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110 JAHRE BACKEREI SIPL

Liebe zur Tradition und
Leidenschaft fur Qualitat

I n dieser Ausgabe der Lieblingspost entfithren wir Sie
auf eine Rundreise — von der guten alten Bickerzeit
bis hin zu unseren hausgemachten Leckereien aus Cho-

colaterie, Konditorei und Ktuche.

Seit mehr als hundert Jahren ist die Familie Sipl in
Denkendorf ansissig. Bereits in der vierten Genera-
tion pflegt sie althergebrachte Backtraditionen und
klassisches Konditorhandwerk. Mit jeder Generation
kamen neue Ideen hinzu und immer drehten sie sich
um die Frage, wie wir unsere Kundinnen und Kunden
mit schmackhaften Brotkreationen und iiberraschenden

Geschmacksrichtungen verwohnen kénnen.

Eine Karte,
viele Vorteile!

Tolle Aktionen und Mdglichkeiten warten auf Sie!
Unter www.sipl.de und auf unserer Instagram- und
Facebook-Seite @BaeckereiSipl halten wir Sie auf
dem Laufenden. Mehr Infos zur Sipl Lieblingskunden-
karte jederzeit in Ihrer Sipl Filiale oder unter
www.sipl.de/lieblingskarte.
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Mitten.

NUR WENIGE SCHRITTE VOM
STANDESAMT INGOLSTADT
ENTFERNT.

omente vergehen, doch die Erinnerungen
an den schonsten Tag im Leben bleiben. Alle
strahlen um die Wette und freuen sich am
Gliick des Brautpaars. Nach all der Aufregung kommt
eine kleine Starkung, eine siile Uberraschung oder ein
frisch aufgebriihter Kaffee aus der bayerischen Kaffee-

rosterei Dinzler wie gerufen.

Im Mitten.drIN, nur wenige Schritte vom Standesamt
entfernt, erfiillen wir alle Thre Wiinsche. Ob Sektemp-
fang, Longdrinks oder frische Sipl Limonaden, ob herz-
haft, siiR oder vegan, ob Canapés, hausgemachtes Eis
oder ,boarische Riesenbrezn“ — unsere Kiiche stimmt
die Auswahl an Speisen und Getrinken auf die Ge-

schmacker Threr Gaste ab.

Das Farbkonzept fiir Blumenschmuck, Deko und Hoch-

zeitstorte soll zur Dirndlschiirze oder zum Einstecktuch

driN

passen? Wir kiimmern uns mit dem groRten Vergniigen
um jedes kleine Detail. So konnen Sie entspannt in die
Ehe starten, denn Thre Hochzeitslocation ist perfekt fiir

Sie vorbereitet.

f\

> NUR WENIGE METER VOM
STANDESAMT ENTFERNT

> GROSSE AUSSENTERRASSE

> SITZPLATZE FUR 98 PERSONEN
INNEN UND 160 SITZPLATZE AUSSEN

MITTEN.DRIN BY SIPL
RATHAUSPLATZ 4
85049 INGOLSTADT

TEL. 0841 93195939 by Sipl




IN EITENSHEIM KOMMT IHR
LIEBLINGSBROT FRISCH AUS
DEM STEINOFEN

ir ein gutes Brot braucht es nicht mehr als Mehl,
F Wasser, Sauerteig, Salz — und handwerkliches Kon-
nen. In der Sipl Filiale in Eitensheim konnen Sie unseren
Backerinnen und Backern jetzt an jedem Werktagmor-
gen beim Zubereiten ausgewihlter Brotsorten iiber die
Schulter schauen. GenielRen Sie den unwiderstehlichen
Duft der Aromen und nehmen Sie ein ofenfrisches Sipl

Lieblingsbrot mit nach Hause.

Unsere Brote haben in Eitensheim sogar ihren eigenen,
kleinen Garraum. Dort lassen wir ihnen Zeit zum Reifen.
So konnen sie ihren typischen Charakter entwickeln und
die Krume wird gleichmaRig saftig und locker. Anschlie-
Rend werden sie nach alter Tradition im Steinofen geba-

cken.

Unser Tipp: Sonntagsfriihstiick fiir 2 im Kaffeehaus,
bestehend aus Raucherlachs, dreierlei Schinken,
Kaseauswahl, Krauteraufstrich, Hirtenfrischkase,
Marmelade, Naturjoghurt mit Friichten, Eierspeise
nach Wahl, Brotkorb und Nutella-Croissant.

h 1 r s BACKOFENFRISCHES BROT
s BACKEN VOR ORT

> 70 SITZPLATZE INNEN UND

E’ ] l 25 SITZPLATZE AUSSEN

BROT & KAFFEEHAUS EITENSHEIM
ROBERT-BOSCH-STRASSE 2
85117 EITENSHEIM

TEL. 08458 3497631
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Perfekter
Kaffeegenuss
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fur alle Sinne

BEIM SIPL TRINKEN SIE KAFFEE IN BARISTA-QUALITAT

Warum der Kaffee in unseren Sipl Filialen so

unfassbar gut schmeckt, hat mehrere Griinde.
Allen voran achten wir auf die Qualitdt des Kaffees. Bei
uns kommt ausschlieRlich bester DINZLER Kaffee vom
Irschenberg in die Tassen. Jede Sorte wird nach traditio-
nell handwerklicher Methode sorgfaltig in der Trommel
gerostet und bekommt die Zeit, ihre ganz speziellen Aro-

men zu entfalten.

Professionelle, italienische Siebtragermaschinen
oder Maschinen aus dem Hause WMF und das Kon-
nen unseres Personals tragen ein Ubriges zum per-

fekten Kaffee-Erlebnis bei. Die Bohnensorte, der

Mahlgrad der Kaffeebohnen und die Briihzeit werden

immer passend zum gewiinschten Getrank gewahlt.

Gute Bariste und Baristi fallen nicht vom Himmel. Daher
entsenden wir unsere Filialteams ins bayerische Voral-
penland. In DINZLER Barista-Kursen erfahren sie alles
Wissenswerte rund um die Geschichte des Kaffees so-
wie seine Herstellung und Rostung. Selbstverstindlich
lernen sie, wie man die verschiedenen Kaffeespezialita-
ten zubereitet und den perfekten Milchschaum kreiert.

Kommen Sie vorbei und schmecken Sie den Unterschied!

Wir schicken unsere
Filialteams zum
Barista-Kurs in die h
DINZLER-Kaffeerosterei.
www.dinzler.de/magazin
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ie Backstube und ein angeschlossenes Lebens-

mittelgeschift der Familie Sipl befanden sich da-
mals in der Hauptstralle im Denkendorfer Altort. Josef
Stumpf war einer der ersten Lehrlinge gewesen, von 1953
bis 1957 hat er beim Sipl gearbeitet. Franz Wittmann hat
1955 im Alter von 13 Jahren seine Lehre angefangen und
war bis 1967 das Riickgrat der kleinen Bickerei, nachdem
sowohl der Firmengriinder Franz Sipl der Erste als auch
sein Sohn Franz Sipl der Zweite sehr frith verstorben
waren. Von 1963 bis 1978, als Franz Sipl der Dritte seine
Meisterpriifung abschloss, fithrten die Frauen der Fami-
lie, unterstiitzt von auswartigen Biackermeistern den Be-

trieb weiter.

Die Sipl Frauen hatten in den 1960er-
Jahren die Aufgabe iibernommen,
Lebensmittelgeschdfte und Gastwirtschaften
mit dem VW-Bus zu beliefern.

Seine Lehre hatte Franz der Dritte 1969, ein Jahr nach Claus
Zagler begonnen. Seit seiner Kindheit war die Sipl‘sche
Backstube quasi Zaglers zweite Heimat gewesen, denn
schon sein Vater hatte vor und nach dem Krieg in der
Backstube gearbeitet. Zum Treffen brachte Zagler alte
Arbeitsbiicher seines Vaters mit. Diese amtlichen Doku-

mente waren bis 1945 vorgeschrieben und verzeichneten
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Arbeitsort und Dauer der jeweiligen Arbeitsverhaltnisse.

»Ich habe oft mit der Tante Hilde Brot ausgefahren®, er-
innert sich Zagler. Die Sipl Frauen hatten in den 1960er
Jahren die Aufgabe iibernommen, Lebensmittelgeschaf-
te und Gastwirtschaften mit dem VW-Bus zu beliefern.
»Vorher haben wir das mit dem Hundegespann oder dem
Motorrad mit Beiwagen gemacht®, erginzen die beiden

anderen.

47 JAHRE
BEIM SIPL

Auler einer Knetmaschine gab in den 1960er noch kei-
ne Maschinen in der Backstube. ,,Ich war die Maschine®,
lacht Zagler. 47 Jahre hat er beim Sipl gearbeitet. Die Ver-
anderungen, die unter der Fithrung von Luise und Franz
Sipl begannen, hat er mit seiner ganzen Erfahrung be-
gleitet und war beim Aufbau des Filialnetzes und dem
Neubau von Backstube und Verwaltung im Industriege-
biet hautnah mit dabei. Auch als Rentner konnte er die
Backerei nicht sofort loslassen und hat noch einige Jahre

als Aushilfe weitergemacht.

Sahne, Biskuitteig, Eischnee, alles musste mit der Hand
geschlagen werden. Fiir anstehende Festtage wie Mutter-
tag oder Kommunion wurden am Tag vorher zwischen
30 und 40 Torten gebacken. Die gab es in den 1950er und
6oer Jahren nur auf Bestellung. ,Wenn in Denkendorf
Feste waren, haben wir immer arbeiten mussen®, erin-
nert sich Wittmann. Ostern, Weihnachten, Pfingsten,
tiber die ,,Fressfeste” konnten sie sich alle nicht so recht
freuen. ,,Die ,,GroRkopferten“ haben

geschlemmt, sogar im Som-
w mer wurden Weihnachts-

e platzchen  gebacken,

1955-1967
BEIM SIPL

wenn eine Primiz gefeiert wurde. ,Vor Weihnachten ha-
ben wir auch mal 120 Stunden in der Woche gearbeitet,
halt so lang, bis wir fertig waren®, erzahlt Zagler. Von der

Backerei ging es schnurstracks in die Konditorei.

»Die Leute haben uns ihre Teige fiir Stollen, Osterzopf
und Plitzchen zum Fertigbacken vorbeigebracht. Dafiir

haben wir nichts verlangt, die Mengen waren halt zu

., Vor Weihnachten haben wir auch
mal 120 Stunden in der Woche gearbeitet.“

grol} fiir den heimischen Backofen®, erinnern sich die
Drei. ,,Das Problem war, dass jeder Teig anders war. Der
eine hatte mehr Zucker drin, der andere mehr Fett. Aber
nattirlich waren immer wir schuld, wenn das Backwerk
am Ende hart wie ein Stein oder zu dunkel war®, lachen

sie.

Die Arbeit war korperlich anstrengend. Alleine die
zwei Zentner schweren Mehlsacke ins Lager neben der
Backstube zu schleppen, wenn der Miiller geliefert hatte,
war fiir einen schmachtigen Jungen wie den Wittmann

Franz muhsam und beschwerlich.

Viele Arbeiter haben im Lauf der Jahre uber der
Backstube gewohnt und gemeinsam mit der Familie
gegessen. Bis heute unterhalten die Sipls eine Woh-

nung fiir ihre Auszubildenden aus anderen Orten und

sogar Landern bereit. Josef Stumpf erzdhlt, dass sienach
Abzug von Kost und Logis zwei Mark in der Woche ver-
dient haben, und das bei einer Arbeitswoche, die min-
destens 70 bis 8o Stunden lang war. So musste der Ofen

laufend geschiirt werden, denn er durfte ja nie ausgehen.
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Bei Wind und Wetter holten sie alle paar Tage Kohlen mit

dem Bollerwagen. Zu Ful} natiirlich. Wenn's pressiert
hat, musste auch mal die eine oder andere Zaunlatte dran

glauben.

»Bei Wind und Wetter holten sie alle paar Tage
Kohlen mit dem Bollerwagen. Zu Fuf§ natiirlich.“

Normalerweise begann der Arbeitstag morgens um vier,
freitags und samstags auch mal um ein oder zwei Uhr
in der Friih. ,,Ich habe einmal in Beilngries fiir die Den-
kendorfer Mannschaft FulRball gespielt. Zu der Zeit war
Volksfest, aber ich musste um sieben Uhr abends den

Ofen schiiren und vorher auch noch

den Alten Paulushofener Berg
von Beilngries hinaufradeln®,

> erinnert sich Stumpf.

1953-1957
BEIM SIPL

Einen einzigen Ofen gab es in der alten Backstube. Also
wurden zuerst die Brotchen gebacken. Die mussten ja
um sieben Uhr friih fertig sein. Schrippen, Glatte und
Eiweckerl gab‘s damals. Alle natiirlich handgeschlagen.
Brot haben sie nur als Mischbrot in 2-Kilo-Laibern geba-
cken. Der Ofen wurde von der Seite beheizt und die Tem-
peratur mithilfe eines speziellen Backofenthermometers
iiberwacht. Dadurch konnte auf zwei Ebenen gebacken
werden. Rund 60 Brote waren es taglich, 30 Pfennig hat
der Laib in den 1950er Jahren gekostet. Die Bauern haben
das Brot damals nicht bezahlt, erfuhren wir. Wenn sie ihr
Getreide beim Miiller abgaben, bekamen sie Brotmarken,
die sie dann in der Bickerei eintauschten. Nur die Arbei-

ter zahlten bar.

Die Bauern haben das Brot damals nicht bezahlt.
Wenn sie ihr Getreide beim Muiller abgaben,
bekamen sie Brotmarken, die sie dann in
der Bdckerei eintauschten.

Brezen wurden von Silvester bis Fasching, also bis zur
Fastenzeit gebacken. Der Hauptgrund, warum man sie
nicht das ganze Jahr iiber gebacken hat wie heute, war

die fehlende Kiihlung. Die Brezen wurden von Hand ge-

.

as M/w

schlungen und mussten umgelagert und in die Natron-
lauge getaucht werden. Dafiir war der Teig im Friihling
und Sommer einfach nicht kalt genug. Franz Wittmann
klagt: ,,Ich hatte jedes Jahr an Fasching offene Fingerkup-
pen von der Lauge.“ Erst 1967 wurde das Warmeproblem

mit dem Einbau einer Kithlung geldst.

Nicht nur der Ofen forderte praktisch rund um die Uhr
die Aufmerksamkeit der Bicker, der Sauerteig wollte
ebenfalls regelmalig gefiittert werden. ,,Auch am Sonn-
tag®, schildert uns Wittmann. ,,Erst gab‘s den Sonntags-
braten und dann ging es ab in die Backstube zum Sauer-

teigfiittern.”

Und wie war das mit der Berufsschule fiir die Lehrlinge?
»,Da mussten wir mit dem Zug hin“, erzahlen Franz und
Josef, ,,erst mit dem Fahrrad nach Kipfenberg und dann
mit dem Zug nach Eichstatt.“ Das Geld fiir den Zug hat
ihnen die Sipl-Oma gegeben. Im Sommer konnten sie
das oft sparen, dann sind sie den ganzen Weg mit dem
Fahrrad gefahren, ohne Gangschaltung versteht sich.
Viele Handwerker waren damals mit Dreirddern unter-
wegs. ,,Da haben wir uns dann mit dem Rad angehangt®,
erinnert sich Wittmann. ,,Aber eigentlich sind wir selten
in die Schule gegangen. Es waren so viele Obstbaume auf
dem Weg*, lachter. ,,Und du hast gleich eine Watschn ge-
kriegt, wenn du die Kirschen geklaut hast.*

Thre Augen wurden als Kind vor der Sipl Theke
schon ganz grof oder ein Stiick Zwetschgen-
datschi erinnert Sie an die Sonntage bei den
Groleltern? Wir freuen uns riesig tiber Ihre
personlichen Geschichten zum Lieblingsbacker.
Schreiben Sie uns gerne - wie frither — einen

Brief oder — ganz modern - eine Mail an:

Bickerei Sipl GmbH
Betreff ,,Erinnerungen” | Hauptstralle 17 |

85095 Denkendorf | Mail: erinnerungen@sipl.de

-



Das Sipl Lieblingspirchen: Pasta und Pesto

Unsere sechs Pastasorten werden mit viel Sorgfalt hand-

gemacht. An den kurzen Spiralnudeln Fusilli und Spirel-
li bleiben Aromen besonders gut haften. Rigatoni wer-
den gerne in Kombination mit stiickigen, gehaltvollen
Saucen gereicht und unsere Tagliatelle sind der perfek-
te Partner fiir cremige Saucen. Fiir echte Pastakenner
haben wir mit Campanelle (ital. Glockenblumen) und
Torchietti (ital. kleine Fackel) auch zwei ganz besondere

Spezialititen im Sortiment.

Zur Pasta empfehlen wir unsere Pesto-Saucen Pistazie

oder Tomate. Auch diese werden nattirlich aus frischen

P t P est o Zutaten und nach traditionellen Rezepten in der Sipl Kii-
a s a ’ che in Denkendorf zubereitet.
s a ' a te Mediterrane Kiiche fiir

zwischendurch

Mit Pasta, Pesto und knackig_ Selbstverstandlich konnen Sie unse-

bunten Salaten vom Sipl _ re hausgemachten Produkte auch
fix und fertig geniel3en. Die aller-

natiirlich hausgemacht. Genie3en meisten Sipl Filialen bieten zur
Sie unsere feinen, mediterranen Mittagszeit schmackhafte Pas-

Kostlichkeiten zuhause, auf einem tagerichte oder eine gesunde

. . . . Salatvariation - perfekt fiir die
sonnigen Platzchen vor einer Sipl

kleinen italienischen Momente

Filiale oder als Snack to go. zwischendurch,

SIGIBINEIE
e Sommer

@r@@@ﬁ Ln@bﬂmgs aﬂaﬁ
m‘t Fe'geﬁ . qugej s

Hier verbinden sich Feldsalat, Babygemiise, Tomaten, Feigen, Walniisse, Erdniisse,

. L Lo Pinienkerne sowie karamellisierter Ziegenkidse zu einem mediterranen Gaumen-
Tagliatelle, Fusilli, Torchietti:

. schmaus der besonderen Art. Dazu servieren wir gerstetes Toskanabrot.
Verfolgen Sie den Weg unserer hausgemachten Nudeln

im Video. Einfach den QR-Code scannen!

Knackfrisch & liebevoll angerichtet: fiir einen kleinen
Vorgeschmack bitte einfach den QR-Code scannen!
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Schokoladige

Verfuhrun

WIR PFLEGEN DIE HOHE KUNST
DER EDLEN NASCHEREI

Im Hause Sipl heif3t der Chocolatier nur ,,Der
Kiinstler“. Sein Handwerk hat er in ganz Euro-
pa gelernt und verfeinert. Und wir schitzen uns
gliicklich, dass er nach Stationen in der Schweiz,
Frankreich, Italien, Osterreich und Grofbritan-
nien bei uns in Denkendorf angekommen ist.
Aus erlesenen Zutaten ,,dahoamgmacht®

b gefiillte Pralinen, handgegossene Bruchschokola-
Ode oder siille Kiisse zum Valentinstag, unsere Scho-
koladenkreationen sind mit viel Liebe zum Detail nur
aus den besten Zutaten zu 100 % handgemacht. An der
Seite unseres Chocolatiers arbeitet die junge Anna. Tau-
sende Kilometer ist sie gereist, um in unserem Haus das
Konditorinnenhandwerk zu lernen. Sie ist froh, dass ein
echter Schokoladenmeister sie in die Geheimnisse seiner
Kunst einfithrt. Neben dem perfekten Umgang mit der
Schokolade gehort dazu auch das raffinierte Spiel mit

Gewlrzen, Niissen und Friichten.

Gute Schokolade genieft man mit Augen,
Ohren, Nase und Gaumen

Thr seidiger Glanz, das appetitliche Knacken, der vielver-

sprechende Duft und dann dieser Moment, wenn sie am

Unser Video macht Lust auf Schoki.

Gaumen schmilzt und nach und nach ihre Aromen fre :

gibt ... gute Schokolade kénnen Sie mit allen Sinnen ge-
nieflen. Wie bei erlesenem Wein lassen sich unterschied-
liche Noten wie fruchtig, floral, wiirzig, erdig, gerostet,

karamellig, milchig oder vanillig entdecken.

In unserer Schokoladenwerkstatt wird nur feinste,
belgische Schokolade verwendet. Seit 1911 ist der Schoko-
ladenhersteller eine der ersten Adressen fiir Konditorei-
en, Patisserien und Chocolaterien weltweit. Die Kakao-
bohnen kauft man bei Bauerngemeinschaften in Ghana,
der Elfenbeinkiiste und in Ecuador. Vor Ort wird der

nachhaltige und faire Kakaoanbau unterstiitzt.

Macht Schokolade wirklich gliicklich?

Man vermutet, dass Botenstoffe in der Schokolade
stimmungsaufhellend wirken. Wir empfehlen den Ge-
schmackstest. Wenn sich nach dem Genuss einer Praline
aus unserer Schokoladenwerkstatt ein Lacheln auf Threm
Gesicht ausbreitet und Sie verziickt die Augen schlieRen,

dann wissen Sie: Ja, Sipl-Schoki macht gliicklich.

Hausgemachte Schokoladenspezialitaten
finden Sie in ausgewahlten Sipl Filialen.

Einfach den QR-Code scannen und dahinschmelzen!




unsere Konditorei bekommen!
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Mitten ins Herz

WIR ERFULLEN IHREN GANZ
PERSONLICHEN TORTENTRAUM

Fiir den kleinen Genuss zwischendurch, als Uber-
raschung fiir die Liebsten zuhause oder fiir einen
festlichen Anlass, bei uns finden Sie immer die
passende Lieblingstorte.

dglich schickt unsere Konditorei eine Auswahl

feinster Tortenkreationen in die Sipl Filialen. Da-
runter sind Klassiker wie Sachertorte oder Kisesahne,
saisonale Spezialitaten mit frischen Erdbeeren und Him-
beeren oder liebevoll dekorierte Herztorten zum Mut-
tertag. Dabei konnen Sie sich auf eines verlassen: Wir
verwenden fiir die Herstellung nur hochwertige Mehle,
frische Eier, Milchprodukte und Friichte méoglichst aus
der Region.

Sie brauchen ein Tortenunikat fiir einen ganz besonde-
ren Tag? Wir zaubern aus Thren Lieblingszutaten mehr-
stockige Hochzeitstorten, kunstvoll verzierte Petits
Fours, aullergewohnliche Themen-, Motiv- und Fototor-

ten, Gebacke mit handgeschriebenen Botschaften oder

Trendtorten wie Naked Cakes und Drip Cakes.

Tortenberatung und -bestellung

Lassen Sie sich von unserem Tortenalbum inspirieren:
einfach den QR-Code rechts scannen.

Oder sprechen Sie uns an, wir beraten Sie gerne!

Wir freuen uns auf Ihre Bestellung unter:

Tel. 08466-9407-10 oder in Ihrer Sipl Filiale

19



pstumpf
Notiz
Unsere Schokobrunnentorte - 
QR-Code scannen und bei der Herstellung zusehen!
(den anderen bisher stehenden Text komplett rausnehmen)


PERN
STEINER
REGENS-

AB SEPTEMBER
ANDERT SICH IM PERNSTEINER
VIELES & FAST NICHTS.

VORFREUDE AUF
DAS PERNSTEINER

Das Café Pernsteiner gehort zu Regensburg
wie der Dom und die Donau. Es ist uns eine Ehre,
die traditionsreiche Konditorei von Johannes
Pernsteiner in Regensburg weiterzufuhren.
Wir freuen uns, Sie ab September
herzlich willkommen zu heien!

PERNSTEINER BY SIPL

Von-der-Tann-StraBe 40 P e r n S t e i n e

93047 Regensburg

Tel. 08458 3497631 by Sipl
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