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Editorial

Willkommen zum neuen Freiburger Backpfeifle. Heute dreht sich bei uns alles um das

Thema Zeit. Im Unterschied zur weit verbreiteten Pramisse ,schneller, weiter, hoher” ist
der Faktor Zeit aus meiner Sicht ein Treiber fir nachhaltiges Wirtschaften. Und Zeit,

die wir uns nehmen, ist immer auch Zeit, die uns etwas gibt. Genau deshalb spielt sie in
unserem Unternehmen eine ganz besondere Rolle. Lesen Sie selbst ...

Slow im Flow bleiben

Mehr Zeit fir dag Wegsentliche
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Wie heif}t es so schén? Gut Ding will Weile haben. Wir nehmen uns deshalb Zeit,
damit gute Dinge wachsen kénnen. Das gilt nicht nur fir die Herstellung unserer
Back-Spezialitdaten, sondern ist wesentlicher Bestandteil unserer Unternehmens-
philosophie.

Zeitist fur uns ein Indikator fur Qualitat - und fur das tagliche kleine Gluck. Das kleine
Glick fur unsere Kunden - mit besten Produkten, einem freundlichen Lacheln und
einer guten Beratung. Das kleine Gluck fur uns - weil wir uns in unserem Handwerk ent-
falten kédnnen und dank unseres familidren Miteinanders und einer guten Work-Life-
Balance Lebensqualitat gewinnen.

So lassen wir die gute alte Zeit handwerklicher Herstellung wieder lebendig werden

und nutzen zugleich innovative Technik fur die perfekte Balance von Zeit und Tempera-
tur beim Backen im Steinofen. Wir nehmen uns Zeit fuir gutes Brot, damit es wie ein
guter Wein sein volles Aroma entfalten kann. Grofe Sorgfalt verwenden wir auf die Her-
stellung unserer Vorteige und Natur-Sauerteige. So erhalten wir hochst aromatisches
und vor allem auch bekdmmliches Brot. Je langer die Teigruhe dauert, desto mehr wer-
den niedermolekulare Zucker, sogenannte FODMAPs, die im Teig enthalten sind und bei
Reizdarm schlecht vertragen werden, abgebaut. Ein Prozess, der heute wissenschaftlich
nachgewiesen ist. Auch bei der Entwicklung unserer Produkte spielt Zeit eine Rolle - so
kann eine Neuentwicklung wie bei unserer Kanelbulle Monate oder wie bei unserem
Friburger Michel sogar mehrere Jahre dauern.

Bei der taglichen Planung unserer Verkaufs-Teams nehmen wir uns besonders viel Zeit,
damit diese wiederum Zeit fur eine gute Beratung und ein gelegentliches Schwatzchen
mit unseren Kunden haben. Das ist unser Verstandnis von Kundenndhe und Mitarbei-
terzufriedenheit.

Nicht zuletzt hat auch unser
Fihrungsteam stets ein offenes
Ohr fur die Anliegen unserer
Mitarbeiter*innen. Und mit Blick
auf die nachhaltige Entwicklung
unseres Unternehmens investie-
ren wir viel Zeit in unseren Nach-
wuchs. Mit unserem jingsten
Azubi Leon Pfeifle ist die 5. Gene-
ration am Start.

Unser Friihjahrs-Special

mit Nissen und Feigen

Fribvrgpr Emmer-Miche |

Mit viel Zeit vom Korn zum Brot
Unsere (reen GH‘L,
Vollkornbrote

Gute Dinge brauchen Zeit. Deshalb wird unser
Green City Vollkorn-Sortiment mit besonders
groflem Aufwand hergestellt. Das fangt bereits
beim naturreinen Getreide der regionalen Erzeu-
gergemeinschaft KraichgauKorn an. Das Korn
kommt direkt vom Acker in unsere Backstube und
wird hier schonend mit der eigenen Mihle ge-
mahlen. GroRe Sorgfalt verwenden wir auf die
Aufarbeitung der Vorteige und Natur-Sauerteige
mit langen Reifezeiten flr ein unverwechselbares
Aromenspiel. Am besten selbst probieren

Green City Urdinkel
Das Echte

=

Green City Saftkorn
Das Kraftvolle

5 CN

Green City Einkorn
Das Urige

Kennen Sie schon unsere neue Friburger Miche? Eine raffinierte Sauerteig-Komposition aus naturreinem
Emmer und Weizen vom Kraichgau - mit Haselntssen, Walntssen und Feigen veredelt. Entdecken Sie

das nussig-fruchtige Aromenspiel bis zum 30. Juni in Ihrer Lieblings-Filiale!



PFEIFLE VON MENSCH ZU MENSCH

Zeit fiir die groBen und kleinen Dinge

Tale mit vnserem Allrovnder Karsten 5’0"1!6’)?

Karsten Elchlepp ist unser Meister der grofien
und kleinen Dinge. Was das bedeutet, erfah-
ren Sie im Interview.

Herr Elchlepp, Sie sind die organisatorische
Stiitze des Unternehmens. Was diirfen wir
uns darunter vorstellen?

Als Assistent der Geschéftsfuhrung bin ich

mit der kaufmannischen Verwaltung und Ver-
tragsangelegenheiten betraut. Und als zen-
trale Schaltstelle stelle ich sicher, dass auch
sonst alles nach Plan lduft - zum Beispiel bei
Saisonprodukten oder der Einfihrung neuer
Produkte. Dazu gehort auch die Koordination
der Marketingaktivititen: Termine fur Anzei-
genschaltungen, Fotoshootings oder flr unser
Freiburger Backpfeifle.

Das Unternehmen hat sich in den letzten
Jahren mafgeblich weiterentwickelt. Inwie-
fern waren Sie daran beteiligt?

Zundchst einmal hat sich einfach das ideale
Fuhrungsteam gefunden. Jeder bringt unter-
schiedliche Kompetenzen mit. Und wir stehen
uns personlich nah, es macht Spal8 zusam-
menzuarbeiten. Mein Beitrag liegt in der Pro-
zessentwicklung. Als Industriefachwirt bringe

ich ein breites Erfahrungsspektrum aus der
Industrie mit. Und als Sohn einer Unterneh-
merfamilie bin ich mit der unternehmerischen
Denke ebenso vertraut wie mit der Seite der
Angestellten. Das kann ich hier einbringen.

Was war lhre gréfSte Herausforderung?
Als Nicht-Handwerker akzeptiert zu werden
und zu beweisen, dass man den Betrieb mit
neuen Instrumenten voranbringen kann.

Was motiviert Sie heute noch an Ihrer
Arbeit bei der Bdckerei Pfeifle?

Die Freiheit, mich in meinem Bereich zu ent-
falten. Und mit netten Menschen zusammen-
zuarbeiten.

e

Ein Markenzeichen von Pfeifle ist die
Brotleidenschaft. Schldgt auch Ihr Herz
fiir gutes Brot?

Ja. Das Potenzial habe ich schon gesehen,
als ich hier anfing. Meine Vision war, dass
die Menschen in Freiburg fur unser Brot
auch einen Umweg machen. Das haben
wir geschafft.

Das Management der grofSen und kleinen
Dinge ist eine Herausforderung. Wie lautet
Ihr Motto, um das zu meistern?

Verlasse den Gefangnishof deiner Erfah-
rungen” - konkret: immer offen bleiben und
passende Antworten auf die veranderten
Gegebenheiten im Markt finden.

,Wenn das Leben dir
Zitronen gibt, mach
Limonade draus.”

Jasmin Menges,
Verkauf

Jasmin Menges kam Ende 2018 zu uns, um
die Zeit bis zu ihrem geplanten Studium

zu Uberbriicken. Nun hilt sie die Stellung
in unserer Oberlindenbackerei und freut
sich, dass sie bei dem Uberschaubaren
Sortiment rundum Qualitat verkauft und
dass es so ausgefallene Saisonbrote wie die
Friburger Miche gibt. Besonders gefallen
ihr die Atmosphére im Team und die hohe
Wertschatzung, die Wolfgang Pfeifle allen
entgegenbringt.

Lieblingsprodukt:
Friburger Emmer-Miche mit Nussen
und Feigen.

Empfehlung: Marmorkuchen.

Freiburg-Tipp:
Ein Bummel Uber den Minstermarkt.

Steckbrief PFEIFLE Mitarbeiter®innen

LZurtick zum
Ursprung unseres
Handwerks."”

Thorsten Reese,
Backstube

Thorsten Reese ist seit 33 Jahren Backer
und unser Spezialist fur stiRe Teige und
Croissants. Zu uns kam er, weil er nach
vielen Stationen endlich wieder einen Teig
in Handen halten wollte. Hier hat er nun
das Gefihl, angekommen zu sein und sich
entfalten zu kdnnen. Besonders schatzt er
das gute Betriebsklima, die offene Haltung
der Chefs und die Akzeptanz, dass alle im
Team voneinander lernen kdnnen.

Lieblingsprodukt:
Butter-Croissants.

Empfehlung:

Friburger Michel.
Freiburg-Tipp:

Eine Historix-Tour mitmachen.

,Wir werden
geformt durch das,
was wir lieben.”

Stephanie Schlegel,
Kaufméannische Angestellte

Stephanie Schlegel hat lange in einem
Groffkonzern im Verkauf gearbeitet und
unterstltzt seit 2017 unser Buromanage-
ment. lhre familidre Verbindung zur Familie
Pfeifle gab ihr den Anstol3, in einem viel
kleineren Betrieb etwas Neues anzufangen.
Eine gute Entscheidung, denn inzwischen
mochte sie nicht mehr weg. Neben unser-
en Backwaren schatzt sie die lockere At-
mosphdre und das tolle Team, das immer
aufeinander aufpasst.

Lieblingsprodukt:
Nussecken.

Empfehlung:

Green City Urdinkel.
Freiburg-Tipp:

Auf den Schauinsland hochfahren.




Verriickt nach gutem Brot
Friburgpr Miche mit
Svchtpotenzial

Seit 10 Jahren beliefern wir die Freiburger
Hausbrauerei Feierling mit Oberlindenbrot.
Auch privat schatzt die Familie Feierling
das Brot aus unserer Backstube. Nun erhiel-
ten wir aber einen Anruf mit einer ernst

zu nehmenden Vermisstenanzeige. Wolfgang
Feierling-Rombach war untréstlich, dass es
die Walnuss-Cranberry-Miche nicht mehr
gibt. ,Ein Brot mit Suchtpotenzial”, findet er,
,ganz besonders die saftige Krume und die
Kombination aus Fruchtigkeit und Herz-

Seinen Anruf nahmen wir sehr ernst und versorgten ihn bald darauf mit unserer neu
kreierten Emmer-Miche mit Nussen und Feigen. Diese konnte den Verlust zwar nicht
ganz aufwiegen, aber dass sie gleich am ersten Abend zur Hélfte aufgegessen wurde, war
ein gutes Zeichen. Ein weiteres Lieblingsbrot ist fur den Brotfan unsere Minster-FlGte,
und ganz besonders liebt er unsere luftigen Brote, da storen ihn auch die Locher nicht. Als
Brauerei-Inhaber muss er wissen, wovon er spricht. SchlieBlich ist das erste Bier zuféllig

haftigkeit.”

beim Brotbacken durch Spontangédrung entstanden.

Unser Tipp rund um'’s Brot

GCreniefer-ldeen der Familie Ffeifle

a

. et ! Fo W Familie Pfeifle liebt Brot-Spezialitdten

' vom Rost als Appetizer bei jedem
Grill-Event. Einfach zubereitet sind sie
perfekte Begleiter zu Salaten, Wein und
entspannten Gesprdchen. Das aufge-
schnittene Brot wird mit Olivend| betrdu-
felt, gegrillt und zum Schluss mit grobem
Fleur de Sel veredelt. Spannend wird es,
wenn man das Rezept variiert - zum
Beispiel mit mediterranen Krduterolen,
Rosmarin, Knoblauch oder Chili. Am
besten gleich ausprobieren, zu welchem
Brot Ihnen das am besten schmeckt.

Wussten Sie eigentlich schon ...

... dag¢ Emmerkorn iber
10.000 ahre alt 1<t

Das Emmergetreide aus unserer Friburger Miche wurde

in der Jungsteinzeit Uberall im Vorderen Orient angebaut.
Es galt als Lieblingsgetreide von Julius Casar und hielt nach
dessen Sieg tber Agypten seinen Einzug in Rom. Da der

Ertrag gering und die Brotherstellung recht aufwandig ist, wird das

Urkorn bei uns kaum noch angebaut. Dabei zéhlt es zu den gestindesten Getreidesorten
und ist besonders reich an Eiweifen, Mineralstoffen und Carotinoide. Unschlagbar ist sein
herzhaft-nussiger Geschmack. Ein echtes Wunderkorn!

Mein Backer in Frcibvrg_

Hier 5jb+’§ echtes Brot
vnd mehr ...

Besuchen Sie uns in einer unserer
Freiburger Filialen und auf dem
Mdinstermarkt. Wir freuen uns auf Sie!

Hauptgeschaft & Backstube:

Backerei Wolfgang Pfeifle GmbH & Co. KG
Carl-Kistner-StralRe 20

79115 Freiburg

Filialen:

- TalstralRe 34

- WilhelmstralRe 1a

+ Markgrafenstrafle 77
- Rheinstralte 15

- Bugginger Strafle 54
- Oberlinden 18

- Reutebachgasse 1

- Schiffstralle 12

- Elsésserstralle 60

Minstermarkt:
bis 14.00 Uhr

Service-Kontakt:
Tel. 076147910-0
info@baeckerei-pfeifle.de

www.baeckerei-pfeifle.de ﬂ

PFEIFLE



