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Stolz und Vorurteil

Liebe Freundinnen und Freunde
des BrotHauses, liebe Giiste,

Stolz ist ein recht bedeutungsschweres Wort — und eigentlich liegt mir Zufriedenheit so
viel niher. Aber ich kann meine derzeitige Gefiihlslage fast nicht anders beschreiben: un-
sere Auszubildenden machen mich so richtig stolz. Da kann man ja gar nichts dagegen
machen :-))). Wir haben das grofie Gliick, begabte, begeisterungsfihige, leistungsbereite
junge Menschen im BrotHaus begleiten zu diirfen, die ihrem Ausbildungsbetrieb alle
Ehre machen. Lest dazu gerne unseren Bericht hier im Magazin ab Seite 4.

Kommen wir zu gingigen Vorurteilen: Ein Beruf im Bickerhandwerk bringt unbequeme
Arbeitszeiten und monotone Tidtigkeiten mit sich — wir sehen es anders: Unsere Aus-
zubildenden haben sich fiir einen kreativen, vielfiltigen Ausbildungsberuf mit Zukunft
entschieden, der ein groffes Maf$ an Flexibilitit und Perspektive bietet. Wihrend ihrer
Ausbildung arbeiten die Azubis nur Tagschichten. Dazu gibt es die Fiinf-Tage-Woche,
Coaching- und Schulungsangebote, kostenfreie Arbeitskleidung und satte Mitarbeiter-
rabatte auf unsere Gebicke. Schon wihrend der Ausbildung diirfen unsere Azubis gerne
Verantwortung iibernehmen und unsere Teams tatkriftig bereichern. Jeder Ausbilder
und jede Ausbilderin im BrotHaus vermittelt die Begeisterung fiir hochwertige, hand-
werkliche Lebensmittel, verkniipft mit langer Tradition und BrotHaus-Werten, verbun-
den mit Platz fiir innovative Ideen an einem modernen, zeitgemifen Arbeitsplatz.

Was fiir alle unsere Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen gilt: Wir alle mochten Menschen
wachsen sehen - fiir die Entwicklung des BrotHauses - fiir die Menschen hier in unserer
Region. Im BrotHaus gibt es Chancen. Die Azubis haben sie schon mal genutzt...
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Man lernt doch nie aus — wir bleiben dran!
Euer Marcus Fischer

BROTHAUS

Marcus Fischer
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BESTE PERFORMANCE IN THEORIE UND PRAXIS

WIR GRATULIEREN UNSEREN
AUSZUBILDENDEN HERZLICH
ZU IHREN BESTANDENEN
PRUFUNGEN UND ZIEHEN UN-
SEREN IMAGINAREN HUT VOR
IHREN LEISTUNGEN. STAATS-
PREISTRAGER, JAHRGANGS-
BESTE UND INNUNGSSIEGER
FINDEN SICH IN UNSEREN
AZUBI-REIHEN.

Unter den derzeit mehr als drei Dut-
zend Auszubildenden im BrotHaus
treffen sich viele junge Personlich-
keiten, die ihre Ausbilderinnen und
Ausbilder jeden Tag aufs Neue be-
geistern: aufgrund einer weit tiber-
durchschnittlichen Begabung, weil sie
ihren Berufswunsch sehr konsequent

Jakob Zobel

verfolgen, weil sie bereits friih Ver-
antwortung tibernehmen oder auch,
weil sie auf threm VWeg besonderen
Erschwernissen die Stirn bieten.
Stellvertretend fiir alle Azubis im
BrotHaus stellen wir in dieser Ausga-
be vielversprechende Gesellen vor, die
in jlingster Vergangenheit mit ihren
Abschliissen und Erfolgen auf sich
aufmerksam gemacht haben.

Jakob Zobel, 24 Jahre, Kaufmann fiir
Biiromanagement; jetzt stellvertreten-
der Filialleiter; Jahrgangsbester nach
zwei Jahren Ausbildung

Annika Englert, 21 Jahre, Bickerin
zwei Jahre Ausbildung; Staatspreis
als Leistungsbeste; nichstes Ziel:
Meister-Ausbildung

Annika Englert

Mohammed Saad, 40 Jahre, Bicker
Innungssieger im praktischen Teil;
seit 8 Jahren in Deutschland

Roman Vasilenko, 20 Jahre, Kondi-
tor, Drittbester in der Konditoren-Ab-
schlusspriifung; Arbeit mit Lebens-
mitteln begeistert ihn; Meisterschule
ist sein Plan

Cathleen Blum, 21 Jahre, Bickerin
Staatspreistrigerin schulisch eine
Klasse fiir sich — aber auch im prakti-
schen Herangehen ausgefuchst

Vivienne Ehrlinger, 21 Jahre, Fach-
verkdiuferin im Lebensmittelhandwerk,
Schwerpunkt Bdckerei beste Verkiu-
ferin Abschlusspriifung; Lehrzeitver-
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Mohammed Saad

Ob in ihrem tiglichen Arbeitsbereich
oder bei ihren schulischen Aufgaben:
unsere Auszubildenden haben in ihrer
gesamten Ausbildung viel geleistet
und sich mit ihren Ideen und Fihig-

keiten eingebracht.

Es macht uns stolz, die gesamte Ent-
wicklung mitzugestalten und zu
sehen, wie sie zu Experten und Ex-
pertinnen in ihren Titigkeitsbereichen
werden.

Kein Abschluss ohne Anschluss:
Nach Gesellenpriifung winkt Dauer-
arbeitsplatz. Wir sind unsdglich dank-
bar fiir diese jungen Menschen und
schitzen uns sehr gliicklich, sie weiter
begleiten zu diirfen. Sofern die frisch-
gebackenen Gesellen keine anderen
Zukunftspline haben, werden die
Ausbildungsvertrige in unbefristete
Anstellungsvertrige mit Entfaltungs-
und Entwicklungspotential umge-

wandelt.
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Roman Vasilenko
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Kolleginnen und Kollegen dieser Qua-
litit wollen wir unbedingt lange bei
uns behalten.

Wir als ein fiihrendes Unternehmen
in der Region geben jungen Berufs-
einsteigern die Moglichkeit, ihre be-
rufliche Zukunft bei uns zu starten
und eine Ausbildung zu beginnen.
Wir wissen, dass wir von einem dy-
namischen, vielfiltigen Team nur
profitieren. Daher freuen wir uns
immer iiber junge und motivierte
Kolleginnen und Kollegen mit neuen

Impulsen.

@ BROTHAUS
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Cathleen Blum

Bei Fragen rund um Ausbildung
oder Praktikum ist

CAROLIN WITTMANN,
Ausbildungsleiterin im
BrotHaus, die richtige
Ansprechpartnerin.

Email:

c.wittmann@brot-haus.de

Vivienne Ehrlinger



DIE TAFELN der Region - unsere Herzensangelegenheit

ENGAGIERT. BEHERLZT.

Altes Brot ist nicht hart - kein Brot ist hart.

Fiir manche Menschen ist ein festes Mahl schon ein Festmahl.

Bei dem Thema Armut denken die meisten Menschen nicht als erstes an Bayern oder Deutsch-
land - leben wir doch in einer der reichsten Nationen der Welt. Und doch gibt es auch hier bei
uns Mitmenschen, die in Armut leben oder davon bedroht sind. In der Regel handelt es sich
dabei nicht um existenzielle Armut - also eine Armut, bei der das Leben unmittelbar in Gefahr
ist. Dennoch leben die Betroffenen in Deutschland im Vergleich zur tibrigen Bevdlkerung mit
erheblichen Einschrinkungen. Fiir den Kauf von Lebensmitteln bleiben ihnen meist nur wenige
Euro pro Tag. Frisches Obst und Gemiise, Fleisch und Milchprodukte werden zu Luxusgiitern,
die sich finanziell benachteiligte Menschen nur selten leisten konnen. Die Tafeln in Deutsch-
land setzen sich dafiir ein, die Folgen der Armut in einem Land des Uberflusses etwas zu lin-
dern — und den Betroffenen den Alltag etwas zu erleichtern.

Unsere gesellschaftliche Verantwortung neh-
men wir ernst: das BrotHaus spendet Brot
und andere Backspezialititen an iiber

25 Tafeln* in unserer Region. Auch Schulen,
Fliichtlingscafés und andere Einrichtungen
werden regelmiif$ig von uns unterstiitzt.

WEITERE INFOS:
Tafel Deutschland e.V. / www.tafel.de

. zum Beispiel in Feuchtwangen

In einer Altstadtstrafse von Feuchtwangen
konnte man ihren Eingang fast tibersehen
- ein eher unscheinbares Haus mit Laden-
geschdft beherbergt jeden Donnerstag die
Tafel ftir Feuchtwangen. Viele ehrenamtliche
Mitarbeiter*innen sind schon Stunden vorher
damit beschéftigt, qualitativ einwandfreie,
tiberschiissige Lebensmittel bei diversen
Abgabestellen zu sammeln. Diese werden
dann an Menschen verteilt, die in eine
Notlage geraten sind. So wird eine Briicke
gebaut zwischen Uberfluss und Knappheit.
Die Feuchtwanger Tafel hat seit 2005 ihre
Tore gedffnet und manche Helfer*innen sind
schon seit Beginn dabei.
Heute sind sechs muntere Damen mit Schiir-
zen im Tafel-Look dabei, die Waren zu sich-
ten, zu sortieren und dann in die Regale und
in die Kiihlschrdnke einzurdumen oder auf
der Theke aufzubauen. Sie haben einen gu-
ten Blick fiir eine ansprechende Préasentation
der Waren; auch Blumenstridufse warten auf
Kundschaft - ein wunderbarer Tante-Em-
ma-Laden-Charme liegt tiber den Rdumlich-
keiten. Die Feuchtwanger Tafel bietet eine
breite Auswahl an Waren: Obst und Gemidise,
Molkereiprodukte und Wurstwaren, Ol, Nu-
deln und Reis und so vieles mehr. Auch Pro-
dukte fiir Menschen mit Unvertréaglichkeiten
sind im Angebot. Das dufSerst angenehme
Miteinander und die menschliche Kompo-
nente sind sofort zu spiiren; hier wird Hand
in Hand fiir eine gute Sache gearbeitet und
so manche Freundschaften sind aus diesem
wichtigen,

ehrenamtlichen
Engagement

entstanden.

Traditionell wird ein gemeinsamer Kaffee
getrunken, bevor die Ladentiir um Punkt
14 Uhr aufgeschlossen wird.

Gute zwei Stunden ...

... herrscht Hochbetrieb erst dann wird es mit
Ladenschluss wieder ruhiger. Allerdings ist der
Dienst fiir die freiwilligen Helfer*innen noch
nicht zu Ende. Jetzt muss wieder verpackt, weg-
geraumt und geordnet werden. Was fehlt? Woher
konnte es bezogen werden? Nach dem Tafeltag ist
vor dem Tafeltag ... Gemeinsam stark fiir Vielfalt
& Mitmenschlichkeit. Zusammen etwas bewegen.

Dann geht es erst einmal rund ...

... und es gibt viel zu tun. Ungeféhr 30 bis 40
Haushalte versorgt die Tafel Feuchtwangen jede
Woche - und es diirften sogar noch ein paar mehr
sein. Leider wird noch nicht jeder Haushalt, der
Unterstiitzung verdient hitte, von der Tafel er-
reicht. ,,Oft ist es ein Schamgefiihl, das Menschen
davon abhilt, Hilfe anzunehmen®, sagt Gudrun
Naser, Geschiftsfiihrerin des Diakonischen Wer-
kes Feuchtwangen und damit auch Chefin der
hiesigen Tafel. ,,Seit wir aber die Tafel in Feucht-
wangen als Anlaufstelle und Treffpunkt haben,
konnen wir einem Grof3teil der Kunden in ande-
ren Bereichen noch ein Stiick weiterhelfen, sei es
bei Antragen zu Wohngeld, in der Suchtberatung
und bei Fragen zu Erziehungsthemen®, berichtet
uns Gudrun Naser weiter. Alle Mitarbeiter*innen
bemithen sich sehr, die Bediirfnisse und Wiinsche
zu erfiillen. Besonders nachgefragt werden heute
Korperpflegeartikel wie Deo oder Shampoo und
geschnittenes Brot. Ein Kurs in Lebensmittel-
kunde ist ganz nebenbei erhaltlich. ,,Durch die
wechselnde Gemiiseauswahl weif? ich jetzt auch,
wie Romanesco aussieht®, erzahlt eine Helferin
lachend. ,,Die Verstandigung mit unseren Kunden
ist sehr einfallsreich. Ein Mann hat einmal wild
die Arme auf und ab bewegt — ein bisschen hat es
gedauert, dann war klar, er will Gefliigelwurst.”
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Steffen Rebecca

HIER
KOMMST DU
ZU DEN VIDEOS:

BEI BROTHAUS
BIST DU MEHR

- aber wir wissen, dass DU auch
MEHR als BROTHAUS bist.

Luka Daniela
DESHALB STELLEN SICH HIER

KOLLEGINNEN UND KOLLEGEN VOR,
DEREN LEBEN SICH JA AUCH NICHT NUR
UM BROT & Co. DREHT. SIE ERZAHLEN, WAS SIE ALS
PERSONEN AUSZEICHNET, WAS HINTER DEN
MENSCHEN NOCH ALS TALENT

UND GESCHICHTE SCHLUMMERT.

Elli Sebastian Balasz
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SELLERIE-SCHNITZEL

und SiifSkartoffel-Pommes




VEGANER LINSENTOPF ' VEGANE I(IDNEYBOHNEN

MIT RAUCHERTOFUV . : BRATLIN&E ;
ZUTATEN: - ZUTATEN: : GEWURZE:
. * 250 g Berglinsen, oder Tellerlinsen, braune Linsen * 250 g Kidneybohnen  * 1 EL Sojasauce
* ein Block Riuchertofu, ca. 175 g bis 200 g * 85 g Zwiebel * 1 EL Senf
* 350 g Kartoffeln, geschiilt gewogen * 1 Zehe Knoblauch * 12 EL Gemiisebriihe Pulver
SELLERIE-SCHNITZ2EL MIT BREZEN-PANADE T . * 2 bis 3 Zwiebeln, ca. 200 g bis 250 g - * 60 g Haferflocken * 2 TL Paprika Pulver
3 : ' e 2 Mohren, ca. 200 ¢ bis 250 . * 25 ¢ Mehl -~ ° 1 TL Kumin (Kreuzkiimmel)
& SUSSKARTOFFELPOMMES - vy . b 5

ZUTATEN:
* 1 Knollensellerie .
* 3 mittelgrofse SiifSkartoffeln

FUR DIE PANADE: GEWURZ POMMES:

* 50 g Mehl * 2 El Olivenol

* 75 ml pflanzliche Milch * 3 El Maisstirke

* 1 TL Senf 12 Tl Paprika - edelsiif3

* 15 TL Salz (oder mehr nach Geschmack) * 15 Tl gerduchertes Papri- '

» 14 TL Pfeffer (oder mehr nach Geschmack) kapulver

* 5 TL Knoblauchflocken ey *1TI Knobluuchpulver
* ca. 5 getrocknete Brezen * 15 Tl Salz
* 2 EL Hefeflocken o Pfeffer

* 1 TL Paprikapulver
* 2 EL Ol * Salz und Pfeffer

Anleitung Sellerie-Schnitzel:

Knollensellerie schilen, halbieren und in ca. 1,5cm dicke Scheiben
schneiden. Optional in kochendem Salzwasser 10 Min. garen.

Mehl, pflanzlzche Milch, Senf und Gewiirze in einen tiefen Teller
geben und vermischen. Die getrockneten Brezen im elektrischen
Mixer zu , Paniermehl” zerkleinern. Paniermehl, Hefeflocken und
Paprikapulver in einem zweiten tiefen Teller geben und vermischen.

Selleriespalten erst in der fliissigen Mehl-Mischung, dann in dem
Paniermehl wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Sellerie-
spalten bei mittlerer Hitze von jeder Seite ca. 5-10 Minuten aus-
backen, bis sie knusprig sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

/

Anleitung SiifSkartoffel-Pommes:

Die Siifkartoffeln schilen und in diinne Streifen schneiden.
Die SiifSkartoffel Wedges 10 Minuten im kalten VWasser einweichen
danach vorsichtig trockenreiben.

Den Backofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze vorheizen).

Maisstirke mit den Gewiirzen vermischen und damit die Pommes

bestreuen. Das Olivendl dariiber geben. Ein Backblech mit Backpapier - -

auslegen. Die Pommes darauf verteilen und bei 220 °C 15 Minuten
backen. Anschlieflend wenden und nochmals 10 Minuten backen.

* 50 g Tomatenmark

* 4 Essloffel Ol

* 30 g Gemiisebriihe Pulver, ca. 2 Essloffel
* ein Lorbeerblatt

* 2 Essldffel veganer Essig

* Schwarzer Pfeffer

VORBEREITEN:
* Block Riuchertofu in kleine Wiirfel schneiden.

* Kartoffeln schiilen und in kleine Wiirfel schneiden.

* 2 Mohren eventuell schilen (nach Geschmack).
* Méhren in kleine Wiirfel schneiden.
e Zwiebeln schilen und fein wiirfeln

ANBRATEN:
* in einem grofden Topf 4 Essloffel Bratol erhitzen.
**die Zwiebelwiirfel darin 10 Minuten anbraten.

ZUFUGEN:

* Riiuchertofu, Méhren
e 5 Minuten anbraten

' * 50 g Tomatenmark zufiigen.

* ca. 1,5 Minuten mit anbraten

'KOCHEN:

* 1,5 Liter Wasser in den Topf hinzufiigen:
* Kartoffeln, Berglinsen (oder Tellerlinsen, braune
Linsen), ggf. Lorbeerblatt
. mit Deckel zusammen zum Kochen brmgen
. bei kleiner Hitze 45 Minuten kocheln lassen
.. ab und zu umriihren. ]

MIT HOL20FENBROT SERVIEREN!

* Ol zum Braten * 15 TL Cayennepfeffer
* Salz und Pfeffer

VORBEREITEN:

* Dose Kidneybohnen in ein Sieb abgiefen.

* abtropfen lassen

* kleine Zwiebel schilen und fein wutfeln.

* 1 Zehe Knoblauch pressen.

ANBRATEN:

* In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen.

» Zwiebelwiirfel ca. 7 Minuten anbraten.
* den gepressten Knoblauch zufiigen.

BURGERMASSE MISCHEN: :
* in einer grofien Schiissel die abgetropften Kidney-
 bohnen mit einer Gabel zerdriicken.

* die angebratenen Zwiebeln zu den zerkleinerten

Bohnen zufiigen
* ebenso die 60 g Hafe;flocken und 25 g Mehl

WURZEN MIT:

* 1 EL Sojasofse

* 15 EL Gemiisebriihe Pulver
* 1 EL Senf

* 2 TL Paprika Pulver

* 1 TL Kumin (Kreuzkiimmel)
* 1% TL Cayennepfeffer

* Die Masse gut verkneten mit Salz und Pfeffer wiirzen

* Den Teig fiir ein paar Stunden in den Kiihlschrank
stellen. (Schiissel abdecken)

* Aus der gut durchgekiihlten Masse 5 Patties formen

* In einer Pfanne Ol erhitzen.

* Die Bohnenpatties in das heife Ol geben.

* Bei kleiner Hitze die erste Seite 10 Minuten braten.

e Dann wenden und die zweite Seite bei kleiner Hitze weitere

10 Minuten braten.




ZUTATEN fiir die Semmelknodel:
* 8 Brotchen vom Vortag * 30 g Petersilie gehackt

* 300 ml Sojamilch ungesiifst * 1 TL Salz
* 2 TL Pflanzenol * %3 TL Muskatnuss
* 1 Zwiebel gewiirfelt gemahlen

Anleitung Semmelknddel:

Die Brotchen in kleine Stiicke schneiden. Mit lauwarmer So-
jamilch iibergieflen, vermengen und beiseitestellen. Das Ol
erhitzen und die Zwiebelwiirfel ca. 3 Minuten anbraten, bis
sie glasig und leicht gebriunt sind. Petersilie hinzugeben und
1 Minute mitdiinsten. Anschliefend zusammen mit dem Salz
und Muskatnuss zu den Semmeln geben und alles zu einer
Masse verkneten..

Aus der Masse mit feuchten Hinden 8 Knodel formen.
Salzwasser zum Kochen bringen. Dann die Hitze auf niedrige,
Stufe reduzieren, sodass das Wasser nur noch simmert. Nun
langsam die Knddel hineingeben und ca. 15-20 Minuten sieden
lassen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Anschlieflend mit
einer Sehaumbkelle herausnehmen. *

ZUTATEN Pilzsauce:

* 1 rote Zwiebel * 200 ml Gemiisebriihe
* 500 g braune Champignons . * 150 ml veganer

* 2 EL Olivendol WeifSwein oder 100 ml
* 1% TL Thymian (getrocknet) =~ Gemiisebriihe mehr

* 1 Msp. Cayennepfeffer 3 * 300 ml Pflanzendrink
* % TL Salz * 2 EL Hefeflocken

* 1% EL Mehl 1 Zitrone

* ca. 40 g Petersilie

Anleitung Semmelknodel : |

Zwiebeln fein wiirfeln. Champignons putzen und vierteln. Olivendl erhitzen und Zwiebeln bei mittlerer Hit-
ze glasig andiinsten. Pilze dazugeben und fiir5 Minuten mitbraten. Die Gewtirze zu den Pilzen geben. Das
Mehl hinzufiigen und griindlich mit den restlichen Zutaten vermengen. Kurz anschwitzen und anschliefiend
mit Gemiisebriihe abldschen. Veganer WeifSwein und Pflanzendrink untetriihren. Die Pilzrahmsauce mit He-
feflocken, Salz iind Pfeffer abschmecken. Anschlieflend 15 Minuten bei geringer Hitze leicht kicheln lassen.
Zitrone halbieren, Petersilie waschen, trocken tupfen, die Blitter abzupfen und grob hacken. Sauce vom Herd
nehmen, mit etwas Zitrone verfeinern und die gehackte Petersilie dazugeben. Semmelknddel mit Pilzsauce
servieren.




CROISSANTS
IN EINER NEUEN DIMENSION

LUBE

Nur fiir kurze Zeit!
Nur in ausgewdhlten Fachgeschiiften!

DEN NEUSTEN TREND AUS LONDON GIBT ES JETZT
BALD AUCH IN DEINEM BROTHAUS.

Liinge x Breite x Hohe - 512 cm3 purer Genuss!
Feinster Croissant-Teig, prall voll
mit den besten BrotHaus Fiillungen.

inkel Kurhi

DAS BROT DES JAHRES 2023




WERDE EIN TEIL VON
BROTHAUS.

Folge unseren Social-Media-Kandlen

brothaus.baeckerei
€3 brothausburgbernheim

Lass dich inspirieren und poste mit
#meinbrothaus

' BROTHA

Wohin des Weges?

Es ist ein Kommen und Gehen in dem im Septem-
ber 2022 neu eroffneten BrotHaus-Fachgeschiift im
Forchheimer Postpalais nahe dem Bahnhof. Das
wuselige Durcheinander aus Pendlern, Reisenden,
Schiilern, Fremden und Einheimischen trifft hier auf
Genuss und die Moglichkeit zum Durchatmen.

Mit dem angestaubten Image von Bahn und Post hat die
neuerdffnete BrotHaus-Location im Postpalais am Forch-
heimer Bahnhof wirklich nichts mehr zu tun. Blitzsauber
wurde das ehemalige Gebiude der Deutschen Post ge-
schmackvoll renoviert - ein kantiges, strenges Aufleres
tiberrascht mit einem entspannten Kern.

Mit viel hellem Holz und der weiffen Moblierung kommt
das Fachgeschiift frisch und modern daher. Die lange Ver-
kaufstheke in Stein-/Betonoptik ist dicht an dicht mit den

BrotHaus-Backspezialititen besetzt wie ein ICE zur besten

Reisezeit. Hier in Forchheim gibt es ganz speziell unsere
bunten, belegten Brote, Pancakes und unser BrotHaus-
Porridge - schick in Szene gesetzt von unserem Bord-
Bistro-Chef. Ein Extra-Schalter fiir den Mitnehm-Kaffee
versorgt Eilende noch schnell, bevor der Zug fihrt.

ANKOMMEN, VERWEILEN UND BESTENS GESTARKT AUFBRECHEN IN DEN TAG, DIE REISE, DAS ABENTEUER! DEIN BROTHAUS IN FORCHHEIM.

Neben den Freuden fiir den Gaumen ist die Einrichtung
ein Augenschmaus fiir unsere Design- und Interior-af-
finen Giste, die es sich in den samtigen Sitzen mit den
gemiitlichen Lehnen bequem machen konnen. Hektik und
Unruhe sucht man hier vergebens — abgeschirmt durch
die Rundbogen aus Holz. Nicht nur im Innenbereich ist
ausreichend Platz, sondern auch die grofSziigige AufSen-
bestuhlung vor und hinter dem Postquartier-BrotHaus
bietet sich fiir einen Zwischen-Stopp an. Bunte, loungige
Riesen-Sitzkissen
warten schon wieder
auf ihren Einsatz.
Wir sorgen sehr
gern fiir eine an-
sprechende Ver-
weil-Atmosphiire. ..
aufpassen, dass

der Anschluss
(-Zug) nicht ver-
saumt wird, sollte
jeder aber doch
selbst.
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