











bhangigkeit und H erausforderung zugleich

Denn ein handwerklich versierter Backer braucht keine chemischenr Hilfs
mittel, von denen einige, als ,Zusatzstoffe ohne technologische Wirkung*
deklariert, nicht einmal in der Zutatenliste auftauchen mussen. Ein guter
Backer feilt am Rezept und arbeitet mit den Zutaten, die ohnehin ins Brot
gehdren. Neben dem Wissen um die verschiedenen Prozesse, welche den Teig
beein ussen kénnen, braucht er daftir allerdings auch Zeit. Je Backnacht darf
immer nur ein Faktor verandert werden, damit nachvollziehbar bleibt, welche
MaRnahme wirkt. So kann der Weg zur zielfihrenden Vorgehensweise unter
Umsténden lang sein.

Aus dem Erfahrungsschatz des Teigmachers: Dass bei unserem feuchtba
ckenden Roggen die Menge des Teigwassers die Teigkonsistenz beein usst,
liegt auf der Hand. Aber wer hatte gedacht, dass man mit ein bisschen mehr
Salz den Sauregehalt des Teiges &ndern und damit die Enzymaktivitat etwas
bremsen kann. Ein ahnlicher Effekt entsteht, wenn die Sauerteigmenge im
Teig steigt, jedoch mit der Folge, dass die Brote dann weicher werden, weil die
Sauerteigmikroorganismen Mehlbestandteile abbauen und damit die- Trieb
kraft des Brotteiges schwéchen. Salz- und Sauerteigzugaben haben allerdings
den meist unerwiinschten Nebeneffekt, dass das fertige Brot saurer schmeckt.
Geschmacklich folgenlos, aber fir Brotkenner auf der Zunge spurbar ist da
gegen ein anderer Griff in die Backertrickkiste. Ein Mehr an feingemahlenem
Vollkornmehl im Brotteig fordert den Zusammenhalt der Brotkrume und
verbessert das Schnittbild des Brotes.

Ende gut alles gut: Im Falle unseres broseligen, klitschigen Roggenbrotes
vom 23. Februar kam unser Produktionsleiter VVolker Lamp mit der-Redu
zierung des Teigwassers schon mal einen ganzen Schritt weiter in Richtung
.Passader Roggenschrot — so wie es gehdrt“. Und wahrend er noch an dem
~wie viel weniger Wasser und vielleicht doch ein bisschen mehr Feinmehl*
puzzelt, ist dieser Bericht entstanden und in Druck gegangen. So bleibt es nun
Ihnen Uberlassen, zu entscheiden, ob es ihm gelungen ist, unserem Klassiker
die gewohnte Schnittfestigkeit zurlickzugeben, ohne dass sich der milde
Geschmack &ndert.



INKEL-DUO - MEHL, WASSER,

HEFE, SALZ UND DAS GEWISSE ETWAS

Jungstes Kind unserer Dinkelbrotfamilie ist mit dem Dinkel-Duo ein feines
Dinkelmehlbrot mit ausgepragter Kruste und weicher Krume.
Wenn man unseren Kunden glauben darf, ist dieses Brot
»Weltklasse” und hat nur einen Nachteil — es ist viel zu
schnell ,alle*.
Damit dieses charakteristisch zweigeteilte Brot einen so
ausgereiften Brotgeschmack bekommt, arbeiten wir bei der
Teigbereitung mit einem Brithstiick. Dazu wird ein aus Mehl
und kochendem Wasser bestehendes Gemisch zum Vor-
quellen angesetzt. So kann der Teig insgesamt mehr Wasser
binden, damit die Krume der fertigen Brote elastischer sowie gut schnitt- und
bestreichfahig wird. Ganz nebenbei verbessert sich damit auch die Frisch-
haltung des Brotes. Dariiber hinaus setzt das Brithstiick im Teig Reifungs-
vorgidnge in Gang, welche zusammen mit dem typischen Dinkelaroma den
ausdrucksvollen Geschmack des Brotes bedingen.
Das Dinkel-Duo ist ein Brot fiir jede Tageszeit — finden Sie selbst heraus,
wann es lhnen am besten schmeckt!

INZER SCHNITTE —

HANDGEMACHT UND LECKER

Nachdem unsere Bicker im letzten Sommer die Linzerschnitte eines
Bickerkollegen aus Marburg probiert hatten, war ihr Ehrgeiz geweckt und
sie sagten ,das konnen wir auch!“

Und hier ist nun das Ergebnis...

Unsere attraktive Linzerschnitte ist durch einen feinen Dinkel-Haselnuss-
Miirbeteig-Boden charakterisiert, der mit Nelken und Zimt wiirzig
abgeschmeckt ist. Die Himbeergelee-Fiillung verleiht dem Gebick einen
pikant-siien Geschmack, und das Miirbeteig-Gitter vervollstindigt das
traditionelle Aussehen. - Eine Leckerei fiir Geniefer und ein Blickfang auf
jeder Kaffeetafel.

Freuen Sie sich darauf - ab 26.Mirz in allen unseren Verkaufsstellen.

Mehr zu unseren Produkten finden Sie auf unserer Internetseite www.passader-backhaus.de



2 5’ JAHRE PASSADER BACKHAUS -
WEISST DU NOCH...

In einem Viertel Jahrhundert ist viel passiert — Frohliches, Nachdenkliches,
Uberraschendes, Bemerkenswertes in jeder Hinsicht. Jeder aus dem Back-
haus-Team hat zu diesem Thema ,seine Lieblingsgeschichte im Kopf. Einige
davon werden Sie im nidchsten Backhaus-Boten lesen konnen.

Aber auch Sie, unsere Kunden, haben sicherlich mit uns, unseren Verkiufern,
unseren Produkten bereits das eine oder andere erlebt, von dem Sie uns und
anderen berichten konnen. Tun Sie das doch mal...

Schreiben Sie an: Passader Backhaus Dorpstraat 11 24253 Passade oder
an info@passader-backhaus.de.

Wir freuen uns auf Thre Geschichten rund ums Backhaus und mochten diese
dann auch im Backhaus-Boten oder auf unserer Internetseite publik machen.
Unter den Einsendern der veroffentlichten Geschichten werden wir als kleines
Dankeschon Einkaufsgutscheine fiir ,Bestes Brot vom eigenen Hof* verlosen.

EIT 10 JAHREN AUGE IN AUGE
MIT DEM ABWASCHBERG

Wer Tag fuir Tag immer wieder dieselben, zahlreichen
Wannen, Bleche und Formen reinigt und Ordnung

in die Hinterlassenschaften der Backnacht bringt,
braucht eine gewisse Gelassenheit und Beharrlichkeit,
um den Spaf$ an der Arbeit nicht zu verlieren.

Eine dieser guten Feen aus dem Abwaschteam ist
Maria Oelkers, die sich seit 2002 umsichtig und zu-
verldssig dieser Sisyphusarbeit annimmt. Und davon,
dass dabei der Spaf$ nicht zu kurz kommt, zeugen die
heiteren Gesprichsfetzen und das Lachen, das aus der
Abwaschecke tont, wenn Maria dort arbeitet.

Die Passaderin, die auch mal in der Backstube mit anpackt, sagt, ,wir sind
hier ein eingespieltes Team, alle wissen, was zu tun ist und bei den korper-
lich schweren Arbeiten im Abwasch helfen wir uns gegenseitig. Am liebsten
allerdings nehme ich die Cookies und Mandelstangen vom Blech und lege sie
in den Aufbewahrungsschrank — die duften immer so lecker.”

Liebe Maria, wir hoffen, dass Du uns noch viele Jahre tatkraftig unterstiitzt!




NSER JUBILAUMSJAHR

' Backstuben-Fithrungen mit speziellen Themen

Auch in diesem Jahr 6ffnen wir jeden letzten Samstag im Monat um 10.00
Uhr unsere Tiiren, um Ihnen einen Einblick in unseren Betrieb in Passade zu
! geben. Dabei wird in diesem Jahr in jeder Fithrung ein besonderes Thema
rund um unser Bestes Brot vom eigenen Hof vertieft.

31. Mirz Handwerk mit Tradition — Hefezopf und Co
28. April Was ist alles Gutes drin im Brot — unsere Rohstoffe zum
Kennenlernen und Probieren
26. Mai Gute Argumente fiir Bioland - Unterschiede zwischen den
Bioland-Richtlinien und der EG-Oko-Verordnung
8 28.Juli Dinkel - Renaissance fiir eine fast vergessene Getreideart
M 25. August Wie schmeckt ein ausgereiftes Brot — wie sich der

Geschmack eines Brotes im Laufe der Tage verdndert
29. September  Wie schwarz kann ein Schwarzbrot sein -

Was ist drin in gutem Brot
27. Oktober Sauer macht locker — Wissenswertes iiber Sauerteig
24.November  Bald nun ist Weihnachtszeit ... -

Weihnachtsgebick und Punsch

4 Jubiliumsaktionen

Wir haben fiir Sie einige Aktionen zum Mitmachen, zum Mitgehen oder

zum Genieflen zusammengestellt.

Sa.24.Mirz*  Backen zum Mitmachen: Osterzopfe flechten

Sa.21. April*  Backhaus-Kultur — Liederabend in der Backstube

Sa. 30. Juni Jubildumstag - Felderbegehung, Backstubenrundgang
mit Backvorfithrung + kleiner Markt auf dem Hof

Sa. 30. Juni* Okologischer Landbau hautnah — Querbeet-Spaziergang
tiber die Felder des Bioland-Hofes Gottsch

|l Sa. 1. Dezember*Backen zum Mitmachen fiir Kinder: Weihnachtsplitzchen

Fiir die mit * gekennzeichneten Aktionen ist nur eine begrenzte Platzanzahl
. verfiigbar. Eine telefonische Anmeldung unter 04344-4652 ist daher erforderlich.

Genauere Informationen zu unseren Jubiliumsaktionen finden Sie jeweils rechtzei-

tig vor den Veranstaltungen auf Handzetteln in unseren Verkaufsstellen sowie auf
_ | unserer Internetseite www.passader-backhaus.de in der Rubrik Aktuelles.
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