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Liebe Leserin, lieber Leser,

Sie freuen sich bestimmt genau so wie ich
dariiber, dass endlich wieder Zwetschgen-
zeit ist. Schon als Kind habe ich es geliebt,
die leckeren blauen Friichte direkt vom Baum
in den Mund wandern zu lassen. Dass die
Zwetschgenzeit genau in die Zeit der groBen
Ferien fallt, tragt bestimmt zusétzlich zu ihrer
Beliebtheit bei.

Aber nicht nur frisch vom Baum sind die
Friichte ein Genuss. Wegen ihrer festen Kon-
sistenz eignen sich Zwetschgen wunder-
bar zum Backen. Deshalb haben wir das
Thema gleich zweimal in unserem dritten
Kutzerblaadl aufgegriffen: Beim Einblick in
unsere Produktion diirfen Sie uns bei der
Entstehung unseres beliebten Zwetschgen-
kuchens begleiten. Und als besonders
leckeren Rezepttipp haben wir Zwetschgen-
knodel mit VanillesoBe ausgewéahit. Woher
wir eigentlich all die leckeren Zwetschgen
bekommen - an manchen Tagen backen wir
immerhin 4500 Stiick Zwetschgenkuchen —
erfahren Sie gleich auf der nachsten Seite.

Zwetschgenzeit ist Ferienzeit. Aber warum
diirfen sich die Schiiler iiberhaupt iiber so
lange Sommerferien freuen? Das erzahlt
unser ,, Koarlbeck“ auf der Kinderseite. Zu ge-
winnen gibt es auch wieder etwas auf unserer
Réatselseite. Bereits gewonnen haben alle
Schulkinder, die am Sportprojekt ,Fit in 15
teilgenommen haben. Diese tolle Aktion hat
das Backhaus Kutzer gerne unterstiitzt.

In diesem Sinne — bleiben Sie fit und genieBen

Sie die gesunden Sommerfriichte der Region!

Ihr Robert Kutzer
Senior-Chef im Backhaus Kutzer

" WOMER KOMMT EIGENTLICH
UNSER. OBST & GEMUSE?

Regional ist unsere erste Wahl

Nachdem wir unseren Lesern in den ersten beiden Aus-
gaben des Kutzerblaadls gezeigt haben, woher unser Mehl
und unsere Milchprodukte kommen, erkldren wir diesmal,
wer uns mit frischnem Obst und Gemiise versorgt.

Auch bei Obst und Gemiise setzen wir auf erstklassige Ware
von Lieferanten, die uns so nah wie maglich sind — geméaB
unserer Philosophie, Qualitatssicherung und Heimat-
verbundenheit gleichermaBen zu beriicksichtigen. So be-
ziehen wir unsere Erdbeeren von der Firma Schedl aus
Schwarzenbach (Bdrnau), die Heidelbeeren von der Firma
Hackl (Konnersreuth-Neudorf) und die Zwetschgen von
der Firma Wohlhofer aus Kunreuth (Landkreis Forchheim).
Diejenigen Obst- und Gemiisesorten, die wir saisonal un-
abhéngig in groBen Mengen bendtigen, erhalten wir seit
Jahren von der Firma Denscheilmann + Wellein (D+W).
Das Bamberger Unternehmen legt ebenfalls groBen Wert
auf regionale Produkte von zertifizierten Erzeugern und
garantiert eine liickenlose, produktspezifische Kiihlkette
vom Erzeuger bis zum Abnehmer.

So konnen sich unsere Kunden darauf verlassen, dass wir
unsere Salate stets mit Gurken, Tomaten, Karotten und
Zwiebeln von hochster Qualitat anrichten. Die besondere
Giite unserer SiiB- und Konditorwaren ware natiirlich auch

“ohne die gleichbleibend hohe Qualitit des gelieferten

Obsts zu erreichen. Von D+W erhalten wir Sternfriichte,
Himbeeren und Sudfrichte zum Garnieren der Torten,
Bananen fiir die Schokobananen und kostliche Apfel fiir
unseren Apfelkuchen und die Apfelbdgen.

Cornelia Meiler, bei uns zustandig fiir den Einkauf, weiB
genau, warum sie seit Jahren auf den bewéhrten Partner
aus Bamberg setzt: ,Wir beziehen von der Firma D+W, weil
wir hier die groBtmogliche Frische und Flexibilitat garan-
tieren konnen. D+W beliefert uns taglich von Montag bis
Samstag und ist ein zuverlassiger Lieferant von frischem
Obst und Gemiise.“

Was wir an D+W neben der Qualitit und Zuverlassigkeit
noch schétzen, ist das familidre Umfeld dieses 1934 ge-
griindeten Unternehmens. Mit Sonja Weigand ist bereits
die dritte Generation der Unternehmerfamilie in der Ge-
schéftsleitung. D+W ist zu Recht stolz darauf, auch in einer
globalisierten Welt noch immer ein inhabergefiihrtes,
mittelstdndisches Unternehmen zu sein. Hier sehen wir mit
viel Sympathie Parallelen zu unserer eigenen Entwicklung
und Philosophie.

Die Leistungsfahigkeit und Kompetenz dieses Familienun-
ternehmens zeigt sich dbrigens auch in der Tatsache, dass
D+W unter anderem Einzelhdndler, Backereien, Gastro-
nomiebetriebe, Krankenhduser und Hotels im Umkreis von
200 Kilometern beliefert. Selbstverstandlich untersucht
D+W seine Produkte regelméaBig auf etwaige Riickstinde.
Des Weiteren ist das Unternehmen zertifiziert nach ISO
9001, IFS, QS und nach Bio-Richtlinien.

D+W

Frichte GemuUse
Blumen
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Die Entstehung unseres frischen Zwetschgenkuchens =N

Zwetschgenzeit heiBt im Backhaus Kutzer immer auch GenieBerzeit. Jedes Jahr gibt es bei uns passend
zur Zwetschgensaison kdstliche Spezialititen und schmackhafte Leckerbissen. Darunter unser Klassiker,
der Zwetschgenkuchen, von dem auch schon mal téglich bis zu 150 Bleche a 30 Stiicke produziert werden.

Um etwa 8 Uhr friih heiBt es bei unseren
Konditoren im Backhaus Kutzer: ,Ran an
die Zwetschgen und los!“

Als Basis unserer frischen Zwetschgen-
kuchen dient ein klassischer Hefeteig,
der sorgfaltig ausgerollt und anschlie-
Bend gestippt wird. Beim Stippen, auch
Igeln genannt, werden mit Hilfe eines
Nagelrollers in den Teig kleine Locher ge-
stochen, um die Bildung von Hohlrdumen
zu reduzieren.

Danach werden siiBe Brosel gleichméaBig
auf dem Hefeteig verteilt. Diese bieten
einen Schutz, der das Durchweichen des
Kuchens verhindert.

Jetzt sind endlich die eigentlichen
Fruchtstars an der Reihe. Nachdem wir
die Zwetschgen griindlich geséaubert
und entkernt haben, reihen sie unsere
Kuchenspezialisten liebevoll per Hand
auf dem Blech auf, und bestreuen sie
anschlieBend mit Zimtzucker — fiir die
gewisse SiiBe.

Am Schluss kommen unsere selbstge-
machten Butterstreusel zum Einsatz: Wir
tragen sie gleichmaBig auf den Kuchen
auf. Danach geht es bei ca. 180°C in den
Ofen. Etwa eine Stunde brauchen unsere
Schmankerin vom Blech, bis sie dann
endlich fertig sind und duftend aus dem

Der Stilansatz sollte prall sein und keine Féltchen haben

Ofen kommen. Zu guter Letzt streuen
wir nach dem Abkiihlen noch etwas
Puderzucker dariiber.

Unseren Zwetschgenkuchen gibt es
natiirlich auch ohne Streusel. Hier werden
die Butterstreusel einfach weggelassen
und nach dem Backen durch einen Zimt-
Gelee-Guss ersetzt.

Unser Tipp: Bestellen Sie unseren Zwet-
schgenkuchen doch mal mit einem
Klecks Sahne on the top! Mmmmh...

Achten Sie darauf, dass die Zwetschgen nicht mehr griinlich sind, denn sie reifen nur wenig nach
Kaufen Sie keine iiberreifen Friichte, sondern glanzende und feste Friichte
Bewahren Sie die Zwetschgen in einer Papiertiite im Gemiisefach des Kiihlschranks auf
Wichtig ist, dass Sie die Zwetschgen erst kurz vor dem Essen abwaschen, da die duBere
Wachsschicht die Friichte vor dem Austrocknen schiitzt

,, Kundenkontakt ist eine der schonsten Seiten meines Jobs!“
Seit genau zwei Jahren ist Marco Miiller (37) unser Verkaufsleiter im AuBendienst.

Seit genau zwei Jahren. Ich habe im
August 2013 meine Stelle als Verkaufs-
leiter im AuBendienst angetreten.

Meine Ausbildung absolvierte ich im elter-
lichen Betrieb und mit 21 Jahren machte
ich meinen Abschluss als Backermeister.
AnschlieBend bin ich nach Mittelfranken
gezogen und war in verschiedenen
Béckereien fiirs Ladenbacken und auch
fiir die Leitung des Verkaufs zusténdig.
So konnte ich bereits wertvolle
Erfahrungen sammeln, bevor ich zum
Backhaus Kutzer kam.

Das ist eine gute Frage. Die Hauptauf-
gaben sind natirlich die Leitung und
Betreuung des Verkaufs, der Filialen und
der Menschen, die hinter all dem stehen.
Dazu gehort natiirlich auch die Sorti-
mentsgestaltung. Das macht mir person-
lich am meisten SpaB — neue Produkte
einfilhren, den Erfolg sehen und Feed-
back von den Kunden erhalten.

Wie schon gesagt, ich finde es unheim-
lich spannend, Neues zu entwickeln und
den anschlieBenden Erfolg zu sehen.
Aber auch der Kundenkontakt ist eine der

schonsten Seiten meines Jobs — nicht
nur die positive Riickmeldung, die un-
heimlich motivierend ist, sondern auch
die konstruktive Kritik, die uns dabei, hilft
unseren Job noch besser zu machen.

Das Schone ist, dass man morgens nie
genau sagen kann, wie der Tag ablduft.
Einen typischen Alltag gibt es eigentlich
nicht. In der Regel bin ich oft unterwegs
und versuche, regelmaBig alle Filialen
zu besuchen. AnschlieBend fahre ich ins
Biiro, wo ich mit unserem Verkaufsleiter
im Innendienst, Michael Hamann, alle
wichtigen Punkte diskutiere. Einmal die
Woche haben wir auch ein Meeting mit
den Bezirksleitungen, um uns (iber die
einzelnen Aspekte auszutauschen. Natiir-
lich wird da auch oft geschékert und ge-
lacht. Das gehort einfach dazu. Wir haben

ein familidres und manchmal auch emo-
tionales Miteinander im Verkauf. Uns ver-
binden der SpaB am Job und die Freude,
mit den Hohen und Tiefen unserer Mitar-
beiter umzugehen.

Na ja, ,Hahn im Korb“ klingt so negativ.
Eigentlich ist gar kein so groBer Unter-
schied zwischen Frauen und Mannern.
Mir fallt allerdings auf, dass Frauen bei
Arbeitsanweisungen oft sofort ein Ge-
genargument einfallt (schmunzelt). Bei
den Mannern dauert das meistens ein
paar Sekunden langer ;-) Aber mal ganz
im Ernst, mir macht es unglaublich viel
SpaB und ich komme gut mit den Damen
zurecht — auch als sogenannter ,Hahn im
Korb*.

Ganz eindeutig unsere Flexibilitdt und
Spontanitat. Wir konnen zum Beispiel
im Hinblick auf das Sortiment von einem
Tag auf den anderen reagieren. Die Sor-
timentsbreite und —tiefe sind ganz ein-
deutig unsere Stirken. Aber als Bécker-
meister muss ich auch klar sagen, dass
unsere Produkte einfach deutlich frischer
sind, als die einiger Konkurrenten. Unsere
Semmeln zum Beispiel werden den gan-
zen Tag frisch in den Filialen gebacken.
Und damit meine ich nicht: aufgebacken!
Wir verwenden auch keine zugekauften
Tiefkiihlprodukte, sondern produzieren
in Konnersreuth und backen alles ganz
frisch!
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Backhaus Kutzer sponsert Abschlusslauf
des Sportprojektes , Fit in 15“ in Tirschenreuth

KUTIER

-
2015
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Am 23. Juli war im Fischhofpark in Tirschenreuth die Abschlussveranstaltung des landkreisweiten Sportprojekis
»Fitin 15“, das auch vom Backhaus Kutzer unterstiitzt wird.

Bei dieser tollen Kampagne des Schul-
amts Tirschenreuth und des Arbeits-
kreises Sport haben (iber 5500 Kinder
aus allen Schulen des Landkreises mitge-
macht. Das Projekt soll dazu beitragen, die
Ausdauer und Fitness der Schiiler zu ver-
bessern und somit indirekt auch die Leis-
tungsfahigkeit beim Lernen zu steigern.
Ziel war es, am Ende des Schuljahres
15 Minuten am Stiick laufen zu konnen.

Wir haben uns dazu entschieden, die-
ses Sport-Event zu unterstiitzen, weil
wir der Meinung sind, dass es gerade in
Zeiten von Playstation und Smartphone
extrem wichtig ist, die Kinder auch zu
korperlicher Fitness zu motivieren. Die
Bewegung kommt bei Kindern oft zu kurz
und ungesunde Erndhrung tragt zuséatz-
lich dazu bei, dass viele schon in jungen

Jahren koérperliche Beschwerden haben.
Deshalb lag uns dieses Projekt so am
Herzen.

Die Aktion, die im Winter in Kemnath
begonnen wurde, hat ihre Zielsetzung
voll erfiillt: Mittlerweile schaffen es tat-
sachlich tiber 5500 Buben und Méadchen,
ununterbrochen 15 Minuten in ihrem in-
dividuellen Tempo zu laufen! Als Sponsor

haben wir jedem der iiber 5500 Kinder
ein Armband als Erinnerung und Motiva-
tion zum ,Dranbleiben“ geschenkt. Au-
Berdem legten wir den 200 Kindern, die
bei der Abschlussveranstaltung dabei
waren, Semmeln in ihr Lunchpaket.

Wir hoffen natiirlich, dass die jungen
Laufer auch weiterhin fiir ihre Fitness
trainieren.

Eine fantastische Welt aus Gauklern, Narren und Rittern

Gleich drei Gewinner unserer Konig-Ludwig-Brot-Aktion letzten Jahres durften zusammen mit ihren Familien
in Geltendorf beim beriihmten Kaltenberger Ritterturnier das Tor zum Mittelalter passieren und ein fesselndes

und unvergleichliches Spektakel hautnah erleben.

Rund 100.000 Besucher stromten an drei Juli-Wochenenden zu
den bekannten Kaltenberger Ritterspielen. Von tiber 1000 hoch-
karatigen Kiinstlern — Ritter, Gaukler, Musikanten und Akrobaten
—wurden sie in die faszinierende Welt des Mittelalters entfiihrt.

Bei diesem unvergleichlichen Spektakel rund um Schloss
Kaltenberg mit dabei waren dieses Jahr auch die Familien
Wacht, Hummer und Knott, die beim Gewinnspiel des Back-
hauses Kutzer einen Wochenendbesuch gewonnen hatten (Uber-
nachtung fiir zwei Personen und bis zu fiinf Kinder, Logenplatze
im Stadion flir das groBe Turnier und 100 Euro Taschengeld).
Sie durften eintauchen in eine fantastische Welt aus Gauklern
und Narren, Marketendern, Spielleuten, Rittern und Hand-
werkern. Die Kronung des Kaltenberg-Erlebnisses war die
groBe Ritterturnier-Show: Waghalsige Reiter stiirmten mit Lanze
und Schwert die Arena. Professionelle Stuntmen inszenierten
den Kampf zwischen bdsen und guten Méchten in bester
Hollywood-Manier.

Erstmals wurde bei diesem Zuschauermagneten ein Streitwagen
eingesetzt, der urplotzlich aus einem Tunnel unter der Arena auf
dem Kampffeld auftauchte. Und als Tausende Zuschauer ihre
Favoriten anfeuerten, jagte es einem wohlige Schauer iiber den
Riicken. Es war ein Wochenende, das die Gewinner wohl so
schnell nicht vergessen werden.

Das Kaltenberger Ritterturnier wurde im Jahre
1980 von Luitpold Prinz von Bayern, dem
Urenkel des letzten bayerischen Konigs, ins
Leben gerufen und fand 2015 bereits zum 36. Mal
statt. Schauplatz des jahrlichen Events, das weltweit
seinesgleichen sucht, ist das Areal des Schlosses
zu Kaltenberg, das dem Hause Wittelsbach gehort.
Kaltenberg, ein Ortsteil von Geltendorf, liegt im ober-
bayerischen Landkreis Landsberg am Lech.

Die Anregung fiir das Kaltenberger Ritternturnier
erhielt Prinz Luitpold 1973 als Gast in einem Schloss im
englischen Canterbury. Dort wurde er Zeuge eines mit-
telalterlichen Turniers. Die Vorfiihrung begeisterte ihn
so sehr, dass er die englische Rittersportgruppe British
Jousting Association vom Turnierplatz weg fiir die
800-Jahr-Feier der Wittelsbacher und fiir die Eroff-
nung der Ritterschwemme in Kaltenberg engagierte.
Vor einem Jahr hat Prinz Heinrich von Bayern, der
zweitédlteste Sohn von Luitpold von Bayern, die
Geschaftsfiinrung tibernommen.
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Mit Kése und Speck iiberbacken —
ein idealer Snack fiir zwischendurch

Durchschnittliche Nihrwerte je 100 g: . Rl Ein Genuss fiir Kaseliebhaber —
Brennwert 269 kcal /1128 kJ S ’ mit Emmentaler iiberbacken

Fett 11,7 ¢ 7 ' et - .
vrss " 0 ) Durchschnittliche Nahrwerte je 100 g:
davon gesattigte Fettsauren 6,3 ¢ . FEp— 262 koal /11102 k%

Kohlenhydrate 29,2 ¢ ~ 4 Fett 944

VAN AT 19 davon geséttigte Fettsduren 594

EiweiB 12,39
Ballaststoffe 1,94 ggccl)in%grkitr?

Salz EiweiB
Ballaststoffe
Salz

Mit Mohn ummantelt und
ofenfrisch gebacken

g:;rr?[:l;ganittliche Né;;;"ﬁ;? ;Zégokﬂ: e o '_ e ;‘- N o . - e : { = Tt Der Brezenklassiker in Stangenform
Fett 344 S T ] ity Ul e T . Durchschnittliche Nahrwerte je 100 g:
davon geséttigte Fettsauren 0,449 it T AN , B b B, -V . : Brennwert 223 kcal / 942 kJ
Kohlenhydrate 42,7 g I jir ol it PR e Fett 2,29
davon Zucker T, e : B el Ve I o A LTI A , davon gesattigte Fettséuren 09¢g
EiweiB s, oty (TRl % il . M PR A L 1 ) Kohlenhydrate 449
Ballaststoffe GG, AREou ot 20 Sde e o ’ B ookl stk & - . : davon Zucker 1,49
Salz N - ot R _ ' B ik N Unser Scharfmacher mit Tomaten und EiweiB 6,6 g
: - ' P e o ' Peperoni-Ringen, ideal zur Grillparty Ballaststoffe 2,89
Salz 3,562 ¢

Durchschnittliche Nahrwerte je 100 g:

Brennwert 102 keal / 433 kJ

Fett 09¢g

. ; : o b -t ¥ ¢ s PO il e davon geséttigte Fettsauren 0,149

Knuspriger Klassiker mit weichem . otk G Ny MR W faa Kohlenhydrate 20,3 ¢

Kern und Sesam bestreut ' e 0, Wi N s : 9 L N A 084

y . EiweiB 3149

Ballaststoffe 1,49

Salz 0,104 g Knuspriger Brotzeittipp mit Speck,
Kése, Sesam und Mohn

Durchschnittliche Nahrwerte je 100 g:
Brennwert 234 keal /991 kJ
Fett 3,50
davon geséttigte Fettsauren 0,649 ; 5 i ; R g _
Kohlenhydrate 43449 B 4 2 S T \ Durchschnittliche Nihrwerte je 100 g:
davon Zucker 1,39 : % Aot Pz 3 S& Brennwert 385 keal /1610 kJ
Elweid 764 . S Sty e B Rl Fett 258
Ballaststoffe 349 " B Ot et Tt W ; > 3 davon gesattigte Fettséuren 109
Salz 1,3319 e G s e i R Ty . V, 3 Unser gesunder Energielieferant fiir Kohlenhydrate 27,44

: L AN e . ¢T3 s3ts o X die Pause mit Dinkel-Vollkorn, Kise, davon Zucker 2,9

Sonnenblumenkernen und Leinsamen EiweiB 11449
Ballaststoffe

Durchschnittliche Nahrwerte je 100 g: Salz
. L £t : 1 A T . 3 i Y i, byt Brennwert 272 kecal /1139 kJ
Unser Kundenfavorit mit Salz A e e 220 S s TS S it gt Fett 13¢
und Kiimmel bestreut e Y R RS oA ' =y ' davon gesattigte Fettsduren 6,19
ittliche Na ' s wirT T T A e % : S Kohlenhydrat 28,9
Durchschnittliche Nahrwerte je 100 g: 2 WK e r. _ _ : . i N ohlenhydrate 949
Brennwert 209 kcal / 885 kJ Wy G e By o v~ X, davon Zucker 144
Fett 1,29 4 T Al O Ceall iia%e \ £ e ST ) : Eiwei 8,79
davon geséttigte Fettsauren 0,29 : & { ' ' : = 3 : Ballaststoffe 3649
Kohlenhydrate 42,79 Salz 0,184 ¢
davon Zucker 1,59
EiweiB 6,99
Ballaststoffe 2849
Salz 6,387 g




REISEGUTSCHEN
M WERT VON 100 €

- | V| | ¥ e [l |V e Ve : * o
e S = el e s~ a#] Schicken Sie uns ganz einfach Ihr bestes Urlaubsfoto, au d!
auter " __ )
e 2 h ' ~—2 Sie zusammen mit einer Original Kutzertiite zu sehen sin
- ey b ; Kurzen Text (inklusive Land) dazuschreiben und

metallisch

Lvege { C 40 das Ganze bis zum 15.10.2015 einschicken.
s Wir freuen uns auf lhre UrlaubsgriiBe!
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: 10 Hallo Kinder,
Teilnehmen: riger Portugals (ugs.) ’

ihr habt es geschafft — es sind Sommerferien, das heiBt sechs unbeschwerte Wochen
mit Ausschlafen, Faulenzen, Baden am Vormittag, viel Zeit fiir Hobbys und vor allem:
Frei-Sein.

v
Lésungswort bis zum 15.10.2015 ein- L O
3

schicken oder in einer Filiale abgeben.

glatten, sittliche leicht-

planie- sperren, Ge- lebige unwirk-
Backhaus Kutzer KG ren hemmen sinnung ﬁgtﬁsrtler- lich
GEWINNSPIEL L, v v v v In diesem Zusammenhang habt ihr bestimmt schon 6fters die doofe Frage
Fockenfelder Weg 1 C Sggg-e > C gehort, warum Lehrer und Schiiler eigentlich so oft Urlaub bzw. Ferien
95692 Konnersreuth 6 S haben. Die Frage ist in beiden Féllen einfach zu beantworten. Die
Zug- Fluss
geschirr durch ), anfang: Lehrer_ haben Qeshalb.meh.r UrIaub"aIs and_ere Erwachsene, ‘
U Gewi ) Ochsen bon weil die unterrichtsfreie Zeit auch fir Fortbildungen und h
nsere Gewinner: L} ﬂ.achkﬁm Land- v Veranstaltungen sowie fiir die Unterrichtsvorbereitung
Losungswort: ERDBEERSCHNITTE E'ﬁsvgé"gn steit b Q auf das neue Schuljahr gedacht ist. ) ‘5‘)
- v
1. Preis: rsrg%i/ﬁ?- > C Und dass Schiler viel Zeit zur Erholung benétigen,
Katharina S. aus WeiBenstadt bernheit 2 wissen nicht nur Kinder, sondern auch Experten,
gefro Sehuler. Ver- s die sich mit dieser Frage beschaftigen. Schul-
2. Preis: Wasser tuch Biase® Eallet- kinder arbeiten hart und stehen unter groBem -
Elfie H. aus Rehau V[ meer v v Leistungsdruck. Deshalb brauchen sie einmal im 45 '
L» ainges C Jahr eine ldngere Phase, in der sie vollig von der
3. Preis: _ zeug 7 Schule — vom Zwang, sich konzentrieren und
Rudolf K. aus Fichtelberg Dok Q . nord: anstrengen zu miissen — abschalten konnen. @
(Sf‘r%ﬂé) Stoff Hirsch Sie miissen sich einmal so richtig durchhéngen 6

lassen kdnnen, um hinterher mit frischem Schwung

ins neue Schuljahr zu starten. Die meisten anderen

europdischen Lander haben sogar noch langere Sommerferien. 6 6
Pisa-Sieger Finnland zum Beispiel schenkte seinen Kindern heuer Sommer-

ferien vom 1. Juni bis 8. August, also sage und schreibe zehn Wochen!
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Dazu passt auch die Erkenntnis der Gedachtnisforscher, dass eine langere
Sommerpause sich nicht nachteilig auf die Gehirnleistung auswirkt. Kinder

Die Gewinner werden in der néchsten Ausgabe bekannt gegeben. Viel Erfolg! und Jugendliche vergessen das Erlernte nicht; stattdessen nutzt das
Gehirn diese Zeit, den Schulstoff neu zu sortieren. Ein gesundes Hirn
Ausfijllen und einSChiCken.‘ :'Fl;j:ilzls‘g;:zggt;:lnichlmdglich. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen kann namIICh gar nIChtS Vergessen Dle anfangIIChen KOﬂZentratIOHS-
und Erinnerungsprobleme sind im Normalfall zwei Wochen nach
Schulbeginn wieder behoben. /
Vorname Nachname Geburtsdatum*

Also, genieBt eure wohlverdienten Sommerferien, und wenn ihr wieder mal
die doofe Frage hort, konnt ihr auch mit den Worten des in Wunsiedel ’ /
/

- Stammfiliale*

12

geborenen Schriftstellers Jean Paul antworten, der schon vor 200 Jahren
wusste: ,Kinder und Uhren diirfen nicht besténdig aufgezogen
werden, man muss sie auch gehen lassen.”

PLZ
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Der Forsterhof in Konnersreuth - eine einzigartige Eventlocation

Mitten im schonen Konnersreuth liegt der Forsterhof, ein rustikaler Vierseithof mit gerdumigem Innenhof,
iiberdachter Remise und einer renovierten Scheune — ein Ort mit stilvollem Ambiente fiir besondere

Anldsse, wie etwa dem 2. Konnersreuther Friihlingsmarkt im April diesen Jahres.

Egal ob Geburtstagsfeiern, Familienfeste,
Markte, Firmenevents oder Hochzeiten —
die Raumlichkeiten des Forsterhofes sind
vielseitig nutzbar. Sie bieten eine ganz
besondere Atmosphédre und konnen zu
jedem Anlass passend in Szene gesetzt
werden.

Herzstlick des Forsterhofs ist der einzig-
artige Stodl, der mit viel Liebe zum Detail
im Jahr 2011 renoviert wurde.

Bereits das Erdgeschoss des historischen
Geb&udes bietet mit ca. 120 Sitzplatzen
und Ausschankflache viel Platz und Raum
flir Ideen und Festlichkeiten. Durch den
Granitboden mit integrierter FuBboden-

heizung, die zahlreichen Fachwerkbalken
und die Feldsteinwand sind der Kreati-
vitdt keine Grenzen gesetzt! Eine integ-
rierte Kiiche mit Kiihlzelle und Lagerraum
bietet die perfekte Arbeitsumgebung fiir
Catering und Partyservice.

Auch das Obergeschoss hat mit den ein-
maligen Holz- und Klinkerwénden einiges
zu bieten. Galerieartig aufgebaut, mit zwei
ehemaligen Heuluken in der Mitte, haben
die Gaste die Mdglichkeit, das Geschehen
im Erdgeschoss live mitzuverfolgen. Hier
ist Platz fiir ca. 150 Sitzplatze.

Ausreichend Parkplétze inklusive Bus-
parkplétze befinden sich in unmittelbarer
Nahe zum Forsterhof.

Vereinbaren Sie mit uns einen Besichti-
gungstermin und lassen Sie sich von dem
besonderen Ambiente vor Ort verzaubern!
Wir unterbreiten Ihnen gerne ein indi-
viduelles Angebot.

Location
Therese-Neumann-Platz 8
95692 Konnersreuth

Ansprechpartner
Backhaus Kutzer
Verena Kutzer
Fockenfelder Weg 1
95692 Konnersreuth
Tel.: 096 32 /92 46 128
Mail: info@backhaus-kutzer.de

Hefe und vegane Ernahrung - Geht das iiberhaupt?

Angesichts vieler Lebensmittelskandale und aus gesundheitlichen Griinden verzichten viele Menschen darauf, Fleisch zu

essen. Sie erndhren sich vegetarisch, das heiBt, sie essen nur Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs sowie Produkte, die
vom lebenden Tier stammen (zum Beispiel Eier, Milch und Honig).

Immer mehr Menschen gehen einen Schritt weiter: Aus ethi-
schen Motiven und Tierschutzgriinden wollen sie vegan leben.
Das heiBt, sie verzichten nicht nur auf Fleisch, sondern auf alle
tierischen Produkte, also auch auf Milch und Eier.

In diesem Zusammenhang liest man oft die falsche Behauptung,
dass Hefe und Produkte, die mit Hefe hergestellt werden, nicht
vegetarisch bzw. vegan seien. Dabei reicht ein kurzer Blick auf
die Definition von Hefe, um sich vom Gegenteil zu (iberzeugen:
Hefe ist die Sammelbezeichnung fiir eine zu den Schlauchpilzen
gehdrende Gruppe von Mikroorganismen, die sich durch Spros-
sung vermehren. Die Hefen gehéren also zu den Pilzen, die
neben den Tieren und Pflanzen eine eigene Klasse bilden. So-
mit ist die Hefe eindeutig kein tierisches Produkt. Wer vegan
leben mochte, kann ohne Bedenken Produkte, die mit Hefen
hergestellt werden, verzehren (natiirlich vorausgesetzt, die
anderen Bestandteile sind ebenfalls vegan).

SEMMELN & BROTCHEN

Bis ins 19. Jahrhundert kauften Backereien obergérige Hefen
bei den Bierbrauereien. Mit Hefe als Backiriebmittel konnte
besser schmeckendes Brot hergestellt werden als mit Sauerteig.
Dann stiegen die Bierbrauer allmahlich von obergédrigen auf
untergérige Hefen um, die fiir Backereien schlecht einsetzbar
sind. So begann man — unter Verwendung von Getreidemaische
— Hefen zu kultivieren, die speziell zum Backen geeignet sind.
Nach dem Ersten Weltkrieg wurde das Getreide durch Melasse
(Zuckersirup) als Nahrstoffquelle ersetzt. Um groBe Mengen
bereitzustellen, entwickelte man bereits im 19. Jahrhundert in-
dustrielle Verfahren zur Herstellung. Heute garantieren groBe
Hefefabriken die Befriedigung der Nachfrage (in Deutschland
110.000 Tonnen jahrlich). Dank der technischen Weiterentwick-
lung und weitgehenden Automatisierung der Abldufe entspre-
chen die heutigen Backhefen hochsten Anforderungen. Unsere
Hefe kommt aus der Region, ndmlich von der Firma Giegold in
Schwarzenbach a. d. Saale.

LI

Kaisersemmel, Herdsemmel, Bauernsemmel, Kérnersemmel, Kiirbissemmel, Roggensemmel, Fichtelgebirgssemmel,
Doppelte Semmel, Mohnsemmel, Sesamsemmel, Stiftlander Bauernspitzl, Jagdkrusti, Vinschgauer, Semmelbrosel

BROT
Klosterkruste, Roggenmischbrot, Bauernbrot, Frankenlaib, Braumeisterbrot,
Dinkelvollkornbrot, Feierabendbrot, Franzésisches Landbrot, Roggenbrot, Vollkornbrot

STANGERLN
Kutzer Stangerl Mohn, Sesam und Salz

SONSTIGES

Pane Maggiore, Grillbrot Paprika/Chili, Grillbrot Meersalz/Rosmarin, Maiscroissant, Diabolostange
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Zwetschgenknodel
mit VanillesoBe

Zubereitung fiir 12 Knodel:

Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen, schélen, durch die Kartoffel-
presse driicken und etwas auskiihlen lassen. Mehl und Eigelb da-
zugeben und zu einer Masse verarbeiten. 12 Knodel formen und
mit je einer entkernten Zwetschge fiillen. Knddel in leicht gesalze-
nes, siedendes Wasser geben und 6 bis 9 Minuten kécheln (nicht
kochen) lassen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die VanillesoBe Milch mit Zucker und Vanilleschote oder Pud-
dingpulver aufkochen. Das Eigelb mit etwas Sahne verriihren und
mit einem Schneebesen unter die heiBe SoBe riihren (nicht mehr
kochen lassen, sonst gerinnt das Ei!).

Zum Schluss Butter in der Pfanne aufschiumen lassen, Semmel-
brosel, Zimt und Zucker zugeben, leicht braunen lassen. Die Bro-
selbutter aus der Pfanne nehmen, die ZwetschgenknGdel darin
wélzen und mit der VanillesoBe servieren.

ie Bro bereiten:

n kann die Brosel auch ohne Butter Zube
SMeammerrﬁseI mit gemahlenen_HaseInussen, Zlm_’g l;nd
Zucker auf einem Backblech bei 160°C goldgelb rosten

und dann die Knddel darin wilzen.

Zutaten Knodel

Zutaten
VanillesoBe

Zutaten
Broselbutter

M LERZEN DES FICHTELGEBRGES

Unser Café in Warmensteinach - ein Treffpunkt fiir Jung und Alt

Warmensteinach ist ein idyllischer Luftkurort am FuBe des Ochsenkopfes im Fichtelgebirge. Seine Gaste erwartet ein
riesiges Freizeitangebot und ein Paradies fiir Wanderer und Spaziergénger. In unserer Café-Filiale verwdhnen wir Urlauber

und Einheimische gleichermaBen. Treten Sie ein!

Im September 2011 6ffnete unsere Café-Filiale in der BahnhofstraBe 1
das erste Mal ihre Pforten, nachdem es ihr in unserem damaligen
Pavillon in Warmensteinach zu eng geworden war. Unmittelbar an
der HauptstraBe ist unsere Filiale leicht zu finden und mit ihren Park-
platzen direkt vor der Haustlire kaum zu tibersehen.

Lichtduchflutet und eingerichtet mit modernem Mobilar 1&dt Sie un-
ser Café im Innenbereich mit iiber 25 bequemen Sitzplatzen zum
Rasten und Entspannen ein. Ein kleines Highlight ist die gemiitliche
Holzterrasse mit Blick auf die Warme Steinach. Die 16 sonnigen Sitz-
platze unserer Terrasse werden nicht nur im Sommer, sondern auch
an schonen Wintertagen, von den Besuchern gerne genutzt.

Viele Wanderer, Radfahrer, Motorradfahrer und auch Skifahrer kehren
hier ein, um sich mit unserem vielseitigen Kuchen- und Tortensorti-
ment den Nachmittag zu versiiBen. Doch auch Ortsansdssige ver-
bringen bei uns sehr gerne ihre Mittagspause und schétzen unser
abwechslungsreiches Angebot, das saisonal abgestimmt ist. Dass
sich unsere Gaste in unserem Café wohlfiihlen, zeigt uns auch die
Tatsache, dass sich mittlerweile mehrere kleine Stammtische etab-
liert haben. Bei unserem freundlichen Personal, das fiir jeden SpaB
zu haben ist, Freude an der Arbeit hat und bei dem jeder herzlich
willkommen ist, ist das jedoch kein Wunder.

Wahrend einige unserer vielen Sonntagscafés nachmittags in die
Sommerpause gehen, sind unsere fiinf Madels in Warmensteinach
noch weiter fleiBig und verwohnen unsere Gaste z. B. mit einer ge-
niisslichen Eisschokolade oder einem leckeren Apfelstrudel mit Eis.

Wie war’s also mit einem Besuch in unserem Wohlfiihlcafé in
Warmensteinach? Wir wiirden uns auf lhren Besuch freuen!

FOR WANDERER UND SPAZIERGANGER
Attraktive, kleinere und groBere Spazier- und
Wandertouren um den Ort oder durch das Natur-
schutzgebiet der Konigsheide an der Siidseite des
Ochsenkopfes

FUR RAD- UND MOUNTAINBIKER

Herrliche Wege und Touren sowie eine rasante
Downhillstrecke am Ochsenkopf

SONSTIGES FREIZEITANGEBOT

In unmittelbarer Nahe der Talstation der Seilbahn
Ochsenkopf bei Bischofsgriin:

- nagelneue Ganzjahresrodelbahn (Alpine Coaster)
- Kletterwald Oxenkopf




DAS ERWARTET S...

22. - 23. August 2015

I
I

in Konnersreuth im Forsterhof

Umbau in Weiden
Leimberger StraBBe 67

N MUNCHSERG

_im qutember 2015
mit Café und Backdrivel!

_— Wiedereroffnung
-
am 31. August 2015

mit neuem Café!

= Schultiiten-Muffins mit Uberraschung

T
AuBerdem gibt‘s gratis
| Stundenpliine in unseren Filialen!
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