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mer in Erinnerungen von unserer 100 Jahre-Feier
wingenden Tanzbeinen, diber herzhaft gutes

n und schonen gemeinsamen Stunden,
den Kopfen unserer Gaste bleiben.

Wir schwelgen noch im
am 26.04.2025. Von sch
Essen, ein paar Freudentranche
wird dieses Event noch lange in

Ein groBes Dankeschon geht an:

gemeinde Westhausen

Getranke Weber
DJ Contaxx Veranstaltungstechnik

Musikverein Westhausen
Jagdhorncorps Bopfingen
SchwahiTerran Catering
RCV Westhausen
Omnibusverkehr Kiimmerle

sandras Blumenatelier
Alle unsere Kolleginnen und Kollegen,
die am Festwochenende mitgeholfen haben

Auf viele weitere Jahre Handwerksbéckerei Mack!
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2. HALBJAHR 2025
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Sauerteig ein hisschen
um die Ecke gedacht —
das bringt neue Noten in die
Speise nach dem Mahl.

100¢ altes Eugen

10g gemahlene Haselniisse
50g Butter

50¢ Kristallzucker oder Honig
1TL Zimt

1Prise Kardamom

HEY JOE Vanilleeis

Frische Beeren, Kompott
oder Obstmus

GESCHMACKS-
Y REZEPTE

HEY JOE
EISZAUBER

SAUERTEIG-HASELNUSS-CRUNCH

FUR 4 PERSONEN

. Das Brot in diinne Scheiben schneiden und im Backofen

bei 180° C Umluft rosten, bis es anfangt zu duften und die
Scheiben getrocknet sind. Das dauert etwa 15 Minuten.

. Nach dem Auskiihlen die Brotchips mit einem Mixer oder

einem Nudelholz zerbrdseln.

. Die Butter in einer groBen Pfanne schmelzen. Brot,

Haselniisse, Zucker und Gewiirze zur geschmolzenen Butter
in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze fiir ein paar
Minuten gleichmaBig résten und karamellisieren lassen.

. Den Crunch in einer flachen Schiissel mit einer Kugel

HEY JOE Vanilleeis anrichten und noch warm servieren

GUTEN APPETIT!
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GESCHICHTEN

Schau Dir die Erfolgsgeschichten

von unseren Kolleginnen und Kollegen an.

#dukannstesauchschaffen

FRANZI BRENNER

i)

- 2009-2011:
Ausbildung zur Konditorin
Chocolaterie-Konditorei-Cafe am Markt, Heidenheim

- 2011-2012:
Konditoreigesellin Chocolaterie-Konditorei-Café
am Markt, Heidenheim

- 2012-2015:
Verschiedene Stationen in der Schweiz
(St. Moritz, Zermatt, Ascona) als Patissier in
verschiedenen Gourmets-Restaurants und 5-Sterne-Hotels

- 2016:
Johannes-Gutenberg-Schule in Heidelberg
Meisterschule

- 2016-2018:
Patissier und Gardemanager, Stellvertretende Kiichenleitung
in einem Restaurant und Landhotel

- SEIT JUNI 2018:
Leitung Konditorei bei der Handwerksbackerei Mack
Fokus auf Ausbildung und Betreuung der Lehrlinge,
administrative Aufgaben sowie Eisproduktion
und seit Mai 2022 Mama

- LIEBLINGSKUCHEN:
Mein eigener Mohnkuchen und friiher die Schwarzwalder
von meiner GroBtante

ARTHUR SENGER

N¥g T

- 1980-1983:
Ausbildung zum Béacker

- 1983-1987:
Backergeselle in der Backerei & Konditorei
Josef Holl in Abtsgmiind-Wéllstein

- 1987-1991:
Wehrdienst/Soldat auf Zeit in der
Reinhardt-Kaserne Ellwangen

- 1991-1993:

Backergeselle in der Backerei Seibold
- 1993:

Meisterprifung im Backerhandwerk
- 1993-1996:

Backermeister in der Backerei Seibold
Seit 1996 Mitglied im Gesellenpriifungsausschuss

- 1996-2011:
Selbststéandiger Backermeister

- 2012:
Backermeister bei der Handwerksbackerei Mack

- AUGUST 2012:
Produktionsleiter bei der Handwerksbackerei Mack

- MAI 2019:
Staatlich anerkannte Fortbildung zum
Brotsommelier, welche 2020 erfolgreich
beendet wurde

S
+EIN TAG OHNE SCHOKOLADE IST
MOGLICH, ABER SINNLOS. ES
VERGEHT KEIN TAG, AN DEM NICHT
EIN KLEINES STUCK SCHOKI
ODER KUCHEN GENASCHT WIRD
(WAR EBEN SCHON IMMER EIN
KLEINES SCHLECKERMAULCHEN @®)*

MACHEN, JEDER MACHT MAL FEHLER. B8
WICHTIG IST, DASS MAN AUS FEHLERN [

LERNT, DIE SPUREN BESEITIGT UND DIE
- MITWISSER VERSCHWINDEN LASST®* =

»DIE HANDWERKSBACKEREI MACK HAT
MIR GEZEIGT, MAN WACHST MIT SEINEN
AUFGABEN UND MAN WACHST UBER
SICH HINAUS. ES IST EIN GUTES

GEFUHL, VERTRAUEN IN SEINE EIGENEN
FAHIGKEITEN ZU ENTWICKELN.*

LAURA KUFNER

N¥F T

-> 2018-2020:
Ausbildung zur Backerin

- 2020-2021:
Backergesellin in einer anderen Backerei

-> 2022:
Meisterkurs im Backerhandwerk + Weiterbildung
zum Betriebswirt des Handwerks,
Backermeisterin in einer anderen Backerei

> SEIT MARZ 2024:
Abteilung Feinbacklinie bei der
Handwerksbackerei Mack

- SEIT MARZ 2025:
Teamleitung Kiiche und Feinbacklinie
bei uns im Betrieb

AUSZEICHNUNGEN IM BACKERHANDWERK

- JULI 2020:
Praktische Innungssiegerin
der Backer-Innung Westmittelfranken

- NOVEMBER 2020:
Staatspreis zum hervorragenden ,, Abschluss der
Berufsschule* | 3. Landessiegerin im
Leistungswettbewerb des dt. Handwerks in Bayern

- JULI 2022:
Ehrung zur Kursbesten | Backermeister

- OKTOBER 2023:
Ehrung zur Kursbesten | Betriebswirt (HwO)
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LUST UNSERE

Backstube in Westhausen an. Kurzweilig und lecker, denn nach der Fiihrung erhal-
ten alle Kinder ein kleines MACK-Friihstiick gratis. Die Veranstaltung ist kostenlos.

ANZAHL: max. 20 Personen pro Fiihrung

Du wolltest schon immer mal wissen, wie es
hinter den Kulissen der Handwerksbackerei Macl
ablduft? Du hattest schon immer mal Lust, *
ein Brot selbst zu backen? Dannwird es Zeit,
dass Du unsere Backs nst!

Blicke hinter die Backstubenfassade und lass Dir von unseren Backermeistern in
geselliger Runde Wissenswertes (iber die Handwerksbackerei Mack erzahlen.

Wahrend der Veranstaltung wird es ein kleines MACK-Vesper geben. Jeder zahlen-
de Besucher erhélt ein Eugen, ein selbstgemachtes Netzbrot und einen Gutschein.

ANZAHL: max. 20 Personen pro Fithrung (mind. 10 Personen)

DAUER ca. 2,5 - 3 Stunden
TREFFPUNKT: 18:00 Uhr bei uns in Westhausen
KOSTEN: bis 12 Jahre kostenlos, Erwachsene: 20,00 € re—
o
Jr *i
W
- -i*.-,r, i
Die passende Fiihrung ist noch nicht fiir Dich dabei? Du planst ein Teamevent
und mochtest bei uns vorbeischauen? Kein Problem — dann melde Dich bei uns
und wir finden zusammen eine Lésung:
4

E-MAIL: marketing@handwerksbaeckerei-mack.de

TELEFON: 07363 9528-79
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TREUEPUNKTE SAMMELN BARGELDLOS BEZAHLEN GUTSCHEINKARTE RABATTE & AKTIONEN

1 € Einkaufswert = 1 Punkt. Lade mindestens 10 € auf. Verschenke einen Gutschein Profitiere von exklusiven Rabatten
100 Punkte = 1€ Gutschrift Du bekommst 3 % bei jeder far vollen Genuss. und wechselnden Aktionen

auf deiner Karte. Aufladung geschenkt. Premiumkarten-Vorteile genieB3en. mit deiner Premiumkarte.
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