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Liebe Leserinnen 
und Leser,

wie immer ist bei uns Einiges passiert, was wir Ihnen in dieser Ausgabe näher bringen 

möchten. Wir konnten einige Filialen neu eröffnen und andere kreativ umgestalten. 

Der Kornwerdegang in unserer Kinderbackstube wurde um zwei bunte Stationen ergänzt. 

Auch unsere Schulbistrofamilie hat sich in diesem Jahr wieder  

um einige Standorte vergrößert. 

Außerdem bekam die Produktion an der Gerhard- Malina-Straße einige neue Öfen. 

Auf unserer Rezeptseite stellen wir Ihnen ein leckeres Rezept mit Brot vor und auch auf ein 

Rätsel haben wir selbstverständlich nicht verzichtet. Viel Spaß beim Stöbern!

Ihre Bäckerei Schollin

Thomas Schollin

schollin.de

Sudoko-Lösungen von Seite 15
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#�MIT KARTE BEZAHLEN  
ohne Mindestbetrag

Viele unserer Kundinnen und Kunden wissen nicht, 

dass sie auch Kleinstbeträge schon mit Karte 

bei uns zahlen können. Wir sehen einfach sehr 

viele Vorzüge im kontaktlosen Zahlen. Nicht nur, 

dass die Abwicklung schneller geht, weil weder 

die Kundinnen und Kunden noch unsere Mitar-

beiterinnen und Mitarbeiter Klein- und Wech-

selgeld suchen müssen, die Transaktionen sind 

durch das kontaktlose Zahlen für beide Seiten 

besonders transparent, sicher und hygienisch.

BACKSTUBENFÜHRUNG 
Wie sieht es hinter den Kulissen aus? Hier lernen Sie den 
Backalltag in der Bäckerei Schollin kennen. Neben einem 
Rundgang durch unsere Backstube und spannenden Ein-
blicken in die Backwelt werden wir in dieser Veranstaltung 
gemeinsam ein paar frische Leckereien aus dem Holzofen 
verköstigen.

Ort:  
Bärenstraße 9, 46535 Dinslaken

Zeitraum:  
Montags - Freitags 14 - 17 Uhr

Kosten: 
20 € (nur als Gruppe von 15-40 Personen buchbar, 
inkl. Verpflegung und Geschenk)

Anmeldung & weitere Infos:  
www.schollin.de
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Am 13.08.2024 öffnete unsere neue 

Filiale in Voerde- Mitte auf der Bahn-

hofstraße ihre Pforten. Das gemütliche 

Ambiente lädt zum Verweilen ein. Bei 

schönem Wetter kann man im Außen

bereich entspannt seinen Kaffee 

genießen. Schauen Sie doch  

mal vorbei! 

Am 24.05.2024 eröffneten wir hier unsere neue moderne Filiale mit einem groß

zügigen Außenbereich. Besonders der moderne freundliche Look und der nahe-

stehende alte Baumbestand geben der Filiale ein besonderes Flair.  

Kommen Sie uns doch mal besuchen! 

NEUES 
in 2024

Duisburg
Meiderich

Filiale Emmericher Straße
Emmericher Str. 114  · 47138 Duisburg
Tel.: 02 03 - 41 03 24 96

Öffnungszeiten 
Montag – Freitag:� 5.00 – 18.00 Uhr 
Samstag:� 5.00 – 15.00 Uhr
Sonntag:� 7.00 – 15.00 Uhr

Der lauschige Sitzbereich kennzeichnet die neue Filiale am Marktplatz Friedrichsfeld. 

Seit Juni 2024 sind wir auch hier für Sie da. Wie wäre es mal mit  

einem gemütlichen Plausch mit einem Freund oder einer Freundin?

Voerde
Friedrichsfeld

Filiale Marktplatz Friedrichsfeld
Lessingstr. 4  
46562 Voerde
Tel.: 02 81 - 16 35 92 63

Öffnungszeiten 
Montag-Freitag:� 6.00 – 18.00 Uhr 
Samstag:� 6.00 – 15.00 Uhr
Sonntag:� 7.00 – 53.00 Uhr

Filiale Voerde Mitte
Bahnhofstr. 55 · 46562 Voerde 
 Tel.: 0 28 41 - 9 16 32 40

Öffnungszeiten 
Montag – Freitag:� 6.00 – 18.00 Uhr 
Samsrag: � 6.00 – 15.00 Uhr 
Sonntag: � 7.00 – 15.00 Uhr

Voerde
Bahnhofsstraße

schollin.de
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Cupcake-Events
Seit dem Sommer bieten wir kreative Cupcake-Events für 

Teenies und Erwachsene in unserer beliebten Kinder- 

und Eventbackstube an. In einer Gruppe von bis zu  

12 Personen können Sie rühren, backen und verzieren mit 

bunten Streuseln, Zuckerdekor, Schokolade oder Früchten. 

Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Für das leibliche 

Wohl ist gesorgt, denn Sie können selbst Mini-Pizzen bele-

gen, Wasser und Apfelschorle sind im Preis inbegriffen. Am 

Ende des Events kann jeder 12 kreativ gestaltete Cupcakes 

mit nach Hause nehmen. Die Events finden freitags von 19 - 22 

Uhr statt und sind über unsere Internetseite unter der Rubrik 

„Events“ buchbar.

CUPCAKEKURS  
ab 13 Jahren 

In unserer Kinder- und Eventbackstube können Sie selbst kreativ werden! Mit einer 
Gruppe von 8-12 Personen können Sie hier Cupcakes selber gestalten. Es wird gerührt, 
gebacken und verziert. Ob mit Schokolade oder lieber pur, ob süß oder fruchtig, die 
Entscheidung liegt ganz bei Ihnen! Die Veranstaltung eignet sich perfekt für Geburts
tage, JGAs oder einen Abend mit Freund:innen. Es wird pro Person 2 kleine Pizzen zum 
selber belegen geben, pro Person werden 12 Cupcakes gestaltet!

Ort: 	 Bärenstraße 9, 46535 Dinslaken 
Zeitraum: 	Freitags 19 - 22 Uhr
Kosten: 	� 250 € für 8 Personen  

(pro weiterer Person werden 20 €  
berechnet, inkl. Wasser & Apfelschorle)

Anmeldung & weitere Infos: www.schollin.de
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In diesem Sommer hatten wir das große Glück, dass 

wir den Kornwerdegang in unserer Kinderbackstube in 

Dinslaken um zwei neue Stationen ergänzen konnten. Wir 

haben nun eine Schmetterlings- und Unterwasserwelt und 

eine kleine Bienen-Station. Paint to Life macht es möglich, 

dass die Kinder Schmetterlinge und Meerestiere nach ihren 

Wünschen ausmalen und dann über eine Creator-Box mit

hilfe eines Buzzers zum Leben erwecken können. Die kleinen 

Kunstwerke erscheinen dann genauso wie gemalt auf einem 

großen Monitor, wo sie dann auch von den Kindern bewegt 

und gestreichelt werden können. Diese neue Station macht 

den Kindern unglaublich viel Spaß. In der Schmetterlingswelt 

sind im Hintergrund auch unsere Bienenstöcke verewigt. Auf 

unserer Wiese hinter der Bärenstraße haben wir 5 Bienen

stöcke, die von einem Imker betreut werden. Den Honig kann 

man in der Filiale Bärenstraße auch kaufen. Dies hat uns dazu 

veranlasst, in unserem Kornwerdegang den Kindern auch die 

Bienen näher zu bringen.

Unsere neue  
Schmetterlings- und  

Unterwasserwelt

schollin.de
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Produkt­
vorstellungen

Streuselwecken
Unser Streuselwecken ist ein süßes Stütchen mit einer 

dicken Streuseldecke. Ob als Frühstücksgebäck, süße 

Leckerei für Zwischendurch oder als Ergänzung auf einer 

Kuchenplatte – unser Streuselwecken ist ein einfach immer 

die richtige Wahl!

Ur-Laib
Bei uns werden jeden Tag hunderte Brote gebacken, wofür 

selbstverständlich auch zahlreiche Teige hergestellt werden 

müssen. An einem Tag kam es jedoch vor, dass eine der Teig-

schüsseln einfach in der Gärkammer übersehen wurde. Als 

dies auffiel, war es für das Brot, das daraus gebacken werden 

sollte, bereits zu spät: Der Teig hatte viel länger geruht und 

gegangen als geplant und entsprach somit nicht mehr der 

ursprünglichen Rezeptur. Doch unsere Bäcker wurden neu-

gierig und entschieden, den Teig trotzdem zu verarbeiten 

und in den Ofen zu schieben. Als die Brote aus dem heißen 

Ofen kamen, sah keines aus wie das andere. Niemand hät-

te in diesem Moment erwartet, dass aus diesen ungleichen 

Teiglingen echte Brotkunst entstehen könnte. Durch den vor-

sichtigen Umgang mit dem Teig und das erfahrene Gespür 

unserer Bäcker entstanden – ganz zufällig – einzigartige, rusti-

kale Brote. Was macht unseren Ur-Laib nun so besonders? Er 

besitzt eine rösche, kräftige, zartsplittrige Kruste und zugleich 

eine saftige, glänzende Krume. Die markant grobe Porung 

ist ein Zeichen von Qualität und handwerklichem Können. 

Dieser Teig hatte viel Zeit zu gehen und zu ruhen und wurde 

durch den achtsamen Umgang nicht in seinen natürlichen 

Prozessen gestört. 
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Süßes Frühstück
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Brotpudding mit Äpfeln
Zutaten (1 Kastenform, 1 Bräter)
	 150 g	 Stuten (z. B. unseren Butterstuten)
	 40 g	 Butter
	 150 g 	 Zucker

	 2 	 Äpfel
	 2 	 mittelgroße Eier
	125 ml 	 Milch

	 100 g	 Sahne
		  Zimtpulver nach Geschmack

Zubereitung
1.    �Den Stuten in kleine Würfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Stutenwürfel darin unter Rühren gold-

braun rösten. Die Würfel herausnehmen und abkühlen lassen. In einer kleinen Pfanne 50 g Zucker goldgelb  karamellisie-
ren bei mittlerer Hitze. Vorsichtig (kann spritzen) 3 EL Wasser zufügen, köcheln lassen, bis sich der Karamell gelöst hat und 
zu einem Sirup geworden ist. Den Sirup in die Form geben und damit den Boden bedecken.

2.   �Die Äpfel schälen und in Viertel schneiden, das Kerngehäuse entfernen. Den Sirup vollständig mit Apfelwürfeln bedecken. 
Die restlichen Apfelstücke zum Brot geben. Die Eier mit Milch, Sahne, auf Wunsch Zimt und dem restlichen Zucker in eine 
große Schüssel geben und gründlich verrühren. Brot und Äpfel in die Eiermischung geben und alles gut mischen. 5 Minu-
ten ziehen lassen, dann in die Form geben.

3.   �Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (keine Umluft). Die Kastenform in einen Bräter stellen. Wasser erhitzen und um die 
Form herum in den Bräter gießen, sodass die Form zu 2/3 im Wasser steht. Den Bräter in den Ofen schieben und den 
Pudding ca. 45 Minuten garen bis er goldbraun ist. Dazu schmeckt gut Vanilleeis.

Im Oktober und Novem-

ber bekamen wir in unserer 

Produktion an der Gerhard- 

Malina-Straße in Dinslaken fünf 

neue Stikkenöfen und zwei 

Thermoölöfen. 

Die Umbauzeit dauerte 14 Tage. 

Diese neuen Öfen garantieren 

einen geringeren Energiever-

brauch durch kälteres, kürzeres 

Backen. Das Backergebnis wird 

gleichmäßiger und das Gebäck 

hat eine noch bessere Qualität. 

Jeder Ofen backt pro Tag 6 – 8 

Stunden. 

Von links nach rechts: unsere Ofenbäcker  
Herr Wölke, Herr Spieler und Herr Schneppart. 

Nicht auf dem Foto: unsere Ofenbäcker Herr  
Geisler, Herr Williams und Herr Heidingsfelder 

Unsere sieben Neuen!
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Sudoku

Machen Sie eine kleine Pause ...

Sudoku ist eines der beliebtesten Denksportaufgaben und ein Spaß für Groß und Klein. Das Ziel von Sudoku ist es,  
ein 9x9-Raster so mit Zahlen zu füllen, dass jede Reihe, Spalte und jedes 3x3-Quadrat alle Ziffern zwischen 1 und 9 enthält. 
Die Lösungen finden Sie auf Seite 3.

1 2

3 4

5 6

M ittlerweile findet ihr uns in weit mehr als 70 Schul-

bistros am Niederrhein und im westlichen Ruhr-

gebiet. Unser Schulbistro-Konzept basiert auf 

jahrelanger Erfahrung in der Schulverpflegung und aus dem 

fundierten Wissen als produzierender Handwerksbetrieb seit 

1853.  Hierbei achten wir auf flexible Einrichtungskonzepte, 

ein umfangreiches Produktangebot und günstige Preise. 

Soziale Verantwortung, Nachhaltigkeit und Umweltschutz 

sind für uns zentrale Themen. Nach den Sommerferien konn-

ten wir acht neue Schulbistros eröffnen. Die Gesamtschulen 

Lauerhaas und Ida Noddack in Wesel, das Mariengymna-

sium in Essen-Werden, die Gesamtschule GET in Duisburg-

Neumühl, die Gesamtschule Ingeborg Drewitz in Gladbeck, 

das Suitbertus-Gymnasium in Düsseldorf sowie die Gesamt

schulen in Hamminkeln und Voerde sind zukünftig Teil unserer 

Schulbistro-Familie

FRÜHSTÜCK
SNACKS
MITTAGESSEN
Alles aus einer Hand!

Gesamtschule Ingeborg Drewitz
Ingeborg-Drewitz-Gesamtschule
Fritz-Erler-Str. 4
45966 Gladbeck

Gesamtschule Lauerhaas
Städt. Gesamtschule Am Lauerhaas
Kirchturmstraße 3
46485 Wesel



#YouTube

Backkultur seit 1853
Wir sind die Bäckerei Schollin

Das sind wir!  
Hier geht es zum Film – 
scannen und schauen.

schollin.de


