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. WAS STECKT IM BROT?

W Der Beginn einer neuen Serie

! BROTPRUFUNG 2018
S Auszeichnung mit 10x Gold fiir
y beste Qualitdt unserer Backwaren

5000 BROTE

Konfirmanten in unserer Backstube




Vielen Dank fiir Ihr Interesse

Lieber Leserinnen, liebe Leser,

es ist wieder Zeit fiir eine Weihnachts-
ausgabe unseres Brotzeit-Magazins.
Wir freuen uns, dass wir inzwischen
schon uber 20.000 Exemplare vertei-
len konnten. Das zeigt uns, dass Sie
grofles Interesse an uns und unserem
Handwerk haben!

Auch dieses Jahr war fiir uns wieder
sehr ereignisreich! Gleich zum Jah-
resbeginn war bei uns ein Brotsom-
melier zu Gast und wir hatten einen
sehr kurzweiligen Abend mit unse-
ren Kunden in unserer Backstube.
Dann kamen fiir uns in diesem Jahr
einige Gesetzesinderungen, die uns
viele Wochen beschiftigt haben um
Ablédufe anzupassen und Dokumenta-
tionen zu schreiben.

Wir haben uns ausfithrlich mit dem
Thema Mehrwegbecher beschiftigt
um fur Sie eine umweltbewusste und
hochwertige Alternative zum Papp-

becher zu finden, ohne Weichmacher,
Melamin, Silikon, etc.

Nebenbei gab es noch viele kleinere
Projekte die wir gar nicht alle aufzih-
len kénnen.

Mit dieser Ausgabe des Brotzeit-Ma-
gazins starten wir auch mit einer
neuen Wissen-Serie, bei der es dies-
mal um die Inhaltsstoffe in unseren
Backwaren geht. Unter anderem auch
um Enzyme, Zusatzstoffe etc. Dabei
wollen wir Thnen auch zeigen wie wir
bei uns mit diesem Thema umgehen.
Seien Sie also gespannt auf die nichs-
ten Ausgaben!

Und nun wiinschen wir Ihnen viel
Spaf beim Lesen unserer Brotzeit,
eine besinnliche Weihnachtszeit sowie
alles Gute fiir das neue Jahr 2019!

thre - amilie 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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10 Goldmedaillen
fiir h

Auch in diesem
Jahr haben wir
bei der Ortenauer
Brotpriffung im
Rahmen der Lan-
desgartenschau in
Lahr teilgenom-
men.

Mit einer Auswahl

unserer Brote und

Brotchen  haben
wir uns dem Urteil von anerkannten
Priifern gestellt um unsere Produkte
bewerten zu lassen.

Auf das Ergebnis der diesjahrigen Prii-
fung sind wir besonders stolz, denn
neben 13 ,,sehr guten und 10 ,,guten”
Bewertungen erhielten wir auferdem
10 Goldmedaillen.

Ein grofles Dankeschon gilt den
Menschen, die jeden Tag aufs Neue
fiir Sie unserer gewohnte Qualitdt und
Frische liefern:

Das sind unsere Mitarbeitern in
der Backstube, welche jede Nacht
in Handarbeit unsere leckeren Pro-
dukte erzeugen und immer wieder
neue Rezepte kreieren. Sowie unsere
freundlichen Fachverkauferinnen,
die Sie gerne kompetent beraten und
bedienen.

ervorrage

Wie wird gepriift?

Die Priifungen werden von dem ,,Ins-
titut fir die Qualitatssicherung von
Backwaren® (IQBack) durchgefiihrt.

Dabei werden die folgenden Haupt-
kriterien besonders betrachtet:

e Form und Aussehen

o Oberflichen- und Krusteneigen-
schaften

o Lockerung und Krumenbild

o Struktur und Elastizitat

e 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. Fur eine ,sehr
gute” Bewertung sind die vollen 100
Punkte notwendig. Erreicht das glei-
che Produkt drei Jahre infolge eine
»sehr gute“ Bewertung wird es mit
einer Goldmedaille ausgezeichnet.

Weitere Informationen sowie eine
App fiir IThr Smartphone finden Sie auf

www.brot-test.de oder
www.baeckerei-gerdes.de

4 (@ wirsind auch bei Instagram: baeckereigerdes

Laugenbrezel

Hausbrot

St. Mathiner

Weitere
Bewertungen

sehr gut

Kornle Brot
Bauernbrot
Sonneblumenweck

gut
Bio Dinkelkruste
Friihlingsbrot
Mehrkornbrot
Wiesenbachbrot
Knollenbrot
Basler Brot
Vesperweck
Milchweck
Roggenweck
Dinkel-Zo6pfchen




KONFIS BACKEN
Brot fiir die Welt

Am 1. Dezember
waren bei uns 25 Konfir-
matinnen und Konfirmanten

der evangelischen Kirchengemeinde
Oberkirch zu Gast, um sich an der bun-
desweiten Aktion ,,5000 Brote — Konfis

backen Brot fiir die Welt“ zu beteiligen.

Bei der Aktion steht die Idee des Tei-
lens im Mittelpunkt — so wie in
der Geschichte der Spei-
sung der Funftausend.
Konfirmandinnen
und Konfirmanden
lernen Brot fiir die
Welt kennen und
erfahren selbst, was
es heifst, den hand-
werklichen Beruf des
Backers auszuuiben.

Die Konfis erfahren im Kon-
firmandenunterricht, wie Jugend-

liche in anderen Léandern leben und wie
die Entwicklungs- und Bildungsprojekte
von Brot fiir die Welt diesen Jugendli-
chen neue Perspektiven eroffnen. Indem
sie sich an dieser Aktion beteiligen,
unterstiitzen sie die Jugendlichen, deren
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Geschichte und Leben sie ken-
nengelernt haben.

Es wurden nur so viele Brote gebacken,
wie auch im privaten Umfeld der Kon-
firmatinnen und Konfirmanten bestellt
wurden. Dabei kamen 460 Brote zusam-
men, die dann in unserer Backstube
unter unserer Anleitung gebacken wur-
den.

Nach der Arbeit haben wir natirlich

auch fur das leibliche Wohl unserer

Hilfsbacker gesorgt! Es gab fiir

jeden leckeren, selbstgemach-

ten Flammenkuchen frisch
aus dem Ofen!

Am  nichsten Tag,
dem 1. Advent, wur-
den die Brote dann im
Anschluss an den Got-
tesdienst von den Kon-

fis verteilt.

Jedes Brot wurde fiir einen
Mindestpreis von 2€ abgegeben.

Bei so viel Hilfe beim Backen haben wir
den Konfis naturlich alle Brote gespen-
det, wodurch insgesamt 1250€ fur Brot
fiir die Welt zusammen kam.

Weitere Informationen finden Sie auch
im Internet unter www.5000-brote.de
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Was steckt im Brot?
Teil 1 der Serie

Immer wieder lesen wir provokative
Schlagzeilen wie die oben dargestell-
ten Uberschriften in der deutschen
Presse. Zugegeben, als Handwerks-
backer mit Tradition fithlen wir uns

dabei natiirlich erst einmal angegrif-

fen. Wir fiihlen uns in unserer Berufs-
ehre verletzt und haben mit Blick auf
das aktuelle Aussterben der Bicke-
reien Angst um unsere Zukunft.

Doch was steck wirklich hinter diesen
Aussagen? Ist unser deutsches Brot

fap ndan
: i

wirklich so schlecht? Und wie gehen
wir mit diesem Thema um?

Um diese Fragen zu kldren, moéchten
wir eine neue Serie in unserer Brof-
zeit beginnen, in der es um Inhalts-
stoffe in Backwaren geht, die tber
Mehl, Wasser, Salz und Hefe hinaus-
gehen. Dabei wollen wir Thnen auch
immer zeigen, was wir in unserer
Backstube tun und was Sie von unse-
ren Backwaren erwarten kénnen.

VOn gutem Brbt!ll
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Enthdlt Brot oft Konservierungsstoffe?

Stellt man die Frage, was in Brot auf3er
den Grundzutaten noch so enthalten
sei, dann erhélt man ganz oft die Ant-
wort Konservierungsstoffe.

In diesem Fall konnen wir Sie aller-
dings ganz schnell beruhigen, denn
in Deutschland sind Konservierungs-
stoffe in unverpacktem Backwaren
grundsiitzlich verboten!

Selbst bei der industriellen Fertigung

wird inzwischen weitgehend auf die
Verwendung von Konservierungs-
stoffen verzichtet. Sollten Sie abge-
packte Backwaren im Lebensmittel-
markt oder Discounter kaufen, dann
schauen Sie doch einfach mal auf die
Zutatenliste auf dem Etikett.

Bei uns konnen Sie auf jeden Fall
sicher gehen, dass Sie keine Konser-
vierungsstoffe in unserem Brotregal
finden!

Werden Farbstoffe eingesetzt?

Kommt man auf die oben gestellte
Frage zuriick, werden neben Konser-
vierungsstoffe auch gerne Farbstoffe
genannt. Damit sollen Brote dunkler
gemacht werden um einen hoheren
Vollkorngehalt zu suggerieren.

Aber auch hier gilt: Farbstoffe sind im
Brot generell verboten!

Allerdings wird teilweise Malz ver-
wendet um der Krume eine dunklere

Farbung zu geben. Wir verwenden
Malz aber nicht mit der Absicht zu fair-
ben, sondern ganz bewusst wegen des
stifSlich-aromatischen Geschmacks in
einzelnen Produkten unseres Sorti-
ments.

‘Wenn wir Vollkornbrot machen, dann
richtig, mit unserem Schnitzer Sorti-
ment!

g

Fortsetzung —
auf der ndchsten Seite



Kommt beim Brotbacken Chemie zum Einsatz?

Diese Frage kann eindeutig mit ,,Ja“
beantwortet werden! Es kommen u.a
modifizierte Stirken, Klebermole-
kiile, Schwefelbriicken-Verbindun-
gen, denaturierte Enzyme, Mono-
und Diglyceride von Speisefettsauren

und heterozyklische Aromaverbin-
dungen zum Einsatz — und zwar sehr
regelmaf3ig!

Aber, das beschriebene Brot besteht
lediglich aus Mehl, Wasser, Salz und
Sauerteig. Denn alle genannten Stoffe
kommen in jedem Mehl (auch im
Bio-Mehl) vor oder entstehen bei der
Brotherstellung auf ganz natiirliche
Weise. Genauso wie wir beim Atmen
einen chemischen Prozess vollfiihren,

So geht’s weiter

Wir hoffen wir konnten Sie bis hier-
hin schonmal davon iiberzeugen, dass
unserem handwerklich hergestellten
Brot viele Dinge nachgesagt werden,
die sich bei ndherer Betrachtung als
falsch herausstellten.
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der Sauerstoff in Kohlendioxid wan-
delt.

Schon das Getreidekorn selbst ist
eine wahre Biochemie-Fabrik. Durch
das Vermahlen des Mehls, der Teig-
herstellung und schlussendlich dem
Backprozess, werden noch viele wei-
tere natiirliche chemische Vorginge
in Gang gesetzt. Ohne diese wire die
Herstellung eines Brotes nicht mog-
lich.

In unserer Backstube ist die Chemie
also — zum Gliick — an der Tagesord-
nung. Und das ganz ohne den Zusatz
irgendwelcher besonderen Zutaten!

Im nachsten Teil unserer Serie wol-
len wir uns dann im Speziellen dem
Thema Enzyme widmen.

f www.facebook.com/baeckereigerdes

Mehrwegbecher

umweltbewusst Kaffee geniefBen

Seit Oktober erhalten Sie unseren Mehrwegbecher aus hoch-
wertigem Porzellan in allen unseren Filialen.

Wir haben bei der Auswahl des Bechers besonderen Wert
auf den Umweltschutz und die Vermeidung von schéadlichen
Inhaltstoffen gelegt.

Mit jedem gekauften Mehr-
wegbecher erhalten Sie von
uns zwei Fillungen gratis.
Auf jede weitere Fiillung
gewihren wir IThnen 20 Cent
Rabatt.

oder

990 Bonuspunkte
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Weihnachtsgebdick

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

Christstollen

Fur unsere Christstollen haben wir bei der
Karlsruher Stollenpriifung schon die Bewer-
tung ,,sehr gut® erhalten.

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

Winter-Apfelkuchen

Passend zur Herbst- und Winterzeit haben
wir fiir Sie wieder unseren Winter- Apfelku-
chen im Sortiment.

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

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

Auch hier haben wir schon bei der Karlsru-
her Stollenpriifung eine ,,sehr gute“ Bewer-
tung erhalten.

Hutzelbrot

Unser Hutzelbrot besteht aus einem Wei-
zenteig, welcher mit vielen Friichten und
Gewiirzen gefiillt wird. Darunter sind
unter anderem Feigen, Aprikosen, Rosinen,
getrocknete Zwetschgen, Birnen und Dat-
teln. Neben Wal- und Haselniissen ist auch
etwas Obstbrand und Rum enthalten.

Hefe-Nikolaus & Quarkteigstern

Unsere Hefe-Nikolduse - auch Dambedei

genannt - und Quarkteig-Sterne erfreuen
nicht nur unsere kleinen Kunden!

15
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Neujahrsbrezel

Gewinnspiel .
7

Jetzt sind Sie gefragt!

Viitmachenandigewinnen,

Gewinnen Sie eine
Neujahrsbrezel
im Wert von 12€
fiir Ihre Silvesterparty!

Nach 9 Ausgaben unseres Brotzeit-Magazins mochten wir Sie gerne \\
um Thre Meinung bitten, damit wir unsere weiteren Ausgaben noch

bQ"
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besser auf Thre Interessen zuschneiden konnen. Unter allen Teilneh-

mern der Umfrage verlosen wir dafiir drei unserer neuen Mehrweg-
bechern aus hochwertigem Porzellan.

Sie konnen die Umfrage auch gerne ohne ihre personlichen Daten abgeben. Die Teil-
nahme an dem Gewinnspiel ist dann allerdings nicht moglich. \\‘ '

Am 26. Dezember verlosen wir iiber
unseren Facebook-Account, wie auch
im letzten Jahr, unsere leckeren Neu-

Bitte bewerten Sie auf einer Skala von 1 - 10: (1=schlecht, 10 = sehr gut)

jahrsbrezeln. Schauen Sie an diesem & 1 9 8 7 6 5 4 3 2 1
Tag einfach bei uns auf Facebook vor-
bei um teilzunehmen. AuswahlderThemen O O O O O O O O O O
; Informationsgehalt O O OO0 OO0 oo o
LY
Verstandlichkeit O O - © © O 0O O © ©O ©
Freisprechung unserer Auszubildenden Grafische Gestalng. O O O O O O O O O O
it Novaunlbar dedte wnesn Auslbdsde V\(’elche Themen wiinschen Sie sich fiir die kommenden Ausgaben? -

Backerhandwerk, Vanessa Maier, ihren Gesellenbrief bei
der Freisprechungsfeier der Handwerkskammer Freiburg

entgegen nehmen! Dazu gratulieren wir alle ganz herzlich!

Wie in der letzten Ausgabe schon erwédhnt, durfte Vanessa
als eine der Jahrgangsbesten in Freiburg am Kammerent-

.

Haben Sie weitere Anregungen oder Vorschlige?

y

scheid teilnehmen! Die weitere Teilnahme am Landesent-
scheid hat Sie dabei leider nur ganz knapp verpasst.

Wir freuen uns sehr, dass Vanessa auch als Backer-Gesellin
in unserem Team titig bleibt!

WiekonnenwiesSieerreichens: )

Teilnahmebedingungen
Die Backerei Gerdes GmbH verlost unter allen Teilneh-

Name mern der Umfrage drei Mehrwegbecher aus Porzel-
lan. Die Gewinner werden schriftlich per E-Mail oder
Brief benachrichtigt.
StralBe
Teilnahmeschluss ist der 6.1.2019.
lhre personlichen Daten werden ausschlieBlich zur Gewinnbenach-
PLZ & Ort richtigung verwendet. S'ie erhalten keing Werbur\g per Post! .
Es gelten unsere weiteren allgemeinen Teilnahmebedingun-
gen: www.baeckerei-gerdes.de/tnb
= Mit der Teilnahme erklart sich der Nutzer mit den Teilnahme-
E-Mail bedingungen einverstanden.

f www.facebook.com/baeckereigerdes



www.baeckerei-gerdes.de
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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 2018 - Béckerei Gerdes GmbH



