-
winnung und zur Kundenbindung 
immer mehr an Bedeutung.  

Die Jugend im Handwerk 
vernetzen 

Die Ausbildung der Lehrlinge im 
Bäckerhandwerk wird in den Be-
rufsschulen in Fulda und in Gießen 
angeboten. Die Ausbildung zum 
Bäcker dauert drei Jahre. Danach 
kann man sich weiterbilden und 
eine Meisterausbildung anschlie-
ßen oder sich zum Backstubenlei-
ter, zur Filialleitung, zum Verkaufs-
leiter, zum Lebensmitteltechniker 
oder auch zum Konditor oder Be-
rufsschullehrer fortbilden. 
Celine Schrimpf hat ihrer Gesellen-
ausbildung eine Meisterausbildung 
angeschlossen und arbeitet im Be-
trieb ihrer Familie. Sie verkörpert 
eine neue Generation der Bäcker 
im Vogelsberg. Das Handwerk liegt 
ihr sehr am Herzen und sie will sich 
nicht nur mit ihren modernen Tor-
ten für ein besseres Image der 
Handwerker stark machen, son-
dern plant auch die Junghandwer-
ker im Vogelsberg besser zu ver-
netzen.

WIR STELLEN EIN

•Bäckereifachverkäuferin (m/w/d) in Teilzeit od. Vollzeit

•Lieferfahrer mit Verkaufserfahrung (m/w/d) in Teilzeit od. Vollzeit
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Ausbildungsvergütungen  
seit 1. Februar 2022: 
1. Lehrjahr: 680 Euro 
2. Lehrjahr: 755 Euro 
3. Lehrjahr: 885 Euro 
 

Kontakte und Übersicht der 
Innungsmitglieder im Bereich 
Bäcker-Handwerk des Vogels-
bergkreises: www.handwerk- 
vogelsberg.de/innungen/ 
baecker-innung (oder einfach 
mit dem Handy den QR-Code 
links scannen) 
 
(Quelle: Kreishandwerkerschaft 
Vogelsbergkreis/Zentralverband 
des Deutschen Bäckerhand-
werks)

VERGÜTUNG UND KONTAKTE

Michael Karl

Celine Schrimpf ist Bäckermeisterin aus Leidenschaft und 
verkörpert eine neue selbstbewusste Generation im Bäcker-
handwerk. Hier präsentiert sie ihre Partytorte. Fotos: Graupner

Frische Infos 
zum Bäcker-Hand-
werk und Videos 
gibt‘sunter anderem 
unter www. 
baeckerhandwerk.de 
oder unter diesem 
QR-Code:


