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WAS STECKT IM BROT?

Diesmal das Thema ,Enzyme”

OSTERN & MUTTERTAG
Viele siiBe Leckereien fiir die
Osterzeit & Muttertag
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Vielen Dank fiir Ihr Interesse

Lieber Leserinnen, liebe Leser,

Sie halten inzwischen die 10. Ausgabe
unseres Brotzeif-Magazins in den
Hianden!

Als wir vor 3,5 Jahren das Projekt ins
Leben riefen, haben wir nicht mit so
viel Interesse gerechnet. Umso mehr
freuen wir uns, dass unsere Kun-
den wissen wollen, was hinter unse-
ren Backwaren steckt und sich auch
bewusst fiir Qualitit und Handwerk
entscheiden! Vielen Dank dafiir!

Haben Sie eine Ausgabe verpasst?
Kein Problem, Sie finden alle Maga-
zine auch auf unserer Webseite zum
nachlesen!

Auch in dieser Ausgabe ist wieder von
allem etwas dabei: Ostern steht vor
der Tir und danach folgt schon bald
Muttertag. Dazu stellen wir unsere
Saisonprodukte vor. Auflerdem geht
es mit unserer Serie rund um Zusatz-
stoffe weiter — diesmal dreht sich alles
um Enzyme.

Wir durften langjahrige Mitarbeiter
ehren und haben endlich mal unseren
Brotplan fiir Sie abgedruckt. Natiirlich
darf zu Ostern auch unser bekanntes
Gewinnspiel fiir Grof und Klein nicht
fehlen!

Kennen Sie jemanden aus dem
Biackerhandwerk? Dann schauen Sie
doch mal auf die letzten Seiten. Auch
wir suchen immer wieder Fachkrifte
fur unseren tollen Beruf und freuen
uns tiber jede Mithilfe!

Und nun wiinschen wir Thnen viel
Spaf beim Lesen unserer Brotzeit,
eine schone Osterzeit!

Ihre - amilie 2chuler

115 Jahre Betriebszugehorigkeit

Da wir in der Weihnachtszeit immer alle Hinde voll zu tun haben, verlegen wir
unsere Weihnachtsfeier schon traditionell auf den Januar. Mit leckerem Essen, lus-
tigem Animations-Programm von unserer Marlis und dem ein oder anderen Glas-
chen Bier oder Wein, war es wieder ein sehr geselliger Abend. Der Wanderpokal
unseres Quizspiels ging in diesem Jahr tibrigens an die Filiale Zusenhofen. Viel-
leicht entdecken Sie ihn ja bei ihrem nichsten Einkauf?

Diesen Abend nutzen wir aber auch immer gerne, um unsere langjdhrigen Mit-
arbeiter und Mitarbeiterinnen zu ehren. In diesem Jahr durften wir gleich sechs
mal gratulieren:

Vor 10 Jahren kam Frau Olga Steinbart in unsere Béckerei. Nach einer Babypause
ist sie nun wieder zuriick und verstarkt unser Verkaufsteam. Genauso lange sind
auch schon Herr Gerhard Meyer (Béckerei) und Herr Fabien Conrad (Kondito-
rei) bei uns in der Backstube titig.

Ebenfalls dirfen wir Dominik Schuler fiir 10 Jahre bei der Biackerei Gerdes gra-
tulieren. Nach dem Beginn seiner Ausbildung in unserer Backstube hat er in ver-
schiedenen Bickereien Erfahrung sammeln konnen und nach dem Ablegen seiner
Meisterprifung ist Dominik seit 2014 wieder zuriick im elterlichen Betrieb.

Fiir 30 Jahre Betriebszugehorigkeit durften wir Herr Jiirgen Lechleiter aus unse-
rer Konditorei gratulieren! Mit 3 Jahrzehnten gehort er zu den Top 5 unserer lang-
jahrigen Mitarbeiter.

Jetzt gehen wir nochmals 15 Jahre
zuriickin das Jahr 1973. Damals war
unsere Bickerei auf ca. 70m? unter-
gebracht und wir haben gerade
einen modernen Edeka-Markt mit
200m> Verkaufsfliche angebaut.
Zu dieser Zeit begann Geschifts-
flihrerin Christa Schuler ihre Aus-
bildung zur Einzelhandelskauffrau.
Seit 45 Jahren ist sie jeden Tag fur
unseren Betrieb da und hat ihn mit
zu dem gemacht, was er heute ist!

Fiir die Treue zu unserer Bickerei
mochten wir auch auf diesem Wege
nochmals Danke sagen! Es macht
uns stolz ein Team mit so vielen
langjahrigen Mitarbeitern zu haben
und wir freuen uns auf die nachsten
Jahre!

Christa Schuler und Dominik Schuler



Unsere Produkte zur

@Osterzeit

Paula
Haschenlausifeinem|Quarkteig
bestreutimitiKristallzucker,

OsterhaseausButterhefeteigimit
Quarkfullngind Zuckerguss:

EeinesiGebackausButterhefeteigizum
Kaffeeloderinsiosternests

Hefeteighase
Unsertbekannter Hefeteig=Osterhase;
AmOstersamstagierhaltiichin4
verschiedeneniGrofiens

@sternest
Fruchtigesiostergebackiausiockerem
QuarkteighmitifrischersQuarkcreme

undieinerAprikose’

@sterbrot

Quarkteig=Brotyverfeinertmit:
MandelnundiRosinent

Bibbele

Murbeteig=Kuckengefulltmit
Himb=loh=Marmeladendiverziertmit
Hagelzuckerundeinemischokotropfens




Was steckt im Brot?
Teil 2 der Serie

-

T

Enzyme in Backwaren

Nachdem wir in der letzten Ausgabe
ein paar Vorurteile zu Konservierungs-
und Farbstoffen in Backwaren entkraf-
ten konnten, wollen wir uns nun spe-
ziell dem Thema Enzyme widmen.

Was sind Enzyme?

Man geht davon aus, dass es tiber
100.000 verschiedene Enzyme gibt,
von ca. 5.000 ist Forschern die Wir-
kungsweise bekannt.

Enzyme sind Proteine, also Eiweif3e,
ohne die jegliches Leben unmdoglich
ware. Sie helfen dabei unterschied-
lichste Stoffe zu spalten oder auch
zusammen zu fiuhren.

Die grundlegenste Aufgabe im
menschlichen Kérper haben Enzyme
bei der Verdauung. Sie helfen dabei
die aufgenommene Nahrung in ihre

Auf den nichsten Seiten zeigen wir
was Enzyme sind, wie sie entstehen
und was sie tun. Natiirlich wollen wir
auch zeigen wie wir unserer Backerei
mit dem Thema umgehen.

Grundbestandteile zu zerlegen, damit
diese weiter verwendet werden kon-
nen. Aber auch bei vielen weiteren Pro-
zessen sind Enzyme essentiell wichtig,
wie z.B. fiir die Muskeln, das Immun-
system oder Denkprozesse im Gehirn.

Auch in der Lebensmittelherstellung
nehmen Enzyme eine wichtige Rolle
ein. Sie sind verantwortlich fiir alle
Gérprozesse, bei der Herstellung von
Bier, Backwaren oder Kise — und das
seit Jahrhunderten auf ganz natiirliche
Art und Weise.

Wie funktionieren Enzyme?

Bevor es unsere modernen Wasch-
mittel gab, war fiir das Waschen der
Wische immer heifles Wasser not-
wendig, damit sich Fette, Eiweif3e oder
Starke aus der Kleidung 16sen. Heute
sind unseren Waschmitteln Enzyme

Man spricht bei Enzymen auch von
Biokatalysatoren, die chemische Reak-
tionen herbeifithren oder beschleu-
nigen konnen. Dabei wird die not-
wendige Reaktivierungsenergie eines
Prozesses heruntergesetzt. Dies ldsst
sich einfach an einem Beispiel mit
Waschmittel erkldren:

zugesetzt, welche die Reaktivierungs-
energie (hier die Temperatur des

Waschvorgangs) erniedrigt. Sie sor-
gen dafiir, dass der Abbau von Fetten,
Eiweiflen oder Stirke schon bei Tem-
peraturen von 30°C funktioniert und
wir beim Waschen Energiekosten spa-
ren konnen.

Beim Waschen ist das einfach prak-

tisch fiir unseren Geldbeutel, wiirde
aber auch ohne Enzyme funktionieren.
Im menschlichen Koérper sind wir auf
die Enzyme allerdings angewiesen, da
alle chemischen Prozesse bei Korper-
temperatur funktionieren miissen.

Wie werden Enzyme hergestellt?

Der menschliche Korper stellt die fur
ihn notwendigen Enzyme in verschie-
denen Organen selbst her. Die fir die
Lebensmittelherstellung verwendeten
Enzyme miissen allerdings indust-
riell erzeugt werden. Dies geschieht
in der Regel mit Hilfe von Bakterien,
bei denen der Bauplan des Enzyms
mit Hilfe eines DNA-Molekiils hinzu-

Einsatz von Gentechnik

Mehr als die Hilfte der Enzyme wer-
den heutzutage mit der Hilfe von Gen-
technik hergestellt. Natiirlich sind alle
diese Zusatzstoffe von der EU geneh-
migt und als sicher bewertet worden.
Sonst gibe es keine Zulassung dafiir.
Eine Kennzeichnungspflicht fiir den

gefiigt wird. Die Bakterien vermeh-
ren sich dann und produzieren die
gewinschten Enzyme, nach den Vor-
gaben des Bauplans in grofien Men-
gen. Die gewonnenen Enzyme werden
danach aus den Bakterien herausgelost
und konnen dann fiir die Lebensmit-
telherstellung verwendet werden.

Einsatz der Gentechnik gibt es fiir das
Endprodukt allerdings nicht, da es
sich dabei nur um sogenannte Hilfs-
stoffe handelt. Selbst wir bekommen
von Rohstoftherstellern keine genauen
Angaben.

Fortsetzung —=
auf der ndichsten Seite
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Wieso Enzyme in Backwaren?

Sie mochten ein luftig-lockeres Voll-
kornbrot, mit einem tollen Volumen,
einer Haltbarkeit von mindestens 6
Wochen und dazu soll es auch noch
kinderleicht herzustellen sein? Der
Teig soll aber auch nicht kleben, damit
er besser bearbeitet werden kann!

Durch den Einsatz von Enzymen ist
das uiberhaupt kein Problem. Aber wol-
len wir das wirklich?

Als Hobbybicker verwenden Sie
vielleicht Backpulver oder Backmi-
schungen aus dem Supermarkt. Diese
enthalten meist schon eine erprobte
Grundauswahl von Enzymen fiir das
erfolgreiche Backerlebnis. Der Lebens-
mittelindustrie steht allerdings ein
ganzer Werkzeugkoffer von Enzymen

zur Auswahl um das ,,perfekte Brot
oder Brotchen zu erzeugen.

Im wesentlichen kénnen dadurch fol-
gende Eigenschaften beeinflusst wer-
den:

» Konsistenz des Teiges
Knetzeiten des Teiges
Reifezeit des Teiges
Backfdhigkeit
Wasserverteilung im Teig
Gleichbleibende Teigqualitét

e Volumen

o Intensive Farbung

» Haltbarkeit

Das klingt verlockend, aber reden wir
hier dann noch von einem natiirlich
hergestelltem Handwerksprodukt?

Die hdufigsten Enzyme in Backwaren

Sie erkennen Enzyme tibrigens schon an dem Namen. Sie enden ndmlich immer
mit ,,-ase“ oder ,,-asen®.

Cenoym | witung | verinderng |

Umwandlung von Starke in

Amylasen Zucker => Nahrung fur Hefe

Verbesserung von Volumen, Braunung und
Rosche.

Proteasen Spaltung von Eiweil3

Verbesserung von Dehnbarkeit, Elastizitat;
Auflockerung der Kleberstruktur

Abbau von Schleimstoffen

Xylanasen (entstehen beim Mahlen)

Homogene Verbindung der Kleberstruktur;
bessere Teigstabilitat

Wie gehen wir bei uns mitdem Thema um?

Wir, bei der Backerei Gerdes, hinter-
fragen den Einsatz von Zusatzstoffen
immer sehr kritisch und versuchen
dies so gut wie moglich zu vermeiden.

Als der grof3e Trend der Backmischun-
gen aufkam, waren diese auch zu gro-
f3en Teilen in unserem Rohstofflager zu
finden. Es war einfach, immer wieder
neue Produkte im Sortiment zu haben,
ohne lange an Rezepten feilen zu miis-
sen. Aber seit einigen Jahren haben wir
uns wieder auf die Werte des Backer-
handwerks besonnen und sind Stiuck
fiir Stiick zu unseren eigenen Rezeptu-
ren zuriick gegangen.

Unsere Grundrohstoffe (Mehl, Sauer-
teig, Hefe, etc.) enthalten genug eigene,
natiirliche Enzyme fiir ein tolles Brot.
Die Nutzung der natiirlichen
’ Enzyme erfordert allerdings
eine deutlich langere
Teigruhe, damit die
Enzyme genug Zeit haben um fiir

uns arbeiten zu kénnen.

Auflerdem ist viel Feingefiihl unserer
Backer gefragt, denn jede Mehlliefe-
rung ist unterschiedlich in den Back-
eigenschaften. Jedes Getreidefeld hat
unterschiedliche Boden- und Wetter-
bedingungen, welche die Ernte beein-
flussen. Rezepte und die Teigfithrung
miissen deshalb immer wieder an die

aktuelle Mehlqualitit angepasst wer-
den.

Herausforderungen

In einem aktuellen Beispiel hatten wir
immer wieder Locher in unserem Voll-
korn-Dinkelbrot, da die aktuelle Qua-
litat des Mehls das Wasser nicht mehr
genug binden konnte. Nach vielen, vie-
len Backversuchen haben wir nun mit
der Firma Schnitzer und der Miihle
den Mahlgrad von Mehlkérper und
Schale so verandert, dass wir nun wie-
der eine tolle Krume in unserem Brot
haben — natiirlich ohne den Zusatz von
Enzymen.

Ganz ohne geht nicht

Aber auch wir kommen nicht ganz
ohne Backmittel bzw. Enzymen aus.
Ein luftiges Brotchen benotigt einfach
etwas Backmittel, damit es vom Ver-
braucher angenommen wird.

In diesen Fallen versuchen wir immer
eine moglichst natiirliche Alternative
zu wahlen, weil uns die Qualitat unse-
rer Produkte am Herzen liegt! Eine
Moglichkeit sind Backmittel auf Malz-
basis, da Malz von sich aus schon sehr
viele natiirliche Enzyme enthilt und
deshalb keine weiteren Enzyme zuge-
setzt werden miissen.




Leckeres fur Ihre Traditionell
Lieb Sten oder fruchtig?

Verschenken Sie unser
¥ Schwarzwdlderherz oder unsere Erdbeerherzen.
12. Mai Muttertag 30. Mai Vatertag Fiir die kleine Uberraschung gibt es unser Plunderherz.

Uberraschen Sie Ihre Liebsten mit unseren handgemachten
Buttercreme-Herzen.

=

“\

e , Bitte bestellen Sie mind. 3 Tage im Voraus, da wir die meisten |
5O : Herzen nur auf Bestellung herstellen kénnen. & gy

e
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Aufgrund unserer grofien Brot-Viel- Damit Sie immer wissen, wann Ihre
T AR falt konnen wir nicht alle Produkte an Lieblingsbrote erhaltlich sind, gibt
allen Wochentagen anbieten. Das wiare es unseren Brotplan, der fiir jeden
R weder wirtschaftlich noch umwelt- Geschmack immer etwas leckeres

P r Od"kt MO Di Mi DO Fr Sa ey i bewusst, da wir eine deutlich hohere anzubieten hat.
- - - - Retourenquote hitten. Viele unse-
Anno 1725 N S ‘ N\ P, ¥ rer Brote backen wir deshalb nur an

E ' bestimmten Tagen in der Woche.

Unser Brotplan g

——Senlapas

Den Brotplan finden Sie natiirlich auch
immer aktuell auf unserer Webseite.

Basler Brot

>
et

Produkt

Hausbrot

Berliner Landbrot

Knollenbrot

Dinkelbrot ohne Hefe

Mehrkornbrot

Emmer-Brot

Stollen

[ I I e e T

Weizenbrot mit :
s A
Sonnenblumenkernen a0

o

ot ollnt{rnmer lautet: DE—OKO'-JOO'-.I’)

>
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Sie kennen jemanden aus der

Backereibranche? H e1etC1g @ Sternasen
ur demeOSsterieicrd

Auch unsere Produktion ist mit
modernsten Maschinen ausgestattet
um ein angenehmes und hygienisches
Arbeiten zu gewdhrleisten.

Hervorragende handwerkliche Back-
waren und einen auflerordentlichen
Service fiir unsere Kunden das
ist unser tagliches Ziel. Aus diesem
Grund legen wir grofiten Wert auf
qualifizierte Mitarbeiter.

Am 20. April verlosen wir,
wie auch im letzten Jahr,

Was wir bieten

o Zukunftssicherer, moderner

Arbeitsplatz

o Umfangreiche Einarbeitung

e Gutes Arbeitsklima
Modernste Technik zur Unter-
stiitzung unseres traditionellen
Handwerks

Wie viele Handwerksbetriebe sind

auch wir von dem Fachkréftemangel 4 X

betroffen. Immer wieder suchen wir vorbei um teilzunehmen.

Personal fur unsere Produktion und .

Verkaufsstandorte um auch in Zukunft o ' _\.

eine leckere Alternative zu Industrie- = == =

backwaren bieten zu konnen.

o Mitarbeiterportal: Arbeitspldne etc.
einfach von Zuhause abrufbar

o Urlaubs- und Weihnachtsgeld,

Vermogenswirksame Leistungen

Wenn Sie jemanden aus der Backerei-

branche kennen, dann empfehlen Sie Unsere jiingeren Kunden diir-

fen bei uns auch dieses Jahr
wieder schon vor dem Oster-
wochenende
gehen!

uns doch als attraktiven Arbeitgeber

weiter. Wir wiirden uns sehr freuen!
o Betriebliche Altersvorsorge
Wer wir sind .
Mit ca. 60 Mitarbeitern und funf .
Backereifilialen ist die Backerei
!‘ Gerdes GmbH ein zukunfts-
sicheres, mittelstandisches
Unternehmen in der Ortenau.

f H jagd
Personalrabatt au asenjag

Immer ein offenes Ohr fiir unsere

Mitarbeiter Findet alle Haschen die sich

auf den Seiten unseres Brot-
zeit-Magazins verstecken und
tragt die Anzahl in das vorge-
gebene Feld ein. Gebt den Aus-
schnitt dann einfach bis zum

<

Wir arbeiten stiandig daran attraktive
Arbeitsplatze anzubieten. Mit unseren
neusten Kassensystem mit Bargeld-
automaten und Kundenkartensystem
sowie einem offenen und ansprechen-
den Marketing sehen wir uns als Vor-
reiter in der Region.

Alle offenen Stellen unter:
www.baeckerei-gerdes.de/job

14

f www.facebook.com/baeckereigerdes

unsere leckeren Osterhasen.

Schauen Sie an diesem Tag
einfach bei uns auf Facebook

Hasenjagd - Suchspiel

19. April 2019 in einer unserer
Filiale ab und ihr bekommt ein

Miirbteigkiicken als
Ostergeschenk!

Wichtig: Es zdhlen nur die
gezeichneten Osterhdschen
- nicht die Produkt-

oder

grundbilder!

Osterhasen

Teilnahme bis 18 Jahre. Nur solange Vorrat reicht!

kleines

Hinter-

Ich habe

gezahlt!
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www.baeckerei-gerdes.de

f @

Unsere Fachgeschdifte

Zusenhofen Appenweier

Nuflbacher Str. 37 Sander Str. 1
Tel: 07805 - 913 73 39 Tel: 07805 - 914 72 27

Oberkirch Renchen Lautenbach

Appenweierer Str. 42  Mozartstrafle 1 Hauptstrafle 52
Tel: 07802 - 705 92 64 Tel: 07843 - 994 19 14 Tel: 07802 - 701 14 64

Backerei Gerdes GmbH
NuRbacher Str. 13
77704 Oberkirch

Telefon: 07805 - 910 510
E-Mail: mail@baeckerei-gerdes.de
Webseite: www.baeckerei-gerdes.de

Copyright 2019 - Backerei Gerdes GmbH
Redaktion v. i. S. d. P. / Gestaltung: Stephan Schuler



