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SIEBENKORN TRADITION
Roggen liegt  
uns am Herzen

AUS DER BÄCKEREI 
Geht nicht,  
gibt's nicht!

AUS DER KONDITOREI
Elise ist  
wieder da!

Kulturgut Roggenbrot



siebenkorn
Gewinnspiel

Preisfrage: Wie viele Quadratmeter 
Roggen-Anbau�äche sichern Sie mit 
dem Kauf eines 750g-Roggenbrots?

1.  bis 10. Preis: je ein Einkaufs-
gutschein im Wert von 20,–€ 

Und so geht’s:
• QR-Code mit 

dem Smart-
phone scannen

• Preisfrage richtig
beantworten

• Formular ausfüllen – und fertig
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Und so geht’s:
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dem Smart-
phone scannen
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https://www.siebenkorn.de/gewinnspiel


Seit den 1980er-Jahren bis heute hat 
sich die Anbaufläche von Roggen in 

ganz Deutschland nahezu halbiert. Wa-
ren es bis in die frühen 1990er noch ca. 
1 Mio. Hektar, so sind es 2026 nur noch 
516.700 Hektar (Weizen ca. 3 Mio. ha).

Weizen dominiert heute den Großteil aller 
Backwaren. Der Speisegetreideanteil von 
Roggen ist seit Jahren stark rückläu�g, 
denn die Verbraucher wählen zuneh-
mend reine Weizenbrote; das urdeut-
sche Roggenbrot gerät ins Hintertreffen. 

Weltweit ist Deutschland führend im 
Roggenanbau. Der Flächenverlust soll 
hauptsächlich durch Hochleistungs-
Hybridsorten kompensiert werden, die 
jedoch nicht fortp�anzungsfähig und 
teuer sind, und die Bauern abhängig 
von der Saatgutindustrie machen. Von 
der jährlichen Roggen-Ernte wird nur ca. 
17 % als Brotgetreide verwandt – der 
Rest dient als Tierfutter sowie für die 
Produktion von Biogas und Bioethanol. 

AUS DER BÄCKEREI

WARENKUNDE

 Roggen liegt
 uns am Herzen

 Rettet den 
 Roggen!



Roggen ist das traditionelle, einheimische 
Brotgetreide aus der Familie der Süßgräser. 

Er liefert auch an schlechteren Anbaustandorten,  
wie beispielsweise dem Vogelsberg, im Gegen- 
satz zu Weizen noch gute Erträge. Roggenbrot 
ist allerbestens verträglich, besonders saftig, lan-
ge haltbar und ausgesprochen aromatisch. Sein 
kräftiges, malziges und nussig-erdiges Aroma 
bereichert unsere Ernährung ebenso, wie seine 
wertvollen Inhalts-, Ballast- und Mineralstoffe.
Für uns als traditionelle Bäckerhandwerker ist 
Roggenbrot ein Charakteristikum der deut-
schen Brotkultur. Wir hegen und pflegen täglich 
allein drei reine Roggen-Sauerteige in unter-
schiedlichen Ausprägungen. Der hauseigene Sau-
erteig ist Essenz und Charakter eines jeden ech-
ten Bäckers. Unsere drei eigenständig geführten 
Roggen-Sauerteige sind der Ursprung für die ge-
schmackliche Vielfalt unserer Brotspezialitäten:

siebenkorn No. 2: Milder Roggen
z. B. für unser besonders saftiges,  
mildes Roggenbrot, im Kasten  
gebacken und Gewinner der  
Demeter-Brotprüfung. So  
fein und harmonisch,  
dass es auch mit  
Marmelade schmeckt.

siebenkorn No. 3: Kräftig-feiner Roggen
z. B. für unsere Roggen-Minis oder unseren  
feinen Roggenlaib, mit kräftig auf der Steinplatte  
ausgebackener Kruste

siebenkorn No. 4: Kräftig-schrotiger Roggen
z. B. für unser grobschrotiges, festes Rheini-
sches Urkorn, frei auf der Steinplatte gebacken

AKTIONSBROT  
1. BIS 14. SEPTEMBER

Roggenbrot
750 g

5,45 €



Sie ist wieder da!

Warnung! Kein Mensch 
braucht unsere Elisen für 

die Ernährung, aber jeder, der 
sie einmal probiert hat, ist ihrer 
ätherischen Leichtigkeit verfallen 
und muss fortan als süchtig gelten. 
siebenkorn Elisen-Lebkuchen 
sind eine eigene Komposition 
aus dem Jahr 1998. Handwerk-
liche Erfahrung, Präzision und 
Hingabe sind die Werkzeuge zur 
Schaffung dieser Einzigartigkeit. 
Übrigens: Statt Zucker verwenden 
wir Agavendicksaft – das lässt die 
Elise hintergründig süß und saftig 
werden. Geröstete Nüsse und 
Mandeln vollenden die wunderbare, 
glutenfreie Kreation. Der reine 
Genuss – sinnlich und einmalig.

AUS DER KONDITOREI

KUCHEN DES
 MONATS OKTOBER

Marburger 
Elisen

Stück

4,25 €
Kaum zu glauben, aber wahr: Der Preis für Brot-

roggen liegt erheblich unter dem von Weizen,
was den Anbau noch unattraktiver macht. siebenkorn 
bezahlt seinen Demeter-Landwirten für Roggen
den gleichen Preis wie für Weizen. So fördern wir den
Anbau von Roggen, denn mit jedem Hektar Roggenanbau-
�äche weniger, geht auch ein Stück deutscher Backkultur 
verloren. Mit dem Kauf eines siebenkorn 750g-Roggenbrotes 
sichern Sie persönlich 3 m² Ackerfläche. Damit leisten Sie 
einen Beitrag zum Erhalt dieses Kulturguts ebenso wie für 
den regionalen Grundwasser- und Landschaftsschutz und eine 
gesunde Natur direkt vor Ihrer Haustür.

SIEBENKORN ERZEUGERGEMEINSCHAFT

 Regional und fair



Im Backerhandwerk gilt tradi-
tionell: Ein reines Haferbrot 

ist nicht zu backen! Bei aller 
Traditionsverbundenheit ist auch 
der Widerspruchsgeist tief im 
siebenkorn-Wesen verwurzelt … 
nach unbeirrtem Tüfteln haben 
wir das Rezept bereits in den 
1980ern gefunden.

Die Basis: unser siebenkorn 
Sauerteig No. 8: Milder Ha-
fer; mit Hafer�ocken angesetzt 

und gut verquellt, damit das 
Brot schön saftig wird. Ganze 
Haferkörner werden scharf 
geröstet und dann gekocht. 
Die scharfe Röstung verleiht 
dem Brot aufgrund des hohen 
Ölgehalts im Hafer (7% = 3,5-
mal so viel wie beim Weizen) 
ein nussiges Aroma. Durch das 
anschließende Kochen werden 
die Körner angenehm weich, 
geben dem Brot aber trotz-
dem einen gewissen Biss.
Unser Haferbrot ist glutenfrei. 
Das bestätigt die Deutsche 
Zöliakie-Gesellschaft. Unser 
Hafer kommt vom Bauckhof, wo 
er bis zur Absackung gar nicht 

erst mit glutenhaltigem Getreide 
in Kontakt kommt. Darüber 
hinaus werden alle Haferproduk-
te sicherheitshalber dort auch 
nochmals rückstandsuntersucht 

– der Hafer ist sicher! 

Glutenfrei und 
gehaltvoll

Bei glutenfreien Broten sind oft 
sehr viele Zutaten enthalten. 
Nicht so beim reinen siebenkorn 
Haferbrot, insbesondere enthält 
es kein Soja und auch keinen 
Buchweizen!

Oft unterschätzt: die Inhalts-
stoffe des Hafers. Sein hoher 
Gehalt an Biotin, Vitaminen 
B1 und B6 ist gut für Haut, 
Haare, Nägel und das Ner-
vensystem. Beim Zink- und 
Eisengehalt kann Hafer mit 
Fleisch mithalten. Und: Hafer 
enthält überwiegend lösliche 
Ballaststoffe, die einfacher 
vom Körper zu verwerten sind.

AUS DER BÄCKEREI

Geht nicht, 
gibt's nicht!



Acrylamid entsteht beim Frit-
tieren, Toasten, Backen oder 

Braten von kohlenhydrat- und 
stärkehaltigen Lebensmitteln. 
Es steht unter dem Verdacht 
krebserregend zu sein. Das Pro-
blem ist seit Anfang der 2000er 
bekannt und wir haben damals 
sofort reagiert: Seither backen 
wir bei niedrigeren Ofentem-
peraturen mit längerer Back-
zeit. Insgesamt sind unsere 
Brote seitdem sortenübergrei-
fend heller ausgebacken. Für sie-

benkorn stellt 
Acrylamid eine 
Herausforde-
rung und einen 
Zwiespalt dar. 
Zum einen ist 
unser Ziel ein 
vielfältiges 
Sortiment von 
charaktervol-
len, haltbaren 
Broten. Zum 
anderen ist 
der Gesund-
heitsgedanke

eine Wurzel unseres Tuns. Wie 
immer gilt es, Aspekte abzu-
wägen. Es wäre schade, wenn 
unsere Brote auf verkleisterte, 
schwindsüchtige Einheitsware 
reduziert werden müssten. Wir 
wollen das nicht leichtfertig und 
grundlos tun. Ein siebenkorn 
Roggenbrot ist daher dunkler 
als unser Weizenbaguette. Dass 
Acrylamid im Brot vorkommt, 
können wir nie ganz verhindern 
– allerdings können wir  die 
Menge stark reduzieren. Auch 

für Acrylamid gibt es Richtwerte 
(100 µg/kg, bzw. 50 µg/kg für 
Weizenbrot), auf deren Einhal-
tung wir strikt achten. Bei Test-
messungen lagen siebenkorn 
Brote, auch bei den dunklen 
Sorten weit unter den Grenz-
werten. Das hat Gründe: 
Forschungen zeigen, dass neben 
dem Erhitzungsvorgang das 
Eiweiß Asparagin entscheidend 
für die Entstehung von Acryl-
amid verantwortlich ist. Es ent-
steht im biologischen Landbau
in viel geringerem Maße, weil 
Stickstoffdüngungen ausblei-
ben. Hinzu kommt: Im Verlauf 
unserer langen Teigführungen
(sowohl bei den Hefe- als auch 
bei den Sauerteigen) bauen die 
Mikroorganismen das Asparagin 
ab. Darüber hinaus arbeiten 
unsere Backöfen ausschließlich 
mit Strahlungshitze und mi-
nimieren somit im Gegensatz 
zu den häu�g in Bäckereien ver-
wendeten Umluftöfen zusätzlich 
die Entstehung von Acrylamid.

Acrylamid weit unter 
den Grenzwerten

WISSENSWERT



Neue Kasseler Str. 23a
35039 Marburg
www.siebenkorn.de

SEMMEL-AKTION

Semmeln
100% Weizen,

hell

3 Stk. 1,85 €

SNACK DES MONATS

Zwiebelkuchen
typisch hessisch, 

100% Weizenvollkorn

Stk. 5,25

BROT DES MONATS

Hokkaido-Brot
saftige Krume 

400g

4,95 € 

AKTIONSBRÖTCHEN

Knusperbrötchen
regionale Sonnen-
blumenkerne satt

 3 Stk. 3,85 €

 UNSERE AKTIONSBROTE IM OKTOBER UNSERE ANGEBOTE IM SEPTEMBER

15. BIS 31. OKTOBER

Dinkel-Roggenbrot
urig von der 

Steinplatte, 750g

6,45 € 

BROT DES MONATS

Sonnenkraftbrot
sonnenstarker 

Kraftprotz, 500g

4,95 €

^v

1. BIS 14. OKTOBER

Kürbis-
Sprossenbrot

750g

6,75 € 

^v

AKTIONSBROT 
15. BIS 30. SEPTEMBER

Dorfbrot
Traditions-Familienbrot  

1.000g

5,25 €

 UNSERE ANGEBOTE GÜLTIG VOM 1. BIS 31. OKTOBER  UNSERE ANGEBOTE GÜLTIG VOM 1. BIS 30. SEPTEMBER 




