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Hauszeitung der
Backerei & Konditorei Michael Tschirch
Gorlitz — Ober Neundorf

.Was?", werden Sie jetzt fragen, ,noch eine Zeitung? Es gibt

doch schon so viele!" Aber eine solche haben Sie bestimmt

noch nie in den Handen gehalten. ,Der SchlesienBacker"

2 ist keines der massenhaft umlaufenden Werbeblattchen,

— = — - die Tag um Tag die Briefkdsten verstopfen. Auf unterhalt-

ICH NEHME DAS BRoT DES MONATS.I same Weise will er Giber neue Produkte und Aktionen unse-

' ' ; D rer Backerei berichten. Er lasst Sie einen Blick hinter die

. ABER DAS | : Tiiren der Backstube werfen, gibt Anregungen fiir gesunde

|6T,-DOCH e || Erndhrung, informiert Sie Uber Sonderangebote und halt

f ZS[/E[NHARU ] g immer auch ein wenig Humor in Wort und Bild fiir Sie
It y il bereit. Viel Vergniigen beim Lesen!

Michael Tschirch
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Warum nicht mal bei uns
in Ober Neundorf?

|

Wie bieten Ihnen
eine gemiitliche Sitzecke drinnen & draufen,
verschiedene Kaffeespezialitaten,
ﬂ] verschiedene Kuchen, Torten, Sahneschnitten,
&3 herzhaft belegte Brétchen,
Altdeutsche Backerbockwurst.
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Backerbrot ist
schmackhaft & gesund!

Nach langer Testphase und vielen Backversuchen haben
wir es nun endlich geschafft, zwei neue Brote flir den
Markt freizugeben. Dabei handelt es sich um das Hafer-
Landbrot und um das Gassenhauer-Brot.

Hafer-Landbrot

Mit dem Hafer-Landbrot haben wir ein Brot mit eigens
hergestelltem Dinkelsauer entwickelt. Das Brot hat einen
Anteil von 28 % Hafer (der Gesetzgeber schreibt nur 20 %
vor), 45 % Dinkel und 27 % Roggen. Durch den Hafer-
anteil hat das Brot eine ganz neue Geschmacksnote
bekommen, welche Sie in unseren anderen Brotsorten
sicher so nicht vorfinden werden. Da das Brot keinen Rog-
gensauer enthalt, hat es einen lieblichen Geschmack und
ist magenfreundlich. AuBerdem ist zu betonen, dass es ein
100 %iges Vollkornbrot ist! Wir werden das Brot ab April
zwei Mal pro Woche im Angebot haben. Beachten Sie
bitte, dass wir vom 15. — 20.04.2013 eine Brotaktions-
woche haben, in der Sie 10 % Rabatt auf alle Spezialbrote
erhalten.*

Gassenhauer
Mit unserem zweiten neuen Brot, dem "Gassenhauer"
erflllt sich unser Chef einen jahrelangen Traum. Schon
immer wollte er ein Brot herstellen, was durch eine
auBerst weiche Teigfithrung und der damit verbundenen
schwierigen Aufarbeitung zu einem urférmigen Brot wird.
Durch einen langeren Garprozess gegeniiber anderen
Broten bilden sich unwiderstehlich viele Aromastoffe. Das
Brot wird heiBer und langer gebacken und die dadurch
entstehende Kruste bildet ebenfalls mehr Aromastoffe als
ein herkdmmliches Brot. Es ist ein Brot, was 60 % Roggen
und 40 % Weizenanteil enthélt, dazu selbst hergestellten
Roggennatursauerteig. Auerdem ist es unser erstes Brot,
welches mit Meersalz gebacken wird. Zusatzlich ist es mit
einer ganz kleinen Messerspitze Brotgewiirz verfeinert,
welches Sie schon aus unseren Vinschgauern kennen. Das
Brotgewiirz Stid-Tiroler Art stammt vom Siidtiroler Bauern
Anton Pobitzer aus Schlanders im Oberen Vinschgau. Die
Zusammensetzung ist ein Geheimnis, zusammengestellt
nach einem alten Rezept.*
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Mittwoch
m Kommissbrot, Walnussbrot, Schrotbrot, m
@ m

Unser Brotplan
aktuell ab April 2013:
Montag
100 %iges Roggenbrot, Roggenvollkornbrot,
Kiirbiskernbrot, Roggenkornbrot
Dienstag
100 %iges Roggenbrot, Gassenhauer,
Hafer-Landbrot (Vollkornbrot), Saftkorn,
PurPur-Vollkornbrot

Kiimmellimmel, Dinkelchen (Dinkelvollkorn),
Mon Vlllage (Schweizer Mehl)
Donnerstag
100 %iges Roggenbrot mit und ohne
Sonnenblumenkerne, Roggenvollkornbrot,
Zwiebelbrot, MonVillage, Roggenkornbrot
Freitag
100 %iges Roggenbrot, Gassenhauer,
Hafer-Landbrot (Vollkornbrot), Dinkelchen,
doppelt gebackenes Mischbrot, Biirli (Schweizer
Spezialitat), Vinschgauer (Sudtlroler Art)

Samstag
100 %iges Roggenbrot, Walnussbrot,
PurPur-Vollkornbrot
Natiirlich gibt es auch taglich unser Misch- und Weilbrot.
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Unsere Filialen:

Produktion & Stammgeschéft in Ober Neundorf
Rothenburger Landstralle 267,
02828 Gorlitz/Ober Neundorf

Offnungszeiten: Mo - Fr 5:30 - 18:00 Uhr
Sa 5:30 - 10:00 Uhr
Telefon Backbiiro: 03 58 20 / 6 02 39,
Telefon Laden: 03 58 20 / 62 99 96
Filiale "Jesusbackerei"
Nikolaigraben 2/3, 02826 Gorlitz
Offnungszeiten: Mo - Fr 5:30 - 18:00 Uhr
Sa 6:00 - 11:30 Uhr, So 7:00 - 11:00 Uhr
Telefon: 0 35 81 / 40 36 21
Filiale "Kunnerwitzer"
Kunnerwitzer Strae 9, 02826 Gorlitz
Offnungszeiten: Mo - Fr 5:30 - 18:00 Uhr
Sa 6:00 - 11:30 Uhr
Telefon: 0 35 81 / 41 31 02
Filiale "Weinhiibel"
Albert-Blau-Str. 24, 02827 Gorlitz
Offnungszeiten: Mo - Fr 6:00 - 17:30 Uhr
Sa 6:00 - 11:30 Uhr, So 7:00 - 11:00 Uhr
Telefon: 0 35 81 / 85 50 91
Filiale im "Penny-Markt Bahnhofstrae"
BahnhofstraBe 79, 02826 Gorlitz
Offnungszeiten: Mo - Sa 6:30 - 20:00 Uhr
So 7:00 - 10:00 Uhr, 13:00 - 16:00 Uhr
Telefon: 0 35 81 / 42 82 16

Filiale "Rothenburg"
Priebuser StraBBe 4, 02929 Rothenburg
Offnungszeiten: Mo - Fr 6:00 - 18:00 Uhr
Sa 6:00 - 11:00 Uhr - Telefon: 03 58 91 / 7 85 18
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CKSTUBE

Heute wollen wir lhnen etwas zu unseren ,Alten
Schlesiern” berichten. Vor ca. 4 Jahren haben wir gemerkt,
dass zwischen der Anfangszeit in der Backstube und dem
Ausliefern der Ware immer weniger Zeit fiir eine gute Aro-
mabildung in den Teigen Ubrig bleibt. Durch Besuche auf
verschiedenen Messen und Fachseminaren haben wir uns
dem Trend einiger Qualitatsbacker in Deutschland ange-
schlossen und sind zu einer Langzeitfithrung tibergegan-
gen. In dieser Langzeitfiihrung reifen unsere Teige jetzt 16
- 24 Stunden, in den Laden, wo gebacken wird, teilweise
noch langer. Fiir diesen langen Ruheprozess mussten viele
Gerate (Aromacooler, Garunterbrecher, Rollprofi, Teig-
wasserkiihlgerate, groBere Kneter) neu angeschafft wer-
den. Auch die Mitarbeiter mussten sich intensiven Schu-
lungen unterziehen. Herausgekommen flr uns ist voller
Stolz eine Semmel, die seines gleichen sucht. Auch der
Ausbund, sozusagen das Gesicht der Semmel, ist wieder
wie Friiher. Die Semmel ist insgesamt sehr schon gold-
braun und zeichnet sich durch eine wunderbare Résche
und viel Aroma aus.

Zu einem besonderen Produkt gehdrt natiirlich auch ein
besonderer Name. Und hier war er geboren - der Name
JAlter Schlesier”.  Wir sind stolz darauf unsere schlesi-
schen Wurzeln mit dem Produkt gut in Verbindung zu
bringen, da ja das Wort ,Schlesien” in der groBen Politik
eher eine untergeordnete Rolle spielt.

ITARBEITER

Von unseren 40 Mitarbeitern wollen wir in unserer ersten
Ausgabe unsere ,dienstalteste" vorstellen.

Ina Junge hat ihre Ausbil-
dung zur Backerin am
01.09.1989 begonnen. Da-
mit war sie die erste Aus-
zubildende des jetzigen In-
habers Michael Tschirch.
Nach erfolgreicher Aushil-
dung war sie auch weiterhin
in unserer Backerei beschaf-
tigt. Es gab nur Unterbre-
chungen durch die Geburt
ihrer drei Sohne. Heute sind
wir dankbar, dass sie dem

Unternehmen noch immer angehdrt. Wir konnten lhre
Arbeitszeit familiengerecht anpassen, so dass sie sich vor-
wiegend um Produktentwicklung und die Lehrlingsaus-
bildung kiimmern kann. Zurzeit beschaftigen wir 4 Lehr-
linge und das macht richtig Arbeit. Ubrigens sind in unse-
rer Backstube in Ober Neundorf seit Anfang der 90iger
Jahre fast 54 Lehrlinge ausgebildet worden.

ACKSTUBENGEFLUSTER

Natiirlich diirfen unsere geselligen Interessen auch nicht
zu kurz kommen. Damit alle auf dem Laufenden bleiben
und die Stimmung untereinander immer freundlich, nett
und lieblich bleibt, planen wir jedes Jahr einen betriebli-
chen Hohepunkt, bei dem alle Mitarbeiter dran teilneh-
men kdnnen. Mal gehen wir bowlen, mal paddeln wir auf
der Neil3e, mal rasen wir mit dem Bus Richtung Oberland
oder ins Tschechische usw. Jedes Jahr lassen wir uns etwas
einfallen. In diesem Jahr laden wir alle Mitarbeiter zur
,Sachsenback” nach Dresden ein. Die ,Sachsenback” ist
eine Messe fiir Alle, die etwas mit Backwaren zu tun
haben, also auch fiir Sie als Kunde, denn Sie sollen ja kau-
fen, was wir produzieren. Bei dieser Messe zeigen bran-
chentypische Firmen ihre neuesten Kreationen, Rohstoffe,
Maschinen uvm. Natiirlich darf dort auch ganz viel verko-
stet werden.

Tatort Backstube ..

... s war nicht die Ober Neundorfer!
Raub, Mord, Betrug, Eifersuchtsdramen in der Bécker-
welt... Heute berichten wir von einem Fall aus dem éster-
reichischen Bundesland Vorarlberg.

Schlafmittel in Brot und Saft
Auf ungewéhnliche Art und Weise hat ein 47-jdhriger
Vorarlberger versucht, Seitenspriinge seiner Frau zu ver-
hindern: Er mischte ihr mehrmals Schlafmittel in Getrdnke
und Speisen, damit sie ihre geplanten Dates im wahrsten
Sinne des Wortes ,verschlief”. Sein Tun war aufgefallen,
als er eine Tablette in einem Brot versteckte. Das Land-
gericht Feldkirchen verurteilte ihn wegen Notigung zu ei-
ner Geldstrafe von 450,00 Euro, so meldete das ,Neue
Volksblatt". Quelle: BackMedia Verlag

Gegen Vorlage der Kuchenecke bekommen Sie von uns
ein besonderes Kuchenangebot. Und so einfach geht es:

Die Ecke abtrennen und in einer unserer Filiale einlosen!




Informationen zum bevorstehenden Osterfest:
Zum bevorstehenden Osterfest empfehlen wir [hnen unser
Butterosterbrot, unsere Osterlammchen (Butterriihr-
kuchenteig, dekoriert mit weiRer oder dunkler Kuvertiire),
unsere leckeren Mirbteighdschen ,Hoppel” mit Nougat-
fiillung, unsere Miirbteigostereierkekse, unsere kleine
Ostertorten (Cremeeier), unsere Hefekranze uvm.

Schau'n Sie einfach mal rein.

Aktuelles aus unserer ,Jesusbackerei":
Wussten Sie schon, dass es seit Ende letzten Jahres nun
auch in unserer Filiale ,Jesusbackerei" eine Siebtrager-
Kaffeemaschine gibt. Diese Kaffeemaschinen vermitteln
eine siidlandische Atmosphére und stehen als Garant fiir
héchste Qualitdt bei der Zubereitung von Kaffeespeziali-
taten a la minute und immer frisch. Dank dieser neuen
Maschine kdnnen wir mit den Worten des Herstellers spre-
chen und behaupten - ,Wir holen das Beste aus der
Bohne". Fiir einen guten Kaffee ist ndmlich immer die
Zubereitung entscheidend. Ob Filterkaffee, Espresso oder
Cappuccino — nur eine gute Maschine holt aus der brau-
nen Bohne auch das Beste heraus. Diese Siebtrager-
maschinen haben wir nun in drei Filialen im Einsatz, nam-
lich in der Filiale BahnhofstralBe am Penny-Markt, in Ober
Neundorf und nun eben auch in der Jesusbackerei.

Milchkaffee, Espresso, Cappuccino, Latte Macchiato und
heiBe Schokolade, egal was Sie wiinschen, wir kénnen
lhnen jede Kaffeespezialitadt anbieten. Und wenn es mal
schneller gehen muss, dann nehmen Sie einfach einen
,Zum Mitnehmen”.

Am Mittwoch, den 24.4.2013 ist ein ,echter” Barista vor
Ort in der ,Jesusbackerei”, der uns und lhnen die hohe
Kunst der Kaffeeherstellung zeigen wird. Dazu laden wir
Sie alle ganz herzlich ein. Hier wird es dann auch mit
Sicherheit eine Kaffeeaktion vor Ort geben. Lassen Sie
sich Uberraschen und schau'n Sie einfach am 24. April
vorbei.

Beschwipstes aus der Backstube:
Kennen Sie unsere beschwipsten Eierlikérsandlangen?
Eine Sandlange mit leckerem Eierlikdr. Immer Mittwoch ist
bei uns Sandlangentag. Dann gibt es verschiedene Sor-
ten, wie z. B. Zitrone, Marmor, Schoko und Eierlikér. Ein-
fach mal probieren.

Seit kurzem gibt es bei uns einen beschwipsten Streusel-
kuchen. Ein leckerer Schokoboden mit einem speziellen
Schokostreusel und einer Eierlikdrcremefiillung. Damit
diese Eierlikdrcreme geschmacklich perfekt ist, haben wir
D, extra einen 20 %igen Eierlikdr gewahlt. Ein Muss fr
0, jeden Eierlikorfan.

Gesund erndhren ...

Es gibt wieder einen neuen Gaumenschmaus aus der
Backstube Tschirch. Diesmal... ein leckeres Haferbrot - das
.Hafer-Landbrot". Und neben dem Genuss tut man sei-
nem Korper noch gutes. Dies verdankt das Brot dem ho-
hen Anteil an Hafer.

Was ist das Besondere am Haferkorn?
“»Die Korner werden nur entspelzt und nicht geschalt.
Dabei bleiben die Vitamine in der duBeren Kornschicht
erhalten.
+*Die Kémer in gewalzter Form als Haferflocke sind leicht
verdaulich, kénnen roh oder gekocht verzehrt werden und
sind somit auch gut fiir Backwaren geeignet.
«»Hafer enthalt l6sliche Ballaststoffe, und der Wichtigste
ist das Beta-Glucan.
“»Aus lebensmittelrechtlicher Sicht ist die positive
Wirkung des Hafer-Beta-Glucan auf den Cholesterin- und
den Blutzuckerspiegel anerkannt. Na, dann, lassen Sie
sich das ,Hafer-Landbrot" schmecken.

Und was duftet denn da noch so verfiihrerisch nach
Koriander, Anis und Fenchel? Ah, ein weiterer Neuling aus
der Backstube, der ,Gassenhauer”. AuBen eine kraftige
Kruste und innen eine lockere Krume. Ein Erlebnis fiir die
Sinne und ,gut fir den Bauch”.
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In diesem Sinne wiinsche ich lhnen "Guten Appetit" beim
Probieren der "Neulinge".
Ihre Maja Arlt

Wiinschen Sie eine Beratung, dann rufen Sie mich an.
Diattherapie und Erndhrungsberatung
Staatlich anerkannte Diatassistentin
Gastroenterologische Emahrungstherapie/ VDD
Tulpenweg 24, 02827 Gorlitz
Tel. 03581/305153

Mitteilung — Ende Marz miissen wir unsere Filiale in
Rauschwalde leider schlieBen, da uns dort der richtige

Lebensmittelpartner fehlt. Wir danken unseren Kunden
fir Ihre Treue und wir hoffen, dass wir Sie in Zukunft in
einer unserer anderen Filialen begriiBen dirfen.

Gegen Vorlage der Brotecke bekommen Sie von uns ein
besonderes Brotangebot. Und so einfach geht es: Die Ecke
abtrennen und in einer unserer Filialen einlosen!




