Die Backerei Magnus Newzella ist im Norden mit drei Fachge-

schafte vertreten: in Heimersdorf, Seeberg und Weidenpesch

ier sind FrUhaufsteher gefragt:

Schon um Mitternacht geht in
der Backstube im Heimersdorf der
Backerei Newzella der Steinofen an.
Liebevoll werden die Teige von Hand
verarbeitet: zu ausgezeichneten Bro-
ten, knackigen Kleingebacken, safti-
gen Teilchen. Als Highlight gibt es eine
groBe Auswahl an leckeren Torten.
Mehl aus der Region und der hausei-
gene Sauerteig sorgen fur den beson-
deren Geschmack des Brotes. Dieses
ist beim Zentralverband des Deut-
schen Béackerhandwerks eingetragen
und so auf dem Weg zum immateriel-
len Weltkulturerbe. Die Qualitat wurde
schon mehrfach pramiert.

SCHWERPUNKT  AUSBILDUNG. ,Die

Menschen stehen bei uns im Mittel-
punkt, sagt Sabine Newrzella. Die

Kontakt

Verkauferlnnen haben fur jeden Gast
ein freundliches Wort — ein Lacheln
und die besten Winsche fur den Tag
inklusive. Die Freude am Beraten und
Verkaufen ist den Verkauferlnnen an-
zumerken. Dazu legt Newzella auf
die Ausbildung besonderen Wert.
Gleich zehn Azubis werden 2013 zu
Gesellen. Ein Engagement, das die
Arbeitsagentur mit der Stadt Kéln mit
dem Ausbildungszertifikat auszeich-
net. Eine Besonderheit sind die ,Se-
niorenazubis®. Hier gibt die Backerei
Newzella Mitarbeitern die Chance,
eine Ausbildung nachzuholen. Wie alle
Azubis werden sie kraftig unterstutzt.
,2Jnsere rund 100 Mitarbeiter, darun-
ter sechs Backer- und Konditormeis-
ter und sechs Ausbilder, fGhlen sich
fur sie fachlich und menschlich ver-
antwortlich®, erklart Newrzella.
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8 Bilder: Newzella (1), Alida Scharf (3

Koln-Heimersdorf
Ladenstadt Haselhof
Haselnussweg 19
Tel. 0221/79 88 81

g SEIT 1896

BACKEREI. KONDITOREI.

Koln-Seeberg

In der FuBgangerzone
Mataréweg 51

Tel. 0221/7 94 00 30

Koln-Weidenpesch
Im Novesiahaus
Neusser StraBe 455
Tel. 0221/9 74 25 01

www.baeckerei-newzella.de | www.facebook.com/baeckerei.newzella | www.youtube.com/user/Newzella



