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Filiale Waldershof

Das Auge isst mit - so sagt man.

Wir meinen, dass Auge und Nase unserer Kunden schon vor dem Verzehr nach ei-
ner guten Wahl Ausschau halten. Unsere Mitarbeiter setzen darum alles daran, um
diesem Anspruch gerecht zu werden.

Es erwarten Sie unsere Fachverkduferinnen in der Filiale
Waldershof, um Ihnen in angenehmer Atmosphére mit
einem reichhaltigem Sortiment an frischen Back- und
Konditoreiwaren ein ungetriibtes Einkaufserlebnis zu
bereiten.

Offnungszeiten:
Mo.-Fr.: 800 - 1900
Sa.: 800 - 1500
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Weitere Themen
® |deen rund um freche Friichtchen

® Interview in der ,rollenden Backstube*®
® Gesundheit aus der Backstube




FRECHEN FRUCHTCHEN

AUF DER SPUR

Empfehlungen vom
Backermeister
Stefan Solch

Erdbeerhbruschetta

1/2 Ciabatta oder Vollkornbaguette
4 EL Butter

300g frische Erdbeeren
125¢g Frischkése

1/2 TL Vanillezucker

1 TL Zitronensaft =,
2 TL Bitterschokolade, geraspelt

1 TL Zucker

4 EL gehackte Pistazien

* Brot schridg in 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden e
Scheiben in heiler Butter von beiden Seiten rosten * 150g
Erdbeeren waschen, putzen und mit dem Stabmixer piirieren
 Eine Hilfte des Frischkises in einer Schiissel mit Erdbeer-
piiree und Vanillezucker verriihren * Restlichen Frischkédse
mit Bitterschokolade, Zucker und Zitronensaft verriihren * Je
die Hilfte der Brote mit Erdbeerfrischkdse und mit Schoko-
frischkése bestreichen ¢ Restliche Erdbeeren in feine Scheiben
schneiden und auf den Broten anrichten « Gehackte Pistazien
dariiber streuen.
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GESUNDOHEIT AUS OER
BACKSTUBE

ist Grimme-
Preistrager
2004

Seit September 2000 tritt ,,Bernd das Brot* tagtig-
lich im KI.LKA (Kinderkanal) von ZDF und ARD
auf - und das gegen seinen ausdriicklichen Willen!
Mit einer ganz eigenen Sicht der Dinge, den tro-
ckenen Spriichen (,,Oberdoppelriesenmist™) und
seiner vehementen Verweigerung gegeniiber allem
was ,,bunt und laut® ist, hat er sich in die Herzen
der Kinder, sowie seiner Fans gespielt.

jetzt auch beiSd&ﬁ e

Leckere Sonnenblumenkerne, wertvolle Weizen-
keime und hochwertiger Malzextrakt machen
dieses Brot zu einem besonderen Geschmackser-
lebnis. Mit seinem groflen Gehalt an Magnesium
und Vitamin E leistet es einen wertvollen Beitrag
zu einer abwechslungsreichen Erndhrung fiir die

ganze Familie. | \ /

Barlauchhrot

Der Birlauch st
Pflanze, die schon den alten
Romern bekannt war. Sie
zogen seine Anwendung und
Heilwirkung dem éhnlich wirkenden Knoblauch vor.
Die Germanen glaubten, dass der Genuss von
Bérlauch Bérenkrifte verleiht.
gesundheitsfordernde Wirkung:
verdauungsfordernd, leber- und gallenanregend,

eine

desinfizierend, bakterienhemmend, entgiftend,
durchblutungsfordernd, o, keimtétend,  auswurf-
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die freiwillige Anreicherung von Backwaren.

reifachgeschéften erhiltlich.

Ein Omega-3-Brot enthilt 100 pug Folsdure und 75 mg langkettige Omega-3-Fettsdu- : ‘E'
ren: Eicosapentaensiure (EPA) und Docosahexaensidure (DHA) in 100 g Brot. Damit ™.

decken zwei Scheiben den empfohlenen Tagesbedarf an Folsidure zu 50%, den an
Omega-3-Fettsduren zu 25%. Das Omega-3-Brot ist ab sofort in allen unseren Béickg

OMEGA 3 - Brot

Die deutsche Bevolkerung weist einen Mangel an Vitamin Folséure auf. Die Fol-
sdure ist besonders wichtig fiir das Baby in der Schwangerschaft und unentbehr-
lich fiir die Herzgesundheit.
Auch hierzulande erreichen weder Minner noch Frauen, egal welcher Altersklas-
_ se sie angehoren, die von der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung geforderten
Zufuhrmengen. Nicht umsonst ist es in vielen Lindern gesetzlich vorgeschrieben,
dass Mehl mit Folsdure angereichert wird. Der Deutsche Gesetzgeber sieht derzeit von einer gesetzlich vorge-
schriebenen Anreicherung von Mehl mit dem Vitamin Folsdure ab und setzt u.a. auf
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Sie hat eine rollende Backstube, mit dieser Backstube fahrt sie hinaus ...

Seit 5 Jahren ein fester und beliebter Bestandteil vieler Kunden der umliegenden Dorfer des Landkreises Tirschenreuth ist
die rollende Backstube der Backerei S6lch. Von Montag bis Samstag wird jeden Morgen vom Backbetrieb aus gestartet.
Immer mit dabei und stets gut aufgelegt: ,,Mama Lo* (Gitte Pietruschka.)

Bevor es an diesem Morgen in Richtung Wiesau und Barnau geht, wollen wir mit ,,Mama Lo* ein Interview machen.

Gitte Pietruschka
Wohnort: Wiesau
Hobby: Enkelkinder

Backblitz: Gitte, wie lange fahrst Du schon die ,,rollende
Backstube® ?

Mama Lo: Ich fahr jetzt schon seit fast 3 Jahren durch die
Dorfer des Landkreises.

Backblitz: Fahrst Du immer alleine?

Mama Lo: Ja, ich bin meistens alleine unterwegs. Aber
im Winter, wenn es viel geschneit hat oder die Strallen
sehr glatt sind, fahrt mein Mann mit.

Backblitz: Wie stellt man sich das Innenleben einer
,rollenden Backstube® vor und wie kann die Kundschaft
das Angebot der Backwaren einsehen?

Mama Lo: Die grofle Verkaufsklappe wird automatisch
hochgeklappt und die Kundschaft hat einen sehr guten
Blick auf den reichhaltig bestiickten, beleuchteten Tresen
und die Regale. Als ob man in einer unserer Filialen
steht. ;

Backblitz: Gibt es einen festen Tourenplan, wann Du in
welcher Ortschaft anzutreffen bist?

Mama Lo: Einen festen Plan gibt es selbstverstidndlich, damit
sich die Kunden darauf einrichten kénnen. Natiirlich sind bei
Nachfrage auch Anderungen mdglich. Zum Beispiel fahre ich
seit kurzem von Hardeck kommend noch iiber Schloppach,
da mich neue Kunden darum gebeten haben. Somit gehort
dieses Dorf jetzt auch zu meinem festen Tourenplan.
Backblitz: Macht es Spall mit der rollenden Backstube iiber
die Dorfer zu fahren?

Mama Lo: Uber die Dorfer zu fahren ist schon fast so etwas
wie Tradition, so wie frither viele Handler mit Thren Waren
umhergefahren sind. Und noch heute ist es ein geschétzter
und gefragter Service der Béckerei Solch. Die Kundschaft
erwartet natiirlich, dass ich piinktlich bin. Es ist auch so,
dass ich mit all meinen Kunden ein sehr freundliches und
personliches Verhiltnis habe. Ich kenne fast alle mit Namen,
sie mich natiirlich auch. Da werden Sonderwiinsche erfiillt,
selbst wenn Bestellungen nicht zu unserem géngigen
Sortiment gehdren. Und die Kinder erwarten mich schon,
bis ich mit einem lauten Hupen um die Ecke komme, da
ich immer ein paar Stifigkeiten fiir sie dabei habe. Es macht
einfach Freude.

... und erst im Bhendrot kommen Sie nach Haus.

So endet auch unser Interview, denn auch fiir Gitte wird es schon fast

Abend bis sie wieder zuriickkommt mit ihrer
,;rollenden Backstube*. :
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Tourenplan

Montag:
Siegritz, Boxdorf, Pfaben

Dienstag:
pach
Mittwoch: Fichtenschacht, Wiesau, Giltern,
Haimhof, Wendern, Ellenfeld
Donnerstag:  Tour wie Dienstags
Freitag: Tour wie Montags

Samstag:

Vorschau auf * Vorstellung unserer Filiale

in Barnau
unsere e Interview mit unserem
August-Ausgabe: Fuhrparkleiter

* Osterreichische Spezialititen
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Leugas, Schoénhaid, Falkenberg, Hammermihle, Eschelshof, Rechenlohe, Letten,

Pfaffenreuth, Wernersreuth, Matzersreuth, Schachten, PointmUhle, Ernestgrin, Otten-
grin, Rothmuhle, Altmugl, Neualbenreuth, Hardeck, Querenbach, Hatzenreuth, Schlop-

Voitenthan, Friedenfels, Ahornberg, Hermannsreuth,

Fichtenschacht, Wiesau, Gitern, Voitenthan, Friedenfels
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