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Editorial

Herzlich willkommen zum neuen Freiburger Backpfeifle! Wer regelméaRig in der Oberlin-
denbdckerei einkauft, hat es schon bemerkt: Die Filiale wird gerade umgebaut. Ein not-
wendiger Schritt, um die interne Logistik und das Einkaufserlebnis zu optimieren. Wussten

Sie, dass dort friher einige Produkte fur alle Pfeifle-Filialen hergestellt wurden? Werfen
Sie heute mit uns einen nostalgischen Blick in die Vergangenheit der historischen Alt-
stadt-Filiale. Und naturlich gibt es auch wieder Neuigkeiten aus dem Unternehmen und
aus der Backstube. Ich wiinsche viel Freude beim Lesen!

OBERLINDENBACKEREI IM PORTRAT

Im Herzen von Freiburg

Die Oberlindenbickerei in nevem Look

Wer kennt sie nicht? Unsere Ober-
lindenbéckerei im Herzen von Frei-
burgs historischer Altstadt. In weni-
gen Tagen erhdlt die Traditions-Filiale
am Schwabentor ein neues Gesicht.
Ein wirdiger Anlass fur eine kleine
Ruckschau, finden wir.

Angeblich stammt das denkmalge-
schitzte Haus ,Zum roten Stiefel” an
Freiburgs Adresse Oberlinden 18 aus
dem Jahr 1379 und war - wie der
Name vermuten Idsst - einst Wirk-
statte eines Schuhmachers. Seit 1869
befand sich an der Adresse eine
Backerei - zuletzt betrieb dort Richard
Muller seine Backstube mit Ladenge-
schaft, die er 1979 an Pfeifle verpach-
tete. Mit Ubernahme der Oberlinden-
backerei am Schwabentor waren wir
im Herzen Freiburgs angekommen.

Die Ruckwand der alten Backstube
besteht heute noch aus der original
erhaltenen Stadtmauer. Hier stellten
unsere Backer viele Jahre unter ande-
rem das Oberlindenbrot, die Ober-
lindenhornle und die Nussecken fir
alle Pfeifle-Filialen her. So nostalgisch
das auch anmuten mag, entschied
Wolfgang Pfeifle um die Jahrtausend-
wende dennoch, die Produktion
komplett in den Haslacher Betrieb zu
integrieren. Die Logistik und die beengten Raume mit dem schwer zu bedienenden
Backofen boten keine zeitgemalen Arbeitsbedingungen mehr. In unserer Stammba-
ckerei konnte das Team endlich auch die Rezepturen passend zu unseren Natursauer-
teigen weiterentwickeln, die Teigverarbeitung verfeinern und die Qualitdt der Produkte
rundum verbessern.

Wie sympathisch manche Stammkunden die Patina des schnuckeligen Ladengeschafts
in Oberlinden immer noch finden mogen, so sind auch dort die Raumlichkeiten eine
Herausforderung - insbesondere fur das Personal, aber auch fur Kunden, die in Stol3-
zeiten draullen vor der Tur warten. Nun erhdlt das Geschéft ein umfassendes , Lifting"
und so mancher Engpass kann sogar beseitigt werden: Klarere Strukturen, verbesserte
Hygienebedingungen und vor allem mehr Platz flrs Verkaufs-Team, aber auch vor

der Theke fir die Kunden sind die Uberzeugenden Vorteile. Der typische Pfeifle-Look
bleibt natlrlich unverwechselbar erhalten. Sie dirfen gespannt sein.

Pop-up-Verkauf wahrend des Umbaus: Oil & Vinegar, Oberlinden 19

Traditionsgeback aus der
Oberlindenbackerei

Genvss mit Greschichte

Oberlindenbrot Das Original

Urspriinglich wurde das Oberlindenbrot tber
Jahrzehnte in der damaligen Backerei Strecker
am Oberlindenbrunnen gebacken. Ihr Inhaber
Eugen Mergele Gbergab vor seinem Tod das Re-
zept dem Kollegen von der Oberlindenbackerei,
damit das urige Weizenmischbrot zuklnftigen
Generationen erhalten bleibt. Wenige Jahre
spdter Ubernahmen wir die Rezeptur, haben sie
weiterentwickelt - und bald wurde das Freiburger
Original zum Markenzeichen von Pfeifle.

Die perfektionierte Teigaufarbeitung in unserer
Haslacher Backstube gab dem Brot schlieBlich
seinen letzten Schliff. Das Ergebnis: die charakter-
vollere Kruste, die saftige Krume mit Glanz in
den Poren und das unvergleichliche Aroma.
Schmeckt auch pur ohne Aufstrich.

Oberlindenhérnle Die Spezialitat

Dieses stiRe Stuick ist eine Liaison aus Murbeteig
und Blatterteig mit feiner Marzipanmasse. Die
Spezialitat aus der Oberlindenbackerei wurde bei
uns durch aufwandiges Tourieren der Teig-Butter-
Schichten und eine optimierte Abstimmung der
unterschiedlichen Teigsorten weiterentwickelt
und zeigt heute eine besonders zarte Blatterung
und bessere Bekdmmlichkeit.



PFEIFLE VON MENSCH ZU MENSCH

Frisch gebacken

Unser never Kaoruiﬁng:ﬁlm

Der Personal- und Fachkraftemangel trifft
immer mehr Betriebe, auch Bickereien.
Unser Unternehmen steht aktuell noch gut
da, aber auch wir missen uns der wachsen-
den Herausforderung stellen - vor allem

um auch zukinftig Mitarbeitende zu finden,

die zu uns passen.

Wolfgang Pfeifle war immer schon Uberzeugt,

dass man neu denken und in Sachen Perso-
nalbindung einiges anders machen kann -
lange bevor das Schlagwort ,New Work" er-
funden war. Sein Erfolgsrezept ist der partner-
schaftliche Fihrungsstil in einer familiaren,
wertschdtzenden Atmosphdre mit Respekt,
Fairness und Selbstverantwortung. Nah

an den Menschen sein, zuhéren und ihre
Belange ernst nehmen - zum Beispiel auch
mit einer hdheren Bezahlung und Zulagen.
Mit vielerlei weiteren MalBnahmen hat das
Unternehmen in den vergangenen Jahren
immer wieder in die Mitarbeiterbindung
und die Arbeitnehmermarke investiert.

Hier geht's zum
Video auf
unserer Website:

Allerdings braucht es auch in Zukunft ein
starkes Team, das zur Unternehmenskultur
passt und die Marke Pfeifle mit Engagement
reprasentiert. Mit einem frischgebackenen
Recruiting-Video gehen wir deshalb jetzt
neue Wege auch im Personalmarketing. Wir
lassen einfach unsere Mitarbeitenden in
ihrem taglichen Arbeitsumfeld selbst zu Wort
kommen, um zukunftige Wunsch-Kollegen
ins Team zu bitten. Schlieflich sagen Bilder

und echte Statements aus unserem Team
mehr als 1000 geschriebene Worte. Und:
Der Film ist auch fur Liebhaber unseres
Handwerks interessant, die gerade nicht auf
Arbeitssuche sind, aber einfach mal einen
tieferen Blick in die Pfeifle-Welt werfen wol-
len. Die besten Geschichten erzéhlen nun
mal die Menschen, die hier arbeiten.

Steckbrief PFEAFLE Team

-

»Immer ldchelnd
durchs Leben
gehen.”

Lisa Burbott, Verkauf

Lisa Burbott arbeitet seit Beginn ihrer Ausbil-
dung im Jahr 2012 mit Herzblut bei uns im
Verkauf. In unserer Haslacher Nachbarschaft
aufgewachsen und heute noch wohnhaft,
liebt sie Pfeifle seit der Kindheit. Damals we-
gen der leckeren Donuts und Brezeln. Als
Azubi wegen der Unterstitzung, des guten
Lernmaterials und weil sie vor Priifungen
sogar den Chef um Rat fragen konnte. Heute
wegen der tollen Produkte und netten Kolle-
gen - ganz besonders aber, weil sie stets
einen Ansprechpartner hat und Wolfgang
Pfeifle dem Team ein offenes Ohr schenkt.
Das ist ihr bei ihrem Arbeitgeber sehr wichtig.

Lieblingsprodukt:
Oberlindenbrot.

Empfehlung:
Einfach alles aus dem Pfeifle-Sortiment.

Freiburg-Tipp:
Eine City-Tour von der Altstadt Uber die
Dreisam bis nach Haslach.

»Einfach mal
machen! Kénnte ja
gut werden.”

Sabine Falke, Backergesellin

Nach langjahriger Arbeit in handwerklichen
Backstuben wollte Sabine Falke ihren Ar-
beitsweg verkirzen und auch sonst kiirzer-
treten. Sie kindigte ihre Stelle am Kaiser-
stuhl, nahm eine Auszeit und arbeitet seit
2022 mit reduzierter Stundenzahl in unserer
Tagschicht. Sie freut sich Uber das ent-
spannte Arbeiten, bei dem sie sich auf das
konzentrieren kann, was sie gerade macht.
Und sie mag das gute Team-Feeling, die
motivierende Haltung des Chefs - und dass
bei keinem Produkt an irgendetwas gespart
wird. Selbst nach einem Tag mit Uberstun-
den kommt sie gut gelaunt nach Hause.

Lieblingsprodukte:
Oberlindenbrot - geht immer, ob suf§ oder
salzig.

Empfehlung:

Oberlindenhornle - etwas Besonderes.
Freiburg-Tipp:

Im Sommer zum ZMF.

»Ich bin stolz darauf,
ein Teil dieses Teams
zu sein.”

Bakari Kamara, Versand

Bakari Kamara begann vor acht Monaten
als Hilfskraft in unserer Backstube und
verstarkt seit April unseren Versand. Ein
Bekannter aus dem Backstuben-Team
hatte ihm Pfeifle als ,gute Firma" empfoh-
len und inzwischen kann er das nur be-
statigen. Die Kollegen sind freundlich,

er mag den Chef Wolfgang Pfeifle - und
auch wenn mal mehr zu tun ist, gerdt er
nicht in Stress. Urspriinglich kommt Bakari
aus Gambia und lebt seit seiner Ankunft
in Deutschland vor funf Jahren bei uns in
der Regio. Er mag Freiburg, ganz beson-
ders die Dreisam, und hat hier viele neue
Kumpels gefunden.

Lieblingsprodukt:
Oberlindenbrot.

Empfehlung:

Schoko-Croissant.
Freiburg-Tipp:

An der Dreisam spazieren gehen.




Teilnehmer unserer beliebten Backstuben-
fihrungen sind oft Gberrascht, dass es bei
uns noch wie in einer echten Backstube
aussieht: Steinbackéfen und Teigknet-
maschinen, riesige Brotwagen, Teigwannen
und Brotkorbe, lange Arbeitstische - und
viele geschickte Backerhande. Begleiten
wir eine Gruppe doch einfach auf einer der
Touren im letzten Frihjahr.

Schon am Eingang empfing die rund 15 Be-
sucher der unverwechselbare Duft nach Mehl
und Sauerteig, der seit Stunden in groflen Bot-
tichen garte. Das Backer-Team der Tagschicht
lief8 sich nicht aus der Ruhe bringen. Unbeirrt
wurden Teige aufbereitet oder portioniert,
Weckle und allerlei sufRe Stuicke geformt und
zum Teil mit leckeren Fullungen versehen.
Wahrenddessen verriet Wolfgang Pfeifle viel
Wissenswertes rund um die Produktion - ange-
fangen bei der Herkunft und Beschaffenheit der
Rohstoffe Uiber die Teigaufbereitung und die
komplexen Herstellungsbedingungen fr aro-
matische, bekémmliche Backwaren bis zur Ver-
wertung von Altbrot im nattrlichen Kreislauf.
,Ihr Urgrofvater hatte viel Freude. Er kdnnte in
seiner alten Backstube gleich wieder arbeiten”,
resimierte einer der Gaste. Generell schien

das Interesse der Gruppe grol3. Einige hatten
noch nie eine Backstube gesehen und waren
beeindruckt - so wie eine Besucherin aus der
Nachbarschaft: Sie wisse zwar so manches

Verriickt nach gutem Backwerk

Ein Becuch in vnserer Backstube

Uber die handwerkliche Herstellung bei
Pfeifle, aber jetzt habe das fir sie noch mehr
an Wert gewonnen. Manche waren sogar
von weit her gekommen - wie ein Ehepaar,
dessen Tochter in Freiburg studiert und den
Eltern regelmaRig Pfeifle-Brot mitbringt,
oder ein Fachkollege aus der Ortenau, der
bedauerte, dass es nur noch wenige Bécke-
reien gibt, die so arbeiten wie wir.

Sie mdchten auch einen Blick in unsere
Backstube werfen und hétten gerne
Antworten auf lhre Fragen? Dann melden

' ' b
Sie sich an: backstubenfuehrungen@ Hier 5lb+§ echtes Brot
baeckerei-pfeifle.de, Tel. 0761 47910-27. ‘md mehr ...
Nichste Termine: Besuchen Sie uns in einer unserer

Freiburger Filialen und auf dem

Donnerstag, 11. Mai 2023 Munstermarkt. Wir freuen uns auf Sie!

Freitag, 9. Juni 2023

Mittwoch, 28. Juni 2023 Hauptgeschift & Backstube:
Beginn: 11.00 Uhr, Backerei Wolfgang Pfeifle GmbH & Co. KG
Dauer: ca. 1,5 Stunden Carl-Kistner-StralRe 20

Unkostenbeitrag: 19,00 € - gefillte 7N e g
Uberraschungstite inklusive Filialen:

- Talstralle 34

+ Wilhelmstrale 1a

+ MarkgrafenstralRe 77
+ Oberlinden 18

* Reutebachgasse 1

» Schiffstrale 12

- Elsésser Strale 60

Weitere Termine unter
www.baeckerei-pfeifle.de

Wussten Sie eigentlich schon ...

Miinstermarkt
Marktstand, Stidseite des Munsters

March-Hugstetten

. daQQ vhéer 5_0 GMGM gizi’iank&han Marktstand, WeinbergstraBe 1
6 v @l’\'l’ 59 bra&h+ ha+? Service-Kontakt:

Nach Jahren als Backergeselle in unserer Back-
stube erdffnete Gucciardo Giuseppe in seiner
sizilianischen Heimatstadt Menfi eine Backstu-
be. Neben seinem Backerwissen hatte er einen
Talisman aus dem Pfeifle-Logo im Gepéack -
unser Backermannchen, das er als Logo fir sein
Geschéft nutzte. Inzwischen genielSt Gucciardo
seine wohlverdiente Rente und ist Uberzeugt,
dass sein Logo und die langjahrige Freundschaft
mit der Familie Pfeifle Glucksbringer fur seinen
Erfolg waren.

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

www.baeckerei-pfeifle.de ﬂ
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