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» Die Verkauferinnen
unserer Verkaufsstelle
,Hublteich® stellen sich
vor

* Interview mit einem
Vampir

 Backtipp: Ein Rezept
far die Osterzeit

Sonn--tagsverkauf von 7% bis 11 Uhr * Unsere Osterangebote

Wie in jeder unserer Filialen erhalten Sie hier
taglich frische Brotchen und Backwaren, welche

im ladeneigenen Ofen gebacken werden. Holzofen brot

Blattern Sie weiter, wenn Sie mehr uber die Ver-
kauferinnen dieser Filiale erfahren wollen ...
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BACKTIPP

handgeformte

Quarkhasen

Zutaten fur 20 Hasen:

250g Magerquark
3009 kalte Butter

1 Prise Salz

1 Teel. Vanillezucker
250g Mehl

1 Teel. Backpulver
50g Zucker

150g Puderzucker
1-2 ERI. Zitronensaft

pro Stlck etwa
1000 kJ / 240kcal

Den Quark auf einem Sieb abtropfen lassen. 250 g Butter-
flockchen mit dem Salz, dem Vanillezucker, dem Mehl und
dem Backpulver unter den Quark mischen. Die Zutaten
zuerst mit den elektrischen Knethaken verarbeiten, dann mit
bemehlten Handen zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in
Folie gewickelt 1 Stunde kiihl stellen. « Den Quarkteig auf
einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Platte von 40x60 cm
ausrollen. Die restliche Butter in einem Topf schmelzen, dann
etwas abkiihlen lassen. Den Teig damit bepinseln. Zucker auf
den Teig verteilen. * Die Teigplatte von der schmalen Seite
her aufrollen und mit einem in Wasser getauchten Messer in
20 Scheiben schneiden. « Den Backofen auf 200° vorheizen.
Ein Backblech einfetten. « Die Hasen auf das Backblech
legen und im Backofen auf der mittlerer Schiene in 25 bis
30 Minuten goldbraun backen. ¢« Den Puderzucker mit dem
Zitronensaft zu einem zahfliissigen Guss verriihren. Die noch
warmen Hasen damit bepinseln und auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen.

Angebote
zu Ostern

ofenfrisch
ST SIE DIR Il

Butterosterbrot
5009

mit vielen Rumrosinen
und Fruchten

2,99 € ﬁ

Quarkosterhasen

& 0,80 €

Butteroster-

brotchen
mit Rumrosinen und
Fruchten

0,60 €

Pinza 500g
Jtalienisches
Ostergeback”

mit vielen frischen Eiern

&2,99 €

Schokoladen-

figuren

grosse Auswahl aus
eigner Herstellung




Es ist Mittwochmorgen, 8.00 Uhr. In der Backstube herrscht noch reger Betrieb. Wolfgang Bauer

dreht munter und gutgelaunt Brezen mit seinen Kollegen. Es zieht schon ein Hauch von ,Feiera-

bendstimmung“ durch den Betrieb, als ich Wolfgang um ein Interview bitte. Wie wird man wohl zu
einem ,Nachtmenschen®, zu einem ,Vampir“, nachts arbeiten und tagsuber schlafen?

Backblitz: Wolfgang, die erste Frage ist auch die
wahrscheinlich haufigste Frage, die Dir gestellt wird:
Wann stehst Du friithmorgens auf?

Wolfgang: Ich steh am frithen Abend gegen 18.00
Uhr auf, um 24.00 Uhr ist Arbeitsbeginn in der Back-
stube.

Backblitz: Wic ist Dein Tagesrythmus, wenn Wo-
chenende ist, oder Du Urlaub hast?

Wolfgang: Am Wochenende ist es nicht mdglich
seinen Rhythmus umzustellen, man ist in der Nacht
topfit und am Tag hundemiide. Wenn ich Urlaub
habe, dauert es ungefdhr drei Tage, dann hab auch
ich wieder ,,normale Tages- und Nachtzeiten®.
Backblitz: Wie und wann bist Du auf die Idee ge-
kommen, Béacker zu werden?

Wolfgang: Ich stamme aus einem kleinen Ort bei
Mitterteich, in dem es eine Dorfbéackerei gab. Schon
als kleiner Junge war ich fast tiglich in dieser Back-
stube und durfte auch mal kleine ,,Arbeiten erledi-
gen, wie z. B. Krapfen mit Puderzucker bestduben.
Fiir mich gab es nichts schoneres, und in meiner gan-
zen Schulzeit war mir klar, was ich spiter werden
will: Backer

Backblitz: Wie viele Jahre iibst Du diesen Beruf
schon aus?

Wolfgang: Vor 19 Jahren begann ich meine Lehre
in Themenreuth und ich liebe meinen Beruf heute
noch, wie seit dem ersten Tag in der Backstube

Backblitz: Tagtiglich produzierst Du die vielen
leckeren Waren wie Brétchen, Brot, Laugengebéck,
siile Teile und viele viele andere tolle Kostlichkei-
ten. Isst Du tiglich Deine Backwaren oder hingen sie
Dir manchmal vom ,,Hals raus*?

Wolfgang: Ich esse leidenschaftlich gerne, was
man mir zum Gliick nicht ansieht. Taglich verzehre
ich von allem etwas, denn auch ich mochte genief3en,
was wir produziert haben.

Backblitz: Wic sicht das Familienleben eines Ba-
ckers aus?

Wolfgang: Wenn sich der Partner und das entspre-
chende Familienleben den ,,Frei-“ und ,,Arbeitszei-
ten* anpassen, gibt es keine Probleme.

Backblitz: Es gibt viele freie Ausbildungsstellen
als Backer. Warum denkst Du, scheuen sich viele vor
dem Beruf des Béckers?

Wolfgang: Ich glaube die meisten fiirchten sich
vor dem Frithaufstehen, und die Woche hat 6 und
manchmal auch 7 Arbeitstage.

Backblitz: Hast Du jemals bereut Béacker gewor-
den zu sein?

Wolfgang: Nein, nie bereut. Ich wﬁrde meinen
Berufsweg genauso wieder gehen.

Autor: claudia w. ‘W‘

Es ist 9.30 Uhr am Vormittag - Feierabend fiir Wolfgang. Er grinst verschmitzt und freut sich schon wenn
er nach Hause kommt. Da wartet ndmlich seine Frau Andrea schon mit Friihstiick auf ihn. Und seine kleine
Tochter Anna-Janina, mit der er noch ein Stiindchen spielt und herumtollt, bevor er sich still und leise ins
Schlafzimmer schleicht und sich ins Bett legt. Die Rolladen sind schon heruntergelassen, ein j,Vampir
scheut das Tageslicht ...



VERKAUFSSTELLE HUBLTEICH

Franziska Dumler (17)

Sie ist seit August 2002 ei-
ner unserer Lehrlinge und
legt bald Ihre Prifung ab.

Beate Cygan (39)

Sie ist verheiratet und Mut-
ter von 3 Kindern. In unse-
rem Team ist sie seit drei

Jennifer Gittel (16)

Tochter des Hauses und be-
tatigt sich nach der Schule
als Aushilfsverkauferin, um

ihr Taschengeld aufzubes-
sern.

Jahren dabei.

Unser original Mitterteicher Holzofenbr

ist die Spezialitat des Hauses.

Alle unsere Brote werden mit selbstgeziichtetem Natursauerteig nach GroRvaters Rezept
hergestellt. Unsere Meister legen besonderen Wert auf eine sorgfaltige Herstellung unserer
Spezialitat. Unser Holzofenbrot erfordert viel Zeit und Geduld, damit es flr Sie ein Spitzenprodukt
wird. Das Holzofenbrot wird nicht nur auf Steinplatten gebacken, sondern unser Holzofen wird
zuerst mit ausgesuchtem Holz aufgeheizt, und zwar direkt auf der Herdplatte, auf der nach dem
Abbrennen und Reinigen der Steinplatten das gute Holzofenbrot gebacken wird. Diese Methode
erfordert viel Zeit, bis das Brot in dem Verkauf kommt. Unsere Backer benétigen sage und schreibe
5 Stunden, bis das erste Brot aus dem Holzofen kommt. Das Besondere ist die gute Kruste, die
sehr lange Frischhaltung und naturlich der gute Geschmack, der durch den Geruch des Holzes
zustande kommt. Wir bitte darum um Verstandnis, dal3 es ab und zu, zu Engpassen mit unserem
Mitterteicher Holzofenbrot kommt, darum ware es von Vorteil, es vorzubestellen. Somit sind Sie
auf der sicheren Seite, immer |hre Spezialitat zu erhalten. Unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
sind immer bestrebt, Sie als unsere Kunden freundlich, angenehm und gut zu bedienen.

Ilhr Backermeister, Stefan Solch.

* Vorstellung unserer Verkaufsstelle in

VO I'SChau an Weiden / Moosloh

unsere * Interview mit unserem Lehrling aus der Backstube
Mai-A be: * Mondkalender vom Mai
al-Ausgane: * und natiirlich unsere Angebote im Mai

... wir witnschen allen unseren Kunden nnd Mitarbeitern fvobe Ostern Il

www.baeckerei-soelch.de



