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Bongard: Innovation im Dienste des Handwerks

Gegründet 1922

4 Produktionsstätten (3 in Frankreich 
und 1 in Italien)
Weltweit in über 140 Ländern  
vertreten
Spezialist für handwerkliche  
Bäckereien – Marktführer in 
Frankreich
Komplette Lösungen vom Teig  
bis zum Backen



Bongard: Innovation im Dienste des Handwerks



 2025: rund 33 000 Boulangeries,  
eine Bäckerei auf weniger als 2.000 Einwohner 

Gesamtumsatz:  
13 Milliarden Euro pro Jahr 

Durchschnittlicher Jahresumsatz pro 
Boulangerie: zwischen 273 k€ und 400 k€ 

302 Kunden pro Tag und Boulangerie 
mit einem durchschnittlichen Kassenbon von 
5,92 € 

50 % Marktanteil (der Rest entfällt auf 
Supermärkte, Backstationen und Ketten) 

Der Französische Bäckereimarkt



   
Nicht jede Verkaufsstelle darf sich „Boulangerie“ nennen. 
Seit 1998 ist die Bezeichnung „Boulangerie“ gesetzlich geschützt. 

Eine Bäckerei darf diesen Begriff nur verwenden, wenn:

Der geschützte Begriff „Boulangerie“

✔ der Teig vor Ort selbst hergestellt wird

✔ die Teigführung und Fermentation im eigenen Betrieb erfolgen

✔ das Brot im eigenen Betrieb gebacken wird

✔ keine tiefgekühlten oder industriell vorgefertigten Teiglinge  
     verwendet werden



Bei einem unabhängigen Handwerksbäcker

Im Supermarkt (kein Hard-Discounter)

In einer Bäckerei, die zu einer Kette gehört

In einem Hard-Discounter

In einer Backstation

In einem kleinen Supermarkt in der Nachbarschaft

Auf dem Markt

Ich kaufe nie Brot

Wo kaufen die Franzosen ihr Brot?



Produktion vor Ort, oft vor den Augen der 
Kunden 

Ausstattung ähnlich wie im Handwerk 

Brot = Lockartikel, um Kunden anzulocken 

Besser geregelte Arbeitszeiten als im 
Handwerk

In Supermärkte integrierte Bäckereien



25 % Marktanteil, 15% vor fünf Jahren  

Häufig außerhalb der Stadtzentren 
(Gewerbegebiete) an Orten mit hohem 
Verkehrsaufkommen 

Gemeinsame Nutzung von Kosten und 
Ressourcen durch das Franchise-Konzept 

Marie Blachère: 850 Geschäfte in 20 Jahren 

Markttrends: Franchise- und Bäckereiketten



Stärken: 

Ein sehr umfangreiches Snackangebot 

Sehr preiswerte Menüs 

Leistungsstarkes Marketing

Markttrends: Franchise- und Bäckereiketten



Warmes Brot = frisches Brot

Markttrends



Heute haben französische Bäcker fast 
dieselben Probleme wie 
österreichische Bäcker: 

• Personalmangel  
• Nachtarbeit  
• Schwierige Nachwuchsgewinnung  
• Steigende Energiepreise  
• Steigende Rohstoffpreise 
•  Zunehmender Wettbewerb

Herausforderungen in Frankreich



250–300 Ausbildungszentren für das 
Bäckerhandwerk in Frankreich  

8.000 Auszubildende beginnen jedes 
Jahr ihre Ausbildung  

20–25 % beenden ihre Ausbildung nicht. 

Der Fachkräftemangel bleibt eine der 
größten Herausforderungen für das 
Bäckerhandwerk.

Nachwuchs – eine gemeinsame Herausforderung



Markteinführung 2006/2007 
Mehrere Jahre Entwicklung 
2 Patente angemeldet 

Heutige Version: 4. Generation 
Schnelleres Arbeiten und austauschbare 
Matrizen 

Paneotrad Evo DE

Paneotrad – eine revolutionäre Erfindung

https://www.youtube.com/watch?v=gRPclPOBt0U
https://www.youtube.com/watch?v=gRPclPOBt0U


Die Vorteile des Paneotrad-Systems

Lange Teigführung im Kühlraum + 
schonende Teilung = Die Aromen bleiben 
erhalten und entwickeln sich optimal 

Sehr hohe Prozesssicherheit und 
reproduzierbare Qualität 

Optimale Reaktionszeit für das Backen den 
ganzen Tag lang 

Weniger Retouren



Die Vorteile des Paneotrad-Systems

Ermöglicht eine Verschiebung der 
Arbeitszeiten hin zu einer Arbeit tagsüber 

Differenzierung vom Wettbewerb durch 
handwerkliche Premiumprodukte 

Für viele verschiedene Backwaren geeignet 



Über 30 Matrizen verfügbar



Perfekt für gläserne Backstuben…



…oder zur Ergänzung einer zentralisierten Produktion



…und auch in Österreich!





Das Prinzip der Basistemperatur

Um die optimale Qualität des Teigs zu gewährleisten, berechnet man die 
Wassertemperatur folgendermaßen:

Basistemperatur BT      = Raum 
Temperatur

+ Mehl 
Temperatur

+ Wasser 
Temperatur

Basistemperatur BT = 52 für eine Spiralkneter / 58 für einen Taucharmkneter

Wasser 
Temperatur

= 52 -  Raum T° -  Mehl T° 

= 52  - 25° - 22°

= 5°



Autolyse: Ein guter Bäcker weiß, Zeit ist eine Zutat.

Die Autolyse wurde in den 1970er-Jahren vom französischen Professor Raymond 
Calvel entwickelt.  

« Nicht die Maschine soll den Teig entwickeln, sondern die Zeit. »

Bei der Autolyse werden nur Mehl und Wasser vermischt und anschließend  
30 bis 60 Minuten ruhen gelassen. 

Während dieser Ruhezeit beginnen die natürlichen Enzyme des Mehls zu 
arbeiten. Das Gluten entwickelt sich auf natürliche Weise und der Teig gewinnt 
an Struktur – ganz ohne mechanische Belastung.



Autolyse: Ein guter Bäcker weiß, Zeit ist eine Zutat.

Die Vorteile der Autolyse 

✔ Schnellere und bessere Glutenentwicklung 
✔ Weniger Knetzeit → geringere Erwärmung des Teiges 
✔ Verbesserte Wasseraufnahme 
✔ Elastischer und leichter formbarer Teig 
✔ Größeres Teigvolumen und bessere Gärtoleranz 
✔ Offene, unregelmäßige Porung 
✔ Intensiveres Aroma durch längere natürliche Entwicklung 
✔ Längere Frischhaltung der Backwaren



„La Baguette de Tradition“ – gesetzlich geschütztes Qualitätsprodukt

✅  Keine Tiefkühlung 
 

✅  Natürliche Zutaten 
 

✅  Keine Zusatzstoffe zur Verbesserung von Geschmack oder Haltbarkeit 
 

✅  15–20 Stunden Teigführung 
 

✅  Frisch in der Bäckerei gebacken



Baguette Preis in Frankreich

Bis 1978: staatlich regulierter Preis 

Ab 1978, diese Preisfreiheit unterlag jedoch bis zum 1. 
Januar 1987 einer Reihe von Beschränkungen 
(Preisobergrenzen, Preisstopps, 
Preisbegrenzungsvereinbarungen usw.). 
 
Seit 1987: freie Preisgestaltung



Paneotrad: Eine langsame Maschine?

So schnell wie der Mitarbeiter, der sie 
benutzt... 

Der Bediener bereitet den nächsten 
Behälter vor, während die Maschine 
teilt. 

Leistung: 
10 Baguettes /mn  bis 400 
Baguettes / Stunde 

60 geformte, backfertige Brötchen in 90 
Sekunden 



Erfolgsgeschichten, auf die wir stolz sind



Paneotrad: ein vielseitiges Konzept



Paneotrad: ein vielseitiges Konzept



Paneotrad: ein vielseitiges Konzept

Freiburg, Deutschland 
44 Bäckereifachgeschäfte 
und ca. 500 Mitarbeitern



Auch kompatibel mit automatischer Aufteilung und Befüllung in Behälter 

1 bis 7kg Teig / Wanne 

Bis zu 6 Behälter / mn 

Bedienung durch nur 
eine Person







Projekt Boulangerie Leonhardt / Bretten 



Projekt Boulangerie Leonhardt / Bretten 



Projekt Till & Brot / Freiburg



Projekt Freestander Bäckerei Bauer / Kirrlach / Teigwannenanlieferung





Snackkonzept über Paneotrad / Pinsaproduktion



Snackkonzept über Paneotrad 



Kennzahlen zu AK Wannenteig







Durchschnitt AK 1 – AK 4   11,67 %





Durchschnitt AK 1 – AK 4 / 20,09 %





Qui vient en Alsace ? 


