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Firmierung
HINNERBACKER GmbH & Co. KG

Namen der Gesellschafter

Armin Steinhauer
Siegfried Steinhauer
Kai Steinhauer

Jens Steinhauer

Firmensitz

Industriestr. 13

61200 Wolfersheim

Tel. 06036/9790-0
Fax 06036/97 9055

Grundungs-/Familiengeschichte

1854 griundete Johannes Steinhauer in der ‘Hinnergasse’ in Steinfurth eine Backerei. Zur
damaligen Zeit gab es 3 Backereien in Steinfurth und so bekamen wir den Dorfnamen
‘Hinnerbacker’.

Uber mehrere Generationen war Durchhaltevermdgen gefragt, um die Bé&ckerei in
Familienbesitz zu halten und auszubauen. 1965 wurde ein neues Gebaude mit integriertem
Verkaufsladen, Café mit Freiterrasse und einer im Souterrain gelegenen gemitlichen
Trinkstube ‘Zum Hinnerbacker’ eingeweiht. Der erste Schritt zur Expansion war getan.

1973 folgte der Bau einer neuen Backerei- und Konditorei-Produktionsstétte nach modern-
stem Stand. 1975 wurde das Geschaftshaus in der Hinnergasse verkauft und gleichzeitig
durch den Erwerb eines Nachbarhauses im Steckgarten das Geschaftsareal erheblich
vergroRert.

Karl Hermann Steinhauer fuhrte die Backerei bis 1975 als Einzelunternehmung. 1975 er-
folgte die Umwandlung in eine Gesellschaft des Burgerlichen Rechts. Gesellschafter waren
von diesem Zeitpunkt an neben Karl Hermann Steinhauer seine Séhne Armin und Siegfried
Steinhauer. 1987 erfolgte eine erneute Umwandlung der Rechtsform zur OHG. Seit Januar
2005 ist die Rechtsform nun eine GmbH & Co. KG mit den Gesellschaftern Armin
Steinhauer, Siegfried Steinhauer, Kai Steinhauer und Jens Steinhauer.

1976 erdffneten wir in Bad Nauheim unsere erste Filiale, 1979 die n&chste in Wolfersheim.
Moderne Computeranlagen unterstitzen die betrieblichen Ablaufe und erméglichen die
allgemeine Ausweitung der Geschéftsaktivitaten.

Mit Uber 240 Beschéftigten, 40 eigenen Filialen, davon 18 Bistro-Cafés und zahlreichen
Lieferkunden ist der Hinnerbacker heute das alteste und bedeutendste, im Familienbesitz
befindliche Backereiunternehmen im Wetteraukreis. Mittlerweile arbeiten im Betrieb drei
Steinhauer-Generationen Hand in Hand.

Zu unseren Lieferkunden zahlen Krankenhduser, Sanatorien, Restaurants, Kantinen grof3er
Unternehmen, Schulen etc.
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Bauliche Veranderungen

Mit dem Einsatz modernster Maschinen und einer stetigen Erweiterung der Produktionsfla-
che von 200m2 1975 auf etwa 1000m?2 1993 erhdhten sich die Produktionszahlen stetig.
Viele Filialen wurden in den letzten Jahren modernisiert und um eine Snack-Theke erweitert.
Der grofiste Umbau erfolgte 1997 in der Zentrale in Steinfurth. Der Verkaufsraum sowie das
separate Café wurden zusammengefiigt und erscheinen jetzt in einem hellen, freundlichen
Ambiente mit groRzigigem Verkaufsbereich mit groR3er Snacktheke und einem modernen
Selbstbedienungs-Café.

Seit dem 23. November 1998 arbeiten wir in unserer neuen Produktionshalle in
Wolfersheim/Berstadt auf tiber 2000m2 Produktions- und mehr als 500m? Birordumen sowie
modernen Pausen- und Sanitdrraumen. Dartber hinaus haben wir eine weitere Filiale in
unserer neuen Zentrale Wolfersheim-Berstadt erdffnet.

Qualifikation der heutigen Betreiber

Armin Steinhauer Backermeister Meisterbrief 08.07.1974

Siegfried Steinhauer Backermeister Meisterbrief 31.10.1975

Kai Steinhauer Backermeister Meisterbrief 24.06.1996
Betriebswirt des Handwerks 02.05.1996
Betriebswirt VWA 07.12.2000

Jens Steinhauer Backermeister Meisterbrief 14.06.2001

Ausbildungsbetrieb

Wir haben momentan 15 Lehrlinge im Verkauf und 12 Lehrlinge in der Backerei beschaftigt.

Imbifl3 im eigenen Laden? - Aber sicher!

Aufgrund der starken Nachfrage im Snack-Bereich, wird dieser von uns immer weiter ausge-
baut und neue Snacks kreiert, die entweder direkt im dazugehdrigen Bistro- oder Stehcafé-
Bereich verzehrt werden kdnnen oder aber mitgenommen werden. Dazu gehéren kleine
Snacks wie Pizzataschen, Currywurstsnack, Bratkartoffelstangen, Salate etc.

Spezialitaten

Inmitten des Rosendorfes Steinfurth gelegen drehen sich in dieser Hinnerbacker-Filiale, dem
friheren Stammsitz der Firma, im Sommer alle Spezialititen um die Rose: Rosentorte,
Roseneis und sogar Rosenlikor werden mit einer selbst hergestellten Rosenpaste aus
echten Rosenbliten produziert. Fir diese Produkte haben wir 2003 auch den CMA
Spezialitatenpreis erhalten.
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Besonderer Service

Es ist uns ein grolRes Anliegen, auf alle Kundenwinsche einzugehen und sehen dies als
Beweis unseres meisterlichen Konnens. Besondere Kundenwiinsche werden auf Vorbestel-
lung realisiert: Tiere aus Brotteig, ausgefallene Torten zu jedem Anlafl3 z.B. Phototorten.

In 20 unserer Filialen gibt es auch sonntags vormittags von 8.00 - 11.00 Uhr frische
Backwaren zu kaufen. Unsere Filiale in Steinfurth ist sonntags durchgehend von 08.00 -
18.00 Uhr geotffnet.

In unserem Vortagsladen in Bad Nauheim werden ausschliel3lich Backwaren vom Vortag
verkauft. Somit knackt in allen anderen Filialen die Frische!

Unsere Leitlinien

Unsere Kunden stehen immer im Mittelpunkt

Sie sollen mehr als zufrieden sein.

Wir ermdglichen unseren Kunden einen erlebnisreichen Einkauf:

Durch tbersichtliche Warenprasentation, attraktive Bereiche fur den Sofortverzehr, grol3e
Schnelligkeit bei freundlicher Atmosphéare und kompetente Beratung schaffen wir die not-
wendigen Voraussetzungen.

Unsere Produkte stehen fur Qualitét, Frische, Vielf  altigkeit, Kreativitat und Innova-
tion

Saisonale Schwerpunkte und kontinuierlich stattfindende Aktionen erganzen unsere ab-
wechslungsreiche Gebackprasentation. Die Frische der Produkte soll fir Auge und Nase
spirbar sein.

Wir schenken der Marktentwicklung grof3e Aufmerksamk eit
Sowohl im Backwaren- als auch im Snackbereich reagieren wir sofort auf neue Trends.

Wir geben alle unser Bestes
Freundlichkeit, Zuverlassigkeit und Teamarbeit zeichnen unsere Mitarbeiter/innen aus.
Jeder Mitarbeiter Gbernimmt volle Eigenverantwortung fur seine Téatigkeit.

Wir legen groRen Wert auf Sauberkeit, Ordnung, Zuve  rlassigkeit, Punktlichkeit und
Ehrlichkeit.

Mitarbeiter und Geschéftsleitung arbeiten zielorien tiert zusammen.
Dies bezieht sich auf die Produktion, den Verkauf und die Unternehmensleitung ebenso
wie auf gesellschaftliche Belange wie Umwelt, Gesundheit und Hygiene.

QUALITAT + FRISCHE

Zur Herstellung aller Hinnerbacker-Produkte werden nur einwandfreie und hochwertige
Zutaten verwendet. Es werden aulerdem moderne, die Qualitat férdernde, Herstellungs-
methoden und -verfahren angewandt.

Die Qualitats-Sicherung und Qualitats-Kontrolle hat einen hohen Stellenwert. Die gesetz-
lichen Bestimmungen und das Lebensmittelrecht sowie die eichamtlichen Bestimmungen
werden beachtet.

In unserem Vortagsladen in Bad Nauheim werden ausschlie3lich Backwaren vom Vortag
verkauft. Somit knackt in allen anderen Filialen die Frische!
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DasHimnerticker
Reinheitsgebot:

Alles aus eigener Herstellung,
Garantiert:

Kein Zukauf von
Fertigbackwaren.
Nichts Vorgebackenes. :
Nichts Aufgebackenes. h
Mehl aus kontrolliertem “F'ﬁSGEBU%
Getreideanbau. W o« Lfly
Alle unsere Brote mit®" ,nﬂﬁffad%
selbstgemachtem ' et
Sauerteig. ey s
=Wir liefern téglich Frische!
Und sind wahrscheinlich die Einzige:
die nichts zukaufen, allés selbst
produzieren. =
Das garantreren
wir mit unserem
Namen

innerbacker

; www.hinnerbacker.net
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