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Auszeichnung mit 12 x Gold fiir
beste Qualitdt unserer Backwaren

WEIHNACHTEN

{ Handgemachte Leckereien fiir die
Weihnachts- und Adventszeit

! MODERNE TECHNIK

Teigabwieger erleichtert die Arbeit
unserer Mitarbeiter



Neuigkeiten zum Mitnehmen

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

wir freuen uns, dass Sie die erste Aus-
gabe unseres Brotzeif-Magazins in
den Hianden halten!

Nie hat die Erndhrung eine grofiere
Rolle gespielt als in der heutigen Zeit.
Deshalb glauben wir, dass nicht nur
uns, sondern auch Thnen, als Kunde
unserer Backerei, die Qualitat und
Herkunft unserer Produkte am Her-
zen liegt.

Wir haben lange tberlegt, wie wir
Thnen noch mehr Einblicke in unsere
Produktion und Produkte geben
konnen. Vielleicht haben Sie schon
bemerkt, dass wir seit einiger Zeit
auch in den sozialen Medien auf Face-
book aktiv sind. Da wir aber gerne alle
Generationen unserer Kunden errei-
chen mochten, haben wir uns dazu
entschieden das Brotzeit-Magazin
ins Leben zu rufen.

Das Magazin wird in unregelmaf3i-
gen Abstinden erscheinen, je nach-
dem wieviel interessante Themen sich
ergeben werden. Erhalten werden Sie
es immer in unseren Fachgeschiften -
nattirlich vollig kostenlos!

In dieser Ausgabe geht es um die
Weihnachtszeit und den Jahreswech-
sel. Wir haben aber auch Nachrichten
fir Sie von der diesjahrigen Brotprii-
fung. Auflerdem mochten wir Thnen
zeigen wie sich Tradition, Handwerk
und moderne Technik in unserer
Backstube ergédnzen.

Viel Spaf$ beim Lesen, eine besinn-
liche Weihnachtszeit sowie alles Gute
fiir das neue Jahr 2017 wiinscht IThnen

lhre I armilie 2chuler

Verschenken Sie
Geschmack

mit unseren Geschenkgutscheinen

Erhdiltlich in allen unseren Fachgeschdiften.

Weitere Informationen finden Sie auf unserer Webseite:
www.baeckerei-gerdes.de/kundenkarte
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Zum 5. Mal fand

dieses Jahr die

Ortenauer Brot-

prifung im Rah-

men der Oberr-

hein Messe in

Offenburg  statt.

/ / \ \ Auch far uns

/ \ gehort es schon

/ \ zur Tradition eine

Auswahl unserer

Brote und Brotchen von anerkannten
Prifern bewerten zu lassen.

Auf das Ergebnis der diesjahrigen Pri-

fung sind wir besonders stolz, denn

neben 16 ,,sehr guten und 8 ,,guten”

Bewertungen erhielten wir auflerdem

10 Goldmedaillen.

Auflerdem nehmen wir seit zwei
Jahren mit unserer Linzertorte und
unserem Christstollen an der Stollen-
prifung in Karlsruhe teil. Auch hier
freuen wir uns tiber zwei Bewertun-

gen mit ,,sehr gut®

Wie wird gepriift?

Die Prifungen werden von dem ,,Ins-
titut fir die Qualitatssicherung von
Backwaren® (IQBack) durchgefiihrt.
Dabei werden die folgenden Haupt-
kriterien besonders betrachtet:

Form und Aussehen
Oberflichen- und Krusteneigen-
schaften

Lockerung und Krumenbild
Strucktur und Elastizitat

Geruch & Geschmack

Die Bewertung

Bewertet wird mit einem Punktesys-
tem mit einer Maximalpunktzahl von
100 Punkten. Erreicht ein Produkt
mindestens 90 Punkte, erhilt es eine
»gute“ Bewertung. Fir eine ,,sehr
gute” Bewertung sind die vollen 100
Punkte notwendig.

Erreicht das gleiche Produkt drei
Jahre infolge eine ,,sehr gute® Bewer-
tung wird es mit einer Goldmedaille
ausgezeichnet.

Weitere Informationen sowie eine App fir Ihr Smartphone finden Sie auf
www.brot-test.de oder www.baeckerei-gerdes.de/brotpruefung.

St. Mathiner  Bicker-Baguette

Kartoffelspitz Elsdfler Weck  Willi-Baguette
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Linzertorte Christstollen
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Weitere Bewertungen
sehr gut gut

Bio Dinkelbrot mit Bauernbrot

Chia Basler Brot
Roggenbrot Kornle Brot

Anno 1725 Mehrkornbrot
Knollenbrot Fruhlingsbrot
Laugenknoten Wiesenbachbrot
Milchweck Sonnenblumenweck




Moderne Technik unterstiitzt Handarbeit

Noch bis vor kurzem wurde bei uns
jedes Brot, Baguette oder siifie Teil-
chen von Hand, mit einer
mechanischen Laufgewichts-
waage, abgewogen. AN
Um unser Fachpersonal in

N

Zukunft mehr fur Arbeiten b

einsetzen zu koénnen, wofiir
handwerkliches Kénnen und Erfah-
rung notwendig sind, haben wir uns
dazu entschieden in einen maschinel-
len Teigabwieger zu investieren. Die-
ser Schritt tragt auch dazu bei fiir die
nichsten Jahre, gegeniiber den Grof3-
béckereien, konkurenzfihig zu sein.

Wie Sie sehen kénnen, hat dieser Teig-
abwieger wenig mit einer herkémmli-
chen Waage zu tun. Uber den grof3en
Trichter wird die Maschine mit Teigen
befiillt. Im Inneren entsteht iiber ver-

Wiege- und Teilsystem
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schiedene Walzen ein gleichmifliges
Teigband, welches zum Herzstiick,
dem Wiege- und Teilsystem,
gelangt.

'\ Eine zeitgesteuerte Guillo-
I tine teilt das Teigband in
| gleichmifige Stiicke, welche
gleich im Anschluss iiber vier
hochprizise Wiegebiander laufen. In
diesem Moment wird das sich bewe-
gende (!) Teigstiick gewogen. Anhand
der Messergebnisse wird laufend
der Schnitt-Zeitpunkt der Guillotine
angepasst. Nach wenigen Durchldufen
hat sich das System eingependelt und
teilt den Teig in gleichmaéflige Stiicke,
welche von einem Foérderband auf
einen Arbeitstisch transportiert wer-
den um hier hidndisch weiter verarbei-
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tet zu werden.

Bis zu 1800 Teigstiicke konnen so mit
einer Genauigkeit von 1-3% abgewo-
gen werden.

Wie Sie sehen hilt die Modernisie-
rung auch im Bédckergewerbe immer
mehr Einzug und es stellen sich neue
Herausforderungen bei der Bedie-
nung dieser Gerite.

Trotz dieser Entwicklung werden wir

uns immer fur unsere handwerkliche
Tradition stark machen und moderne
Technik nur zur Unterstiitzung einset-
zen. Wir sind der Meinung,

- dass man die Unterchiede
v . siecht und schmeckt!
A Das Handwerk und

die Qualitat unserer

Produkte steht fiir uns
an erster Stelle.




Weihnachtsgebdick

Mit viel Handarbeit backen wir fiir Sie eine
grof8e Auswahl an Weihnachtsgebick. Unter
anderem Zimtsterne, Vanillekipferl, Hil-
da-Platzchen, Springerle und viele mehr.

Christstollen

In diesem Jahr haben wir fiir unsere Christ-
stollen bei der Karlsruher Stollenpriifung
die Bewertung ,,sehr gut® erhalten.

Unsere Christstollen erhalten Sie entweder
gefiillt mit Rosinen, Mandeln und Hasel-
nissen oder mit Cranberrys.

Winter-Apfelkuchen

Passend zur Herbst- und Winterzeit haben
wir fiir Sie im letzten Jahr auch einen Apfel-
kuchen kreiert.

Mit frischen Apfeln, Zimt und etwas Ingwer
schmeckt dieser wie selbst gemacht!
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Linzertorte

Unsere Linzertorten mit Mandeln, Hasel-
niissen, Zimt, Nelken und leckerer Him-
beer-/Johannisbeerkonfitiire erhalten Sie
als runde Torten in 500g oder 1000g und als
Linzerschnitten.

Auch hier haben wir bei der diesjahrigen
Karlsruher Stollenpriifung eine ,,sehr gute®
Bewertung erhalten.

Hutzelbrot

Unser Hutzelbrot besteht aus einem Wei-
zenteig, welcher mit vielen Friichten und
Gewilirzen gefullt wird. Darunter sind
unter anderem Feigen, Aprikosen, Rosinen,
getrocknete Zwetschgen, Birnen und Dat-
teln. Neben Wal- und Haselntissen ist auch
etwas Obstbrand und Rum enthalten.
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Hefe-Nikolaus & Quarkteig-Stern

Unsere Hefe-Nikoldause - auch Dambedei
genannt - und Quarkteig-Sterne erfreuen
nicht nur unsere kleinen Kunden!




Videodreh Weihnachtsbdickerei

Unser erstes selbst erstelltes Video
zeigt wieviel Handarbeit in unserem
Weihnachtsgebiack steckt.

Wie in jedem Jahr hat unsere Kondi-
torei in der Weihnachtszeit besonders
viel zu tun. Unter anderem liegt dies
an der Herstellung unserer Weih-
nachtsplatzchen in vielen verschiede-
nen Sorten.

Diesmal haben wir unseren Kondi-
toren uber die Schulter geschaut und
ein kleines Video zusammengestellt.
Sie finden es auf unserem Face-
book-Account oder auf unserer Web-
seite in der Rubrik ,, Aktuelles®.

Schon gewusst?

Tipps zur richtigen Aufbe-
wahrung von Brot

1. Die richtige Temperatur

Brot und Brétchen sollten generell bei
Zimmertemperatur aufbewahrt wer-
den. Die Lagerung im Kiihlschrank
fordert die Riickbildung der Stirke
und das Brot wird somit schneller
hart.

2. Luftdicht verpacken

Um ein Austrocknen zu verhindern
packen Sie das Brot moglichst luft-
dicht ein oder verwenden Sie einen
Brottopf.

3. Schutz vor Schimmel

In ein Brot gehoéren keine Konservie-
rungsmittel, deshalb ist die Vorbeu-
gung gegen Schimmel unverzichtbar.
Reinigen Sie deshalb Thren Brotbe-
hélter alle 1-2 Wochen mit Essig oder
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Facebook:
www.facebook.de/baeckereigerdes

Webseite:
www.baeckerei-gerdes.de/aktuelles

Handgemachtes Weihnachtsgebéck

Hilda-Platzchen

einer Essigessenz-Losung. Haushalt-
schemie ist dafiir nicht notig.

4. Brot in der Tiefkiihltruhe

Mochten Sie Backwaren uber meh-
rere Wochen lagern, dann legen Sie
es, verpackt in einem Gefrierbeutel,
in die Tiefkiihltruhe. Das Auftauen
geschieht bei Raumtemperatur, am
besten iiber Nacht, denn das Brot
sollte mindestens fiinf Stunden vor
dem Verzehr aus der Tiefkiihltruhe
genommen werden.

In Scheiben eingefroren kénnen Sie
diese auch kurzfritig im Toaster auf-
tauen.

Neulahtrsbrez{\é
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Gew1nne eine

Neujahrsbrezel
im Wert von 12€
fiir deine Sllvesterparty'
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Am 27. Dezember verlosen wir iiber unseren
Facebook-Account, wie auch im letzten Jahr,
unsere leckeren NeuJahrsbrezeln. Schaue an
diesem Tag einfach bei uns auf Facebook vorbei
um teilzunehmen.

f www.facebook.com/baeckereigerdes



www.baeckerei-gerdes.de
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Unsere Fachgeschdifte

Zusenhofen Appenweier I

Nuf$bacher Str. 37 Sander Str. 1
Tel: 07805 - 967730 Tel: 07805 - 91697918

Oberkirch Appenweier 11 Renchen

Appenweierer Str. 42  Ebbostrafe 7 Mozartstrafle 1
Tel: 07802 - 925118 Tel: 07805 - 9164785 Tel: 07843-993580

Backerei Gerdes GmbH
NuBbacher Str. 13

77704 Oberkirch
Telefon: 07805 - 910 510
E-Mail: mail@baeckerei-gerdes.de

Webseite: www.baeckerei-gerdes.de



