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Huth gehort zu den besten Backern!

Magazin ,,DER FEINSCHMECKER® kiirte die Top-Betriebe in ganz Deutschland

»Unsere Top-Betriebe beweisen, dass deutsches
Backerhandwerk Weltspitze ist.“ Auf das Lob des
Food-Magazins ,,DER FEINSCHMECKER® diirfen
sich allerdings langst nicht alle Backer etwas ein-
bilden. Insgesamt kiirte Deutschlands fiihrendes
Magazin fiir Genuss und Lebensart 600 backende
Betriebe zu den besten Adressen in Deutschland.
Auf der Suche nach engagierten Traditionsbetrie-
ben von Flensburg bis Oberbayern wurden die
Tester in Limburg nur bei einer einzigen Backerei
fiindig. Raten Sie mal, wo genau...

,Die Urkunde und der Eintrag im Feinschmecker-
Taschenbuch ist so etwas wie ein Ritterschlag®, so
die Meisterbacker Dominique und Sascha Huth
(Bild oben) stellvertretend fiir das gesamte Team
der Backerei Huth, das sich tber die Auszeichnung
riesig freut. Im Frihjahr 2012 hatte ,DER FEIN-
SCHMECKER® seine Leser aufgerufen, der Redak-
tion ihren Lieblingsbacker zu nennen. Etwa 1.000
Zuschriften wurden zusammen mit den Vorschla-
gen der Journalisten und des Zentralverbandes
des Deutschen Backerhandwerks Berlin ausge-

Backerei Huth

Angebot
Das Original Junggesellenbrot

Probieren Sie das meistverkaufte Brot aus dem
Nassauer Land jetzt zum Knaller-Angebot:

Fuir 2,00 € testen!

wertet. So kamen rund 2.000 Backereien in
die engere Auswahl. Sie wurden 2012 von
anonymen Testern besucht und bei Testkau-
fen geprift. Neben der handwerklichen Qua-
litat spielten dabei auch die Freundlichkeit
und Kompetenz des Verkaufsteams sowie das
Sortiment eine wichtige Rolle.

,Die Betriebe setzen nicht auf industrielle
Backmischungen, sondern auf eigene oder
Uberlieferte Hausrezepte®, so das Fazit des
Feinschmecker-Teams zu den ausgewahlten
600 Backern.,Oft flihren sie das gelernte
Know-how der Eltern und GroReltern fort: Sie
lassen den Teig viele Stunden gehen und ver-
zichten auf kiinstliche Beschleuniger.” Besser
hatten es die Meisterbacker von Huth auch
nicht ausdriicken konnen...

Nur solange der Vorrat reicht
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So kommt man fit
in den Friihling

Der Winter hat seine schonen
Seiten, das oft nasskalte und
ungemutliche Wetter gehort
sicher nicht dazu. Kein Wunder
also, dass sich viele so weit wie
moglich in die eigenen vier
Wande zurlickgezogen haben.
Wer das Fruhjahr fit und mog-
lichst ohne Husten, Schnupfen
und Heiserkeit genieen will,
sollte nun vor allem auch auf
eine aktive Starkung der Ab-
wehrkrafte setzen. Menschen,
die regelmafig und moderat
Sport treiben, haben ein bis

zu 50 Prozent starkeres Im-
munsystem als eingefleischte
,,Couch-Potatoes”.

Zumeist reichen schon regel-
maRige Spaziergange an der
frischen Luft, um den Kreislauf
anzuregen und den Korper an
die wechselnden Temperaturen
anzupassen. Ebenso wichtig ist
aber auch eine ausgewogene

g ¥

Erndhrung mit ausreichender
Vitaminzufuhr. Um nur einige
Beispiele zu nennen: Obst und
Gemdise liefern Vitamin C, Son-
nenblumenkerne, Weizenkleie
oder Haferflocken enthalten

reichlich Vitamin B und Voll-
kornprodukte sind besonders
reich an Vitamin E.

Urspriingliche Zutaten
Speziell Kérnerbrote wie das
Bio Ahrengold, das Bio 100%
Roggenvollkorn oder der Din-
kelprinz von Huth spielen hier
eine wichtige Rolle, weil sie
viele Zutaten in ihrer urspriing-
lichen Form enthalten.

Bei Vollkornbroten wird das
ganze Korn mit seinen vita-
min-, mineral- und ballast-
stoffreichen Randschichten
vermahlen. Die wertvollen
Bestandteile bleiben somit im
fertig gebackenen Brot erhal-
ten. Dabei kommt natdirlich
auch der gute Geschmack
nicht zu kurz.

Ganze Qualitat statt
halber Wahrheiten

EU schrankt gesundheitsbezogene Aussagen
auf allen Lebensmitteln gravierend ein

Das Fertiggericht kommt als Vitaminbombe daher, der
Schokoriegel enthalt Unmengen von wertvollen Ballast-
stoffen und der,,zuckerarme® Fruchtjoghurt soll sogar
gut fiir die Zahne sein. Wenn es nach den Hinweisen auf
den Verpackungen geht, sind viele industriell hergestellte
Lebensmittel wahre Wundermittel fiir die Gesundheit.

Die Flut der Versprechen wird seit Ende 2012 eingedammt:
Lebensmittelhersteller dirfen nur dann mit gesundheits-
bezogenen Angaben werben, wenn diese von der Euro-
paischen Union Uberprift und zugelassen worden sind.
Von Uber 4.000 Werbeaussagen sind aktuell nur etwa

200 Angaben zur Auswirkung der Lebensmittel auf die
Gesundheit zul3ssig. Eine Ubersicht liefert die so genannte
LJArtikel-13-Liste” der Health-Claims-Verordnung der EU.

Zeit flir Geschmack e.V.

,Das ist ein richtiger Schritt in Richtung Verbraucher-
schutz®, so Dominique Huth von den Limburger Meisterba-
ckern, die der Neuerung aus gutem Grund gelassen entge-
gen sehen. Leere Versprechungen kommen hier ohnehin
nicht in (und auf) die Tite, denn die natirlichen Zutaten
und die traditionelle Herstellungsweise sprechen auch
ohne grofse Werbe-Worte fur sich.

Keine leeren Versprechungen: Beste Qualitat
Traditionsbacker wie Huth arbeiten nach den Grundsat-
zen des guten Backerhandwerks: Nur mit besten Zutaten
bekannter Herkunft, ohne Zusatzstoffe und industrielle
Fertigmischungen. Und mit viel Zeit, die Backwaren zur
optimalen Entwicklung ihres Geschmacks brauchen. Das
entspricht den Grundsatzen des Vereins ,Die Backer. Zeit
fir Geschmack eV.“, in denen sich Backereien wie Huth fir
die Erhaltung der traditionellen Handwerkskunst einset-
zen. Nur wer mit allen Produkten und Ablaufen den stren-
gen Richtlinien entspricht, darf das Qualitatssiegel fihren.
Aktuell trifft das auf 34 von etwa 14.000 Backereien zu.



Beim Handwerksbacker
schmeckt Arbeit besser

Beste Berufsaussichten und gutes Arbeitsklima
fiir Backer, Konditoren und das Verkaufsteam

Taglich der Duft von frischen Backwaren, ein sicherer
Arbeitsplatz und gute Karrierechancen —es gibt viele gute
Griinde, sich bei der Berufswabhl fiir die backende Zunft zu
entscheiden. Weil gute Leute selbst in Krisenzeiten ge-
braucht werden, ist das Stellen- und Ausbildungsangebot
in der Branche sehr gut. Jetzt kommt es nur noch darauf
an, die richtige Backerei zu finden...

,Backer ist namlich nicht gleich Backer®, so Sascha Huth
von den Limburger Meisterbackern. Es gibt viele lebensmit-
telverarbeitende Betriebe, die mit geringem Zeitaufwand
moglichst billig produzieren wollen. Dass sich das oft leider
auch bei Qualitat und Geschmack bemerkbar macht, haben
Verbrauchereinrichtungen bereits in zahlreichen Backwa-
rentests dokumentiert. Wer mit Begriffen wie ,Discounter”
oder,Backfabrik” nichts anfangen kann, ist deshalb beim
klassischen Handwerksbetrieb besser aufgehoben.

Betriebe wie die Backerei Huth legen viel Wert auf eine
Ausbildung, die bei allen modernen Anforderungen auch
die Grundsatze des bewahrten Handwerks nicht aus den
Augen verliert. Angehende Backer und Konditoren lernen
bei Huth, dass in der richtigen Teigruhe die Kraft liegt,
Zusatzstoffe nicht zum Rezept flr gute Backwaren gehoren
mussen und Fertigmischungen uberflissig sind.

,Wer sich mit seinen Produkten identifizieren kann, dem
schmeckt die Arbeit viel besser - im wahrsten Sinne des
Wortes*, meint Meisterbacker Sascha Huth. Dass der Spaf3
und das gute Betriebsklima von selbst kommen (siehe
Foto), haben hier schon Generationen von , Azubis” erlebt.

Fiir 2013 jetzt bewerben!

Backergesellen(-gesellin)
Backereifachverkaufer(in)

Backerei Huth, Am Schlag 34, 65549 Limburg
Weitere Infos: www.baeckerei-huth.de

Neues Gutesiegel
uberfliissig?

Produkte ,aus der Region® wer-
den immer starker, der Ruf nach
einer besseren Nachvollzieh-
barkeit der Herstellerangaben
aber auch. Die ,,Gewerkschaft
Nahrung-Genuss-Gaststatten®
(NGQG) fordert nun einen re-
gionalen Herkunfts-Stempel
fur alle Lebensmittel, um den
genauen Ursprungsort der Pro-
dukte fur Verbraucher besser
kenntlich zu machen.

Wahrend sich einige Einrichtun-
gen grundsatzlich fiir ein sol-
ches Siegel aussprechen, kom-
men auch Bedenken. So halt die
Landwirtschaftskammer NRW
eine gesetzliche Kennzeich-
nungspflicht fiir Gberflissig,
weil das der Markt gut alleine
regeln kann.

Gutes Beispiel aus Hessen
Hierzulande gibt es zumindest
ein gutes Beispiel fir diesen
Standpunkt: Das Siegel ,,Geprif-
te Qualitat aus Hessen“ steht
bereits seit vielen Jahren fiir
eine hohe Qualitat, umfassende
Kontrollen und die nachvoll-
ziehbare Herkunft der Produkte.
Huth gehort zu den ausgesuch-
ten Bdckereien, die die strengen
Kriterien der,gepriften Quali-

Gepriifte,
QUALITAT
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tat“ erfullen und das Gutesiegel
somit tragen dirfen. Damit
konnen die Kunden sicher sein,
dass die Zutaten fiir die frischen
Huth-Backwaren und =Snacks
auch wirklich keine weiten
Wege hinter sich haben. Um
nur einige Beispiele zu nennen:
Das Mehl fiir die Backwaren
kommt von ausgesuchten Ver-
tragsbauern aus Limburg bzw.
der Wetterau, die Milch aus Bad
Schwalbach und die Himbeeren
aus Ahlbach.



Nicht nur gut,
sondern besser

Freundlichkeit und Kompetenz
sind fur Antje Leutloff (Bild) und
ihre Kolleginnen vom Huth-Ver-
kaufsteam besonders wichtig.
Die Erwartungen der Kundinnen
und Kunden sollen dabei nicht
nur erfullt, sondern auch immer
wieder Ubertroffen werden.

Impressum

Tolles Team prasentiert
die besten Backwaren

Auch in Sachen ,Verkauf und Fachgeschafte
gehort Huth bundesweit zu den Top-Backereien

,Neben der rein handwerklichen Qualitat von Brot und Brot-
chen spielten auch die Freundlichkeit und Kompetenz des
Verkaufspersonals und die Atmosphare im Geschaft eine
wichtige Rolle.” Zitat Ende. Dass die Tester des Fachmagazins
,DER FEINSCHMECKER" (siehe Seite 1) mit der Backerei Huth
in letzterer Hinsicht ebenfalls rundum zufrieden waren, sollte
eigentlich niemanden wundern. Fiir die Meisterbacker aus
Limburg sind gut ausgebildete, freundliche Verkaufer(innen)
und bestens ausgestattete Fachgeschafte namlich unver-
zichtbar.

,Ich lege sehr viel Wert auf eine attraktive Warenprasentation
und eine individuelle, hoch qualifizierte Kundenberatung®,
meint Huth-Mitarbeiterin Antje Leutloff stellvertretend fur
die vielen anderen Kolleginnen und Kollegen vom Verkauf.
Gesagt, getan: In allen Huth-Fachgeschaften prasentiert ein
freundliches und kompetentes Team die besten Backwaren.
Es gibt eine groe Auswahl an frischem Brot, knusprigen
Brotchen, stiRem Geback, herzhaften Snacks, Getranken

und natirlich auch die richtigen Zutaten fiir die Kaffee- und
Kuchentafel.,Zuvorkommender Service beim Einkaufen
sowie eine angenehme Atmosphare sind ebenfalls wichtig®,
erganzt Antje Leutloff, die den GenieRern gemeinsam mit
ihren Kolleginnen in den modern ausgestatteten Huth-Fach-
geschafte jeden Wunsch von den Augen abliest.

Gute Huth-Qualitat immer in der Nahe

Insgesamt 14 Huth-Treffpunkte in Limburg und Umgebung
sorgen dafir, dass die Geniefer die Meisterbacker-Qualitat
immer in der Nahe finden. Fast tberall gibt es gemttliche
Sitzplatze oder gleich ein ganzer Café-Bereiche, der zum
GenieRen einladt. Und wer mit dem fahrbaren Untersatz zu
Huth kommt, findet mit etwas Gliick immer einen Parkplatz.



