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Als Kind durch die
Backstube gerannt

Sehne-Enkelin Annika Full

VoON KATHARINA GROSS

EHNINGEN. Als Kkleines Kind ist sie durch Opas
Backstube gerannt und hat vom einen oder
anderen Kuchen genascht. Heute backt sie
dort ihre eigenen Torten und Kuchen. Annika
Fiill ist die Enkelin von Firmengriinder Hein-
rich Sehne. Die 25-Jahrige macht derzeit eine
Konditorlehre bei der Familienbackerei Seh-
ne — in ihrem Fall passt der Firmenbeiname
also besonders gut. ,,Ich will nicht nur das
Theoretische, sondern auch das Praktische
lernen®, lachelt sie — und wo wére das besser
als in der Firma, die ihr Opa gegriindet hat?

Annika Full ging zunéchst auf die Fried-
rich-Schiller-Realschule in Boblingen und
machte danach ihr Abitur auf dem Wirt-
schaftsgymnasium. SchlieBlich schrieb sie
sich an der Universitdt Hohenheim ein. Hier
studierte sie Wirtschaftswissenschaften und
arbeitete begleitend zum Studium im Fami-
lien-Betrieb - mei-
stens im Verkauf und
auf dem Wochen-
markt. Nach ihrem
Abschluss entschied
sie sich, ,um prakti-
sche Kenntnisse zu
erlangen”, eine Aus-
bildung zur Kondito-
rin zu beginnen.

,,Ich finde es faszi-
nierend, wie solche
Produkte aus natiir-
lichen  Rohstoffen
entstehen, erklért
sie, was sie am Konditorberuf so begeistert.
Dartiber hinaus gefdllt ihr die Vorstellung,
wie Backwaren Menschen zusammenbringen
— zum Beispiel, wenn Familien sich zu-
sammensetzen, ,einfach nur, weil sie einen
Kuchen haben und diesen gemeinsam essen‘.

Der Weg zur Konditorlehre war fiir die
Sehne-Enkelin iibrigens keineswegs vorge-
zeichnet: ,Meine Mutter hat uns immer so er-
zogen, dass wir nach unseren Wiinschen und
Fahigkeiten gehen sollen®, sagt sie und er-
zahlt von ihrem Bruder, der sich fiir ein Bio-
logiestudium entschieden habe, und ihrer
Schwester, die derzeit in den USA sei.

Die Einstellung, den eigenen Weg zu gehen
und einen Beruf auszuiiben, der einem Spal}
macht, habe vor Mutter Irmtraud Fill auch
schon der vor zwei Jahren verstorbene Grof3-
vater Heinrich Sehne vorgelebt. Der sei auch
noch mit tber 80 Jahren jeden Tag mit
Freude durch die Backstube gelaufen.

So ist Annika Fill, fiir die Backen schon
immer auch ein Hobby war, mit ihrer Ent-
scheidung da hingegangen, ,wo’s Herz ist",
wie sie es ausdriickt. Wie sehr sie in ihrer
Arbeit aufgeht, zeigt dieser Satz: ,Es gibt
zwei Arten, einen Kuchen zu backen. Ein
Kuchen, der mit Liebe gemacht wurde,
schmeckt einfach besser.“

Nach der Ausbildung erwégt Annika Fiill
einen Auslandsaufenthalt. ,Es gibt so viele
Lander und alle haben ihre Spezialitdten®, ist
sie neugierig, was die Welt da drauflen fir
eine angehende Konditorin zu bieten hat.

Annika Fill
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Knusprige Aussichten: Fertig gebackene Brotchen am laufenden Band in der Sehne-Backstube

Tradition trifft Moderne

Zeitung in der Schule: Ein Blick in die Backstube beim Familienbécker Sehne in Ehningen

Eine Gruppe von Schiilern der Klasse 10c
des Sindelfinger Goldberg-Gymnasiums hat
im Rahmen des Projekts ,Zeitung in der
Schule” die Backstube der Firma Sehne
Backwaren KG in Ehningen besucht und
dabei einen Blick in die Produktion in der
Boblinger Strafe werfen diirfen.

VON ALICIA JEHLE, MILENA MUNSCH
UND HANNES REMMERT

EHNINGEN. In der Luft liegt ein stiBlicher Ge-
ruch. Hier und da surren riesige Riihrer, rol-
len Teiglinge auf Forderbéndern, wird auto-
matisch Mirbeteig ausgerollt oder rattern
mehrere Meter lange Teigstreifen fir Pizzata-
schen zur Weiterverarbeitung. Zwischen den
Maschinen gehen Mitarbeiter in weiler Klei-
dung und mit orangefarbigen Sehne-Schrift-
zug ruhig und konzentriert ihrer Arbeit nach,
verarbeiten Brezelteig, bereiten Hefekranz
zum Backen vor oder belegen Kuchenteig mit
Zwetschgen.

Bei Sehne trifft Tradition auf Moderne.
Hier schlieBen sich Handwerk und Automati-
sierung nicht gegenseitig aus, wie Hartwig
Schneeberg bei seiner Fithrung durch die
Backstube klarmacht. Nattirlich wiirden Ma-
schinen manche Handgriffe erleichtern — aber
am Ende bleibe die Arbeit hier ein Hand-
werk, betont der pensionierte Konditor-
meister und Betriebswirt. Der 70-Jahrige hat
friher als Priifer bei der Handwerkskammer

der Region Stuttgart
auch das Konnen

Hartwig Schneeberg erklart, wie Hefekranz von Hand geschlungen wird

von Sehne-Mitarbei-
tern bewertet. Fiir
Sehne ist er aller-
dings erst seit seinem
Ruhestand tatig. Er
bietet hier Betriebs-
besichtigungen an,
macht Backpro-
gramme und unter-
stiitzt Lehrlinge
beim Berufseinstieg.

Durch seine Ar-
beit hat Schneeberg
viele Einblicke ins
Unternehmen  ge-
wonnen. Auferdem
stand er immer wie-
der in engem Kon-
takt mit dem vor

zwei Jahren verstorbenen Firmengriinder
Heinrich Sehne. Wenn Schneeberg durch die
Backstube fiihrt, wird klar, dass ihn tiber die
Jahre nicht nur Berufliches zum Seniorchef
verband. Schneeberg spricht mit Sympathie
und Hochachtung von dem Mann, der einst
mit seinem Steinofenbrot die Erfolgsge-
schichte des Unternehmens begriindete.
»Wer nicht mit der Zeit geht, geht mit der
Zeit," zitiert Schneeberg einen Ausspruch
von Heinrich Sehne. Sehne meinte damit die
moderne Technik, die es seinem Betrieb er-
moglichte, zu einem Unternehmen mit mehr
als 140 Filialen und mehr als 700 Mitarbei-

Zeitung in der Schule

Am Projekt ,Zeitung in der Schule“ der
KREISZEITUNG haben diesmal 26 Schulen
mit iiber 1200 Schiilern teilgenommen. Wir
freuen uns, dass fiinf Unternehmen das Pro-
jekt unterstiitzen, und einige Klassen sie be-
suchen durften: Dazu gehoren neben
Sehne das Schauwerk (Sindelfingen), Levi-
go (Holzgerlingen), GEZE (Leonberg) und
die Kreissparkasse Boblingen.

tern anzuwachsen. Angefangen hat alles im
Jahr 1957 mit einer kleinen Béckerei, die
Milchladen mit Steinofenbrot belieferte —
diese bei den Kunden iiberaus beliebte Brot-
sorte brachte dem Unternehmen Erfolg und
viele Prémierungen ein.

Damals wie heute steht Handwerk an vor-
derer Stelle: Noch immer werden zum Bei-
spiel in der Backstube die Hefezépfe von
Hand geflochten und die Tortenbdden ausge-
stochen. Was nach einfacher Arbeit aussieht,
erfordert hohe Konzentration. Hartwig
Schneeberg erklart, wie viele Stadien eine
Brezel durchliuft, bis sie den heimischen
Frithsttckstisch erreicht.

Die runden Teiglinge werden zuerst in
einer Wickelmaschine in léngliche Teigstrei-
fen bearbeitet. Danach werden sie von sechs
Mitarbeitern geschlungen. Dieser Arbeits-
gang passiert schneller als das Auge folgen
kann. ,Das machen die fast im Schlaf. Bei
dieser Arbeit kénnen sie entspannen®, erklart
Schneeberg, weist aber auch darauf hin, dass
die Mitarbeiter nach etwa anderthalb Stun-
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den zu einer anderen Station wechseln, weil
diese Tatigkeit auf Dauer dann doch zu ein-
tonig wére.

Nach dem Schlingen kommen die Brezeln
fiir kurze Zeit in den Géirschrank, in dem
eine bestimmte Luftfeuchtigkeit und Warme
herrscht. Dann werden die Brezeln mit Lauge
bespriiht, eingeschnitten und kurz darauf in
einer Schockfrostanlage auf Minus 38 Grad
Celsius abgekiihlt. Die gefrorenen Brezeln
werden verpackt und an die diversen Filialen
geliefert, wo sie dann frisch aufgebacken
werden.

Die von manchen geduBerte Kritik, dass
Sehne mit seinen Filialen kleine Béckereien
verdrangen wiirde, will Schneeberg nicht
gelten lassen. Das Gegenteil sei der Fall.
»Aber viele Biackereien machen zu, weil sie
keinen Nachfolger finden®, weil Schneeberg
aus Erfahrung, dass immer weniger junge
Menschen Lust auf die anspruchsvolle Tatig-
keit und die harten Arbeitszeiten hétten.
Uber die Sehne-Filialen blieben die Men-
schen vor Ort weiterhin mit Backwaren ver-
sorgt und auch die Mitarbeiter hétten die
Moglichkeit, ihren Arbeitsplatz zu behalten.

Ob in den Filialen oder hier in der Back-
stube: Auf Freundlichkeit legt man bei Sehne
offenbar grofen Wert. Wenn Schneeberg
durch die Génge lauft, grifit er freundlich
jeden Mitarbeiter — und wird ebenso freund-
lich zurtick gegriifit.

In der Backstube wird in verschiedenen
Schichten gearbeitet. Nachts wird das Brot
gebacken, damit es morgens frisch zur Ver-
fligung steht. Tagstiber kommen Stifle Stiick-
le und Kuchen dazu,
aber auch Brotchen,
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Zwischen Biiro
und Backstube

Erndhrungsexpertin Ingrid Stein

VON ANN-KATHRIN WEIERICH

EHNINGEN. Ingrid Stein ist bei der Béckerei
Sehne fiir den Bereich Erndhrung, Hygiene
und Qualitat zustandig. Sie arbeitet seit fast
18 Jahren im Betrieb. ,,Seitdem hat sich viel
verdndert®, sagt die studierte Diplom-Inge-
nieurin (FH) fir Erndhrung und Hygiene-
technik.

Als sie 1995 nach ihrem Ernidhrungs- und
Hygienetechnik-Studium an der Fachhoch-
schule in Sigmaringen bei Sehne anfing, gab
es 45 Filialen — heute sind es dreimal so viele.
Auch in ihrem Aufgabenfeld hat sich einiges
verandert. ,Kunden koénnen sich bei mir
iber die Zutaten der Brote informieren,
wenn sie Allergien haben. Die Zahl der All-
ergiker hat sich ndmlich in den letzten Jah-
ren deutlich erhcht. Das merke ich daran,
dass ich ofter gefragt werde, welche Brote
man zum Beispiel mit Laktose- oder Gluten-
intoleranz essen
kann“, so Stein.

Sie mochte eine
gute und kompeten-
te Ansprechpartne-
rin fir die Kunden
sein. Doch ihr Beruf
biete viel mehr als
Biiroarbeit. ,,Meine
Tatigkeit ist auch
eng mit der Praxis
verbunden,“ schatzt
sie die Vielseitigkeit
an ihrem Beruf.
»Schlieflich soll der
Job einen erfiillen und Spafl machen.“

Stein ist oft in der Backstube und hat
engen Kontakt zu Béckern und Konditoren.
Sie gibt Lehrlingen viele Schulungen, zum
Beispiel im Bereich Hygiene. Da diese auch
zu ihrem Beruf gehore, liege ihr dieses
Thema besonders am Herzen. Ingrid Stein
steht in Kontakt zu den Lebensmittel- und
Hygiene-Kontrolleuren und kontrolliert
auch selbststédndig, dass im Betrieb in dieser
Hinsicht alles in Ordnung ist.

Die 43-Jahrige findet es ein bisschen
schade, wenn Menschen bei Backwaren spa-
ren und diese beispielsweise aus Automaten
beim Discounter kaufen. ,,Qualitat hat ihren
Preis“, betont sie. ,,Wir benutzen regionale
Rohstoffe als Zutaten und backen unser Brot
ohne kiinstliche Zusatzstoffe.“ Wichtig sei
zudem der Service am Brottresen, den sich
Discounter sparen. ,Dabei finde ich, es ge-
hort zu einem Bicker dazu, dass Verkaufer
und Kiufer zum Beispiel beim alltdglichen
morgendlichen Broétchenkauf miteinander
kommunizieren kénnen. Dieses Bild hat man
bei Béackern immer im Kopf.“ Ingrid Stein
meint, dass diese alltdglichen Dinge auf kei-
nen Fall verloren gehen diirfen - ebenso die
Brot- und Brétchenvielfalt in Deutschland,
die auf der ganzen Welt ihresgleichen suche.

Doch bei Sehne bestehe da kein Grund
zur Sorge: ,Die Qualitdt war schon dem
Senior-Chef immer am wichtigsten®, erzahlt
Ingrid Stein, ,die Quantitit war deshalb fir
ihn nie so relevant wie die Qualitit®.

Ingrid Stein

Brezeln oder Pizza-
taschen werden den
Tag iiber weiter ge-
backen.

Zu jeder Station
kann Schneeberger
etwas erzdhlen. War-
um haben die Ber-
liner in der Mitte ei-
nen hellen Ring?
,, Weil sie von beiden
Seiten in Fett gelegt
werden. Ihr Teig ist
so leicht, dass er auf
dem Fett schwimmt
und somit bleibt ein
heller Ring in der
Mitte“, erklart der
Fachmann.

Sife Einblicke: Die Schiiler sehen, wie Zwetschgenkuchen gemacht wird

Boblingen macht sich auf,
das Siechtum zu beenden

Zum Thema ,Neugestaltung der Bahnhof-
straie”.

Wohl keine Strafie in Boblingen ist so um-
stritten in ihrer Ausgestaltung wie unsere
BahnhofstralBe.

Schon vor Jahrzehnten war der erste Ver-
such, aus der BahnhofstraBe eine FuBigin-
gerzone zu machen, gescheitert. Einer biir-
gerlichen Fraktion im Gemeinderat gelang
es, das fertige Konzept der Stadtverwaltung
einer Fuligdngerzone zu kippen. Eine histo-
rische Fehlentscheidung der Mehrheit des
Gemeinderats. Die Folgen sind bekannt. Der
Architekturwettbewerb vom Bahnhof zum
Bahnhof stagnierte hier tber viele Jahre.
Aber es zeigt sich nun, dass die Schlagader
Bahnhofstrafe reanimiert werden kann. Der
Bahnhof im neuen Gewand schliefit mit sei-
ner eleganten Unterfithrung das Flugfeld an
das Zentrums Boblingens an. Mercaden und
die Kreissparkasse treiben die Belebung der
neuen Schlagader voran.

Jetzt sind der Gemeinderat und die Stadt-
verwaltung gefordert. Das neue Konzept in
Jahren langer Arbeit mit vielen Beteiligten —
eine Lehre aus vergangener Zeit - steht. Ja,
es wird ein Natursteinpflaster geben. Ja, es
wird eine Beleuchtung geben, die so noch
keine Stadt hat leuchten sehen. Ja, es wird
viel Holz in neuen Formen geben, auch dies
ist neu fiir uns. Ja, es wird viele Wasserspiele
geben, die so auch noch niemand gesehen

hat. Boblingen macht sich auf, das Siechtum
zu beenden. Und das ist gut so.
Dr. Willi Braumann, CDU-Stadtrat, Boblingen

Falsches Signal zum
falschen Zeitpunkt

Zum Thema , Erdwarmeproblematik*.

Da lesen die Biirger im Amtsblatt von
Boblingen und in der regionalen Presse, dass
es zukiinftig rote, gelbe und griine Gebiete
im Landkreis Boblingen geben soll, in denen
Bohrungen fiir Geothermie erlaubt sein sol-
len (griin), verboten (rot) und - ,wissen wir
nicht so genau“ (gelb). Boblingen und Sin-
delfingen sind in dieser Ampelkarte des
Landratsamtes mit gelb, also mit Unsicher-
heit, gekennzeichnet. Mit anderen Worten
heiit das: Unter bestimmten Umstédnden
darf trotzdem gebohrt werden, wie wir es
gerade in Sindelfingen gegen den Wider-
stand aus Gemeinderat und Bevoélkerung er-
leben miissen. Ich meine, dass dieses Ampel-
system, mit dem der Landkreis Boblingen
die Bodenformationen klassifiziert, das vol-
lig falsche Signal an die geschadigten und
noch nicht geschiadigten Hausbesitzer ist.
Bevor weitere Bohrungen genehmigt wer-
den, sollten die Erdwirmesonden in den
Hebungsgebieten zeitnah tberpriift werden.
Es wire tber eine schnellere Zeitabfolge der
Bohrlochiiberpriifungen nachzudenken, an-
statt tiber die Platzierung von weiteren Erd-
warmesonden. Das wére die richtige Priori-

tatensetzung beim Landratsamt. Deshalb
fordere ich Landrat Bernhard ¢ffentlich auf,
dass er in seinem Einflussbereich, bis zur
Klarung der Sachverhalte, keine weiteren
Bohrungen mehr in Boblingen und Sindel-
fingen genehmigen l&sst.

Daniela Braun, CDU-Stadtritin, Boblingen
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Lasst der Gemeinderat
nun Gerechtigkeit walten?

Zum Thema , Bebauungsplandnderung Tan-
nenberg*®.

Nun soll die Bebauungsplanédnderung
Tannenberg diese Woche zum Abschluss ge-
bracht werden, vor zwei Wochen sprach der
Technische Ausschuss dem Gemeinderat die
Empfehlung aus, die letzten Einwinde zu
ignorieren und der vorliegenden Version
vom 18. November zuzustimmen.

Eine aufgrund von Investoren initiierte
Bebauungsplandnderung im Jahr 2010
schreckte die Blirger am Tannenberg auf
und fithrte 2011 zur Bildung einer Biirger-
initiative. Diese wurde gehort und Verwal-
tung als auch Gemeinderat regten einen
Ortstermin mit anschliefender Dialogrunde
im Januar 2012 an, die vorbildliche Biirger-
néhe zeigte und repréasentative Biirgerbetei-
ligung versprach. Die Ergebnisse der Dia-
logrunde flossen in die Bebauungsplaninde-
rung ein und wurde im Juli 2012 sowohl vom
Gemeinderat als auch von der Biirgerinitia-
tive akzeptiert.

Seither geht es riickwarts: In weiteren Ite-
rationen — warum eigentlich? — hat die Ver-
waltung die Anregungen der Mehrheit der
Biirger fast alle abgelehnt und die meisten
Anregungen der Investoren berticksichtigt.
Appelle an die Gemeinderdte wurden meist
ignoriert oder mit Hinweisen wie: ,,die Ver-
waltung wird das schon richtig machen*
oder ,die Biirgerinitiative hat doch genug

erreicht® oder ,,das Verfahren war lang und
aufwendig genug“ abgelehnt. Eine sachliche
Auseinandersetzung, angestoflen von einzel-
nen Gemeinderaten wurde mit fadenschei-
nigen Begriindungen abgewtirgt.

Letzter Streitpunkt ist die ausnahms-
weise zuldssige Uberschreitung der garten-
seitigen Baugrenzen um bis zu 2,5 Meter bei
Umbau im Bestand. Dieser Passus wiirde
mir einen wirtschaftlichen Schaden von
circa 30 000 Euro aufbiirden, da ich meinen
Kanal aus dem Uberschreitungsbereich mei-
nes Nachbarn verlegen misste. Entfiele die-
se Ausnahme, entstiinde mir kein Schaden
und der Nachbar konnte die maximale
Hausgrofe mit etwas hoherem Aufwand
seinerseits auch innerhalb der Baugrenze
realisieren.

Der Appell von Baubiirgermeisterin
Krayvanger an den Technischen Ausschuss,
mit Streichung der Ausnahme wire das Ziel
der Bebauungsplanidnderung verfehlt, ist
eine Offenbarung: Genaugenommen waire
bei Streichung der Ausnahme nur das Ziel
eines Investors, der die Bebauungsplaninde-
rung initiiert hat und ein Teil der Planungs-
kosten tragen soll, nicht erreicht.

Léasst der Gemeinderat nun Gerechtigkeit
walten oder demonstriert er Macht und Ge-
falligkeit? Der schlimmste GAU an Gerech-
tigkeit wére, die ausnahmsweise Uber-
schreitung bliebe zuldssig und die Investo-
ren wiirden von der Beteiligung an den Pla-
nungskosten befreit.

Michael Bettermann, Boblingen
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