Ein Morgen in der Backstube
Den Backern uber die Schulter geschaut...

Es ist ein normaler Wochentag Anfang April.
Wahrend die meisten Trossinger nachts noch
im kuschlig warmen Bett dem néchsten Tag
entgegen traumen, herrscht in der Backstube der
Backerei Link schon geschaftiges Treiben. Denn
nur so ist es maglich, dass die Filialen rechtzeitig
beliefert werden kénnen.

Wenn die Béackermeister Daniel Link, sein Vater
Dietmar Link und dessen Bruder Jirgen Link
in die Backstube kommen, hat fir das Backer-
Team um Teigmacher und Backermeister Michael
Baumbach die Nacht bereits ldngst begonnen.
Er hat bereits um 1.45 Uhr damit begonnen,
die Brotteige zu kneten. Kurz darauf bekommt
er dann Unterstltzung von den Backergesellen
Markus  Schéfer und Jurgen Maier. Ein
eingespieltes Team - schlieBlich muss hier nachts
jeder Handgriff sitzen.

Wenn alles startklar ist und der Teig inzwischen
die nétige Ruhezeit bekommen hat, werden
die Brote aufgearbeitet, das heiBt die nétige
Teigmenge wird abgewogen. Wahrend das rund
wirken und formen der Teigstlicke nach wie vor
pure Handarbeit ist, kommt zum Abwiegen der
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FUr unser modernes Backerei-Cafe im Efka-Carre
und unsere Filialen in Trossingen und Umgebung suchen wir:
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Teige eine Maschine zum Einsatz .

Zuerst das beliebte Troase-Brot, dann sind die
Weizenmischbrote dran, bevor es mit dem Pain
Pajas und den Kdrnerbroten weitergeht.
DrauBen ist immer noch Nacht. Die Uhr zeigt
inzwischen kurz vor 3 Uhr an - eine immer
noch ungewdhnliche Arbeitszeit. Doch den
beiden Auszubildenden
Katharina Pasternak
und Carola Hirt, die
nun mit der Arbeit
beginnen, macht dies
langst  nichts  mehr
aus. Sie werden beide
im Juli diesen Jahres
ihre  Gesellenprifung
ablegen. Zuerst warten
aber noch die Plunderstiickchen auf die beiden.
Kommen die stBen Teilchen und Croissants
aus dem Ofen, werden sie fachménnisch mit
Zuckerguss oder Schokolade tberzogen. Nichts
fur Naschkatzen...

So langsam ftillen sich die Backertfen mit dem
zuvor aufgearbeiteten Brot. Eine ganze Stunde

Arbeitszeit nach Absprache in Vollzeit bzw. Teilzeit méglich

Haben Sie SpaB3 am Verkauf von Backwaren?
Sind Sie freundlich, hilfsbereit und méchten in einem
netten Verkaufsteam in modernem Ambiente mitarbeiten?
Eintrittsdatum ab sofort oder nach Absprache.

Weitere Info’s auch unter www.diebaeckermeister.de
Bewerbung schriftlich oder per E-Mail an:

Backerei Link GbR - Dietmar & Daniel Link
Ernst-Haller-Str.16 78647 Trossingen - info@diebaeckermeister.de

VS-Schwenning

durfen sie im Ofen verweilen, bis sie eine gute
Farbe und eine knusprige Kruste haben.

Michael und sein Team bekommt in der
zwischenzeit Unterstiitzung von der Backer-
familie Link.

In der Backstube werden inzwischen die Brotchen
hergestellt. Saatenbrétchen, Gaugerknippel,
Seelen oder Dinkelbrétchen - alles kein Problem
fir die gelernten Bécker. Am Ofen kimmert
sich inzwischen Jirgen Link darum, dass alles
rechtzeitig gebacken wird. Ein heiBer Job,
schlieBlich werden die Backwaren zum Teil bei
Uber 250°C gebacken.

Nach und nach fllt sich die Backstube mit den
ofenfrischen Backwaren. Dass jedes Fachgeschaft
auch die bestellte Menge bekommt, darum
kimmert sich Margot Unger. Sie kommisioniert
und verteilt die Backwaren. Jede Filiale und jede
Lieferung hat ihren bestimmten Platz. Parallel
dazu werden nun im Snackbereich die frischen
Brétchen herzhaft mit Wurst und Kése belegt,
Butterbrezeln geschmiert und Salate
hergerichtet.

Pinktlich um 5.45 Uhr verldsst dann
das erste Lieferfahrzeug die Backstube.
Hochst personlich fahrt Dietmar Link
seine Backwaren in die Verkaufstelle
nach Schwenningen. Parallel dazu
kiimmert sich Tobias Baumann um
die Belieferung der Verkaufsstellen in
Trossingen und Aldingen.

In der Backstube bedeutet dies eine kleine
Verschnaufpause, bevor es mit der Herstellung
der Brezeln weitergeht. Natdrlich von Hand
geschlungen, so wie es in der Lehrzeit gelernt
wurde. MaBarbeit und ein gutes Auge sind hier
genauso erforderlich wie Fingerfertigkeit.
DrauBen wird es inzwischen auch so langsam
hell und die ersten Kunden holen sich um kurz
vor 6 Uhr ihre Frihstlcksbrotchen.

In der Backstube stehen derweil noch einige
Teige zur Aufarbeitung bereit. Nach den Brezeln
geht es weiter mit den Hefezopfen. Wahrend
viele zu dieser Zeit erst zur Arbeit gehen, naht
fur die Frihschicht bereits der Feierabend. Fur
einige geht es aber auch noch weiter. SchlieBlich
missen noch fir den nachsten Tag die Zutaten
und Rezepte vorbereitet werden. Und gebacken
wird in der Trossinger Backstube schlieBlich bis
mittags um 14 Uhr. Nahezu stindlich werden
dort Brotchen und Brezeln frisch gebacken.

Flr heute ist das meiste nun produziert - bald
geht es in der verdienten Feierabend. Bis zum
nachsten Morgen, wenn um kurz vor 2 Uhr
wieder das Licht in der Trossinger Backstube
angeht...
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Vital ins Fruhjahr mit Keimlingen

Das Wertvollste, was die Natur uns bietet

Getreide und Saaten, unsere Hauptrohstoffe, sind
die Ausgangsbasis fur den Beruf des Backers und
natlrlich auch die Lebensgrundlage fir unsere
Erndhrung. Bekommt das Korn jedoch Wasser,
Sauerstoff, Licht und Warme wird es plétzlich
LFrihling” Das Korn wird zum Leben erweckt,
beginnt zu keimen und damit beginnt das Wunder
Natur perfekt zu arbeiten.

Diese Keimlinge werden auf natlrlichem Wege
zum SprieBen gebracht und anschlieBend dem Teig
zugegeben, welches das Backwerk vollwertiger,
langer frisch und voller im Geschmack werden I&sst.
Das Korn und die Saaten werden durch Wasser,
Licht und Warme zum Leben erweckt und beginnen
zu keimen. Dieser nattrliche Umwandlungsprozess
im Korn macht daraus ein Vitalpaket, bei dem sich
unter anderem die im Korn enthaltenen Vitamine
um ein Vielfaches vermehren. So enthalten die
Backwaren mit Keimlings-Anteil alle Nahrwerte,
Spurenelemente und Vitamine, die wir alle taglich
brauchen.

Was passiert aber beim Keimen?

Im Zuge der Umwandlung zum Keimling, wird der
Samen zu einem der vitalstoffreichsten Lebensmittel
Uberhaupt. Wahrend des Keimprozesses steigt der
Gehalt an Vitamin A, C, E sowie an B-Vitaminen
(B1, B2, B3, Biotin) sprunghaft an. Der Gehalt
an Mineralien (Kalzium, Magneisum, Kalium,
Zink) nimmt ebenfalls betrachtlich zu. Zudem
werden Mineralien erst durch den Keimvorgang

aufgeschlossen, so dass sie besser vom Korper
aufgenommen werden kénnen.

Wahrend bei Vollkornprodukten zwar der Keimling
enthalten ist, aber nicht erschlossen und zum
Leben erweckt ist, enthalten Backwaren mit
Keimlingsanteil im Vergleich zu Vollkornprodukten
den doppelten Anteil an Vitaminen.

Die Weizenkdrner, welche nur in bester Qualitat
keimfahig sind, werden in unserem Keim-
Automaten frisch hergestellt. Natdrlich unter
Einhaltung strenger Parameter und Genauigkeit.
Nach diesem Vorgang werden die frisch
gewonnenen Keimlinge dann gequetscht. Erst
dann werden sie dem Teig zugesetzt.

Keime voller Vitalitat

Weizen und Buchweizen enthalt u.a. Vitamine
des B-Komplexes.

Mais enthalt als einzige Getreidesorte groBe
Mengen an Provitamin A.
Dinkel enthalt wertvolle
Magnesium, Zink und Phosphor.
Hirse hat einen hohen Gehalt an Kieselsaure und
Eisen.

Rotklee ist eine Quelle fir Isoflavone und hat einen
hohen Gehalt an Mineralstoffen.

Platterbsen enthalten Mineralien und
Spurenelemente wie Kalium, Kalzium, Phosphor
und Eisen.

Linsen bieten bei minimalem Fettgehalt einen
hohen Anteil an Eiweiss und Kohlenhydraten sowie
Kalium, Magnesium und Kalzium

Mineralien  wie
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Besuch aus Fernost

Einige treue Leser unserer Backstuben-Post
werden sich noch zwei Jahre zuriick erinnern.
Da konnte man namlich fir 6 Monate einen
japanischen Backer in Trossingen antreffen, der
hier die Kunst der deutschen Brotherstellung
lernte. Zurlick in Japan gab es dann fortan
Brezeln und Kérnerbrot nach deutscher Art.
Ende Februar nun hatte Hirokazu Urlaub und flog
kurzerhand nach Deutschland.

Doch anstatt sich so manche Sehenswurdigkeit
hier anzuschauen, kam Hirokazu nach Trossingen.
Er arbeitete ein paar Tage in unserer Backerei mit
und genoss die Ausfliige nach Villingen oder zur
Hirschbrauerei. Nach einer Woche ging es zuriick
in seine Heimat Japan.

Wir freuen uns schon auf ein baldiges
Wiedersehen. Sayonara, lieber Hiro...

Nun aber viel SpaB mit unserer neuen
Backstuben-Post und ein angenehmes, sonniges
Frihjahr winscht lhnen

Ihre Backerfamilie Link
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Energiekosten im Fokus

Natdrliche Rohstoffe flr unsere Backwaren,
die alle tagliche frisch und ausschlieBlich vor
Ort in Trossingen produziert und seit 2011
auch ausschlieBlich mit Strom aus Wasserkraft
hergestellt werden. Dies verkorpern — wir
mit unseren Mitarbeitern tagtdglich. Doch
insbesondere der Preis fr Energie wurde seit dem
letzten Jahr zu einem bedeutenden Faktor. Und
dies obwohl wir durch verschiedene MaBnahmen
und insbesondere durch Investitionen in
moderne Technik unseren Energieverbrauch in
den vergangenen Jahren kontinuierlich senken
konnten.

Zwar haben wir bei der Wahl unseres
Stromanbieters mit den lokalen Stadtwerken
einen starken Partner gefunden, welcher uns mit
100% Okostrom aus Wasserkraft versorgt. Aber
der Hauptgrund fir die starken Preisanstiege
liegen nicht am eigentlichen Preis fur den Strom.
Dieser war seit 2011 relativ konstant. Vielmehr
muss die Ursache auf der Seite der Abgaben und
Steuern gesucht werden:

Nur ein Drittel (27%) des Strompreises ist von

SUO (e m
2 ok 1 f
ST o X qﬁ

=
wet F
Jon = J
/,0 G (j/ !
AD oh \

Hier finden sie uns

Backstubenladen
Ernst-Haller-Str.16 in Trossingen
Tel. 07425-5028

Backerei Link im Efka-Carre
Ernst-Haller Str.3 in Trossingen
Tel. 07425/3390760

Hauptstr.37 in Trossingen
Tel. 07425-6512

Marktplatz 4 in Trossingen
Tel. 07425-327693

Sturmbiihlstr.55 in VS-Schwenningen
Tel. 07720-807427

Hauptstr.31 in Aldingen
Tel. 07424-84270

Unser , Backermobil” auf der Baar

in Tuningen, Talheim, Sunthausen,
Biesingen, Ober- & Unterbaldingen,
Ofingen, Oberflacht und Durchhausen.

Fachhochschule Campus Schwenningen
Mo - Fr. 7.20 Uhr bis 11.20 Uhr
(vorlesungsfreie Zeit geschlossen)
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den Energieversorgern beeinflussbar. Weitere
18% des Preises missen an den jeweiligen
Netzbetreiber als ,Netzmiete” abgefihrt
werden. FUr das Jahr 2014 machen die staatlich
festgelegten Umlagen, Abgaben und Steuern
bereits 53% des Strompreises aus. Dabei
entfallen allein auf die EEG-Umlage 23%.

Und genau diese EEG-Umlage macht dem
energieintensiven Backerhandwerk zu schaffen.
Aus diesem Grund hat der Zentralverband des
deutschen Béckerhandwerks auch in einer
Petition den Deutschen Bundestag aufgefordert,
diese EEG-Umlage kurzfristig abzuschaffen und
schnell zu reformieren.

Doch was ist die EEG-Umlage Gberhaupt?

Das EEG (Erneuerbare-Energien-Gesetz) legt eine
bestimmte Vergitung fur die Stromerzeugung
z.B. aus Wind und Sonne fest. Die VergUtung soll
die hoheren Kosten decken, da die Erzeugung
von Strom mit erneuerbaren Energien derzeit
noch teurer als der Erls ist, der an der Stromborse
erzielt werden kann. GroBe stromintensive
Industrie-Unternehmen sind teilweise von der
EEG-Umlage befreit, d.h. die Gesamtsumme des
EEG muss auf weniger Schultern verteilt werden,
was zu einem Anstieg der Umlage fihrt. Die
Finanzierung der Energiewende wird zunehmend
ungerechter und unsolidarisch.

So stieg die EEG-Umlage zum Beispiel seit 2003
von 0,41 Cent/kWh auf 6,24 Cent/kWh in 2014.
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Mit der Einfihrung von neuen Umlagen, wie
der Stromnetz-Entgelt-Umlage ab 2012, der
Offshore-Haftungsumlage ab 2013 und der
Abschaltbare-Lasten-Umlage ab 2014, ist der
Strompreis weiter angestiegen. Hauptkritikpunkt
ist jedoch vielfach, dass groBe Unternehmen
und Industriezweige von vielen Abgaben
befreit sind bzw. ErmaBigungen oder Steuer-
Rickerstattungen bekommen.

Leidtragende sind letztlich kleine Unternehmen
und Verbraucher, welche nicht in den Genuss
von Verglnstigungen kommen.

Nachhaltig : Regional : Optimal

Das uns das Thema Nachhaltigkeit wichtig ist,
haben sie bestimmt schon in der Vergangenheit
gespurt. Unser Elektro-Auto liefert zuverlassig
unsere Backwaren ohne schadliche Abgase aus.
Aber auch in der Produktion und in allen unseren
Verkaufsstellen haben wir in den vergangenen
Jahren ein Zeichen gesetzt und konsequent
unseren  Strombedarf  ausschlieBlich  durch
Okostrom gedeckt. Dies hat in den vergangenen
Jahren seit 2011 etwa 205 Tonnen CO? jahrlich
eingespart. Eine beeindruckende Summe.

Trotz allem ist dies ein nicht ganz leichter Weg.
Denn schlieBlich ist unser schénes

Fir uns als regionale Backermeister soll dies
weiterhin Ansporn sein, bewusst mit unseren
Ressourcen umzugehen und auch weiterhin
auf regionale Rohstoffe und die handwerkliche
Herstellung mitkurzen Transportwegen zu setzen.
Denn kurze Wege schonen die Umwelt immer
noch am Besten. Unser Mehl kommt aus der
Region, von Feldern der Baar und der Umgebung.
Vermahlen wird es in der Rettenmeier Mihle in
Horb. Unsere Eier stammen aus Trossingen vom
Hof der Familie Maier. Und letzlich arbeiten
unsere Backer und Konditoren jede Nacht

und jeden Tag in unserer

Backerhandwerk  einem  stetig ™ 0 Trossinger Backstube. Frisch
steigenden  Wettbewerb  durch 2 Al "" AT | aus dem Ofen in unsere
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stets ein Teil des Backwarenmarktes

abzugreifen, sei es durch Back-Automaten,
die Brezeln auf Knopfdruck auswerfen oder
sei es durch Aufbackstationen, bei denen
die Backwaren bereits sehr viele Kilometer
zurickgelegt haben, bevor sie erst mal einen
Backofen sehen. Fakt ist allerdings auch, dass
in Deutschland nur noch fast jedes zweite Brot
in einer klassischen Backerei gekauft wird. Uber
50% der Brote geht heute schon bei den groBen
Supermarkten oder Discountern Uber die Kasse.

heiBt auch, dass hier in der
Region die Arbeitsplatze geschaffen und erhalten
werden. Insgesamt rund 40 Mitarbeiter helfen
tagtéglich mit, unsere Produkte herzustellen und
zu verkaufen. Somit bleibt die Wertschdpfung
wieder in der Region.
Regionalitat heiBt fir uns aber auch soziales
Engagement vor Ort. Hierbei unterstitzen wir
neben der Trossinger Tafel sehr viele lokale
Vereine, Schulen und Institutionen aus Trossingen
und Umgebung.

Unterstutzung fur den Trossinger Tafelladen

Immer wieder werden wir von Kunden gefragt,
was mit den Backwaren passiert, welche abends
nicht verkauft sind und Ubrig bleiben.

Retouren sind ein brisantes Thema in jeder
Backerei, da unsere Produkte Frische-Artikel sind,
die schnell altern und verderben. Schatzungen
zufolge werden in Deutschland jahrlich 600.000
Tonnen Backwaren weggeworfen. Kein Bécker
wirft gerne seine eigens geschaffenen Backwaren
in die Milltonne. Vor dem Hintergrund knapp
werdender Rohstoffe und Ressourcen sowie
Untererndhrung in manchen Regionen der Welt,
scheint dieses Thema noch grotesker zu werden.
Aber letztlich lasst sich der Abverkauf nicht

immer exakt planen und zum anderen erwarten
die Verbraucher heutzutage eine Auswahl und
Vielfalt bis zum Ladenschluss. Doch was passiert
mit den Backwaren, die abends Ubrig sind?

Den gréBten Teil der Retouren geben wir jeweils
Dienstags und Donnerstags an den Trossinger
Tafelladen sowie jeden Freitag kostenlos an den
Tuttlinger Tafelladen ab.

Die Tafeln sind gemeinnitzige Organisationen,
die es sich zur Aufgabe gemacht haben,
LUberflissige”, aber qualitativ einwandfreie
Lebensmittel, die in  Geschaften  und
Supermarkten nicht mehr verkauft werden
kénnen, vor der Vernichtung zu bewahren und
sie an Bedurftige weiterzugeben.

Die  Trossinger Tafel wird hierbei von
der  evangelischen und katholischen
Kirchengemeinde gemeinsam betrieben sowie
unterstutzt von Caritas und Diakonie. Menschen
in und um Trossingen mit geringem Einkommen
konnen fur sich eine entsprechende Kundenkarte
beantragen, welche dann zum Einkauf von
Lebensmitteln im Tafelladen zu besonders
glinstigen Preisen berechtigt.

.Die Nachfrage ist sehr hoch und steigt weiter
an”, wei Manuela Schwarzwalder. Sie leitet den

Einweihung der Ladesaule fur
Elektro-Fahrzeuge im Efka-Carre

Die Elektromobilitat wird seit Jahren als eine der
Moglichkeiten angesehen, wie wir uns in Zukunft
fortbewegen konnen. Inzwischen bieten auch
die meisten Automobilkonzerne Modelle an,
die annahernd alltagstauglich sind. Doch man
stelle sich nur mal das Autofahren heutzutage
vor, wenn es nicht ein engmaschiges Netz an
Tankstellen gabe?

Doch genau diese Gedanken mussten sich
die Elektoauto-Fahrer noch bis vor kurzem
machen, wenn es darum ging, eine weite
Strecke zurlickzulegen. Seit Anfang  April
gibt es nun hierfir in Trossingen Abhilfe.
Gemeinsam mit Christian Klaiber von der
Initiative Zukunftsmobilitdt mit Sitz im Hohner-
Areal und dem Betreiber der Ladesaule, der
Energieversorgung  Trossingen, wurde am
3.April 2014 die offizielle Einweihung durch
Burgermeister Dr. Clemens Maier gefeiert.
Eingebunden in das inzwischen gut ausgebaute
Ladenetz der NaturEnergie AG kann nun im
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gesamten Sudschwarzwald von Loérrach Uber
Freiburg bis nach Trossingen die benétigte
Energie fUr die nachsten Kilometer nachgeladen
werden.

An der Ladesdule in Trossingen kénnen alle
am Markt gangigen E-Fahrzeuge geladen
werden. Die Saule entspricht dem aktuellen
technologischen Standard, mit ihr lassen sich
an zwei Eingangen E-Autos mit 22 kW oder
alternativ jeweils tiber einen Schuko-Stecker (3,7
kW) laden. Das Besondere an der Ladesaule in
Trossingen ist der Strom. Denn versorgt werden
die Elektroautos mit 100% NaturEnergie-
Okostrom aus Wasserkraft vom Hochrhein. Das
war die Idee der Stadtwerke in Trossingen.

. Wir wollten die Elektromobilitat in Trossingen
von Anfang an mit Strom aus erneuerbaren
Energien ausstatten und den Kunden die
Moglichkeit geben, CO2-neutral von A nach B zu
kommen”, so Claudius Hilzinger, Leiter Vertrieb
& Marketing der Stadtwerke Trossingen.

In den ersten Tagen und Wochen wurde das
Angebot auch schon von einigen Personen
wahrgenommen. Selbst ein Elektro-Mobilist aus
der Schweiz hat sich eine Ladekarte ausstellen
lassen und will die verkehrsginstige Lage direkt
an der Autobahn zum Auftanken nutzen.
Eingebunden in das neue Efka-Carre lasst sich
dann wahrend des Aufladens gemitlich ein
Kaffee trinken oder den Einkauf erledigen.
Und zur Innenstadt sind es schlieBlich auch nur
wenige Schritte.
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Trossinger Tafelladen, welcher seit etwa 6 Jahren
besteht und auf die Spenden von Béckereien
und Supermdarkten angewiesen ist. Und seit
Beginn des Tafelladens holen auch bei uns die
ehrenamtlichen Mitarbeiter 3x wochentlich die
Backwaren ab, welche aus Uberproduktion und
unverkauften Produkten bestehen. Neben der
Vielzahl an Lebensmitteln, Obst und Gemuse
sind insbesondere auch immer Backwaren
sehr gefragt, da zum Beispiel Brot oder stBe
Stlickchen vom Vortag noch sehr gut genieBbar
sind. Somit eine Partnerschaft von der alle Seiten,
aber insbesondere die Kunden des Tafelladens,
profitieren.

Impressum

Unsere Hauszeitung , Backstuben-Post”
wird herausgegeben von:

Backerei Link GbR

Dietmar & Daniel Link
Ernst-Haller-Str. 16

78647 Trossingen

Tel. 07425-5028
info@diebaeckermeister.de
www.diebaeckermeister.de

Inhaltlich Verantwortlicher:
Daniel Link (Anschrift wie oben)

Text: Daniel Link, EnTro Trossingen
Bilder:  Backerei Link, EnTro,
Swaran Arri, Ingrid Kohler,
fotolia.com,

Unsere Hauszeitung ist kostenlos fir Kunden,
Freunde und Geschaftspartner der Backerei
Link. Sie erscheint in unregelmaBigem Abstand.
Vorbehalt: Alle Berichte, Informationen,
Nachrichten sowie Nahrwert- und Zutaten-
Angaben wurden nach bestem Wissen
recherchiert und erstellt.

Eine Garantie fur die Richtigkeit sowie eine
Haftung kann nicht tbernommen werden.




