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Auf lhren Besuch freuen sich:

— immer eine Tee frischer I

Fiir unsere Kunden in Weiden und Um-
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. Natascha (22) Claudia (24) Claudia (35)
gebung wurde vor kurzem eine neue
Verkaufsstelle eroffnet. Ob herzhaft Ledig, hat bei uns | Mutter einer 3jah- | Verheiratet, zwei
und deftig, leicht und fruchtig, oder Ihre Lehre absol- rigen Tochter und | Kinder und neu in
. . . . viert und ist seit fast [ seit Januar bei uns | unserer Verkaufs-
verfihrerisch siiss: Es erwartet Sie 6 Jahren in unserem Verkiuferin. stelle.

tiglich ein reichhaltiges Sortiment an Team.
ofenfrischen Backwaren!
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Schokis-Creme-Baumstamm Weitere Themen
Enhiilelick in allen Verbaufsstellen der Biickene Sitek, ® Reportage: P"olitiker zu__Be-
wm Yorbestellung wird gebeten. such in der Backerei Solch

® Mondkalender Mai: Tips fur
Garten und Schénheitspflege

® Interview mit einem
.Fussballstar®

¢ Backtipp: Rhabarber-
kuchen mit Baiser




BACKTIPP Angebot Mai

4 J
. Empfehlung vom ?WW 56(16««
“ Backermeister
4 Stefan Solch -
Rhabarberkuchen -~ '
mit Baiser .
Quark-Ol-Teig Belag %ﬂﬁ'
300g Weizenmehl 1,5 kg vorbereiteter, in kleine th ; E‘- 7
1 Pck. Backpulver Stiicke (etwa 2cm) geschnitte- - B ,].t iﬁfl
150g Magerquark ner Rhabarber =
100 ml Milch Bai ) it
100 ml Speiseol SCIInasSh
75g Zucker 3 Eiweil} (Grosse M)
1 Pck. Vanillin-Zucker 1508 Zucker Mondkalender Mai
1 Prise Salz 50g abgezogene, gemahlene

Pagdtn mmmmmmmm

Zubereitungszeit: ca. 45 min.

1) Fiir den Teig Mehl mit Backpul ischen, in ci :””
ur aen Ieig € mi ackpulver miscnen, 1 ¢€ine { { {

Riihrschiissel sieben. Quark, Milch, Ol, Zucker, Vanillin-

Zucker und Salz hinzufiigen. mmmmmmmm

2) Die Zutaten mit Handriihrgerit mit Knethaken auf hochster
Stufe in etwa einer Minute zu einem Teig verarbeiten (nicht zu ﬂ ﬂ ﬂ ﬂ
lange, Teig klebt sonst). AnschlieBend auf der leicht bemehlten
Arbeitsfliche zu einer Rolle formen

3) Den Teig auf einem gefetteten .Backblech (30 x 40 cm) @mmmmmmm

ausrollen, mit dem Rhabarber belegen. Das Backblech in den
Backofen schieben. - - - 2 9
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt) e
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt) . . N
Gas: etwa Stufe 3 (nicht vorgeheizt) Di. | Mi. | Do. | Fr. | Sa. | So.

Backzeit: 30-35 Min. 25. 26. 27. 28. 29. 30. 31.
4) Den Kuchen herausnehmen und den Backofen auf 220 °C ’ - - -
(HeiBluft 200 °C, Gas Stufe 4-5) heraufschalten. ;x': g-."; g-.": g-:': g-.":
5) Fiir die Baisermasse das Eiweil sehr steif schlagen. Nach
und nach Zucker einrieseln lassen, so lange schlagen, bis der Besonders gunstig fur Gartenar-
Zucker gelost ist. Die Mandeln unterheben. Die Masse in % beiten und GielRen der Pflanzen

einen Spritzbeutel mit einer groBen, gezackten Tiille geben
und auf den Kuchen spritzen. Wieder 5-10 Minuten in den
Backofen schieben, bis die Baisermasse helle Spitzen hat.

Besonders guinstig fur Haut- und
Haarpflege

Veelen Dank ficn dieses Gedicht dern Famitie Bauer aus Schinkaid, an unser Verkaujsteam in Tirschennenth!

Es wird Zeit einmal Danke zu sagen, ich mochte dies in Gedichtsform wagen.

" W Als euer Fan will ich mich bekennen, natiirlich will ich auch Namen nennen. -"'}_:l-
" Ins Herz geschlossen, das weil3 ich genau, hat euch meine liebe Frau, = 'J_'.- '
PN auch Oma liebt eure freundliche Mine, danke Christa, Maria, Theresa, Conny und Christine. ( ' f } |
Sollte Ich eine vergessen haben, ihr werdet in unserm Namen danke sagen.
L

Wie Engel sieht man euch hinter der Theke strahlen, mit Geld seid ihr nicht zu bezahlen.

Ich hoffe wir kdnnen uns an euch noch lang erfreuen, der liebe Gott mdge euch ein Leben lang betreuen.
Ihr konnt euren Chef von uns berichten, auf dieses Team in TIR kann er auch in Zukunft nicht verzichten.
Ich wiinsche mir dal} diese Worte nie verwehen, wir freuen uns schon auf ‘s Wiedersehen.




REPORTAGE
‘BACKERMEISTER

Das akivelle Fechorzan fir den handwerklichen Unternehmer im Backae
Auszug aus der Ausgabe 16/2004 vom 16. April 2004

Die gute alte Zeit aufleben lassen

Politiker zu Besuch in der Béickerei Solch

Mittereich (stu) - Béackermeister trifft Béackermeister.
Eigentlich etwas ganz alltdgliches. Nicht ganz so alltdglich
ist dies jedoch dann, wenn einer der Béckermeister
Inhaber eines mittelstindischen Betriebes und der
andere Mitglied des Bundestages ist. So geschehen in der
Bickerei von Stefan So6lch, wo Georg Girisch, MdB, zu
Gast war. ,,Ich mochte Thnen einfach einmal aufzeigen,
wie wir heute arbeiten und was uns am Herzen liegt®,
zeigte Béckermeister Solch die Beweggriinde flir die
Einladung auf. Mit Georg Girisch nahmen auch Herbert
Rubenbauer, MdL, der Mitterteicher Biirgermeister Roland
Grillmeier, sowie einige Ortliche Mandatstriger das
Angebot an, den Betrieb zu besichtigen und Gedanken
auszutauschen.

Der heutige Standort der Holzofenbédckerei Solch auf
der ,,griinen Wiese* wurde 1992 bezogen. Stefan Solch
wies darauf hin, dass bereits damals durch ein gutes
Verhiltnis zur Stadt das passende Grundstiick gefunden
und erworben werden konnte. NOtig wurde dieser
Schritt durch die enormen Kundenzuwéichse in den
Jahren davor. Nach der Meisterpriifung in Lochham hat
der junge Bécker den Betrieb seines Vaters gepachtet. Zu
dieser Zeit war mein Traum und meine Vision, frischere
und bis abends warme Backwaren herzustellen und
zu verkaufen®, blickt Solch zuriick. So habe man den
Laden in ein Frischeparadies mit Ladenbackofen und
Schaubickerei umgebaut.

Georg Girisch,
MdB, musste
naturlich  be-
weisen, dass
er noch Bre-
zeln schlingen
kann.

Damals gab es diese Methode im Umkreis von 30
Kilometern nicht. Die Béckerei wurde schlagartig
bekannt und die alte Backstube platzte aus allen
Néhten. Gleichzeitig wurde auch ein Filialnetz mit
heue 12 Filialen aufgebaut. Nach wie vor gilt die
urspriingliche Idee und diese findet sich auch im
Firmenmotto wieder: ,,Jmmer eine Idee frischer.”

WD rhl

Stefan Solch (links) bei der Betriebsbesichtigung. Da-
neben Georg Girisch, MdB, Herbert Rubenbauer, MdL,
Birgermeister Roland Grillmeier und weitere Gaste.

Als wichtige Stiitze bezeichnete Béckermeister Solch
seine Ehefrau Birgit Solch-Gittel, ohne deren vollen
Einsatz er die Firma nicht fithren konnte.

Seit 1994 setzt Bickermeister Solch aber auch wieder
auf Traditionelles. Es entstand das Original Mitterteicher
Holzofenbrot. Anfinglich wurde dieses in einem
Holzbackofen aus Metall gebacken. Inzwischen hat er sich
jedoch mit fachlicher Unterstiitzung einen Holzbackofen
selber gemauert.

Wiéhrend des Rundgangs mit den Abgeordneten und
Gisten zeigte Solch die Technik des Holzbackofens und
gab Einblicke in die Verfahrensweise der Herstellung
des Brotes. Stefan Solch: ,,Als Diammung sind zwei
Tonnen Glasbruch aus dem benachbarten Unternehmen
Schott-Glas verarbeitet. Die Schamottsteine sind zu zwei
Gewdlben gemauert. Bis zu flinf mal téglich konne hier
Holzofenbrot gebacken werden. Der Backofen wurde
bewusst in ein extra errichtetes Gebdude gebaut. So
konnten die Einfliisse von Rauch und Russ nicht auf
andere Gebicke iibergreifen. Mit Buchen- oder im Winter
mit Birkenholz werden die beiden Herde befeuert. Das
Brot wird wie die anderen Brote aus dem Hause Solch
auch mit Natursauerteig hergestellt. Das Rezept fiir den
Sauerteig hat Stefan Solch tibrigens von seinem Grofvater
iibernommen, der die Bickerei gegriindet hat. Die 1500 g
Laibe backen dann rund zwei Stunden im Holzbackofen.

Der Biackermeister zeigte mit seiner Ehefrau auch seine
Unternchmensvisionen auf: ,,Wir wollen Backwaren
in alt bewihrten Herstellungsmethoden mit modernen
Moglichkeiten herstellen, um ein Stiick guter alter Zeit
aufleben zu lassen.*

Bundestagsabgeordneter Georg Girisch und  sein
Landtagskollege zeigten sich erfreut aus erster Hand
Einblicke in die Béckerei Solch erhalten zu haben.



INTERVIEW MIT EINEM
I 1S

Es ist ein noch kiihler Samstagnachmittag im April. Der Béckerlehrling Dominik macht sich gerade fiir das
Fussballspiel SG Fuchsmiihl gegen ASV Waldsassen fertig. Ob er mir ein paar Fragen fiir das ,,Backblitz-Interview
mit einem Béckerlehrling* beantworten mochte? Wir machen es auch kurz, damit der Mittelstiirmer der Mannschaft

nicht zu spit kommt!

Dominik Gittel (17)
Backer - Azubi, 1. Lehrjahr

Hobby: Fussball

Backblitzz Wann hast Du Deine Ausbildung als
Béckergeselle in der Bickerei S6lch begonnen?
Dominik: Meine Ausbildung begann vor 7 Monaten, im
Sommer letzten Jahres.

Backblitz: Welche Aufgaben, oder besser gesagt fiir
die Produktion welcher Backwaren bist Du im Betrieb
zustindig?

Dominik: Ich bin bereits fiir die Herstellung der Teiglinge
zustindig und zusammen mit den Arbeitskollegen
werden Plunder, Laugengebick, Mohnzopfl, Schinken-
und Wursthérnchen und sonst noch vieles andere an
Backwaren produziert.
Backblitz: Wie oft
Berufsschule?
Dominik: Einmal in der Woche ist Unterricht in der
Berufsschule Weiden.

Backblitz: Wie sieht der Stundenplan aus?

und wohin musst Du zur

Dominik: Der Stundenplan setzt sich in einem
wochentlichen Wechsel von Fachtheorie und Fachpraxis,
immer mit Allgemeinfichern wie Mathe, Deutsch oder
Sozialkunde zusammen.

In der Fachtheorie lernen wir unter anderem die
Handhabung und Reinigung der Arbeitsgerite, in
Fachrechnen die Berechnung von Rezepturen, sowie die
biologische Zusammensetzung der einzelnen Inhaltsstoffe
der Produkte.

In der Fachpraxis stellen wir beispielsweise verschiedene
Grundrezepte fiir Teige her und backen diese
anschlieBend.

Backblitz: Hast Du schon Pline wie Dein Berufsweg
aussieht, wenn die 3 Jahre Ausbildung abgeschlossen
sind?

Dominik: Als erstes Ziel werde ich die Gesellenpriifung
mit einem Notendurchschnitt von mindestens 2,0
abschlieBen. Nach 3 Jahren Berufspraxis als Béckergeselle
kann ich dann die Meisterpriifung im Béckereihandwerk
absolvieren. Sollte natiirlich in Sachen Fussball die
Moglichkeit bestehen, auf Bezirks- oder vielleicht sogar
auf Bundesligaebene zu spielen, so lasse ich mir diesen
Weg auch offen.

Danke fiir das Interview Dominik und weiterhin viel Spaf} in der Arbeit und beim Fussball!
Ubrigens, Fuchsmiihl hat an diesem Nachmittag 3:2 gewonnen. Der entscheidende Treffer wurde kurz vor Ende der
zweiten Halbzeit erzielt. Torschiitze: Dominik Gittel. Na, wenn das dem Chef vom ,, Club* zu Ohren kommt ...

-

Wir bieten eine reichhaltige Auswahl an feinsten
Konditoreiprodukten, individuell nach personlichen
Wiinschen und Vorstellungen.

O CRe

Festlich verpacken wir mit Folie, Schleifen und
Danksagung verschiedenste Kuchen wie Gugelhupf,
—;C runde Kuchen, oder unseren Friichtetraum.

Wir beraten Sie gerne und kompetent.

Vorschau auf - Vorstellung unserer Verkaufsstelle in
Tirschenreuth / Mitterteicher Str. 21

unsere . . .
J A be: * Interview mit unserem andltor
uni-Ausgane: . [4cen rund um die Grillsaison
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