Nach Uber drei Jahrzehnten in der Trossinger Hauptstral3e
Die Verkaufstelle in der ehemaligen Backerei Koch in Trossingen hat seit Mai geschlossen

Es war alles andere als eine leichte
Entscheidung flr uns - mit dieser Aussage
antworteten wir in den vergangen Tagen des
ofteren, als wir zur SchlieBung der Filiale in
der Trossinger HauptstraBe 37 (ehemalige
Béckerei Willi Koch) zum Monatsende April
angesprochen wurden. SchlieBlich hatte die
Béckerei Koch bereits eine jahrzehntelange
Tradition, bis sie fiir kurze Zeit von
Martin  Schneckenburger aus Tuttlingen
ibernommen wurde.

Bereits im Jahr 1993 war es Daniel Link's
Vater Dietmar, der die Backertradition,
allerdings dann nicht mehr mit Backstube
vor Ort, weiterbetrieb - diese befand sich
bereits in der Ernst-Haller-Strae 16. Seit
etlichen Jahren wurden die Offnungszeiten
in der Hautpstrae 37 auf werktags von 5.45
bis 12 Uhr bereits eingeschrankt.

Das Kaufverhalten der Kunden hat sich im
Laufe der Zeit verandert, doch die Kundschaft
ist der Béckerei Link treu geblieben, und
zwar zundchst in der Filiale Rewe im Efka-
Carre. Seit November 2013 ist die groBte
Filiale eine Erfolgsgeschichte.

Mit einer groBen Auswahl und einem
gemiitlichen Cafe-Bereich erfreut sie sich
einer groen Beliebtheit. Und nun gibt es
seit anderthalb Jahren zudem auch im Rewe
von Albert Schnee in der Butschstrale eine
moderne Verkaufsstelle.

Diese Filiale haben wir schnell entschlossen
libernommen, als die Firma Sternenback
als ehemaliger Betreiber insolvent war. ,Die
Filiale in der ButschstraBe hat sich sehr gut
entwickelt’, sagt Daniel Link, so dass viele,
vorallem auch éltere Leute aus der,Siedlung”
dort einkaufen und nicht mehr den weiteren
Weg in die HauptstralBe nehmen.

AuBerdem erwartet die Kunden in beiden
Rewe-Filialen neben einer groBen Auswahl
an Back- und Konditoreiwaren, auch ein Café-
Bereich mit Sitzmoglichkeiten und vielen
Kaffee-Spezialitaten. Kundenfreundlich sind
auch die langen Offnungszeiten bis weit in
die Abendstunden.

AuBerdem gibt es im Backstubenladen
in der Ernst-Haller-StraBe 16 noch den
Vormittagsverkauf von 5:45 Uhr bis 11:00
Uhr sowie den dortigen Sonntagsverkauf.

Diese insgesamt vier Laden in Trossingen
sind auf Dauer einfach zu viel gewesen,
obwohl die Kiindigung des Mietvertrags in
der HauptstraBBe sehr weh tut.

Gern héttenwirden Standorterhaltenund zur
Attraktivitdt der HauptstraBle beigetragen,
aber der betriebswirtschaftliche Aspekt
war einfach zu grofB. Und hier sind wir auch
unseren vielen Mitarbeitern verpflichtet,
einen zukunftsfahigen Betrieb zu fiihren.

Apropos Mitarbeiter: Arbeitsplatze gehen
durch die SchlieBung nicht verloren.
Wir hatten eine feste Mitarbeiterin und
eine Aushilfe, die ab sofort dann in der
ButschstrafBe fiir Sie da sind.

Wir freuen uns aber sehr, dass in den
Réaumlichkeiten kein Leerstand in der
HauptstraBBe entsteht und Familie Koch hier
einen attraktiven Nachmieter gefunden hat.
Auch zukiinftig wird es dort handwerklich
gefertigte Produkte zu kaufen geben.

GrofRartiger Start im Rewe Albert Schnee in der Butschstral3e
Zweite Rewe Filiale in Trossingen erfreut sich seit Dezember 2024 grol3er Beliebtheit

Manchmal geht es schnell und unerwartet.
So war es auch im Herbst 2024 geschehen,
als ein Anruf der Rewe Verantwortlichen
uns ereilte und anfragte, ob wir Interesse an
einer weiteren Verkaufstelle im Rewe in der
Butschstralle hatten.

Der Vorgénger meldete kurzfristig Insolvenz
an und es deutete sich an, dass die Filiale
kurz vor Weihnachten geschlossen werden
wird.

Obwohl wir zuerst noch etwas unsicher
waren, ob dieser Schritt richtig ist, bekamen
wir relativ schnell viel Zuspruch aus der
Trossinger Bevolkerung und von unserer
Kundschaft. Mit Albert Schnee (Bild unten
links), dem Betreiber des Markts, erwies sich

die Zusammenarbeit dann schnell als sehr
erfreulich und unkompliziert.

Und so entstand unter Mitwirken unserer
langjahrigen  Handwerker, insbesondere
mit der Schreiner und Ladenbauer Axel
Modemann vom Bodensee, eine moderne
Link-Filiale mit einem lberarbeiteten Café-
Bereich, die kurz vor Weihnachten 2024
eroffnet wurde.

Kleiner Spoiler: Anfang Juni erhélt die Filiale
dann nochmals einen kleinen Umbau. Dann
wird ndmlich die Verkaufs-Theke aus der
HauptstraBe flr eine noch bessere und
ansprechendere Auswahl eingebaut.

Seien Sie gespannt. Wir freuen uns auf Sie.
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Nachhaltigkeit im Umgang mit den Ressourcen

Was passiert eigentlich mit den Ubrig gebliebenen Backwaren?

Frische und Qualitét stehen bei uns jeden Tag an
erster Stelle. Gleichzeitig mdchten wir maéglichst
vermeiden, dass gute Lebensmittel unndtig verloren
gehen.

Genau darin liegt die tagliche Herausforderung einer
Backerei: genligend Auswahl und Verfligbarkeit
fir unsere Kunden - aber so wenig Retoure wie
mdglich. Um dieses Ziel noch besser zu erreichen,
testen wir aktuell zusatzlich den Einsatz moderner
KI-Software der Firma Foodforecast.

Die Software analysiert Verkaufsdaten und erstellt
Vorschldage zur Optimierung von Bestell- und
Produktionsmengen. So méchten wir Uber-
produktionen weiter reduzieren und gleichzeitig
sicherstellen, dass unsere Kunden bis zum
Ladenschluss eine gute Auswahl vorfinden.

Fur ein erstes Fazit ist es noch zu frih, da die
Testphase nun erst begonnen hat. Trotzdem sind
wir gespannt, welche Verdnderungen sich in den
nachsten Monaten bis zum Herbst ergeben werden.
Trotz sorgféltiger Planung bleiben am Tagesende
aber trotzdem manchmal Backwaren ubrig.

Fir uns ist dabei klar: Wegwerfen ist immer
die letzte Option. Deshalb nutzen wir viele
unterschiedliche Wege, um Lebensmittel sinnvoll
weiterzuverwenden. Denn jedes Brot, jede Brezel
und jedes Stlick Geback steckt voller Handarbeit,
guter Rohstoffe und Leidenschaft — und verdient
Wertschatzung bis zum Schluss.
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Unterstltzung der Tafeln
Dreimal pro Woche unterstiitzen wir die Tafeln in
Trossingen und Tuttlingen mit Gbrig gebliebenen
Broten und Backwaren. Diese werden kostenlos
weitergegeben und kommen Menschen zugute, die
Unterstlitzung brauchen.

Beliebt und nachhaltig: Too Good To Go

Seit vielen Monaten arbeiten wir erfolgreich mit
der App ,Too Good To Go“ zusammen. Unsere
Uberraschungstiiten werden von den Kunden sehr
gut angenommen.

Bis heute konnten bereits 6.235 Uberraschungstiiten
gerettet werden. Dabei kdnnen die Kunden sich
iber die App eine Uberraschungstiite reservieren.
Das zeigt: Nachhaltigkeit funktioniert am besten
gemeinsam.

Weiterverarbeitung statt Verschwendung

Ein Teil der Ubrigen Backwaren wird bei uns
weiterverarbeitet. Daraus entsteht beispielsweise
eigenes Weckmehl bzw. Paniermehl.

Dieses verwenden wir unter anderem fir die
Nussfiillungen in den stiBen Produkten. Ein weiterer
Teil wird zu Paniermehl verarbeitet. Ebenso wird
Weckmehl als natirlicher Zusatz im Brot verwendet,
der die Frischhaltung auf natirliche Weise verbessert.
So entstehen aus hochwertigen Backwaren wieder
neue hochwertige Produkte.

Zur internen Weitergabe

Unsere Mitarbeitenden dirfen gerne Backwaren am
Folgetag kostenlos mit nach Hause nehmen.
AuBerdem verarbeiten wir gro3ere Mengen immer
wieder selbst weiter - zum Beispiel zu hausgemachten
Knddeln fiir den internen Bedarf.

Letzte sinnvolle Verwendung

Was danach noch Ubrig bleibt, wird als Tierfutter an
einen Pferdehof weitergegeben oder landet in der
Biogasanlage zur Energiegewinnung.

Erst wenn all diese Mdglichkeiten ausgeschopft
sind, bleiben noch sehr geringe Mengen (brig,
die entsorgt werden missen. Unser Ziel bleibt
jedoch jeden Tag dasselbe: verantwortungsvoll mit
Lebensmitteln umzugehen und mdglichst alles
sinnvoll zu verwerten.

Ausgabe 19 - Mai 2026

LOCAL HERO

Wir sind stolz auf die Auszeichnung, unseren
Kund*innen zu helfen, mit jeder Uberraschungstiite

Lebensmittel zu retten

# Ofengeflister

Liebe Leser unserer Backstuben-Post,

lange ist es her: Die letzte Backstuben-Post
habe ich im Sommer 2024 geschrieben.
Seither verging die Zeit wie im Fluge.
In der Backstube und im Verkauf waren
wir  zwischenzeitlich ~ mit  zahlreichen
Herausforderungen konfrontiert.

Umso mehr freuen wir uns jetzt auf die
aktuellen und anstehenden Projekte. Einen Teil
konnen sie schon hier und heute sehen. Mit der
Umstellung auf das neue Logo aus Brezel und
Herz beginnt der neue Look unserer Backerei.
Am Start sind auch einige neue Produkte im
Sortiment wie die Heimatkruste oder das neue
WeiRbrot mit Semola.

Ebenso stehen demndchst wieder einige
Brot-Genussabende an, die ich als Sommelier
begleiten darf.

Es wird also auch in Zukunft nicht langweilig
und wir freuen uns, auch
weiterhin taglich fiir Sie
backen zu dirfen.

Ihnen nun alles Gute und
viel Freude beim Lesen der
neuen Backstuben-Post.

Es griiBt sie herzlich...
Ihr Backermeister
Daniel Link




Nahezu funf Jahrzehnte in der Backstube
Jurgen Link geniel3t nun den Ruhestand - ein Backer mit Leidenschaft, Leib und Seele

Er ist quasi seit den Anféngen der Backerei an der
Seite von seinem Bruder Dietmar. Ein echter Backer
mit Leib und Seele, so
kennt man Jurgen Link.
Seit 1977 arbeitet er
fast ununterbrochen in
der Backerei mit. Nach
absolvierter Lehrzeit und
Wehrdienst stand dem
Backerdasein nichts im
Wege. Geprdagt wurde
er, wie sein 6 Jahre
dlterer Bruder, durch
die elterliche Backerei
in Schura, wo er schon friih Backerluft atmete.
Wahrend all der Jahre zeigte Jiirgen seine Starken
als Backer. Er Gberwachte die Backstube und schaute
hier nach dem Rechten, wahrend sich Dietmar um
die Geschéftsflihrung und die Expansion kimmerte.
Hier lernte er in den Folgejahren auch seine
Ehefrau Gaby kennen, welche im Verkauf arbeitet
und aktuell die neue Filiale im Rewe Markt in der
Butschstr. betreut.

Sokaminden weiteren Jahrenauch die Bezeichnung
,Backerbriider” in der Werbung zum Einsatz, der das
Backer-Briiderpaar einzigartig in Trossingen und der
umliegenden Region machte. Obwohl sich Jiirgen
in der Offentlichkeit eher dezent zuriickhielt, kennt
man ihn in Trossingen und Umgebung aus vielen
Begegnungen, sei es in den Verkaufsstellen oder
nachmittags bei seinen Laufrunden.

In der Backstube gibt es kaum einen Bereich,
den Jirgen Link nicht beherrscht. Doch seine
grofte Leidenschaft gilt dem siien Hefeteig,
wie Plunder, Hefezépfe oder Croissant. Von der
Teigherstellung und das Einziehen der Butterplatten
bis zur Herstellung der feinen Fiillungen sowie dem
Aufarbeiten und Backen. Ein Bereich, der wie alle
Tatigkeiten in der Backstube, viel handwerkliches
Geschick, Fingerspitzengefiihl und Leidenschaft
fir den Teig sowie langjéhrige Erfahrung benétigt.
Dies alles wissen seine Kollegen und wir tagtaglich
zu schétzen.

Fast 50 Jahre im selben Betrieb sind heutzutage
nicht selbstverstandlich. In dieser Zeit gibt es
stets auch Hohen und Tiefen. Daher ist es umso
bewundernswerter, dass Jirgen Link einen
Schlaganfall im Januar 2013 vermeintlich gut
wegstecken konnte.

Im Herbst 2025 startete er nun in den ndchsten
Lebensabschnitt. Offiziell ist er seit Oktober 2025 in

Rente. Ganz lassen kann er es aber (zum Gliick) noch
nicht. Es ware auch ein ziemlich abrupter Wechsel
in den Ruhestand. Und so unterstiitzt uns Jirgen
seither immer noch 2-3 Tage pro Woche.

Das Backstuben-Team lies es sich auch nicht nehmen
und hat Jiirgen unter anderem mit einem schénen
Gruppenbild (Bild unten), echt und authentisch,
verabschiedet.

Und auch wir durften Jiirgen zum Renteneintritt ein
Prasent Uberreichen.

Lieber Jirgen, wir freuen uns, wenn du uns noch
eine Weile unterstiitzt. Mindestens solange es dir
noch weiterhin Spa macht und die Gesundheit es
zuldsst.

Das Team der Backstube gratuliert Jiirgen (Bild: Nov. 2025)

Regional & Nachhaltig - Backerhandwerk aus Trossingen
Warum ein regionaler Einkauf beim ortlichen Fachhandel die Region und ihre Menschen starkt

Gutes Brot braucht Zeit, Erfahrung und beste Zutaten.
In unserer Backerei verbinden wir traditionelles
Backerhandwerk mit moderner Technik, regionaler
Verantwortung und echter Leidenschaft fiir Qualitat.
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Mit Zeit
gebacken.

Wir arbeiten mit regionalen
., Lieferanten und Erzeugern
zusammen - verlassiich,
Fa fair und auf Augenhshe.

VOR ORT

Wir bilden aus und geben
unser Wnssen und unsere

o WERTSCHOPFUNG VOR ORT
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Kurze Lieferwege schonen
das Klima und unterstiitzen

ZUKUNFT GESTALTEN
FUR KOMMENDE GENERATIONEN
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Ab sofort per WhatsApp bestellen

einfach, direkt & unkompliziert

Unsere Béckerei ist ab sofort auch direkt per WhatsApp erreichbar. Damit méchten wir
unseren Kunden den Kontakt zu uns noch einfacher und personlicher machen.

Unter der Telefonnummer 07425 / 5028 der Backstube und des Backstubenladens
in der Hauptstelle in Trossingen nehmen wir gerne Bestellungen, Vorbestellungen
und Anfragen unkompliziert entgegen. Egal ob frisches Brot zum Frihstiick, feine
Backwaren flir den Nachmittag oder besondere Wiinsche fiir Familienfeiern und Feste
- per WhatsApp kénnen Anliegen schnell und bequem an uns gesendet werden.

Mit diesem zusétzlichen Service mochten wir den Alltag fiir unsere Kunden erleichtern
und gleichzeitig noch ndher im Austausch bleiben. Natirlich stehen wir weiterhin
auch persénlich oder telefonisch in unserer Béckerei fiir Beratung und Wiinsche zur

Verfiigung.

Wir freuen uns auf eure Nachrichten und bedanken uns herzlich fiir das Vertrauen in

unsere handwerkliche Backtradition.

AUSBILDUNGSPLATZE

FUR HOCHSTE QUALITAT

Unsere Zutaten und unsere Produkte
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@ KURZE TRANSPORTWEGE REGIONALE PRODUKTE
kommen aus der Region - fiir frische

Qualitit und besten Geschmack.

DANKE DASS SIE MIT UNS
IE REGION STARKEN' P

Bereits ab 2:00 Uhr nachts arbeitet unser Team daran,
frische Backwaren fiir unsere Kundinnen und Kunden
herzustellen. Dabei setzen wir bewusst auf lange
Teigruhezeiten von bis zu 24 Stunden in unseren
Reifekammern.

BACKEN IN ELEKTRO-BACKOFEN
MIT OKOSTROM DER REGION L
v Moderne Elektro-Backsfen ([

v Okostrom der Region

v Krustenbildung & Ofentrieb

ARBEITSPLATZE
VOR ORT

Wir schaffen und sichern
Acbeitsplitze in unserer Region —

GEMEINSCHAFT &
ZUSAMMENHALT

Wir sind Teil unserer Region
und engagieren uns fiir

UNSER VERSPRECHEN
 Echt regional :
' Mit erneuerbarer Energie
' Mit Liebe zum Handwerk

| Mit Verantwortung fur
Mensch und Umwelt

unter

|
WIR SIND JETZT
DIREKT PER
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Gerne nehmen wir
Bestellungen und Anfragen

Durch den geringen Hefeeinsatz und die
natlrliche Fermentation entwickeln unsere Brote
ihren besonderen Geschmack und eine gute
Bekommlichkeit.

Ein wichtiger Bestandteil unserer Arbeit ist die
Regionalitdt. Unser Mehl beziehen wir von der
Rettenmeier Mihle in Horb. Kurze Lieferwege,
regionale Partnerschaften und die Versorgung
unserer sechs Verkaufsstellen im Umkreis von 15
Kilometern helfen dabei, Frische, Qualitat und
Nachhaltigkeit miteinander zu verbinden.

Auch beim Thema Energie ubernehmen wir
Verantwortung. Gebacken wird in modernen Elektro-
Backofen mit Okostrom der Trossinger EnTro. So
verbinden wir traditionelles Handwerk mit einem
bewussten Umgang mit Ressourcen.

Besonders stolz sind wir auf unser Team. Menschen
aus Uber 12 Nationen arbeiten taglich gemeinsam
in unserer Backstube und im Verkauf. Vielfalt,
Weltoffenheit und gegenseitiger Respekt sind fiir uns
selbstverstandlich und machen unsere Gemeinschaft
stark.

Als regionaler Arbeitgeber schaffen und sichern
wir Arbeitsplatze vor Ort und bilden aktuell drei
Auszubildende aus. Denn wir méchten unser Wissen
und unsere Leidenschaft fiir das Backerhandwerk an
die ndchste Generation weitergeben.

Mit unserem taglichen Handwerk méchten wir nicht
nur hochwertige Backwaren herstellen, sondern
auch einen Beitrag fiir unsere Heimat leisten. Denn
Nachhaltigkeit bedeutet fiir uns auch, dass die
Wertschopfung in der Region bleibt. Und unsere
rund 70 Mitarbeiter - egal ob Vollzeit, Teilzeit oder im
Minijob - danken es Ihnen.

Mit Zeit gebacken. Mit Liebe gemacht.
Ihre Béckerfamilie Link




