


Selbstversuch: Beifsen Sie vom
Brot ab, wahrend sie sich die Nase
zuhalten ... 2 Mal kauen ... Finger
|0sen und dabei kraftig durch die
Nase einatmen ... \Was passiert im
Moment des Loslassens mit [hrem
Aromaeindruck? Kénnen Sie das
Aroma beschreiben?

Aufgabe: Finden

Sie beschreibende

Worte. Unter den

Einsendern der

treffensten und

auch originellsten
Beschreibungen verlosen wir ins-
gesamt 15 Biucher ,,Pan Aroma”
von Tom Robbins.

2.000g

Aroma satt


https://www.siebenkorn.de/gewinnspiel/

AUS DER BACKSTUBE

lisabeth von Thiringen starb

Anno 1231 im Alter von 24
Jahren in Marburg und wurde
kurz darauf unter anderem we-
gen ihrer Mildtatigkeit heiligge-
sprochen. Als Streiterin far
Gerechtigkeit und die Armen
wird sie zumeist mit den
Symbolen ,,Rosen” (Erhaben-
heit, Reinheit) und ,Brot"” dar
gestellt. Das Brot symbolisierte
den Lohn fir die Arbeit.

Unser Elisabeth-Brot wiegt lange frisch halt. Die Zutaten

2.000g. Im Zeitalter der ,,Single- und unsere handwerkliche
Arbeit kdnnten aus der Zeit vor

Brote” ist dieses Brot eine
Reminiszenz an eine Zeit, in
der der Lohn in groRen Broten
aufgewogen wurde. Das Brot-
aroma wird durch die Dauer
der Backzeit gepragt. Backt ein
500g-Brot 35 bis 40 Minuten,
so backt unser 2.000g-Elisa-
beth-Brot 3 Stunden. In dieser
Zeit entstehen fast 10x so viel
Aromastoffe wie im 500 g-Brot.
Ein weiteres Ergebnis der lan-
gen Backzeit: Eine ausgepragt
rostige Kruste, die dieses Brot

AKTIONSBROT DES
MONATS JANUAR
Elisabeth-
Brot

2.000g

Aroma satt

Stk. 9,95€

Wy

800 Jahren stammen. Der Lohn
der Arbeit unserer Béacker ist
ein grol3es Brot. Sie kdnnen
es bei uns als halbes und auch
als Viertel-Brot kaufen, am Stlick
oder geschnitten. Ein Brot, das
nicht nur satt macht, sondern
wie zu Elisabeths Zeit Lohn fur
die MUhe des Tages ist.

Ein Tipp: Versuchen Sie jeden
Bissen dieses Brot mindestens

& 5 Mal zu kauen. Sie werden

sich wundern, wie viel mehr
Geschmackspotenzial in die-
sem Brot schlummert.



SPENDENAKTION

Hilfe fiir die Kinder in Gaza

NICEF-Sprecher James sehen habe. Den Kindern und

Elder konnte sich im Gaza- Familien fehlt es an allem, die
streifen ein Bild von der Situation humanitare Lage ist schlimm.
der Kinder machen und mit
Familien sprechen. Er sagt, Wenn Sie etwas tun méchten:
dass er in seinen 20 Jahren UNICEF leistet humanitare
bei UNICEF nie zuvor so viele Hilfe in Gaza. Unterstitzen
durch einen Krieg verletzte Sie den Einsatz fiir Kinder
Kinder und so viel Trauer ge-  mit |hrer Spende. Vielen Dank.

o, |
Bild: Kenan (10) hofft
vor einer Backerei in
Rafah auf Brot.
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eiftlensfiir UNICEF

BONUS-AKTION

.4 coffee to go

| . Bonus

’ -0,50€

SPENDENAKTION:

Von 1.Januar bis 29. Feb-
ruar 2024 spenden wir
aus dem Verkauf jedes
Brotes jeweils 0,50 €
fir die UNICEF-Nothilfe
in Gaza.


https://www.youtube.com/watch?v=_pJr2JxuZig
https://www.unicef.de/spenden/jetzt-spenden?purpose=279176

IN EIGENER SACHE

Unser
Gewinner-

ie bereits seit mehr als

20 Jahren préasentierte
sich die Demeter-Backerszene
auch im November 2023 bei der
DSL Vollkornbéckerei in Hennef
mit ihren Brotspezialitdten zur
jahrlichen DemeterBrotprifung.
Bundesweit wurden Demeter
Brote zur sensorischen Analyse
nach dem internationalen Prif-
system PAR und zur Qualitats-
beurteilung eingereicht.
In Zeiten von ,,billig” und ,,ge-

normter, industriell gepragter
Geschmacksprofilierung”
stellt diese Brotprifung ein
weitreichendes und kultur-
bewahrendes Engagement in
der deutschen Kulinaristik dar.
Tradition im besten Sinne trifft
auf Individualitdt und Innova-
tion. Nachhaltig angebaute
Demeter Getreide und Saaten
stellen dabei die Basis dieser
kulinarischen Highlights.
Nicht nur die sensorischen

Parameter, wie Aroma, Adstrin-
genz, Saure und StRe wurden
dokumentiert, sondern auch
die augenscheinliche Kreativitat
der Brote

Das Ergebnis war beeindru-
ckend: Es konnten 12 Bronze-,
19 Silber- und 45 Goldmedail-
len errungen werden. Die bei-
den besten Brote errangen 100
von 100 moglichen Punkten.
Eines davon war das Roggen-
brot von siebenkorn.



AUS DER KONDITOREI

Traditionelles
ettgeback

eider ist die Kreppel-Herstel-

lung heute Uberwiegend
nicht mehr handwerklich-tradi-
tionell. Viele Backer beziehen
ihre Kreppel mittlerweile fix
und fertig von der Industrie und
backen sie lediglich auf. Oder
sie verlassen sich nicht allein
auf ihr handwerkliches Kénnen
und , helfen nach”: Technische
Enzyme und Emulgatoren er
hoéhen das Gebackvolumen und
senken das Risiko von Qualitats-
schwankungen.
Nicht so bei siebenkorn. Unser
traditionell und handwerklich
hergestellter ,Opas Kreppel”
erfordert viel Zeit, Erfahrung,
Arbeit und Handgriffe. Ein Krep-

pel sollte locker und luftig sein

— mit einem weilden Kragen

an der Seite, der nur entsteht,
wenn der Kreppel so luftig leicht
ist, dass er im Fett obenauf
schwimmt. Eine solche Leich-
tigkeit erreicht derTeig nur,
wenn Ruhezeiten von gut 8 bis
9 Stunden eingehalten werden.
In dieser Zeit liegt der Teig nicht
einfach nur ,,so rum” —immer
wieder muss der Teig intensiv
geknetet werden ...
wieder im Gérschrank
ruhen ... wieder kneten
...ruhen ... kneten ...
u.s.w. Nur so entsteht
eine makellose, glatte
Oberflache, die verhin-

dert, dass sich der Kreppel beim
Backen mit Fett vollsaugt. Eben-
so wichtig: Haufige Fettwechsel
und eine exakte Fetttemperatur
zwischen 168 und 170°C!

.Opas Kreppel” erhalten Sie bei
uns entweder als Dinkelkreppel
mit Hagebuttenkonfitlire oder
als Weizenkreppel mit Pflau-
menmus, Eierlikdr oder Nougat.
Ubrigens: Unsere wesentlich
schmackhaftere und , schmerz-
freie” Alternative zu Palmol zum
Ausbacken: Butter und Sonnen-

blumendl!

AKTIONSKUCHEN :

JANUAR

Kreppel |

2 Stiick -

4,50€



AUS UNSERER KUCHE

Macht den Fleischiiberfluss iiberfliissig

N eue Vorsatze? Haben Sie
jeden Mittag Doner und
Pizza satt? Mdchten Sie auch
mal auf die CO,- Bremse tre-
ten und unser vegetarisches
Mittagessen geniefien?
Versuch macht klug und tut
gut! Wir lassen Fleisch nicht

einfach weg, wir machen es
Uberflissig. Unsere vegeta-
rischen Mittagessen sind
eigenstandige, vollwertige
und intensivaromatische
Klassiker und Kreationen. Wis-
sen Sie eigentlich wie wenig
Eigengeschmack Fleisch hat?

Die deutsche Klche wirzt,
legt ein, rauchert, brat und
Uberbackt Fleischiges. Da wird
aus ganz wenig richtig viel.

Diese Energie und Fantasie
genielRen bei uns die vege-
tarischen Zutaten.

Schauen Sie sich
das doch mal an:
Hier kdnnen Sie
unseren wochent-
lichen Speiseplan
per E-Mail bestellen.



https://te5887c26.emailsys1a.net/222/31/953ae972de/subscribe/form.html?_g=1664459379

IM JANUAR

95€
)

1. bis 31. JANUAR
Elisabeth-Brot

2.0009g
Aroma satt

IM FEBRUAR

1.BIS 14. FEBRUAR
Roggenbrot

Unser ,Gewinnertyp”

7509

5,25€

15. BIS 29. FEBRUAR
Einkornbrot

Urgetreide mit
Goldleinsaat, 7509

5,95€

GULTIG VOM 1. BIS 31. JANUAR

BROT DES
MONATS JANUAR

Maronenkeil

Nussig mit leichter
Slsse, 3759

4,55€

AKTIONSCROISSANT
DES MONATS JANUAR

Laugencroissant

Franzdsischer
Schwabentraum

3Stk. 5,95€

GULTIG VOM 1. BIS 29. FEBRUAR

BROT DES
MONATS FEBRUAR

Sportbrot

Sportsfreund
flr GenieRer, 7509

6,45€

AKTIONSKUCHEN
IM FEBRUAR

Opas Kreppel
Lockeres
Traditionsgeback

3Stk. 6,45€

Neue Kasseler Str. 23a
35039 Marburg

siebenkorn

DER REINE GENUSS





