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Rungis ‘E Express

DAS TAGLICHE BROT

Brot, eines der Ursymbole des Le-
bens, Brot, der Duft der gliicklichen
Kindertage, Brot, so selbstver-
stiindlich, doch ohne gutes Brot
fehlt uns einfach etwas - es fehlt uns
ein Stiick Lebensfreude.

Ja. es gibt sie noch, die Biicker, die
die traditionelle Brotbackkunst
pflegen, die ihre ganze Leiden-
schaft, ihr ganzes Leben dem
Backen von gutem Brot widmen,
Einer davon ist Hans-Giinther Mack
am Fule der Schwiibischen Alb.,
Seit drei Generationen schon steht
das Brot im Miuelpunkt ihres
Schaffens.

Die kleinen Geheimnisse um das
gute Gelingen der Sauerteigberei-
tung, das Ansetzen des Hefels, die
Bereitung der Vorteige, um daraus
schlieBlich frisches dufiendes Brot
aus dem Ofen zu holen. wurden
vom Urgrobvater an den GroBvater
und schlieBlich an den Sohn,
Biicker- und Konditormeister Hans-
Giinther Mack weitergegeben.

Gutes Brot. naturbelassen. unver-
filscht und rein, fingt mit der Aus-
wahl des Getreides an. Fiir die
Handwerkshiickerei Mack mahlt
der Miiller Mehl aus alten Getrei-
desorten, die in der schwiibischen
Heimat der Biickerei herunwachsen,
AubBerdem ist Mehl nicht gleich
Mehl. je nachdem unter welchen
Witterungsbedingungen das Getrei-
de heranreift, reagiert das Mehl ofi

sechr  unter-
schiedlich.
Hier ist

das

Wis-

sen.

die Er-
fahrung

und das
Kinnen des

Biickers beson-
ders gefragt, denn
auf den richtigen
Handgriff zur richtigen

Zeit kommit e an.

Backen von natiirlichem. aromati-
schen Brot ohne chemische Zusiit-
2e 1st eine hohe Kunst und erfordernt
vom Bilcker hischstes handwerkli-
ches Kdnnen.

S50 kann man in der Handwerks-
hiickerei Mack den Duft von haus-
gemachtem Natursauerteig schnup-
permn. der iber 24 Stunden bis zu sei-
ner vollen Reife braucht. Das Was-
ser fiir den Teig flieBt dber
Halbedelsteine, zwischen denen es
wie in einem natiirlichen Bach ver-
wirbelt wird, und 5o zu never Le-
bendigkeit und Vitalitit findet.

Seinen Teil zum besonderen Aroma
des Brotes aus der Handwerks-
bickerei Mack triigt das naturbelas-
sene Steinsalz bei, das aus den Salz-
lagern der Urmeere stammit, Es wird
dort bergmiinnisch abgebaut, nicht
gebleicht, nicht mit Jod angerei-
chert und nicht raffinient. AuBerdem
diirfen verschiedene Ingredienzien
wie Gewiirze, Saaten und Kriluter

Brothult als walirer Genuss

fiir die vielen Brotsorten natiirlich
nicht fehlen. Letztendlich kommt es
aber auf die Art der Zubereitung an.
Genauso wie guter Wein brauchi
gutes Brot viel Zeit und Achtsam-
keit, um in Ruhe sein volles Aroma
entfalten 2o kinnen.

Direktor Nagel (Steigen-
berg Remargue Ho-
tel, Osnabriick):

SAufder Suche nach den be-
sten Produkien, stieBen wir vor ca.
3 Monaten auf die Bickerei Mack."

Viele Spitzenkiche aus gang
Deutschland haben der Hand-
werkshiickerei Mack bereits ihr Ver-
trauen geschenkt, Dieses Vertrauen
ist Hans-Giinther Mack und scinen
Mitarbeiten sehr wichtig und spormt
sie immer wieder an, mit einzigarti-
gen Produkten, wie der ., Brotsinfo-
nie”. “Casalino-Briichenkonfekr
~Marchesi”, . Casalino” und dem
«Joskanello™ die Menschen in die
Welt der Geniisse zu entfiithren.
In der Handwerksbhiickerer Mack
werden sehr viele Spezialititen ge-
backen, die jetzt ber Rungis Ex-
press lieferbar sind, wie zum
Beispiel:
Brotsinfonie: Die Viel-
falt der Sorten, eine wah-
re Sinfonie! Sie besteht
aus b verschiedenen Brot-
sorten: Reines, herzhaftes
Roggenvollkormnbrot. Aufhau-
ser Bauernbrot, echies Roggen-
brot ohne Hefe. Korntaler-Bau-
embrot mit geriisteten Sonnenblu-
menkemen, Bioland Pfundskurbrot
mit knackigen Kiirbiskernen, reines
Dinkelvollkornbrot, ohne Hefe, um-
mantelt von geriistetem Sesam.
Die Brote sind alle handwerklich
gearbeitet, mit besten
Rohstoffen und haus-
gemachtem
Natursauerteig.
Alle Brote
behalten ihr
natiirliches
Brotaroma
iiber mehre-
re Tage his
aum
letzien Bis-
sen bei und
#eichnen sich
durch eine lange
Frischhaltung aus.
Dazu meint Stefan Rottner
(Romantik Hotel Rottner. Niirn-
berg): . Fiir mich ist die Brotsinfo-
nie, das absolwte Spitzenproduks!

Casalino-Baguette: Eines der bes-
ten Baguettes der Welt! Ein Ba-
guette der italienischen Richtung,

mit einem ausgezeichneten Aroma,
Durch die besondere Teigfilhrung
ist das Casalino innen super saftig
und auben schin knackig liber eine
lingere Zeit.
Dazn Ronald int Velt ( Direktor im
Kempinski Taschenberg Palais,
Dresden) ., Das beste Bagueite, das
wir in ganz Dewtschland finden
konmten!™

Marchesi:
Eine Ciabatta-Spezia-
litsit mit einer herz-
haften Knob-
lauch-Kruste
liberbacken.
Eine Kistlich-
keit. die hervorra-
gend zu ei-
nem  guten
Glas Wein passt. Wer einmal diese
Spezialitit genossen hat, kann nicht
mehr davon lassen, Ca. 250 g - 5
Stiick pro Karton.

Toskanello:

Eine Ciabatta-Spezialitit in Oli-
vendl gebadet und leckeren medi-
terranen Kriiutern, kross gebacken,
Italien pur! Ca, 250 g - 5 Stiick pro
Karton.

Bei diesen Spezialititen kommt Jo-
achim Kaiser (Maier's Keller,
Mivrdlingen) ing sehwiirmen:-

o Orafie Vielfalt, in absolut bester
Ceealirde!™

Casalino-Britchenkonfekt: Mini-
britchen der Spitzenklasse. bietet
Hans-Gunther Mack in verschiede-
nen Geschmacksrichtungen an: Ka-
lamata-Olive, Kalifornische
Walniisse, Speck-Zwiebel, Mohn
und Haferflocken, 2 kg — ca. 100
Stiick.

Peter Kitfen (Ratskeller. Aachen)
Lol sehdiize die Flexibilitée der
Biickerei Mack, Es gilw keine bes-
seren Brathen!™

Mit Hingabe arbeiten Hans-
Gilnther Mack und seine Mitarbei-
ter tighich daran, um den Menschen
viele genussvolle Momente schen-
ken zu kinnen. Mit viel
Kreativitit und dem
angesam-
melten

Wissen

werden
neue,

auber-
gewdhn-
liche und
individuelle
Brotspezialitii-
ten mit  viel
Freude gebacken.

Christian  Bau

{Schloss Berg, Perl-
Nennig) . Was mich unwahr-
scheinlich beeindruckt ist die kon-
stante Qualitde, Herr Mack ist ein
positiv Besessener, er sueht den
Fortschrint wnd versucht das Besie
noch besser zu machen. Die Qua-
litdit sucht flireseleichen.”

S.PELLEGRINO

S Pellegring wned Aequeer Parerzes jet=t caneh von Runges Lirpress

Das beste Wasser fiir die besten
Kunden und deren Gliste ist die De-
vise. Rungis Express bietet einen
weiteren Kundendienst an und wiir-
de sich freuen, wenn man ihn rege
nutzt,

Man wollte in Meckenheim nicht
mehr linger nur einen Tag beim
Sterne Cup Mitglied sein, in der
Verbindung gute Gastronomie in
Deutschland und Spitzenwasser aus
San Pellegrino, nein, auch die an-
deren 364/3635 Tage,

Das Wasser ist 700 Jahre alt, damals
entdeckt in der Terme di Valle
Brembana in den lombardischen Al-
pen. In 100 Lindern wird das Was-
ser heute getrunken, 15 mehr, als
aus den Liindern. aus denen Rungis
Express importiert. Das Wasser ver-
triigt sich hervorragend mit gutem
Essen und es schmeckt ebenso zu
ausgezeichneten Weinen,

1957 erwarb man dann auch noch
die Quelle Panna, dort wird das be-
kannteste Stille Wasser der Toskana
abgefiillt. Zur Zeit ist S Pellegrino
mit Uber 400 Millionen Abfiillun-
gen pro Jahr mit der grisbie Gerriin-
kehersteller ltaliens. Gut, dass Run-
gis Express diese Menge nicht mit

seinem Fuhrpark fahren muss. Aber
eine Kiste von S.Pellegrino und
Acqua Panna bringt Thnen Rungis
Express gerne pro Woche, Kurze
Wege, 2-mal pro Woche neu, immer
verfiighar und den Gesamtumsatz
{trdernd - was will man noch mehr
fir weniger Geld als in den meisten
Fiillen.
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Das hiittet thr friiher
sagen kinnen!

Jetzt erfahre ich, dass lhr das Pro-
dukr x nicht mehr licfern kiinnt! Das
hiittet lhr doch friiher wissen miis-
sen! Ich habe es bestellt und jetet
hrauche ich es auch!

Jeder kennt diese Situation und hat
sich dariiber schon gedirgert — der ei-
ne weniger, der andere (hoffentlich
nicht!) mehr.

Wir tun unser Bestes, um so etwas
zu vermeiden. Wir informieren, so-
bald wir es selbst wissen, aber das
kann sehr spét sein. Die letzte Ware
trifft bei uns am Dienstag und Frei-
tag gegen 22.00 Uhr ein. Vorher
sind wir auf fremde Hilfe angewie-
sen.

Da kontralliert der Fahrer in Paris,
Verona oder Barcelona., da kontrol-

liert der Abfentiger in Frank-
furt, Amsterdam oder
Miinchen. Da entscheidet
der Ziliner, ob alle Papiere
vollstiindig sind, damit wir
die Ware iibernehmen diir-
fen. Da priift der Veterinir
noch, ob wir die Ware vertei-
len diirfen. Na ja, und wir selbst
machen auch schon mal Fehler!
Viele Menschen, die darin ver-
wickelt sind. So gesehen, sind wir
stolz, dass uns nur so wenig passiert
bei den 100 .000enden von Antikel-
einheiten, die wir pro Nacht am
Mitwoch und Samistag verteilen.
Manchmal informieren wir auch
und es wird nicht an die richtige
Person beim Kunden weiter gege-
ben - das hiitten wir jetzt beinahe
Vergessen.
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Mitetwas Kulanz kann man diesen
Preis sicher bezahlen, wenn man
aul der anderen Seite dafiir das Fri-
scheste bekommi, das man bekom-
men kann.,

Selbst wenn wir alles einen Tag
friither kommen lassen — von der
Fehlerguote 0.3 auf 0.0 kommen
wir auch dann nicht - denn wie
schon gesagt, (iberall da, wo Men-
schen arbeiten, werden auch Feh-
ler gemachi.



