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Adresse: Steiner-Beck AG
Motorenstrasse 2, 8623 Wetzikon 
Filialen: 28 an 23 Standorten
Telefon: +41 44 931 13 40
E-Mail: info@steiner-beck.ch
Web: www.steiner-beck.ch

In Kürze: Steiner ist eine fortschrittliche 
Bäckerei. Ein täglich frisches Angebot 
erstreckt sich über die Bereiche Bä-
ckerei, Konditorei, Confiserie, Café und 
Küche. Mit eigenen Filialen ist man im 
Zürcher Oberland und der Umgebung 
Zürichsee sehr präsent.

Praktisch jede grössere Ortschaft, jedes geografische 
Gebiet hat «seine» Cafés und Bäckereien. In der Regel 
meist bekannte Namen. Im Falle vom Zürcher Oberland 
dürfte der Name Steiner-Beck federführend sein.

Die Steiner-Beck AG ist ein traditionelles und gleichzeitig mo-
dernes Familienunternehmen mit aktuell 28 Filialen in der 
Region Zürcher Oberland und oberer Zürichsee. Der Haupt-
sitz befindet sich seit 1996 in Wetziker Ortsteil Kempten. Als 
vorderhand letzte Filiale kam 2022 jene beim neu gestalteten 
Bahnhof in Hinwil dazu.

Seit über 85 Jahren produziert die Bäckerei und Konditorei 
Steiner qualitativ hochstehende Produkte und verwöhnt die 
gerne wiederkehrenden Gäste nach allen Regeln der Kunst in 
den zahlreichen Verkaufsläden und Cafés mit frischen Brot-
spezialitäten, hausgemachten Pralinen, Kuchen- und Patis-
seriekreationen, frischen Gipfeli oder Sandwiches bis hin zu 
Mittagsmenüs und Take-Away-Angeboten. 

Immer noch ein Familienbetrieb
Bernhard Steiner leitet das Unternehmen seit 1982 als Ge-
schäftsführer. Zwei von vier Kindern von Bernhard und Mo-
nika Steiner erlernten im Elternbetrieb den Bäckerberuf. Die 
anderen zwei Kinder absolvierten eine kaufmännische Aus-
bildung. Heute arbeiten drei der vier Kinder im Elternbetrieb 

    Bäckerei mit
(Familien-)Tradition 

mit. Die Steiner-Beck AG mit gesamthaft rund 700 Mitarbei-
tenden ist noch immer ein Familienbetrieb. Darauf ist man auf 
jeden Fall sichtlich stolz.

Klares Konzept, klare Haltung
Bernhard Steiner: «Wir agieren stets am Puls der Zeit. Als 
innovative Bäckerei versuchen wir stets, unsere Arbeitsab-
läufe zu optimieren. Dazu sind moderne Einrichtungen un-
erlässlich. Dennoch wird der Grossteil aller Produkte von 
Hand gefertigt, da keine Maschine das traditionelle Hand-
werk ersetzen kann. Für einen unvergleichlichen Geschmack 
verzichten wir auf Fertigmischungen und entwickeln stets 
unsere eigenen Rezepturen. Bei der Lieferantenauswahl le-
gen wir grossen Wert auf die möglichst nahe Herkunft der 
Rohstoffe und pflegen mit ihnen nachhaltige Beziehungen. 
Unser Fleisch stammt ausschliesslich aus der Schweiz, unse-
re Eier von Hühnern, die Freilauf haben und auf dem Boden in 
der Schweiz gehalten werden.»

Für eine gesunde Ernährung
Der Steiner Beck bietet eine wunderbare Vielfalt an Produk-
ten. Gezielt leistet man auch einen Beitrag an eine genuss-
volle und gleichzeitig gesunde Ernährung. So wurde das 
Sortiment z. B. vor allem für Zöliakie-Patient:innen mit glu-
tenfreien Produkten ergänzt: Diese finden bei Steiner gluten-
freies Weissbrot, glutenfreies Saatenbrot und sogar einen 

glutenfreien Zopf! An Feiertagen wie Samichlaus, Dreikönig 
oder an Ostern werden zudem die entsprechenden gluten-
freien Traditionsgebäcke angeboten. 

Auch das UrDinkel-Sortiment wird immer vielseitiger. Nebst 
vielen verschiedene Brotsorten gibt’s einen himmlischen 
UrDinkel-Zopf, ein knuspriges Nussbrötli und diverse süsse 
Gebäcke sowie Sandwiches im Angebot; Letztere selbstver-
ständlich auch für Veganer:innen.

Nachhaltigkeit ist wichtig
Ganz wichtig ist auch das Thema Nachhaltigkeit. So strebt 
man in der Firma eine nachhaltige Arbeitsweise an, die für 
Umwelt und Mitarbeitende einen Rahmen bilden soll, in 
dem soziale Verantwortung wahrgenommen wird. Bernhard 
Steiner: «Beispielsweise nutzen wir die Abwärme unserer 
Kühlanlagen als grosse Energiequelle. Weiter haben wir 
eine Photovoltaikanlage angebracht, die eine Leistung von 
305 700 kWh erbringt und damit unzählige Haushalte mit er-
neuerbarer Energie versorgen kann. Speiseresten gehen an 
Hilfsorganisationen, werden zu Paniermehl verarbeitet, be-
wusst wiederverwertet oder für Biogas weitergereicht. Unter 
dem Motto ‹no plastic› versuchen wir laufend, alternative 
Verpackungs-Lösungen zu finden und können dadurch den 
Plastikverbrauch drastisch reduzieren.»

Qualität, Freundlichkeit, Flexibilität, Sortimentsvielfalt sind 
zentrale Stichworte, an deren Umsetzung täglich gefeilt wird. 
Diese Geschäfts-Philosophie wird seit über 85 Jahren kon-
sequent umgesetzt. 

Bernhard und Marco Steiner sind stolz 
auf ihren Familienbetrieb. 

Blick in die Steiner-Filiale  
in Wallisellen


