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NR. 257 RWAE1 Everswinkel

n Apotheke
Everswinkel

Notdienst: ' 0800/0 02 28 33

n Allgemeines

Everswinkel

BSHV: Jubiläums-Gala-Abend, Fest-
halle, 18 Uhr (Samstag)

Rathaus-Konzerte des Orchesters 
Musica Viva, 14 + 17.30 Uhr 
(Sonntag)

Alleinstehenden-Treff: Sektfrühstück 
zum 20-jährigen Bestehen, Pfarr-

heim, 9.30 Uhr (Sonntag)

n Ausstellung

Alverskirchen

Dorf-Archiv, Grundschul-Oberge-
schoss, 9 bis 12 Uhr (Sonntag)

n Kinder

Everswinkel

Maus-Theater mit „Das kleine Ich 
bin Ich“, Evangelisches Gemein-
dehaus, 15.30 Uhr (Eintritt 5 
Euro, Sonntag)

Nachrichten

Everswinkel. Der SPD-
Ortsverein veranstaltet am 
20. November von 10 bis 
15 Uhr in der Festhalle 
wieder den Kinder-Floh-
markt.  Anmeldungen wer-
den ab heute (ab 8  Uhr) 
von Maria Hamann, '  
0 25 82/99 16 51, angenom-
men. Tische und Stühle 
werden zur Verfügung ge-
stellt, das Mitbringen eige-

ner Aufstellmöglichkeiten 
ist nicht möglich. Fürs 
leibliche Wohl von  Aus-
stellern und  Besuchern ist 
gesorgt mit alkoholfreien 
Getränken, Kaffee, Würst-
chen, Waffeln und belegten 
Brötchen. Der Erlös dient 
wieder der Finanzierung 
der für Kinder dann kos-
tenlosen Ausflugsfahrt  im 
kommenden Jahr. 

Anmeldung für Kinder-Flohmarkt

Everswinkel. Am 11. No-
vember  feiert die Katholi-
sche Kirchengemeinde St. 
Magnus/St. Agatha den Na-
menstag des Heiligen Mar-
tin. Alle Familien der Ge-
meinde  sind zu Umzug 
und Martinsspiel  eingela-

den. Der Martinsumzug 
beginnt um 18 Uhr an der 
St. Magnus-Kirche.  Die 
Spendeneinnahmen gehen 
an den  Ambulanten Kin-
der- und Jugendhospiz-
dienst Hamm/Kreis Waren-
dorf.

Martinsumzug am Freitag
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Aktuell Infizierte
9 (5)

Gesamtzahl
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Gesundete
3616 (3615)

*Quelle: Gesundheitsamt Kreis Warendorf; Stand: Vortag

Inzidenzzahl*
197,6 (218,5) 

Von Klaus Meyer

Everswinkel. Sicher, der bru-
tale Vernichtungskrieg Russ-
lands läuft schon seit dem 
24. Februar. Auch die wirt-
schaftlichen Folgen machen 
sich bereits eine geraume 
Zeit bemerkbar. Aber den öf-
fentlichkeitswirksamen Ball 
brachte wohl erst Robert Ha-
beck ins Rollen. „Ich kann 
mir vorstellen, dass be-
stimmte Branchen einfach 
erst mal aufhören zu produ-
zieren. Dann sind die nicht 
insolvent automatisch, aber 
sie hören vielleicht auf zu 
verkaufen.“ Rechenkünste 
und Mengenlehre eines 
Bundeswirtschaftsministers 
mit Blick auf Blumenläden, 
Bioläden und Bäckereien zur 
besten Sendezeit bei 
„Maischberger“. Und schon 
war das sehr energieintensi-
ve Bäcker-Handwerk in aller 
Munde. „Wenn uns Herr Ha-
beck schon so deutlich an-
spricht, dann war das für 
mich ein gefundenes Fres-
sen, um absolut zu Recht an-
zusprechen, dass da viele 
Kosten im Raum stehen, die 
im Handwerk nicht zwin-
gend handelbar sind“, macht 
Marc Mundri deutlich. Der 
Bäckermeister und Betriebs-
wirt der Bäckerei Diepen-
brock kann nämlich rech-
nen. Und er muss es auch. 
Einen Betrieb wie diesen in 
diesen Zeiten wirtschaftlich 
in der Balance zu halten, ist 
kein Spiel für Laien. 

„Ja, wir brauchen extrem 
viel Gas. Ja, wir brauchen 
extrem viel Strom. Ja, wir 
brauchen auch noch Öl. Alle 
Preise, die steigen, tangieren 
uns. Und dann haben wir 
noch nicht über Rohstoff-
preise  und  noch nicht über 
gute und notwendige Tarif-
erhöhungen gesprochen für 
alle Mitarbeiter“, 
sagt der 
Betriebs-
wirt. Mehr 
als 35 Pro-
zent beträgt 
die Preis-
steigerung 
bei den Roh-
stoffen. „Wir 
haben zwi-
schendurch 
Butter ge-
kauft für zehn 
Euro das Kilo.“ 
Zuvor war das  
für drei Euro 
machbar. „Wir 
standen An-
fang des Krie-
ges vor der He-
rausforderung, 
einen neuen 
Mehl-Preis abzuschließen. 
Ich glaube, ich habe noch 
nie so intensiv und gut mei-
nen Vertreter der Mühle 
kennengelernt.“ Im Sommer 
habe man „eine echt starke 
Lösung gefunden. Da sind 

wir einfach froh, dass wir so 
lange und gute Geschäftsbe-
ziehungen zu unseren wich-
tigsten Lieferanten  pflegen, 
dass man sich da in die Au-
gen gucken kann und auf 
einem guten Weg wandelt.“ 
Überm Strich steigen alle 
Kosten,  unterm Strich 
kommt eine maximale He-
rausforderung für  mittel-
ständische Unternehmen 
heraus, das  zu meistern. 

Die Konsequenz ist natür-
lich, dass Preise für Produkte 
steigen. „Das geht aber auch 
nur zu einem gewissen Ma-
ße. Ein Brötchen und ein 
Brot muss und sollte immer 

ein Grundnahrungsmittel 
bleiben, das für jeden zu-
gänglich sein muss.“ Kein 
Luxusgut, sondern Lebens-
Mittel. Der Bäcker wird als 
Grund- und Nahversorger 
wahrgenommen. Das merkt 
Mundri auch in den acht 
Diepenbrock-Filialen. In 
kleinen Orten wie Milte, 
Einen oder Hoetmar „sind 
wir eines der wenigen Ge-
schäfte, die da täglich öffnen 
und den Leuten eine Ein-
kaufsmöglichkeit bieten.“ 
Deswegen werde man  auch 
so wertgeschätzt. 

Es ist ein Teil der Philoso-
phie des Familienunterneh-
mens Diepenbrock mit 

seinen über 90 Mitarbei-
tern. Und zu der gehört auch, 
dass man eng mit den Mit-
arbeitern kommuniziere 
und schon die Löhne  außer-
tariflich erhöht habe.  „Wir 
sehen, dass jeder Mitarbeiter 
auch ein Endverbraucher ist, 
wo die Gas-Abschlagszah-
lungen nicht geringer wer-
den.“ 

Gleichzeitig seien Preis-
erhöhungen so lange wie 
möglich hinausgeschoben 
und erst zum 1. September 
vollzogen worden.  Die He-
rangehensweise war und ist:  
Preise so lange zu halten wie 
möglich, und nicht übers 
ganze Sortiment zu erhöhen, 
sondern punktuell. Wenn al-
so Walnüsse im Preis steigen, 
das auf ein Walnussbrot um-
zulegen und nicht aufs Men-
genbrot. Kosten auffangen 
durch noch effizientere Ab-
läufe und durch  Ausnutzung 
von Ofen-Kapazität.

Backofen ist ein gutes 
Stichwort. Für den Betrieb 
Diepenbrock läuft der Gas-
Vertrag aus, und man weiß 
noch nicht, was preislich 
kommt. Mundri ist froh über 
die Zusammenarbeit mit den 
Gemeindewerken und fühlt 
sich dort gut aufgehoben. 
„Dass sich unser ganzes Port-
folio an Energiekosten, was 

wir im Monat brauchen, 
kurz- bis mittelfristig ver-
dreifachen wird, davon ist 
auszugehen. Diese Annahme 
müssen wir treffen, und da-
mit müssen wir schon heute 
rechnen.“ Da gilt es auch, 
durch neue Backverfahren 
effizienter zu produzieren.

 „Bei Diepenbrock schießen 
wir seit neustem das Brot 
zum Mond“, lacht Mundri. 
Diepenbrock goes NASA? 
Der  Bäckermeister erklärt es: 
Die Backzeit für Brote, Bröt-
chen und mehr wird spürbar 
reduziert, indem die Rest-
wärme im Produkt genutzt 
wird. Das geschieht mit Hilfe

 einer Vakuumkühlung. 
„Diesen Unterdruck, den wir 
erzeugen mit einer Maschi-
ne, die wir neu im Unterneh-
men haben, findet man nur 
im Weltall“, berichtet er 
nicht ohne Stolz. Die Technik 
gibt’s schon  ein paar Jahre. 
Eine Zukunftstechnologie, 
die nicht zum Schnäppchen-
preis zu bekommen ist. 

Die Kaufentscheidung liegt 
eineinhalb Jahre zurück. 
„Das haben wir nicht ge-
macht, um Strom zu sparen, 
sondern um das 
Produkt besser 
zu machen und 
gleichzeitig den 
Schritt in Rich-
tung Nachhal-
tigkeit zu ge-
hen.“ In einem 
längeren Pro-
zess galt es zu-
nächst zu klä-
ren, „warum 
ein Brot plötz-
lich 20 Minu-
ten weniger 
Backprozess 
hat, weil ich 
als ausgebil-
deter Bä-
ckermeister 
weiß, was in 
den letzten 
20 Minuten 
im Backprozess pas-
siert.“ Mit der erreichten 

Kerntemperatur gelingt es, 
in einem Unterdruck (Vaku-
um) das Brot mit der vor-
handenen Temperatur und 
der Energie, die in ihm 
steckt, auszubacken. Eine 
Technik, die Mundri und 
Diepenbrock begeisterte und 
zugleich Mut erforderte. „Vor 
eineinhalb Jahren waren wir 

mitten in Corona, und Coro-
na war nun auch nicht zwin-
gend die Ausgangssituation, 
um zu sagen, das Geld 
wächst an den Bäumen“, 
schmunzelt der Bäckermeis-
ter rückblickend. Die Inves-
tition dafür: rund eine Vier-
telmillion Euro. Der Ertrag: 
rund 25 Prozent Energieein-
sparung und eine verbesser-
te Produktqualität. „Die 
Mehlverquellung findet auf 
einem anderen Niveau statt, 
und das erzeugt eine längere 
Frischhaltung.“ 

Mundri kennt sich bestens 
aus in seinem Beruf, gehört 
weiterhin zum Team der 
Deutschen Bäcker-National-
mannschaft. „Da bin ich jetzt 
sehr stark in die Trainerrolle 
gerückt und kümmere mich 
um die Nachwuchsarbeit der 
nachfolgenden Generation“, 
erzählt er. Der nächste Trip 
im Februar führt zur Junio-
ren-Weltmeisterschaft nach 
Taiwan.   Mundri, der damals 
selbst den Weg über Deut-
sche Meisterschaft, Europa- 
und Weltmeisterschaft be-
schritt, sieht das auch als 
Nachwuchs-Förderarbeit. 
Und Nachwuchs ist – wie in  
anderen Handwerksberei-
chen  – dringend nötig.

Die Entwicklung sei schon 
seit einigen Jahren ersicht-
lich. „Auch deshalb gehe ich 
nach vorne und versuche, 
Wege aufzuzeigen, wie 
Handwerk auch sein kann. 
Nämlich nicht verstaubt und 
alt, sondern modern, inno-
vativ und mit den verschie-
densten Möglichkeiten.“ 
Junge Leute davon zu be-
geistern, dass das Bäcker-
Handwerk nicht nur frühes 
Aufstehen und harte Arbeit 
bedeute, „sondern dass viele 
Möglichkeiten offenstehen, 
wenn man eine gute Ausbil-
dung in der Tasche hat“. 

Beim Familienbetrieb Die-
penbrock hat man den An-
spruch, auf bestehenden 
Strukturen immer noch et-
was besser und effizienter zu 
werden und zu wachsen. 
„Das ist alles made in Evers-
winkel, und das wird immer 
auch ein gewisses Preis-
niveau haben und haben 
müssen. Wir versuchen, ein 
Bäcker für jedermann zu 
bleiben.“ Mit guten Backwa-
ren und einem Preis, der 
dem Wert entspricht, betont 
der Bäckermeister, der den 
über Jahre für ihn typischen 

und zum Markenzeichen ge-
wordenen schwarzen Zylin-
der  dauerhaft abgesetzt hat. 
„Ich habe ihn zur Geburt 
meiner Tochter abgelegt. Es 
gibt nur noch eine Person in 
der Familie, die zaubert. Und 
das ist meine Tochter“, sagt 
er mit dem Lächeln eines 
jungen Vaters. Und er 
schiebt nach: „Es ist tatsäch-
lich so, dass mich Stamm-
kunden ohne den Zylinder 
nicht erkannt haben.“ Ein 
vorübergehender Effekt. 

Bäckermeister Marc Mundri mit einer Ladung Laugenstangen an der neuen Vakuumkühlung der Bäckerei Diepenbrock. Statt die Backwaren bis 
zum Ende im Backofen zu belassen, wird das Produkt mit der Restwärme ausgebacken. Fotos: Klaus Meyer

Explodierende Energie- und Rohstoffpreise und wie die Bäckerei Diepenbrock damit umgeht

Warum das Brot zum Mond fliegt

Everswinkel. Die Vorberei-
tungen für die Hobby-Bör-
se „ideenreich“ der CDU 
Everswinkel laufen auf 
Hochtouren. Von Deko-Ar-
tikeln, Kinder- und Pup-
penkleidung über Keramik, 
Handarbeiten und 
Schmuck bis  zu kulinari-
schen Köstlichkeiten wird  
vieles geboten. Das Orga-

Team freut sich, dass  auch 
die Caféteria wieder ihre 
Pforten öffnen wird, in der 
selbst gebackene Torten so-
wie belegte Brötchen für 
die Besucher angeboten 
werden. „ideenreich“ findet 
am Samstag, 12. Novem-
ber,  von 10 bis 17 Uhr in 
der Festhalle  statt. Der Ein-
tritt ist wie immer frei.

Hobby-Börse „ideenreich“ mit Café

Everswinkel. Energiekrise 
und Klimawandel treffen 
alle Hausbesitzer. Die ste-
hen vor der Herausforde-
rung, eine strategische und 
finanzielle Entscheidung 
für die Zukunft  zu treffen. 
Der  Abschied von Gas und 
Öl bedeutet einen Um-
bruch und erfordert erheb-
liche Investitionen, teilt die 
Gemeinde mit. Der Ener-
gieexperte Christoph Han-
rott (energielenker GmbH) 
stellt im Vortrag am  Mon-
tag,  7. November, um 18.30 
Uhr in der Festhalle  ver-

schiedene Heizungssyste-
me mit ihren  Optionen für 
die Zukunft vor und gibt 
Tipps für nachhaltige, zu-
kunftssichere Heizungssys-
teme. Auch eine digitale 
Teilnahme ist möglich. Es 
wird um  Anmeldung übers 
Online-Formular  unter 
www.t1p.de/Heizungen ge-
beten.  Am 21. November 
geht es in der LVHS Wa-
rendorf um Wärmepum-
pen im Altbau, am 22. No-
vember im Haus der Fami-
lie Warendorf um Solar-
strom vom eigenen Dach.

Info-Abend zur Heizungs-Wahl

Letzte Station Verkaufstheke. Marc Mundri packt Laugenstangen in die  Bäckertü-

te. Die neue Form des Ausbackens hat Energie  gespart und verbessert das Pro-

dukt.

»Alle Kosten 
steigen, und das 
wird die maximale 
Herausforderung 
für kleine mittel-
ständische Unter-
nehmen.«
Marc Mundri

»Wir haben 
zwischendurch 
Butter gekauft für 
zehn Euro das 
Kilo.«
Marc Mundri

»Wir waren auch 
im richtigen 
Moment mutig.«
Marc Mundri

Zuvor waren die Laugen-Rohlinge im Laugenbad und erhielten vor dem Backprozess 

den obligatorischen Einschnitt zur Volumenzunahme.  

Termine Wochenende


