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Kaffeegenuss Frischeversprechen Krapfenparade



Liebe Leserin, lieber Leser,

ich darf Ihnen erst einmal ein gutes, neues Jahr
wiinschen. Ich hoffe, 2016 halt mdglichst viele
gute Nachrichten und genussvolle Momente mit
Ihren Lieben fiir Sie bereit. Ein kleines bisschen
dazu beitragen diirfen wir mit unseren Pro-
dukten und dem Kutzerblaadl, das Sie mit den
besten Neuigkeiten aus dem Backhaus Kutzer
versorgt.

So erfahren Sie, dass wir unser Friihstiicks-
sortiment aufgefrischt haben, zum Beispiel mit
neuen Kaffee-Stars wie Caramel Latte oder
Honey-Vanilla Latte. Apropos Kaffee: Lesen Sie
gleich auf der nachsten Seite, warum unser
Kaffee so gut schmeckt und etwas ganz Be-
sonderes ist. AuBerdem stellen wir lhnen die
Neulinge in unserer Krapfenfamilie vor: Antonio
Amaretto, Erdbeer-Vanille Erna und Schoko-
linsen Schorsch. Und wir erklaren, warum Sie
sich nicht wundern sollten, wenn Ihnen am
Faschingsdienstag in unseren Filialen Clowns,
Nonnen, Vampire oder Hexen begegnen ...

Wir verraten lhnen auch, wie wir es Tag fiir Tag
schaffen,unserFrischeversprechen einzuhalten,
und mit welchen MaBnahmen wir die Qualitéts-
sicherung in allen Bereichen gewéhrleisten.
Natiirlich haben wir auch in dieser Ausgabe ein
Kreuzwortrétsel, bei dem es wieder drei schone
Preise zu gewinnen gibt. Auf der Kinderseite
erzahlt der Koarlbeck, wer den Fasching
serfunden” hat, und bittet um Hilfe fiir den
kleinen Krapfen Schorsch.

Viel SpaB bei der Lektiire wiinscht

lhr Patrick Kutzer
Junior-Chef im Backhaus Kutzer

DINZLER’

KAFFEEROSTEREI

,Kaffee ist unser Leben“ - das ist das ehrliche Lebens-
motto der Familie Richter, die seit 1998 die Kaffeerosterei
Dinzler erfolgreich flinrt. Aus einem kleinen Betrieb mit drei
Mitarbeitern hat Franz Richter ein mittelstandisches Unter-
nehmen mit knapp 200 Mitarbeitern geschaffen. Die Phi-
losophie ist einfach: Familie, Fachwissen und leidenschaft-
liche Liebe zum Kaffee. Von der Griindung 1950 durch Otto
Dinzler in Bischofswiesen bis heute ist die Firma Dinzler
ein familiengeflihrtes Unternehmen. Gemeinsame Wurzeln
verbinden und lassen neue Ideen heranwachsen.

Ein besonderes Augenmerk im gesamten Herstellungs-
prozess liegt auf der exzellenten Qualitat des Kaffees sowie
dem fairen Anbau. Dinzler Kaffee wird sehr schonend und
in kleinen Chargen im klassischen Trommelrdster gerostet,
so bleibt die ,Seele” des Kaffees erhalten. Nach der Pro-
berostung wird der Kaffee durch Spezialisten vor Ort ver-
kostet. Die Lagerung der gerdsteten Bohnen spielt fiir das
Aroma in der Tasse eine entscheidende Rolle. Je Kiirzer
die Lagerung, desto mehr Aroma bleibt in der Kaffee-
bohne enthalten. Daher produziert die Firma Dinzler auf
Bestellung téglich frisch, so dass konsequente Lagerhal-
tung vermieden wird.

Doch woher kommen eigentlich die Kaffeebohnen? Als Tro-
pengewachs bevorzugt die Kaffeepflanze ein feucht-heiBes
Klima. Etwa 20 Grad sidlich und nordlich des Aquators
gedeiht sie am besten - im sogenannten Kaffeegirtel. Die
Hauptanbaugebiete sind daher Lateinamerika, Stidamerika,
Afrika und sogar Teile Asiens. Die Kaffeekirschen werden
aufwéndig von Hand gepfllickt, geschélt und gewaschen
oder getrocknet. Das ,Mehr* an Kosten und Aufwand
nimmt die Dinzler Kaffeerdsterei gerne in Kauf, denn das
garantiert langfristige und gleichwertige Zusammenarbeit.

Seit Jahren kauft die Firma Dinzler qualitativ herausra-
gende Kaffees bei den Kaffeebauern kleiner Plantagen -
ohne zwischengeschaltete Organisationen. Das Geld der
Kaffeerosterei soll den Kaffeebauern im Ursprungsland
zugutekommen. So verdienen die Bauern erheblich mehr
an ihrem Kaffee als marktiiblich. Der Bauer bekommt die
Chance seinen Anbau und somit die Ernte zu optimieren.
Er kann seiner Familie sozialen Halt geben und seinen
Kindern eine Ausbildung ermdglichen. Neben diesem
sozialen Aspekt wird bei Dinzler auch der Umweltgedanke
beriicksichtigt. Die Kaffeebauern verzichten auf die
Zuhilfenahme von Maschinen und Kunstdiinger und lassen
bewusst keine Monokultur zu. So findet man auf den Kaffee-
plantagen nicht ausschlieBlich Kaffeepflanzen, sondern
beispielsweise auch Bananenstauden oder Avocadobdume.

Um Ihnen, liebe Kunden, zu unseren qualitativ hochwerti-
gen Produkten einen ebensolchen fairen und nachhaltigen
Kaffeegenuss bieten zu konnen, nehmen auch wir das
~Mehr* an Kosten gerne in Kauf.




Neuer Friihstiicksduft liegt in der Luft

Friihstiick ist die erste Mahlzeit des Tages und laut Erndhrungswissenschaftlern auch die wichtigste!
Eine Volksweisheit sagt ,,Friihstiicken wie ein Kaiser, Mittagessen wie ein Konig und Abendessen wie ein

Bettelmann* -

Da der Stoffwechsel in der Zeit zwischen
sechsund neun Uhr morgens am aktivsten
ist, empfiehlt es sich insbesondere in
dieser Zeit hochwertig zu essen. Vor
allem fiir Kinder ist das Friihstiick sehr
wichtig, es soll die Gedachtnisleistung
starken und wirkt sich positiv auf die
Gesundheit und das Wohlbefinden aus.
Im Idealfall enthdlt ein Friihstiick alle
Komponenten einer ausgewogenen Er-
nahrung: Flissigkeit (z. B. Kaffee oder
Tee), Kohlenhydrate (z. B. Semmeln oder
Brot), Vitamine (Obst oder Gemiise) und
EiweiB (z. B. Eier- oder Milchprodukte).
Vertreter der traditionellen chinesischen
Medizin oder der ayurvedischen Er-
nahrung schworen sogar darauf, etwas
Warmes zum Friihstiick zu sich zu neh-
men. Denn hier muss der Organismus
keine zusatzliche Energie fiir die Zerklei-
nerung der Nahrung aufbringen und man
ist ideal gestérkt fiir den Tag!
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Nach mehr als zwei Jahren kommt nun
auch wieder frischer Wind in unser Friih-
stlickssortiment! Egal ob warm oder Kalt,
mit oder ohne Kohlenhydrate, klein oder
groB — hier ist fiir jeden das Richtige

dabei. In unserem Friihstiicksangebot
finden sich sowohl altbekannte Klassiker
als auch neue und mediterrane Spezi-
alititen. Entsprechend unserer Quali-
tatsphilosophie werden die Friihstiicke
flir unsere Kunden frisch zubereitet: die
Eier frisch gebraten, das Brot frisch an-
gerdstet, Semmeln und Stangerl frisch
gebacken und natiirlich der Kaffee heiB
aufgebriiht.

Nach wie vor gibt es zum Wochenende
unser ganz besonderes Highlight: das
Verwohnfriihstiick fiir zwei Personen,
geeignet flir alle die sich ein richtig

Laden Sie Ihre Liebsten mit unseren Friihstiicksgutscheinen zu
einem gemeinsamen Friihstiick am Sonntag ein. Unser neues
Friihstiicksangebot hat fiir jeden Geschmack etwas zu bieten.

das haben wir sicher alle schon einmal gehdrt. Was damit gemeint ist, lasst sich leicht erklaren:

entspanntes, genussvolles Friihstiicks-
erlebnis gonnen mdochten. Natiirlich er-
halten Sie dieses Friihstlick auch unter
der Woche, allerdings bitten wir Sie hier
um Vorbestellung.

Weiteres Highlight unserer Friihstiicks-
Neuauflage sind die neuen Kaffee-
Sorten. Vorhang auf fiir ein paar unserer
neuen Kaffee-Stars:
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Latte Macchiato mit Honig

WeiBe/ dunkle
Schokolade
mit Espresso

,,Riickmeldung unserer Kunden als Ansporn zur Verbesserung*

Qualitidtssicherung und Hygiene spielen in der Lebensmittelbranche eine ganz wichtige Rolle. Federfithrend kiimmern
sich bei uns Patricia Rudolph und Mikel Kissi um diese Bereiche und natiirlich der Chef personlich...

Produktqualitat hat bei uns einen sehr
hohen Stellenwert. Unser Anspruch ist
es, dem Kunden téglich die bestmégliche
Qualitat anbieten zu konnen und unsere
Qualitatsstandards sicherzustellen. Dies
kann nur funktionieren, wenn das Streben
nach Qualitat fest in den Kopfen aller
Mitarbeiter verankert ist. Denn nur dann
wird Qualitatssicherung gelebt und tag-
lich umgesetzt. Natiirlich kann in der Pro-
duktion auch mal ein Fehler passieren,
das ist bei so vielen Mitarbeitern unver-
meidlich. Unser Job ist es, die Mitarbeiter
entsprechend zu sensibilisieren und im
Vorfeld Abldufe so zu organisieren, dass
diese Fehler erst gar nicht entstehen.

Zwischen 6 und 7 Uhr beginnen wir mit
einemkurzen Gang durch die Produktions-
raume. Danach besprechen wir die Qua-
litat der produzierten Produkte mit den
Chefs und Abteilungsleitern. Bei Méngeln
werden entsprechende GegenmaBnah-
men veranlasst. Unsere Aufgabe ist es,
interne Ablaufe so zu verbessern, dass
Méngel vermieden werden und eine kon-
tinuierliche Qualitatssteigerung garantiert
ist. Jeder Tag ist dabei anders und sehr
abwechslungsreich. Weitere Aufgaben-
bereiche sind Kundenreklamationen, das
Erstellen von Produktinformationen und
Zutatenverzeichnissen, Haltbarkeitstests
und Hygieneliberpriifungen. Letztere be-
inhalten nicht nur die Kontrolle der Ein-
haltung der Hygienevorschriften in den
Filialen, sondern auch die Uberpriifung

der Reinigung in unserer Backstube, z. B.
durch mikrobiologische Untersuchungen.

Auf das einzelne Stiick relativ wenig, wir
stellen ja keine Teige her oder kneten das
Brot. Betrachtet man aber die Produktion
des einzelnen Stiicks als ganzen Prozess,
dann nehmen wir sehr groBen Einfluss
darauf, indem wir Prozesse zu Gunsten
der Qualitdt verbessern. Ob das Ergebnis
stimmt, zeigt die sensorische Priifung
des fertigen Produkts, also eine Ge-
schmacks- und Riechprobe. Um diesen
Teil unseres Berufs beneiden uns viele ;)

Wir haben strenge Reinigungsvorgaben,
die wir regelméBig kontrollieren. Unsere
Backstube z. B. wird téglich komplett
gereinigt - das Ergebnis (iberpriifen wir

jedes Mal. AuBerdem gelten dort strenge
Hygienevorschriften: Jede Person, welche
die Produktionrdume betritt, muss saube-
re Hygienekleidung tragen. Der Zugang zu
unserer Backstube ist ausschlieBlich (iber
eine Hygieneschleuse erlaubt, das heiBt,
bevor man diese betritt, werden die Schuhe
gereinigt und die Hande gewaschen und

desinfiziert.

Grundsétzlich sehen wir jede Reklama-
tion als wichtige Riickmeldung unserer
Kunden und Ansporn zur Verbesserung.
Wir (berpriifen den Reklamationsgrund
mit den zustdndigen Abteilungsleitern,
analysieren ihn und verbessern - falls
nétig - den Prozessablauf. AnschlieBend
erhalt der Kunde eine Riickmeldung.




UNSER. FRISCHEVERS
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PRECHEN

Ganz einfach - dauerhafte Frische, beste Qualitdt

Frische ist fiir uns nicht nur ein Wort, sondern das A und 0 unserer Qualitdtsanspriiche. Frisch schmecken
Backwaren am besten. Nicht umsonst entstand das gefliigelte Wort: ,,Das geht weg wie warme Semmeln.“

Um genau diese Frische unseren Kunden
téglich wéhrend der gesamten Offnungs-
zeit bieten zu konnen, sind alle unsere
Filialen mit einem Backofen ausgestattet.
Selbstverstandlich wird dort nicht ,auf-
gebacken“ - wir haben noch nie und
werden auch nie bereits fertige Produkite
noch einmal backen, um dem Kunden
,Frische® vorzutduschen. Nein, wir ba-
cken immer frisch!

In unseren Filialen werden Baguettes,
Stangerl, Brezen, Semmeln und Co. aus
frischem Teig gebacken. Das dauert zwar
langer, ist dafiir aber zu 100% frisch
und schmeckt auch viel besser. Unsere
Filialen beliefern wir taglich mit Teiglings-
ware ,,made in Konnersreuth”.

Nehmen wir als Beispiel unsere Herd-
semmeln: Nach der Anlieferung wandern
die Teiglinge erst einmal in die Kiihlung
— sofern sie nicht sofort bendtigt werden.
AnschlieBend wird ihnen die nétige Zeit
zum Aufgehen und Ruhen gegeben, be-
vor sie auf ein Blech gesetzt und im Herd
gebacken werden.

Dass unterschiedliche Backprodukte eine
unterschiedlichen Frischedauer aufwei-
sen, versteht sich von selbst. Brot etwa ist
mindestens 24 Stunden frisch; manche
Brote sind sogar erst nach einem Tag
richtig schmackhaft. Eine Breze dagegen
besitzt die hochste Genussqualitat in der
ersten Stunde nach dem Backen, ebenso
ein Stangerl oder eine Semmel.

Mit unseren Backdfen und eigenen
Qualitatsanspriichen versprechen
wir lhnen, liebe Kunden, mit groBt-
maglicher Sorgfalt den ganzen Tag
fiir den hdchsten Genuss unserer
Backwaren zu sorgen. Wir backen
rund um die Uhr und laufend ofen-
frisch fiir Sie und nehmen Waren,
welche nicht mehr als frisch anzu-
sehen sind (etwa Brezen, Stangerin
und Semmeln nach spétestens drei
Stunden) kategorisch aus der Theke.
So kdnnen Sie sich sicher sein, dass die
Produkte, die sie sehen, immer frisch
sind.

Um auch zu Hause die Frische unserer Produkte in vollem AusmaB genieBen zu kdnnen, achten Sie bitte
auf die richtige Lagerung. Wenn Sie ofenfrische, noch heiBe Ware kaufen, sollten Sie die Tiite offen las-
sen, damit der Dampf abziehen kann. So bleiben lhre Lieblingsstiicke schon knusprig frisch. Vollkornbrot

bewahren Sie am besten in einer Plastiktiite im Kihlschrank auf. Lagern Sie frisches Brot nicht in einer
Plastiktiite an einem warmen Ort - das begunstigt die Schimmelbildung. Am langsten halt sich das Brot
im Ganzen in einer Brotdose.

Ein Platzchen zum Wohlfiihlen und Verweilen

Mit gleich drei Filialen sind wir im schonen Marktredwitz im Landkreis Wunsiedel vertreten. Im Lidl in der Wolsauer
StraBe 38, im Einkaufszentrum KEG (LeopoldstraBe 30) und nicht zu vergessen in der Norma (Wunsiedler StraBe 4), die
wir lhnen hier gern etwas genauer vorstellen wollen.

Als 11. Filiale und unsere dritte Filiale in Marktredwitz wurde sie im
Jahr 2000 eroffnet. Nach (iber 15 Jahren war es dann aber langsam
an der Zeit fiir eine kleine Generaliiberholung. Im Sommer 2015 be-
gannen die Umbauarbeiten und plinktlich zum 31.August 2015 war es
dann soweit: unsere Filiale feierte Neuer6ffnung. Liebevoll wurde sie
ganz im Sinne des modernen ,,Shabby-Chic“-Looks umgestaltet und
heiBt unsere Kunden nun mit einem ganz besonderen, einladenden
Ambiente Willkommen.Einkleines Highlight sind die auf alt getrimmten
Fensterldden und die urigen Kabeltrommeln, die zu kleinen Tischen
umfunktioniert wurden.

Mit 38 Sitzpldtzen im Innenbereich bietet die Filiale viel Platz fiir
unsere Géste, die sich mit unseren Leckereien bei Kaffee und Ku-
chen oder Mittagssnacks die Zeit vertreiben wollen. Sobald die Tage
wieder etwas wéarmer werden, stehen zusétzliche 24 Sitzplatze im
Freien an der frischen Luft zur Verfiigung.

Wocheneinkauf noch nicht erledigt? - Kein Problem, denn eine
Einkaufsmaglichkeit gibt es gleich nebenan in der ebenfalls neu
renovierten Norma-Filiale. Fiir alle, die es eilig haben, haben wir auch
etwas im Angebot, namlich den Drive-In-Schalter mit unserem ein-
maligen ,Einkaufen-ohne-Aussteigen-Service“.

Unser motiviertes, achtkopfiges Team (inkl. einem ménnlichen Fi-
lialleiter!) sorgt nicht nur fiir frische Backwaren rund um die Uhr,
sondern gibt sich auch die allergroBte Miihe unseren Géasten den
Aufenthalt so angenehm wie méglich zu machen.

Kommen Sie doch vorbei und lassen Sie sich vom neuen und
modernen Ambiente, sowie von unseren Friihstiicks- und Kaffee-
spezialititen verzaubern. Wir freuen uns auf Ihren Besuch!




Ein besonderes Highlight zum Kaffee: der
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NAME: Krapfen / Berliner / Pfannkuchen

GEBURTSORT: Berlin, 1756 (der Legende nach)

GEWICHT: ca.90-110g¢

DURCHMESSER: ca.9cm
HOHE: ca.5,5cm
KRAPFENFAMILIE: Aprikosen Anni
Nougat Norbert
Hagebutten Helga
Vanille Vroni
Eierlikér Egon
NEUANKOMMLINGE: Antonio Amaretto
Erdbeer-Vanille Erna
Schokolinsen Schorsch

(Kinderkrapfen)
Germknddel Gunda

Krapfen verlassen in der Faschingszeit
unsere Produktion, allesamt in echter K :
Handarbeit ausgarniert und dekorisrt .* .

. o Krapfen-Klassiker finden Sie wéhrend der
O Krapfenzeit tdglich in unseren Filialen: Vanille,

unsere Creme-Fiillungen weren tdglich
frisch von unseren Konditoren gekocht

Eierlikor, Hiffe, Aprikose und Nougat
aus der Fettpfanne werden unsere
Krapfen ab 2:00 Uhr per Hand
geflillt, verziert und bestrichen
Stunden Teigruhe verleihen den
Krapfen ihre Lockerheit und sorgen
flir den einzigartigen Geschmack

Personen arbeiten in drei Schichten fast rund um
die Uhr, um die kleinen Leckerbissen herzustellen

beschwipste Krapfen mit Rumsahne gefiillt

Sechs Krapfen kommen in unsere
Original-Krapfenkiste: Aprikose,

Hiffe, Eierlikor, Vanille, Nougat
und ein Krapfen nach Wahl

Im Jahr 1756 wollte ein Berliner Zuckerbacker als

Kanonier unter Friedrich dem GroBen dienen, erwies
sich jedoch als wehruntauglich. Dennoch durfte er
als Feldbacker beim Regiment bleiben. Dariiber war
er so gliicklich, dass er als ,,Dank“ die ersten ,Pfann-
kuchen* erschuf. Er gab den Hefeteigstiicken die runde
Ballenform von Kanonenkugeln und buk sie, weil es in
der Feldkiiche keinen Backofen gab, iiber dem offenen
Feuer in mit heiBem Fett gefiillten Pfannen. Das war
die Geburtsstunde der heutigen Krapfen. Uberregional
verbreiteten sich die Leckerbissen in der zweiten Hélfte
des 19. Jahrhunderts wahrend Berlins Aufstieg zur
Industrie- und Hauptstadt des neuen Deutschen
Reiches. Die Entwicklung des einfachen, frittierten
Hefebéllchens zum lecker gefiillten Krapfen kann zwar
nicht eindeutig nachvollzogen werden, aber eins wissen
wir: Bis zum Ende des 19. Jahrhunderts gab es Krapfen
bereits in der Form, wie wir sie heute kennen und lieben.

Krapfen-Kreationen haben wir im Laufe der
Jahre entwickelt wie z. B. den
Caipirinha-Krapfen

Bereits im

tiifteln wir an neuen Rezepten fiir
unsere Krapfen der Saison
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Clowns, Engel und Vampire hinter der Theke, g
Hahnchen im Backofen - zur Faschingszeit

steht das Backhaus Kutzer Kopf!

Unsere leckeren Krapfen gibt es an iiber
neun Monaten im Jahr. Am hdchsten ist
die Nachfrage natirlich in der Faschings-
saison — 350.000 Stiick verlassen in
dieser Zeit unsere Backstube. Alleine am
Faschingsdienstag backen wir 30.000
Krapfen. An diesem besonderen Tag
herrscht bei uns aber nicht nur wegen
der Krapfen absoluter Ausnahmezustand:
ein ganz besonderes Highlight sind die
saftigen Faschingshdhnchen aus dem
Backofen, die es bei uns traditionell zum
Faschingsendspurt gibt.

v R

Auch Krapfenjiinger kommen 2016 wie-
der ganz auf ihre Kosten, denn statt zwei
Krapfen der Saison, gibt es dieses Jahr
sogar drei! Und weil unsere Kunden den
Germknddel-Krapfen im letzten Jahr
so geschitzt haben, findet man auch
diese Kutzer-Spezialitit jeden Samstag
im Sortiment. Zuséatzlich gibt es den
Amaretto-Krapfen mit hausgemachter
Amaretto-Creme und den Erdbeer-
Vanille-Krapfen. Fiir alle Kinder haben
wir uns dieses Jahr etwas ganz Beson-
deres ausgedacht: ein kleinerer Krapfen
mit Erdbeerkonfitiire gefiillt und mit
bunten Schokolinsen bestreut.

Der interessanteste und aufregendste
Tag der ganzen Faschingszeit ist auch
bei uns der Faschingsdienstag. An
diesem Tag backen wir mehr als nur
Krapfen, denn traditionell gibt es nur
an diesem Tag Kutzers Original Back-
ofen-Hendl. Rund 2000 halbe Hahnchen
verlassen so innerhalb von einer halben
Stunde den heiBen Backofen und werden
saftig-frisch zu unseren Kunden in die
Filialen geliefert. Weil es dabei natiirlich
recht schnell gehen muss, packen alle mit
an — sogar die Chefs! Die leckere Wiirze
erhalten die Hahnchen von unserem
Spezialgewiirz aus eigener Herstellung.
Wenn auch Sie jetzt Lust auf diesen ein-
zigartigen Geschmack haben, dann be-
stellen Sie die Hahnchen einfach in un-
seren Filialen vor. Wann und wo Sie lhre
ofenfrischen Hahnchen abholen konnen,
geben wir noch rechtzeitig bekannt.
-
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Wenn Sie dann am Faschingsdienstag
eine unserer Filialen besuchen, werden
Sie feststellen, dass auch dort nicht
alles so ist wie sonst. Auch unser Ver-
kaufsteam hat bis dahin das Faschings-
fieber gepackt und so wird ganz auf die
tégliche Uniform verzichtet. Es bedienen
Sie stattdessen Clowns, Nonnen, Vam-
pire, Hexen, Katzchen und vieles, vieles
mehr. Lassen Sie sich das nicht entge-
hen und sich von der frohlichen und
ausgelassenen Stimmung anstecken!
Besuchen Sie lhre Stammfiliale an die-
sem Tag und Sie werden iiberrascht sein.

Zusétzlich wollen wir dieses Jahr auch
mit einer spannenden Aktion wahrend
des Faschings fiir Ihr Gliick sorgen: Ab
dem 25. Januar erhalten unsere Kunden
zum Kauf von 6 Krapfen nach Wahl ein
Rubbellos! Zu gewinnen gibt es neben
einem HD TV im Wert von 999 Euro viele
Sofortgewinne wie z.B. eine Krapfenkiste
oder einen Coffee-to-Go. Die Aktion lauft
bis Faschingsdienstag. Mitmachen lohnt
sich!

Karrierechancen gleich null? Immer nur mitten in der Nacht aufstehen?
Konnersreuth ist fiir mich eh nicht zu erreichen? — FALSCH!

Eine Ausbildung im Backhaus Kutzer ist in vielen Teilbereichen unseres Unterneh-
mens maglich, angefangen vom Bécker bis hin zum Mediengestalter. Hauptberufe
unseres Handwerks sind natiirlich die Bécker, Konditoren und Béckereifachver-
kéuferinnen.

Eine handwerkliche Ausbildung in unserer Backstube findet in Konnersreuth statt,
da wir hier 100 Prozent unserer Backwaren selbst produzieren. Fiir Auszubildende,
die keine Maglichkeit haben mit den offentlichen Verkehrsmitteln zu ihrer Ausbil-
dungsstelle zu kommen, bieten wir eine Unterkuntft direkt in Konnersreuth an. Meh-
rere Auszubildende nehmen dies bereits wahr und konnen daher zu FuB zu lhrer
Arbeitsstelle laufen, ohne lange Fahrt- oder Wartezeiten. Nach einer erfolgreichen
Ausbildung unterstiitzen wir dich bei deiner Fort- und Weiterbildung, z. B. wenn du
nach ein bis zwei Jahren Gesellenzeit gerne deinen Meister machen mdchtest. Als
Bécker-/Konditormeister stehen dir bei uns alle Tliren offen eine Leitungsposition zu
ergreifen, z. B. als Schicht-, Abteilungs- oder Produktionsleiter. Auch danach muss
noch nicht Schluss sein. Du willst hoch hinaus und hast noch nicht genug? Wie wére
es dann mit einem Studium? Auch hierbei stehen wir dir zur Seite und unterstiitzen
dein Vorhaben.

Doch nicht nur in der Backstube, auch als Béckereifachverkdufer/-in hast du im
Backhaus Kutzer viele Aufstiegsmdglichkeiten. Nach oder auch wahrend deiner
Ausbildung kannst du dich bei uns mit verschiedenen Trainings- und Schulungs-
maBnahmen nach oben arbeiten, z. B. mit einem Barista-Kurs oder einem Verkaufs-
training. Nachdem du wertvolle Erfahrungen gesammelt hast, kannst du bei uns als
Filialleitung oder Bezirksleitung Karriere machen. Auch hier gibt es fiir dich noch die
Maglichkeit, nach Ablegen einer Verkaufsleiterpriifung die Position der Verkaufslei-
tung zu tibernehmen. Wenn du gerne lernst und ein Studium fiir dich in Frage kommt,
stehen dir die Studienfécher Lebensmitteltechnologie oder Betriebswirtschaftslehre
offen. Dabei lassen wir dich nicht allein, sondern stehen dir zur Seite!

Komm in die Backhaus-Kutzer-Famll::
und entdecke deine Zukunftschance

lentierte
uns auf motivierte, ta
et ten individuelle

deiner Karriere!

Bewerber und bie
Unterstiitzung bei

AUSHLDUNG M ™
BACKHAUS KUTZER
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Backer/-in
°
Konditor/-in
°
Fachverkaufer/ -in
im Lebensmittelhandwerk
°
Industriekauffrau/ -mann

Mediengestalter/ -in
Digital & Print

°
Informatikkaufmann/-frau
o

Maschinen- und
Anlagenfiihrer/ -in
)

Fachkraft
Lebensmitteltechnik
°
Fachkraft Lagerlogistik

o
Elektroniker/-in

A‘

Mehr Informationen
findest du unter:

www.backhaus-kutzer.de/

karriere/ausbildung.html



— 50 g Butter erhitzen, Mohn dazugeben und unter Riihren

Zutaten
fiir 4 Germknodel

Germknodel mit
Mohnbutter

Fiir die Knddel 75 ml Milch lauwarm erhitzen und die Hefe darin auf-
losen. AnschlieBend zusammen mit 30 g Mehl glatt riihren. Den Teig :
zugedeckt an einem warmen Ort ca. 20 Minuten gehen lassen.

50 g Butter bei schwacher Hitze schmelzen lassen. Eigelb, Ei, Puderzu-
cker, 4 EL Milch, Vanillin-Zucker, Salz und Zitronenabrieb miteinander E
verriihren. Butter unterriihren. Dann die Masse zusammen mit dem
Vorteig und 220 g Mehl mit den Knethaken des Handriihrgerates
zu einem glatten, geschmeidigen Teig verarbeiten. In eine Schiissel |
geben, mit einem Kiichentuch abdecken und wiederum ungefahr
30 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen fast verdoppelt hat. -

Dann den Teig nochmals kréftig durchkneten und in vier Portionen :
teilen. Jede Portion mit den Handen flach driicken und jeweils 1
EL Pflaumenmus in die Mitte geben. Teig von allen Seiten dariiber- )
schlagen, fest schlieBen und zu Knodeln formen. Die Teigknddel auf
eine bemenhlte Arbeitsfliche oder ein Backblech setzen, mit einem
Tuch abdecken und nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.

AnschlieBend die Knodel mit Ol bestreichen und etwa 150 mi
Wasser aufkochen. Je nach Platz, die Knddel nebeneinander in E
einen Dampfeinsatz setzen und zugedeckt bei schwacher bis
mittlerer Hitze 20 - 25 Minuten im Wasserdampf garen. Fertige
Knodel herausnehmen und auf einem gefetteten Back-
blech warm stellen. Fir die Mohnbutter die restlichen

ca. 1 Minute rosten. Mohnbutter iiber die fertigen
Germknddel gieBen und mit Puderzucker bestduben.

Guten Appetit!
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n einen weiten Topf geben. Ein_ Kiichentuch
ht, und mit einem Garn befestigen.

Wer keinen Dampfeinsatz besitzt: Wasser i
so dariiberspannen, dass eine Senke entste!
Mit einem gewdlbten Deckel zudecken und garen.
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..unsere Brote schon viele Jahre
in Folge bei den

... Christa und Wolfgang A. aus Mitter-
teich bei unserem Gewinnspiel in der
letzten Ausgabe einen Reisegutschein im
Wert von 100 Euro gewonnen haben, weil
sie uns diese tollen Bilder aus ihrem
Urlaub in Osterreich geschickt haben? Viel
SpaB damit bei Ihrem ndchsten Ausflug!

ausgezeichnet werden?

HOLIOENROT & .2
FRANKENLAB %

...wir das

2016

suchen? Schicken Sie uns Ihr lustiges
Foto an marketing@backhaus-kutzer.de

BAUERNBROT

ACKHAUS KUTZER
e gmmcm FUR IHRE

R T
l%%AUP’\HOCHZEIT SEIN KONNTE?

Wir backen lhre

TRAUMTORTE!

Haben Sie schon eine ganz bestimm}e V0r§tell.yng
oder méchten Sie erst einmal einen Uberblick tber
unser Angebot erhalten? Lass Sie sich z_u Ihrer Traumtorte |
beraten, wir senden lhnen gerne ein indiw_duelles An'gebgt z_u. |
Egal ob groB oder klein, rund oder eckig, wir machen’s moglich!




RUBBELLOS-AKTION | g

vom 25.01. - 09.02.2016

AUBBh

Brotmonat im Backhaus Kutzer
Treuepunkte sammeln und sparen!

N IRCHENRIETH
# Marz/April 2016

Fiir unsere neue Filiale suchen wir noch

Backereifachverkiufer/innen
Bewerben Sie sich jetzt bei uns!
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