., WAS STECKT IM BROT?

Diesmal das Thema , Zusatzstoffe”

VEGA KORN

Ein neues veganes Brot ohne
Mehl und Hefe

NEUE WEBSEITEN
Mehr Inhalt - Mehr Service




Kundenmonitore in Appenweier

Da unsere Werbemonitore in der Filiale Wenn Sie morgens Ihr Friihstiick holen,
Oberkirch bei unseren Kunden so gut dann zeigen wir Ihnen sogar wie das
angekommen sind, haben wir nun auch ~ Wetter werden wird!
unsere Filiale in Appenweier

damit ausgestattet.

Wir konnen Thnen dadurch L ust a u f Ka ﬁee?

immer aktuelle Informa- it 1,50€ Espresso 1:50€
tionen und Einblicke rund QO P Heimund stark

Caffé Crema groB 1, ;
um unsere Bickerei geben. Arorwatischer Cafni viel dsticher Crema » Chociatto 1,90€

Durch  selbst gedrehte Cappuccino f A=t R

. . . b o  Cloccolata 1,50€
Videos zeigen wir Ihnen Latte Macchiato 1,90€ 5 ocios, et ikhundMichuchium

zum Beispiel wie unsere — ko ( : B a Cker m ei S ter ( m/w/ d)

Berliner oder unser Weih- ekt Gl il Mkt 1,80€

nachtsgebick entsteht. ' &2 . Vollzeit u.a. als Teigmacher

. Ot Cabfe-Speziohl el .
Unsere  Angebote sind Rt

alles auch

Kainlorest-Albonce-sertiizerten Farmen,

immer priasent und wir

stellen Thnen die neusten —— SRR & BGCker (m/W/d)

Produkte vor. Vollzeit oder Teilzeit

Bcdckereifachverkdufer immw

Vollzeit oder Teilzeit

Werden Sie Teil eines innovativen Traditionsunterneh-
mens in der Region Oberkirch!

In unserer modernen Backstube stehen Qualitét und
Frische seit iiber 280 Jahren an erster Stelle.

Unsere Fachgeschdifte iiberzeugen durch Service sowie
kompetente und freundliche Mitarbeiter.

Eine ausfiihrliche Stellenbeschreibung

Mit:frischen'A preln i - finden Sie aufunserer Webseite unter

VomObsthoSpinner. : aw  www.baeckerei-gerdes.de/job
ausiNulSbach?; '
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Mit unserem Vega Korn mochten
wir Thnen ein ganz besonderes Brot
vorstellen, bei dem auch wir uns als
Béckerei fragen: ,Ist ein Brot ohne
Mehl noch ein Brot?“

Andererseits riickt die Frage ganz
schnell in den Hintergrund, wenn
man sieht welche tolle Eigenschaften
unsere Vega Korn besitzt.

Durch die im Vega Korn eingesetzten
Vollkornflocken und die wertvollen
Saaten ist das Brot ein Lieferant
von hochwertigen Ballaststof-

fen. Da die Darmtatigkeit

anregenden Ballaststoffe in § . ° fj

ihrer urspriinglichen Form ﬁ"‘ﬁ

vorliegen und nur langsam = > L | >

verdaut werden, bleibt ein lan-
ger anhaltendes Sattigungsge-
fiihl erhalten.

sl

(©) Wirsind auch bei Instagram: baeckereigerdes

Flohsamenschalen, oder auch Psyl-
lium genannt (lateinisch: ,,Floh®), sind
die Samenschalen der in Indien behei-
mateten Pflanze Plantago ovata. Da
die Samen an Flohe erinnern, entstand
daraus der deutsche Name ,,Floh-
kraut®“ oder ,,Flohsamen-Wegerich®

Flohsamenschalen bestehen im
wesentlichen aus unverdaulichen Bal-
last- und Schleimstoffen und kénnen
sehr grofse Mengen an Wasser binden.
Dadurch gelangen sie bis in den Dick-

darm und erreichen dort durch

- das Aufquellen bis zum

’\:1? ~®% 50-fachen ihres Volumens.

“ J%" Neben ihrer antibakteriel-
Al len und entziindungshem
menden Wirkung, kurbeln
. | sie auch die Verdauung an
A und helfen sowohl bei Ver-

stopfung als auch bei Durchfall.

>

Flohsamenschalen sind auch ein
hervorragendes, natiirliches Binde-
mittel, wodurch unser Vega Korn
erst zu einem stabilen Brot wird und
ein leicht klebriges Mundgefiihl ent-
steht.

Da das Vega Korn ohne Hefe gebak-
ken wird, passt es sich perfekt an die
heutigen Erndhrungsformen an und
ist auch fiir Veganer geeignet.

Durch die hohe Wasserbindung
bleibt das Brot auch sehr lange frisch.
Allerdings sollte darauf geachtet
werden, dass die Anschnittfliche
nicht durch das Anfassen in Kontakt

mit Bakterien kommt, sonst kann .

Schimmel entstehen.

J

Wasser, Dinkelmalzflocken, Leinsaat,
Sonnenblumenkerne, Haferflocken, Kiir-
biskerne, Apfelessig, Gerstenmalzextrakt,
Erbsenschrot, Flohsamenschalen, Salz

Dinkel, Hafer, Gerste

Kohlenhydrate: m
Ballaststoffe:
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Was steckt hinter den E-Nummern

In der letzten Ausgabe haben wir uns
im speziellen die Enzyme angeschaut.
Diesmal wollen wir uns etwas allge-
meiner den Zusatzstoffen und den
dazugehorigen E-Nummern widmen.

Auf den nichsten Seiten zeigen wir was
hinter den E-Nummern steckt, wieso
diese in Backwaren eingesetzt werden
und wie wir in unserer Bickerei mit
dem Thema umgehen.

Zusatzstoffe sind tiberall zu finden

Heutzutage begegnen uns Zusatzstoffe
in jedem Supermarktregal und oftmals
ist uns das gar nicht bewusst. Hétten
Sie gewusst, dass in den folgenden Pro-
dukten Zusatzstofte sind?

Apfel und Birnen wer-

den mit Schellack E 904

uberzogen um sie vor
dem Austrocknen zu schiitzen.

.. Magnesiumcarbonate
N 1 E504 sorgen im Speise-
\"‘“‘"’t\__} salz dafiir, dass es nicht

verklumpt.

-

j Oliven werden erst ganz
am Ende ihres Reife-
prozesses schwarz. Des-

halb wird hier oft mit Eisengluconat
E 579 nachgeholfen.

Die Fruchtsaure der

i
e Citronensaure E 330

¢ .
B

’ = bindet geruchsbildende
: Stoffe im Frischfisch.

Aber nicht alle Zusatzstoffe haben
ihren schlechten Ruf verdient. Das
schauen wir uns im Folgenden genauer
an.

Aus was bestehen Zusatzstoffe?

Aktuell gibt es um die 315 zugelassene
Zusatzstoffe. Jeder davon hat unter-
schiedliche Eigenschaften und deshalb
gibt es viele unterschiedliche Verfah-
ren bei der Herstellung.

Viele werden durch chemische Syn-
these erzeugt. Aber auch mit pflanz-
lichen Rohstoffen oder mit Hilfe von
Mikroorganismen. Seltener werden

tierische Ausgangsstoffe verwendet.

Was man wissen sollte ist, dass bei
der Herstellung auch die Gentechnik
eine Rolle spielen kann, indem gen-
technisch veranderte Pflanzen oder
Mikroorganismen eingesetzt werden.
Die Kennzeichnung der Gentechnik
ist dabei in nur wenigen Fillen vorge-
schrieben.

Wie entsteht eine E-Nummer?

Die Verwendung der Zusatzstoffe ist
bei uns auf europiischer Ebene gere-
gelt. Grundvoraussetzung fiir die
Zulassung ist, dass der Stoff in der vor-
gesehenen Konzentration wunbedenk-
lich ist. Um dies festzustellen, miissen
die Hersteller wissenschaftliche Doku-
mente bei der Europdischen Behorde
fiir Lebensmittelsicherheit - EFSA vor-
legen, die die Unbedenklichkeit besta-
tigen.

Ist der Nachweis erbracht und Ver-
treter aller EU-Mitgliedstaaten stim-
men der Zulassung zu, dann erhélt der
Stoff eine E-Nummer und wird je nach
Anwendung in eine von ca. 25 Katego-
rien eingeteilt. So hat zum Beispiel Bie-

Laut der EU-Zusatzstoff-Verordnung
muss der Einsatz eine ,hinreichende
technische Notwendigkeit® darstellen.
Auflerdem dirfen Zusatzstoffe nicht
verwendet werden um Verbraucher in
die Irre zu fithren oder eine mangelnde
Produktqualitit zu verschleiern.

Je nach Zusatzstoff wurden auch
Hochstwerte festgelegt. Dazu wird
ein sogenannter ADI-Wert bestimmt,

nenwachs die Nummer E 901 erhalten
und wird u.a. fir Schokolade, Niisse,
Kaffeebohnen und Obst als Uberzugs-
mittel verwendet.

Das E steht hierbei fiir ,,Europa®
Wenn Sie also im europaischen Aus-
land unterwegs sind und eine E-Num-
mer in einer Zutatenliste finden, dann
beschreibt die Nummer den gleichen
Zusatzstoff wie in Deutschland.

Aktuell bewertet die EFSA alle Zusatz-
stoffe neu, da die meisten Bewertun-
gen schon tiber 20 Jahre alt sind. Bis
2020 will sie damit fertig sein. Da zu
einigen Zusatzstoffen neue Erkennt-
nisse vorliegen, haben manche davon
ihre Zulassung auch schon verloren.

Diirfen Zusatzstoffe beliebig eingesetzt werden?

welcher die akzeptable tagliche Auf-
nahmemenge beschreibt. Er gibt an,
welche Menge man pro Kilogramm
Korpergewicht ein Leben lang taglich
bedenkenlos zu sich nehmen kann.

Aber auch wenn keine Hochstgrenze
festgelegt wurde, gelten die Regeln der
guten Herstellungspraxis: ,,So viel wie
notig, so wenig wie
moglich!“

Fortsetzung —=
auf der ndchsten Seite
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Wie miissen Zusatzstoffe gekennzeichnet sein?

Um dem Verbraucher zu ermogli-
chen sich selbst tiber Inhaltsstoffe von
Lebensmitteln zu informieren, gibt es
verschiedene Regelungen zur Kenn-
zeichnung.

Verpackte Lebensmittel

Bei verpackten Lebensmitteln aus dem
Supermarktregal miissen alle Zusatz-
stoffe angegeben werden. Enthilt also
die Obstmischung in einem Fruchtjo-
ghurt Zusatzstoffe, miissen diese in der
Zutatenliste des Joghurts auftauchen.

Bei der Kennzeichnung wird dabei
immer zuerst die Kategorie des
Zusatzstoffs genannt und dann dessen
Namen oder die E-Nummer. Das Ver-
dickungsmittel Guarkernmehl wird

wie folgt gekennzeichnet:

o ,Verdickungsmittel Guarkernmehl® oder
o ,Verdickungsmittel E 412

Unverpackte Lebensmittel

Wenn Sie bei uns oder beim Metzger
einkaufen, dann handelt es sich zum
grofSten Teil immer um unverpackte
Ware. In diesem Fall gibt es zwei Mog-
lichkeiten:

Moglichkeit 1: Die Zusatzstoffe wer-
den direkt an der Ware auf dem Preis-
schild ausgewiesen. Dann muss nur
auf ganz bestimmte Zusatzstoffe in
verkiirzter Form hingewiesen werden.

Zum Beispiel ,,enthdlt Farbstoffe, ,,mit
Phosphat“ oder ,,mit Konservierungs-
stoffen”.

Moglichkeit 2: Alternativ kann die
Kennzeichnung auch tiber ein Buch
oder ein Aushang erfolgen. Dabei
miissen allerdings alle Zusatzstoffe in
der vollstindigen Zutatenliste ange-
geben werden, so wie es auch bei ver-
packter Ware gefordert ist.

Keine Regel ohne Ausnahmen
Am Anfang dieses Abschnitts haben
wir noch geschrieben es miissen bei
verpackten Waren alle Zusatzstoffe
angegeben werden. Jetzt kommt die
Ausnahme: Handelt es sich bei dem
Zusatzstoff um einen ,technischen
Hilfsstoff, der im Endprodukt keine
technologische Wirkung mehr hat,
dann muss dieser nicht aufgefiihrt
werden. Das bedeutet unter anderem,
dass auch Tragerstoffe bzw. Losungs-
mittel fir andere Zusatzstoffe, Aro-
men oder Enzyme selbst dann nicht
gekennzeichnet werden

miussen, wenn sie

grundsatzlich

rechtlich als °

Lebensmittel-

zusatz-

stoft gel-

| Web-Tipps

Wie gehen wir bei uns mitdem Thema um?

Wie wir schon in der letzten Ausgabe
beim Thema Enzyme sagten, sind wir
sehr bedacht darauf, moglichst wenig
Zusatzstoffe in unseren Produkten ein-
zusetzen.

Bei Brot und Brotchen gelingt uns das
sehr gut, da wir mit den reinen Zuta-
ten backen und dadurch ganz genau
wissen, was wir in den Teig geben.
Natiirlich sind wir dadurch nicht 100%
frei von Zusatzstoffen. In jedem Mehl
befindet sich z.B. Ascorbinsédure E 300
(Vitamin C) um die Klebereigenschaf-
ten zu verbessern.

Im Konditoreibereich wird es schon
etwas schwieriger auf Zusatzstoffe zu
verzichten und gleichzeitig ein Pro-

T

Hier konnen Sie mehr tiber Zusatz-
toffe erfahren:

e www.zusatzstoffe-online.de
Online-Datenbank mit vielen Details
zu allen Zusatzstoffen

e |E E-Nummern App

App fir iOS und Android mit
Bewertungen der
(kostenpflichtig)

Zusatzstoffe

dukt zu kreieren, dass den Geschmack
der Kunden trifft. Aber auch hier
investieren wir viel Zeit um ein gutes
und bezahlbares Produkt herzustellen,
das wir auch mit gutem Gewissen ver-
kaufen konnen.

Hinschauen lohnt sich

Beim studieren der Zutatenliste lohnt
sich auch immer ein genauer Blick auf
die Zusatzstoffe selbst, denn viele sind
oftmals ganz naturliche Stoffe (z.B.
Bienenwachs, Johannisbrotkernmehl),
auch wenn der Name manchmal
abschreckend klingt.

Wir zeigen Thnen deshalb unten im
Kasten wie Sie selbst noch weiter in das
Thema Zusatzstoffe einsteigen konnen.

So geht es weiter

In der nachsten Ausgabe wollen wir
uns die Zusatzstoffe, die in Back-
waren hdufiger vorkommen, etwas
genauer anschauen. Auflerdem wol-
len wir Thnen zeigen, dass es auch
Alternativen gibt und wie wir diese
einsetzen.
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Uber die Sommermonate haben wir
viel Zeit in die Neugestaltung unserer
Webseite investiert. Dabei haben wir
das Design komplett iiberarbeitet und
einige neue Funktionen und Inhalte
hinzugefiigt.

Produktinformationen

Natiirlich erhalten Sie auch weiterhin
wie gewohnt alle Informationen zu

Ober Uns Aktuelles Produkte

Unser neuer

Inhaltsstoffen, Allergenen und Nihr-
werten unserer Produkte.

Neu ist aber, dass Sie unsere Produktin-
formationen jetzt als PDF-Datei her-
unterladen konnen. Das ist vorallem
dann sehr hilfreich, wenn Sie unsere
Produkte zum Beispiel bei Vereinsfe-
sten weiterverkaufen und Allergenin-

formationen auslegen mussen.

Fachgeschifte Service

Mehrwegbecher

Ab sofort
in allen Filialen
erhdltlich!

hochwertiges Porzellan |

Hier beginnt |hr Tag mit Frische

Knusprige Brétchen fur Ihr Fruhstuck, saftige Brote furs Vesper oder sifie Tellchen fur unter
wegs - das bletet ihnen Bickerel Gerdes In den Fillalen rund um Oberkirch Tag fur Tag.

In unserer modernen Backstube stehen Qualitat und Frische seit Uber 280 Jahren an erster
Stedle. Dies zeigt sich auch in unseren Bio- und Holzofenprodukten. Dafir verwenden wir fir
Sle nur die besten Zutaten - wenn maglich aus der Reglon. In unserer Konditorel entstehen
taglich feine Backwaren, Kuchen und Torten. Verwohnen Sie Ihre Gaste bel Events und Feler
lichikeiten mit unserern vieltsitigen Partygebbck.

Die Tragition des Backerhandwarks (egt uns sehr am Herzen. Deshalb pllegen wir in unserem
Innnungsbetrieb, trotz modernster Technik, auch noch immer die Handarbeit bel der Herstol
lung unserer Produkte.

Wiel Froude auf unseren Wibselten wanscht Innen.,
Famille Schuler

Gerdes-Brot auf
‘Wacken

Ab szofort auch in
UrlofFen

Neue Webseaite

Ab dem

1.Juli2019

erhalten Sie unsere
Backwaren auch in der

Metzgerei Braun
i [ Ivlnffon

Seit Jahren pilgert wunser
Brot schon suf das VWacken:
Festval. Dissss JaNe Tassr

e

Klicken Sie hier um zu silen
Ausgaben zu gelangen.

16.9.2019 - 219201

Bauernbrot

scog 1.58€
Apfeltasche

150 1.48€

Laugenbrezel

15 0.65€

Solange cer vorrst rscht

Kundenportal fiir Firmen- & Vereinskunden

Mit der Umstellung auf einen elektro-
nischen Rechnungsversand per E-Mail
sind wir einen weiteren Schritt in Rich-
tung eines nachhaltigeren Unterneh-
mens gegangen. Gleichzeitig konnen
wir dadurch mit unserem Kundenpor-
tal noch mehr Service fiir unser Fir-
men- und Vereinskunden bieten.

Alle Kunden, die sich schon zu dem
digitalen Rechnungsversand angemel-
det haben, konnen sich tiber unsere
Webseite einfach in den personlichen
Kundenbereich einloggen und die fol-
genden Funktionen nutzen:

Mehr Service

Wir haben allerlei Inhalte hinzugefiigt,
wie zum Beispiel das Bezahlen per
Karte oder mit unseren Bargeldauto-
maten. Natiirlich finden Sie auch alles
zu unserer Kundenkarte und unserem
Mehrwegbecher.

Ganz neu ist auch unser Kundenportal
fur Firmen- und Vereinskunden (siehe
blauer Kasten).

Fit fiir's Smartphones

Unsere Webseite pafdt sich nun jeder
Bildschirmgrofle an. Damit ist der
Besuch iiber das Smartphone von
unterwegs noch bequemer moglich.
Dafiir haben wir auch an vielen Stellen
die Ladezeiten reduziert.

Rechnungsarchiv

Alle digital erstellten Rechnungen
konnen jederzeit als PDF-Datei her-
untergeladen werden.

Lieferiibersicht
Sie erhalten fiir jeden Tag eine artikel-
genaue Ubersicht aller Backwaren die
Sie bei uns auf Thr Firmenkonto einge-
kauft haben.

Kundenkarteniibersicht
Sehen Sie hier, welche Kundenkarten
fur Sie im Umlauf sind.

Besserer Datenschutz

Um Thre Daten noch besser zu schiit-
zen haben wir auch hier weiter opti-
miert. Und wenn Sie sich wundern,
wieso Sie bei uns nicht wie tiberall die
Aufforderung bekommen Cookies zu
akzeptieren: Bei uns gibt es Cookies
(zu deutsch: ,,Kekse ) nur in der Back-
stube und nicht auf unserer Webseite!

Fiir eine einfachere und sichere Bewer-
bung koénnen die Bewerbungsunter-
lagen jetzt auch direkt tiber unsere
Webseite bei uns eingereicht werden.

Soziale Medien

Schauen Sie einfach mal wieder auf
unserer Webseite vorbei oder besuchen
Sie unsere Facebook und Instagram
Seiten.
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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



