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EHINGEN (sz) - „Wir haben lange
mit unserer Aufstellungsver-
sammmlung gewartet, weil sich
die Suche nach Kandidaten
schwierig gestaltet hat, aber das
hat sich gelohnt.“ Dies betont
Wolfgang Baumbast, Ortsver-
bandsvorsitzender der FDP für
Ehingen. „Wir treten mit neun
Kandidatinnen und Kandidaten
an, das sind zwei mehr als bei der
vergangenen Gemeinderatswahl.
Besonders freut es mich, dass wir
mit einem jungen Team ins Ren-
nen gehen können“, so Baumbast
weiter in der Mitteilung der FDP.

Mit der Auszubildenden Nina
Ganzenmüller (19) aus Rißtissen,
sowie den beiden Studenten Niklas
Rieder (23) aus Gamerschwang
und Jonathan Hipper (24) aus Kir-
chen stellen sich junge und enga-
gierte Mitglieder zur Wahl. Benja-
min Bailer (29) kommt aus Briel. Er

hat in Biberach Biotechnologie stu-
diert, Thilo Gross (29) wohnt in
Mühlen und führt ein Unterneh-
men mit 20 Mitarbeitern. Profes-
sor Dr. Ben Dippe (43, Rißtissen)
unterrichtet an der Technischen
Hochschule Ulm Betriebswirt-
schaftslehre. Andreas Wieser (39)
ist Vorsitzender des Nabu-Ortsver-
bandes Ehingen. Manfred Kurb-
juhn (63, Ehingen) als Ingenieur
und Wolfgang Baumbast (69, Ehin-
gen) als Fraktionsvorsitzender der
gemeinsamen Fraktion der Freien
Wähler/FDP bringen viel Lebenser-
fahrung mit.

„Insgesamt bin ich zufrieden,
der Mix stimmt. Es wäre schön,
wenn es für die FDP über das bis-
herige Mandat hinaus zu einem
weiteren Mandat reichen würde“,
zeigte sich Baumbast zum Ab-
schluss der Kandidatenkür zuver-
sichtlich. 

FDP zieht mit neun
Kandidaten in Wahlkampf

Auch einige junge Mitglieder bewerben sich
um einen Platz im Ehinger Gemeinderat

MUNDERKINGEN (sz) - Ein Informa-
tionsabend zum Thema „Bestat-
tungsvorsorge“ findet am 9. April
im Gemeindehaus St. Michael
(großer Saal) in Munderkingen
statt. Beginn ist um 18.30 Uhr. El-
mar Baur vom Bestattungsinstitut
Baur gestaltet den Infoabend.

Man lebe in einer Zeit, in der
sich nahezu alles planen lässt,
auch die Bestattungsvorsorge,
heißt es in der Ankündigung.
Taufe, Kommunion, Konfirmati-
on, Firmung, die Hochzeit, der
Urlaub ja sogar der Alltag fordert
Planung, um ihm gerecht zu wer-
den. Warum also nicht auch die
eigene Bestattung zu Lebzeiten
planen? Die letzte Familienfeier,
bei der man selbst auch noch die
Hauptperson ist.

Jeder könne selbst festlegen,
wie und wo er bestattet werden
will und wie die Todesanzeige aus-
sehen soll. Auch welche Musik ge-
spielt wird, wo die Kaffeetafel ge-
deckt ist und wie das alles finan-
ziert wird. Angehörigen können
so im Todesfall keine fragenden
und ratlosen Gesichter hinterlas-
sen werden, wie alles organisiert
und ausgestaltet und am Ende
auch noch bezahlt werden soll.

Infoabend zur
Bestattungsvorsorge 

EHINGEN (sz) - Schülerinnen und
Schüler der Musikschule der Stadt
Ehingen haben beim Landeswett-
bewerb „Jugend musiziert“ er-
folgreich abgeschnitten. Für den
Wettbewerb in Offenburg hatten
sich zwei Schülerinnen und ein
Schüler der Ehinger Musikschule
durch erste Preise beim Regional-
wettbewerb Jugend musiziert En-
de Januar in Ulm qualifiziert.

Die Geschwister Carlotta und
Cornelius Becker erspielten im
Landeswettbewerb in der Wer-
tung Klavier vierhändig, Alters-
gruppe II, einen zweiten Preis. In
der Wertung Musical solo, Alters-
gruppe V erreichte Lisa Reuther
einen ersten Preis mit Weiterlei-
tung zum Bundeswettbewerb, der
vom 16. bis 22. Mai in Lübeck
stattfindet.

Carlotta und Cornelius Becker
wurden von Andreja Inhof-Fide-
ler, Lehrkraft für Klavier und Lisa
Reuther von Kinga Dobay, Lehr-
kraft für Gesang an der Musik-
schule der Stadt Ehingen vorbe-
reitet. Dies teilt die Stadtverwal-
tung mit.

Musikschüler bei
„Jugend musiziert“

erfolgreich 

Emmausgang 
der Kolpingfamilie
EHINGEN (sz) - Die Kolpingfamilie
veranstaltet am Sonntag, 7. April,
einen Emmausgang. Begonnen
wird um 8 Uhr in der Kapelle des
Kolleg St. Josef. Nach einem
Wortgottesdienst geht es zur
Kolping-Franziskus-Kapelle für
einen Zwischenstopp. Abschlie-
ßend wird ein Frühstück im Kol-
pinghaus angeboten. 

Kurz berichtet
●

EHINGEN (sz) - Zum Thema „Die Ho-
nigbiene – ein wichtiges Nutztier“
referiert Josef Priller, Imker aus
Nasgenstadt, beim Frauenfrüh-
stück der VHS Ehingen am 9.
April um 9.30 Uhr im Franziska-
nerkloster. Wie wichtig Bienen
für unser Ökosystem sind, ist wis-
senschaftlich sehr differenziert
bewiesen. Priller bestätigt diese
Erkenntnisse als erfahrener Im-
ker und gibt Einblick in die Arbeit
mit Bienen, heißt es in der Presse-
mitteilung der Stadt. Es ist keine
Anmeldung erforderlich.

Thema Biene beim
Frauenfrühstück

Die Biene ist Thema beim Ehinger
Frauenfrühstück. FOTO: DPA

LAICHINGEN/ALB-DONAU-KREIS - Der
nächste größere Bäcker aus der
Region muss ins Insolvenzverfah-
ren, diesmal hat es das Laichinger
Unternehmen Kirsamer erwischt.
Firmeninhaber Armin Kirsamer
und Michael Winterhoff, Fachan-
walt für Insolvenz- und Sanie-
rungsrecht, der das Verfahren be-
treut, sind aber guter Dinge, dass
das Unternehmen schnell wieder
auf die Beine kommt. Kurz gesagt
will sich das Unternehmen, das zu
Spitzenzeiten 28 Bäcker-Filialen
in der Region betrieben hat, ge-
sundschrumpfen, wenige Filialen
schließen und alle Arbeitsplätze
erhalten. Die Gründe, warum das
Unternehmen überhaupt in
Schief lage geraten ist, sind The-
men, die viele Firmen beschäfti-
gen – Personalmangel und Ener-
giekosten.

Man merkt Armin Kirsamer
den Stress der vergangenen Wo-
chen deutlich an. Vor rund drei
Wochen nahm er Kontakt mit
Winterhoff auf, vor knapp zwei
Wochen ordnete dann das zustän-
dige Insolvenzgericht die vorläu-
fige Eigenverwaltung an. „Das ist
ja für mich zum Glück komplet-
tes Neuland. Das mache ich zum
ersten Mal in meinem Leben
durch und will es auch nie mehr
durchmachen. Aber als Unter-
nehmer ist man auf sowas nicht
vorbereitet – man schämt sich“,
erklärt Armin Kirsamer.

Aktuell hat das Unternehmen
17 Filialen. Davon werden nach
ersten Planungen nicht alle beste-
hen bleiben. Allerdings soll das
für die Belegschaft, die vom Fir-
menchef und dem Fachanwalt am
Donnerstagmorgen zum aktuel-
len Stand informiert worden ist,
keine Hiobsbotschaft sein. Alle
130 Mitarbeiter sollen und kön-
nen weiterbeschäftigt werden.
„Auch wenn wir jetzt wenige Filia-
len schließen, geht es nicht da-
rum, die Mitarbeiter rausschmei-
ßen. Wir haben die Situation, wie
das eigentlich jedem Bäcker gera-
de geht, dass zu wenig Personal da
ist, wie auch in der Gastronomie.
Und wir konzentrieren das sozu-
sagen auf wenige Filialen, damit
die wieder Geld verdienen“, er-
klärt Michael Winterhoff.

Der Personalmangel und die
gestiegenen Energiekosten seien
die Hauptgründe, warum Kirsa-
mer in der aktuellen Situation ist.
Manche Filialen mussten deswe-
gen halbtags geschlossen werden.
Geschlossene Filialen bedeuten
weniger Einnahmen und schla-
gen trotzdem mit Pacht- und Un-
terhaltskosten zu Buche. Teilwei-
se musste wegen akuten Beleg-
schaftsmangels sogar kurzfristig
geschlossen werden. „Das ist halt
schwierig für den Kunden, wenn
er zweimal zu dem Laden hin-
läuft, der geschlossen hat. Dann
kommt er ein drittes Mal nicht
mehr“, so Kirsamer.

Besonders schwierig sei es ge-
wesen, für die Filialen in Super-
märkten Personal zu finden, er-
klärt Armin Kirsamer. „Für unse-
re normalen Bäckerstandorte je-
manden zu bekommen
vormittags oder bis um 18 Uhr,
das ist jetzt weniger das Problem.
Auch sonntags kann man relativ
gut noch abdecken, weil die Ver-
käuferinnen und Verkäufer ja ih-
ren Zuschlag bekommen. Aber
die Filiale in Vollsortimentern
von 15 bis 22 Uhr, besonders am
Samstagnachmittag zu besetzen,
das war schon fast unmöglich.“
Manche Angestellte wurden so-

gar aktiv abgeworben. Die gestie-
genen Energiekosten auf die Pro-
dukte umzulegen, habe in der ak-
tuellen wirtschaftlichen Situati-
on mit hoher Inflation nicht gut
funktioniert.

Michael Winterhoff, der mit
seinem Unternehmen auf größe-
re Bäckereien spezialisiert ist,
sieht die Zukunft des Laichinger
Traditionsbäckers, der im vergan-
genen Jahr noch rund eine halbe
Million Euro in neue Produkti-
onsmaschinen investiert hat, po-
sitiv. „Kirsamer ist ein moderner
Handwerksbäcker. Es ist ein gut
geführter Betrieb. Herr Kirsamer

produziert sehr gute Produkte. Er
arbeitet wirklich noch mit Mehl,
Wasser und Dauerteig und Hefe.
Das ist wirklich das Ur-Handwerk
und ich glaube, das hat Zukunft“,
sagt Michael Winterhoff, der an-
fügt, dass auch das Team die
Nachricht des Insolvenzverfah-
rens gut aufgenommen habe und
mitziehen will. Er habe, so Win-
terhoff, schon „ganz andere Be-
triebe“ betreut.

Als Erstes sollen in einer Kombi-
nation aus Controlling und Bera-
tung der Verkauf in den Filialen
angekurbelt und die Mitarbeiter
noch besser geschult werden.

„Wenn wir Verkaufsberater jetzt in
den Filialen haben, dann müssen
wir in den nächsten drei Monaten,
also bis Ende Mai schauen, wie sich
das Geschäft entwickelt – auch ob
wir von den 17 Filialen dann drei
oder vier schließen werden.“
Wenn eine Filiale zumacht, bedeu-
te das nicht, dass die Leute entlas-
sen werden, betont Armin Kirsa-
mer nochmals, es sei ein bisschen
gesundschrumpfen. Teilweise
kommen Angestellte in anderen
Filialen unter, aber auch soge-
nannte Brotfahrzeuge, mobile Ver-
kaufsstellen, sollen mit diesen An-
gestellten wieder vermehrt rollen.

„Ich denke, wir haben einen gu-
ten Strukturierungsplan. Wir wol-
len so schnell wie möglich, und
das ist der Vorteil der Eigenverwal-
tung, aus dem Verfahren wieder
rauskommen. Und dann macht
man ja einen Insolvenzplan um
die Schulden der Gläubiger zu be-
dienen.Und auch da sind wir auf
einem sehr guten Weg“, so Micha-
el Winterhoff. Das vorläufige Ver-
fahren läuft nun bis Ende Mai,
dann wird das Verfahren eröffnet.
Dann werden die Filialen, die gar
nicht laufen, letztlich geschlos-
sen. „Im Regelfall dauert es drei
bis sechs Monate, bis man dann
wieder raus ist. Also wenn wir den
Start in den Juni planen, sollte das
Insolvenzverfahren bis Ende des
Jahres abgeschlossen sein – wenn
es geht vor Weihnachten.“

Bäckerei Kirsamer schrumpft sich gesund 

Von David Drenovak
●

Armin Kirsamer ist guter Dinge, dass er sein Unternehmen bis zum Jahresende wieder in die Spur gebracht hat. FOTO: DAVID DRENOVAK

Laichinger Unternehmen meldet selbstgeführtes Insolvenzverfahren an – Alle Arbeitsplätze sollen erhalten bleiben

1927 übernimmt Hans Kirsamer die
Wirtschaft seiner Mutter in Laichin-
gen und eröffnet, nach deren Um-
bau, am 31. Juli das Gasthaus zum
Löwen mit Bäckerei, Konditorei und
Mehlhandlung – der Grundstein ist
gelegt.

1969 übernimmt Ernst Kirsamer
den elterlichen Betrieb. In den
Folgejahren werden drei Bäckermo-
bile gekauft, sie versorgen als
fahrende Filialen kleine Ortschaften
auf der Schwäbischen Alb. Das
Unternehmen wächst auf zwei
Filialen und 35 Mitarbeiter. Um der
stetig steigenden Nachfrage ge-

Mit der traditionellen „Mutterfüh-
rung“, bei der immer ein Teil des
Sauerteiges fortgeführt wird,
bereitet das Unternehmen Natur-
sauerteige aus Roggen und Din-
kel. Alle Brote werden von Hand
aufgearbeitet. Die Basis bildet ein
sogenanntes Quellstück, das die
Bäcker täglich frisch zubereiten.
Es intensiviert das Aroma und
hält Brote länger frisch. Als Trieb-
mittel verwendet Kirsamer aus-
schließlich Hefe oder selbst-
gemachten Natursauerteig, als
Backfett dient Butter oder an
ungesättigten Fettsäuren reiche
Pflanzenfette. (sz) 

recht zu werden, vergrößern sie
1995 und die Backstube wird in die
Geislingerstraße verlegt.

1998 übernimmt mit Andrea und
Armin Kirsamer die dritte Generati-
on das mittlerweile auf zehn Filia-
len angewachsene Unternehmen.
2011 wird Armin Kirsamer alleiniger
Geschäftsführer. Rund 240 Mit-
arbeiter und Mitarbeiterinnen sind
in der Backstube, im Verkauf und
im Büro beschäftigt.

2024 sind es nach einer Verkleine-
rung 130 Mitarbeiter und 17 Filialen
in Ulm und dem Alb-Donau-Kreis.

Die Bäckerei Kirsamer

EHINGEN/ALB-DONAU-KREIS (sz) - Ob Erbsen-Wurst
oder Tofu-Burger: Immer mehr Menschen ver-
zichten in ihrer Ernährung auf Fleisch. Das An-
gebot an veganen Ersatzprodukten ist in den
vergangenen Jahren stark angewachsen (Foto:
dpa). In einem Workshop am Freitag, 26. April,
gibt Referentin Julia Hertenberger vom Land-
ratsamt Alb-Donau-Kreis von 16 bis 18 Uhr ei-
nen Überblick über das vielfältige Angebot an

veganen Lebensmitteln mit ihren ernährungs-
physiologischen Eigenschaften. Sie wirft dabei
aber auch einen kritischen Blick auf die Zutaten-
liste und erläutert die Umweltverträglichkeit
bestimmter Produkte. Ein Beitrag für die ver-
wendeten Lebensmittel in Höhe von fünf Euro
ist im Kurs zu entrichten. Die Anmeldung ist bis
24. April per Mail an ernaehrung@alb-donau-
kreis.de möglich.

Vegane Lebensmittel – ein Faktencheck 


