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Symbolischer Spatenstich fiir XXL-Backstube

Wirtschaft | Baubeginn bei Backerei Raisch fiir Produktionserweiterung in Oberriedt / Hauseigenes Schulungszentrum geplant

Die Familie Raisch feierte
zusammen mit der ausfiih-
renden Baufirma den offi-
ziellen Spatenstich zum
Baubeginn der Erweite-
rungsmalnahmen fir die
gleichnamige Backerei. Be-
gonnen werde mit den
Erdaushubarbeiten neben
der Calwer Produktions-
statte. Entstehen sollen
neben diversen Erweite-
rungsgebduden auch ein
groBer Parkplatz.

® Von Michael Kunert

Calw-Oberriedt. Im Gesprich
mit unserer Zeitung erlauterte
Matthias Raisch die baulichen
Vorhaben, die in vollem Um-
fang erst bis Ende 2022 abge-
schlossen sein sollen. Die
Maflnahmen werden sich in
mehreren Abschnitten iber
die kommenden Monate und
Jahre verteilen. Begonnen
wird mit den Erdarbeiten und
einem groflen Parkplatz. Im
kommenden Jahr soll dann
ein Produktionsgebidude zur
Hauptstrale hin sowie ein
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Matthias Raisch (von links), Maximilian Raisch, Lena Raisch, Linda Raisch, Udo Raisch und Roland Steiger (Harsch Bau) beim symbolischen Spatenstich.
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weiteres Gebdude Richtung
Alzenberg folgen. Ziel ist die
Realisierung einer grofRRen
Produktionsfliche, die das
Arbeiten einfacher und effek-
tiver machen soll, erkldrt Mat-
thias Raisch.

Momentan sei durch die Er-
weiterungen der vergangenen
Jahre eine verschachtelte bau-
liche Struktur entstanden, die
einen modernen und effekti-
ven Produktionsbetrieb er-
schwere. »Inzwischen ist es in
der Backstube ganz schén ku-
schelig geworden, wir brau-
chen einfach mehr Platz fiir
unsere  Handwerker«, so
Raisch. Die Expansionspline
seien aber nicht nur dem ge-
stiegenen Platzbedarf fiir die

momentan 85 Mitarbeiter ge-
schuldet, man habe auch im
Laufe der Jahre durch neu ge-
wonnene Erfahrung in der
Herstellung der Teige einen
erhohten Platzbedarf.

Jeder Teig bendtige eine
ganz individuelle Aromazel-
le, durch die der Teig entspre-
chend reifen kann. So werde
ein Produktionsgebidude fast

ausschlieRlich fiir diese Aro-
mazellen der einzelnen Teige
zur Verfiigung stehen. Man
versuche, das traditionelle Bi-
ckerhandwerk in den neuen
Produktionsgebduden  ent-
sprechend den neuesten Er-
kenntnissen umzusetzen. Da-
zu gehore auch, dass jeder
Teig entsprechend seinem
speziellen =~ Aroma unter-
schiedlich »gefithrt« werden
miisse, um so den unter-
schiedlichen Gérkurven Rech-
nung zu tragen, erldutert Mat-
thias Raisch. Zudem gebe es
fiir jeden einzelnen Bereich
wie warme und kalte Kondi-
torei, Fettgebidcke oder Brote
auch eigene Produktionsfli-
chen. Um die Vielfalt des An-

gebots auch in Zukunft bedie-
nen zu konnen, sei es unum-
génglich, durch groRere Pro-
duktionsflichen entsprechen-
de Arbeitsbedingungen her-
zustellen.

60 zusitzliche
Mitarbeiter kbnnen
eingestellt werden

Bei aller Expansion und Er-
weiterung der Produktions-
prozesse ist dem Juniorchef
aber wichtig, darauf hinzu-
weisen, dass im Zentrum al-
len Bemiihens immer das
klassische Handwerk des Bi-
ckers in der Backstube im Fo-
kus steht. Nur die GroRe der

Backstube dndere sich in Zu-
kunft. »Wir sind Handwerker
und fithlen uns der Tradition
des Biackerhandwerks auch in
unserer GrofRe nach wie vor
kompromisslos verpflichtets,
unterstreicht Matthias Raisch.

In Zukunft konnten dann
durch die Erweiterung der
Produktion zusitzliche 60
Mitarbeiter eingestellt wer-
den. Zudem entstehe nicht
nur Platz fiir ein hauseigenes
Schulungszentrum fiir
Quereinsteiger und die 20
Auszubildenden, man trage
sich auch mit dem Gedanken,
im Rahmen einer transparen-
ten Produktion Backveran-
staltungen fiir Kunden des
Hauses in einer Art Schau-

backstube anzubieten.

Was dem Bauherrn aber
auch wichtig ist, sind nach-
haltige Standards in allen Be-
reichen der Erweiterung. Hier
sei man mit unterschiedlichs-
ten Beratern schon lange im
Gesprich. Dies gelte nicht nur
fir die Dbaulichen MaR-
nahmen, sondern erstrecke
sich auch auf alle Produk-
tionsbereiche. Dabei spielt
das Thema Wairmeriickge-
winnung bei Ofen und
Kiihlung eine wesentliche
Rolle. Deshalb, meint Raisch,
habe man sich mit der Pla-
nung der MaRnahmen auch
vier Jahre Zeit gelassen, um
diese Aspekte alle bestmdg-
lich zu integrieren.

ler guten Dinge sind 3: ,,Halbe SPEZIAL"

Das neue Bier aus der Calwer KULTur-Serie von Getranke Pfrommer, gebraut vom Team der Familienbrauerei Schimpf

INTERVIEW Markus Pfrommer, In-
haber Getranke Pfrommer Calw-Alt-
burg, steht Rede und Antwort zum
kostlichen 3. hauseigenen Bier, das
seit Mitte Oktober exklusiv in seinem
Markt erhaltlich ist.

Herr Pfrommer, Halbe SPEZIAL -
worauf darf man sich freuen?

Markus Pfrommer. Auf ein geniales
Biererlebnis (lacht)! Es ist ein helles La-
ger bzw. Exportbier, mild und vollmun-
dig aus vollem Korn gebraut, mit 12,7%
Stammwdirze. Und zwar diesmal in der
traditionellen, kultigen 0,5 |-Flasche.

Das ist also das 3. hauseigenes Bier
Ihrer Erfolgsserie , Calwer KULTur"?

Markus Pfrommer. Ganz
genau! 2014 starteten wir
mit dem Calwer KULTur
No. 1 Unser Kult-Radler,
das Calwer KULTur No. 2,
kam 2016 und nun be-
geistern wir mit No 3.
Unsere Kunden wissen:
Tradition und Zukunft zu
vereinen — das ist unsere
Philosophie und mit dem
,Halbe SPEZIAL" haben
wir das wieder einmal
unter Beweis gestellt.

Das hért sich gut an — und wie kamen
Sie auf diese Idee?

Markus Pfrommer. Wie gesagt: wir
schreiben uns Tradition und Zukunft
auf die Fahne. Daher haben wir in Sa-
chen SortimentsgréRe so einiges auf
dem Kasten. Das heilt, wir flhren
einerseits viele traditionelle, bekannte
Biersorten und wollen aber auch mit
Neuem (berraschen und so modern
bleiben. Die Calwer KULTur-Serie ist ja
bestens bekannt und aller guten Dinge
sind ja nun mal drei ...

Wo wird das Halbe SPEZIAL dann
gebraut?

Markus Pfrommer: Die Produktion des
Halbe SPEZIAL erfolgt bei der renom-
mierten Familienbrauerei Schimpf in
Neustetten-Remmingsheim aus dem
Kreis Tibingen, so wie die beiden
anderen Sorten der Calwer KULTur-
Serie auch. Auf die langjahrige, ver-
trauensvolle Zusammenarbeit bin ich
sehr stolz, auch bei Alfred und Martin
Schimpf, den beiden Inhabern und
Braumeistern, steht die Qualitdt an
oberster Stelle. Auerdem brennen die
beiden ebenso fiir ihre Arbeit wie ich
und das nun in der 5. Generation!

Raiffeisenstrafe 10 | Altburg

Was macht das Halbe SPEZIAL aus?

Markus Pfrommer. ,Es kommen keine
Zusatz- oder Hilfsstoffe ins Bier.", ga-
rantiert Seniorchef Alfred Schimpf. Und
uns allen ist es sehr wichtig, dass die
Rohstoffe aus der Region kommen und
die Herstellung ebenso regional bleibt!
Obendrauf ist der Transportweg kurz,
was unser Halbe SPEZIAL auch noch

o
v v

IOXOIQXDI

Sehimpf

FAMILIENBRAUEREI

sed 1670

nachhaltiger macht. Es besteht aus
der Malzsorte Pilsner Malz aus Gerste
unserer Heimat. Zudem die Hopfensor-
ten Tettnanger Herkules, Perle, Select &
Rottenburger. Wem das zu theoretisch
ist, komme doch einfach vorbei und tes-
te — es stehen die 20er-Kiste oder die
beliebte 9er-Holzkiste bereit, ideal zum
verschenken oder eben selbst verkosten.

. Mild & vollmundig aus
vollem Korn gebraut.

In der 0,5 Literflasche.
Genuss pur!

CALWER
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Pfrommer

GETRANKE- UND GARTENMARKT GMBH

| www.getraenke-pfrommer.de

Ein Prosit mit Calwer KULTur auf
unsere Heimat und ein tolles Mitein-
ander!

Euer Pfrommer
Getrankemarkt-Team.




