4 pewsche Hmiwers e DAS Handwerk in Schwaben

Allgduer Saftbirnenbrot

... und nachts traumt er von
der ,,Guten Luise*

(tren) Wenn Biickermeister
Ludwig Scheitle aus Giinzach
(Kreis Marktoberdorf) von der
»Guten Luise* triiumt, muss

sich seine Frau Karoline keine
Sorgen um die eheliche Harmonie
machen.

Die ,,Gute Luise” ist keine Weibs-
person, sondern der Name einer
herrlich saftigen Birnensorte, die die
Basis fir eine besondere Allgiiuer
Kostlichkeit — das Saftbirnenbrot -
bietet.

Friichte- und Hutzelbrote werden
vielerorts in der kithleren Jahreszeit
angeboten, aber das ,,Original-Saft-
birnenbrot” aus der Allgiuer Bicke-
rei Scheitle ist schon eine ganz beson-
dere Delikatesse.

»Das Geheimrezept ist in unserer
Familie nun schon in der 4. Genera-
tion, allerdings nur miindlich iiberlie-
fert", erzihlt Ludwig Scheitle und
herichtet von seinem GroBvater Lo-
renz, der Ende des 19. Jahrhunderts
diese spezielle Mischung ,von der
Walz*, der damals iiblichen Wander-
schaft der frisch ausgelernten Hand-
werksgesellen, mit ins heimatliche
Giinzach gebracht hat,

~Unser Original-Saftbirnenbrot
ist gebackene Natur®, versichert
Scheitle stolz und verrit dann doch
die Zutaten: Saftbirnen, Datteln, Fei-
gen, Aprikosen, Pflaumen, Sultani-
nen, Orangeat und Zitronat sowie
Honig. Kiinstliche Geschmacksver-
starker sind im Hause Scheitle tabu.
Um die beispiellose Saftigkeit und
das intensive Fruchlaroma zu erzie-
len, werden die getrockneten Friichte
in einem Sud aus Schwarztee, Ge-
wiirzwein, Rum und Bodenseeobst-
ler getrinkt und kénnen so ihr wun-
derbares Aroma entfalten. Der helle

Mit viel Freude an der ,, Guten Luise": Biickermeister Ludwig Scheitle
(vorne) und sein Sohn Michael Scheitle (hinten),

Mischbrotteig mit den Friichten wird
dann mit einer zarten Hiille aus Stru-
delteig ummantelt, gebacken und er-
hélt mit, einem Anstrich aus einer
speziellen Tinktur sein glinzendes
Aussehen.

Wer nun Lust auf diese einzigarti-
ge Kostlichkeit aus dem Allgiu be-
kommen hat, kann das Saftbirnen-
brot direkt in der Bickerei in Giin-
zach kaufen oder es bestellen. Es ist

mindestens acht Wochen haltbar und
deshalb wihrend der gesamten kal-
ten Jahreszeit ein Leckerbissen der
besonderen Art. Diese Spezialitit ist
sicherlich auch fiilr Wiederverkiufer
interessant,

Informationen gibt es bei der Bi-
ckerei Ludwig Scheitle, Hauptstr. 15,
87634 Glnzach, Tel. 08372/3 18, Fax
0B8372/972910, Internet: www.bae-
ckerei-scheitle.de.



