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Vielfalt & Regionalitat

Willkommen an unserer Backwarentheke

Die Backwarentheke in Ihrem Alnatura SuperNaturMarkt
erwartet Sie mit einer groBen Auswahl und regionaler
Vielfalt, natiirlich in Bio-Qualitat. Die Backwaren wer-
den nach traditioneller Handwerkskunst zubereitet und
auf méglichst kurzen Wegen von gréBtenteils regio-
nalen Backerei-Partnern frisch geliefert.

Frische Bio-Vielfalt fiir jeden Tag

Von klassischen Backwaren (ber Snacks bis zu StBem, von
Vollkornmehl tiber Ruchmehl bis zu Chia-Samen: Das Sortiment
bietet fur viele Geschmacks- und Erndhrungsgewohnheiten
die passende Auswahl. Auch vegane Produkte und solche, die
frei von Gluten sind, zahlen dazu.

= Zahlreiche Brotsorten
« Dinkel- und Urgetreide- &
Backwaren
« Laufend in der Filiale G
frisch gebackene Brétchen
und andere Backwaren
= SUBe Stuckchen und
feine Kuchen
= Herzhafte Snacks — auch frisch
belegt mit Alnatura Zutaten' s
= Salate und Muslis runden das Angebot éb’
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Spezialitaten aus lhrer Region

Unsere Backerei-Partner kommen Uberwiegend aus der Region.
Deshalb gibt es an der Alnatura Backwarentheke auch lokale
Spezialitdten. Dazu zahlen typische Brotsorten ebenso wie herz-
hafte oder stiBe Leckereien aus der jeweiligen Region wie z.B.;
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Tradition & Innovation

In Bio-Backstuben ist auch heute noch Handarbeit an

der Tagesordnung. Moderne Maschinen erleichtern die
Arbeit. Dennoch legt der Bio-Béacker sehr oft Hand an,
um die hohe Qualitat seiner Produkte zu gewahrleisten.

Beste Zutaten fiir hochsten Genuss

Wertvolle, nattrliche Bio-Rohstoffe werden in der Back-
stube frisch und mit hohen Anforderungen an Qualitat und
Rezepturen verarbeitet. Alle landwirtschaftlichen Zutaten wie
Brotgetreide, Flocken oder Olsaaten wie Sesam, die von der

Darauf unsere

Bior-Baicker Wert:

» Frische Bio-Milch-
produkte
Bio-Eier frisch auf-
schlagen
Hochwertige Fette aus
Bio-Anbau

» Verwendung alter-
nativer StBungsmittel
neben Zucker

Bio-Backerei oder Konditorei
verwendet werden, sind
zertifizierte Bio-Produkte.

Klaus Denninger, Geschaftsfihrer und
Backermeister Denningers Mihlen-
backerei, Frankfurt/Main
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Innovative Ideen in traditioneller Qualitat

Der Schwerpunkt des Bio-Backerhandwerks lag viele
Jahre in der Entwicklung von Vollkornbackwaren.

Aber auch WeiBmehlprodukte sind beliebt und werden
im Alnatura Super Natur Markt angeboten.

Neben Klassikern wie Weizen, Roggen und Dinkel lassen die
Bio-Backer im Alnatura SuperNatur Markt mit Einkorn oder
Emmer Urgetreide-Sorten wieder aufleben und verwenden
mit Agavendicksaft zum SUBen oder Chia-Samen auch neue,
innovative Zutaten.



@i“wmmmm

Qualitat & Herkunft

Die Rohwaren im Blick

Die Backerei-Partner von Alnatura haben einen hohen
Qualitatsanspruch. Sie fuhlen sich nicht nur dem Backerhand-
werk verpflichtet, sondern auch ihrer Region. Daher ver-
wenden sie zumeist Getreide von Bio-Bauern aus der Néhe,
und einige Backer engagieren sich besonders fir den

Anbau traditioneller Getreidesorten.

Zuséatzlich unterstltzen einige unserer Backerei-Partner
Anbauprojekte, die eine verbesserte Verflgbarkeit heimischer
Bio-Rohware zum Ziel haben.

Naturlich haben alle Rohstoffe, die verbacken werden,
Bio-Qualitat. Dabei werden Zutaten in Demeter-,
Bioland- oder Naturland-Qualitat bevorzugt, fur die es
strengere Qualitdtskriterien gibt, als die EG-Oko-

Verordnung vorschreibt.

Bioland

Nllil.ll'lund
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Handwerkskunst seit Generationen

Einige unserer Backerei-Partner sind traditionsreiche Familien-
betriebe. Das wertvolle Wissen des Backerhandwerks wird
von Generation zu Generation weitergegeben. Die Bohlsener
Muhle in Niedersachsen zum Beispiel wurde bereits 1265
erstmals urkundlich erwdhnt.

Auch Bio-Bauernhéfe mit Hofmolkerei gehéren zu unseren
Partnern. Sie verarbeiten eigenes Getreide oder verfligen sogar
Uber eine hauseigene Muhle.

Der Teig wird in mehreren handwerklichen Schritten bearbeitet
und hat Zeit zum Ruhen, was sich positiv auf die Aromabildung
auswirkt. Viele Betriebe backen in traditionellen Stein- oder
Holzofen.

TR

Wir arbedteu augfristip uud partuerschaftlich wdt unseren
liber vierzig reglonalen wud iberregioualen Bio-Bdickern
IO 2utawuen. Eluige siud Bio-Plouiere der ersieu Stuude uud
N pftegen ebeusolche Bezichungeu 2u threu Getreide-Baueru.
| Sie tuvestieren viel handurerkliches Geschick, 2edt uud Hiu-

gabe, beror die Backuareu bec uus iu der Theke liegeu.”

Julian Stock, Sortimentsmanager Alnatura SuperNatur Markt



Partnerschaft & Vertrauen

Langfristig angelegte Partnerschaften und gegen-
seitiges Vertrauen sind fiir uns die Grundlage einer
fruchtbaren Zusammenarbeit. Das gilt auch fiir die
regionalen Bio-Bauern, die unsere Backerei-Partner

mit Rohstoffen beliefern.

Wir seteeu auf Partuerschaft
und arteiten eng wit deu
Deweter-Getreidebaueru
uuserer Region eusauiuek.
Gewelusau habeu wir uus

(e Markischer Wirtschafrs-

-C_hri yph Deinert,
Geschaftsfuhrer Markisches Landbrot

Bio-Béackerei

Maérkisches Landbrot
Schon vor tber 50 Jahren
duftete es aus den Steintfen
der gleichnamigen Backerei
in Berlin nach markischem
Landbrot. Seit 1981 wird hier
okologisch gebacken und
die Pioniere aus Berlin sind
Demeter- und Bioland-
zertifiziert. Das Bio-Getreide
stammt aus dem Madrkischen
Land um Berlin und wird

in der MUhle der Backerei
vermahlen.

Mehr Infos lber unsere regionalen Backerpartner :
auch fir lhren Alnatura Super Natur Markt gibt's hier: a&m‘ﬂm%@/ﬁ;ﬁﬂ@’



JDer tigliche, unudittelbare
Utugang it Bio-Ronstotfeu
lGewrahrt uus das Gefikl fir

dereu Lebeudigkedt.”

Rolf Voss, Produktionsleiter
Kaiser Bio-Backerei

Kaiser Bio-Béackerei

Seit Grindung 1976 mahlt
die Mihle der Kaiser
Bio-Béckerei in Mainz-Kastel
taglich frisches Mehl aus
regionalem Getreide. 1979
stellte man gemeinsam mit
den zuliefernden Bauern auf
Bio um. Inzwischen steht die
Bioland-Vertragsbackerei fur
Nachhaltigkeit, Regionalitat
und Transparenz im Backer-
handwerk — und halt als
Alnatura Partner der ersten
Stunde das traditionelle
Backerhandwerk hoch.
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Schubert Bio- und
Vollwert-Backerei

Seit 1954 gibt es die Backerei
Schubert in Augsburg. 1973
begann Familie Schubert mit
dem Backen vollwertiger
Brote. Ende der 1970er Jahre
folgten Vertragspartnerschaf-
ten mit Demeter und Bioland.
Gemahlen wird in eigenen
Muhlen und das Bio-Getreide
stammt aus dem Umland,
wo man gute Beziehungen
zu den Bauern pflegt.

. lz:é backe witSauer-
, Vorteigeu wud lan
mémfeq Nack i3
alter Tradlition, woderu




Bio-Brot: Ganz einfach zum Selbstbacken

Weizen-Mischbrot
von Béckermeister Frank Schubert,
Schubert Bio & Vollwert Backerei, /
Augsburg

A
Zutaten fiir 1,5 kg Brotlaib b-h\r‘
Vorteig: e
200g Weizenmehl Type 550
400 ml lauwarmes Wasser

i

5g Hefe 25g Hefe

Brotteig: 15g Rohrohrzucker

oben genannter Vorteig 20g Salz

600g Weizenmehl Type 550 5g Kimmel gemahlen

200g Roggenmehl Type 1150 10 g Butter oder Pflanzenfett
240 ml lauwarmes Wasser 60 g Sonnenblumenkerne

Zubereitung

Vorteig-Zutaten gut vermischen, eine Stunde an warmem Ort
(circa 26°C) gehen lassen. Danach fiir 16-24 Stunden gekuhlt bei
8°C zugedeckt stehen lassen.

Brotteig: Aus dem Vorteig und allen restlichen Zutaten einen Teig
kneten, in einem mit Mehl bestaubten Garkorb circa eine Stunde an
einem warmen Ort (circa 30°C) zugedeckt gehen lassen. Falls Sie
keinen Garkorb zur Hand haben, kénnen Sie alternativ einen Brotlaib
formen und diesen direkt auf einem Blech gehen lassen.

Backen: Eine Schiissel Wasser in den Ofen stellen. Ofen auf 220°C
vorheizen, Brot aus dem Garkorb auf ein Blech stiirzen, Blech in den
Ofen schieben und anschlieBend die Temperatur auf 190°C herunter-
regulieren. Circa eine Stunde backen.

Weitere Rezeptidecu unter aluatura. de/rezeplsuche
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Unsere Backerei-Partner

@ rciv-Maiu-Neckar

Kaiser. Die Vollkornbackerei, Mainz-Kastel
Denningers Milhlenbackerei, Frankfurt/Main
Fasanenbrot Vollkornbackerei, Stuten-
see-Blankenloch

Konditorei Léwenzahn, Gommersheim
Olk’s Vollkornbackhaus, 5t. Ingbert

e Gt
Das Backhaus, Gleichen

Backerei Norbert Schill,
Berkatal

© scivarewald

Backerei Jenne,
Kiechlinsbergen

Kaiser's gute Back-
stube, Ehrenkirchen

Bio-Backhaus Wiist,
Achern

Bioland Hof Krumm,
Maulburg

© ~icitad
Back Bord Muhlenbackerei, Bochum
HAhrensache, Kéln

Backerei Onder de Linden, K&in

e Schuraten

Scholderbeck, Weilheim/Teck

Backerei Schaefer, lllingen

Backerei Dieringer, Esslingen

Backerei Rudolf Wegerer, Ulm-Wiblingen
Hofpfisterei, Miinchen

Q #avbuy

Bohlsener Muhle, Bohlsen

Backstube — Backen mit Leidenschaft, Bremen
Backerei Bahde, Seevetal

Springer Bio Backwerk, Hamburg

@ sayer

Schubert Bio & Vollwert Backerei,
Augsburg

Hofbackerei Gottschaller, Rotthalminster
Fritz Mihlenbackerei, Aying

Polz Backerei Konditorei, Ampermoching
Hofpfisterei, Minchen

o Koustauz

Backerei Ratzek, Allensbach

Backstlble Zuck & Kaun,
Konstanz

© sertic
BioBackHaus Leib,
Wustermark

Markisches Landbrot,

Berlin

Bio Konditorei Tillmann, Berlin
Jouis Nour, Berlin

Backerei Vollkern,
Temnitztal-Rohrlack

Jute Backerei Produktions-
gesellschaft, Berlin

Q@ raveustu

Bioland Béckerei’a’anfrzd Miuiller, Ravensburg
Bio-Backerei Schwendinger, Ravensburg
Hofbackerei Gottschaller, Rotthalmiinster
Fritz Mihlenbackerei, Aying

@ sachsex

Pfarrgut Taubenheim, Klipphausen
Bio Backerei Spiegelhauer, Pirna
Bucheckchen Bio-Konditorei, Dresden

Verschiedene Gebiete

Herzberger Backerei, Fulda
Minderleinsmihle, Neunkirchen
Konditorei Ldwenzahn, Gommerheim
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