








Für unsere Vollkornbrote verwenden wir unser eigenes Getreide.  
Was so plakativ und einfach klingt, stellt an das fachliche Können unserer 
Bäcker hohe Anforderungen. Denn, wo andere Bäckereien ihren Rohstoff-
lieferanten im Vorwege vorgeben können, welche Eigenschaften das zu 
liefernde Mehl haben soll, müssen unsere Bäcker mit dem klar kommen, was 
auf unseren Feldern gewachsen ist - und das ist je nach Witterungsverlauf in 
jedem Jahr anders. 
Eine kleine Geschichte: 23. Februar 2012 – große Aufregung im Ho�aden. 
Das Roggenschrot ließ sich nicht schneiden, nicht in der Maschine, nicht von 
Hand. Von einem Tag auf den anderen war die Krume beim Schneiden bröse-
lig, klebte am Messer, und die Kruste riss ab. Was war passiert?!  
Es war der erste Tag, an dem der Roggen aus der Ernte von 2011 verbacken 
wurde – sozusagen der ultimative Backtest im laufenden Geschäft.  
Enzyme haben es in sich: Dass im letztjährigen Roggen bedingt durch die 
schwierigen Erntebedingungen natürlicherweise im Getreidekorn vorhan-
dene Eiweißstoffe, die Enzyme, bereits aktiv geworden waren, wussten wir 
schon. Doch wie sich dieser Umstand beim Brotbacken tatsächlich auswirken 
würde, das konnte sich nur in der Backstubenpraxis zeigen.  
Grundsätzlich lassen sich einmal „angeschaltete“ Enzyme nicht mehr stoppen 
und bauen – eigentlich, um die Keimung des Getreidekorns einzuleiten – Stär-
ke und spezielle Zellwandbestandteile ab. Für die Backeigenschaften des Rog-
gens hat das weitreichende Folgen. Das Roggenmehl verbindet sich schlechter 
mit dem Teigwasser, der Brotteig ist weniger stabil und beim Backen ver-
dampft übermäßig viel Teigwasser und zerstört dabei den Zusammenhalt der 
Brotkrume - das Brot wird krümelig.  
Bäckerhandwerk braucht keine Backmittel: Während sich ganze Zweige 
der Backmittelindustrie darauf spezialisiert haben, Bäckern bei allen Gelegen-
heiten mit passenden Zusatzstoffen für die gewünschte Teigstabilität unter 
die Arme zu greifen, beginnt bei uns in solchen Fällen die Suche nach der 
geeigneten Handhabung, um auch mit „feuchtbackendem“ Roggen, so der 
Bäckerbegriff, gutes Brot zu backen. 

Denn ein handwerklich versierter Bäcker braucht keine chemischen Hilfs-
mittel, von denen einige, als „Zusatzstoffe ohne technologische Wirkung“ 
deklariert, nicht einmal in der Zutatenliste auftauchen müssen. Ein guter 
Bäcker feilt am Rezept und arbeitet mit den Zutaten, die ohnehin ins Brot 
gehören. Neben dem Wissen um die verschiedenen Prozesse, welche den Teig 
beein�ussen können, braucht er dafür allerdings auch Zeit. Je Backnacht darf 
immer nur ein Faktor verändert werden, damit nachvollziehbar bleibt, welche 
Maßnahme wirkt. So kann der Weg zur zielführenden Vorgehensweise unter 
Umständen 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 hätte gedacht, dass man mit ein bisschen mehr 
Salz den Säuregehalt des Teiges ändern und damit die Enzymaktivität etwas 
bremsen kann. Ein ähnlicher 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 schwächen. Salz- und Sauerteigzugaben haben allerdings 
den meist unerwünschten Nebeneffekt, dass das fertige Brot saurer schmeckt.  
Geschmacklich folgenlos, aber für Brotkenner auf der Zunge spürbar, ist da-
gegen ein anderer Griff in die Bäckertrickkiste. Ein Mehr an feingemahlenem 
Vollkornmehl im Brotteig fördert den Zusammenhalt der Brotkrume und 
verbessert das Schnittbild des Brotes. 
Ende gut alles gut: Im Falle unseres bröseligen, klitschigen Roggenbrotes 
vom 23. Februar kam unser Produktionsleiter Volker Lamp mit der Redu-
zierung des Teigwassers schon mal einen ganzen Schritt weiter in Richtung 
„Passader Roggenschrot – so wie es gehört“. Und während 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 überlassen, zu entscheiden, ob es ihm gelungen ist, unserem Klassiker 
die gewohnte Schnittfestigkeit zurückzugeben, ohne dass sich der milde 
Geschmack ändert.  
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Jüngstes Kind unserer Dinkelbrotfamilie ist mit dem Dinkel-Duo ein feines 
Dinkelmehlbrot mit ausgeprägter 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 Brühstück. 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 
bestreichfähig wird. Ganz nebenbei verbessert sich damit auch die Frisch-
haltung des Brotes. Darüber hinaus setzt das Brühstück im Teig Reifungs-
vorgänge in Gang, welche zusammen mit dem typischen Dinkelaroma den 
ausdrucksvollen Geschmack des Brotes bedingen. 
Das Dinkel-Duo ist ein Brot für jede Tageszeit – fi nden Sie selbst heraus, 
wann es Ihnen am besten schmeckt!

Nachdem unsere Bäcker im letzten Sommer die Linzerschnitte eines 
Bäckerkollegen aus Marburg probiert hatten, war ihr Ehrgeiz geweckt und 
sie sagten „das können wir auch!“  
Und hier ist nun das Ergebnis… 
Unsere attraktive Linzerschnitte ist durch einen feinen Dinkel-Haselnuss-
Mürbeteig-Boden charakterisiert, der mit Nelken und Zimt würzig 
abgeschmeckt ist. Die Himbeergelee-Füllung verleiht dem Gebäck einen 
pikant-süßen Geschmack, und das Mürbeteig-Gitter vervollständigt das 
traditionelle Aussehen. - Eine Leckerei für Genießer und ein Blickfang auf 
jeder Kaffeetafel. 
Freuen Sie sich darauf - ab 26.März in allen unseren Verkaufsstellen. 
Mehr zu unseren Produkten fi nden Sie auf unserer Internetseite www.passader-backhaus.de

In einem Viertel Jahrhundert ist viel passiert – Fröhliches, Nachdenkliches, 
Überraschendes, Bemerkenswertes in jeder Hinsicht. Jeder aus dem Back-
haus-Team hat zu diesem Thema „seine“ Lieblingsgeschichte im Kopf. Einige 
davon werden Sie im nächsten Backhaus-Boten lesen können.
Aber auch Sie, unsere Kunden, haben sicherlich mit uns, unseren Verkäufern, 
unseren Produkten bereits das eine oder andere erlebt, von dem Sie uns und 
anderen berichten können. Tun Sie das doch mal…
Schreiben Sie an: Passader Backhaus Dörpstraat 11 24253 Passade oder 
an info@passader-backhaus.de. 
Wir freuen uns auf Ihre Geschichten rund ums Backhaus und möchten diese 
dann auch im Backhaus-Boten oder auf unserer Internetseite publik machen. 
Unter den Einsendern der veröffentlichten Geschichten werden wir als kleines 
Dankeschön Einkaufsgutscheine für „Bestes Brot vom eigenen Hof“ verlosen.

Wer Tag für 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 Spaß an der Arbeit nicht zu verlieren. 
Eine dieser guten Feen aus dem Abwaschteam ist 
Maria Oelkers, die sich seit 2002 umsichtig und zu-
verlässig dieser Sisyphusarbeit annimmt. Und davon, 
dass dabei der Spaß nicht zu kurz kommt, zeugen die 
heiteren Gesprächsfetzen und das Lachen, das aus der 
Abwaschecke tönt, 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 körper-
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 tatkräftig unterstützt!
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Backstuben-Führungen mit speziellen Themen 
Auch in diesem Jahr öffnen wir jeden letzten Samstag im Monat um 10.00 
Uhr unsere Türen, um Ihnen einen Einblick in unseren Betrieb in Passade zu 
geben. Dabei wird in diesem Jahr in jeder Führung ein besonderes Thema 
rund um unser Bestes Brot vom eigenen Hof vertieft.  
31. März 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 für Bioland - Unterschiede zwischen den  
 Bioland-Richtlinien und der EG-Öko-Verordnung 
28. Juli Dinkel - Renaissance für eine fast vergessene Getreideart 
25. August Wie schmeckt ein ausgereiftes Brot – wie sich der  
 Geschmack eines Brotes im Laufe der Tage verändert  
29. September Wie schwarz kann ein Schwarzbrot sein -  
 Was ist drin in gutem Brot  
27. Oktober Sauer macht locker – Wissenswertes über Sauerteig 
24. November Bald nun ist Weihnachtszeit … -  
 Weihnachtsgebäck und Punsch 
 
Jubiläumsaktionen 
Wir haben für Sie einige Aktionen zum Mitmachen, zum Mitgehen oder 
zum Genießen zusammengestellt.  
Sa. 24. März* Backen zum Mitmachen: Osterzöpfe flechten   
Sa. 21. April* Backhaus-Kultur – Liederabend in der Backstube  
Sa. 30. Juni  Jubiläumstag - Felderbegehung, Backstubenrundgang  
 mit Backvorführung + kleiner Markt auf dem Hof 
Sa. 30. Juni* Ökologischer Landbau hautnah – Querbeet-Spaziergang  
 über die Felder des Bioland-Hofes Göttsch 
Sa. 1. Dezember* Backen zum Mitmachen für Kinder: Weihnachtsplätzchen
 
Für die mit * gekennzeichneten Aktionen ist nur eine begrenzte Platzanzahl  
verfügbar. Eine telefonische Anmeldung unter 04344-4652 ist daher erforderlich. 
 
Genauere Informationen zu unseren Jubiläumsaktionen 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.

Passader Backhaus
24253 Passade, Dörpstraat 11

www.passader-backhaus.de
Bäckerei/Hofladen in Passade
Tel. 0 43 44/46-52, Fax -04

Laden in Preetz, Markt 16
Laden in Kiel, Sophie’s Markthalle
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