Thre Innungsbéicker

Warum beim Innungsbicker kaufen?

m  Gesiinderes Brot fiir die Familie.

m  Unterstiitzung regionaler Arbeits- und
Ausbildungsplatze.

m Erhalt der einzigartigen Brotkultur.

m Mehr Vielfalt und Qualitat als im Le-
bensmitteleinzelhandel oder Discoun-
ter.

Wer beim Handwerksbacker kauft, entscheidet
sich fiir Qualitit, Gesundheit und regionale
Starke.

Eine Ubersicht der gepriiften Brote sowie eine
Ubersicht aller Innungsbécker im Kreis Hoxter
finden Sie auf der Internetseite der Kreishand-
werkerschaft Hoxter-Warburg:

www.brot.kh-hx.de
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Die Brotpriifung Unser Brot

Das Deutsche Brotinstitut priift jedes Jahr Ein Brotteig, der Zeit bekommt. Handgefiihrter
in Zusammenarbeit mit der Bicker-Innung Sauerteig. Ruhe, Fermentation, Handarbeit.
Hoxter-Warburg die Brote ihrer Mitgliedsbe- Jede Scheibe entsteht mit Erfahrung.
triebe. Diese freiwillige Qualitatspriifung gehort Die Kinder nehmen heute ein Stiick davon mit
zu den strengsten im deutschen Lebensmittel- nach Hause — als Einladung, gemeinsam zu
handwerk. probieren, wie echtes Brot schmeckt.
Was passiert bei der Brotpriifung? Was macht unser Handwerksbrot
m  Unabhingige Brotpriifer beurteilen besonders?
jedes Brot. m Lange Teigruhe = bessere Bekommlich-
m Bewertet werden Kruste, Krume, Ge- keit, mehr Aroma.
schmack, Duft, Struktur und handwerk- m Natiirlicher Sauerteig statt kiinstlicher
liche Verarbeitung. Beschleuniger.
m Die Priifung lauft nach bundesweit ein- m  Mehr Ballaststoffe, mehr Kérner, mehr
heitlichen Standards. Energie.

m Traditionelle Verarbeitung mit Erfah-
rung und Handarbeit.
m  Brot vom Innungs-Biacker

Weitere Informationen auf:
www.brotinstitut.de
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backen®), Simone Pollmann (Bédckerei Pollmann), Ansgar Kra-
winkel, Obermeister der Backer-Innung (Backerei Engel) und
Daniel Henke (Béackerei Henke).

Warum machen wir das?

m  Ehrliche Qualitit sichtbar machen.

m  Um Orientierung zu geben.

m  Um Wissen, Tradition und handwerk-
liche Stiarke der Region zu zeigen.



