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Konditorei als Chance 
Die Bäckerei Welling aus Saarwellingen ist bekannt für ihre 
Torten. Die Nachfrage wächst. Ein neues Kältekonzept von 

Ungermann schafft die dafür nötigen Kapazitäten. 

Die Bäckerei Welling wurde 1962 von ihrem Namensgeber 
Josef Welling in Dillingen als Zweimann-Betrieb eröffnet. 
Aufgrund des Wachstums in den nachfolgenden Jahrzehn-

ten, baute das Unternehmen bereits 1996 eine neue Produktion 
im Gewerbepark John des benachbarten Saarwellingen. Aktuell 
hat der Familienbetrieb dreizehn Filialen, zwei davon betreiben 
Franchisenehmer. Zu den Lieferkunden zählt das Café eines ört-
lichen Kaffeerösters, der im Gegenzug die Bäckerei mit röstfrischen 
Bohnen beliefert. „Unsere Fachgeschäfte sollen mit Qualität und 
kompetenter Beratung punkten, auch im Hinblick auf die Inhalts-
stoffe. Außerdem erfüllen wir soweit wie möglich alle Kundenwün-
sche. Von großen Brötchenrädern bis hin zu individuellen Torten“, 
erklären Technikleiter Christoph von Oetinger und Betriebsleiter 
Martin Diehl, der Bäcker- und Konditormeister ist. Nach Ansicht der 
beiden kann man eine handwerkliche Qualität nur mit Fachkräften 
produzieren. Daher ist das Unternehmen auch beim Personal gut 

aufgestellt und beschäftigt derzeit allein zehn Auszubildende. 

Vielfalt als Alleinstellungsmerkmal. Gegen den Trend setzt 
Welling auf ein großes Sortiment. In der Adventszeit bietet die Bä-
ckerei daher allein sechs verschiedene Stollen an, die seit vielen Jah-
ren bei Innungsprüfungen mit Gold prämiert werden, und 15 Sor-
ten Weihnachtsgebäck. Neben Broten mit hauseigenem Sauerteig 
und Brötchen zählen auch Konditoreiartikel zu den umsatzstarken 
Produktbereichen. “Bei unserem Sortiment gibt es aber immer 
noch Luft nach oben. Zuckerschaustücke bieten wir allerdings be-
wusst nicht an. Unsere Konditoren beherrschen sie natürlich, wenn 
wir sie aber kostendeckend kalkulieren, gehen die Kunden bei den 
Preisen nicht mehr mit.“ Dass ein erlesenes Konditoreiangebot kein 
Selbstläufer ist, zeigte der Fall eines Mitbewerbers. „Kaum ein Café 
im Saarland war so bekannt wie das der Confiserie Schubert in Saar-
brücken, die leider im August 2023 Insolvenz anmelden musste. Das 

[1] Alle Zellen des neuen Kältekon-
zepts sind direkt zugänglich. Der Gang 
ist zudem breit genug, um ihn auch mit 
Europaletten befahren zu können.

[1]

Fo
to

: B
J 

/ 
St

e
fa

n 
Sc

hü
tt
e
r 
20

24



Reportage  BACKSTAGE

Café war ein Aushängeschild für Konditoreikunst, rechnete sich am 
Ende aber nicht mehr.“ Das Konditoreigeschäft von Welling wächst 
dagegen solide, vor allem im Bereich der Spezialtorten. Im Zuge 
dessen reichten die Kapazitäten und die Kühlung der Konditorei-
abteilung nicht mehr aus. „Wir sind hier als Frischebäcker mit einer 
sehr guten Auswahl bekannt. Für mehr Effizienz setzen wir daher 
nicht auf Sortimentsverkleinerung, sondern auf Produktionsopti-
mierung, jüngst durch ein neues Kältekonzept. Bevor man Geld 
sparen kann, muss man schließlich erst investieren. Dennoch sind 
wir eine klassische Handwerksbäckerei und möchten das auch blei-
ben. Die größte Maschine in unserer Backstube ist deshalb ein gravi-
metrischer Teigteiler von Rheon.“

Verdreifachte Kältefläche. Das alte Kältekonzept wurde im 
September 2024 ersetzt. Mit insgesamt etwa 40 m2 Nutzfläche be-
stand es aus drei Kühlzellen und einer Frosterzelle, die alle ohne 
eigenen Boden direkt auf den Fliesen standen. Das vereinfachte 
die Demontage, denn so kam auf der Stellfläche einfach wieder der 
intakte Hallenboden mit rutschhemmenden R9-Fliesen zum Vor-
schein. Um Platz in der Konditorei zu schaffen, steht das neue Kälte-
konzept mit mehr als der dreifachen Fläche nun in einem Anbau. 
In der CoolTab-Steuerung mit Touchscreen waren von Ungermann 
bereits ab Werk Programme mit verschiedenen Luftfeuchtigkeiten 
und Abtauintervallen hinterlegt. Die Bäckerei hat die Parameter 
dann noch feinjustiert, um sie an ihre Bedürfnisse anzupassen. 
„Am Anfang war die Luftfeuchtigkeit beispielsweise in einigen Zel-
len etwas zu hoch. Das haben wir geändert. Da die Steuerungen 
fernüberwacht sind, meldet sich Ungermann, wenn die Einstel-
lungen sehr ungewöhnlich sein sollten, um nachzufragen, ob die 
Werte wirklich so gewollt sind.“ Auch die Türen aller Zellen sind 
mit Sensoren fernüberwacht, somit ist sichergestellt, dass keine Tür 
unbeabsichtigt über längere Zeit offensteht. Versorgt wird das neue 
Kältekonzept von einer Verbundanlage. Die Abtauung der Verdamp-
fer erfolgt energieeffizient über einen Glykolkreislauf. Das System 
liefert mindestens 80 Prozent der Energie für die Abtauung. Hohe 
Verbrauchsspitzen deckt eine zusätzliche Erdgasheizung ab. Mit 
klassischen Elektroheizungen allein hätte die Abtauung eine Leis-
tung von etwa 30 kW benötigt, mit Wärmerückgewinnung, Puffer-
speicher und Glykolkreislauf ist weniger als 1 kW erforderlich. „Und 
viel Technik ist dafür auch nicht nötig. Lediglich eine kleine Pumpe 
und ein paar Magnetventile. Erfreulicherweise ist so Gesamtener-
gieverbrauch des neuen Kältekonzepts trotz gut dreifacher Fläche 
nicht viel höher als vorher. Der Spitzenstromverbrauch ist nur um 

[2] Die CoolTab-Computersteuerung 
mit Touchscreen bietet unter anderem 
eine smartphoneähnliche Benut-
zeroberfläche und eine Fernüberwa-
chung. [3] In der großen Frosterzelle 
für die Bäckerei lagern halbgebackene 
Gebäcke und Tiefkühlteiglinge aus 
eigener Herstellung. [4] Die neuen 
Zellen – hier der Normalkühlraum für 
den Versand – haben einen Edelstahl-
boden mit Unterlüftung. Auch ohne 
Bodenheizung bleiben die Böden im-
mer trocken. [5] Auch die Konditorei 
hat im neuen Kältekonzept eine ei-
gene Frosterzelle, die flexibel genutzt 
werden kann. 

[4]

[3]

[2]

[5]
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IN KÜRZE
Bäckerei Josef Welling GmbH
Philipp-Reis-Straße 8
66793 Saarwellingen
Tel.: +49 (0)6838 90 32-0

Internet: https://baeckerei-welling.de
E-Mail: info@baeckerei-welling.de

Geschäftsführung: 
� Birgit von Oetinger
Verkaufsstellen:�  13

Mitarbeiter:	� 143
Produktion 	�  40
Verkauf �  88
Fahrer � 8
Verwaltung� 7

Sortimentsbreite/Anzahl Sorten:
Brot � 15-20
Brötchen �  20
Feinbackwaren �  25-30

Konditorei �   20
Snack � 20 

Preise ausgesuchter Produkte:
Doppelweck: � 0,95 Euro
Mischbrot, 1 kg: � 5,50 Euro
Spezialbrot, 600 g: � 4,90 Euro
Obstplunder: � 2,30 Euro
Berliner: � 1,70 Euro
Tasse Kaffee: � 2,20 Euro
Belegtes Brötchen: � 3,60 Euro

Foto: BJ / Stefan Schütter 2024

› Das Problem
Das alte Kältekonzept stammte aus dem Jahr 1996, in dem die 
Produktion neu gebaut wurde. „Von vorne bis hinten war ein-
fach alles zu klein. Auch technisch war alles nicht mehr auf 
dem neusten Stand“, erinnert sich Betriebsleiter Martin Diehl. 
„Ein neues Kältekonzept war also sinnvoll. Ich bin aber über 
60. Meine Frau und ich allein hätten daher ein solches Pro-
jekt nicht mehr in Angriff genommen“, ergänzt Technikleiter 
Christoph von Oetinger. Dass ihre Tochter als Juniorchefin 
ins Unternehmen einsteigt, war schließlich der entscheidende 
Punkt für die Investitionsentscheidung der von Oetingers. 
 
› Die Lösung
Das neue Kältekonzept für die Konditorei bietet nun gut die 
dreifache Kühlfläche. „Dabei haben wir uns für Ungermann 
entschieden, weil es ein deutsches Unternehmen mit viel Er-
fahrung in der Konditoreikühlung ist“, erläutert von Oetin-
ger. Das Kältekonzept in der Bäckerei ist ein anderes Fa-
brikat, das sich auch bewährt hat, aber der Technikleiter 
wollte sich nicht mehr nur auf einen Hersteller verlassen.  
 
› Technik
• �Kältekonzept mit sieben Zellen, Verbundanlage und Compu-

tersteuerung.
• �Zwei Rohstoffzellen hintereinander, eine für verpackte, die 

andere für unverpackte Ware.
• �Zwei Sahneklimaräume, einer für Sahne- und einer für Creme-

produkte.
• �Zwei Frosterzellen, eine kleinere für die Konditorei und eine 

größere für die Bäckerei.
• �Eine Versandkühlung für das Verpacken von Sahne- und 

Cremeprodukten unter Einhaltung einer geschlossenen Kühl-
kette. In der Zelle lagern auch die verwendeten Isolierboxen.

• �Wärmerückgewinnung mit Pufferspeicher für den Glykolkreis-
lauf. Dank Zusatzheizung könnte das System zukünftig auch 
das heiße Brauchwasser bereitstellen.

 
 › Alternativen
Aktuell gibt es im Bereich Kältetechnik zahlreiche Anbieter wie 
zum Beispiel IceCool, Miwe, Debag, Koma, Hein und andere 
mehr.

2-3 kW angestiegen.“ Der Schockfroster der Bäckerei ist allerdings 
nicht an den Verbund angeschlossen, sondern verfügt weiterhin 
über eine eigene Kältemaschine. Die Entfernung vom Froster zur 
Verbundanlage war einfach zu groß für eine sinnvolle Integration. 
Nur mit dem integrierten Schockfroster wäre die gesamte Kälte-
leistung allerdings mit über 35 kW groß genug gewesen, um ein 
umweltfreundliches CO2-Konzept rentabel zu betreiben. Dafür 
hätte der Technikraum hinter den neue Kältezellen mindestens 
doppelt so groß sein müssen, ausgestattet mit wesentlich teurerer 
Technik. „Ungermann hat uns erklärt, dass ein CO2-Konzept erst 
ab dieser Größenordnung sinnvoll ist, sowohl von den Investitio-
nen als auch von den laufenden Betriebskosten her. Daher haben 
wir darauf verzichtet, nutzen aber selbstverständlich ein möglichst 
klimaschonendes Kältemittel.“ Durch das neue Kältekonzept hat 
sich die gesamte Logistik der Bäckerei verbessert. Rohstoffe und 

[6] Die Torten in der Sahnekühlung müssen in der neuen Zelle nicht mehr eingeschlagen werden, damit sie nicht antrocknen. So spart die Bäckerei 
zahlreiche Einwegverpackungen. [7] Die Cremekühlung hat eine etwas trockenere Atmosphäre als die Sahnekühlung, die mit einer höheren relativen 
Luftfeuchte ein Antrocknen der Sahne verhindert. [8] Die Havannatorte ist ein Klassiker aus einem dunklen Schoko-Sandboden getränkt mit Rum. Sie ist 
gefüllt mit Schokoladencreme und frisch gekochten Schattenmorellen. [9] Gemäß den Vorgaben der Lebensmittelkontrolle lagern die Rohstoffe getrennt 
in zwei Zellen mit einer Verbindungstür. Vorne befinden sich vor allem unverpackte Erzeugnisse. [10] Im hinteren Raum der Rohstoffkühlung lagern ver-
packte Zutaten für das große Angebot an belegten Brötchen, die in den Filialen frisch nach Kundenwunsch zubereitet werden. [11] Das neue Kältekonzept 
mit 140 m2 Nutzfläche ging Anfang Oktober 2024 in Betrieb. Es wurde einem extra errichteten 200 m2 großen Anbau installiert.
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[8][7]

[11]

[6]

[10][9]
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die hauseigenen Erzeugnisse können nun schneller einlagert und 
entnommen werden. „Beim Einkauf können wir durch größere Be-
stellungen zudem günstigere Staffelpreise besser nutzen. Bei den 
aktuell stark steigenden Butterpreisen können wir beispielsweise 
strategisch größere Mengen einkaufen. Schließlich ist der Rohstoff-
einkauf längst ein wichtiger Faktor bei der Kalkulation.“

Wachsende Nachfrage.„Viele Konditoreien haben in den ver-
gangenen Jahren geschlossen. Die Nachfrage nach Torten ist aber 
in etwa gleichgeblieben. Davon profitieren wir.“ Mit der zusätzlichen 
Fläche des neuen Kältekonzepts kann die Konditoreiabteilung nun 
effizienter arbeiten und mehr Aufträge annehmen. „Den Biskuit 
für die Torten backen wir seit jeher jeden Tag frisch, eine Vor-
ratshaltung im Froster gibt es bei uns nicht. Die fertigen Torten 
mit den Biskuitböden bleiben in den neuen Kältezellen mit der 
passenden Luftfeuchte jetzt aber einfach frischer.“ Personell war 
Welling im Konditoreibereich schon immer gut aufgestellt, in 
den vergangenen Jahren fehlten jedoch zunehmend Lagerka-
pazitäten. „Wir produzieren zwar just-in-time, doch auch dabei 
braucht man Kältefläche für die sichere Aufbewahrung bis zur 
Auslieferung am nächsten Tag.“ Die Sondertorten der Bäckerei 
sind immer Terminarbeiten, die Nachfrage ist an den Wochenen-

den mit diversen Feierlichkeiten besonders hoch. Die Cremes und 
Füllungen stellt man selbst her und setzt die Torten frisch ein. In 
den Filialen haben die Kunden zudem täglich die Wahl zwischen 
25 verschiedenen Torten in einem rollierenden System. „Für alle 
Torten sind unsere Kühltheken nicht groß genug. Wobei wir in 
unserem großen Café in Saarlouis natürlich eine größere Aus-
wahl bieten als in den Standorten auf dem Land.“  Ein Klassiker 
ist die Haustorte, eine Cremetorte mit dunklen Gewürzmürbe-
teigböden und gekochter Vanillecreme, abgesetzt mit gerösteten 
Mandelblättchen und dekoriert mit einem Esterhazy-Muster aus 
Fondant und Zartbitter-Kuvertüre. Auch die Cognac-Torte und 
die Mokkatorte sind schon seit der Firmengründung 1962 im 
Programm. Da aktuell Gebäcke mit Pistaziengeschmack beson-
ders beliebt sind, gibt es seit einem halben Jahr eine Pistazien-
cremetorte. „Man kann und muss nicht jeden Trend mitmachen, 
aber wir möchten uns natürlich weiterentwickeln und unseren 
Kunden immer wieder etwas Neues bieten.“ Zu den Neuheiten 
zählen auch die sogenannten Naked Cakes, edle Torten mit bis 
zu vier Etagen, die nur ganz dünn mit Kuvertüre überzogen oder 
Creme eingestrichen sind, so dass die Böden und die Füllungen 
durchscheinen.
� Stefan Schütter

[12] Im Technikraum stehen die Verbundkälteanlage und ein 750 Liter-Pufferspeicher, der auf etwa 62 °C erwärmtes Wasser zur Beheizung des Glykolkreislaufs 
bereitstvellt. [13] Die Verflüssiger befinden sich an der geschützten Seite des Anbaus. Da das Gebäude in einem Gewerbegebiet steht, sind es keine Leiseläufer, 
machen aber trotzdem nicht viel Lärm. [14] Um für alle in der Kälte gelagerten Rohstoffe und Produkte eine lückenlose Kühlkette zu dokumentieren, hängen an jeder 
Zellentür Temperaturkontrolllisten.

Fo
to

: B
J 

/ 
St

e
fa

n 
Sc

hü
tt
e
r 
20

24

Fo
to

: B
J 

/ 
St

e
fa

n 
Sc

hü
tt
e
r 
20

24

Fo
to

: B
J 

/ 
St

e
fa

n 
Sc

hü
tt
e
r 
20

24

[12]
[14][13]


