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Fiohe Kundinnen und Kunden,

UND ALLE GENIEBER*INNEN, DIE ES WERDEN WOLLEN,

herzlichen Dank, dass Sie bei unseren einheimischen Backern und Metzgern
einkaufen. Ein Zeichen, dass Sie Wert auf Qualitat legen und die Vielfalt
schmecken wollen. Sie starken damit [hre Genusshandwerker vor der Haustiir.

MEHR ALS EIN TREND
Das Bewusstsein fiir qualitativ hochwertige, regional erzeugte und gesunde
Lebensmittel wird bei der Bevolkerung immer groBer.

QUALITAT AUF KURZEM WEG

Man spiirt es schon beim Reinbeifen, wenn

« der Teig beim Brot die nétige Ruhe bekommen hat, um aufzugehen
- ohne Backmischungen - und damit seinen individuellen Geschmack erhalt.

« Tiere nicht hochgeziichtet, sondern ruhig aufgewachsen sind und
stressfrei geschlachtet werden — die Fleischqualitét spricht fiir sich.

BACKER UND METZGER - MEISTER IHRES FACHES -
»oommelier's” - mit und ohne Titel.

Unsere ,Woschd und Weggla“-Broschiire gibt einen guten Uberblick, in welchen
Laden die Handwerkstradition mit Stolz gepflegt und hochgehalten wird.

In jedem Meisterbetrieb schmecken die Brote und die Wurstsorten durch

die Hausrezepte unterschiedlich und individuell — einfach gut.

Ich empfehle Ihnen aus Uberzeugung bei lhren Genusstouren durch
den Landkreis bei unseren Backern und Metzgern einzukaufen.
Es lohnt sich immer!

Guten Appetit!

Herbert Eckstein

PS.

Wenn ich bei meinen Freunden in Hessen, Miinchen oder im Allgau
vorbeikomme: Frankische Wurst, ein Dinkel- oder Bauernbrot und
Kiichle sind begehrte Mitbringsel. Alle freuen sich, wenn ich unsere
Delikatessen (gerne auch in groBeren Mengen) mitbringe.
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METZGERINNUNG
Witefanken-Sad

Fleisch- und Wurstwaren, mit meisterlicher
Kunstfertigkeit und Sachverstand, unverwechselbar
im Geschmack und aus der Region.

D as ist das Fleischerhandwerk im Landkreis Roth. Zusammen mit
den Betrieben aus der Stadt Schwabach und dem Landkreis WeiBen-
burg-Gunzenhausen bilden sie die Metzgerinnung Mittelfranken-Siid.
Als Interessenvertretung des Metzgerhandwerks informiert die Innung
iiber Neuerungen und Anderungen von Vorschriften und Gesetzen, fiihrt
Verkaufsschulungen, Hygieneschulungen und z.B. Seminare iiber neue
Fleischzuschnitte durch und ist genereller Ansprechpartner bei betrieblichen
Fragestellungen. Ob bei Fragen im Bereich Personal, Ausbildung oder
Betriebsfiihrung, die Innung mit lhrem Landesinnungsverband steht bei
allen Fragen zur Verfiigung. Auch die Zwischen- und Gesellenpriifungen
werden von der Innung im Bereich Verkauf und Produktion abgenommen.
Das Metzgerhandwerk mit seinen soliden Betrieben vor Ort tragt wirtschaft-
liche, soziale und dkologische Verantwortung. Es bildet junge Menschen aus
und setzt auf regionale Wirtschaftskreisldufe. Besonders bekannt ist das
Metzgerhandwerk auch iiber die Grenzen der Region hinaus fiir seine hohe
Qualitat und vor allem fir die Frankische Bratwurst.

v.l.n.r.: Max Gruber, Willy Bobel, Sebastian Dorr



Was sind die aktuellen Herausforderungen fiir das Backerhandwerk?

Gerhard Paul: Das groBte Problem ist sicherlich der Nachwuchsmangel.
Oft werden die Arbeitszeiten als Problem dargestellt, da man so friih
aufstehen muss. Man muss aber auch das Positive daran klar heraus-
stellen: in unserer Branche hat man mittags schon Feierabend und kann
nachmittags z.B. ins Schwimmbad gehen oder Besorgungen machen. Da
hat man noch was vom Tag.

Das Béackerhandwerk wird oft schlechter dargestellt, als es ist. Man
muss auch die Chancen fiir junge Menschen aufzeigen. Quasi jeder
Bécker nimmt Praktikanten auf. Dort kann man dann eine Schnupper-
lehre zum Kennenlernen des Handwerks machen. Ich denke viele wéren
iiberrascht, wie interessant und vielseitig der Beruf tatséchlich ist.

Was ist die Aufgabe der Béckerinnung?

Sebastian Dorr: Die Aufgabe der Innung ist es, die Interessen des
Béckerhandwerks zu vertreten und Ansprechpartner fiir die Betriebe zu
sein. Die Innung halt die Betriebe immer auf dem aktuellen Stand in
samtlichen betrieblichen Fragen. AuBerdem fiihrt die Backerinnung die
Gesellenpriifung der Backer*innen und Fachverkduferinnen durch.

Blick in die Glaskugel: Wie sieht die Zukunft fiir das Backerhandwerk aus?
Gerd Distler: Betriebe, die fiir Kunden und Mitarbeiter ,,sexy“ sind, werden in
Zukunft keine Probleme haben. Die AuBendarstellung ist entscheidend, vom
Produkt bis zu den Mitarbeitern. Wir miissen zeigen, dass unser Brot anders ist
als beim Discounter. Die Leute miissen aber auch wieder mehr zu schatzen wis-
sen, dass man fiir anstandiges Essen auch einen angemessenen Preis zahlt.

Die Vielfalt, die wir als Backer bieten kénnen, und zwar fir alle, die ist schon
hammermaBig!

Zum Schluss noch eine Frage an den Brotsommelier: Woran erkennt man
ein gutes Brot?

Gerd Distler: An der langen Warteschlange vor dem Laden (lacht).

v.l.n.r.: Sebastian Dorr, Gerd Distler, Gerhard Paul

BACKER-
INNUNG

Witefpachen-Sod
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ZEICHENERKLARUNG

® &

Café Eigene Partyservice HeiBe Theke Sitzmoglichkeiten Online Shop
Schlachtung Mittagsangebote

AKTION GEGEN VERPACKUNGSMIULL

7474]51’«/%»%5 willkommen |
Laut Umweltbundesamt sind in Deutschland im Jahr 2018 227,5 kg Verpackungsabfall pro Kopf angefallen.
Immer mehr Menschen wollen anders konsumieren, Miill und Plastik vermeiden und umweltbewusster leben.

Mitbringsel
willkommen! Um unnétige Verpackungen einzusparen, ermoglichen regionale Backereien und Metzgereien das Einkaufen
mit mitgebrachten Behaltnissen. Die Bereiche Abfallwirtschaft und Klimaschutz im Landkreis Roth méchten
die Betriebe in einer Gemeinschaftsaktion mit der Stadt Schwabach hierbei unterstiitzen.

Machen Sie mit

und unterstiitzen Sie mit lhrem AUFKLEBER ,MITBRINGSEL WILLKOMMEN" SIGNALISIERT TEILNAHME
,UNVERPACKT“-Einkauf Wer als Lebensmittelhandler kiinftig den Aufkleber ,Mitbringsel willkommen“ in seinem Schaufenster oder
das Engagement der an der Verkaufstheke platziert hat, zeigt seinem Kunden, dass in diesem Geschaft mitgebrachte Behaltnisse
teilnehmenden Betriebe! befiillt werden.



WASSERMUNGENAU

Mitbringsel willkommen!
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FRANKEN

Zand des Broles

B rot ist eines der dltesten Grundnahrungsmittel der Menschheitsge-
schichte. Schon vor ca. 6000 Jahren haben die alten Agypter in speziellen
Backrdumen Brot gebacken. Sie fanden auch heraus, dass ldnger stehender
Teig zu géren beginnt. Vom Garprozess des Teigs kommt auch das heutige Wort
,Brot“. Der Althochdeutsche Begriff ,prot” bedeutet so viel wie ,Gegorenes®.
Das Brot von damals ist jedoch nicht mehr mit der heutigen Form zu vergleichen.
Man kannte kein Brot aus Weizen oder Roggen, sondern verwendete Getreide-
sorten wie Einkorn, Dinkel oder Emmer. Diese Arten werden inzwischen wieder
h4ufiger nachgefragt. Von Agypten iiber Griechenland und anschlieBend die
Romer trat das Brot seinen Siegeszug in Europa an. Heute gibt es eine enorme
Vielfalt an Brotsorten. Gerade in Bayern und Franken ist die Zahl der Brotsorten
besonders groB.

WEIZENBROT

Brote aus Weizenmehl sind die wohl géngigsten
Brote weltweit. Sie werden in der Regel auch
WeiBbrot genannt und haben einen hohen Anteil
des KlebereiweiBes Gluten. Gluten macht den
Teig dehnbar und elastisch. Dadurch ist er gut
formbar. Weizenbrote, die typischerweise sehr hell
sind, enthalten mindestens 90 % Weizenmehl und
gelten als besonders locker und luftig. Die Zahl
der Menschen mit einer Glutenunvertraglichkeit
nimmt jedoch zu, weshalb wieder vermehrt
andere Getreidesorten im Kommen sind.



ROGGENBROTE

Roggenbrote sind in der Regel dunkler als Weizenbrote und
besitzen eine dichtere Krume. Die EiweiBstoffe im Roggenmehl
bilden kein Klebegeriist, was den Teig insgesamt feuchter
macht. Um das Roggenmehl backfahig zu machen, muss

der Teig gesduert werden. Das geschieht, indem Sauerteig
hinzugegeben wird. Der Sauerteig sorgt fiir lockeres Geback
und den besonderen Geschmack.

MISCHBROTE

Beim GrofBteil der Brotsorten handelt es sich um Misch-
brote, meist ein Mix aus Roggen- und Weizenmehl.
Ein Klassiker der Mischbrote ist z.B. das Bauernbrot.

VOLLKORNBROTE

Vollkornbrote bestehen zu mindestens 90 % aus Vollkornmehl oder
Vollkornschrot. Anders als bei herkdmmlichen Mehlsorten wird hier
das ganze Getreidekorn verarbeitet. Neben Weizen und Roggen
werden inzwischen noch eine ganze Reihe anderer Getreidesorten
zum Brotbacken genutzt. Hier ein paar Beispiele:

DINKEL

Eine alte Kulturform des Weizens. Wird immer h3ufiger verwendet,
v. a. bei Nahrungsmittelunvertraglichkeiten und Allergien.

EMMER UND EINKORN - URFORMEN DES WEIZENS

Zwei der dltesten kultivierten Getreidearten. Vertraglicher als Weizen.

GRUNKERN

Unreif geernteter Dinkel, erhalt durch ein spezielles Rdstverfahren
einen nussartigen Geschmack.

KAMUT

Alte Getreidesorte, Verwandter des Hartweizens.

13



BACKEREI-KONDITOREI

l{ﬁ% - Kockerbicks Cafe

WMMWW

Seit mindestens 1892 versorgt unsere traditionelle Handwerksbéackerei
die Biirger mit frischem Brot, Brotchen und allerhand Leckereien. Nach
der Aushildung im eigenen Betrieb und der Meisterpriifung zum Konditor-
und Backermeister iibernahm ich im Jahr 2012 den elterlichen Betrieb.
Tradition ist uns wichtig! Wir backen nach alten, handgeschriebenen
Hausrezepten, die von Generation zu Generation weitergegeben wurden.
Unsere Brote werden noch wie frither auf Stein gebacken. Die Zutaten

fiir unsere Spezialitaten kommen direkt aus der Region: z. B. Eier aus

Abenberg, Mehl aus Kottensdorf und Gustenfelden.
%,

Ihr Bécker-und Konditormeister
Benjamin Rock

Mitbringsel willkommen! Café Sitzmoglichkeiten
14
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METZGEREI

Ven, déﬁ QWW big yur Ko Ketpolnigcher.

Die Metzgerei Schlierf direkt am Allersberger Marktplatz wird bereits in
vierter Generation von unserer Familie gefiihrt. Im Jahr 2024 feiern wir
unser 100-jahriges Jubilaum. Bei uns wird Tradition ganz groB geschrieben!
Daher ist es fiir mich eine Selbstverstandlichkeit, dass wir das Schlachten
in unserem EU-zertifiziertem Schlachthaus noch in die eigene Hand nehmen.
Aus Respekt gegeniiber dem Tier und um héchste Qualitat von Anfang bis
Ende garantieren zu konnen. Die Schweine beziehen wir ausnahmslos von
Bauern aus Allersberg und Umgebung, beispielsweise aus Ebenried oder
Guggenmiihle. Nach Rezepten, die schon meine Vorfahren verwendeten

und unter Nutzung von hochwertigen Naturgewiirzen ohne den Einsatz von
Fertigmischungen stellen wir feinste Fleisch- und Wurstwaren her. Bekannt
sind wir vor allem fiir unseren Kalbskase und unsere Rauchwaren, von der
Debrecziner bis zur Rohpolnischen. Unbedingt probieren!

Ihr Metzgermeister
Martin Schlierf

18 Mitbringsel willkommen! Eigene Partyservice HeiBe Theke Sitzmoglichkeiten
Schlachtung Mittagsangehote
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BACKEREI-KONDITOREI

Obermeisior mil_2eil und Geele
Als Obermeister der Backerinnung Mittelfranken-Siid liebe und lebe ich
das Backerhandwerk. In meinem Betrieb wird 100 % echte, ehrliche
Handarbeit betrieben. In meiner kleinen Backerei wird noch jeder Laib
Brot von Hand gewirkt und natiirliches Sauerteigbrot hergestellt, komplett
frei von Zusatzstoffen. Die meisten meiner Produkte basieren auf alten
Familienrezepten, die schon seit tiber 80 Jahren angewendet werden.

Ich habe im Laufe der Zeit aber auch einige Eigenkreationen entwickelt.
Bei den Rohstoffen fiir meine Produkte setze ich auf hochste Qualitét

von regionalen Erzeugern: Eier aus Thalmassing, Mehl aus Penzendorf
und Wurst von den Biichenbacher Metzgern.

Ihr Backer-und Konditormeister
Gerhard Paul

Café Sitzmdglichkeiten
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FRANKISCHE

KUCHLE

Kigsla oder Kniokitchla

KNIEKUCHLE

as runde Hefegeback mit der Kuhle in der Mitte wird angeblich eher in katholisch

gepragten Gemeinden gebacken. Den Erzahlungen nach wurde der Teig friiher
iiber das Knie gezogen, sodass die typische Kuhle in der Mitte entsteht. Katholische
Frauen hatten wegen des vielen Kniens in der Kirche rundere Knie und konnten somit
auch die diinnere Innenflache der Kniekiichle besser ausformen — so zumindest lauten
die Geschichten. Man nennt sie deshalb auch , katholische Kiichle“ oder Kniekiichle.
Heutzutage wird das nicht mehr gemacht, man verwendet stattdessen Holzformen, damit
die Kniekiichle ihre charakteristische Form erhalten. Zunachst jedoch wird der Teig in
kleine Kugeln geteilt und anschlieBend zu Scheiben geformt. Man formt sie so, dass sie
in der Mitte ganz diinn sind und aufen eine gleichmaBige dicke Wulst haben. Anschlie-
Bend werden die Kniekiichle in heiBem Fett ausgebacken und mit Puderzucker bestreut.



KOPFKISSEN

D ie Kopfkissen sind die eckige und luftgefiillte Variante der siiBen und kalorien-
reichen frankischen Spezialitdt. Man nennt sie auch ,evangelische Kiichle®,

da sie angeblich eher in protestantisch gepragten Gemeinden bevorzugt werden.

Die Rechtecke fiir die evangelischen Kiichle werden aus dem Hefeteig gerddert.

Der Teig der Kissen ist in der Regel etwas fester als der Teig der Kniekiichle. In einer
ordentlichen Portion Butterschmalz werden die Kiichle herausgebacken. Damit sie
richtig schon aufgehen, ibergieBt man sie mit einer Kelle heiBem Fett. Sind die Kissen
abgekiihlt, bestreut man sie noch mit Puderzucker. Meist kann man die Kiichle zur
Kirchweih genieBen, man nennt sie deshalb auch ,,Kerwakiichla“. Im Landkreis Roth
gibt es aber auch Backereien, die die Leckerei ganzjdhrig im Angebot haben.

21
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Tncere Fhaine, di sind. o

GAUCHSDORF

METZGEREI

w@i/ﬁ @wMerm/fm%

nechs auf Srch.

In unserer Hofmetzgerei stellen wir Fleisch- und Wurstwaren nach klassischen
Bauernrezepturen her. Seit 1997 wird die Metzgerei professionell betrieben, vorher
gab es eine Hausschlachtung. Daher stammen auch die meisten Rezepturen, die
wir aber im Laufe der Zeit freilich verfeinert haben. Unsere ,Heidenbergschweine*
werden in Neppersreuth an der Westseite des Heidenbergs geboren und von uns
eigens zu unserem Hof auf der Siidseite des Heidenbergs transportiert. Dort
wachsen sie mit gentechnikfreiem Futter und Strohhaltung auf. Am EU-zertifizier-
tem Schlachthof in Burgfarrnbach werden sie geschlachtet und anschlieBend in
unserer Metzgerei schlachtwarm verarbeitet. Wir stehen somit fiir besonders kurze
Wege. Wir bieten neben dem Schweinefleisch auch Rindfleisch an, da wir auch
Rinder auf unserem Hof halten. Fiir unsere Produkte verwenden wir keinerlei Ge-
schmacksverstarker oder Hefeextrakte. Dadurch schmeckt unsere Wurst besonders
natiirlich. Uberzeugen Sie sich selbst und probieren Sie doch mal unsere Koteletts
mit Fettrand oder unseren groben Bauernleberkdse. Den gibt’s auch bei unseren
Verkaufswagen. Die Standorte finden Sie auf unserer Homepage.

Ihr Metzgermeister Thomas Weil3

Partyservice
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HAUSLACH

. weil Heimadl einfack schmeckd:

Unsere 2003 gegriindete Metzgerei setzt auf hichste Qualitatsstandards.

In unserem EU-zertifiziertem Schlachthaus schlachten wir noch selbst und
verarbeiten das Fleisch nach traditionellen, eigens kreierten Rezepturen.
Regionalitat und der Respekt vor dem Tier sind uns wichtig. Unsere Schweine
beziehen wir aus der Region (Pyras). Als Landwirt weiB ich worauf es ankommt
und suche mir die Schweine zum Schlachten selbst aus. Diese Grundsétze
sorgen fiir Qualitat, die man schmeckt. Alljahrliche Auszeichnungen bestétigen
uns in unserer Arbeit. Mein Sohn ist schon voll in den Betrieb eingestiegen.
Zusammen garantieren wir als Senior- und Juniormetzgermeister Frische und
Qualitat. Zwei Generationen, eine Leidenschaft! Neben der Metzgerei fiihren
wir eine Traditionsgaststétte. Hier gibt’s jeden letzten Dienstag im Monat
unsere heiB begehrte/allseits beliebte Schlachtschiissel.

Ihr Metzgermeister
Thomas Riepl

Mitbringsel willkommen! Eigene Partyservice Mittagsangehote

32 Schlachtung






Gugaggind

MABENBERG

LANDMETZGEREI

Wir von der Landmetzgerei Brechtelsbauer sind anders. Wir halten die Fahnen
unseres Handwerks hoch, indem wir Tradition mit Modernem verbinden.
Back to the roots! Traditionelles Handwerk neu interpretiert. Bei uns gibt's
sowohl Schlachtschiissel und Wurst nach alten Hausrezepten, als auch
neue Kreationen und feinstes Dry Aged Beef z. B. vom Gelbvieh. Als der erste
Fleisch- sowie Wurst- und Schinkensommelier im Landkreis Roth weif} ich
worauf es bei gutem Fleisch ankommt und kaufe dementsprechend auch
die Tiere ein: Schweine aus der Steigerwalder Erzeugergemeinschaft, Schwé-
bisch-Hallisches Landschwein sowie Lamm und Rinder aus dem Niirnberger
Land und dem Landkreis Roth. Bei der Raucherung unserer Wurstwaren
sorgt Naturrauch mit Buchenholz fiir den unverwechselbaren Geschmack
unserer leckeren Spezialitaten.

Ihr Metzgermeister
Thomas Brechtelshauer

Mitbringsel willkommen! HeiBe Theke Partyservice
34
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FRANKISCHES

GELBVIEH

Eine besondere Kagse

W ar das Gelbvieh friiher weit verbreitet, ist es heute vom
Aussterben bedroht. Aufgrund der geringeren Milchleistung
gegeniiber dem Fleckvieh wird es heute kaum noch gehalten.

Dabei haben die Tiere hervorragende Eigenschaften: sie sind robust,
langlebig, gutmiitig und zeichnen sich durch eine hervorragende
Fleischqualitat aus. Ihr Fleisch ist gleichmaBig marmoriert und
besonders zart. Im Landkreis Roth gibt es vor allem um Spalt herum
noch ein paar wenige Hofe, die diese urfrankische Rinderrasse vor
dem Aussterben bewahren. Bei ein paar wenigen Metzgern im
Landkreis Roth findet man hin und wieder das erlesene Fleisch

des Frankischen Gelbviehs im Sortiment. Jeder, der die Gelegenheit
dazu bekommt, sollte es unbedingt einmal probieren.

Das Gelbvieh, auch Frankenvieh genannt, ist ein sehr urspriingliches
und naturbelassenes Rind. Die Rasse wird wegen ihres gelb bis
braun-rotlichen Fells Gelbvieh genannt.

Da es vor allem in Franken gehalten und geziichtet wurde, bezeichnet
man es oft auch als ,,Gelbes Frankenvieh“. Schon zu Zeiten der
Germanen lieferte das Gelbvieh den Menschen Fleisch, Milch, aber
auch Kleidung sowie andere Gebrauchsgegenstande und sicherte
somit die Lebensgrundlage der germanischen Stimme. Da die Tiere
sehr muskulds sind, war ihre Arbeitsleistung besonders geschatzt.

SCHON ZU ZEITEN DER GERMANEN LIEFERTE
DAS GELBVIEH DEN MENSCHEN FLEISCH,
MILCH, ABER AUCH KLEIDUNG SOWIE ANDERE
GEBRAUCHSGEGENSTANDE.






RITTERSBACH

METZGEREI

@PWWM!WW&_

Seit mehr als 100 Jahren ist der Betrieb im Besitz unserer Familie.
Meine Frau und ich haben die Metzgerei von meinen Eltern Marie und Willy
Bobel iibernommen und den Betrieb Stiick fiir Stiick hin zur Bratwurst-
erlebniswelt weiterentwickelt. Wir kaufen unser Fleisch von inhaber-
gefiihrten kleineren Betrieben (z. B. Strohschweine aus Dechendorf)

und stellen unsere Wurstwaren zu 100 % selbst her. Ich sage immer:
Wer nicht mit der Zeit geht, geht mit der Zeit. Deshalb bieten wir neben
dem klassischen Metzgerhandwerk Seminare und Events rund ums
Thema Bratwurst an. Die Bratwurst ist unser absolutes Aushangeschild.
Sie haben wir auch als Thema fiir unser 2018 eréffnetes Bratwursthotel
gewdhlt, ein einzigartiges Hotel, bei dem sich alles um die beriihmte
frankische Delikatesse dreht. HERZHAFTE GriiBe

Online Shop

Ihr Metzgermeister
Claus Bobel






Wenn sie gerne gute Wurst und hervorragendes Fleisch essen, dann sind Sie bei
uns genau richtig! Wir schlachten ausschlieBlich selbst. Bereits seit September
2016 beziehen wir nur noch Strohschweine und Rinder von uns personlich
bekannten Landwirten aus der Region, dadurch haben wir kurze Transportwege.
Wir wissen, was an unsere Schlachttiere verfiittert wird und wie sie gehalten
werden. Deshalb garantieren wir fiir besten Geschmack und die Reinheit unserer
Produkte. Diese werden nach traditionellen Rezepturen hergestellt, wie z. B. unsere
weit und breit beliebten Fréankischen Bratwiirste. Es kommen aber auch immer
wieder neue Kreationen aus unserem Haus. Inzwischen produzieren wir iiber
zwanzig Sorten Salami. Diese werden mit besten Naturgewiirzen hergestellt und
miissen mindestens vier Wochen in unseren Klimaraumen reifen, dadurch ent-
falten sie ihren einzigarten Geschmack. Ubrigens bezahlt man bei uns ganz
hygienisch am Bezahlautomaten oder kontaktlos mit EC-Karte. Und wer es mal
nicht nach Greding schafft kann ganz bequem iber unseren Online-Shop bestellen.

Ihr Metzgermeister
Josef Greiner

Mitbringsel willkommen! Eigene Partyservice HeiBe Theke Online Shop

Schlachtung Mittagsangebote
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Heferwwdeln, G
Zuliehgendaiiehi, e frither!

Wir fiihren einen traditionsreichen Familienbetrieb in fiinfter Generation — seit
1830 direkt am Marktplatz in Heideck. In unserer Béckerei bereitet der Meister
noch selbst frankische Kostlichkeiten in Handarbeit zu. Frisch aus der Backstube,
direkt fiir den Verkauf. Bei uns gibt es heutzutage selten zu bekommende, echte
Klassiker wie Hefenudeln, Kiichle, Strudeltaschen, Kuppeltorte oder Zwetschgen-
datschi, die noch schmecken wie friiher! Saisonal fertigen wir Elisen-Lebkuchen,
Schokoladen-Osterhasen oder Erdbeertdrtchen fiir Sie an. GenieBen Sie in unse-
rem Café den Blick auf das eindrucksvolle Heidecker Rathaus und ein liebevoll
angerichtetes Friihstiick, ein gutes Stiick Cremetorte oder unsere einmaligen
Strudeltaschen. Die gibt es taglich und sie sind ein purer Gaumenschmaus.

Wir heiBen Sie herzlich willkommen!

Ihre Familie Abel

" Café Sitzmoglichkeiten
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VOM KORN
gt Mekl

Z war sind Getreidekdrner der Rohstoff fiir ein gutes Brot. Zum
Backen verwendet man aber natiirlich nicht das unbearbeitete
Getreide, sondern durch Mahlen der Getreidekdrner gewonnenes Mehl.
Dieser Prozess war in friiherer Zeit mit groBer kdrperlicher Anstren-
gung verbunden. In einer Mulde wurden die harten Getreidekérner
handisch mit einem Reibestein zermahlen. Die Rdmer waren es, die
die ersten Drehmiihlen aus Stein entwickelten. So konnten sie die
Korner deutlich schneller und mit weniger Anstrengung zerkleinern.
Im 19. Jahrhundert wurde schlieBlich der Walzenstuhl erfunden, bei
dem zwei Metallwalzen in entgegengesetzter Richtung drehen.

Das Mahlgut wird zwischen den Walzen aufgebrochen und zerrieben.
Dieser Prozess wird mehrfach durchgefiihrt. Nach jedem Mahlvorgang
verringert man den Abstand der beiden Walzen, damit die Korner bei
jedem Durchgang feiner werden.

Die Zahl der noch betriebenen Miihlen in Deutschland geht rapide
zuriick: waren es im Jahr 1950 noch um die 19.000, so sind es heute
nicht einmal mehr 500 aktive Miihlen. Oftmals ist das Fehlen eines
Nachfolgers der Grund fiir die Aufgabe des Betriebs.

DIE ROMER WAREN ES, DIE DIE ERSTEN
DREH-MUHLEN AUS STEIN ENTWICKELTEN.



MUHLEN IM
LANDKREIS ROTH

hechuweriges Mol

GLUCKLICHERWEISE GIBT ES IM LANDKREIS ROTH SOWIE
DER STADT SCHWABACH NOCH EIN PAAR WENIGE AKTIVE
MUHLEN, DIE UNSERE HEIMISCHEN BACKER MIT REGIO-
NALEM UND HOCHWERTIGEN MEHL VERSORGEN.
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Aug Nadiwrlichem das Besle backen

Der Backer Schmidt steht fiir ein urtraditionelles, innovatives Familienunternehmen.
1939 startete die Reise der Bécker Schmidt Familie mit der Ubernahme der kleinen
Béckerei mit angegliederter Landwirtschaft in Heideck durch Anna und Backermeis-
ter Georg Schmidt. Die Wurzeln unseres Traditionsunternehmens reichen jedoch bis
ins 17. Jahrhundert zuriick. Im Laufe der Jahre entwickelte sich unser Betrieb stetig
weiter und lebt damals wie heute nach Grundsétzen, die unseren Betrieb einzigartig
machen. Angefangen beim Einkauf von natiirlichen und hochwertigen Rohstoffen,
iiber die hauseigene Backwarenherstellung, bis hin zum gelernten Fachpersonal,
achten wir stets darauf, dass unsere Backwaren den Wert der Natur in sich tragen
und diesen weitergeben. Hierfiir stehen unsere zehn Qualitatsgebote: 1. Aus natiir-
lichen Rohstoffen das Beste backen, 2. In der Ruhe liegt die Kraft, 3. AusschlieBlich
gelerntes Fachpersonal 4. Wir bilden unsere Fachkrafte selbst aus, 5. Traditionelle
Schmidt-Rezepturen, 6. Traditionelle Herstellungsverfahren, 7. Wir backen ohne
Emulgatoren und Zusatzstoffe, 8. Natiirliche Frische aus der Backstube, 9. Belebtes
und harmonisiertes Wasser und 10. Natirliche Energie durch den Einsatz eines
modernen Hackschnitzel-Heizhauses zum Heizen unserer Backofen.

Café Sitzmdglichkeiten Online Shop
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ﬁw UWWWWW und Privaflaunden

Sie mdchten ein Schwein oder Rind schlachten lassen und suchen einen
zuverlassigen Metzger, der das fiir Sie tibernimmt? Dann sind Sie bei mir
genau richtig! Als kleines familidres Dienstleistungsunternehmen biete
ich Lohnschlachtungen fiir Direktvermarkter und Privatkunden an.
Meine Angebotspalette reicht von der Schlachtung im hauseigenen
EU-zertifizierten Schlachthaus {iber die Zerlegung bis zur Produktver-
edelung nach Kundenwunsch. Egal ob Schweine, Schafe oder Rinder,
ich ibernehme jeden Auftrag von der Schlachtung bis zum Wursten und
verarbeite alles genau nach den Wiinschen meiner Kunden, immer nach
den Grundsatzen ,kurze Wege, Transparenz und Respekt vor dem Tier”.
Seit Neuestem diirfen wir auBerdem eine mobile Schlachteinheit unser
Eigen nennen. Das ermdglicht es uns, die Tiere direkt am Hof der Bauern
zu schlachten. Dadurch ersparen wir den Tieren den Transportstress und
leisten einen wichtigen Beitrag fiirs Tierwohl.

Eigene
Schlachtung

Ihr Metzgermeister
Wolfgang Meyer






_ Hilpolislains

MECKENHAUSEN

Klowig-Pelor Welfl

Ehrliches Handwerk, seit™ 1957
Dag machi ung aup!

Seit nunmehr 70 Jahren zeichnen uns hauseigene Schlachtung und
Weiterverarbeitung aus. Wir schlachten Schweine aus dem Landkreis Roth
sowie Charolais-Rinder in unserem EU-zertifizierten Schlachthaus und
verarbeiten seit 50 Jahren nach nahezu unverénderten Familienrezepten
sofort schlachtwarm weiter. Hier legen wir groBen Wert auf den Einsatz
von hochwertigen Naturgewiirzen. Wir schlachten zweimal pro Woche, um
immer beste Qualitét und Frische garantieren zu kbnnen. Wir sind weit und
breit fir unsere Fréankischen Bratwiirste bekannt. Da die Autobahn A9 nicht
weit entfernt ist, werden unsere Bratwiirste von Miinchen bis Amsterdam
von Durchreisenden nachgefragt. Ubrigens: Bei uns kann man hygienisch
und unkompliziert an unserem Kassierautomaten ,Fritz* bezahlen.

Ihr Metzgermeister
Klaus-Peter Wlfl

Mitbringsel willkommen! Eigene Partyservice HeiBe Theke

Schlachtung
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Kndckebret in 13 verschiedenen Varianten

Das Backhaus Lederer kann auf eine sehr lange Geschichte zuriickblicken. Bereits seit
1895 existiert unsere Backerei und wird inzwischen in vierter Generation gefiihrt.

Fiir unsere Backerei haben wir uns zwei Prinzipien gesetzt — Tradition und Regionalitat.
Auf diesen beiden Saulen fuBt unser Betrieb. Wir arbeiten mit alten, iiberlieferten
Rezepten meines UrgroBvaters. Um mit der Zeit zu gehen, haben wir diese selbstver-
standlich an die heutigen Gegebenheiten angepasst. Unser Brot stellen wir mit einem
dreistufigen Natursauerteig her. Dieser wird in drei Stufen bis zu seiner endgiiltigen
Verwendung herangefiihrt. Es ist uns ein Anliegen, althergebrachte Backwaren am
Leben zu erhalten und alte Rezepte wieder aufleben zu lassen. Deshalb stellen wir nach
wie vor Klassiker wie das Teeblatt, Granatsplitter oder den Bienenstich her. Neben dem
Erhalt der traditionellen Arbeitsweise steht bei uns als Mitglied der ,original regional”
- Kampagne der Regionalgedanke im Mittelpunkt. Wir kaufen so regional wie méglich
ein, bspw. Dinkelmehl aus Gustenfelden sowie Weizen- und Roggenmehl aus Penzen-
dorf. Das Getreide wird tagesfrisch auf unserer hauseigenen Steinmiihle gemahlen.
Somit ist der volle Wert des ganzen Kornes enthalten. Auch bei den Mitarbeitern setzen
wir auf Regionalitat und bilden noch selbst aus. Diese Grundsétze sind die Basis fiir
unsere leckeren Backwaren wie unser beliebtes Knackebrot, das man inzwischen in

dreizehn verschiedenen Varianten genieBen kann.

Mitbringsel willkommen! Café Sitzmdglichkeiten Online Shop

Ihr Béckermeister
Manfred Lederer







METZGEREI

Ennich

Tru solch, cinemn, familiiven, Yrmfold macht Avboit Gpass

Die Geschichte unserer Metzgerei reicht bis ins Jahr 1965 zuriick. Damals griindete mein
Vater eine Metzgerei in Niirnberg. In den 70er-Jahren zogen wir dann nach Schwabach
um. Im Jahr 2001 schlieBlich kam ich ins Spiel und iibernahm den elterlichen Betrieb.
Fiir mich war dieser Weg von Anfang an klar, denn schon seit meinem elften Lebensjahr
habe ich in der Metzgerei mitgeholfen. Ich habe also schon als kleiner Bub fiir den Metz-
gerberuf gebrannt und wollte auch nie etwas anderes machen. Im Jahr 2004 erdffneten
wir einen Standort in Rednitzhembach, was spéter auch unser Hauptsitz werden

sollte. Vor rund 13 Jahren bauten wir das Gebaude in Rednitzhembach EU-konform zur
Metzgerei um und seither sind wir dort heimisch und stellen hier unsere handwerklich
hergestellten Wurst- und Fleischwaren von héchster Qualitt her. Die ganze Familie sitzt
dabei in einem Boot. Neben mir und meiner Frau sind auch noch meine zwei Schwes-
tern in unserem Metzgereibetrieb tatig. Jeder packt mit an. In solch einem familiaren
Umfeld macht die Arbeit SpaB und ich kann meine Leidenschaft zum Metzgerhandwerk
vollends ausleben. Alle Rezepturen unserer leckeren Produkte habe ich von meinem
Vater iibernommen. Dabei verwende ich keinerlei fertige Gewiirzmischungen, denn die
Gewiirze mischen wir vor Ort selbst. Ergebnis dieser Art zu arbeiten sind tolle Produkte,
mit denen wir bei Wettbewerben auch schon mehrfach Preise gewonnen habe.

Ihr Metzgermeister 7 _— ~_ -~

Jiirgen Ennich S| ——¢F
g C

®

Heifle Theke Partyservice
Mittagsangehote






GUSTENFELDEN
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Mit dem verstarktem Aufkommen der Supermarkte und Discounter in unserer
Region und dem damit verbundenen Fleischverkauf aus dem Kiithlregal haben wir
uns entschlossen eine Gegenbewegung zu starten. Wir wollten wieder, wie friiher,
den ,Metzger ums Eck”. Konkret sieht das so aus: Wir halten unsere Schweine
selbst, geschlachtet werden sie im Metzgerschlachthof in Fiirth und anschlieBend
in unserer Metzgerei zu hervorragenden Wurst- und Fleischwaren weiterverarbeitet.
Als gelernter Landwirt ist es mir besonders wichtig, unsere Tiere mit gentechnik-
freiem Futter zu versorgen, das wir groBtenteils selbst anbauen. Es gibt keine
festen Fiitterzeiten, sondern unsere Schweine konnen fressen wann sie wollen. Das
verhindert Futterstress und sorgt fiir entspannte Schweine, die exzellente Fleisch-
qualitét liefern. Antibiotika und Leistungsférderer brauchen wir nicht. Unsere
Wurstwaren stellen wir ohne den Einsatz von Glutamat her. Wir nutzen keinerlei
Fertigwiirzungen, sondern nur natiirliche Gewiirze. Das sorgt fiir ein besonderes
Geschmackserlebnis. Das Geheimnis unseres Erfolgs? Definitiv unser Team, das
Aushangeschild des Betriebs. Auf meine Mitarbeiter kann ich mich immer zu 100%
verlassen. Sie sind es, die Tag fiir Tag den perfekten Service und die tolle Qualitat
unserer Wurst- und Fleischwaren garantieren!

lhr Metzgermeister

Jiirgen Rosskopf
Mitbringsel willkommen! HeiBe Theke
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BACKEREI
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mdém"m wie Einkorn und Emmer

Immer mehr Menschen haben eine Unvertraglichkeit gegen Weizenprodukte.
Wir haben mit unserer groBen Brotauswahl gute Alternativen: vom Roggen-
vollkorn- iiber das Dinkelvollkornbrot bis zu Broten mit alten Getreidesorten
wie Einkorn und Emmer. Das Beste dabei ist, dass diese alten Sorten nicht
nur gesund sind, sondern auch noch sehr gut schmecken. Alle unsere Brote
werden ibrigens auf Stein gebacken. Die Rohstoffe dafiir bekommen wir
aus der Region, Mehl aus Penzendorf und Eier aus Pfofeld. Wir arbeiten
noch handwerklich und formen z.B. Brezen oder Semmeln ohne Hilfe von
Maschinen. Auch lassen wir dem Teig die nétige Zeit, zu ruhen und seinen
Geschmack voll zu entfalten. Kleiner Tipp fiir Feinschmecker: Immer freitags
und samstags gibt’s bei uns Hefenudeln. Die werden noch wie friiher gemacht
und sind ein echter Hochgenuss!

Ihr Backermeister
Norbert Moser

Mitbringsel willkommen!
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Wir sind die Schwabs und haben es uns zur Aufgabe gemacht, unseren
Kunden téglich frische und vor allem leckere Backwaren und Torten
anzubieten. Bei uns wird seit 150 Jahren nach alten Rezepturen gebacken,
beispielsweise unser Brot aus reinem Natursauerteig. Das bedeutet
aber nicht, dass wir ,von gestern” sind. Wir sind auch jung, dynamisch
und innovativ. Das zeigt schon der Einstieg der jiingsten Generation ins
Unternehmen, die ordentlich Schwung reinbringen und mit modernen
Backverfahren unsere Produkte auf den neuesten Stand gebracht haben.
Durch hervorragende Rohstoffe aus der Region, Langzeitfiihrungen iiber
mehrere Tage sowie indirekte Fiihrungen der Teige bekommen unsere
Backwaren einen ganz besonderen Geschmack. Kommen Sie doch mal
bei uns vorbei und probieren ein Kiichle oder unsere Dinkelhonigstange.
Die sind unglaublich lecker!

Sitzmoglichkeiten
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Die elvag andere Bickerel

Wir, die Feine Schleckerei, sind alles andere als ein gewdhnlicher Backerbetrieb. Das
erkennt man schon daran, dass es bei uns keinen klassischen Laden gibt. Stattdessen
bin ich auf Wochenmarkten unterwegs und verkaufe dort meine hochwertigen Produkte.
Beispielsweise bin ich immer mittwochs am Marktplatz in Roth und immer samstags
am Marktplatz in WeiBenburg zu finden. AuBerdem gibt es samstags einen sogenannten
,Pop-Up-Store* vor der ehemaligen Backerei SaB in Roth. Seit Marz 2022 entstehen all
meine Leckereien in der Backstube der friiheren Béckerei SaB. Zuvor war ich mehrere
Jahre in Schwabach ansassig. Ich bin schon seit 40 Jahren Backer mit Leidenschaft und
konnte vor meiner Selbststandigkeit in verschiedensten Betrieben Eindriicke gewinnen.
Unter anderem war ich schon in Italien tatig, was sich letztendlich auch in meiner Arbeit
widerspiegelt. Die Buttercreme z.B. hat schon einen deutlichen italienischen Touch.
Aber genauso schmeckt es mir und mein Grundsatz ist, dass ich nur Produkte verkaufe,
die mir selbst auch wirklich schmecken. Aus diesem Grund setze ich voll und ganz auf
traditionelles Handwerk und verwende nur hochwertige Zutaten aus der Region. Die

Eier beispielsweise kommen aus Obersteinbach, das Mehl aus Kottensdorf und selbst
der Zucker kommt aus Franken. So garantiere ich kurze Wege und Top-Qualitat durch
Top-Rohstoffe. Dariiber hinaus verwende ich (auBer bei den Muffins) kein Gramm
Weizenmehl. All unsere Produkte sind aus reinem Dinkelmehl, ohne jegliche Zusatzstoffe
und somit fiir Allergiker besonders gut geeignet. Kommt doch mal beim Wochenmarkt
vorbei und probiert unsere verschiedenen Brote, die Elisenlebkuchen oder die besonders
leckeren Frankfurter Kranze. Ihr kénnt mich eigentlich gar nicht Gibersehen. Denn im
Schlepptau habe ich immer meinen ,Verkaufswagen“ — eine knallrote Ape.

Ihr Béckermeister M
Alfred Gotz
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Dry Aged Beef, Dry Aged Pork usw.

Bekannt ist das Dry Aged Verfahren besonders fiir Rindfleisch — hierbei ent-
steht das sogenannte Dry Aged Beef. Rindfleisch hat auch die langste Reife-
zeit aller Fleischsorten (ab 4 Wochen) und ist keimresistenter. Zunehmender
Beliebtheit erfreut sich auch das trockengereifte Fleisch vom Schwein,

das sogenannte Dry Aged Pork. Dry Aged Pork wird fiir ca. 5 Wochen unter
kontrollierten klimatischen Bedingungen trocken am Knochen gereift. Dieses
Verfahren ist allerdings nur bei Fleisch alter Schweinerassen moglich, das
weniger Wasser enthalt. Mittlerweile werden sogar weitere Fleischsorten wie
Wild, Gefliigel oder sogar Fisch durch Dry Aging veredelt. Den Lowenanteil
macht jedoch das Dry Aged Beef gefolgt vom Dry Aged Pork aus. Auch bei ei-
nigen Metzgern im Landkreis Roth findet man das trockengereifte, veredelte
Rind- und Schweinefleisch.

ES ENTSCHEIDEN JEDOCH WEITERE FAKTOREN WIE RASSE, GESCHLECHT,
HALTUNG, FUTTERUNG, SCHLACHTALTER, SCHLACHTUNG, MARMORIERUNG
UND FETTABDECKUNG UBER DAS BESONDERE GESCHMACKSERLEBNIS.

VORTEILE UND NACHTEILE
DES DRY AGENS:

Intensive Aromen
aus Nuss und Putter
entstehen

Bessere Konsistenz,
zarteres Fleisch wegen
weicherer Fleischfasern
im Zuge der Keifung

Gewichtsverlust durch
Wasserverlust und

Parieren der Kruste .




PFAFFENHOFEN

)
Burmanng

HofundLADEN
Alles under einem Dach

Regionalitat ist bei uns kein Werbeversprechen, sondern gelebte Realitat:
Eigene Schlachtung, eigene Herstellung und eigene Tierhaltung — alles
unter einem Dach. Unsere Schweine haben viel Platz, werden auf Stroh
gehalten und noch traditionell mit Kartoffeln gefiittert. Unseren Schweinen
geht es gut und das merkt man auch an der Fleischqualitat. Wir setzen auf
Warmfleischverarbeitung. Das erlaubt es uns, Wurstwaren komplett frei
von Zusatzstoffen herzustellen. Mit dieser Methode lassen wir alte Hand-
werkstraditionen wieder aufleben. Grillen ist unsere Spezialitat. Mit einer
Auswahl von Bratwurstrezepten aus iiber 25 Landern sowie einer Vielzahl
von (Dry Aged-) Grillfleischvarianten ist fiir jeden Geschmack etwas dabei.

Ihr Metzgermeister Martin Burmann

Mitbringsel willkommen! Eigene Partyservice

Schlachtung
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STROHSCH

s trohschweine werden, wie der Name schon verrét, auf Stroh
gehalten. Friiher in guter alter Zeit war das ganz normal,
heutzutage ist es tatséachlich eher uniiblich. Dabei wachsen
Schweine, die auf Stroh gehalten werden, besonders artgerecht
auf. Schweine sind sehr neugierige und auch intelligente Tiere.
Die Aufzucht auf Stroh weckt ihre natiirlichen Instinkte, das
Wiihlen im Stroh und das Spielen mit ihren Artgenossen. Die Tiere
kdnnen sich auf dem weichen Stroh sicherer bewegen als auf
harten Spaltenbdden. Dadurch wachsen sie schmerzfrei auf und
bleiben von Verletzungen verschont. Natirlich ist diese Haltungs-
form teurer und bedeutet fiir die Landwirte deutlich mehr Arbeit.

WEINE?

Der Preis fiir Fleisch von Strohschweinen ist entsprechend héher,
doch Qualitat hat eben ihren Preis. Die gliicklichen Schweine,

die natiirlich und artgerecht aufwachsen kdnnen, liefern hervor-
ragende Fleischqualitat. Das Fleisch saftet so gut wie nicht aus
und ist wunderbar zart. Man sieht also: die Haltung auf Stroh

hat viele Vorteile und sorgt fiir gliickliche Schweine, gutes Fleisch
und zufriedene Landwirte.

DIE TIERE KONNEN SICH AUF DEM WEICHEN STROH
SICHERER BEWEGEN ALS AUF HARTEN SPALTEN-
BODEN. DADURCH WACHSEN SIE SCHMERZFREI AUF
UND BLEIBEN VON VERLETZUNGEN VERSCHONT.
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Seit 1925 stellen wir Wurst- und Fleischwaren nach alten Familien-
rezepten her. Wir bieten beste Qualitat und haben fiir jeden Geschmack
etwas dabei, ob in unserem groBen Schinkensortiment oder der enormen
Auswahl an Grillspezialitaten. Probieren Sie auch unsere verschiedenen
Themenwochen wie die Barlauch-Wochen aus. Wir wissen, woher unser
Fleisch kommt. Stiick fiir Stiick. Wir beziehen keine anonyme Ware,
sondern Qualitat von Bauern aus der Region: Schweine auf Stroh, die
Rinder auf der Weide. AuBBerdem transportieren und schlachten wir
unsere Tiere noch selbst. Diese Faktoren sorgen fiir hichste Qualitat.
Fiir unsere hohen Qualitatsstandards wurden wir nach 2017 im Jahr
2020 bereits zum zweiten Mal mit dem Bayerischen Staatsehrenpreis
ausgezeichnet und z&hlen somit zu den 10 besten Metzgern in Bayern.
Kommen Sie vorbei und iiberzeugen Sie sich selbst!

Ihr Metzgermeister
Andreas Knéblein

Mitbringsel willkommen! Eigene Partyservice Mittagsangehote
Schlachtung
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LEERSTETTEN

METZGEREI

Heigch Peipp nicht Wurstt

Ich bin Metzger mit Leib und Seele und habe mich mit meiner Frau ganz
bewusst dafiir entschieden, die Traditionsmetzgerei vom Vater weiter zu
betreiben, denn unsere Kunden mdchten mit gutem Gewissen einkaufen.
Von meinem Vater habe ich friih gelernt, den Wert der Tiere und des Produk-
tes Fleisch zu schatzen und tibernehme dafiir Verantwortung. Das schétzen
die Fleisch- und Wurstliebhaber sowie unsere Mitarbeiter. Die Auswahl

der Lieferanten und die Qualitat ist Chefsache, weil mir als Metzger eben
das Wohl der Tiere nicht Wurst ist. Der Genuss von Fleisch und Wurst soll
bei uns mit einem guten Gefiihl einhergehen. Das klappt nur, wenn alle in
der Lieferkette zusammenspielen. Ubrigens: Bezahlen kinnen Sie bei uns
besonders hygienisch an unserem Kassenautomaten Willi.

Ihr Metzgermeister % 7&-« ,d//
Stefan Peipp &

o © @

Mitbringsel willkommen! Partyservice HeiBe Theke Sitzmoglichkeiten
Mittagsangehote
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Im Jahr 1640 hat unsere Béackerei das erste Mal ihre Pforten gedffnet und auch

380 Jahre und 13 Generationen spater {ibt unsere Familie leidenschaftlich

das traditionelle Backerhandwerk im Herzen von Spalt aus. Selbstverstandlich
gehen wir mit der Zeit, weshalb wir moderne Maschinen nutzen, die uns bei
anstrengenden Arbeiten wie dem Teigkneten unterstiitzen. Da uns die tradi-
tionelle, handwerkliche Herstellung sehr wichtig ist und ein Garant fiir hohe
Qualitat ist, werden Semmeln, Brezen und Zopfe in Handarbeit hergestellt.

Wir fiihren die Teige fiir unser Brot {iber Nacht und geben dem Brot somit viel

Zeit, um Geschmack zu entwickeln. Um ein gutes Brot herzustellen, braucht

man natiirlich auch gute Rohstoffe. Die finden wir bei uns in der Region, z.B.
Dinkelmehl aus Gustenfelden sowie Weizen- und Roggenmehl aus Penzendorf.

Kurz gesagt: das Geheimnis unseres Erfolgs ist die Kombination von Tradition

und Moderne — traditionell arbeiten mit moderner Technologie. Daraus entste-

hen Aushangeschilder wie unser beliebtes Spalter-Bier-Brot, veredelt mit dem
gouden Spalter Bier.

Ihr Béckermeister
Johannes Menzel

Sitzmoglichkeiten Online Shop
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Kommt man in unsere Backerei, wird man sofort feststellen, dass jedes
Teil in der Auslage unterschiedlich aussieht. Wir arbeiten noch mit der
Hand und entsprechend sieht das Ergebnis aus: ehrliches, urspriingliches
Backerhandwerk ohne Fertigmischungen, zugekaufte Rohlinge, Reife-
beschleuniger oder Fremdzusatze — und das aus Uberzeugung. Wir arbeiten
nach alten, miindlich {iberlieferten Rezepten und nutzen dafiir beste regio-
nale Zutaten aus Spalt und Umgebung. Unsere Backerei existiert schon
seit dem 17. Jahrhundert. Schon lange bevor meine Familie (inzwischen in
vierter Generation) frankische Spezialitaten im Herzen der Spalter Altstadt
kreierte, zog ein Backer mit dem Familiennamen ,Paulus®, auf frankisch
,Da Baula“, ein. Daraus wurde der bis heute unveréanderte Name unserer

Béckerei ,bam Baulabeck". Ihr Bickermeister

Josef Salbaum

Café Sitzmoglichkeiten
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Wer sefjer auf (%wrmléf

Seit dem Jahr 2013 fiihre ich unsere kleine Handwerksmetzgerei im Herzen
der Spalter Altstadt. Seit 4 Generationen befindet sich der Betrieb im Besitz
unserer Familie. Wir setzen auf Regionales! Unsere Schweine beziehen wir
aus Biischelbach, das GroBvieh aus Mitteleschenbach (beides Landkreis
Ansbach). Unsere Produkte stellen wir bis auf ein paar wenige Ausnahmen
ausschlieBlich selbst her. Wir sind spezialisiert auf frankische Hausmacher-
wurstwaren, hergestellt nach Rezepturen, die ich von meinem Vater
iibernommen habe. Bei Kreationen wie der ,Bratwurstpraline” oder dem
JFrankenburger” lassen wir unserer Kreativitat aber auch mal freien Lauf.
Im Jahr 2019 haben wir auBerdem die Brotzeitstube ,Lang Marie“ wieder-
eroffnet. Sie stand zuvor fast 30 Jahre lang leer. Die Einrichtung ist noch
im Originalzustand und die Wirtsstube somit ein echtes Schmuckstiick.

Ihr Metzgermeister
Bernd Wechsler

Mitbringsel willkommen! Partyservice HeiBe Theke
Mittagsangehote
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Aug Zebe Jutry Handwerty

Seit 1913 ist unsere Metzgerei, im Volksmund auch ,der vordere Wechsler
genannt, in Familienbesitz. Ich fiihre sie nun bereits in dritter Generation
und setze auf hdchste Fleischqualitat. Das bedeutet: Kurze Wege, eigener
Transport und eigene EU-zertifizierte Schlachtung. Ich verarbeite nur
ausgesuchte Tiere von Hofen im Umkreis von maximal 20 Kilometern.
Den Transport zu unserer Metzgerei (ibernehmen wir selbst, geschlachtet
wird in unserem modernen, EU-zertifizierten Schlachthaus. Wir stellen
unsere Wurstwaren nach alten Familienrezepten her, die ich von meinem
Vater ibernommen habe. Wir verarbeiten alle Teile des Tieres und bieten
nicht nur die ,.edlen” Teile an. Bei uns bekommt man auch Klassiker wie
die Schlachtschiissel, die es immer mittwochs bei uns gibt.

Ihr Metzgermeister
Georg Wechsler

Mithringsel willkommen! Eigene HeiBe Theke
Schlachtung
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GROBWEINGARTEN

METZGEREI

Max gmlw

/?m:/eﬁa@ und, regsourcenschonend
fiw besle Oualitat™

In unserer im Jahr 2004 ergffneten Metzgerei kénnen wir dank schlacht-
warmer Verarbeitung und dem Einsatz hochmoderner Maschinen auf viele
Lusatzstoffe verzichten und somit fir eine gute Qualitat unserer Waren
sorgen. All unsere Tiere kommen von Landwirten im Umkreis von maximal
20 Kilometern und werden von uns selbst transportiert. Die Schweine sind
auf Stroh gehalten mit Auslauf und Frischluft, die Rinder und Ldmmer
stehen den Sommer iiber auf der Weide. Durch kurze Wege, von der
Schlachtung bis zum Verkauf unter einem Dach kénnen wir nachhaltig
und ressourcenschonend arbeiten: weniger Verpackung, weniger

Energieverbrauch, weniger Transport.
Ihr Metzgermeister

Max Gruber
Mitbringsel willkommen! Eigene HeiBe Theke

Schlachtung
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Cafe Alle Backstib'n
ot G

Mitbringsel willkommen! Café Sitzmoglichkeiten



1

METZGEREI

Mitbringsel willkommen! Partyservice HeiBe Theke  Sitzmdglichkeiten
Mittagsangebote
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SAUERTEIG

D er Sauerteig ist das lteste bekannte Mittel zur Sduerung, Lockerung und Aromabildung
von Teigen. Roggenteige werden durch den Sauerteig iberhaupt erst backfahig. Seine
Entdeckung geht auf die Agypter zuriick und war dem Zufall geschuldet. Ein vergessener
Klumpen Teig und ein findiger Backer waren die Geburtshelfer des Natursauerteigs.
Natursauerteig stellt man aus Mehl und Wasser her. Die G&rung des Sauerteigs wird durch
Milchsaurebakterien und Hefen bewirkt, welche sich ungefahr einen Tag nach dem Ansetzen
des Teiges bilden und diesen ,,sauer” machen. Der Sauerteig wachst, indem man ihn jeden
Tag , fittert”. Hierfiir gibt man immer wieder Mehl und Wasser dazu.

EIN VERGESSENER KLUMPEN TEIG UND EIN FINDIGER BACKER
WAREN DIE GEBURTSHELFER DES NATURSAUERTEIGS.



LEBKUCHEN

tasl jede Bickerei stelll die Zebtuschers nack aller, Familienvepepiety her

D as meist runde auf einer Oblate liegende Gebéck kann eine lange Geschichte und
Tradition vorweisen. Erste schriftliche Erwdhnungen von Lebkuchen datieren auf das Jahr
350 v. Chr. Wie man jedoch aus Grabbeigaben weiB, haben schon die alten Agypter kleine mit
Honig gesiiBte Kuchen hergestellt. Aus diesen Honigkuchen wurde im Mittelalter bei uns der
Lebkuchen. Das Geback wurde damals in frankischen Kldstern gebacken und zur Fastenzeit
2.B. zu starkem Bier verzehrt. In unserer Region sind vor allem die Niirnberger Lebkuchen
bekannt. Hierbei handelt es sich um ein Produkt mit geschiitzter Herkunftsbezeichnung. Das
bedeutet, dass nur in Niirnberg hergestellte Lebkuchen auch die Bezeichnung ,Niirnberger
Lebkuchen® tragen diirfen. Wahrend in Niirnberg spezialisierte Manufakturen entstanden, blieb
der Lebkuchen im Landkreis Roth ein typisches Produkt der Handwerksbacker — und steht den
Nirnberger Lebkuchen in Sachen Qualitat natirlich in nichts nach. Typischerweise werden Leb-
kuchen kraftig gewiirzt, z.B. mit Nelken, Kardamom, Anis oder Zimt. Fir eine besonders hohe
Qualitat steht die Bezeichnung ,Elisenlebkuchen®. Anders als bei herkdmmlichen Lebkuchen
werden die Elisen ohne Mehl oder mit nur einem sehr geringen Anteil von max. 10% gebacken.
Man erhilt diese Leckereien iiblicherweise ,,natur”, mit Schokolade tiberzogen oder ,weif3* mit
Zuckerguss. Fast jede Backerei stellt die Lebkuchen nach alten Familienrezepten her, weshalb
sie auch Gberall unterschiedlich schmecken. Auch deshalb lohnt es sich, v.a. in der Adventszeit
die verschiedenen Backereien im Landkreis Roth zu besuchen und ihre Lebkuchen zu probieren.

LEBKUCHEN IM LANDKREIS ROTH: EIN TYPISCHES PRODUKT
DER HANDWERKSBACKER - UND STEHT DEN NURNBERGER
LEBKUCHEN IN SACHEN QUALITAT NATURLICH IN NICHTS NACH.
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100% Grshschweingualitit

Unsere Spezialitat liegt im Wissen um das Wohl der Tiere und diesen Schatz hiiten
wir. Nach diesem Leitsatz leben und arbeiten wir. Unser Fleisch — ob vom Rind,

Kalb, Schwein oder Lamm — stammt ausnahmslos von Tieren aus kleinen landwirt-
schaftlichen Betrieben aus der Region, die uns alle gut bekannt sind. Wir schauen
uns alle Betriebe vorher an, bevor wir eine Zusammenarbeit beginnen. Die Schweine
beispielsweise beziehen wir aus Liebenstadt. Dort werden sie in einem Freiluftstall
artgerecht auf Stroh gehalten und wachsen stressfrei und gliicklich auf. Dies sorgt
fir eine hervorragende Fleischqualitét, die man bei all unseren Produkten schmeckt.
Geschlachtet werden die Schweine in der Metzgerei Gruber in GroBweingarten unter
besten hygienischen Bedingungen und groBter Sorgfalt. Egal ob Rohwurst, Rohschin-
ken, Wurstkonserven oder WeiBwiirste: wir stellen unsere Wurst- und Fleischwaren
nach alten Familienrezepten selbst her — ohne jegliche Geschmacksverstarker..
Natiirlich kann eine frankische Bratwurst oder der Presssack mal etwas fester oder
weicher sein, aber das ist ein Zeichen dafiir, dass bei uns handwerklich gearbeitet wird.
Eines kann ich lhnen versprechen: Was Sie bei uns bekommen, ist von bester Qualitat.

Ihr Metzgermeister
Manfred Lederer

Mitbringsel willkommen! HeiBe Theke
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ALFERSHAUSEN

METZGEREI

MWW MWW%

Wir sind eine klassische Wirtshausmetzgerei. Viele der Gerichte, die Sie bei
uns auf der Speisekarte finden, werden mit Fleischwaren aus unserer Metz-
gerei zubereitet. Wir legen Wert auf kurze Wege, deshalb halten wir selbst
Tiere. Wir haben Hereford-Ochsen und Heidschnucken, die auf der Weide
hinter unserem Gasthof leben. Unsere Schweine werden nur wenige Meter
entfernt im Dorf geboren. Sie werden bei uns aufgezogen und auch bei uns
geschlachtet — alles ohne Transportstress. Beim Schweinefleisch setzen wir
auf Warmfleischverarbeitung, das ist in unserem Handwerk altbewéhrt und
inzwischen selten geworden. Probieren Sie mal unsere Bratwiirste! Unsere
Wurstwaren stellen wir nach Rezepten her, die miindlich von Generation zu
Generation weitergegeben wurden. Wie zum Beispiel auch unseren groben
Bauernleberkédse — eine alte Spezialitat, die man heutzutage fast nirgends

mehr findet.
Ihr Metzgermeister
Thomas Winkler

Mitbringsel willkommen! Eigene Partyservice
Schlachtung
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EYSOLDEN

1920 begann die nun 100-jahrige Geschichte unserer Backerei in Eysdlden.
Als ,,Bauernbackerei* mit nur Brot und Semmeln im Angebot gestartet,
wuchs und entwickelte sich der Betrieb im Laufe der Jahre und Generationen.
Seit 2008 bin ich Chef des Unternehmens und habe schnell einen eigenen
Bereich fiir die Chocolaterie geschaffen, in der z. B. unsere handgemachten
Pralinen hergestellt werden. Ich habe neue Rezepturen entwickelt, die ohne
jegliche Fertigmischungen auskommen. Unser Mehl beziehen wir aus der
Schweizermiihle bei Hilpoltstein und aus Penzendorf. Wir haben auch eine
grofle Auswahl an Dinkelgeback, bspw. vier verschiedene Dinkelsemmeln.
Hier setze ich auf alte Dinkelsorten, die absolut rein sind und keinen Wei-
zenschnitt haben. AuBerdem gibt es bei uns noch verschiedene Brote und
Semmeln mit Emmer, Buchweizen oder Quinoa. Wir haben wirklich fiir jeden
etwas dabei. Ubrigens: Mit unserem Verkaufsauto beliefern wir auch die
umliegenden Dérfer, sodass auch weniger mobile Menschen in den Genuss
unserer Leckereien kommen kénnen.

Ihr Backermeister
Holger Schmidtkunz

Mitbringsel willkommen! Café Sitzmdglichkeiten
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STEINOFENBACKEREI
Digller
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Unsere Béckerei steht fiir Besonderheiten! Schon unser Verkaufsbereich ist
anders: mit nur 4m2 wahrscheinlich der kleinste Laden der Region.
Besonders stolz sind wir aber auf unseren alten Steinofen aus den 1950er
Jahren. Ich sage immer: Wir arbeiten nicht am Ofen, sondern mit dem Ofen.
Zwar ist dieser deutlich schwieriger zu handhaben als ein modernes
Exemplar, er macht unsere Produkte aber auch zu etwas ganz Besonderem.
Jedes Brot und jede Semmel sind einzigartig, von Hand gemacht, nach
uralten Rezepten und mit exzellenten Rohstoffen aus der Region. Unser
Sauerteigrezept z. B. wird nun schon seit 4 Generationen verwendet und
hat sich im Laufe der Zeit verfeinert und dem Ofen angepasst. Damit wir
eine gleichbleibend hochwertige Qualitét bieten kdnnen, ist unser Sortiment
bewusst klein gehalten. Probieren Sie unbedingt unsere Laugenbrezen!

Sie sind mit keinen anderen Brezen im gesamten Umkreis zu vergleichen.

Versprochen!
Ihr Backermeister
Matthias Distler

Mitbringsel willkommen!
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Wendelgteirn

BACKEREI KONDITOREI

Cafe am Ka

Zoidernschaflin Perfotiion

Ich setze in unserer Traditionsbéackerei, die schon seit 1828 existiert und
inzwischen von mir in 6. Generation gefiihrt wird, auf viel Handarbeit und wenig
Maschineneinsatz. Durch die Handarbeit bekommen meine Produkte einen

ganz eigenen Charakter. Unsere Semmeln werden per Hand geformt. Sie sehen
dementsprechend auch nicht immer 100 %ig gleich aus, sind dadurch aber
auch einzigartig. Auch unser begehrtes Wurzelbrot wird noch komplett mit der
Hand aufgearbeitet, bevor es im Ofen auf Lavasteinplatten gebacken wird. Mein
Steckenpferd ist die Herstellung von feinsten, handgemachten Pralinen sowie
Torten jeglicher Art. Neben Hochzeitstorten und Motto-Torten haben wir auch
Dauerbrenner wie unsere Sizilianische Nusstorte im Sortiment. Kommen Sie
doch mal zu uns ins Café am Wendelsteiner Marktplatz und genieBen ein Stiick
Sizilianische Nusstorte zu einer Tasse Kaffee. Ich wiirde mich freuen!

Ihr Backer- und Konditormeister
Andreas EnBer

Mitbringsel willkommen! Café Sitzmoglichkeiten Online Shop
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Wendelgteirn

SORG

METZGEREI

hann, Billner
J FM Wurst vory Gorger Weliger

Wir, die Familie Billner, sind Ihre Wurstspezialisten in Wendelstein. Seit 1998
bieten wir feinste handwerklich hergestellte Wurstwaren in unserer Metzgerei,
dem ,Sorger Metzger” an. Bei der Herstellung verzichten wir komplett auf
Zusatzstoffe und setzen ganz auf Naturgewiirze. Neben den Klassikern wie der
Frankischen Bratwurst gibt es bei uns auch ausgefallenere Produkte wie unsere
hausgemachte Wildsalami oder Fleisch vom Sika-Hirsch, das wir von einem
befreundetem Jager beziehen. Fiir Abwechslung sorgen unsere Themenwochen.
Hier werden bspw. verschiedene gefiillte Braten oder Cordon-Bleu mit unter-
schiedlicher Fiillung angeboten. Wer beim Kochen gerne Zeit sparen will, kann
sich bei uns auch mit unseren hausgemachten Suppeneinlagen, SoBen und
Fertiggerichten eindecken. Unser tolles und zuvorkommendes Team im Verkauf
wird Ihnen gerne behilflich sein und vielleicht den ein oder anderen Geheimtipp
geben, welche unserer Wurstspezialitten Sie unbedingt probieren sollten.

Ihr Metzgermeister
Johann Billner

HeiBe Theke Partyservice
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Bicker & Merzger im Landkreis Roth
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