Sangermanns Backes ein ,Meister.Werk.NRW"

Verbraucherschutzminister Remmel lobt dze Nahversorgung durch Oberveischeder Backerex

" QOberveischede,

Die Nahversorgung mit Le-
bensmitteln stellt den Idndli-
chen Raum vor grofRe He-
rausforderungen. Vor allem
der demografische Wandel
und der zunehmende Verlust
von Einrichtungen fiirden
téglichen Bedarfwie Super-
markt, Poststelle oder auch
Geldautomat stellt die Be-
wohner der Dorfer vor im-
merneue Probleme.

Umso wichtiger ist deshalb,
dass lokale Betriebe des Le-
bensmittelhandwerks wie B3-
ckereien und Fleischereien
vor Ort tétig bleiben und die
Grundversorgung {iberneh-

- men. NRW-Landwirtschafts-
und Verbraucherschutzmi-
nister Johannes Remmel be-
suchte die Béckerei Sanger-
mann in Olberveischede, ,die
diese Aufgabe vorbildlich
tibernimmt” und unter ande-
rem daflir im vergangenen
Jahr mit dem Preis ,Meis-
ter. Werkk NRW“  ausgezeich-
net wurde, Remmel: ,Das Le-
bensmittelhandwerk ist eine
tragende Séule in NRW; nicht
nur, weil es die meisten Be-
triebe der Lebensmittelverar-
beituing ausmacht und die
handwerkliche  Produktion
bewahrt. Das Lebensmittel-
handwerk ist mafigeblich an
einer nachhaltigen Steigerung
von wirtschaftlichen, sozialen
und kulturellen Mehrwerten
in den vielen unterschiedli-
chen Regionen unseres Lan-
des beteiligt, eine spezielle
Aufgabe ist die Nahversor-
gung im ldndlichen Raum.”
Das Lebensmittelhandwerk
schaffe ,regionale kulinari-
sche Produkte von hoher

Qualitat, die Identitit und .

Heimat vermitteln. Der Mi-
nister: ,Es sichert Arbeits- und

- Ausbildungsplétze, fordert die

Zusammenarbeit innerhalb
einer Region zum Aufbau sta-
biler Wertsrhopmngshetten

“und ist ein wichtiger Nahver-
sorger vor allem in landlichen

Regionen.”

Die Béckerei Sangermann
wurde bereits im Jahr 1895 ge-
griindet und beschéftigt der-
zeit 65 Mitarbeiter, davon 10
Auszubildende, in fiinf Filia-
len und der Hauptgeschifts-

stelle in Oberveischede. Das
Besondere an der Strulctur des’

Unternehmens ist, dass sich
alle Filialen in einem maxima-
len Umbkreis von 10 Kilome-
tern ven der Hauptgeschéfts-
stelle befinden, damit werden
kurze Wege gewidhrleistet und
die Regionalitdt gestdrkt. Im
.Backes” in Oberveischede
werden neben Backwaren
auch viele regionale Produkte
wie Eier vom Bauern, Honig
vom ortsansdssigen Imker
und Wurstwaren vom regio-
nalen Metzger vertrieben, um
die lokale Nahversorgung zu
gewdhrleisten.

Ziel der Auszeichnung
»Meister Werk NRW“ ist es,
die umfassenden Leistungen

Minister Johannes Remmel besuchte die Backerei in Oberveischede, um Georg Sangermann
zum Preis ,Meister.Werk.NRW" zu gratulieren; von links: Lothar Epe, Landesinnungsmeis-
ter Heribert Kramm, Carmen Volmer-Fuchs, Christine Droste, Johannes Remmel, Georg und -

Birgit Sangermann sowie Ursula und Ferdi Sangermann.

des Lebensmittelhandwerks —
bei der Herstellung und fiir
die Geselischaft — anzuerken-
nen und diese stédrker in der
offentlichen Wahrnehmung
zu verankern. Remmel: ,Ver-
braucher interessieren sich
zunehmend dafiir, was sie
kaufen, woher die Produkte
kommen und unter welchen
Bedingungen sie hergestellt
werden. Vor allem regional er-
zeugte Lebensmittel gewin-
nen daher immer mehr an Be-

deutung. Handwerkliche Le-
bensmittelherstellung-  ist
mehr, als ,nur’ die Zutatén zu-
sammenzurithren. Dahinter
verbirgt sich profundes Wis-
senundlange Tradition.“ Dies
bestétigte auch Backermeister
Georg Sangérmann:, ,Der
Trend geht wieder klar Zum
Handwerk.”

Der ,Meister.Werk NRW*
Preis wird an Bécker- und
Fleischerhandwerksbetriebe
verliehen, die sich um beson-

Foto: harpo
dere. Qualitit bemiithen. Da-
bei geht es insbesondere da-
rum, die handwerkliche Pro-
duktion, aber auch die Werte
eines handwerklichen Betrie-

‘bes besonders anzuerkennen.

Die Kriterien wurden mit den
Bickerverbidnden und dem
Fleischerverband NRW erar-
beitet. Die Verlethung dss
2Meister, Werk. NRW*. Preises
2014 findet am 16. Juni in
Diisseldorf statt.
www.meistemerk.nrw.de



