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ehrlich.

FRISCH GEPRUFT GUT GEPAART
Tobias Maurer jetzt Genussempfehlungen
Brotsommelier (S. 8) fir Brot & Kase (S. 16)
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Ehrlich gesagt

war ich lange Zeit nicht ganz sicher, ob wir diese dritte Ausgabe

unseres ,Ofen und ehrlich“ Magazins uberhaupt wiirden umsetzen
konnen. Doch sie ,aus gegebenem Anlass“ komplett ausfallen zu lassen,
kam fiir uns nicht infrage. Von Beginn an war das Ziel dieses Magazins,
Ihnen in regelmafligen Abstanden einen Einblick in unsere Backerei zu
gewahren und dabei auch das eine oder andere Geheimnis zu luften.
An dieser Offenheit soll uns auch die Corona-Pandemie nicht hindern.

Dass wir mit unserer Backerei — Stand heute — gut durch die Krise
gekommen sind, haben wir vor allem unseren Mitarbeitern zu
verdanken. Sie haben die zusatzlichen organisatorischen Heraus-
forderungen angenommen und eine unglaubliche Flexibilitat an den
Tag und auch die Nacht gelegt. Ein weiterer Dank gilt Ihnen, unseren
Kunden, daftir, dass Sie uns und den anderen Handwerksbackern

in dieser besonderen Zeit die Treue halten und auch fur Ihre Geduld,
wenn es manchmal anders lauft als gewohnt.

In der nun vorliegenden Ausgabe #3 haben wir wieder
jede Menge interessante Themen zusammengetragen.
Ich wiinsche Thnen gute Unterhaltung beim Lesen.
Bleiben Sie gesund und haben Sie — diesmal ganz besonders —
N\ eine schone Advents- und Weihnachtszeit. Es ist schon,
die Gewissheit zu haben, dass auch so ein Jahr wie 2020 mit
dem Weihnachtsfest langsam zu Ende geht.

Lassen Sie uns gemeinsam
mit Zuversicht das neue Jahr
beginnen. Es grufdt Sie herzlichst

T

Ihr Tobias Maurer
Ofen und ehrlich. Brotsommelier & Backermeister & MALRER



LANDKORN BRUERNRING

Das Bauernbaguette als rustikaler Ring (saisonal erhaltlich),
gefiillt mit herzhaftem Emmentaler Kase und
reichlich Rostzwiebeln.

KR S§-

- ARTIG.

MAURER*

LAND
KORN

aus ungespritztem
Getreideanbau
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Ring frei fur unser neues Landkorn-
Bauern-Sortiment aus ungespritztem Getreide:
rustikal gebackene Baguettes, Ringe, Stangen und Brotchen mit
einer zarten Roggenmehlkruste und einer saftigen Krume.
Vorzuglich kombinierbar mit sifen Brotaufstrichen, herzhaften
Belagen, frischen Salaten oder cremigen Suppen.

5 © MALURER



[y Uberraschen Sie
Uberraschungsgiste immer Mo = o |
mit backfrischem Baguette! =

—_—

LANDKORN BAUERNBAGUETTE

Rustikal gebackenes Baguette Auch zum Fertigbacken fiir einen
mit einer zarten Roggenmehlkruste besonders frischen Genuss zu Hause:
und einer saftigen Krume. einfach bei ca. 200 °C im HeifSluftofen
Schmeckt feldmeisterlich. 12—15 Minuten backen — und wenn

Sie’s noch knuspriger mogen, gern auch
etwas langer.

Aus ungespritzem Landkorn-Getreide

Immer frisches vom Schmidener Feld.
Baguette daheim! Uber die Weihnachtsfeiertage,
RN Silvester und auch auf3erhalb der
LAND Bickerei-Offnungszeiten: Baguette
KORN einfach einfrieren, auftauen lassen
LANDKORN BAUERNSEELE v und auf den Punkt fertigbacken.
Kross gebackene Seele mit Rostzwiebeln &) K J

und Kasewtirfeln fiir einen ganz besonders
wiurzigen Geschmack.

LANDKORN RUSTICO LANDKORN RUSTICO SAATEN

Alles andere als ein Unser Rustico mit der bunten
Belegungsmuffel. Mit Saatenkruste und den besonders
Schinken oder Kase nussigen Aromen.

verfeinert der perfekte

Begleiter flir Ausfluge

und als Vesperbrotle.

I Die Entwicklung des neuen Landkorn Bauernbaguettes — mit der
Backstubenleitung und Qualitatsmanagerin Verena Forster.
Schon gewusst? Gutes Brot erkennt man an der richtigen Porung.
Die offene, unregelmaflige Porung entsteht durch das richtige Kneten
und sehr lange Fermentations- und Reifezeiten.

Ofen und ehrlich. @ MALURER
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Huter der

Brotkultur.

Tobias Maurer jetzt gepriifter Brotsommelier

Nach einer knapp einjahrigen
berufsbegleitenden Fortbildung
an der ,,Akademie Deutsches
Backerhandwerk“ im Wurttem-
bergischen Weinheim darf sich
Tobias Maurer nun offiziell
gepriufter Brotsommelier nennen.
Sein neu erworbenes Wissen
mochte der leidenschaftliche
Backermeister in sein Brot-
sortiment einfliefSen lassen und
seinen Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern im Verkauf weiter-
geben. Natiirlich sollen auch die
Kunden profitieren.

Der Begriff Sommelier diirfte den
meisten Menschen vor allem in
Verbindung mit Wein gelaufig sein.
Doch auch fir andere Getranke
wie Bier, Wasser oder Edelbrande
sowie besondere Lebensmittel wie
Fleisch und Kase gibt es solche aus-
gewiesenen Geschmacksexperten.

Ofen und ehrlich.

Was sie alle vereint, ist das Wissen
um Aromen und das Verstandnis
dafur, welche Geschmacker sich
gut kombinieren lassen. Dabei
spielt auch die Konsistenz und

der Geruch der Produkte eine
entscheidende Rolle.

Als einer von 18 neuen und
insgesamt 124 gepriiften Brot-
sommeliers in Deutschland,
Osterreich und der Schweiz

gehort der Winnender Backer-
meister Tobias Maurer zu einem
erlesenen Kreis. Fur ihn ist das
erworbene Sommelier-Zertifikat
auch eine Verpflichtung:
,Deutschland ist das grofdte Brot-
land. Nirgendwo gibt es so viele
Brotsorten, wie bei uns. Leider ist
ein GrofSteil der Backwaren mittler-
weile industrielle Massenware.
Allein 259, des in Deutschland
konsumierten Brots ist Toastbrot.
Als Brotsommelier mochte ich den
Menschen wieder die Sinne scharfen
fur die Gute und den Geschmack
eines ehrlichen, handwerklich
gebackenen Brotes — nach traditio-
nellen Rezepturen von Gottlob

und Werner Maurer, in unser Vater
und GrofSvater Tradition.”

© MAURER




» DIE BASIS
UNSERES SEINS

Einen Auszug der gewonnenen
Erkenntnisse finden Sie auf den IST DIE
folgenden Seiten. Die komplette am
Arbeit, die dann auch einen EHN AH Hu Nﬁ u
grofleren wissenschaftlichen Teil u
beinhaltet, wird in den kommenden
Wochen und Monaten in Form JOHANN LAFER
eines Buchs aufbereitet.

Trotz seiner langjahrigen Erfahrung
als Backermeister konnte Tobias
Maurer durch die Fortbildung und
auch den Austausch mit den anderen
Teilnehmern einiges lernen. Wenn

es nach ihm geht, soll das erworbene
Wissen auch bei den Kunden seiner
Backereien und Backereicafés
ankommen - in Form von neuen und
verbesserten Brotrezepturen sowie
einer noch besseren Beratung im Ver-
kauf. Auch Genussveranstaltungen
mit Verkostung und Backkurse sind
bereits angedacht.

Als kronender Abschluss der
Fortbildung stand ein gemeinsames
Koch-Event mit Starkoch Johann
Lafer auf dem Programm.

Er ermutigte die frisch gebackenen
Sommeliers dazu, die Wertigkeit ihrer
Brote weiter herauszuarbeiten und
besondere Brote zu backen.

Ein Aufruf, den sich Tobias Maurer
sehr gerne zu Herzen nimmt.

Ofen und ehrlich. 10 1 © MALURER



Geschmacks-
Noten.

Nicht nur Brot und Wein

(vgl. Maurer-Magazin #2), sondern
auch Brot und Kase konnten
ziemlich beste Freunde sein.

Beide sind hervorragende Genuss-
bringer und beide haben eine
ahnliche Entstehungsgeschichte.
Kase ist um 5.000 v. Chr. durch
Zufall entstanden. Und auch beim
Brot wissen wir, dass es durch Zufall

riberzocorenensinden it N AN [SST
)

Ist es auch Zufall, dass bestimmte
Brotsorten mit bestimmten

Kasen harmonieren, andere
Kombinationen aber gar nicht
passen? Und vor allem, warum ist
dies so? Diesen Fragen ist

Tobias Maurer im Rahmen seiner
Projektarbeit ,Food-Pairing von Brot
und Kase“ nachgegangen.

Ofen und ehrlich.

NICHT BROT
ZU KASE,
SONDERN
KASE

ZU BROT"

SPRICHWORT

Als Partner fur das Projekt
konnte Kase Widmann aus
Waiblingen gewonnen werden.

Zur Ermittlung der besten
Brot-Kase-Kombinationen wurde
ein zehnkopfiges Experten-Forum
zusammengestellt. Die Teilnehmer
kamen aus unterschiedlichen
Fachbereichen, sodass jeder auf
seine Art einen wertvollen Beitrag
leisten konnte. Neben Brot- und
Kaseexperten waren auch Hobby-
koche, ein Hobbyparfiimeur sowie
Professor Thomas Vilgis vom
Max-Planck-Institut Mainz dabei.

NOTE

Gottlobs Steinofenbrot

& Frischkase

Gottlobs Steinofenbrot

& Weichkase mit Rotschmiere

1,95

Landkorn Bauernbaguette

& Gorgonzola Dolce

2,00

Landkorn Dinkel-Vollkorn Brot

& Jura Comté

2,00

Nussbrot

& Oberstdorfer Bergkise

2,01

Albler Steinofenbrot

& Danischer Tilsiter

2,20

Landkorn Genetztes

& Widmann Senner

2,20

Ciabatta Grande

& Oberstdorfer Bergkise

2,22

Schwabisches Schnitzbrot

& Parmesan

2,25

Landkorn Bauernbaguette

& Roquefort

2,33

© MALURER
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Verkosten will
gelernt sein.

Generell bedienen wir uns bei der Verkostung von
Lebensmitteln aller Sinne, die uns zur Verfugung stehen.
Das ist die optische Wahrnehmung (Sehen), die olfaktorische

(Riechen), die gustatorische (Schmecken), die haptische (Tasten)
sowie die akustische (Horen). Allein durch das Sehen, Horen
und Tasten kann ein geubter Tester bereits ziemlich sichere

Riuckschlusse auf das Produkt und die zu erwartende Qualitat
oder den Genusswert eines Brotes ziehen.

bitter

Das Horen, also die akustische Wahr-
nehmung, spielt bei Backwaren eine
wesentliche Rolle. Wenn die Oberflache
ertastet und gedruickt wird, sagt zum
Beispiel das Krachen der Kruste eines :
kraftig gebackene Brotes oder N
Brotchens sehr viel Gber die Rosche

und die zu erwartenden Aromen aus.

sauer salzig

sufd umami

Im Rahmen der Projektarbeit konzentrierte sich das Experten-Forum Brot & Kase
auf die Sinne ,Riechen” und ,Schmecken".

Ofen und ehrlich. 14

Fur alle, die es noch genauer wissen mochten ...

DER GESCHMACK

Den Geschmack von Lebensmitteln nehmen wir unter
Ausschluss der Nase mit den Geschmacksrezeptoren
und den Papillen auf der Zunge wahr. Bei der Ermittlung
des Geschmacks mochte der Priifer nur die finf
Geschmacksrichtungen si, sauer, bitter, salzig und
umami analysieren. Deshalb muss sowohl die
orthonasale als auch die retronasale Wahrehmung
ausgeschaltet werden. Dazu wird die Nase zugehalten,
das zu priifende Lebensmittel gekaut, auf der Zunge
wahrgenommen und analysiert. Unterschiedliche
Bereiche des Brotes werden unterschiedlich
wahrgenommen bzw. geschmeckt. Die Krume ist eher
suBlich, der Sauerteig bringt die sauren Geschmacksno-
ten, die Kruste ist bitter, durch Salzzugabe in den Teig ist
Brot salzig und die Krume ist umami. Die erkannten
Geschmacksrichtungen werden nach eige-

nem Empfinden in ein Geschmacks-
Spinnendiagramm eingetragen. Uber

die Auspragungen der Intensitat

der jeweiligen Geschmackswahr-

nehmung entscheidet jeder Prifer

selbst. Das kann dazu fuhren, dass

unterschiedliche Prufer zwar in der

Form ein sehr ahnliches Diagramm

erstellen, das in der Auspragung

jedoch unterschiedlich sein

kann - was jedoch in der

Gesamtheit der

Analysen nicht

von groBer

Bedeutung

CEPRlETER |St-

BROT ¥,
SOMME| ¢,

T'Dblas Ma;..

DER GERUCH

Den Geruch nehmen wir orthonasal iber das

Riechen mit der Nase wahr, Fettlosliche Molekiile

losen Gertiche und Diifte aus den Lebensmitteln heraus
und fiihren die Duftstoffe direkt tber die Nasenlocher
an den Riechepithel.

DAS AROMA

Das Aroma bildet sich durch die orthonasale sowie

die retronasale Wahrnehmung im Mund-Nasen-Rachen-
Raum und dem Geschmack auf der Zunge. Uber diese
Sinneswahrnehmungen als Ganzes entsteht somit

der Gesamteindruck des zu prifenden Lebensmittels -
hier Brot und Kase. Interessant zu beobachten ist, dass
beim Wiederoffnen der Nase, also dem ,Zuschalten der
retronasalen Wahrnehmung" ein sehr ausgepragtes
Aromaempfinden entsteht. Das kann zuweilen bei
Broten zu Aromen filhren, die in diesem Brot nicht
erwartet worden waren. In unserem Beispiel war

es das Landkorn-Dinkel-Vollkornbrot, bei dem

ein iberraschend intensives Aroma von reifen

Bananen zum Vorschein kam.

FUNF GESCHMACKSRICHTUNGEN

Wir alle kennen die Geschmacksrichtungen

suB, sauer, salzig und bitter. Den meisten
Menschen unbekannt ist die Geschmacks-
richtung umami. Sie beschreibt einen herzhaften,
fleischigen Geschmack. Entgegen einer
weitverbreiteten Meinung konnen die fiinf
Geschmacksrichtungen grundsatzlich in allen
Bereichen der Zunge wahrgenommen werden.
Die seitlichen Bereiche der Zunge sind insgesamt
jedoch empfindlicher als die mittleren.

Einzig die Empfindung ,bitter” wird im hinteren
Bereich der Zunge besonders ausgepragt
wahrgenommen.

© MAURER
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Ofen und ehrlich.

Gottlobs
Steinofenbrot

BROT
KASE

EXPERTEN-FORUM

Geschmackspaarung #01

& Frischkase

GESCHMACK

AROMA

Das Geschmacksdiagramm zeigt eine ziemlich
deckungsgleiche Auspragung in allen Geschmacks-
richtungen von Gottlobs Steinofenbrot und dem

Frischkase. Das Umami unterstreicht als
Geschmacksverstarker zusatzlich
die Harmonie der beiden.

&QTE

Aromendiagramm

griin, wachsig, pilzartig, fettig, stechend, sauerlich

fruchtig, apfelartig, bananenartig, ananasartig, birnenartig

schweflig, cassisartig, katzenurinartig, kohlartig, zwiebelig, lauchartig

blumig, frisch, bllitenartig, floral, fruchtig

zitrusartig, pinienartig, koniferenartig, terpentinartig, krauterig

bitterartig, herb, harzig-bitter

aromatisch, vanilleartig, benzolartig, rauchig, eichenholzartig

wiirzig, zimtartig, gewlrznelkenartig, eukalyptusartig

cremig-sahnig, kokosnussartig, karamellartig-sisslich, erdig, paprikaartig, rostig, brotrindenartig

adstringent, prickelnd, brennend, scharf, kiihlend, heil beiBend

Bei den Aromen gibt es eine sehr intensive Verbindung
in der ersten Aromaklasse, bei wachsig, fettig und
sauerlich. Nicht ganz so stark, aber ebenso
aromapragend sind die cremigsahnigen mit den
brotrindenartigen Aromen. Die fruchtig frischen Aromen
aus der 2. Klasse bringen das Arrangement mit einer
schonen Frische zu einem vollendeten Genusserlebnis.

Gottlobs Steinofenbrot » « Frischkase

I 2 3 4 5 6 6 5 4 3 2 I

© MAURER
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Geschmackspaarung #02

Landkorn
Bauernbaguette

& Gorgonzola Dolce

GESCHMACK

Das Bauernbaguette ist ein geschmacklich
eher ausgewogenes und unaufgeregtes Brot,
das dem Gorgonzola ausreichend Platz lasst,

seine bittere Auspragung zu entfalten, die es mit
seiner feinen umami-Aromatik jedoch gut einfangt.

“QTE

A\
&
()

Aromendiagramm

grlin, wachsig, pilzartig, fettig, stechend, sauerlich

fruchtig, apfelartig, bananenartig, ananasartig, birnenartig

schweflig, cassisartig, katzenurinartig, kohlartig, zwiebelig, lauchartig

blumig, frisch, bllitenartig, floral, fruchtig

zitrusartig, pinienartig, koniferenartig, terpentinartig, krauterig

bitterartig, herb, harzig-bitter

aromatisch, vanilleartig, benzolartig, rauchig, eichenholzartig

wiirzig, zimtartig, gewlrznelkenartig, eukalyptusartig

cremig-sahnig, kokosnussartig, karamellartig-sisslich, erdig, paprikaartig, rostig, brotrindenartig

adstringent, prickelnd, brennend, scharf, kiihlend, heil8 beiBend

Ofen und ehrlich. 18

AAOMA
Die umfangreiche, wilrzige, krauterige

und harzig-bittere Aromawelt, die der Gorgonzola
mitbringt, erganzt das Baguette mit seinen
aromatischen und vanilligen Aromen.

Das Baguette harmoniert gut dank seiner hefigen
und Getreidearomen mit den milchigen und pilzigen
Aromen des Gorgonzolas.

Landkorn Bauernbaguette »

I 2 3 4 5 6 6 5 4 3

« Gorgonzola Dolce

2

#o3

Landkorn
inkel-Vollkorn Brot

& Jura Comte

GESCHMACK

Das Landkorn Dinkel-Vollkorn bildet mit dem Jura Comté

eine runde Geschmackseinheit. Die starkere bittere
Wahrnehmung des Comté wird durch etwas mehr SiiBe
beim Brot ausgeglichen, so dass sie nicht storend wirkt.

&QTE

@X
i)

«
&

Aromendiagramm

grlin, wachsig, pilzartig, fettig, stechend, sauerlich

fruchtig, apfelartig, bananenartig, ananasartig, birnenartig

schweflig, cassisartig, katzenurinartig, kohlartig, zwiebelig, lauchartig

blumig, frisch, bllitenartig, floral, fruchtig

zitrusartig, pinienartig, koniferenartig, terpentinartig, krauterig

bitterartig, herb, harzig-bitter

aromatisch, vanilleartig, benzolartig, rauchig, eichenholzartig

wiirzig, zimtartig, gewlrznelkenartig, eukalyptusartig

cremig-sahnig, kokosnussartig, karamellartig-sisslich, erdig, paprikaartig, rostig, brotrindenartig

adstringent, prickelnd, brennend, scharf, kiihlend, heil8 beiBend

AROMA

Die beiden bilden eine starke Partnerschaft bei den
Schltusselaromen in den ersten beiden Aromaklassen, die
diese Paarung pragen. Der Aromareichtum auf beiden

Seiten ergibt bei dieser Kombination eine groBe Harmonie.

Landkorn Dinkel-Vollkorn Brot » « Jura Comté

1 2 3 4 5 6|6 5 4 3 2 I

© MAURER
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Himmel
auf Erden.

Heimat unseres Landkorn-Getreides ist das Schmidener Feld,
gelegen zwischen Neckar und Rems. Dank seines sehr hohen Lossanteils
besitzt der dortige Boden eine aufderordentlich hohe Qualitat.

=l ! Er gehort zu den wertvollsten Boden in ganz Deutschland
i und ist damit ein wahres Paradies fuir unseren
Weizen, Emmer, Roggen und Dinkel.

.
"
.

-
'

aus ungespritztem
Getreideanbau

.. 3 e © MALURER
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100% FREI VON SPRITZMITTELN

MAURER*

Wir halten Jahr fiir Jahr tiber 900.000 m?*
LAND Ackerflache im Rems-Murr-Kreis frei von
KO R N Spritzmitteln, Gentechnik und Wachstums-

regulatoren. Das schont die Boden, das
Grundwasser und die Luft. Und ist damit
el gut fur Mensch und Natur.

aus ungespritztem
Getreideanbau

BLUHENDE ACKERRAND-STREIFEN

Um jedes Landkorn-Feld saen unsere Landkorn-Bauern
blithende Pflanzen. Das sieht nicht nur schon aus, sondern dient
auch als Lebensraum fiir Nttzlinge wie Bienen, Hummeln oder
Schmetterlinge. Sogar Rebhtihner finden darin Schutz und Nahrung.

GROSSERER HALM-ABSTAND

Durch eine lockere Aussaat haben

die Getreidehalme unseres Landkorns
mehr Licht und Luft. So ernten wir
zwar bis zu 309, weniger Getreide, aber
verhindern auf ganz naturliche Weise Pilz-
befall und mussen deshalb nicht spritzen.

Die Belohnung fir eine aufwandige, fast einjahrige Vorarbeit: Harald Kauffmann,
einer unserer Landkorn-Landwirte, kippt zufrieden und voller Stolz das geerntete Getreide
auf das Laufband, das die Korner in den Kornspeicher seines Stadels befordert.

Ofen und ehrlich. 22 23 © MALURER



Unser beliebtes Landkorn-Sortiment hat weiteren Zuwachs bekommen.
Neben dem komplett neu eingefithrten Bauern-Sortiment (S. 4) werden jetzt auch Gottlobs
Steinofenbrot und der Frankenlaib aus ungespritztem Landkorn-Getreide gebacken.

LANDKORN

Gottlobs
Steinofenbrot

LANDKORN
Frankenlaib

Ofen und ehrlich.

NEU

© MAURER

MAURER*

LAND
KORN

aus ungespritztem
Getreideanbau

&)

LANDKORN Dinkel-Emmer

=

| |

LANDKORN Sportivo

LANDKORN Genetztes

MAURER®

\
LANDKORN $onh‘enb‘l_um'fn \Brot
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Anne dazumal.

Vor 45 Jahren offnete erstmals unsere Backerei in der
Winnender Marktstrafie 57 ihre Turen. Von Beginn an mit dabei:
Anne Maurer, die bis heute zusammen mit Tobias Maurer
die Geschicke unseres Unternehmens leitet. Vor wenigen Wochen
wurde die Backerei zum fliinften Mal komplett renoviert. Anne Maurer
durfte bei der Neueroffnung nattirlich nicht fehlen. Im Gesprach mit
unserer langjahrigen Filialleiterin Frau Krohn erinnert sie sich an die
wichtigsten Meilensteine der Backerei seit 1975.

Ofen und ehrlich. 26

JAS STUCKL
BROY, DAS OIE*

——

© MAURER
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Ofen und ehrlich.

ANNE MAURER MIT BLICK IN IHR , WOHNZIMMER", DIE MARKTSTRASSE 57

1975
E_riiﬁ'nung im ehemaligen Gasthaus Lamm
@
Beginn mit Ladenbacken und dem Verkauf
selbstgemachter Pralinen
@

Eroffnung des ersten Winnender StrafSen-Cafés
in der neu gebauten Fuf3gingerzone
@
Komplettumbau, Einbau neuer Pizzaofen,
Salate zum Mitnehmen
M

Ubernahme der Filialleitung durch Frau Kréhn
w
Abbruch vom alten Gebaude und Eroffnung
im neuen Markthaus als Bickerei-Café
mit groffem Sitzbereich am Adlerplatz
2020

Herzlich Willkommen in der
komplett neuen Marktstrafe 57 :-)

|

© MAURER




Gruner wird’
nicht.

Das Thema Boden beschiftigt uns nicht nur auf unseren
Landkorn-Ackern, sondern auch in unseren Backereien.

In der MarktstrafSe 57 wurde im Rahmen unseres Umbaus

“="o—~  EINNEUER BODEN VERLEGT,
DER ZU 100% AUS NATURLICHEN

MATERIALIEN UND NACHWACHSENDEN
ROHSTOFFEN BESTEHT

und ohne Weichmacher auskommt:
,Durastone” ist ein flexibler Boden in Terrazzo-
Optik, gefertigt aus Korkmehl, Quarzsand,

i S Y ' Lein natiirlichen Pigmenten und Pflanzendlen.
s Und wie beim Brotbacken ist neben den
d A” - > .lq" Zutaten auch die Handwerkskunst entscheidend:

LT Das Hauptaugenmerk liegt auf dem gleich-

mafligen Einstreuen des Schmuckkorns und
h einer hohen Sorgfalt bei den einzelnen Schleif-
v und Polierstufen mit Diamantwerkzeug.

Der neue Boden verleiht unserer Backerei ein
gemititliches Ambiente und ein gesundes Raumklima.
Wir freuen uns schon jetzt auf die Wiedereroffnung
unserer Sitzbereiche im neugestalteten Backerei-Cafeé!

EIN ECHTER HANDWERKER: HEINZ KNAUSEDER VON DER P&K FLOORINGGROUP AUS NELLMERSBACH HAT EIN FAIBLE FUR , GRUNE" BODEN.
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Die Re
Tafelr

Die Kunden der Tafelladen gehorten zu den Allerersten, die die

1Y CT)

Ja, ich habe eine Idee. Das Problem ist ja nicht das Ladengeschaft, sondern das Personal,
das die Waren verkaufen kann. Und das gehort leider mehrheitlich zur Risikogruppe. Nur
wenn wir anderes Personal finden, konnte der Laden wieder laufen. Ich schlage vor, die

Stadt ruft zu einer Hilfsaktion fur die Schwacheren auf, damit diese wieder einkaufen und

Einschrankungen der Corona-Krise mit aller Harte zu spuiren bekame weiterleben konnen. Es gibt genligend Menschen in der Stadt, die vom Virus nicht emst-
Denn mit den Geschaften schlossen Mitte Marz auch die Tafelladen. haft betroffen sind. Da gehdren sicherlich die momentan viel gescholtenen Jugendlichen

So auch in Tobias Maurers Heimatstadt Winnenden. von ,Fridays for Future” dazu. Diese Gruppe ist - organisiert durch den Jugendgemeinde-
rat - sicher bereit, zu zeigen, dass sie nicht nur demonstrieren kann, sondern, wenn es

gilt, auch sehr solidarisch zum Gemeinwohl beitragen und richtig mit anpacken kann! Ver-
kauft wird ganz normal im Tafelladen. Der Weg ist bekannt. Die Einrichtung funktioniert.
Es gibt sicherlich auch im Tafelladen-Verein einige Mitglieder, die im Moment Home-Office
machen oder ganz zu Hause bleiben mussen. Die konnen diese jungen Leute anleiten
Also schrieb er dem Oberbiirgermeister Ha und trainieren. Die, die den Transporter fahren konnen und danach schauen konnen, dass
der Laden lauft! Ich bin mir sicher, das ist eine einfache, pragmatische und wirkungsvolle
Aktion. Wir zeigen nach auBen:

Ein Zustand, mit dem sich Backermeister Tobias Maurer
abfinden wollte.

TM am 20.3. um 16:48 Uhr

Dieser war sofort offen fir das Thema Wo die Tafeln nun geschlossen sind, frage ich mich:
und hat sich mit aller Kraft und Wo kaufen die bedurftigen Leute kinftig ein?

. . . . Wie werden sie versorgt?
En ment fur eine Losung ein zt. . o
] gagement tur eine Losung eingesetzt Wir haben nach wie vor jeden Tag Ware am Abend ubrig, : . : : :
Ein Chat-Protokoll — die wir weiterhin sehr gerne zur Verfiigung stellen. Wenn wir das fur andere als einfach kopierbares Konzept bereitstellen, werden andere

und was daraus wurde ... Stadte und Gemeinden dem Beispiel folgen und damit auch ihr ,Tafel-Problem” [0sen
konnen. Ich habe nicht gepruft, ob das rechtlich so laufen kann. Aber rechtliche Probleme
sollten wir in der aktuellen Situation ohnehin hinten anstellen. Mir ist einfach wichtig, dass
diejenigen, die sowieso schon abseits der Sonnenseite des Lebens stehen, weiterhin die
Maglichkeit haben, ihren Tafelladen nutzen zu konnen.

Wir in der Stadt gehoren zusammen und halten zusammen !!! Das haben wir tbrigens vor
11 Jahren schonmal gemacht !!!

0B am 20.3. um 17:05 Uhr

Noch gibt es kein Konzept, da laut Tafel-Vorstand die Tafeln ehrenamtlich
handeln und dort weder Offnungszeiten noch Holdienst von den ehrenamtlichen
Kraften abgedeckt werden konnen.

Einige Sortimente sind zudem fur die Tafeln nicht mehr erhaltlich.

Ware es denkbar, dass Ihre Backerei sich flir eine kleine Losung mit einer
vorhandenen Filiale fur diesen Zweck einige Stunden am Tag fur die andauernde
Krisensituation einbringt? Leider wird das Personal ein Problem darstellen, da
es schwer bis unmoglich sein konnte, Freiwillige zu finden, da ja genau deswegen
der Tafelladen aufgehort hat, Was meinen Sie?

0B am 21.3.um10:50 Uhr

Daran hatte ich auch schon gedacht, denn der Laden ist ja da. Nur brauchen wir die
Zustimmung des Vereins. Wissen Sie etwas vom Tafel-Vorstand? AuBerdem brauchen wir
jemanden fur die ,lebensmittelrechtliche Qualitatssicherung’, denn die diesbezuglichen
Vorschriften setzen wir ja nicht auBer Kraft ... Habe eben mit dem Tafelladen-Chef sprechen
konnen. Er ist offen daftir! Werde nun noch unseren Jugendgemeinderat ansprechen,

ob Bereitschaft da ist. Haben Sie jemanden fiir die ,lebensmittelrechtliche Uberwachung"?
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TM am 21.3. um 12:14 Uhr

Sehr schon, das hort sich doch toll an! Ich muss sehen, ob ich da jemanden

gewinnen kann. Im Moment benotige ich allerdings alle Hande bei uns im Unternehmen.
Bin selbst froh, wenn ich unser Unternehmen in dieser besonderen Zeit ordentlich am
Laufen halten kann. Es gibt bestimmt jemanden, der sich auch sozial engagieren kann
und mochte, evtl. gar bei der Lebensmittelliberwachung arbeitet oder in einer Kantine,
die aktuell geschlossen ist. Da finden wir doch jemanden, oder?

0B am 21.3.um12:28 Uhr

Habe die Frage an den Jugendgemeinderat gestellt.
Bleiben Sie bitte an der ,Lebensmittel-Uberwachungs-Frage"?

TM am 21.3. um 12:42 Uhr

0 . " . . : TM am 21.3. um 17:02 Uhr
Habe jemanden gefunden, Frau Dollinger - hat frilher bei uns im Betrieb

externe Hygienekontrollen und auch Mitarbeiterschulungen durchgefiihrt
und kann in jedem Fall die Mitarbeiter vor Ort schulen und mit ihnen die
wichtigen Dinge besprechen. Hier ihre Mobilnummer ..

Sie konnen sich auch an die Fuhrung der Sportvereine wenden.

Ich glaube fest daran, dass es daflr genligend Personen gibt.

0B am 21.3. um 12:51 Uhr

Frau Dollinger war heute bei einem Treffen im Tafelladen dabei. Der Tafelladen-Vorstand hat
sich entschlossen, am Montag wieder zu 6ffnen. Er erganzt sein Personal mit Freiwilligen
des Jugendgemeinderats. Dazu macht die Stadtverwaltung mit dem Jugendgemeinderat
eine Kooperation ...

20 Jugendgemeinderate machen nun mit und werden nun umgehend von Frau Dollinger in
Sachen Hygiene eingewiesen.

Danke! Im Jugendgemeinderat wird gerade eine Umfrage vorbereitet.
Sobald alles geklart ist, konnen wir ein Treffen mit dem Tafel-Vorstand machen.

TMam 21.3. um 20:41 Uhr

Schon, dass das geklappt hat, Herr Burgermeister - da werden sich die Leute sicher freuen.

Und ich hoffe, dass unser Modell ganz schnell Schule macht.

Mithilfe des Winnender Jugendgemeinderats und dank des
Engagements zahlreicher Jugendlicher und ehemaliger Jugend-
licher ;-) konnte die Winnender Tafel schon am 26. Mirz 2020
wieder offnen. Mit dem schonen Nebeneffekt, dass viele
Jugendliche erstmals mit den Tafeln in Bertihrung kamen und
sich auch kunftig flir die gute Sache engagieren mochten.

< Aus dem Konzept formulierten wir einen Leitfaden und stellten
ihn der Tafel Baden-Wuirttemberg eV. und der Tafel Deutschland eV.
zur Verfugung. Was uns sehr freut: Viele Tafeln folgten unserem

Beispiel und konnten ihre Tafeln mithilfe des ,Winnender Modells*
wieder offnen.
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1991 war es, als Frau Kolz ,beim Maurer” in der Winnender Linsenhalde
angefangen hat. Die gelernte Burokauffrau kiimmerte sich seither um samtliche
Personalangelegenheiten. Damals waren es noch 10 Filialen und 110 Mitarbeiter-
innen und Mitarbeiter. Heute sind es tiber 40 Filialen und 450 Beschaftigte.

Fur sie waren es schone Jahre in einer abwechslungsreichen Tatigkeit. Fiir uns
war ihre Anwesenheit ein purer Glicksfall. Angelika Kolz ist keine Frau der
lauten und vielen Worte, sondern eine zuverlassige Schafferin. Sie war immer
dabei, wenn es etwas zu organisieren gab. Und Sie hat ihren Urlaub immer so
gelegt, dass Gehaltszahlungen punktlich an unsere Mitarbeiter rausgingen.

In all den Jahren waren das ubrigens rund 175 Millionen Euro. Auf die Frage,
welche Erinnerungen sie aus den knapp drei Jahrzehnten mit nach Hause

nimmt, sprudelt es formlich aus ihr heraus:

:
-
-

> wALL DIE VIELEN SCHONEN

'¢

~ BEGEGNUNGEN UND DAS FAMILIARE
_ MITEINANDER WERDEN MIR
«‘VIEH IN ERINNERUNG BLEIBEN.

Aber auch an Highlights wie unsere friiheren
Backstubenfeste, die traditionellen Weihnachts-
baum-Nachmittage oder das 75-jahrige Firmen-
jubilium in der Schwabenlandhalle. Auch schwere
Zeiten wie den Backstubenbrand im Mai 2008
haben wir gemeinsam durch- und uberstanden.“

Fur Angelika Kolz beginnt nun ein neuer Lebensab-
schnitt, auf den sie sich sehr freut. Auch wenn uns der

-

Abschied nicht leicht fallt, wiinschen wir ihr von

Herzen einen erfiillten Ruhestand. Und Zeit ftr alles,

was wahrend des Arbeitslebens vielleicht etwas zu WEGWEISER ZUM JAKOBSWEG
kurz kam: die Familie, die Enkelkinder natturlich sowie

ihre Hobbys, Wandern und Radfahren.

er verabsehledet siéh™ “

stﬁd. Wir beddnken |
A ' .
h gagement und 1hret L
s gemeinsam mit ihr auf * Um flr uns alle den Abschied etwas ertraglicher zu machen, wird
) ' ¥ . N Frau Kolz ihre Nachfolgerin Sabrina Trinchillo sowie ihre Kolleginnen in
der Personalabteilung bis auf Weiteres stundenweise untersttitzen.
v
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achmittags:
Freizeit.

ATTRAKTIVE ARBEITSZEIT

Wer friih aufsteht, hat auch friiher Feierabend -
und damit tagsuber viel Zeit fir Hobbys,
Familie, Amtsgange oder Einkaufe. Hast du
dich erst mal an die Arbeitszeiten

gewohnt, magst du nicht mehr tauschen!

KREATIVE ARBEIT

Als Backer kiimmerst du dich
nicht nur um beliebte Klassiker,
sondern kannst auch immer
wieder experimentieren,
ausprobieren und Neues
erschaffen. Kaum ein Beruf
bietet eine grofere Vielfalt

an handwerklichen

Verfahren und Techniken.

Bewerben unter:
baecker-maurer.de/ausbildung

Als Backer/in hast du nachmittags immer frei.
Starte eine Ausbildung bei uns in Winnenden. Eine Werbekampagne mit Wirkung
Verdiene 800 € im ersten, 900 € im zweiten und
1.200 € im dritten Ausbildungsjahr. . . . .

. . . g Ausbildungsmessen und in den sozialen Medien, sondern
Und freue dich tber einen garantierten und wir machten auch die Presse auf uns aufmerksam. So
krisensicheren Arbeitsplatz nach deinem dritten berichtete die BILD-Zeitung in ihrer Stuttgart-Ausgabe

Lehrjahr. auf einer ganzen Seite (iber unsere Suche. Auch Regio TV
sendete einen Beitrag uber unsere Werbung.

Mit unseren Werbemotiven Uberzeugten wir nicht nur auf
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BESONDERER ARBEITSPLATZ

Geniefle den Geruch von frischem
Brot, warmen Brotchen, Kuchen und
Torten — und das direkt an deinem
Arbeitsplatz. Da konnen deine Kumpels
im GrofSraumbtiro oder der Fabrikhalle
nicht mithalten, soviel ist sicher.

'Herz
4 Kunden.

M familienfreundlicher
B Arbeitgeber
2019-2022

priifen.bewerten.auszeichnen

Du hast Freude daran, Kunden zu beraten und zu bedienen?
Es macht dir Spaf3, mit Lebensmitteln zu arbeiten

und diese anzurichten? Dann ist die Ausbildung zum/r
Backereifachverkaufer/in genau das Richtige fur dich!

| BertelsmannStiftung

Als inhabergefiihrter Familienbetrieb liegen uns

nicht nur unsere Mitarbeiter am Herzen, sondern
auch deren Familien. Denn nur, wer Beruf und Familie
gut unter einen Hut bringt, kann sich am Arbeitsplatz
voll einbringen. Fir unser Engagement wurden wir
von der Bertelsmann Stiftung mit dem Qualitatssiegel
,familienfreundlicher Arbeitgeber” zertifiziert.

Nach der Ausbildung hast du zahlreiche Aufstiegs-
moglichkeiten. Du kannst Filialleiter/in oder
Verkaufsleiter/in werden. Oder Betriebswirtschaft
an der DHBW studieren — auch ohne Abitur.

Kleiner Vorgeschmack? Wir haben unseren
beiden Auszubildenden Ina Herz und Esther Bewer

. . . . Ubrigens: Auch 2020 haben wir Urlaubs-, Weihnachtsgeld
einen Vormittag lang mit der Kamera begleitet.

und Corona-Beihilfen aushezahlt. Und auch an der
Tradition, dass alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
einen Christbaum bekommen, halten wir fest.

Ofen und ehrlich. 40 @ MAURER




Maurer rocks
..the Vesperbox.

- "E‘.
- b ’ ; "._ " dt ' € i
i : : : ri‘_‘. .rf, 15
4 '. a2 X '. ) ]
W 5 Die Wiederentdeckung
ey
: des Pausenbrots.

Sufdkram, Snacksalamis, Gummibarchen,
Kartoffelchips, Schokoriegel — das gute alte
. Pausenbrot hat in den letzten Jahren
», machtig Konkurrenz bekommen.

Ein alarmierender Trend,
der sich auf Dauer nicht nur
gesundheitlich, sondern auch leistungsmaf3ig bei
unseren Schiilern bemerkbar macht.

Denn Studien belegen: Gutes Essen macht
nicht nur satt, sondern auch fit. Es fordert die
Gerhirnleistung, Konzentration und Motivation. Gerade
Kohlenhydrate liefern Leistungsenergie fir Muskeln und
Gehirn. Ballaststoffe haben einen hohen Sattigungs-
. effekt und vermeiden HeifShungerattacken.
\
i Unter dem Motto ,,Maurer rocks the Vesperbox*
“méchten wir das gute alte Pausenbrot wieder in die Kopfe
der Eltern und in die Schulranzen der Kinder zuruck-
holen. Hier kommen Anregungen fur vier
richtig leckere Pausensnacks.

SCHWEIZERBROT MIT ETWAS BUTTER BESTREICHEN.
DRAUF EINE SCHEIBE KOCHSCHINKEN UND ZWEI DUNN
GESCHNITTENE SCHEIBEN CAMEMBERT.

NOCH ETWAS PAPRIKA UND GURKE DRAUF. ZUKLAPPEN. FERTIG!
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DINKEL-VOLLKORN BROT OBEN UND UNTEN DUNN MIT
MAYO ODER BUTTER BESTREICHEN. DAZU EINEN
SCHEIBENKASE, ZWE BIS VIER DUNN GESCHNITTENE
Do RADIESCHEN UND ZWEI SALATBLATTER DARUBER. B
4 « k »SNACKIG" TEILEN - UND AB IN DIE SCHULE! :

EIN ESSLOFFEL FRISCH-KASE
RUFS FRISCH-KORNBROT :-)
MIT DREI BLATTERN BABYSPINAT BELEGEN, EINE
TOMATE UND EIN RADIESCHEN IN DUNNE SCHEIBEN
SCHNEIDEN UND MIT EIN PAAR KLEINEN ROLLCHEN
EINER FRUHLINGSZWIEBEL GARNIEREN.

READY. VEGGIE. HAPPY.

#3

WIEJETZT? HASELNUSSCREME?
JA!WEIL WIR FINDEN, DASS DIE BASIS JEDER
VESPERBOX DAS GUTE BROT IST.

IN DEM FALL EIN ALBLER STEINOFENBROT.
DAS HAT EINE SO LANGE TEIGRUHE UND ZEIT
AUF DEM HEISSEN STEIN HINTER SICH,
DASS ES BEIM BESTREICHEN AUCH
MAL GANZ SCHNELL GEHEN
DARF - ABER NUR
RUSNAHMSWEISE ;-)
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und lassen Sle Ihrer Kreatw1tatffe1en La*g t lasst.sich aus eifiem &

T
guten Brot und unterschiedlichsten Zutaten elp richtiges Festmahl zaubern.

Ofen und ehrlich.
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Brot vor dem Belegen
kross toasten oder in
der Pfanne bei niedriger
Temperatur anrosten.
Danach mit etwas
Olivenol betraufeln.

© MAURER
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Apfelspalten in der Pfanne mit etwas Butter und Zucker langsam bei mittlerer Hitze
anbraten bis der Zucker karamellisiert. Die Brotscheibe mit einer wiirzigen Basilikumcreme
(oder Krauterfrischkase) bestreichen. Mit Ziegenkase, Apfelspalten, Basilikum und
Petersilie dekorativ belegen. Alternativ kann auch Camembert verwendet werden.
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Salz
uber Kopf

verliebt.

Brot mit Honig-Senf-Sof3e bestreichen. Mit Paprikastreifen und
Avocadospalten belegen. Champignons in der Pfanne schonend
andiunsten und zusammen mit den Erdbeerspalten dekorativ
belegen. Je nach Saison und Vorliebe konnen auch andere Friichte
verwendet werden.

m
Brot Kkross antoast “:'J Dlivenol bestrelchen

Mit italienischer Salami; ,: Camembert.belegen.

Dann Rucol .‘ Oliven ben dekoratlv*au'ﬂeggn.

Naturbelassen. Aus Rio Maior.
Gewonnen in traditioneller Handarbeit.

100 % REINES SPEISESALZ

Wenn wir beim Einkauf unserer Zutaten ~ Die Gewinnung des Salzes erfolgt durch eine
nicht auf regionale Produkte setzen, dann muss das  Salzbauern-Kooperative in sorgfaltiger Handarbeit -
schon einen sehr guten Grund haben.  mithilfe der Kraft der Sonne. Das Salz ist eines
Im Falle unseres Salzes sind es gleich mehrere Griinde.  der reinsten und naturlichsten Steinsalze der Welt.
Es ist naturbelassen, unraffiniert, ungebleicht,
Bei der Herstellung unserer Brote verwendenwir  ohne Rieselhilfe und unglaublich reich an
ausschlieBlich naturbelassenes Quellsalz aus der Saline ~ Mineralien und Spurenelementen.
»Salinas da Fonte de Bica" bei Rio Maior in Portugal.
Wo die Sonne vor 200 Millionen Jahren ein Urmeer  Den deutlich hoheren Preis und die schwierigere
austrocknete, tritt heute eine gesattigte Sole aus vielen  Verarbeitung gegeniber herkommlichem, raffiniertem
kleinen Brunnen an die Oberflache.  Speisesalz nehmen wir dafir gerne in Kauf.
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BARENTATZE

MAURER*

LAN D AMARENA-WALNUSS-STOLLEN
KORN

aus ungespritztem

BUTTER-S
Getreideanbau

-
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wieder.

Geniefden Sie die Weihnachtszeit mit dem
Weihnachtsgeback vom Backer Maurer. Ob Schnitzbrot,
Stollen oder Guadsla — alle unsere Spezialitaten werden
in der Winnender Backstube mit viel Handarbeit, Liebe

und ungespritzem Landkorn-Mehl hergestellt.

G A fem/.:/fmlc: -
ﬁ{ﬂaﬁ ’cr"r“fﬁ*#"*“‘ Y. Azf%w&

l"Ibrigens viele davon nach unseren (ur)alten Hausrezepten.

DAS ORIGINAL REZEPTBUCH VON GOTTLOB MAURER, NACH DEM WIR NOCH HEUTE UNSER SCHNITZBROT BACKEN

SPRITZGEBACK
53 © MALURER
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Alle Hande voll
zu tun.

Der Teig fur unser beliebtes Schnitzbrot wird
sorgfaltig geknetet, anschliefSend von Hand portioniert,
geformt und in die vorbereiteten Backformen gelegt.

GUAD(SLA) ZU WISSEN:

Fur unser Weihnachtsgeback

verwenden wir ausschlielSlich
unser ungespritztes
Landkorn-Getreide

vom Schmidener Feld

MAURER®

LAND
KORN

aus ungespritztem
Getreideanbau

e

EHRLICHES HANDWERK IN DER WINNENDER LINSENHALDE - AUCH UND GERADE AN WEIHNACHTEN

SCHNITZBROT
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RUSSTECHERLE

ZIMTSTERN

Wenn Madchen laut gentuisslich schmatzen,
die Munder voller Barentatzen,
wenn Buben ganz die Zeit vergessen
beim Butter-S- und Zimtstern-Essen,
wenn Mamas sich im Eck verstecken
mit Springerle und Spritzgebacken,
wenn Papas die Figur betonen
mit Schnitzbrot und Kokosmakronen,
wenn Omis noch ein Stiickchen wollen
vom Amarena-Walnuss-Stollen,
wenn Opas frech mit vollen Taschen,
im Garten heimlich Guadsla naschen,
wenn alle kriimeln, ist’s soweit,
dann ist bei Maurer Weihnachtszeit.

MAURER*

LAND
KORN

aus ungespritztem
Getreideanbau

@ BUTTER-S

MALRER HASELN“SS'BHﬁTLE
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MAURER*

LAND
KORN

aus ungespritztem
Getreideanbau

e

Mit Liebe gemacht.

VANILLEKIPFERL

Ein optisches und kulinarisches Highlight auf
jedem Guadsla-Teller: unsere Springerle.
Gefertigt aus einem sufen Eierschaumteig — und ganz
traditionell gepragt mit einem handgeschnitzten Holzmodel.
Der Name , Springerle” kommt vermutlich vom Aufgehen
(Aufspringen) beim Backen. Beim Backen wachst
der Teig in der Hohe und bildet ein typisches Fufdle.

SPRINGERLE

Ofen und ehrlich. 58

KOKOSMAKRONE

ZIMTSTERN

Mit Liebe verpackt.

BUTTER-S

BARENTATZEN

.. TATZEN

Baren... .. TATZEN
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mit Sesam-Kruste

mit Sesam-
o h | ] E und Chia-Kruste
pur — oben mit
ohne nix :-)
mit ganz arg vielen
a d e l Sonnenblumenkernen
I (&

Begeistern Sie sich fiir MEHL-OHNE,
unser neues Brotsortiment.

Es kommt vollig ohne Getreidemehl aus und ist damit
die ideale Brot-Alternative fur alle, die sich vegan, hefefrei,
glutenfrei’ oder einfach nur bewusst ernahren mochten.

MAURER*

ME”L nline
OH \E lc),esltellen!

Unser Low-Carb-Brot
ohne Getreidemehl

&

MEHL-OHNE konnen Sie online unter
baecker-maurer.de/shop bestellen, beim Backer Maurer
Threr Wahl abholen oder per Post liefern lassen.
Naturlich konnen Sie MEHL-OHNE auch direkt bei

IThrem Backer Maurer vor Ort bestellen.

* Unsere MEHL-OHNE Produkte sind im Sinne der Durchfiihrungsverordnung (EU) Nr. 828/2014 ,glutenfrei”.

Derartige Produkte diirfen laut Verordnung bis zu 20 mg/kg Gluten enthalten.

Fiir Menschen, die absolut kein Gluten zu sich nehmen diirfen, sind unsere MEHL-OHNE Produkte daher leider nicht geeignet.
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Wir wunschen Ihnen viel Gluck bei
den kleinen, mittleren, grofen und
auch den riesigen Aufgaben in 2021.
Und wir freuen uns, wenn Sie Gliick auch
weiterschenken — in Form einer kleinen,
mittleren, grof3en oder gar einer riesigen
Neujahrsbrezel :-)
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Kreuzwort-Brezel.

10

1

13

14

15

SENKRECHT

1. Eines von zwei neuen Broten im Landkorn-
Sortiment

2. Sitz der ,Akademie Deutsches Backerhandwerk"

4. Methode, um herauszufinden, welche
Lebensmittel geschmacklich zusammenpassen
(ohne Bindestrich)

6. Besondere Zutat in unseren Broten
aus Rio Maior in Portugal

1. Beliebtes Weihnachtsguadsle aus dem Maurer-
Sortiment (Mehrzahl)

9. Fruchtbares Bodensubstrat im Schmidener Feld

13. Funfte Geschmacksrichtung neben Siif3, Sauer,
Salzig und Bitter

GEWINNSPIEL

Komplett ausflllen,

Foto machen und per E-Mail

an kreuzwortbrezel@baecker-maurer.de senden.

Unter allen richtigen Einsendungen verlosen wir einen

Gutschein fiir einen Monat lang taglich 5 Brezeln gratis!

TIPP
Alle Losungen finden Sie in diesem Magazin.

WAAGRECHT

12.

14,
15.

Beliebtes Maurer-Produkt, das man zu

Hause fertigbacken kann: Landkorn ...
Belegter Snack fiir Schiiler, der nach unserem
Wunsch ein Revival feiert
Geschmacksexperte, Sachverstandiger und
Fachberater fur Wein, Bier - oder auch Brot
Eines der liebsten Hobbys unserer scheidenden
Mitarbeiterin Frau Kolz

Prominenter Koch, der in dieser Ausgabe
abgebildet ist: Johann ...

Name des neuen Bodens in unserer frisch
renovierten Winnender Backerei

Einer unserer Landkorn-Landwirte: Harald ...
Unsere Kase-Empfehlung zum

Gottlobs Steinofenbrot

© MALURER



Wir halten tuber ES GIBT FUNF
R GESCHMACKS-
Ackerflache im
Rems-Murr-Kreis frei RICHTUNGEN:
von Spritzmitteln, SUSS SAUER,
Gentechnik
- A pH N SALZIG,BITTER MHURER
regulatoren UND UMAM I Ofeu i chrlich

SCHLAURER MIT MAURER

NATURLICHE AROMASTOFFE

MEHLOHNE Ein Landkorn 2==
BROTEHALTEN Bauernbaguette Sy
IM KiiHL- . A =
SCHRANK kann in zehn bis = = 5
oo o ~ ¢ =<
MINDESTENS zwolf.Mmut?n S =
ZEHN TAGE daheim fertig ==n
FRISCH gebacken werden wo o=
2 - o
o KB = >
] [N N |
=
In Deutschland, Osterreich Laut Deutschem Brotinstitut » o
T werden taglich allein in Deutschland =< =
und der Schweiz g|bt3|nsgesamt tiber 3.153 unterschiedliche Brot- -
124 gepriifte Brotsommeliers S R §
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