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Editorial

Heute gibt es wieder einige Neuigkeiten aus unserer Backerei: Nachdem einer unserer
Ofen das Zeitliche gesegnet hat, freuen wir uns iiber einen nagelneuen Backofen der
jungsten Generation mit vielversprechenden Potenzialen fur bestes Freiburger Backwerk.

Ein grofles Dankeschon an unser Backerteam, das den Ausfall iber Monate ohne Einbuflen
aufgefangen hat. Ebenfalls neu in unserer Backstube ist die jingste Generation der Familie
Pfeifle. Sohn Leon startet seine Backerausbildung, um zukiinftig die Geschichte unserer
Familienbéckerei weiterzuschreiben. Wir wiinschen ihm viel Erfolg! Und natirlich gibt es
wieder neue Back-Kreationen, dazu mehr auf den folgenden Seiten ...

PRODUKT IM PORTRAT

Inspiration aus Skandinavien

Kanelbvlle made in Freibvrg.

Unser Herz schldgt bekanntermaRen nicht nur fiir gutes Brot, sondern ebenso fir
raffiniertes Feingebadck. Dazu reisen wir auch mal durch die Welt, entdecken neue
Gebécke und lassen uns von kreativen Backern inspirieren. Unsere neueste stilRe
Inspiration kommt aus Skandinavien und erhielt in unserer Haslacher Backstube
naturlich den letzten Schliff.

Hierzulande ist Zimtgebdck typisch fir die Weihnachtsbéackerei - in Skandinavien ist
es ein sufler Klassiker bei jeder Kaffeepause. So wie die legendére Kanelbulle, eine
Zimtschnecke der besonderen Art. Traditionell kommt sie aus Schweden, wo man ihr
sogar einen eigenen Feiertag, den ,Kanelbullens Dag" am 4. Oktober, gewidmet hat.
Heute ist sie unter verschiedenen Namen in ganz Skandinavien zu Hause. Bei einer
Reise nach Finnland hat Wolfgang Pfeifle die Kanelbulle fir uns entdeckt. Unser B&-
ckermeister Michael Schulze wollte es dann naturlich ganz genau wissen und hat sich
selbst auf den Weg gemacht auf der Spur nach dem besten Rezept. Fiindig wurde

er in Kopenhagen bei Emil Glaser, der sechs Jahre lang das preisgekronte Restaurant
Norma geleitet hat und heute in seiner Backerei Juno - the bakery aulRergewdhnliche
Backwaren herstellt, so auch die Kanelbulle. Zurtick in Freiburg wurde Emils Grund-
rezept neu interpretiert und erhielt hier seinen letzten Schliff a la Michael Schulze.

Was aber hat es mit diesem besonderen Zimtgeback auf sich? Zunachst einmal die
richtige Mischung ausgesuchter Zutaten: ein klassischer Hefeteig aus Mehl, guter But-
ter und Milch mit einem Tick gemahlenem Kardamom
und einer delikaten Fullung aus Butter, Zucker und
reichlich Zimt. Das Ergebnis ist eine aullergewshnliche
Geschmackskomposition in buttrig-zimtiger Perfektion.
Bemerkenswert ist auch die handwerklich gedrehte
Knotenform. Mehr wollen wir heute aber nicht verraten.
Am besten, Sie probieren das GeniefSerstuick selbst.
Jetzt zur kalten Jahreszeit ist die Kanelbulle ein wunder-
voller Begleiter zu frisch gerdstetem Kaffee.

Wir winschen guten Genuss!

Neu und nussig

Unsere Nvssschnecken

Seit wenigen Monaten gibt es fur Nuss-Liebha-
ber ein feines Gebdck aus touriertem Sauerteig
und Hefevorteig mit guter Butter und einer
saftigen Fullung aus gemahlenen Haselnussen
und Mandeln. Unbedingt probieren!

Genuss a la francaise

Unsere Croigsants & Co.

Kennen Sie schon unsere zartbldttrigen Croissants
nach original franzdsischer Art? Ein Hochgenuss
aus Hefevorteig und Sauerteig mit guter Butter
und sehr viel Zeit bei der Teigftihrung. Fur die
zarte Blatterung sorgen die tourierten Teig-Butter-
schichten. Am besten selbst probieren!

Butter-Croissant Das Echte
Zartsplittrig und innen schon buttrig mit sanftem

Aromenspiel.
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Schoko-Croissant Das Echte mit
Zartbitter-Schokolade

Delikates Aromenspiel mit buttrigen Nuancen
und dem Geschmack von feinherber Schokolade.

Pudding-Croissant Wie aus Kindertagen
Zartblattrig mit facettenreichen Sauerteig-Aromen.
Puddingfullung nach altem Geheimrezept mit
Butter, Sahne, Ei und feiner Madagaskar-Vanille.




PRODUKT IM PORTRAT

Unser Herbst-Special
Fribvrgpr Whalnvss-Miche
mit Cranberry

Seit wenigen Wochen gibt es wieder eine neue Friburger Miche - die saisonal veredelte
Variante unseres inzwischen legenddren Weizensauerteigbrotes Friburger Michel. Frisch kre-

iert in unserer Backstube und passend zum Herbst trifft unser aufwandiger ,Levain Nature
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Sauerteig dieses Mal auf gerostete WalnUsse und getrocknete Cranberries. Erleben Sie ein
unvergleichlich nussig-karamelliges Aromenspiel, gepaart mit der zarten Saure und fruchtigen
Note der Cranberry. Ein raffinierter Brotgenuss fur verwéhnte Gaumen!

Neues Snack-Highlight

Cireen CH‘»)
Vcép&rbrofe
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Entdecken Sie unsere neuen Green City
Vesperbrote fur unterwegs: ein gehaltvoller
Snack aus saftigem Urdinkel- oder Saaten-
brot - wahlweise belegt mit Kdse pur oder
mit K&se und Schinken von der Freiburger
Metzgerei Hugle und mit knackigen Toma-
ten- und Gurkenscheiben veredelt.

Wir wiinschen 5y+en Achﬁ'l'!

Steckbrief PFEIFLE Mifarbeiter

,Die wahre Lebens-

kunst besteht darin,
im Alltdglichen

das Wunderbare zu
sehen.”

,Sich immer die Zeit
nehmen, um das
Leben zu geniefien.”

,Mit einem Lachen
im Gesicht lduft alles
gleich viel besser.”

”
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Jennifer Dold,
Verkauf

Jennifer slammt aus dem Kinzigtal und

kam 2013 nach ihrer Ausbildung zu uns.
Seitdem bedient sie unsere Kunden in der
Oberlindenbéckerei - immer entspannt
und mit einem L&cheln. Freiburg gefallt ihr
fast genauso gut wie unser handwerkliches
Qualitatskonzept mit Konzentration auf
wenige Brotsorten, Weckle und Feingeback.
Auferdem mag sie die Arbeit mit Menschen
und die tolle Zusammenarbeit im Team.

Bei unseren Schulungen und neuen Produk-
ten findet sie es immer wieder spannend,
etwas dazuzulernen.

Lieblingsprodukt:
Munster-Flate.

Empfehlung:
Oberlindenhornle.

Freiburg-Tipp:
Wenn der Blauregen bluht, durch die
Konviktstralle schlendern.

Jan Gehr,
Backstube

Jan hat seine Backerausbildung in der

Néhe von Stuttgart gemacht und ist gerade
far 18 Monate auf der Walz, um bei ver-
schiedenen Handwerksbetrieben zu lernen.
Danach méchte er BWL studieren und dann
den Betrieb seiner Eltern in Tubingen tber-
nehmen. Drei Monate seiner Wanderschaft
verbringt er bei uns in der Backstube und ist
begeistert von der besonderen Aufbereitung
der Sauerteige, von den Arbeitszeiten, von
dem grofRartigen Backerteam und den tollen
Chefs. Wir winschen Jan fur seine Zukunft
viel Erfolg.

Lieblingsprodukt:
Oberlindenbaguette.

Empfehlung:

Croissants & Co.
Freiburg-Tipp:

Ein Nachmittag am Tunisee.

Alexandra Fischle,
Verkauf

Alexandra ist ein echtes Bobbele und kaufte
schon als Schulkind ihr Mohrenkopfweckle
bei uns. Nach 15 Jahren Verkauf in einer
Kinder-Boutique kam die gelernte Einzel-
handelskauffrau 2016 in unser Team. Zum
einen war es die gute Erfahrung mit Ver-
kaufsleiter Heinz Rosch, den sie bereits

als fairen Personalchef erlebt hatte, zum
anderen waren es unsere guten Backwaren,
die sie zu dem Schritt bewegten. Ganz be-
sonders schatzt Alexandra den freundlichen
Umgang und dass die Chefs immer ein
offenes Ohr haben.

Lieblingsprodukt:
Green City Saatenbrot.

Empfehlung:

Marmorkuchen.

Freiburg-Tipp:

Einmal auf den Munsterturm hoch.




Geschmackvoller Begleiter zum Brot

Forelle von Freibvrg_c Fischerel Schwab

Freiburger Brot trifft Schwarzwdlder Forelle aus Freiburgs neu erdffneter Fischerei Schwab
im mittelalterlichen Haus zum Stockfisch in der Herrenstrafle 55. Ein geschmackvoller
Begleiter zum Oberlindenbrot ist zum Beispiel das fangfrisch gerducherte Forellenfilet, dazu
ein pikantes Apfel-Quitten-Chutney, das Ganze mit Salat garniert.

Fur Liebhaber von delikaten Brotaufstrichen ist die hauseigene Forellen-Creme ein echtes
GeniefBer-Highlight. Dazu ein Tipp fur festliche Kanapees: mit Forellenpaste bestrichene
Scheiben unserer Munster-Flate anrichten und mit Granatapfelkernen und feinen

Krautern veredeln. Wir wiinschen Brot ahoil

Verriickt nach einem guten Miteinander

Ve/rkavfgl@i‘l'er Heinz Rosch im Interview

Kann man in einem Filialbetrieb

mit Uber 100 Mitarbeitern ein gutes
Miteinander schaffen? Verkaufsleiter
Heinz Résch lebt es vor.

Erfahren Sie mehr im Interview.

Herr Rosch, 2017 hat die Zeitschrift
Fokus Money die Béckerei Pfeifle
zum Service-Kénig gekiirt. Sehen
das lhre Kunden auch so?

In unseren Kunden stecken wir nicht
drin. Aber generell bekomme ich
positive Rickmeldungen. Kurzlich
hat ein Stammkunde dem Team unserer Zahringer Filiale sogar eine selbst gestaltete und
personlich signierte ,Service-Urkunde" verliehen. Unsere Mitarbeiter fuhlen sich wohl, und
zufriedene Mitarbeiter geben das an den Kunden weiter.

Ihr Herz schldgt fiir ein gutes Miteinander. Was heif3t das?
Ich méchte die Menschen bei ihren persénlichen Anliegen abholen.

Glauben Sie, dass Ihre Mitarbeiter sich mit dem Unternehmen identifizieren?

Ich kenne keinen Betrieb in der Branche, der so sehr auf Personalwinsche eingeht. Nicht
umsonst wurden wir 2015 mit dem Jobmotor ausgezeichnet. Als Personalverantwortlicher
sage ich selten Nein. Vieles ist moglich, wenn man nach Lésungen sucht. Es bedeutet mehr
Aufwand, individuelle Winsche zu erfullen, aber die Mitarbeiter fihlen sich wohl und sind
bereit, auch Einsatz zu zeigen. Mit dieser Loyalitdt kann ich wiederum Personallticken fillen.
Das war schon immer meine Arbeitsweise, und unser GeschéftsfUhrer unterstitzt diesen
aulergewodhnlichen Fihrungsstil.

Mit dem Slogan ,,Mein Bdcker in Freiburg” suggeriert Pfeifle den ,Bdcker um die Ecke”.
Als Stammkunde erwarte ich da eine gewisse Vertrautheit. Ist das bei einem Filial-
betrieb iiberhaupt maglich?

Natdrlich. Die Voraussetzung sind ein festes Team und ausreichend Personal. Das ist unser
Konzept. Wenn knapp kalkuliert wird, geraten die Mitarbeiter unter Stress und kénnen keine
Kundennahe aufbauen.

10 Filialen zu organisieren, ist eine grofie Herausforderung. Wie gehen Sie damit um?
Es macht mir SpaR, die Mitarbeiter und damit auch die Kunden gltcklich zu machen.

Das geht naturlich nur, wenn der Betrieb das mittragt. Wir Fiihrungskrafte genieflen volles
Vertrauen und viel Freiheit. Das Miteinander wird eben auch vom Chef vorgelebt.

Mein Backer in Frcibvrg_

Hier 5_ib’f"§ echtes Brot
vnd mehr ...

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

Hauptgeschift & Backstube:

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

79115 Freiburg

Filialen:

- Talstrafe 34

- Wilhelmstralle 1a

- Markgrafenstralte 77
- Rheinstralte 15

- Bugginger Strafle 54
- Oberlinden 18

* Reutebachgasse 1

- Schiffstralte 12

- Elsdsserstrafie 60

Miinstermarkt:
bis 14.00 Uhr

Service-Kontakt:

Tel. 0761 /47910-0
info@baeckerei-pfeifle.de
www.baeckerei-pfeifle.de

PFEIFLE



