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LAUSCHE DEM MEER. W
FOHLE DIE BRISE. ¢
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RIECHE DAS SALZ IN DER LUFT.
PUCK

SPURE DEN SAND.
MEIN OSTSEEBACKER

BUDDELP

UND GENIESSE.
Hoéchste Qualitét - dafiir steht PUCK - MEIN OSTSEEBACKER seit 1904,

Denn in dem Familienunternehmen sorgen gutes Brot, knusprige Brétchen,

/g

leckere Kuchen, Kekse & Co. fir Genuss und Lebensfreude. Wer hineinbeif3t,
merkt deshalb sofort: Dat schmeckt!

Es war der 18. Marz 1904, als
Carl und Mathilde Puck in Grube
ihre Backstube griindeten. Heu-
te wird die Backerei in funfter
Generation betrieben. Mit der
tatkraftigen Unterstlitzung von
mehr als 200 Mitarbeitern wer-
den die ausgezeichneten Back-
waren an 28 Standorten entlang
der Ostseekiiste angeboten -
von Fehmarn bis Libeck.

Dieses Jahr wird die Bdckerei
15 Jahre alt. Auch heute noch
befinden sich die Produktion so-
wie das »Stammhaus« in Grube.
Anldsslich des Jubildums wurde
der Markenauftritt der Backe-
rei komplett Uberarbeitet. Aus
der Landbdckerei wurde dabei
»Mein Ostseebdcker«. Der Na-
menszusatz ist dabei vor allem
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eins - ein weiteres Bekenntnis
zur Region und zu den Men-
schen, die hier leben.

Und da die
Skories von

de getrieben ist, hat sie den
AuBdenauftritt in dem Zuge
gleich ganz gedndert - von der
Brotschnittbeu-
tel, Einpackpapier und Torten-
schachtel

Inhaberfamilie
Innovationsfreu-

Brotchentute,
Uber Preisschilder
und Kundenkarte bis hin zum
neuen Ladenkonzept. Die klei-
ne Meerjungfrau im neuen Logo
lasst sich dabei tUberall wieder-
finden. ,Motiv, Farben und For-
men spiegeln unsere Heimat,
die Ostsee, wider”, skizziert das
Geschaftsfihrungs-Trio Kirsten,
Frank und Stefan Skéries. ,Und
die Meerjungfrau blickt hinauf
zu den Sternen, also Richtung
Zukunft. So wie wir. Damit die
ndchste Generation eben auch
gut aufgestellt ist.”

puck-ostsee.de (£ )



AUS LIEBE
ZUM HANDWERK

TRADITIONELL, NATURLICH UND FRISCH

Bei PUCK - Mein Ostseebdcker | nach eigenen Rezepten und ohne
bekommen die Kunden tdg-* industrielle Zutaten. Bereits Carl
lich frische Backwaren, die mit und Mathilde Pucklegten grof3en
Leidenschaft und in guter alter Wert auf Qualitat - und daran
Handarbeit hergestellt werden. hat sich seit fiinf Generationen
Dabei verwendet das Team in nichts gedndert. Die iiberlieferte
der Produktion nur ausgewdhlte Tradition aus Griindertagen ver-
Rohstoffe und die besten regio- binden die Nachfahren heute mit
nalen Zutaten. Gebacken wird neuen und kreativen Ideen.

BESTE ROHSTOFFE FUR
LECKERSTE BACKWAREN:
Das PUCK-Team
mag keine Fertig-
mischungen & Co.
Deshalb greift es
lieber auf natirliche
Zutaten zuriick -
am liebsten auf
regionale.



HIER ZU HAUSE

PUCK

LI TR Y ST
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PUCK jetzt mit Ostsee-Geflihl

Es war zum Ende der letzten Eis-
zeit. Durch den Klimaumschwung
zogen sich die Eismassen mehr
und mehr Richtung Skandinavi-
en zurlck. So bildete sich Stiick
far Stick die Ostsee — mit ihrem
dunkelblauen Meer, dem weif’en
Strand und dem orangen Bern-
stein. Flir Familie Skories ist sie
magisch. Deshalb bekennt sich
die Inhaberfamilie der Backerei
PUCK jetzt auch mit ihrem neu-
en Namenszusatz ,Mein Ostsee-
bdcker” zu ihrer Heimat.

HOMMAGE AN DEN URSPRUNG
UND DEN GENUSS

Dort sind die Pucks und Skories
seit langer Zeit tief verwurzelt.
Und genau das spiegelt nun die
gesamte Aufdendarstellung wi-
der, von der Broétchentite, Ein-
packpapier und Tortenschachtel
Uber Preisschilder und Kunden-
karte bis hin zur Werbung und

neuem Ladenkonzept. Wer da-
mit in Berlhrung kommt, be-
kommt sofort das Ostsee-Ge-
fuhl - dank der harmonischen
Farbgestaltung, die sich am
Vorbild der Natur orientiert, und
der kleinen Nixe. Sie ist Uber-
all zu finden. ,,Denn dort, wo sie
verspielt zum Nordstern blickt,
ist unser Herz", erzahlt Familie
Skoéries mit Stolz.

Apropos Herz: Es schlagt fur die
Heimat, aber mindestens ge-
nauso fur die Hingabe, die Qua-
litat der Backwaren, die Kunden
und ihre Wiinsche. Und all das
wird im neuen Markenbild (Sei-
te 4) vereint, das beispielsweise
die Fahrzeuge ziert. Eine Hom-
mage an alle, die Genuss und
Ostseeliebe in sich tragen.



Puckis, Gruber Roggen, Plunder... Trotz der Vielfalt gibt es eine Gemein-
samkeit: Alles ist unwiderstehlich lecker, findet das PUCK-Team. Ein Teil

verrat exklusiv Geniefer-Tipps fur zu Hause - inspirierend.

ANDREA MICHALLEK

Filiale Kellenhusen

Mein Lieblingsprodukt bei PUCK:
Ostseewelle
Warum ist es das?
Super abgestimmt mit
dem Baiser und der Frucht -
sehr erfrischend.

Mein Geniefder-Tipp:
Gruber Roggen als Sandwich,
die Scheiben mit Frischkase be-
streichen, etwas Salat, Ei und
Krabben (geht auch mit Rihrei),
Lachs, mit etwas Frischkdase ver-
mischen auf beide Brotscheiben
verteilen und in die Mitte diinne
Kohlrabischeiben.

NACHGEFRAGT BEI DEN PUCK-MITARBEITERN

DAT SCHMECKT UNS

L
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| MARTIN PEEMOLLER
: Backstube / Snack-Abteilung

/

Fruchtschnecke V3
_ Apfel '

1 Mein Lieblingsprodukt bei PUCK:
Fruchtschnecke Apfel
Warum ist es das?
i Ich mag die Kombination von
Apfel und Zimt.
Mein Geniefder-Tipp:
Ein bisschen erwdrmen
(Mikrowelle)

Ostseewelle

ASTRID HIRSCH

Filiale Kellenhusen

Mein Lieblingsprodukt bei PUCK:
Alles, was mit Dinkelmehl
gebacken wird!

Warum ist es das?
Vertrage Weizen nicht.
Mein Geniefder-Tipp:
Dinkelbaguette mit Tomate und
Mozzarella.

Schade, dass ,,mein Brot” und
,Gruber Dinkelchen” nur einmal
im Jahr angeboten wird.

JENNY SCHWERDTNER

Filiale Heiligenhafen

Mein Lieblingsprodukt bei
PUCK:
Karlchens Dinkeltoast
Warum ist es das?
Schoén locker, nicht trocken
Mein Geniefder-Tipp:
Toast Hawaii

PETER LEISTIKOW

Ofenarbeiter und stell-
vertretender Backstubenleiter

Mein Lieblingsprodukt bei PUCK:
Sandwich (aus dem Dinkeltoast)
Warum ist es das?

Esist praktisch, lecker,
ideal als Snack
Mein Geniefder-Tipp:

Nach einem langen Arbeitstag
in die Filiale der Wahl fahren,
kaufen und mit einer Tasse
Kaffee geniefden.

|

Mohn-Pudding-
Schnecke

SONJA-CHRISTINE
WULF

Filiale Lenste

SUSANN STIEGMANN

Mein Lieblingsprodukt bei PUCK:
Filiale Sereetz

Mohn-Pudding-Schnecke
Warum ist es das?
Einfach nur lecker!

Mein Geniefder-Tipp:
Nach Feierabend mit einem
Kistenkaffee oder Cappuccino
schon geniefben.

Mein Lieblingsprodukt bei PUCK:
Mandelknusper / Méhrenecke
Warum ist es das?

: F Lecker, stif> und handlich,
= . - __: ' herzhaft und vielseitig
- ’ Mein Geniefer-Tipp:
- Mdhrenecke ist stif> und
herzhaft zu belegen
- Laugenecke ist unbelegt zu
geniefden, aber auch lecker mit
Aufschnitt (Kase, Salami)
- Sonnenkrustchen sind sehr
lecker mit unseren Kdsesorten
oder auch mit Mettwurst

Mein Lieblingsprodukt bei PUCK: - Kop. Erdbeer ... viel Vitamine :)
Gruber Roggen, M6hrenecke und lecker mit dem Pudding
Warum ist es das? - Quarkzipfel sind ein kleiner
Die Mohrenecke ist sehr sufder Snack fir zwischendurch
gehaltvoll und man kann alles
darauf essen.
Mein Geniefder-Tipp:
Meine Enkelin (13 Monate) liebt
das Dinkel-Toast mit Leberwurst.
Ich selber liebe das Dinkel-Toast
gerostet mit Lachs und
Dillsenfsauce!
(Mein Geheimtipp ist noch
unsere Rumkugel, die
schmeckt nirgendswo so lecker
wie bei uns)

BIANCA NASS

Filiale Lensahn

Gruber Roggen




PUCK - MEIN OSTSEEBACKER
FEIERT IN DIESEM JAHR DEN T15.
GEBURTSTAG. WELCHEN STELLEN-
WERT HAT DAS FUR SIE HEUTE?

Frank Skories: Ich bin stolz. Stolz,
das Erbe auszuleben, dabei zu
sein und es mit meinem Bruder
fortzufiihren.

Kirsten Skories: Es hat fiir mich
einen hohen Stellenwert, zu se-
hen, zu erleben, wie viel jede Ge-
neration geschaffen hat. Alles
fing mit einem Ein-Zwei-Mann-
Betrieb an. Was dann im Laufe
von 115 Jahren entstanden ist,
dariber freue ich mich einfach.
Stefan Skéries: Ich bin gliicklich
dartber, wie gut wir aufgestellt
sind, auch fir die Zukunft und die
sechste Generation. Das ist toll.

WIE SCHAFFEN SIE DEN
SPAGAT ZWISCHEN TRADITION
UND MODERNE?

KiS: Klassisch und gut, aber
auch mit der Zeit gehen, so ldsst
es sich wohl zusammenfassen.
Ich glaube, es liegt daran, Wer-
te zu vermitteln, sie so zu leben,
dass man sie weitergeben kann.
Wir sind zum Beispiel zur Boden-
standigkeit erzogen
Deshalb ist es uns ganz wich-
tig, Tradition zu leben, aber sich
nicht hinter ihr zu verstecken. Ich

worden.

war immer agil, offen, neugierig,
bin oft in der Welt umhergefah-
ren. Und darum ist was Neues,
was Anderes zu machen, auch
wichtig flr mich.

StS: Immer, wenn wir im Urlaub
sind, bringen wir mindestens ein
neues Produkt, ein unbekann-
tes Geback mit, egal, wer von
uns unterwegs ist. So ist unser
ddnischer Plunderstreifen ent-
standen. Wir halten immer die
Augen und Ohren offen. Ein an-
deres Beispiel: Ich bin sehr tech-
nikaffin und treibe bei uns die
Digitalisierung voran. Trotzdem

WIR WINKEN AUCH MAL HUHNERN ZUM DANK

NTERVIEW

Familie - fir manche ein rotes Tuch. Fur

viele ist sie wiederum alles, so wie fiir

Familie Skoéries. Und doch ist es bei ihr noch

anders. Denn im Mittelpunkt steht ihr
Betrieb PUCK - Mein Ostseebdcker.

Gemeinsam leiten ihn Kirsten, Frank und

Stefan Skoéries. Eine Berufung fiir das Trio

aus Mutter und Séhnen: Fur die Drei geht

nichts ohne das Familienunternehmen — und

ihre Mitarbeiter, die Sdulen ihrer Backerei.

sind wir traditionell und auf dem
Boden geblieben.

FrS: In der Produktion schaffe
ich den Spagat, indem ich dar-
auf achte, dass dort, wo es Sinn
macht, moderne Maschinen
eingesetzt werden. Aber nach
wie vor backen wir nach guter
alter Handwerkskunst.

WARUM LEGEN SIE SO VIEL WERT
AUF SELBSTGEMACHTES UND
KOCHEN BEISPIELSWEISE SOGAR
DEN FRUCHTAUFSTRICH SELBST?

FrS: Ganz oft werde ich von Ver-
tretern auf Convenience, also
Fertigprodukte, angesprochen.
Davon halte ich aber liberhaupt
nichts. Ich habe den Anspruch:
Ich kaufe nix zu, aufder Rohstof-
fe. Alles, was ich nicht selber in
der Backstube produzieren kann,
dazu sage ich lieber nein.

KiS: Wir wollen nicht wie andere
schmecken. Wir wollen unseren
Produkten eine eigene, natiirli-
che Handschrift geben. Erinnert
ihr euch? Als ich im Urlaub ver-
sucht habe, dort das skandinavi-
sche Knuspermdusli im Backofen

nachzubacken? Und jetzt haben
wir unser eigenes in den Filialen.
(schmunzelt)

StS: Ich bin fir die Backstuben-
fihrungen zustandig, aber auch
wenn uns Kindergartenkinder
besuchen und ich kann ihnen
dann zum Beispiel unsere eigene
Marmelade zeigen. Das macht
mich schon sehr stolz.

WARUM SIND IHNEN
REGIONALE, NATURLICHE ZUTATEN
SO WICHTIG?

StS: Wir haben hier beispiels-
weise unseren Hausschlachter,
DuDu, um die Ecke. Dem moch-
te ich auch was Gutes tun. Von
ihm bekommen wir unter ande-
rem unser Zwiebelmett. Und ich
kann das so auch jedem sagen -
ganz ehrlich.

FrS: Wir setzen Gromitzer Frei-
land-Eier ein. Mit dem Bauern
kann ich direkt von Angesicht
zu Angesicht sprechen, da gibt's
klare Strukturen und ein gutes
Miteinander, das ist das Tolle.
Und, wenn ich abends an die Ost-
see radle, kann ich den Huhnern

sogar zuwinken und ihnen zuru-
fen: Danke fir die schénen Eier!
(lachelt)

KiS: Es geht uns aber auch um
die Umwelt. Je kirzer der Weg,
desto mehr Ressourcen scho-
nen wir. Deshalb gibt es bei uns
auch nichts in Plastik portioniert
- keine Marmelade, kein Honig,
keine Butter.

WELCHES IHRER PRODUKTE LASST
IHR HERZ HOHERSCHLAGEN?

Alle: Die Plunderstreifen.

KiS: Unsere Puckis, die sind ein-
fach besonders. Mein Mann hat
sie vor etwa 25 Jahren entwickelt
- und mit ihnen heben wir uns
schon sehr ab, was Geschmack
und Qualitat angeht. Denn es
sind griine Teiglinge, die Hefe ar-
beitet noch. Unsere Fachkrafte
in den Filialen bestimmen dann
die Gare, also, wann unsere Pu-
ckis reif fiir den Ofen sind. Da ist
nix vorgebacken oder sonst was.
Das Team backt sie stattdessen
frisch vor Ort.

StS: Mich begeistern auch unsere
Feinbackwaren. Schon mein Opa
hat darauf geachtet, dass da nur
beste Rohstoffe reinkommen. So
machen wir's heute auch noch.
Bei uns gibt's echtes Liubecker
Marzipan, gute Butter und richti-
ge Kuvertiire. Und das schmeckt
man. Unsere Plunderstreifen und
Marzipan-Nuss-Schnitte kénn-
te ich wirklich jeden Tag essen.
(lacht)

KiS: Und nicht zu vergessen:
unsere typisch norddeutschen
Schwarzbrote, Gruber Roggen
und Schinkenbrot. Sie sind so
richtig schon grob, kernig. Lecker.

BEENDEN SIE DOCH BITTE DEN SATZ
. WIR BEI PUCK SIND..."

Alle: Ein grofdes, tolles, motivier-
tes Team.
KiS: Ohne unsere Mitarbeiter

wurden wir nicht dort stehen,
wo wir heute sind. Sie sind fir
uns die Sdule unseres Unterneh-
mens. Das war bei uns schon im-
mer so, bei meinen Grofbeltern,
meinen Eltern.

StS: Bei uns herrscht ein sozia-
les, partnerschaftliches Mitein-
ander. Denn so, wie wir behan-
delt werden wollen, behandeln
wir auch unser Team.

StS & FrS: Wir sind stolz auf unsere
Mitarbeiter. Sie sind immer voller
Tatendrang dabei, einfach genial.

v Frank Skories erkundet die
Natur am liebsten mit dem Rad.

WOLLTEN SIE SCHON IMMER
BACKER WERDEN? WARUM HABEN
SIE SICH DAFUR ENTSCHIEDEN?

KiS: Ich bin gar keiner. (lacht)
Aber ich bin in einer Backerei
grof3geworden.
te sich bei uns alles. Das ist wie

Darum dreh-

Backer-sein.

FrS: Fir mich stand die Richtung
immer fest. Aber, ganz wichtig:
Uns stand offen, alles zu werden,
was wir werden wollten. Wir hat-
ten dieselbe Unterstitzung von
unseren Eltern bekommen.

KiS: Ja, wir haben unseren Kin-
dern immer gesagt: Macht, wo-
rauf ihr Lust habt. Aber die Ba-
ckerei war schon auch immer
unser Familienmittelpunkt. Also
nimmst du die Kinder mit, zeigst
ihnen die Freude und den Spaf},
bei allem, was du machst.

FrS: Ich bin Praktiker und ich
habe Freude daran, das Ergeb-
nis meiner Arbeit direkt zu se-
hen. Mein Bruder dagegen geht
in Zahlen und im Planen auf. Da
wurde ich verzweifeln. (schittelt
den Kopf) Und geh’ darum lieber
in die Backstube. Zuerst habe ich
allerdings Konditor gelernt, mein
Opa hat mich dazu motiviert. Im
Rentenalter hat er immer vom
Kuchenbacken geschwarmt. Er
war dann auch mit bei meinen
Vorstellungsgesprdchen.

StS: Bei mir habe ich nie daran
gezweifelt, dass ich Backer wer-

den mochte. Aber dann kam der
Moment, als ich erkannte, dass
es doch nicht das ist, was ich
mochte. Ich habe alles im Betrieb
gemacht und kann heute noch in
der Backstube aushelfen, wenn
Not am Mann ist. Aber ich fih-
le mich mit dem Theoretischen,
dem Planerischen einfach woh-
ler. Darum habe ich den Verkauf
fur mich entdeckt.

KiS: Ich weif® noch, dass wir vor
gut 15 Jahren zu viert am Teich
gesessen haben, mein Mann, ich
und unsere Jungs. Gemeinsam
haben wir Gberlegt: Was wollen
wir jetzt machen? Denn Stefan
war sehr ungliicklich. Dabei kam
raus, dass Frank das machen
wollte, was sein Vater macht.
Und Stefan das, was ich ma-
che. So hat es sich optimal ent-
wickelt. Darauf bin ich wirklich
stolz. Auch, dass unsere Jungs
mit mir den Betrieb fihren.

FrS: Ich denke, ich spreche da fir
uns beide. Wir kdnnen nur dank-
bar fir das Vertrauen unserer
Eltern sein. Sie sitzen uns nicht
im Nacken, sie kdnnen loslassen.
Mein Vadder hat immer gesagt:
Trau’ dich. Du entscheidest. Und
wenn du auf die Schnauze fliegst,
stehst du wieder auf und machst
es beim ndchsten Mal besser.
Fertig.

WAS GEFALLT IHNEN AM MEISTEN
AN IHREM BERUF? ODER IST ES
EHER BERUFUNG?

Alle: Berufung!

StS: Am meisten daran gefallt
mir das Vielfaltige. Ich gehe zur
Arbeit, habe einen Plan, weif
aber nicht, was kommt. Das
macht Spafb. Klar, das bedeutet
auch Stress und ist anstrengend.
Aber ich habe ein klasse Fiih-
rungsteam. Es ist super toll mit
ihm zusammenzuarbeiten. Und
wenn es wieder eine neue Aufga-
be gibt, die erledigt ist, denke ich

¥ Kirsten Skéries und ihr Mann
schnappen sich taglich lhren
Golden Retriever ,Poldi” fiir eine
Auszeit an der frischen Luft.

Stefan Skéries
verbringt seine
Zeit am liebsten
mit seiner Familie
am Meer - in der
Heimat oder
mehrmals jéhr-
lich in Sendervig,
Ddnemark.

hinterher oft: Geil, was wir ge-
schafft haben. Das bringt Spaf.
KiS: Gelernt habe ich Steuerfach-
gehilfin. Aber ich habe bei uns
schon alles gemacht. Schon mit
14, 15 habe ich die Haustlirbrot-
chen ausgefahren. Fiir mich ist es
Berufung. Und natirlich bin ich
manchmal gestresst, aber ohne
all dem? Mir das vorzustellen,
fallt mir schwer. Denn fir mich
sind meine Aufgaben keine Last,
sie machen mir Spaf3. Und wenn
ich sehe, was wir alles gemeistert
haben, auch in Zeiten, wo's uns
nicht so gut ging, wie man dabei
Uber sich hinausgewachsen ist,
befliigelt das einen.

SIE TRAGEN DIE VERANTWORTUNG
FUR 200 MITARBEITER UND
28 FILIALEN. WAS TUN SIE ALS
AUSGLEICH? STICHWORT , WORK-
LIFE-BALANCE". ODER BRAUCHEN SIE
DAS VIELLEICHT AUCH GAR NICHT?

FrS: Fir mich ist das das Unwort
tberhaupt. (lacht) Auch wenn
wir natirlich versuchen, viel fir
und mit unseren Mitarbeitern in
dem Bereich zu machen.

StS: Ich arbeite am Wochenen-
de und in meiner Freizeit weiter
- im Garten. Das Beet nochmal
schnell sauber machen, Rasen
mdhen, Holz hacken usw. Davon
bin ich manchmal kaputter als
vom Rest der Woche. (schmun-
zelt) Aber dabei komme ich eben
auch runter. Das habe ich von
meinem Vadder geerbt.

KiS: Die Hunde nehmen und lau-
fen, laufen, laufen - und vor al-
lem raus in die Natur.

WAS BEDEUTET FUR SIE
PERSONLICH QUALITAT?

FrS: Fir mich hat Qualitat mit
Wertschdatzung fiur handwerk-

liche Produkte

zu tun. Ich hasse es, wenn ich
angesprochen werde und mir je-
mand sagt: Eure Produkte kaufe
ich nicht, die sind mir zu teuer.
Natirlich entscheidet das jeder
selber. Aber: Wo bleibt da die
Wertschatzung fir die Arbeit,
die Rohstoffe, die Zeit?

KiS: Fir mich ist weniger mehr.
Gute Rohstoffe, gute Produkte.
StS: Regionalitat. Fir mich ist
regional das neue Bio. Wir hat-
ten mal Bio-Brotchen & Co., aber
dann waren da Rohstoffe aus wer
weifd woher. Das Regionale auszu-
bauen ist doch viel sinnvoller.

KiS: Wenn wir zum Beispiel bal-
laststoffreich backen wollen,
dann nehmen wir heimische Lei-
nensamen, keine Chiasamen.
StS: Natirlich entwickeln wir
neue, tolle Produkte und gehen
mit der Zeit. Aber wir schdtzen
eben auch die traditionellen sehr
und die gute alte Handwerks-
kunst. Wir wiirden nie zum Kar-
ton greifen und vorgebackene
Teiglinge in den Ofen schieben.
(schuttelt den Kopf)

SIND SIE SELBST EIN GENUSS-
MENSCH? WENN JA, WAS UND WIE
GENIESSEN SIE AM LIEBSTEN?

Alle: Ja!

KiS: Ich mag gerne gutes Essen,
ein Glas Wein.

StS: Wenn ich mit meiner Familie
eine Woche in den Danemark-Ur-
laub fahre.

FrS: Ich koche sehr gerne, da
habe ich Lust zu.

WO SIND SIE IN IHRER REGION
AM LIEBSTEN UNTERWEGS -
WENN SIE SICH GERADE MAL NICHT
UMS GESCHAFT KUMMERN?

Alle: An der Ostsee! Wo sonst?



EINFACH MAL ABSCHALTEN

ELLENHUSEN

Kaffeehauskultur trifft auf Ostsee: Die neue Filiale Iasst den Alltag vergessen,
egal, ob mit Freunden und Familie, alleine oder zu zweit.

Natirlich. Herzlich. Gut.

Bei PUCK - Mein Ostsee-
backer bekommen die
Kunden Qualitat mit einer
grofben Portion Freundlich-
keit und einer Prise Meer.

Von Kopf bis Fuf}

auf Ostsee eingestellt. Das
Herz natirlich auch. Und

deshalb erinnert die neue
Filiale in Kellenhusen mit
ihren liebevollen Details an
eine Auszeit am Wasser.
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MEIM OSTSEEBACKER

KEIN GENUSS IST VORUBERGEHEND,
DENN DER EINDRUCK, DEN
ER ZURUCKLASST, IST BLEIBEND.
Johann Wolfgang von Goethe

Frei nach dem grof’en deut-
schen Schriftsteller ist das neue
Café gestaltet: Ein Ort zum Ge-
nief3en - das Leben, ofenwarme
Backwaren und frischgebriihte
Kaffeespezialitaten.



GESTATTEN, PUCKIS NUR DAS BESTE
AUS DER REGION

Das Mehl fiir die Puckis hat
einen kurzen Weg: Es kommt aus
Schleswig-Holstein. Die Teiglinge
werden vor der Weiterverarbeitung e —

24 Stunden gekiihlt. Zeit, die die y \ . DER
SEIT MEHR ALS 115 JAHREN Hefe braucht, um das volle Aroma 4 KUSTENKAFFEE IST
ettt | EINEERSTKLASSIGE
| | HAUSMISCHUNG EINER
| ECHTER GESCHMACK DURCH | y | KLEINEN ROSTERE|
- . x LANGE TEIGRUHEZEITEN v BEI FLENSBURG.
- . f*lj o ‘\'"‘u««' _»,»"f ' é
T I Danach werden die Puckis in ruhen-

BROTSORTEN
STELLEN DIE
PUCK-BACKER
NACH FAMILIEN-
REZEPTEN IN
LIEBEVOLLER
HANDARBEIT HER.

, : - der Atmosphdre auf der Herdflache
‘ , ' . gebacken. So viel Zeit und Liebe
’ P ’ schmeckt man.
— * | VERSCHIEDENE
> T o | _
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In der Backerei werden
regelmafdig neue Rezepturen
ausprobiert, um neue Brote
zu kreieren.

GLUCKLICHE HUHNER MACHEN LECKERE EIER!
UND DAS SCHMECKT MAN: AUS DIREKTER
NACHBARSCHAFT VOM GROMITZER HUHNERHOF.
EIGENE REZEPTUREN

SEIT JAHRZEHNTEN

Seit vielen Jahrzehnten
backen die Pucks und

Skories das Brot nach eige-
nen Rezepturen. Zum Beispiel

entwickelte Backermeister

PUCK-VERSPRECHEN BROT HAT UBER Karl Puck das Schinkenbrot

Anfang der 60er Jahre und
seitdem Uberzeugt es unver-
dndert durch seinen einmali-

v Keine Tiefkihlfertigprodukte
und Teiglinge

gen Geschmack.

v Keine kunstlichen Farb- und

Konservierungsstoffe AROMASTOFFE.
v"Verwendung von hauseigenen NUR KAFFEE HAT MIT

Vor- und Sauerteigen

v Teilnahme an regelmafigen
Qualitatspriufungen

4+ NOCH MEHR ZU BIETEN.
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+

FEHMARN
HEILIGENHAFEN

+

GROSSENBRODE

OLDENBURG

+
DAHME
GRUBE
+

*

LENSAHN* CISMAR *
* KELLENHUSEN

+

* LENSTE

Elrnn GROMITZ
4

NEUSTADT

RATEKAU
STOCKELSDORF 4

+ 4 4 SEREETZ

BAD SCHWARTAU

+ Fchter Geschmack:
HOBELK von Liibeck bis Fehmarn.

-------

PUCK

MEIN OSTSEEBACKER



