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Backen wie in der Edmund Baur und 2 I Prazisionsarbeit m
guten alten Zeit (S. 14) die Malteser (S. 22) ' Hause Kussmaul (S. 30) -
-
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Ehrlich gesagt

freue ich mich uber diese Ausgabe ganz besonders.
WEeil sie iber Menschen aus der Region berichtet, die auch in
dieser besonderen Zeit Einzigartiges leisten.

So zum Beispiel Edmund Baur, ehemaliger Vizeprasident der
Malteser, der von hier aus unermudlich gegen Not und Hunger
in der Welt kampft (S. 22). Oder Bernd Kussmaul, der mit
seiner Prazisionsmanufaktur in Groffheppach den edelsten
Fahrzeugen zu weltweitem Glanz verhilft (S. 30).

Auch berichten wir uber die Idee des Maurer-Cup in Leutenbach,
wo die kleinsten Kicker der Region nach zwei Jahren Turnierpause
wieder uber sich hinauswachsen konnten (S. 20). Wir nehmen Sie
mit auf die Acker unserer Maurerkorn®-Bauern, die dort alles geben,
damit wir immer hervorragendes Mehl zum Backen haben (S. 4).
Und aus unserer Backstube servieren wir Wissenswertes tiber
die gute alte Zeit (S. 14).

Wir haben hier im Rems-Murr-Kreis so viel zu bieten. Das darf uns
stolz machen — und auch zuversichtlich fiir die Zukunft stimmen.

In diesem Sinne wiinsche ich IThnen einen schonen Spatsommer.
Geniefden Sie unser Magazin und bleiben Sie gesund.

Es grufdt Sie auf das Herzlichste

7y

Ihr Tobias Maurer
Backermeister & Brotsommelier
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Ende der 1960er-Jahre war es die
Jugendbewegung der Hippies
(Blumenkinder), die sich mit ,,Flower
Power" fiir mehr Naturverbundenheit
und eine friedlichere Welt stark
gemacht hat.

Zwei Anliegen, die angesichts der
aktuellen Umweltprobleme und
der vielen weltweiten Konflikte
wieder ganz stark in den Fokus
gerlckt sind. Ein weiteres zentrales
Thema, das uns beschaftigt, ist die
Globalisierung und ihre negativen
Folgen. Schon die Corona-

Krise hat uns mehrfach unsere

Ofen und ehrlich.

Abhangigkeiten aufgezeigt.
Durch den Ukrainekrieg
missen wir jetzt sogar

um unsere Lebens-
mittel- und Energie-
versorgung
bangen.

machen.

" Alles Folgen,
die sich auch im
Geldbeutel bemerkbar

1=

Wir beim Backer Maurer
wollten schon immer
unabhangig sein und die
heimische Land-

wirtschaft starken.

Deshalb haben wir schon in den
1990er-Jahren begonnen, garantiert
ungespritztes Getreide von der
Erzeugergemeinschaft der Hohen-
loher Hofe zu verwenden. Schon
damals war unser Wunsch, irgend-
wann unser eigenes ungespritztes
Getreide anzubauen. Das Ergebnis:
Seit rund 20 Jahren wachst unser
ungespritztes Maurerkorn® in un-
mittelbarer Nahe zur Backstube im
Rems-Murr-Kreis.

Die kurzen Transportwege machen
uns nicht nur schneller, wir redu-
zieren auch den CO,-AusstoR

und leisten damit einen aktiven
Beitrag zum Umweltschutz. Unsere
,Flower-Bauern" Harald und Richard
Kauffmann, Sven Gloning, Wolfgang
Burkle und Gunther Hafner saen

um jeden Acker wunderschone
Bliihstreifen. Diese halten die Acker
von auBen gesund. Zudem bieten
sie Nutzlingen wie Bienen, Hummeln,
Schmetterlingen und sogar Reb-
hthnern Lebensraum,

Durch den groBen Halmabstand
beim Maurerkorn® haben wir zwar
weniger Ertrag, miissen dafiir aber
auch nicht spritzen!

I

Hnaturverbunden

Dass die Ernte ausgerechnet dieses
Jahr so hervorragend ausgefallen
ist, freut uns besonders. Doch bis es
zur Ernte kommt und wir aus dem
gemahlenen Getreide dann unser
Gottlobs, Albler Steinofenbrot & Co.
backen konnen, vergeht viel Zeit.

In jedem einzelnen Korn steckt viel
Wissen und Arbeit. Wir mochten Sie
auf den nachsten Seiten auf eine
Reise durch das ganze Maurerkorn®-
Jahr mitnehmen. Von August bis
August. Von der Ernte der Vorfrucht
bis zum Einbringen des Getreides.

© MALURER



#bluhstreifen

Hungespritzt

H#klimaschutz

H#nutzlinge

Bodenbearbeitung

Direkt nach der Ernte der Vorfrucht wird gepfliigt, gegrubbert oder gefrast. .
Dadurch werden die Erntereste in den Boden eingearbeitet, wodurch ein Winterruhe
guter, feiner Humus entsteht.

Rewt
g
My

-

Getreide wachst nur bis um die 2 °C. Daher stoppt das Wachstum um die
Weihnachtszeit. Langere Frostreize sind Ubrigens wichtig. Nur dadurch
konnen die Pflanzen im Frihjahr blihen (Vernalisation).

Aussaat

Beim Saen des neuen Wintergetreides
wird der Boden mit der Kreiselegge
Ernte der Vorfrucht zunachst nochmals gut durchgemischt
und direkt im Anschluss mit der
Nachlaufwalze festgedruckt, damit
die Samen gut keimen konnen.

Die Vorfrucht (z.B. Raps, Kartoffeln, Mais) wird im Jahr vor dem Anbau
des Getreides (z.B. Weizen oder Dinkel) auf derselben Flache
angebaut. Dadurch wird der aktuelle Anbau meist verbessert.

Ofen und ehrlich.
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Vegetation

Ab Mitte Februar setzt
die Vegetation wieder ein.

Die Temperatur muss Bestockung

daflir Uiber 2°C steigen. Nun sind die Pflanzen 5 cm hoch

und die Phase der Bestockung
hat begonnen. Dabei verzweigt sich
das Getreide am Stangelgrund.

Blattrige

Verunkrautung

Eine mechanische Maglichkeit gegen Unkraut
vorzugehen, ist das Striegeln. Dabei wird

das junge Unkraut verschittet. Das Getreide
wachst dartber hinweg und nimmt diesem
das Licht zum Wachsen und wachst selbst
besser. Beim Dinkel reicht einmal Striegeln
haufig aus. Weizen muss meist zwei- oder
manchmal auch dreimal gestriegelt werden.

Ofen und ehrlich.

Schossen
{ Ende April sind die Pflanzen schon
4 10-15 cm hoch. Die Halmknoten
_\\\ w\ % werden mehr und wachsen kraftig
‘\\\\ !/ ">~ in die Hohe (Schossen).
\
TN

Organische

Dungung

Nach der Bestockung erfolgt eine klimaneutrale
Dungung mit Garresten. Diese stammen von den

Stadtwerken Fellbach und werden aus den eigenen
Pflanzen hergestellt (kompletter Kreislauf).

Ernte

Im Sommer wird das fertige
Maurerkorn® geerntet.

© MAURER
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Genau 150 Jahre naclh Grundung der L.& C. Arnold Eisenmobelfabrik EISENMOBELFABRIK
in Schorndorf haben die Planungen fiir unser neues Backerei-Café L. &C. ARNOLD
l begonnen. Die Mauern, die die Erfolgsgeschichte von L.& C. Arnold in sich
tragen, sollten dabei zu neuem Glanz kommen. Und wieder das sein, woftur sie
seinerzeit erbaut wurden: ein Stiick Schorndorf. Klingt nach Museum? Gut so, 1920
genau das soll der neue Standort auch sein. Schauen Sie sich ganz in Ruhe um DER »GARTENSTUHL
und genief3en Sie die kleine Arnold-Galerie-Fiihrung tief in der Nacht .. NR. 2« WIRD ZUM

VERKAUFSSCHLAGER
(HEUTE IST ER DAS
MUSTER DER TAPETE
DER ARNOLD-LOUNGE)

@ 1871
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ARNOLD GRUNDEN DIE
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1936

DIE IN UNSERER
ARNOLD-LOUNGE EIN-
GESETZTEN SESSEL
WURDEN EIGENS FUR
DAS LUFTSCHIFF
HINDENBURG DESIGNT
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1986 2005 @ o

DAS BAUHAUS DER »SESSEL
DESSAU WIRD MIT h-‘_ MOOD« WIRD VOR-

STUHLEN VON _— GESTELLT (NEHMEN W"_I_KUMMEN IN

L.& C. ARNOLD i N B SIE BITTE PLATZ)

AUSGESTATTET QoL DER ARNOLD-GALERIE
. IN SCHORNDORF

DAS NEUE MAURER
BACKEREI-CAFE
WIRD EROFFNET

KARLSTR. 13
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Buradathon

hand

#tradition

Hha nd g emac Eﬁ'lt

Dass alle unsere Brote
aus MAURERKORN® sind,
ist wn=er ganzer Stole
Dass sie alle von Hand
gemacht sind ist Ehrensache
flir vns seit 1931
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war er l um EIIllgES anstrengender

— ocH d heute noch die

: d 1t rengeschaft '— - glelchen wie fruher das handwerkliche

in einem. In der Nacht vom 30. Juni auf _:__ __—Komreﬁ"'ynd_cIELeldenschaft fur hervorra-
den 1. Juli 1931 backte Gattl aurer ds ~ gendes:Bret und Backwaren. Die Nachhal-
das erste Mal Brot in seiner elgenmﬁ tigkelt' da_n_lilgggteman noch Sparsam-
stube in der Schorndorfer StrafRe. Gottlob___ kelt — im Betreiben unseres Unternehmens.

s ist fiir uns nicht nur der Vorname u nseres ""_F_ - nat&rh'ch d'te-Reglonahtat B Bei fast allen Broten beginnen wir mit der
- Unternehmensgriinders. Hinter Got . o ,-M"'f' = _ Teigzubereitung bereits am Vortag: mit der
P ; steckt unsere gesamte Un ern ﬁf’l"‘” 'ﬁ-—- L" er heute ist f Herzstiick eines Herstellung der verschiedenen Vorstufen

Backphllosophle Sk - gu e@@’tsrdle Qual;.t!ifdes Teiges. Wenn wie Vorteige, Sauerteig, Quell- oder Koch-
o - _- & i - f""' ' _;,plehr-%elg nicht hu‘ndertprozentlg passt, _ stiicke. Die Teigherstellung ist sehr aufwan-
- Das Brotbacken—war zu Gottlobs -e:l;m_;.-ﬂ.;_—;_____ ~ holen wir dasim g gesamten Arbeitsablauf dig. Und alle Teige liegen mindestens eine
~vielen Dmgs:ﬁﬁwm e. Un _dqgh;____ . in der Backstube nie wieder auf. Deshalb ist Nacht in unseren Teigreife- und Aroma-
‘anders. Es @uﬁh;_ mer a le Zu utate: , )~ eswichtig Tss wir bei der  Teigherstellung kammern. Diese Zeit nehmen wir uns aber
wie zum BeiMél’HEﬁ Vlelesbr chte |  se ﬂ g_un_d;exaiit arbelten und uns gern, denn die Vorstufen sorgen fiir den

.deutllch mehr_Zel.t.lmd-dnl-e *:nw'

= --:-:--

onders,m_ﬂat.nehmen‘ _— = « guten und saftigen Geschmack im Brot.

Unser Backstubenleiter Michael Treiber
weif3, worauf es beim Backen ,a la Gottlob“
ankommt. Er zeigt uns, wie wir auch heute
noch die Vorgaben und die Idee von Gottlob
Maurer, spater von seinem Sohn Werner
und jetzt von Tobias im taglichen Arbeiten
in der Backstube in der Linsenhalde um-
setzen. Und das Ganze am Beispiel des
eiweifdreichen Spitzensportlers unter den
Broten: unserem Sportivo.

© MAURER



Der gut ausgereifte Vorteig

Das eigentliche Brotbacken beginnt bereits am Vortag. Fiir die meisten Brote stellen
@ wir Vorteige her. Diese sorgen fiir den besonders aromatischen Brotgeschmack, eine
langere Frischhaltung und eine réschere (knusprigere) Kruste. Die allerwichtigste
Zutat hierbei: Zeit. Das galt fiir Gottlob Maurer und gilt in der Backstube noch
heute. Der Teig wird tiber Nacht in unseren Teigreiferaumen gelagert. Nur so kann
er-fermentieren und bekommt dadurch sein individuelles Teigaroma.

In unserer Backstube setzen wir tiber zehn unterschiedliche Vorteige, Sauerteige und
andere Vorstufen an. Heute haben wir fiir das Bewegen des Teiges und bei der Kontrolle
der.Temperatur technische Unterstiitzung. Unsere getibten Backer fithlen aber
trotzdem regelmafig mit ihren Handen nach, ob alles passt. Fiir unser Sportivo
~__verwenden wir Quell- und Briihstucke. Die klassischen Vorteige kommen eher
~in die helleren Brote und Brotchen, wie das Albler, das Genetzte-Bauernbrot
oder auch unser Gottl_oi)s Steinofenbrot. -

SPORTIVO
BROT

Der eiweilSreiche
Spitzensportler
unter den Broten.
Mit frisch
geflocktem Hafer,
Lupinenschrot,
frischem Quark,
Chia-Sainen,
Leinsamen,
Sesam und vielen
anderen hoch-
wertigen Zutaten

Das Flocken

Fur unser Sportivo Brot wird frisch geflockter-Hafer verwendet. Die ganzen Haferkorner
flocken wir taglich unmittelbar vor der Teigbereitung in unserer Backstube aufs Neue.

-

. DasKochstiek -~

=3 Nur-ausrelchelﬂ“w'cxs;e;um Teig sorgt fiir Frische und S_-af'tigkeit.. Damit der Teig bis

s ..""':'_'z"@i:s__e'chsfa‘,c_l&'efile'\:/len_ge an Wasser aufnehmen kann, lassen wir Getreide wie Sehrot,
- MehtoderHartweizengriefd in heiflem Wasser aufquellen: Das ist Frischhaltung auf : :-
ganz natiirliche, handwerkliche Art. Auch Gottlob Maurer hat das sogenannte Kochstiick
— _aufgesetzt. Damals in einem grofien Kochtopf auf dem offenen Feuerherd. Heute haben wir-
__grofRere Anlagen, die alles sehr akkurat und programmgesteuert herstellen.

Fur unser Sportivo werden verschiedene Saaten, wie Leinsamen,
Lupinenschrot und frisch geflockter Hafer verwendet. All das wird. =
zusammen mit Salz gerostet, gekocht und, aufgggg%:r nn die Saaten in
den Teig kommen, sind sie prall gefiillt mit Wassér"Das'sorgtibeimyfertigen
Brot daftir, dass die Korner kein Wasser aus der Krume (Innere des Brotes)
aufnehmen (Frischhaltung auf ganz natﬁrliche,_ha_ndwerkliché' Arth.

e

- T —

70% Dinkel,
24% Roggen,
6% Hafer

Weizenfrei

Den Teig zubereiten

@ Alle Zutaten kommen in einen Knetkessel: unser Dinkelmehl aus 100%
Maurerkorn® Wasser, Quellsalz, Hefe, Kochstiick, Quark und weitere Zutaten.
Alles frisch und ohne kunstliche Zusatze. Nun-wird nochmals genau kontrolliert,
~ v an der Hefe gerochen und mit der Hand gepruft, ob alles passt. Die Sportivo-
' " Teigmasse wird fiir 8 Minuten auf langsamer Stufe Vorsichtig_-durchmischt und
- Vv anschlielend auf schneller Stufe gut durchgeknetet.

Gottlob Maurer musste das friher alles per Hand machen. Das war korperlich sehr
anstrengend und dauerte wesentlich langer. Zum Gliick gibt es heute Anlagen, die

die Backer untersttitzen - jedoch immer.der Regel folgend: Eine-Maschine-muss-sich unseren
Teigen anpassen, keinesfalls andersherum.

=
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Die Teigruhe oder Teigreifezeit

Nach der Teigzubereitung erhalt jeder Teig seine individuelle Ruhezeit. Hierbei beginnt die
Fermentation und die Verquellung. Durch die Fermentation entwickeln sich im Brotteig die so
genannten Aromavorlaufer, die spater im fertigen Brot fir das einzigartige Brotaroma sorgen.
Bei der Verquellung wird das Wasser intensiv an das Mehl gebunden. Je langer das Mehl das
Wasser binden kann, desto langsamer gibt es dieses im fertigen Geback wieder ab. Eine weitere
naturliche und handwerkliche Art der Frischhaltung.

Das Brot formen

Der gut ausgereifte Teig wird jetzt in gleich schwere Stiicke geteilt. Was Gottlob Maurer frither
muhsam selbst abwiegen musste, macht bei uns heute eine Teigteilmaschine, ebenso einfiihlsam
wie mit Hand. Geformt werden die Teigstiicke auch heute noch von Hand - je nach Teig mal
schonend, mal intensiv. Durch das sogenannte Rundwirken zu einem gleichméafligen Rundstiick,
das dann langlich gerollt wird, erhalten wir die klassische Sportivo-Form. Dazu bedarf es enorm
viel Ubung und Gefiihl, damit der Teig nicht an der Tischplatte kleben bleibt. Unseren Backern
in der Backstube geht das aber ganz leicht von der Hand. Bevor es dann zum Backen geht,
genief3t jedes Sportivo ein ausgedehntes Bad in goldgelbem Sesam.

Das Reifen der Teiglinge vor dem Backen

Bevor die Teiglinge in den Ofen kommen und zu echten Broten werden, miissen sie erst
einmal garen und reif werden. Das dauert je nach Brotsorte bis zu mehreren Stunden.

Das Backen
Gottlob Maurer hatte damals einen einzigen, gemauerten Holzbackofen (von der Firma Kohler
in Winnenden) in seiner Backstube stehen. Heute konnen wir auf mehrere Ofensysteme
zuruckgreifen. So konnen wir unterschiedliche Brote und Gebacke mit dem jew zils optimalen
Backsystem fertigstellen. Das ist Ahnlich wie zu Hause in der Kiiche. Dort haben die Ofen auch
mehrere Funktionen, wie Ober-/Unterhitze, Umluft, Gril.funktion,
kombinierte Garverfahren ..

Fir unser Albler Steinofenbrot haben wir beispiels-
weise einen modernen Steinbackofen, bei dem

alle Backkammern vollstandig mit Schamottstein
ausgekleidet sind. Diese Steine werde 1 auf die
gewiinschte Backtemperatur erhitzt. Das Albler
wird dann nur noch durch die Strahlungswarme
des Steins gebacken, ahnlich wie friiher in
einem Backhausle.

Beim Brotbacken kommt es sehr auf den Temperatur-
verlauf an. Zum Beispiel kann es sinnvoll sein, die Unterhltze
heifder zu temperieren als die Oberhitze. Auch werden Roggenbrote ; .
heif3er gebacken als Weizenmischbrote. Durch moderne Steuerungen kénnen wir die . ﬁ =

| .,zulatmwu MAuaens ZEITI@N

~ war das Brdtbacken scl}werq korperliche Arbelt An aIIem Was .
uns heute dlese Arbelt rleichtert, hatte er slcher seme Freuq@

Und dartiber, daSS wir nﬁrCh immer genau'so baCken wieeres | : i . Temperaturverlaufe, das Dampfgeben und andere wichtige Parameter exakt einstellen.
uns gelehrt hat ware elJ bestlmmt I’IChtlg S’[OlZ" i i (G i So bringen wir Gottlobs Idee des Backens in unsere moderne Ofentechnik.

HE ¥ i Die gute Nachricht ist: DAS WIRD AUCH IN ZUKUNFT SO BLEIBEN!
. B0 ! TublasMalhrer

By . v
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Der Maurer-Cup 2022
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Im Sport muss man seine Kraft immer gut einteilen.

In einem Verein ebenso. Damit dem TSV Leutenbach nie die
sprichwortliche Puste ausgeht, kam es zum Sponsoring durch den
Backer Maurer. Was mit Trikot- und Bandenwerbung fiir die erste

Mannschaft begann, fithrte vor Jahren zur Idee des Maurer-Cup, einem
grofien Jugend-Fuf3ball-Turnier auf dem Rasen des TSV Leutenbach.
Das war der Anpfiff fiir eine richtig gute Sache.

Was wir bei allen sportlichen Highlights in der
Bundesliga oder gar bei Fuf3ball-Weltmeister-
schaften nie vergessen durfen: Alle grofden Kicker
haben mal ganz klein angefangen. Haufig in
irgendeinem kleinen Dorfclub in der Néahe ihres
Wohnorts.

Vermutlich sind auch ein Christiano Ronaldo oder
ein Lionel Messi in der F-Jugend damals zusam-
men mit allen anderen einfach der Kugel hinterher
gerannt. Bastian Schweinsteiger spielte tibrigens

in der F-Jugend in Oberaudorf — einem Ort, der mit
knapp 5.000 Einwohnern nicht mal halb so grof3
ist wie Leutenbach. Auf jeden Fall war es auch fur
die noch kleinen Weltstars das Ziel, beim ersten
»grofien” Turnier zu gewinnen. Dieser Wille und
die Lust, dafiir zu trainieren, dazuzulernen und
immer besser zu werden, ist der Grund, warum uns
der Maurer-Cup so sehr am Herzen liegt.

Fuf3ball fordert — wie jeder andere Mannschafts-
sport — das Gemeinschaftsgefiihl und das Mitein-
ander. Er ist ein idealer Lehrer fiir die Entwicklung
von Sozialkompetenz und damit unheimlich wich-
tig fur die Werte unserer Gesellschaft. So lernen
die Kleinen auf ganz sportliche Weise, dass immer
etwas Unvorhergesehenes passieren kann, mit dem
sie im Team umgehen miissen. Und sie erleben,
dass sie im Eifer des Gefechts auch selbst mal un-
fair sind und dass sie sich dafiir zu entschuldigen
haben. Sie lernen, dass es mal schlecht laufen kann
und es sich trotzdem lohnt, weiterzukampfen.
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Und auch, dass sie mal den Kopf fir etwas hin-
halten mussen, fiir das sie vielleicht gar nichts
konnen. Alles top fur den Zusammenhalt im
Team und auch fiirs weitere Leben.

SOMETIMES
YOU WIN,
SOMETIMES
YOU LEARN.

Vor allem lernen die kleinen Kicker all diejenigen
zu schatzen, die an so einem Spektakel wie einem
Fuf3ballturnier beteiligt sind. Die vielen ehrenamt-
lichen Trainer, die mit so viel Engagement daran
arbeiten, Ordnung in ihre jungen Wilden zu be-
kommen. Die Platzwarte, die sich um den Rasen
ktimmern, die firs Spiel so wichtigen Schiris, die
Sanitater, die bei Verletzungen sofort da sind und
alle Freiwilligen am Wirstl- und Getrankestand.
Und naturlich auch die Sponsoren, die alle kraftig
mithelfen, dass alles tiberhaupt erst laufen kann.

Vor all denen konnen wir nur den Hut ziehen!
Und der ist beim TSV Leutenbach ganz klar gelb :-)
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gesprach.

Tobias Maurer hat zum zweiten »Ofengesprach« in die Backstube
in der Linsenhalde eingeladen. Dieses Mal sitzt Edmund Baur
mit auf der Ofenbank. 1960 hat er mit 17 Jahren zusammen mit

12 weiteren Jugendlichen die Malteser im Kreis Goppingen gegrundet.

Seitdem war er immer fiir den Malteser Hilfsdienst e.V. ehrenamtlich aktiv.
Von 2001 bis 2016 war er Vizeprasident der Malteser Deutschland.
Heute ist der studierte Innenarchitekt offiziell im Ruhestand.
Langweilig wird es ihm trotzdem nicht, denn als Leiter der Malteser
Goppingen, Landesbeauftragter Baden-Wurttemberg und Bundes-
beauftragter fur besondere Aufgaben ist er weiterhin taglich 12 bis 14
Stunden fiir die Malteser im Einsatz.

EB: Wenn ich hier in der Backstube sitze, sptire ich,
dass Brot nicht nur irgendein Nahrungsmittel ist.
Hier wird nicht nur etwas gebacken, hier wird etwas
geschaffen, was alle Menschen satt machen kann.
Und im besten Fall niemanden mehr hungern lasst.

TM: Ich sage schon immer , Backer sein ist der schonste
Beruf der Welt“. Und das Gefiihl, das du beschreibst,

mag ein Grund dafiir sein. Alleine wenn ich ein kleines

Kind mit einer Brezel in der Hand sehe, geht mir das
Herz auf.

EB: Bei uns Schwaben heift es ja, die Brezel kommt
gleich nach der Muttermilch. Fiir uns ist der Gang
zum Backer so normal, dass wir es uns gar nicht
vorstellen konnen, was Brot in anderen Landern fiur
ein Luxus ist. Da gibt’s nicht einfach eine Brezel, ein
Weckle oder gar ein Croissant. Da gibt’s nur eins: un-
vorstellbar viel Hunger und Leid.

TM: Mit den Maltesern setzt ihr euch hier, in ganz
Deutschland und sogar weltweit dafiir ein, Leid und
Hunger zu mildern. Wie bist du denn tiberhaupt
darauf gekommen, dich so zu engagieren, dich in der
Organisation so weit hochzudienen und fast dein
ganzes Leben dieser guten Sache zu widmen?

EB: Da muss ich jetzt ganz weit zurtick in meine
Geschichte gehen. Den Grundstein haben sicher meine
Eltern mit ihrer Erziehung gelegt. Und die war vor
allem eine Herzens- und eine Wertebildung.

Mein Vater war Sattler. Also einer, der noch wusste,
was Handwerk, also das ,Werken mit Hinden“ war.
Und neben den christlichen Werten hat er mir und
meiner Schwester auch Respekt, Anstand und
Bewunderung gelehrt. Wenn er zum Beispiel einen
Laib Brot auf den Tisch gelegt hat, hat er mit der
Hand ein Kreuz darauf gezeichnet. Aus Dankbarkeit
dafiir, dass seine Familie nicht hungern brauchte.
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Was das in aller Tiefe der religiosen Brotwerdung
bedeutet, wiirde unser Gesprach aber sprengen.

™: Uber Werte kann man gar nicht genug sprechen!
Denn einige davon gehen gerade verloren. Das
beschaftigt mich nicht nur, das bereitet mir auch
Sorgen. Denn Werte sind die Pfeiler unserer
Gesellschaft, unseres Zusammenlebens und letzten
Endes auch unseres Wohlstands hier im Land.

EB: Dann wird das jetzt ein ganz langer Abend.

Ist aber auch gut so, denn ich habe mich auch bei dir
und vor allem deinen Leuten hier in der Backstube
zu bedanken. Hab ja schon gesehen, dass du mir was
Tolles mitgebracht hast.

TM: Ich hab dir sogar zwei Sachen mitgebracht. Aber
erst mal etwas, dass dich ganz besonders freuen wird.
Denn alle unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
haben zusammengelegt und fiir die Ukraine-Hilfe der
Malteser gesammelt. Ich habe den Betrag dann ver-
doppelt. Ich darf dir nun eine Spende in Hohe von
2.500,— € Uberreichen.

EB: Lieber Tobias, dafiir danke ich dir von ganzem
Herzen und in aller Form. Insbesondere weif$ ich zu
schatzen, wenn gerade jetzt die Mitarbeiter Geld
aufbringen, obwohl sie selbst alle finanziell so sehr
belastet werden. Aus Uberzeugung und eigener
Erfahrung weif3 ich aber, dass Gutes fiir andere tun
auch immer Gutes flr alle tun bedeutet. Und alle sind
wir ja auch alle selbst. Schon in der Apostelgeschichte

Ehrenamt

,Das Ehrenamt wird leider oft als billiger Jakob gesehen.
Dasfinde ich schade. Ich als Ehrenamtlicher wollte im-
mer gestalten und etwas voranbringen! Nur mit Ehren-
amtlichen konnen die Malteser oder auch andere Orga-
nisationen ihre Aufgaben machen. Alleine in Deutsch-
land engagieren sich rund 40 % der Bevolkerung ab 14
Jahren ehrenamtlich. In Baden-Wirttemberg sind es
sogar 46 %! Wir Goppinger Malteser haben das Gllick,
dass wir sehr viele Ehrenamtliche haben. Sogar die
komplette Leitung setzt sich aus Ehrenamtlichen zu-
sammen. Weil wir keine Kosten verursachen, konnen
wir unsere Spenden effizienter einsetzen.”

Y,
>A<

steht geschrieben, dass Geben seliger als Nehmen ist.
Und dabei kommt es tiberhaupt nicht darauf an,
ob viel oder wenig gegeben wird. Wenn man zum
Beispiel jemandem nur einen guten Rat gibt, kann
das trotzdem eine wichtige und wertvolle Tat sein.

TM: Genau so war es damals bei unseren Malteser-
Pralinen. Wir hatten ja unsere Mops-Pralinen, also die
mit dem Relief vom Winnender Mops drauf. Und ich
dachte mir, wenn wir statt dem Mops zum Beispiel
Firmenlogos draufdrucken konnten, dann waren die
Pralinen ein tolles und individualisiertes Prasent fiir
Firmen, Veranstaltungen und Vereine.

EB: Stimmt! Genau so sind die Malteser-Pralinen
geboren. Alleine um die gibt’s so viele Geschichten —
die konnten ein ganzes Buch fullen.

TM: Du darfst gerne viel Werbung fiir meine Schwester
Ulli und ihre Confiserie machen — schlief3lich war sie
der Antrieb fur die Zusammenarbeit mit den Maltesern.

EB: Dann erzahle ich jetzt mal von ihrer ,doppelten
Lieferung“ von Malteser-Pralinen an das Bundes-
innenministerium in Berlin ..

Unter 351 Bewerbungen schafften es damals die
Malteser mit drei Initiativen in die Endausscheidung
des Forderpreises ,Helfende Hand" zu kommen.

Aus den Handen des damaligen Innenministers
Thomas de Maiziére ging am Samstag, den 28.11.2016
der erste Preis an unsere Initiative , Inklusiver
Sanitatsschuldienst®. Ich war Jurymitglied und konnte
die weiteren Jurymitglieder davon tiberzeugen, dass
die Malteser-Pralinen mit Logo vom Ministerium als
Give-away ein absoluter Hit waren. Gesagt, getan.

Ich habe bei Ulli 400 Dreierpackchen bestellt, mit
Lieferung nach Berlin. Das Problem: Sie waren am
Freitag noch nicht im Ministerium angekommen.
Was tun? Es blieb nichts anderes tibrig, als nochmals
eine Sendung zusammenzustellen.

TM: Ich erinnere mich noch gut, als Herr Kréhn,
unser Chef in der Konditorei nochmals kam und
eine Sonderschicht extra dafiir eingelegt hat.

EB: Zum Gluck! Der Flieger ging ja schon am spaten
Abend. Ich stand dann voll bepackt und mit zwei
Mitarbeiterinnen im Flughafen Echterdingen, als Ulli

und ihr Carl Benedikt mit der neuen Lieferung kamen.

Wir haben dann in der Abflughalle unsere Koffer
ausgeraumt, damit wir Platz fir die Pralinen hatten.
Alles aus den Koffern kam dann ins Handgepack und
extra Tuten. Und was keinen Platz hatte, hat Ulli fur
uns mitgenommen. In dem ganzen hin und her ist so

manches Utensil verschollen und auch nie mehr
aufgetaucht. Hauptsache war, dass wir zusammen
mit den Pralinen rechtzeitig in Berlin angekommen
sind. Zum Abschluss der Veranstaltung, zu schon
recht fortgeschrittener Stunde — man weif} ja, dass
ich eher zu den Letzten gehore, die nach Hause gehen
— habe ich mich auf den Ruckweg ins Hotel gemacht.
Der Pfortner im Ministerium wiinschte mir freund-
lich eine gute Nacht und hat mich dann gefragt, ob
ich nicht auch ein Packchen Pralinen haben mochte.
»Welche Pralinen denn?“ fragte ich durchaus verdutzt.
Er meinte daraufhin, letzte Woche sei ein grof3er Kar-
ton damit angeliefert worden. Keiner habe gewusst,
was damit anzufangen sei und deshalb verteilten sie
es nun an die Gaste und Mitarbeitende. Neben allem
anderen, was mir dabei durch den Kopf ging, dachte
ich mir vor allem, dass Verteilen immer noch besser
ist, als wegwerfen. Was bei Lebensmitteln leider viel
zu oft passiert. Bei uns daheim gab es das nie. ,Brot
schmeif$t man nicht weg!“ hiefd es immer.

Malteser

,Uns Malteser gibt es seit 1953, Wir sind eine katholische Hilfsorgani-
sation, gegriindet durch den Caritasverband und den Malteserorden.
Im Mittelpunkt unserer Arbeit steht der christliche Dienst an den
Bediirftigen und Menschen in Not. Dazu gehéren zum Beispiel der
Sanitatsdienst, die Pflege, Fahrdienste, Arbeiten im Bereich Flucht
und Migration oder die Hungerhilfe. Dabei sind wir nicht nur in

Goppingen oder Deutschland tatig, sondern auch weltweit. Mit 51.000
Ehrenamtlichen und 31.000 hauptamtlich Tatigen konnen wir hier
einiges bewegen."

Immerhin hat es mit den Maurer-Brezeln im Vatikan
super geklappt. Wir hatten eine grofde Tagung in Rom
und wurden anschlief3end von der Schweizer Garde
eingeladen. Fiir 90 Mann haben wir Verpflegung mit-
gebracht. Neben Malteser-Weif3bier haben wir auch
Pralinen aus Ulli's Confiserie und Maurerbrezeln dabei
gehabt, die Ulli backfrisch vor Ort serviert hat. Die
Begeisterung war grof3. Da ist nichts tubrig geblieben.

MAURER-BREZELN IM VATIKAN: WINNENDER MALTESER, ULLI MAURER, SCHWEIZER GARDE

Damit fangt aus meiner Sicht Nachhaltigkeit an.
Bedeutet aber auch, dass man nur so viel Brot kauft,
wie man auch essen wird.

TM: Grundsatzlich ist es ja so, dass die meisten Lebens-
mittel zu Hause in den privaten Haushalten wegge-
worfen werden. Und zwar fast dreimal so viel wie bei
den verarbeitenden Lebensmittelherstellern und dem
Handel zusammen. Das darf man nicht vergessen!

EB: Du gibst ja viel nicht verkauftes Brot zu den Tafeln
und andere nicht verkaufte Artikel werden zu Tier-
futter weiterverarbeitet.

TM: Naturlich! Und wir versuchen auch, unsere Pro-
duktionsmengen so exakt wie moglich zu planen. Bei
uns werden tbrigens die Artikel nicht einfach in die
Backereien geliefert. Sie werden dort von unseren
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern nach bestem
Wissen nach Bedarf bestellt. Das funktioniert gut und
fuhrt dazu, dass unsere Retourenquoten recht gering
sind. Wir unterhalten uns dennoch fast taglich
dartiber, wie wir an dieser Stelle noch besser werden
konnen.

EB: Und ihr backt in euren Backereien ja auch den
ganzen Tag in kleineren Mengen frisch. So kénnt ihr
ja auch viel besser kalkulieren.

TM: Stimmt, das macht uns viel flexibler. Vor

allem machen wir das aber, damit unsere Kundinnen
und Kunden den ganzen Tag, backfrische Brezeln,
Knackis oder Croissants bekommen. Dabei verfolgen
wir das Ziel, dass speziell gegen Ende der Offnungszei-
ten eben die Artikel da sind, die die meisten Kunden
auch gerne haben mochten. Wenn wir bis Laden-
schluss frische Knackis, Brezeln, Laugenweckle, Crois-
sants oder Dinkel-Vollkorn-Brotle anbieten konnen,
dann kénnen wir damit einem ganz grofden Teil der
Kundenwuinsche entsprechen. Und wir bekommen
eine gesunde Balance zwischen Kundenzufriedenheit
und ethischer Verantwortung.
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EB: Wenn wir nur auch so wirtschaftlich agieren konn-
ten, bei zum Beispiel unseren Hilfslieferungen in die

ganze Welt. Uns bleibt oft gar nichts anderes ubrig, als
»2u viel auf einmal“ zu liefern. Es fehlen in den fernen

Landern dann oft einfach die Strukturen und auch die

Erfahrung, was die Weiterverteilung oder die Logistik
angeht. Da wird dann nicht bedarfsgerecht angefragt,
da ist man froh um alles, was kommt, egal ob zu viel
oder zu wenig. Hauptsache irgendwas.

TM: Woher sollen die Menschen das denn auch gelernt
haben? Wir hier hatten es da schon einfacher. Ich
kann mich beispielsweise noch gut dran erinnern, wie
mich mein Vater schon als kleiner Junge mit zum

Grofdmarkt zum Obst- und Gemiiseeinkauf mitgenom-

men hat. Ich habe also schon friih ein Geftihl dafiir
entwickeln konnen,

was es bedeutet,

sinnvoll und be-

wusst einzukaufen.

EB: Du weif3t be-
stimmt nicht, dass
dein Vater auch
fur mich und viele
meiner Kollegen
in Winnenden der
Gradmesser fur
Entwicklungen war.
In meiner Zeit als
Architekt in Stutt-
gart war ich auch
an Bauprojekten
in Winnenden
beteiligt. Ich er-
innere mich noch
gut an die Langen
Weiden und an die
Frage, ob wir in den neuen und recht grof3en Projekten
auch den Handel platzieren konnten. Es hiefd ,Wenn
der Werner Maurer sagt, das ist kein guter Standort
dafiir, dann ist es auch kein guter Standort.”

Zu versorgen.”

TM: Ja, das kann ich bestatigen. Mein Vater war

sehr weitsichtig. Und er hatte ein gutes Gespur fiir
den Markt. Er wusste recht genau, welche Produkte
wann und wo funktionieren und wie er den Backer
Maurer damit weiterbringen kann. Unser Unterneh-
men weiterzuentwickeln ist nattrlich auch fur
mich tagliche Aufgabe.

Aber wo in den 9goern Wachstum noch tber die
Anzahl der Filialen definiert war, ist fir mich heute
viel wichtiger, an der Produktqualitat, am Kunden-
service und an der Liefertreue zu arbeiten.

Ofen und ehrlich.

L+Auch in der Region sind wir Malteser Goppingen gegen den Hunger
aktiv. Taglich fahren ehren- und hauptamtlich Tatige bis zu 400 Essen
in die Schleyer-Halle Stuttgart aus, um Gefliichtete aus der Ukraine

Erst wenn die Qualitat stimmt, ist das fir mich
wahre Grofie. Und ganz wichtig ist, dass Qualitat Zeit
braucht. Auch Zeit zur Muf3e. Oder Zeit fiir so lange
Gesprache wie jetzt gerade mit dir.

EB: Haben wir denn tuiberzogen?

TM: Zumindest nicht so lange, wie Thomas Gottschalk
fruher mit ,Wetten, dass.?“ — aber mit dir kommt man
ja auf der ganzen Welt herum. Daftir brauchen wir
jetzt halt a bissle mehr Platz. Aber das ist auch gut so.

EB: Dabei haben wir noch gar nicht tiber das Zweite
gesprochen, was du mir mitgebracht hast.

TM: Stimmt ja. Wir haben heute extra noch mal Malte-
ser-Birlis fiir dich
gemacht. Also die
gleichen, die wir
fur euch anlasslich
des Katholiken-
tags in Stuttgart
kreiert haben.

EB: Die gingen
wirklich weg wie
warme Semmeln.
5.000 Stiick haben
wir verteilt. Das
Leitmotiv des
Katholikentags
war ja ,Leben
teilen“, und das
Jahresthema der
Malteser ist ,Unser
taglich Brot gib
uns heute“. Und
da haben sich die
Biirlis perfekt angeboten. Dass man sie gleich mehr-
fach brechen und damit auch teilen kann, ist dabei
eine mehr als passende Produkteigenschaft.

TM: Das war die Absicht. Wir haben das sehr gerne fiir
euch entwickelt. Und wir sind gerne immer wieder fiir
euch da, wenn wir euch unterstiitzen konnen.

EB: Du kennst mich ja nun schon gut genug, dass du
weifdt, dass ich sicher drauf zuriickkommen werde.
Und fur heute kann ich dir nur noch mal Danke sagen
fur die grofdziigige Spende und auch dafiir, dass wir
nun schon so lange freundschaftlich miteinander
verbunden sind.

TM: Vielen Dank fiir das schone Ofengesprach.

Hunger

- o g T . - - el
; e = ,Der weltweite Hunger ist mit das
g s badel groBte Elend. Uber 800 Millionen Men-
e L 1.' ﬁ‘.' : : >
s schen leiden an Hunger. Wir konnen

uns hier gar nicht vorstellen, was das
bedeutet! Fiir die Kinder ist das beson-
ders schlimm. Ein Viertel von allen sind
unterernahrt. Die Lage ist vor allem in
Afrika gravierend."

Nachstenliebe

,Der Kern unserer Arbeit ist Nachstenliebe. Es gibt keine Voraussetzungen, um bei den Maltesern anzufangen. Man
sollte aber unsere Werte vertreten. Nachstenliebe gehort da ganz oben mit dazu. Ich komme ja urspriinglich von den Pfad-
findern. Deren Motto war: Eine gute Tat am Tag. Das rufe ich mir jeden Tag aufs Neue ins Bewusstsein. Ich versuche es auch
an unsere jiingeren Malteser weiterzugeben. SchlieBlich ist es doch die Nachstenliebe, die oft den Unterschied macht. Bei
einem Sanitatseinsatz sollten wir uns auch um die Angehérigen kiimmern. Im Rettungswagen macht es einen groRen
Unterschied, wie wir mit dem Patienten umgehen.”
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,Leider herrscht in so vielen Landern dieser Erde Not. GroBe Not. Ich will hier nur

einige der am schlimmsten getroffenen Lander aufzeigen."

Somalia: Gepragt von Armut, bewaffneter Gewalt, politischer Instabilitat und
Naturkatastrophen. Die Hungerkrise betrifft ca. 71 Millionen Menschen.

Nepal: Ein Viertel der Menschen leben unterhalb der Armutsgren-
ze. Das Land ist von Naturkatastrophen wie Erdbeben oder Uber-
schwemmungen betroffen. Fast die Halfte der Kinder ist unterernahrt.

Siidsudan: Der Biirgerkrieg verschlechtert die bereits kritische
Lebensmittelversorgung nochmals. 2021 mussten sich knapp
50% der Bevolkerung um ihr tagliches Essen sorgen. Die Malteser
unterstiitzen riickkehrende Fliichtlinge bei der Landwirtschaft,
fihren Schulungen durch und verteilen lokal produziertes Saatgut
oder landwirtschaftliche Gerate.

Demokratische Republik Kongo: Wegen Ausbeutung und Korrup-
tion ist es eines der armsten Lander berhaupt und wird zusatzlich
durch Fliichtlinge aus den angrenzenden Landern belastet. Malteser
International setzt sich fiir eine bessere Gesundheitsversorgung und
Ernahrung im Grenzgebiet zur Zentralafrikanischen Republik ein.

Kenia: Vier Regenzeiten blieben aus. 1,5 Millionen Tiere sind bereits verendet.
Uber vier Millionen Menschen sind auf Unterstiitzung angewiesen. Die Malte-
ser verteilen Trinkwasser, Bargeld, Viehfutter und Lebensmittel.

Kambodscha: 74 Prozent der Bevolkerung leiden jedes Jahr fiir mehrere Monate
unter Lebensmittelknappheit. Besonders die Kinder in landlichen Regionen sind
betroffen. Seit 2012 sind die Malteser in Kambodscha aktiv und gehen die Ursachen
und Folgen der Unter- und Mangelernahrung an.

Viele beim Malteser Hilfsdienst e.V. arbeiten wie ich

ehrenamtlich. Deswegen kommen |hre Spenden direkter den e

Bediirftigen zugute. Wir freuen uns (iber jede Spende, ob %

groBer oder kleiner. Denn jeder Cent zahlt im Kampf gegen Hunger gl

und Leid auf unserer Welt"

Kreissparkasse Goppingen
Stichwort »Hunger«
DEo5 6105 0000 0000 0666 42

Herzlichen Dank fiir [hre Mithilfe!
Ihr Edmund Baur, Kreisbeauftragter Goppingen,

Landesbeauftragter Baden-Wirttemberg
und Bundesbeauftragter fir besondere Aufgaben
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SIS

Kusshandwerk.

Als Backereibetrieb schitzen wir gute Handarbeit und alles, hort.
Also Prazision, Liebe zum Detail, Qualitiat und Zuver

Im Rems-Murr-Kreis steht ein Name dafur wie kein anderer: Bernd Kussmaul'
Mit seinem Netzwerk an Fertigungspartnern und seinen Mitarbeitenden hat er schon so
einige Luxuswagen veredelt, einzigartige Kunstwerke erschaffen oder auch mal Medaillen
fiir die Turn-WM designt, wie sie noch nie zuvor jemand gesehen hat. Ein Gesprach tiber
Design, Detailverliebtheit, Miteinander und ganz Vielf-'% Und noch mehr Geduld.

L.

Ofen und ehrli
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Bernd Kussmaul begrifdt uns im Eingangs-
bereich seines Buirogebaudes. Viel weiter
kommen wir erst mal nicht. Denn bereits dort ist
das erste bewundernswerte Ausstellungsstiick zu
sehen: der glanzende Motor eines Audi Quattro
RS6. Wir gehen neugierig weiter. Und erst ein paar
Jahrzehnte zuriick zu den Anfangen.

Seit 26 Jahren gibt es die Bernd Kussmaul
GmbH nun schon. In dieser Zeit hat sie sich als
Manufaktur fiir das Besondere einen Namen
gemacht. Und das nicht nur im Autolandle
Baden-Wiirttemberg sondern auf der ganzen
Welt. Bei Firmen wie Bugatti Automobile, Singer
Vehicles Design, Rimac, Rolls-Royce Motor Cars
und Co. gilt Kussmaul als Messlatte fiir maximale
Prazision, exklusives Design, ausgefeilte Technik
und allerhochste handwerkliche Qualitat. Mit
seinen 60 Mitarbeitenden setzt Bernd Kussmaul
individuelle Projekte im Bereich Metall-

und Materialverarbeitung um. Sie veredeln
Luxuswagen, statten Yachten aus, fertigen
gemeinsam mit QlockTwo ein Zeitobjekt fur

Ofen und ehrlich.

die EXPO 2020 in Dubai oder erschaffen
zusammen mit dem mittlerweile ebenfalls
international bekannten Kiinstler Tim Bengel
(timbengel.com) ein Kunstwerk der ganz
besonders geschmackvollen Art — einen
goldenen Avocado-Bagel.

Auf die Frage, was denn nun ein Bernd Kussmaul
Produkt auszeichnet, antwortet dieser:

,Wir selbst sind das Produkt. Kussmaul ist die
Marke und alle sind Kussmaul. Dazu gehort
das grofde Netzwerk an Kompetenzen, also die
vielen verschiedenen Fertigungspartner, mit
denen wir eng zusammenarbeiten. Ganz
wichtig dabei: jeder einzelne Mitarbeitende
hier an unserem Standort im beschaulichen
Grof3heppach. Was sicher den Unterschied
macht, ist, dass unsere Arbeit meist dort
anfangt, wo sich andere gar nicht mehr ran-
trauen. Und es ist auch unser Ansporn, mit
jedem neuen Projekt dazuzulernen und unser
Know-how fiir kreative Problemlosungen
kontinuierlich zu steigern“.

Bei den ganz besonders wertvollen Autos ist

meist auch Kussmaul verbaut. Das konnen
beispielsweise Armaturenbretter, Drehzahlmesser,
Kuhlergrills oder Tankdeckel sein. Der Grof3teil
der Produkte sind Unikate. Immer neuartig.
Immer einzigartig. Dadurch wird das gesamte
Fahrzeug zu einem Maf3anzug. Die Heraus-
forderung ist dabei: Die Qualitat muss von
Anfang an stimmen und gleichzeitig muss

die Produktentwicklung schnell gehen.

,Wir wollen keine Fehler machen. Im Prinzip
ist das so wie bei einem Autorennen. Auch

da sind die Teams mit der hochsten Zuver-
lassigkeit die Sieger. Um das zu erreichen ist es
sehr wichtig, dass wir uns immer ausreichend
Zeit fur die Produktentwicklung nehmen und
gut zusammenarbeiten. Wenn alles passt, dann
gibt es eigentlich kein Projekt, das wir nicht
schaffen konnen.“

BERND KUSSMAUL

911 PROZENT
PRAZISION!

DIE BERND KUSSMAUL GMBH
FUR SINGER VEHICLE DESIGN
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Design und Technik werden in kleinen, schlag-
kraftigen Teams und immer gemeinsam mit den
Kunden entwickelt. Die Vorarbeiten stammen

von den Fertigungspartnern. Die Projektleitung,
der Feinschliff in der Poliererei sowie die prazise
Einzelteilmontage werden durch die Experten der
Bernd Kussmaul GmbH tibernommen. So entsteht
Schritt fiir Schritt das Produkt. Alles in feinster
Handarbeit.

An einem Teil konnen schon mal gut und gerne

15 Stunden hochglanzpoliert werden. Das braucht
Konzentration, Geduld und ein ganz besonders
genaues Auge fiir kleinste Details und ein absolutes
Hoéchstmafd an Prazision.

VOM ARMATUREN-
BRETT ZUR
KUNSTGALERIE!

LIMITIERTE SONDEREDITION
FOR DEN ROLLS-ROYCE PHANTOM 8

Ein solches Projekt war beispielsweise die Gestal-
tung und Umsetzung der Medaillen fuir die Turn-
WM 2019 in Stuttgart. Neben der Bernd Kussmaul
GmbH als Ideengeber und Projektleiter waren sie-
ben weitere Partner daran beteiligt. Die Idee war es,
nicht nur eine weitere ,schone” Medaille zu gestal-
ten. Wir wollten DIE MEDAILLE. Die erste Medail-
le der Welt, die nicht nur glanzt, sondern strahlt!
Ganze zwei Jahre Arbeit, Design, Technologie, Ent-
wicklung, Konstruktion, Fertigung und Montage
stecken in dem Projekt. Trotz einiger Ruickschlage
haben alle Partner zusammengehalten und das
Ziel erreicht. Bei der Ubergabe an die Turner leuch-
teten dann die Medaillen und setzten die Sieger-
ehrung in ein Licht, das bis dahin so noch nie zu
sehen war. Das Beispiel zeigt auch, welch hohes
Vertrauen zwischen Kussmaul und den verschie-
denen Partnern herrscht. Bis zum Schluss war es
ein streng gehtitetes Geheimnis, dass die Medaille
(Codename »Magic Momentx) leuchten kann.
Nicht einmal die Auftraggeber, das Land Baden-
Wirttemberg und der Schwabische Turnerbund,
wussten davon.

,2Kussmaul ist fiir mich Familie. Gemeinsame
Unternehmungen und Erlebnisse sind daher
wichtiger Teil unserer Kultur. Bei der Turn-
WM 2019 haben wir zum Beispiel 50 Freikarten
bekommen. Natiirlich sind wir dann als gesam-
te Mannschaft hingefahren und haben gemein-
sam gefeiert. Zur Kussmaul-Familie gehoren
dabei nicht nur meine Mitarbeitenden selbst,
sondern das gesamte Netzwerk an Fertigungs-
partnern. Wir schauen immer danach, dass alle,
die an einem Projekt beteiligt waren, auch das
Endprodukt zu sehen bekommen. Ein Projekt
ist immer das Ergebnis von allen Beteiligten.”

Bernd Kussmaul fiihrt uns weiter durch seine
Manufaktur. Zeigt uns die verschiedenen Produkte,
die Werkstatt und die Poliererei. Alles etwas ganz
Besonderes. Auf die Frage, ob er stolz sei, was er
und sein Team machen, antwortet er:

,Wir sind sehr stolz, aber wir sind vor allem
dankbar und empfinden es nicht als selbstver-
standlich, was wir machen durfen.

Einzigartig fiir mich sind die Erlebnisse und
Momente, die wir gemeinsam geteilt haben.
Das ist etwas, was man nicht mit Geld kaufen
kann. Das schweif$t zusammen und ist wohl
das Wertvollste, was man miteinander
erreichen kann.“

© MAURER



Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter beim Backer Maurer
sorgen taglich dafiir, dass alles rechtzeitig in den Backereien
und Cafés ankommt. Und dass Sie als Kunde zu Ihrer Bre‘
Ihrem Knacki, Ihrem Croissant, Ihrem Cappuccino
oder was auch immer ein Lacheln gratis dazubekommen.

Ofen und ehrlich. @ MALURER




Antonella Pellino,
Filialleitung

Meine Kinder sagen manchmal im Scherz, dass mein
Job an erster Stelle steht, weil ich ihn so sehr mag.

Die Kinder kommen nattirlich zuerst. Meine Filiale

ist trotzdem auch mein Baby. Erst wenn es rund lauft,
die Theke perfekt gestaltet ist und im Team alle

Hand in Hand arbeiten, bin ich zufrieden. Diese gute
Atmosphare macht auch die Kunden glicklich.

Walter Krohn,
Backstubenleiter der Konditorei

Ich habe hier sicher einen der stif3esten Jobs. Mein
Team entwickelt und erstellt Torten, Kuchen,
Pralinen und Schokoartikel aller Art. Jedes Produkt
ist dabei ein kleines Kunstwerk. Weil ich in den
nachsten Jahren in den Ruhestand gehe, suchen wir
eine Nachfolge fur mich. Ich mochte, dass ich alles
in aller Ruhe weitergeben kann und auch, dass ich
mein Team in besten Handen weif3.

Bernd Simon,
stellvertretender Backstubenleiter

Backen bedeutet prazise sein. Bei jedem Schritt.
Bei den Zutaten, bei der Teigzubereitung, beim
Brotformen, beim Backen. Deswegen ist es wichtig,
dass wir in der Backstube alle gut miteinander
kommunizieren.

Wir stellen ein (m/w/d):

o Lohn- und Gehaltsbuchhalter

o Konditormeister

o Bezirksleitung Verkauf
o Filialleitung

o Teigmacher

o Backer

o Mitarbeiter im Bereich Konditorei

o Werkstudenten Verkauf

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung!

Selvaratnam Balaprya,
Backereifachverkauferin

Ich bin im Verkauf, berate Kunden, bereite
Snacks und Getranke zu und backe frische
Backwaren. Am wichtigsten ist es aber,

dass sich die Kunden bei uns rundum wohl
fuhlen. Dazu gehort fiur mich, dass ich

auch mal ein offenes Ohr habe oder alteren
Gasten zur Hand gehe und ihnen den Kaffee
und den Kuchen an den Tisch bringe.

BAECKER-MAURER.DE/JOBS
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WIR BACKEN JEDES BROT AUS
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Maurerkorn® ist unser ungespritztes
Getreide aus dem Rems-Murr-Kreis.
Um alle Felder saen wir Bluhstreifen. SONNENBLUMEN BROT
Die sehen nicht nur wunderschon aus,
sondern bieten auch Lebensraum fiir
Nitzlinge wie Bienen, Hummeln,

it Schmetterlinge und sogar fir Rebhtihner. g'l J{l . '_._:
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FRISCHKORNBROT #reglonal KAPSELBROT
|

__ f#ungespritzt

#handgemacht

DINKEL-EMMER BROT

SPORTIVO BROT DINKELWURFEL PADERBORNER GOTTLOBS STEINOFENBROT
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