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Ehrung fuir soziale Verantwortung

Béckerhaus Veit erhalt Mittelstandspreis

Stuttgart. Caritas, Diakonie und das Ministe-
rium fir Wirtschaft, Arbeit und Wohnungsbau
des Landes Baden-Wirttemberg haben am 3.
Juliin Stuttgart den ,Mittelstandspreis flr so-
ziale Verantwortung in Baden Wirttemberg
2019" verliehen. Drei Unternehmen wurden
vor 400 Gasten ausgezeichnet. In der Katego-
rie Ill (bis 500 Mitarbeiter) wurde das Backer-
haus Veit mit dem ersten Platz prémiert. In der
Kategorie Il (bis 150 Mitarbeiter) gewann die
Baugenossenschaft Familienheim aus Villingen-
Schwenningen und in der Kategorie | (bis 20
Mitarbeiter) der Reiseveranstalter Travel-to-
nature aus Heitersheim. Diese drei Unterneh-
men belegten in ihrer Kategorie jeweils den
ersten Platz unter funf Unternehmen, die aus
301 eingereichten Bewerbungen von einer un-
abhéangigen Jury ausgewahlt wurden, Der Lea-
Mittelstandspreis, ein undotierter Preis, steht
fur ,Leistung — Engagement — Anerkennung”
(Lea) und ist bundesweit der teilnehmer-star-
kste Wettbewerb, der Corporate-Social-Res-
ponsibility Aktivitaten (CSR) mittelstandischer
Unternehmen auszeichnet. Wirtschaftsminis-

pto; Uta-Rometsch, Caritasverband der Didzese Rottenburg-Stuttgart e., v 2019 -
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Von links: Oberkirchenrat Dieter Kaufmann (Diakonisches Werk Wilrttemberg), Bettina Schmauder (Bund der Selbststéndigen
Baden-\Wrttemberg), Dr. Anette Holuscha-Uhlenbrock (Caritasverband der Didzese Rottenburg-Stuttgart), Landesbischof
Frank Otfried July (Evangelische Landeskirche Wiirttemberg), Johannes Kilimpers (Backerhaus Veit), Dr. Nicole Hoffmeister-
Kraut MdL (Ministerium fir Wirtschaft, Arbeit und Wohnungsbau Baden-W(rttemberg), Bischof Gebhard Fiirst (Diéizese Rot-
tenburg-Stuttgart) und Helge Thun (Moderator).

terin Dr. Nicole Hoffmeister-Kraut betonte bei
der Preisverleihung: ,Die Unternehmen zeigen
mit ihren vielfaltigen CSR-Aktivitaten, wie ver-
antwortungsvolles Handeln und erfolgreiches
Wirtschaften Hand in Hand gehen.” Das Bé&-
ckerhaus Veit aus Bempflingen erhielt die Aus-
zeichnung fur das langjahrige Engagement fur
den Erhalt der biologischen Vielfalt, insbeson-

dere fir die Rettung des Dickkopfweizens. Um
alte Sorten zu retten kooperiert die Familien-
backerei mit Prof. Sneyd, einem Experten flr
Urgetreide, und mit dem Freilichtmuseum Beu-
ren, wo es inzwischen auch eine Ausstellung
zur Rettung des Dickkopfweizens gibt. Jo-
hannes Klimpers, Geschaftsfiihrer des Backer-
hauses Veit, zu dieser Ehrung: ,Wir freuen uns

sehr Uber diese Anerkennung unseres lang-
jéhrigen Engagements fur alte Sorten, aber
auch unserer vielfaltigen, sozialen Aktivititen
wie die Belieferung der Tafeln in der Region,
Spendenaktionen fur Child Fund Deutschland,
Eldoret Kids Kenia oder den AK Leben und
Backwarenspenden fur Asylcafés und Fliicht-
lingsheime in der Region. Béckerhaus \eit

Tradition trifft Moderne

Seminar Uber Vorteile der Verwendung von Vor- und Sauerteigen

Heiligkreuztal. Bereits im Mai fand im Backdorf der Firma H&-
ussler in Heiligkreuztal ein besonderes Fachseminar im Gewerbebe-
reich statt. In Kooperation mit der Firma Hematronic wurde tradi-
tionelle Backkunst mit moderner Technik verbunden. Mithilfe von
Sauerteig- und Vorteig-Schnell-Fermentern gelang es Produkte zu

kreieren, mit denen Backereien ein schnelles Grundprodukt und so-
mit geschmacklich einzigartige Brote und Gebacke zubereiten kén-
nen, die dabei gut bekdmmlich sind. Was sich hinter dem Begriff
»Moderne Teigmacherei” verbirgt und wo die Unterschiede liegen
- damit befassten sich Adalbert Bartenschlager (Hematronic) und
Stefan Leichtle (Backdorf). Im Tagesseminar wurde mit natiirlichen
Zutaten und hochwertigen Produkten getestet und gebacken. Die
Teilnehmer konnten das Backen im traditionellen und im durch Pel-
lets beheizten Holzbackefen sowie im Elektro-Steinbackofen haut-
nah miterleben. Worauf es dabei zu achten gilt und welche Vorteile
die Verwendung von Vor- und Sauerteigen mit sich bringen, erldu-
terte Bartenschlager den Teilnehmern ausfihrlich. AnschlieBend
veranschaulichte Béackermeister Leichtle, wie die Ofen befeuert
werden und erklarte die Unterschiede zwischen kurzer und langer
Teigfiihrung. Neben Weizen- und Roggenmischbrot fanden auch

Baguettes und Dinneten Platz in den Ofen. Héussler
e RS Im Mai wurde bei einem Fachseminar im
R el eler 2012 Backdorf in Heiligkreuztal gebacken.
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