Backhaus Mahl zeigt das in einem Backerei-Konditorei-Café maximal Mégliche

Ein neues Vorzeigeobjekt

Ebingen. Am Donnerstag, 9.
Juni, eréffnet morgens ab 6
Uhr in der SchillerstraBBe 15
das Backhaus Mahl ein neu-
es Café mit Backerei und
Konditorei. Der Neubau gilt
als neues Vorzeigeobjektder
mit ihrem Stammhaus in
Stetten a.k. M. anséssigen
Béckerei. Alle Kunden im
[brotblick] dirfen sich auf Er-

6ffnungsangebote  freuen

und fir Kinder gibt es kleine

Uberraschungen.
[brotblick]

[brotblick] - der Name re-

sultiert aus der architekto-
nischen Gestaltung - die
groB3ziigigen  Glasfronten
bieten spannende Ein- und
Ausblicke in alle Richtun-
gen.

Im historischen und denk-
malgeschitzten Gebéaude-
komplex der friiheren Samt-
und Cordfabrik Traugott Ott
in der SchillerstraBe, wel-
cher das Stadtbild in Alb-
stadt-Ebingen schon immer

stark gepragthat, trifftnun die
Tradition des Hauses auf die
Transparenz des neuen
Vorzeigeobjektes des Back-
hauses Mahl.

Das Schiller Areal domi-
niert das StraBenbild im Be-
reich PoststraBe, Karlsbri-
cke und SchillerstraBe von
allen Seiten aus. Ziel des
Projektes war es, somit hier
zu jedem Zeitpunkt, einen
Teil der Geschichte Ebin-
gens lebendig zu halten und
den Charme der Vergan-
genheit aufrechtzuerhalten.

Auf 350 Quadratmetern
zeigtdas Backhaus Mahl das
in einem heutigen Bé&ckerei-
Konditorei-Café maximal
Mégliche. Ganz neu im [brot-
blick] ist der Holz-Backofen,
der mit Holzpellets befeuert
wird. Darin werden, taglich
frisch, verschiedene Holz-
ofenbrote und die unter-
schiedlichsten Focaccias flr
den Mittagstisch gebacken.

Der Lounge-

Bereich mit Ka-

minatmosphéare ladt zum ru-
higen Verweilen ein und bie-
tet einen ,Rulckblick® auf die
Geschichte des Gebaudes.
Das Kaminzimmer kann
auchfurVeranstaltungenwie
Geburtstage angemietet
werden.

Die groBziigig gestaltete
AuBenanlage bietet 60 Sitz-
platze. Eine Besonderheit ist
der tolle Spielturm fir Kin-
der.

Das Sortiment erstreckt
sich vom klassischen Holz-
ofenbrot und dem zu er-
wartendem Backerei- und
Konditorei-Sortiment  Uber
heiBe und kalte Snacks bis
hin zu trendigen Kalt- und
HeiBgetranken. Far je-
den Geschmack und zu
jeder Jahreszeit ist al-
so etwas dabei. Auch
gibt es eine Station mit
kostenlosen Wasser.
Die reichhaltige Frih-
stlckskarte ist kaum zu

Auf dem Schiller Areal erdffnet die
Béackerei Mahl morgen ihr Backerei-
Konditorei-Café [brotblick]. Fotos: rb

Uberbieten, zum entspann-
ten Genief3en, speziell am
Wochenende und an Feier-
tagen.

[riickblick]

Noch in den 1950er Jah-
rengaltEbingenalseinesder
Zentren der deutschen
Baumwollsamt-Fabrikation.
Die ,Mittlere Samtfabrik"
wurde 1896 von Traugott Ott
an der SchillerstraBe ge-
grundet. Rund 80 Jahre lang
wurden hier Samt- und
Cordstoffe hergestellt. Das
imposante Firmengebé&ude
erinnert an die lange Tradi-
tion der Textilindustrie in der
Stadt.

Mark Geiger, Geschéfts-
fahrer der ,MSKN Grund-
stiicks GmbH & Co. KG*, die
im Jahre 2008 die ehemali-
ge Samtfabrik erworben hat,

rechnet damit, dass in Kur-
ze der gesamte zweite Bau-
abschnitt  abgeschlossen
werden kann. Zusatzlich zu
den im ersten Bauabschnitt
entstandenen rund 1100
Quadratmeter umfassenden
Flachen fir Biros, ein Ge-
sundheitszentrum sowie
Wohnungen kommen wei-
tere 2000 Quadratmeter fiir
Buroflachen hinzu, die ver-
mietet werden. Auch wird die
Fassade in Richtung Schil-
lerstral3e erneuert.
Fertiggestellt ist der Park-
platz mit beidseitiger Zufahrt
von der Schillerstraf3e fir die
Besucher des Cafés und der
Mietflachen im Bestands-

gebaude. Bis Ende 2012 soll
auch der dritte Bauabschnitt
abgeschlossen und das ge-
samte ,Schiller Areal” fer-
tiggestellt sein.

Info

[brotblick]

SchillerstraBe 15

72458 Albstadt-Ebingen
brotblickzeiten:

Montag bis Freitag 6.00 bis
19.00 Uhr

Samstag 6.00 bis 18.00 Uhr
Sonntag 7.30 bis 19.00 Uhr

Der Neubau aus Sicht des Architekten

Transparenz trifft

Tradition

Das Architekturbiro ,rei-
chert architekten“ hat vor
einigen Monaten damit be-
gonnen, nach der erteilten
Baugenehmigung, auf dem
Schiller Areal den Cafépa-
villonfirdas Backhaus Mahl
im Auftrag der Firma MSKN
Zu errichten.

Um die vorgegebene kurze
Bauzeit erflillen zu kénnen
hat sich Architekt Thomas
M. Reichert fir einige spe-
zielle Konstruktions- und
Ausfuhrungsdetails  ent-
schieden, wie beispiels-
weise die Ausfihrung der
Deckenkonstruktion in
Form einer innova-
tiven Holzelement-
decke eines
Schweizer Herstel-
lers, welche ge-
genuber einer
Stahlbetondecke
die Bauzeit deutlich
verkirzt .
Allerdings  gehért
hierzu dann zum
gewunschten  Er-
folg das préazise In-
einandergreifen ei-
niger Gewerke, vor
allem das der Zim-
merleute und Stahl-
bauer, welche dann
auch wirklich gute
Arbeit geleistet ha-
ben.

Hinsichtlich der Architektur
wurde ein schlichter puris-
tischer Bau mit Flachdach
entworfen, welcher sich in
seiner &uBeren Erschei-
nung und Volumen deutlich
vom dem dahinter befindli-
chen Klinkerbau der ehe-
maligen Samtfabrik unter-

scheidet, sich aber nicht
aufdrdngen mdochte und
trotzdem einen Akzent an
der SchillerstraBe und am
Kreisverkehr setzt.

Wie der von Martin Mahl ge-
wahlte Name ,brotblick®
schon erkennen lasst, ist
Transparenz ~ gewunscht
und diesen Leitgedanken
hat der Architekt mit einer fi-
ligranen raumhohen Glas-
fassade in drei Richtungen
realisiert. Die Durchsich-
tigkeit gilt fur innen und au-
Ben bis hin zum mdglichen
Einblick in die rickwértigen
Raume des Fachgeschéf-
tes, in dem sich ein monu-
mentaler Holzofen zum Ba-
cken des Brotes befindet
und somit das eigentliche
Herzstlick darstellt.

Unter Verwendung von Ma-
terialien, welche in ihrer Er-
scheinung und Haptik Ver-
weise zur Industriearchi-
tektur darstellen, wurde
versucht, einen Zusam-
menhang zur Historie des
bestehenden Fabrikge-
baudes zu schaffen. So fin-
det sich gewalzter Roh-
stahl als Wandverkleidung
wieder, bis hin zu Fliesen in
den Sanitarraumen, wel-
che an verrostetes Eisen
erinnern sollen.

Der Neubau stellt somit ei-
nen Baustein dar, um die
charakteristische  Indust-
riebrache der unter Denk-
malschutz stehenden ehe-
maligen Samtfabrik in ex-
ponierter Lage in Ebingen
mit neuen Ideen und neuer
Nutzung wieder zu rekulti-
vieren.




Backhaus Mahl Kunden erhalten hochwertige Béckerei- und Konditoreiprodukte

Qualitat ist oberstes Ziel

,Backen ist unsere Leiden-
schaft - schon in vierter
Generation. Mit unseren
fachkundigen Mitarbeitern
stellen wir nach (berliefer-
ten Rezepturen téglich
frisch unsere Backwaren
her.“

(Martin Mahl,
Béckermeister)

Regionalitat zahlt

...bedeutet die Arbeits-,
Lebens-, Kultur- und Erho-
lungsrdume landlicher Re-
gionen zu erhalten und wei-
ter zu entwickeln. Deshalb
kauft das Backhaus Mahl
Rohstoffe beiLandwirtenund
Handlern aus der Region.

Das Vollwert-Getreide
wird nach alter Tradition je-
den Morgen frisch und erst
unmittelbar vor

aromatischen und saftigen
Backwaren. Hinzu kommen
ausschlieBBlich naturbelas-
senes Meersalz mit Oko-
Zertifizierung und levitier-
tem Wasser nach Hildegard
von Bingen zum Einsatz.

Die Heuberger Land-Pro-
dukte werden in zertifizierter
Bioland-Qualitat hergestellt.
Die Rohstoffe dafir liefert
unter anderem der Bioland-
Hof Schaut in Wilflingen.
Klnstliche Konservierungs-
stoffe und Schimmel-
schutzmittel sind tabu. ,Bio
ist in unseren Augen in ers-
ter Linie auch Premium und
entspricht voll und ganz un-
serer Philosophie®, unter-
streicht Martin Mahl.

Fir ganztagige Frische
werden die Fachgeschéfte

der Teigzube-
reitung in der
hauseigenen

Muhle ge-
schrotet und
gequetscht.

Dadurch bleibt
der vitaminrei-
che Keimling
erhalten.
Natursauer-
teig aus eige-
ner Herstel-
lung, traditio-
nelle  Rezep-
turen und
langsame
Teigfihrung
bis zu 16 Stun-
den sind die
Vorausset-
zungen fur die

=

bis zu dreimal am Tag von
den eigenen Transportfahr-
zeugen beliefert. In den La-
den wird bis zum Abend zu-
satzlich laufend frisch ge-
backen — das garantiert op-
timale Qualitat.

Den Kaffee aus fairem
Handel liefert das traditio-
nelle familiengefiihrte Un-
ternehmen Hochland-Kaffee
Hunzelmann aus Stuttgart.

Oberste Prioritat:
Handarbeit

s~Jedes Produkt ist ein Uni-
kat, wir sind Handwerker und
stellen immer noch ent-
sprechend sehr viel mit
Hand her. Maschinen

werden nur dort ein-
gesetzt,woesdie Hand
nicht besser machen

kann. Unsere Backverfah-
ren sind sehr aufwendig, so
dass wir Uberdurchschnitt-
| lich viele Backer- und Kon-
ditorenmeister und —gesel-
len beschéftigen®,
Martin Mahl die Philosophie
des Unternehmens.
Wahrend einerseits tradi-
tionelle Rezepte wie zum
Beispiel die Brotchen An-

nodazumac(h)ls oder Opa
August auch heute noch tag-
lich auf dem Backzettel ste-
hen, setzt Martin Mahl auch
gerne neue ldeen um wie
beispielsweise die Erkennt-
nisse der beiden Wissen-
schaftler Dr. Manfred Otto
und Dr. Wolfgang Wiesner
vom Fraunhofer Institut, die
ihre Erfahrungen mit Keim-

Sie freuen sich auf die Er-

lingen unter optimalen Be-
dingungen patentieren lie-
Ben und inzwischen Uber ihr
eigenes Unternehmen als
Goldkeimlinge vermarkten.
In Mahls Bio-Dinkel-Voll-
kornbrot kommen Dinkel-
keimlinge zum Einsatz, die
durch die richtige Tempera-
tur, die richtige Feuchtigkeit
und genau dosierte Sauer-
stoffzufuhr sowie nach ex-
akt 48 Stunden die bei der
Keimung entstehenden le-
benswichtigen Vitamine,
Enzyme und bioaktiven
Substanzen in optimaler
Menge und Vielfalt enthal-
ten, gleichzeitig werden die
unverdaubaren  Speicher-
stoffe des vollen Korns voll-
stédndig abgebaut. Wichtige
Mineralstoffe, Vitamine, Ei-
weiBstoffe und Spurenele-

6ffnung am Donnerstag, 9.
Juni: die Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter im neuen
[brotblick] des Backhauses
Mahl in Ebingen.  Foto: rb

mente werden so biover-
figbar und bleiben durchein
schonendes Backverfahren
auch bis zu 90 Prozent er-
halten.

Backermeister Martin
Mabhl: ,Wir verzichten auf fer-
tige Brot- und Brétchen-
Backmischungen und ge-
ben jederzeit gerne Aus-
kunft Gber alle Rezepturbe-
standteile. Fragen sie un-
sere freundlichen Fachver-
kauferinnen nach der ,gol-
denen Rezeptfibel“ mit An-
gaben zu N&hrwerten und
Hinweisen fur Allergiker, wir
haben keine Geheimnisse!”



