Feinste Backwaren

und Spezialititen
aus dem Prittigau

Aus erstklassigen regionalen Zutaten schaffen Roman
Hitz und sein Team mit hohem handwerklichem Geschick
und viel Herzblut taglich frische Kostlichkeiten. Zu ge-
niessen gibt es sie in den fiinf Verkaufsladen und gemiit-
lichen Cafés wie auch in Gastronomie und Detailhandel.

Einladend hell und stilvoll gestaltet wirken das grosszligige
Ladenlokal und Café in Landquart. Eine herzliche Wohlfihl-
atmosphare erflllt den Raum. Wahrend Schilerinnen an den
Aussentischen sich mit butterzarten Croissants verpflegen,
steuert eine Touristengruppe tber den Bahnhofsplatz auf
die Backerei zu, um original Bindner Nusstorte und traditio-
nelles Bundner Birnbrot mit rostfrischem Kaffee zu kosten.
Roman Hitz freut sich: «Unsere Cafés sind beliebte Treffpunk-
tein der Region.» Der Geschaftsfihrer der alteingesessenen
Prattigauer Backerei weiss um die Vorlieben der Einheimi-
schen und Gaste.

Eigenkreationen, die begeistern

Leicht stsslich-nussig im Geschmack, ausgesprochen ge-
sund und besonders lange frisch: Das Chottihammertaler-
Brot und den Wildmannli-Zopf stellt Beck Hitz aus selbst
angebautem Waldstaudenroggen aus Grisch her. Die rund
7000 Jahre alte, ungezlichtete Getreidesorte ist reich an
Eiweiss sowie B-Vitaminen und enthalt um 50 Prozent mehr
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Ballaststoffe als normaler Roggen. Auf die zwei raffinierten
Innovationen ist Roman Hitz stolz: «Es sind unsere ersten
Produkte aus heimischem Urgetreide.» Den Zopf widmete er
seinem Urgrossvater. Als Wildmannli war Georg Andre Hitzan
unzahligen traditionellen Anlassen im ganzen Kanton Grau-
binden ein Unikat.

Regionalitat ist zentral

Ausschliesslich natiirliche, hochwertige Zutaten verwendet
Roman Hitz in seinem Betrieb. Dabei legt er grossen Wert
darauf, regionale Schatze zu verarbeiten. So verfeinern lo-
kale Alpbutter und hiesiges Mehl samtliche Zopfe: «Diese
sind fast zu 100 aus Prozent
Graublinden!» Einzig Hefe,
Salzund Zucker wiirden von . . .
auswarts stammen. Seine arbeiten wir mit
erlesenen Spezialitaten wie lebendiger Materie.
zum Beispiel Biindner Nuss-

torten und Blndner Birnbrot vertreibt der umsichtige Unter-
nehmer auch tber graubiindenVIVA. Das Blindner Koopera-
tionsprogramm zielt darauf ab, die Wertschopfungskette in
derRegion zu behalten und Graubtinden als Hochburg der al-
pinen Genusskultur zu vermarkten. Aus deren vorziiglichem
Sortiment verkaufen die Hitz-Laden in Klosters-Platz, Kiiblis
und Landquart ebenfalls originelle Steinbockhdornli, aromati-

In unserem Handwerk

sche Opfelringli oder deftige Capuns. «Die Produkte miissen
moglichst aus Biindner Rohstoffen hergestellt sein, sonst aus

Schweizer», so Roman Hitz.

Produktion ist eng durchgetaktet

Jede Nacht um 0:30 Uhr beginnt in der Kiibliser Backstube
von Beck Hitz der erste Backer mit dem Tagwerk. Ab 2 Uhr
unterstitzen ihn finf Mitarbeitende. Ab 3:30 Uhr produzie-
ren zehn Personen rund 100 verschiedene Frischprodukte
sowie je rund 20 verschiedene Brot- und Sandwichsorten.
Hinzu kommen langer haltbare Produktsorten wie zum Bei-
spiel Nusstorten. Jeder Handgriff sitzt auch unter Hochdruck.
«Wirhaben oftmals eine einzige Chance, denn die Herstellung
muss gelingen. Fehler liegen zeitlich meist nicht drin», erklart
Roman Hitz. Der gelernte Backer-Konditor hilft auch heute
noch in der Backstube. Sorgfaltig verpackt und logistisch
durchdacht, liefern Busse um 5:45 Uhr, 6:00 Uhr und 6:10
Uhr die Bestellungen an die flinf Standorte, an Restaurants,
Altersheime, Detailhandler und weitere Kundschaft aus.

Diffiziles Handwerk erfordert Kunstfertigkeit

«Hinter jedem unserer Produkte steht ein Mensch», betont
Roman Hitz. In Handarbeit und ohne Backhilfsmittel stellen
die Mitarbeitenden taglich frische Kostlichkeiten in gleich-
bleibend bester Qualitat her, obwohl die Produktionsbe-
dingungen in der Backstube wechseln. So reifen die Teige
bei Regenwetter wegen der hoheren Luftfeuchtigkeit in den
unklimatisierten Raumen anders. «Wir arbeiten mit lebendi-
ger Materie, die sich naturgemass verandert», verdeutlicht
der Fachmann. Im Unterschied zur industriellen Fertigung
setzt das traditionelle Backerhandwerk daher viel Erfahrung
und Fachwissen voraus: «Konstant hohe Qualitat zu einem
stimmigen Preis-Leistungs-Verhaltnis zu liefern, gehort zum
Wichtigsten.» Uber positives Feedback der Kundschaft freut
sich darum das Hitz-Team. Konstruktive Kritik bringt es weiter.

Unternehmen ist breit abgestiitzt

Dank dem Weitblick und der Tatkraft von Roman Hitz, sei-
nen Eltern und Grosseltern ist der Familienbetrieb seit seiner
Griindung 1947 stetig gewachsen. Heute machen 50 Prozent
des Umsatzes Ladenverkaufe aus, 30 Prozent Lieferungen
und 20 Prozent Einnahmen der Cafés. «Gerade in Krisen-
zeiten wie etwa Corona sind die verschiedenen Standbeine
extrem wertvoll», hebt Roman Hitz hervor. Ebenso zollt der
37-Jahrige den 55 Mitarbeitenden Anerkennung. «Wir arbei-
ten 365 Tag im Jahr. Das ist nur mit einem motivierten und
verlasslichen Team maoglich.»

Gaumenfreuden und Augenschmaus in Schiers

Ab Friihling 2024 erfillt der kdstliche Duft von frischem Brot
das neue Verkaufslokal und Café am Bahnhofsplatz. Eine
herzliche Wohlfihlatmosphare und aufmerksame Bedie-
nung laden ein, die verflhrerischen Leckerbissen im gemt-
lichen Treffpunkt auszukosten.

Adresse: Beck Hitz AG In Kiirze: Auch coole Lehrstellen gibt's
Untergassa 5, 7240 Kiblis beim Beck Hitz! Bewirb Dich und Du
Zur alten Post, 7214 Griisch hast gute Chancen, die Ausbildung als
Landstrasse 181, 7250 Klosters Platz Backer:in/Konditor:in oder Detail-

Zum Mihlbach, 7220 Schiers handelsfachfrau/-mann erfolgreich
Bahnhofstrasse 1, 7302 Landquart gebacken zu kriegen.

Telefon: +41 81 300 31 00

E-Mail: info@beckhitz.ch

Web: www.beckhitz.ch

Facebook: Beckhitz
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