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Liebe Kunden,

Obermeister Heinrich van 
Lengerich wirbt persönlich 
für den Tag des Deutschen 
Brotes. Denn die deutsche 
Brotkultur liegt ihm am 
Herzen.

Zu den Aufgaben eines 
Obermeisters gehört auch 
die standespolitische Vertre-
tung der Region. Hier beim 
Tag des Deutschen Brotes 
2015 in Berlin mit Bundesmi-
nister Peter Altmeier (2. 
v.l.), dem Präsidenten des 
Deutschen Bäckerhandwerks 
Michael Wippler (r.) sowie 
dessen Ehrenpräsidenten 
Peter Becker (Mitte). 

Ob semmel, schrippe, rundstück oder Wecke – schon die von region 
zu region unterschiedlichen namen von brötchen zeigen eine sor-
tenvielfalt, die die deutsche brotkultur weltweit einzigartig macht. 
um dem brot und den handwerksbäckern eine besondere ehre zu er-
weisen, findet am 26. april 2016 zum vierten mal der „tag des Deut-
schen brotes“ statt. bei der zentralen Veranstaltung in berlin treffen 
sich Politik und gesellschaft, um den diesjährigen botschafter des 
Deutschen brotes zu küren. auch in den ca. 550 innungsbäckereien 
in niedersachsen und bremen wird der tag gefeiert.

Die weltweit einzigartige deutsche brotkultur ist ein stück deut-
scher geschichte und gleichzeitig auch gelebter Föderalismus. Denn 
das deutsche brot ist vielfältig, unterscheidet sich von nord nach 
süd, von stadt zu stadt und von bäcker zu bäcker. Über 300 ver-
schiedene brotsorten gibt es – mehr als in jedem anderen land. Den-
noch lässt sich jedes dieser brote als deutsches brot erkennen. Das 
ist es auch, wofür das brot in Deutschland steht: einheit in Vielfalt.

neben der besinnung auf die handwerkliche tradition gilt es je-
doch auch in die Zukunft zu blicken. „Das bäckerhandwerk ist so 
innovationsfreudig wie noch nie. Wir stellen uns gerne der heraus-
forderung, den vielfältigen Kundenwünschen gerecht zu werden“, 
erklärt heinrich van lengerich als Obermeister der bäckerinnung 
lingen. neue ernährungstrends wie „allergenfrei“ „Vegan“, „regi-

onal“ oder „bio“ würden von vielen betrieben bereits umgesetzt. 
„brot ist ein überaus wertvolles lebensmittel, in dem sich Kreati-
vität und neue ernährungsphysiologische erkenntnisse perfekt 
miteinander verbinden lassen.“

neben der reinen brotqualität liegt van lengerich jedoch auch die 
Zukunft seines handwerks am herzen. „Wir niedersächsischen 
innungsbäcker wollen diesen tag bewusst auch dazu nutzen, um 
auf die unterschiede zwischen industrie- und handwerksbrot hin-
zuweisen. Denn nur wenn unsere Kunden wissen, was sie essen, 
können sie unsere arbeit wertschätzen.“


