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Editorial

Liebe

or einigen Wochen durfte ich viele

von Thnen persénlich in Stuttgart

willkommen heif3en. Fiir Thr Kom-
men und die zahlreichen guten Gespréche
mochte ich mich nochmals bedanken. Fir
alle, die nicht dabei sein konnten, aber
genauso fiir diejenigen, die dabei waren, las-
sen wir in dieser Ausgabe unserer backtuell
die Stidback nocheinmal Revue passieren.
Was mich persdnlich an dieser Messe
sehr gefreut hat, war der Einsatz unserer
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, ins-
besondere unseres jungen ,,new generation®
Backmeisterteams. Sie haben gezeigt, dass
backaldrin auch fiir die Zukunft hervor-

ragend aufgestellt ist.

Nach der Messe ist immer auch vor der
Messe - die erfolgreiche Bilanz, die wir heu-
er ziehen konnten, macht deutlich, dass wir
solche Auftritte weiterfiihren werden. Jetzt
steht aber erst einmal die Weihnachtszeit
vor der Tir, in deren Zeichen auch dieses
Magazin steht. Lassen Sie sich fiir Thr Weih-
nachtsgeschéft von dem einen oder anderen
Produkt inspirieren, wie zum Beispiel von
der grofien Stollenvielfalt, die backaldrin zu
bieten hat (S. 13). Schlief3lich diirfen diese
Klassiker des Weihnachtsgebacks in keinem

Sortiment fehlen.

Wie Weihnachten auch aufierhalb des
deutschsprachigen Raums gefeiert wird,
welche Speisen und Backwaren dort beliebt
sind, kénnen Sie in dieser Ausgabe ebenfalls
entdecken. Vier Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter der backaldrin-Zentrale in Asten
erzahlen tUber die Weihnachtstraditionen in
ihren Herkunftslandern und backen dabei
einen bei uns heimischen Klassiker, den
Lebkuchen (ab S. 6). Fiir Stimmung sorgen
hierzulande auch diverse Christkindlmarkte,
entdecken Sie einige davon in dieser Ausgabe
und lassen Sie sich von regional verbreitetem

Weihnachtsgeback anregen (ab S. 14).

Uber Getreide und damit auch Brot und
Backwaren werden immer wieder von
uninformierten Journalisten und von inter-
essengeleiteten ,,ErndhrungsberaterInnen®
Fehlinformationen verbreitet. Brot-Experte
und Universitédtsprofessor Dr. Fred Brouns
aus den Niederlanden rdumt mit einigen
davon auf (ab S. 24). Aufklarung gibt es auch
zum Thema Stress. Dass dieser aber lebens-
notwendige Funktionen hat, erklart Internist
Dr. Christoph Jocher. Er hat fiir Sie zusatz-
lich noch ein paar Tipps parat, um den Stress

in der Weihnachtszeit im Griff zu haben.

Ich wiinsche Thnen im Namen der gesamten
Familie Augendopler sowie der Geschéfts-
fihrung eine schone Weihnachtszeit, gute
Geschéfte und bereits einen guten Rutsch

ins Jahr 2020! Viel Freude beim Lesen, Thr

S Aot

Peter Augendopler



(b)aktuell

Im Dezember 2014 wurde in der ,,Angel Bakery“, mitten in Korogo-
cho, dem drittgrofiten Slum der kenianischen Hauptstadt Nairobi,
zum ersten Mal frisches Brot aus dem Ofen geholt. Seit 2017 leitet
der Kenianer Samuel Otieno die Backstube, die mittlerweile rund
35 Menschen einen Arbeitsplatz bietet und rund 2.800 Schulkinder
versorgt. Vom 7. bis 11. Oktober 2019 besuchte er erstmals die
backaldrin-Zentrale in Asten. ,Es freut uns, dass wir nach vielen
herzlichen Besuchen in Kenia diese Gastfreundschaft nun bei uns
erwidern kénnen®, berichtet Peter Augendopler jun., der das Projekt
von Anfang an begleitet hat und selbst bereits mehrmals in Nairobi
war. In Asten tauschte sich Samuel Otieno mit den backaldrin-Ba-
ckermeistern aus: Die kenianischen Gebécke wurden analysiert,
neue Techniken wurden gelibt und es wurde tiber weitere Produkte
fur die ,Angel Bakery“ nachgedacht. Im Controlling erfuhr Samuel
Otieno auflerdem einiges tiber Betriebsleitung und Finanzen. Am

Ende der Woche tberreichte ihm Peter Augendopler ein Zertifikat

fur die erfolgreich absolvierten Workshops.

[ 1 - b _: &
Peter Augendopler jun. nahm am 16. September 2019 die Auszeichnung

zum Top-Arbeitgeber mit einigen Mitarbeitern von market-Institutsleiter
Prof. Dr. Werner Beutelmeyer entgegen.

Besuch aus Nairobi
oy
‘ '.

Samuel Otieno, Back-
stuben-Leiter der ,Angel
Bakery" in Nairobi, erhielt
zum Ende seines ein-
wochigen Trainings in
Asten im Oktober 2019
ein Zertifikat von Peter
Augendopler jun.

FUR ALLE, DIE GERNE MEHR
UBER DIE ,ANGEL BAKERY*“
ERFAHREN MOCHTEN:
INFOS, EIN VIDEO UND
BILDER GIBT ES UNTER
WWW.BACKALDRIN.COM/
UNTERNEHMEN/ENGAGE-
MENT/ - ODER EINFACH
DEN QR-CODE SCANNEN!

Grund zur Freude gab es in der Firmenzentrale von backaldrin am
16. September 2019: Das Familienunternehmen belegte unter mehr
als 70 getesteten Leitbetrieben in der Region eine Top-10-Platzie-
rung bei den Aufstiegschancen und erhielt damit den ,market Qua-
lity Award 2019 - Aufstiegschancen Top 10 Linz Stadt & Land®. Das
Linzer market Institut fithrt regelmaflig Untersuchungen zur Attrak-
tivitat von Arbeitgebern durch und befragte in der Studie Arbeitneh-
mer aus den Bezirken Linz-Stadt und Linz-Land zur Attraktivitat
von regionalen Arbeitgebern, um so ein umfassendes Bild auf einer
statistisch verlasslichen Basis zu zeichnen. Peter Augendopler jun.
nahm die Auszeichnung stellvertretend fiir die Eigentiimerfamilie

von market-Institutsleiter Prof. Dr. Werner Beutelmeyer entgegen.

(b)aktuell

Die Studback 2019 in Bildern

Vom 20. bis 24. September 2019 drehte sich in Stuttgart bei der Stidback alles um die Back-
branche. backaldrin war mit einem der grofiten Messestande vertreten und zieht eine positi-
ve Bilanz. ,Heuer konnten wir einmal mehr unsere Innovationskraft und Gastfreundschaft
unter Beweis stellen®, zeigte sich Peter Augendopler zufrieden. Und auch Geschéftsfiihrer
Harald Deller zog ein positives Restimee: ,Wir sind nicht nur mit den Besucherzahlen zufrie-
den, auch die Qualitit der Gesprache hat tiberzeugt. Danke ftir Ihr zahlreiches Kommen.*

Die Produkt-Highlights finden Sie ab S. 20 - hier ein kleiner Riickblick in Bildern!

Beim Blogger-Rundgang
des Wissensforum Back-
waren konnten Influencer
als Botschafter fiir End-
konsumenten gewonnen
werden. Bei backaldrin
stellten sie ihre eigene
Mislibrot-Mischung her.

Mehr als 100 backaldrin- backaldrin war

Mitarbeiter aus acht Landern auf der Stidback

waren wahrend der vier 2019 mit einem

Messetage vor Ort. der groRten
Messestande
vertreten und
kann eine

positive Bilanz
ziehen.

Einblicke ins PANEUM
gab es ebenfalls — der
eine oder andere konnte
auch fiir einen Besuch in
Asten begeistert werden.

In der Schaubackstube
konnten die Besucher

die Herstellung der Back-
waren mitverfolgen.

MEHR BILDER GIBT
ES ONLINE IN DER
BILDERGALERIE UNTER
WWW.BACKALDRIN.COM/
GALERIE-SUEDBACK-2019

Abwechslungsreiche Snack-
Ideen zeigten, welche
Kreationen sich aus Brot
und Gebéck fiir den , To go*-
Trend zaubern lassen.
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AGUSTI PIFERRER
KOMMT AUS SPANIEN,
SEINE VERWANDT-
SCHAFT LEBT IN BAR-
CELONA. ER IST BEI
BACKALDRIN IM SALES
SUPPORT TATIG UND DAS
SEIT DEM JAHR 2012.

TANJA LANG
HAT IHRE KINDHEIT IN
EINER KLEINEN STADT IN
RUSSLAND VERBRACHT,
SIE IST SEIT 14 JAHREN
BEI BACKALDRIN TATIG
UND MACHT DAS BACK-
OFFICE FUR RUSSLAND.

WEIHNACHTSZEIT

Aber in welchem Land kommt sie wann? Und kommt sie uUberall auf der
Welt? Und wie wichtig ist Weihnachten iiberhaupt? Die Redaktion hat sich
auf die Suche nach Traditionen und Brauchen, Gepflogenheiten und lusti-
gen Erlebnissen rund um die Themen Weihnachten und Neujahr gemacht.
Dafir musste niemand weit reisen: Nachdem bei backaldrin Menschen aus
rund 30 verschiedenen Nationen arbeiten, haben wir vier Mitarbeiter ge-
beten, mit uns gemeinsam Lebkuchen zu backen. Wahrenddessen hatten
nicht nur alle viel SpaR, sondern auch Zeit zum Plaudern.

VASKO JANESKI
KOMMT AUS MAZE-
DONIEN UND IST SEIT
FEBRUAR 2019 BEI
BACKALDRIN ALS
AREA SALES MANA-
GER FUR DIE BAL-
KAN-REGION TATIG.

JIA LIU
IST MIT 15 JAHREN
VON CHINA NACH
OSTERREICH GEKOM-
MEN. SIE UNTERSTUTZT
SEIT ZWEI JAHREN DEN
VERKAUF IN CHINA.
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backtuell: Wir backen hier Kekse, ein typisch alpenlandischer
Brauch. Gibt es diesen Brauch auch in eurem Land?

Agusti: In Spanien gibt es keine typischen Kekse. Die
Leute essen allerdings ,,Turrones® - das ist eine Variante
des weifien Nougats. Diese Stfiware wird aus Mandeln,
Honig, Zucker und Eiklar hergestellt und zu rechteckigen,

langlichen Tafeln verarbeitet. Davon gibt es auch Varian-

ten mit Schokolade, kandierten Friichten oder Erdniissen.

Die SuiRigkeiten werden aber nicht selbst gemacht, son-
dern Gberwiegend fertig gekauft.

Tanja: Nein, in Russland werden nur klassische Stfligkei-
ten verteilt. Trotzdem backen wir zu Hause Weihnachts-
kekse, da mein Mann Osterreicher ist und diese Tradition
mit unseren Kindern teilen méchte.

Jia: Kekse - in China? Nein.

Vasko: Auch bei uns gibt es statt Weihnachtskeksen im
Allgemeinen nur siifie Speisen wie Késekuchen oder Tor-

tenvariationen.

Wie wird denn bei euch zu Hause Weihnachten gefeiert?
Tanja: In Russland wird Weihnachten am 7. Jinner
gefeiert, das entspricht im Julianischen Kalender dem
25. Dezember. ,Heiligabend® ist demnach der 6. Janner,
bezeichnet wird er als ,,Sochelnik®. Um Mitternacht
endet fiir streng glaubige Russen die 40 Tage wiahrende
Fastenzeit, daher wird ein grofRer Gottesdienst gefeiert,
der fur viele Familien das Highlight ist. Geschenke

gibt es zu diesem Anlass nur in manchen Familien.
Nichtsdesto- trotz werden russische Stadte den ganzen
Dezember lang schéon geschmiickt und Weihnachts-
baume aufgestellt. Auch in den Schulen wird Ende De-
zember ein grofler Weihnachtsbaum aufgestellt und alle
Kinder tragen traditionellerweise Kostiime, dhnlich wie
in Osterreich im Fasching. Allerdings verkleiden sich
die Kinder eher als Film- oder Marchenfiguren, wie zum
Beispiel Pinocchio oder Rotkdppchen. Einige Madchen
tragen auch gerne weifie Kleider. Die Kinder gehen
rund um den geschmiickten Baum und singen dabei
Weihnachtslieder. Das Highlight fiir mich als Kind war
natiirlich immer der Besuch der russischen Version des
Weihnachtsmannes, Ded Moros (Anm. d. Red.: Vater-
chen Frost), mit seiner Enkelin. In Russland bringt er
am Abend des 31. Dezember die Geschenke. Diese Tage
werden in Russland sehr grof} gefeiert, weswegen auch

bis rund um den 8. Janner Ferien sind.

Jia: In China gibt es offiziell kein Weihnachten, weil
lange Religionsverbot herrschte. Aber schon langsam
kommt die Tradition auch dort an, vor allem durch

den Buddhismus und ein paar Christen, die dort leben.
Besonders Parchen und Familien, die einen stressigen
Alltag haben, nehmen sich am 24. oder 25. Dezember frei
und geniefien die Ruhe. Natirlich werden bei uns auch
die Kinder beschenkt und es wird viel gegessen und aus-
gegangen.

Vasko: Wir feiern Weihnachten zwar nicht am 24. Dezem-
ber, sondern am 7. Janner, aber ansonsten ist vieles sehr
ahnlich. Bei uns im Haus steht auch ein Christbaum, es

gibt gutes Essen, jeder hat gute Laune und wir feiern zu-

sammen mit der Familie. Traditionellerweise beginnt die

Coverstory

Weihnachtszeit mit einem sechswochigen Fasten. Zwei
Wochen vor Weihnachten werden symbolisch Eichen-
zweige gesammelt und zwei Tage vor dem Weihnachtstag
versammeln sich am Abend ganze Stadtteile um ein offe-
nes Feuer, das ein Symbol flir das Ausleuchten der Strafle
fur die Heiligen Drei Konige in Richtung des Geburtsortes
Jesu ist. Das Ganze findet meistens bei kleinen Snacks
und heifien Getrénken statt.

Agusti: In Spanien wird kurz vor Weihnachten der Baum
geschmiickt und die Weihnachtskrippe aufgestellt. Am
Abend des 24. Dezember trifft sich die ganze Familie
zum Abendessen und es wird viel gegessen, getrunken
und gefeiert. An den zwei folgenden Tagen, dem 25. und
26. Dezember, trifft sich die Familie wieder zum Essen.
Allerdings findet das Ganze eher im kleineren Kreis
statt. Geschenke gibt es in Spanien aber nicht am 24.
Dezember. Auch wenn schén langsam die amerikanische
Tradition mit Santa Claus nach Spanien kommt, bringen
fir gewohnlich die Heiligen Drei Konige die Geschenke.
Am 5. Janner kommen die drei Weisen in den Ort und
die Kinder kénnen ihnen ihre Wunschzettel geben.
Einen Tag spater, wenn sie aufwachen, werden die Wiin-
sche dann (hoffentlich) erfiillt und die Geschenke liegen
im Wohnzimmer. Am 28. Dezember ist in Spanien der
Tag der Witze, wie in Osterreich der 1. April, der Dia de
los Santos Inocentes. Hier gibt es eine lustige Geschichte
dazu: Am 28. Dezember vor vier Jahren kam mein erster
Sohn zur Welt. Ich sagte damals zu meinen Eltern: ,Wir
fahren jetzt ins Krankenhaus, unser Sohn kommt zur

Welt.“ Das haben mir meine Eltern nattirlich zuerst

nicht geglaubt.

Gab es bei euch zu Hause ein spezielles Weihnachtsessen?
Tanja: Bei uns gab es immer drei Hauptspeisen samt
Beilagen und Kleinigkeiten dazu. Beispiele waren Pel-
meni, die den italienischen Ravioli 4hnlich sind, gefiillt
mit Hackfleisch, oder auch Piroggi, das sind Teigtaschen
mit Falle. Auch Fleisch und Fisch kam in verschiedenen
Zubereitungsvarianten auf den Tisch. Gekocht hat immer
meine Mama mit ihrer Schwester. Zusatzlich brachten
auch die Géste Essen mit. Das Wichtigste war aber:

Der Tisch musste bereits beim Eintreffen der Gaste
gedeckt sein.

Agusti: Zu Weihnachten, am 24. Dezember, gibt es tradi-
tionellerweise Languste und Lamm. Im neuen Jahr, am 6.
Janner, trifft sich die ganze Familie bei Oma und Opa, wo
wir zusammen essen. Bei uns zu Hause macht die Oma
immer Cannelloni mit Gibriggebliebenem Fleisch vom
Weihnachtsessen. Das ist aber unsere eigene Tradition.
Abgesehen von Weihnachten gibt es zu Silvester am 31.
Dezember auch ein grofies Abendessen. Zusétzlich gibt es
in Spanien einen besonderen Brauch mit Weintrauben.
Um Mitternacht, in den letzten 12 Sekunden vor dem
neuen Jahr, muss bei jedem Glockenschlag der Kirch-
turmglocken eine Weintraube gegessen werden - also 12
Weintrauben in Summe. Der Tradition zufolge soll das
Glick bringen. Im neuen Jahr, am 1. Janner in der Friih,
werden nach dem Feiern traditionellerweise Churros mit

Schokolade gegessen.



WEITERE
INFORMATIONEN
IM BACKBERATER

UNTER WWW.
BACKALDRIN.COM
ODER BEI IHREM

BACKALDRIN-
FACHBERATER!

FUR FEINEN LEBKUCHENGENUSS
BIETET BACKALDRIN EINEN DINKEL-
LEBKUCHENMIX:

Mit Dinkel-LebkuchenMix, Honig und Ei entsteht ganz
einfach im All-in-Verfahren der Teig. Diesen nach der Teig-
ruhe ausrollen, nach Belieben ausstechen, mit Eistreiche
abstreichen und danach kurz abtrocknen lassen. Die Backzeit
betrégt je nach Grofie zwischen sechs und zehn Minuten.
Danach sind die angenehm soften Lebkuchen bereit je nach
Wunsch dekoriert zu werden. Dank des Dinkelmehls entsteht
so ein Lebkuchengenuss ganz ohne Weizenmehl. Dariiber
hinaus eignet sich der Teig auch dazu, als Fertigteig fiirs

Home-Baking verkauft zu werden.

»~WORUBER ICH
MICH SEHR FREUEN
WURDE, WAREN WEI-
SSE WEIHNACHTEN

IN OSTERREICH.“

VASKO JANESKI

Coverstory

Wie feiert ihr selbst? Habt ihr Traditionen von euren Léandern
mit nach Osterreich gebracht?

Jia: Nachdem Weihnachten bei uns nicht gefeiert wird,
ist dafiir Silvester ein riesengrofies Fest. Es findet immer
im Februar statt, aber von Jahr zu Jahr an unterschied-
lichen Tagen, da sich der Termin nach dem chinesischen
Kalender richtet. Es wird so grof3 gefeiert, dass alle um
die 10 Tage frei bekommen. An diesen Tagen ist auch
Peking fast leer. Sogar die Wanderarbeiter, die rund 8o %
der Bevolkerung ausmachen, bekommen an diesen Tagen
frei. Ich selber feiere aber das chinesische Neujahr nicht,
fir mich ist das ein ganz normaler Arbeitstag. Da ich ja
aus dem Profisport komme, feiere ich nur dann, wenn ich
etwas gewonnen habe.

Agusti: Die einzig spanische Tradition, die ich mitgenom-
men habe, sind die Weintrauben und ,Caga Tid", eine
Tradition, die am 25. Dezember begangen wird. Dabei
nimmt man rund um den 8. Dezember ein Stiick Holz
und ,flittert” es bis Weihnachten immer am Abend, bevor
die Kinder ins Bett gehen, mit Obst, Gemtse, Eiern und
Wasser. Am 25. Dezember singt man dann rund um das
Holzstiick, danach verlassen die Kinder kurz den Raum.
Wihrenddessen versteckt jemand unter dem Holzstiick
Stuigkeiten und wenn die Kinder zuriickkommen, sagt
man, dass das Holzstiick auf die Toilette gegangen ist und
die Stifdigkeiten zuriickgeblieben sind.

Tanja: Ein Sprichwort sagt: ,,So wie man ins neue Jahr
rutscht, wird man das ganze Jahr verbringen.“ Darum
feiere ich immer mit vielen Freunden und hin und wieder
kommt sogar mein Bruder mit seiner Familie aus Russ-
land zu Besuch. Eine russische Tradition habe ich mit
nach Osterreich gebracht: Viele Russen schreiben kurz
vor Mitternacht einen Neujahrswunsch auf ein Blatt
Papier. AnschliefRend verbrennen sie es und geben die
Asche in ein Glas Champagner. Wenn dieses Glas bis
Punkt Mitternacht ausgetrunken wird, soll der Wunsch in
Erfullung gehen. Besonders ist aufRerdem, dass Neujahr
zweimal hintereinander gefeiert wird. Wo sonst macht
man so etwas? Nur in Russland. Hier wird nicht nur am
31. Dezember, sondern auch am 13. Janner gefeiert.

Das hat mit dem Kalenderwechsel und russischen Brau-
chen zu tun. Zu diesem Anlass gief3en wir oft Blei oder
Wachs, das mache ich auch in Osterreich mit meinen

Freundinnen.
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Vasko: Da es unser erstes Weihnachten in Osterreich ist,
werden wir wie zu Hause in Mazedonien feiern. Dabei
werden wir auch zusammen backen, wie zum Beispiel ein
festliches Brot oder Késekuchen. Das ist eine wichtige
Tradition fiir uns, die ich und meine Frau auch gerne an
unsere Kinder weitergeben méchten. Wortiber ich mich
aber sehr freuen wiirde, wiaren weifle Weihnachten in
Osterreich. Als Kind war das immer selbstverstandlich
fir mich, aber in Mazedonien gab es schon seit Jahren

keinen Schnee mehr zu Weihnachten.

Gibt es in euren Heimatlandern Weihnachtsmarkte?

Tanja: In Moskau gibt es einen Weihnachtsmarkt. Am
Roten Platz sind kleine Hiitten neben einem schénen
Eislaufplatz aufgestellt. Allerdings gibt es die eher nur in
groferen Stadten.

Agusti: Bei uns in Spanien gibt es Weihnachtsmarkte,
aber es ist kein Vergleich zu Osterreich. Hier ist alles viel
grofler und prunkvoller. Meine Familie liebt die Weih-
nachtsmarkte hier und das ist auch der Grund dafiir,
warum meine Familie schon in der Vorweihnachtszeit

nach Osterreich kommt.

Feiert ihr Weihnachten in Osterreich?

Tanja: Wir feiern Weihnachten am 24. Dezember in Os-
terreich mit der Familie meines Mannes. Alle paar Jahre
fliegen wir am 26. Dezember nach Russland und feiern
dort mit meiner Familie. Fur unsere Kinder, ist das durch-
aus praktisch, denn so gibt es zweimal Geschenke. Hier
am 24. und in Russland am 31. Dezember.

Jia: Da die dltere Generation tiberhaupt nicht Weihnach-
ten feiert und auch meine Eltern nie gefeiert haben, habe
ich als kleines Kind nicht einmal gewusst, dass es Weih-
nachten gibt. Hier in Osterreich feiere ich aber schon.
Das habe ich auch schon frither mit der Familie meines
Ziehvaters gemacht. Allerdings hatte ich haufig am 25.
Dezember Wettkdmpfe. Mit meiner Familie hier, also mit
meinem Mann und meiner kleinen Tochter, feiere ich
jetzt ganz traditionell. Wir haben einen Weihnachtsbaum,
backen Kekse und essen ein traditionelles Weihnachts-
gericht wie Ente oder Schweinsbraten. Da mein Mann
Déne ist, feiern wir abwechselnd in Osterreich und in Da-
nemark mit seiner Familie. Meine Eltern kommen aber

nicht, da es fiir sie keinerlei Bedeutung hat.

Wonach riecht fiir euch Weihnachten?

Tanja: nach Mandarinen und Tannenbaum.
Vasko: nach frisch gekochten Weihnachtsgerichten.
Jia: nach Zimt und Tannenbaum.

Agusti: nach Kerzen und Zimt.

Was heildt ,,Frohe Weihnachten* in eurer Muttersprache?
Agusti: jFeliz Navidad!

Jia: ZEFTREK (Shéngdan jié kuailé)

Tanja: C Hoebim rogom u Poxaectsom! (S Novym godom i
Rozhdestvom)

Vasko: CpekeH Boxuk. (Sreken Bozik)

Danke fiir eure Zeit!
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Gastkommentar
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Das sei das Schone an der Schénheit, meint der Philosoph
Konrad Paul Liessmann, dass wir vom Schénen reflexartig
auch immer das Gute und das Wahre erwarten. Seit der
Antike werden in der Kunst und der Philosophie diese

drei Begriffe immer zusammen gedacht. Der franzésische
Schriftsteller Henry Stendhal geht noch einen Schritt
weiter, wenn er schreibt: ,Schénheit ist ein Versprechen
von Glick®

Sicher hat er dabei nicht an Viennoiseries gedacht, wie die
Franzosen seit dem spéten 19. Jahrhundert feine Backwa-
ren nennen. Denn der Wiener Backer August Zang hatte
seine ,Wiener Béckerei®, die in Paris rasch Furore machte,
erst kurz vor Stendhals Tod eréffnet. Zweifellos aber be-
ruht die Wirkkraft des Schonen auch bei Lebensmitteln
und Speisen darauf, dass sie einen Mehrwert verspricht:
Glick durch Genuss.

Nicht nur Feinbéacker bemiihen sich daher ihre Kuchen,
Torten und Pralinen kunstvoll zu gestalten. Auch die
Tellergerichte in der gechobenen Gastronomie kommen oft
wie Tafelbilder daher. Designer gestalten Verpackungen

attraktiv und liefern uns damit - auch unbewusste - Ent-

A [

ESSTHETIK -
SCHONER ESSEN?!
.|\ BESSER ESSEN.

HANNI RUTZLER, FUTUREFOODSTUDIO

scheidungshilfen im uniibersehbaren Angebot an Lebens-
mitteln. Denn - siehe oben - vom Schénen erwarten wir
reflexartig auch immer das Gute.

Nattrlich wissen wir, dass das Schone nicht immer mit
dem Guten Uibereinstimmt. Dass es oft blof3 der schone
Schein ist, der uns verziickt und zugreifen oder reinbeiflen
lasst. Aber die ,,Essthetik”, das schone Essen, hat auch auf
einer anderen Ebene eine nicht zu unterschitzende Wir-
kung: Wir wissen heute, dass zwischen gesunder Ernah-
rung und Genussfihigkeit ein direkter Zusammenhang
besteht. Je starker die Genussfahigkeit ausgepragt ist, das
belegen zahlreiche Studien, desto haufiger wird aktiv und
bewusst gesundheitsorientiertes Verhalten gezeigt.
Schoénheit spielt auch da eine entscheidende Rolle: Sie
unterstitzt uns dabei, ein differenziertes Genussverhalten
zu entwickeln. Der schon gedeckte Tisch, das feine Glas,
die edle Stoffserviette, das kiinstlerische Arrangement der
Speisen auf den Tellern, eine liebevoll verzierte Praline, all
das versetzt uns in einen positiven emotionalen Zustand,
wir verlangsamen unser Esstempo, schaffen Raum und

Zeit, die wir brauchen, um geniefien zu kénnen.

-12-

Klassiker

STOLLEN

WEIHNACHTSKLASSIKER NEU ENTDECKEN

Er darf zur Weihnachtszeit nicht fehlen — der Stollen.
backaldrin bietet neben den klassischen Rezepten

auch Neuinterpretationen: Vom traditionellen Stollen
tiber Dinkel-Stollen bis hin zu Urkorn-Stollen.

Seinen Ursprung hat das weihnachtliche Geback im

15. Jahrhundert: Damals handelte es sich jedoch noch
um eine bescheidene Fastenspeise aus Hefe, Mehl und
Wasser. Erst nach und nach wurde der Stollen verfeinert
und entwickelte sich zum heute beliebten Klassiker. In
seiner Form soll der Christstollen - dick mit Staubzu-
cker bestreut - an das in Tilicher gewickelte Jesuskind
erinnern. Im Sortiment von backaldrin findet sich dieser

weihnachtliche Klassiker schon seit vielen Jahren:

WEITERE
INFORMATIONEN
IM BACKBERATER

UNTER WWW.
BACKALDRIN.COM
ODER BEI IHREM

BACKALDRIN-

FACHBERATER!

BACKALDRIN BIETET FUR
STOLLEN DIE PASSENDE BASIS
UND VIELSEITIGE REZEPTE.

O Ganz traditionell ist die Rezeptur mit Wiener Germ-
teig Premium. Mit Vorteigfiihrung entsteht ein klassi-
scher Weihnachtsstollen, dem eine Friichtemischung
aus Rosinen, Cranberries und Orangeat den letzten
Schliff gibt.

O Auch Wiener Hefeteig Soft eignet sich sehr gut fiir
Stollen. Hierbei wird ebenfalls mit einem Vorteig
gearbeitet, die Friichtemischung umfasst Rosinen,
Cranberries, Datteln und Ananas. Gestiftete Mandeln

und Perlzucker runden das Ganze ab.

O Genauso Uiberzeugend ist der Stollen auch mit Hefe-
teig Premium in Kombination mit LebkuchenMix.
Diesen ergéanzt der backaldrin-Backermeister mit einer

Friichtemischung aus Rosinen und Cranberries.

O Auch mit Dinkel schmeckt der Klassiker. Dafiir bietet
backaldrin den DinkelHefeteigMix. Diese Stollenva-
riante entsteht ohne Vorteig und wird mit einer Friich-
temischung aus Rosinen, Rum, Zitronat, Orangeat

und gestifteten Mandeln verfeinert.

O Ganzim Zeichen des aktuellen Urgetreide-Trends
zeigt sich abschlieffend noch der Urkorn-Stollen mit
UrkornKuchen Mix. Dabei wird ganz einfach im
All-in-Verfahren gearbeitet und als Friichtemischung
kommen Rum-Rosinen, Walntsse, Orangeat, Zitronat

und Cranberries zum Einsatz.

Bei dieser weihnachtlichen Stollenvielfalt ist fiir jeden

Geschmack etwas dabei.

-13 -
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WEIHNACHTS-
TRADITION
IM ALPENRAUM

In Osterreich und der Schweiz locken in der Adventzeit zahlreiche Weihnachtsmarkte.

Jeder einzelne hat seine Eigenheiten und Spezialititen. Welche das sind? Eine kleine

Auswahl quer durch beide Lander zeigt es.

22.11. - 22.12.2019

ST. GILGEN & STROBL
DO - SO & FEIERTAGE
10.00 - 19.30 UHR
ST. WOLFGANG
MO - FR 12.00 - 19.30 UHR
SA, SO & FEIERTAGE
10.00 - 19.30 UHR

SALZKAMMERGUT, WOLFGANGSEER ADVENT

Zentrum von St. Gilgen, Strobl und St. Wolfgang

Die Mérkte im Salzkammergut haben eine Gemeinsamkeit: Advent wie
damals. Die bezaubernden Orte St. Gilgen, Strobl und St. Wolfgang bestechen
nicht nur durch wild-romantische Atmosphére, sondern auch durch spezielle
Themenwelten. In St. Gilgen sind die Hauser weihnachtlich geschmtickt, es
gibt einen Bibel-Weg und im Seepark wartet eine 360 m? grof3e Eislaufflache,
die kostenlos ist. Uber dem Krippendorf in Strobl schwebt ein 6 m langer
Komet, Kunsthandwerk, Wildtiere und kulinarische Schmankerl warten auf
die Besucher. Hohepunkte sind eine grof3e Krippenausstellung und die 250 m?
grofle schwimmende Punschhiitte. Vom See kommend, erwartet Besucher in
St. Wolfgang eine riesige, schwimmende Friedenslichtlaterne. Auch im Ort
stehen zahlreiche Fackeln, Kerzen und Tannenbidume. Beeindruckend ist dort

auch die ,Salzkammergut-Krippe“ mit ihren tiber 70 lebensgrofien Figuren.

BEKANNTER WEIHNACHTSKLASSIKER:
Ischler Tortchen - in den 1950er-Jahren in Bad Ischl erfunden, sind heute weit
uber das Salzkammergut hinaus bekannt und so beliebt, dass es sie nicht nur

zu Weihnachten gibt.

-14 -
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WIEN, WEIHNACHTSMARKT AM SPITTELBERG

Spittelberggasse 20/1, 1070 Wien

Der Spittelberg in Wien besticht durch seine historischen Bauten und die besondere Atmospha-

re. Der Tradition nach, groflen Einkaufszentren trotzend, beheimatet dieses lebendige Viertel in
schmalen, heimeligen Gassen im barock-biedermeierlichen Wiener Bezirk eine Vielzahl an Lokalen,
Ateliers und Kunstladen. Genauso malerisch gestaltet sich auch der dortige Weihnachtsmarkt. Seit
25 Jahren treffen in romantischem Ambiente vertraumte Gassen auf internationales Flair: Kunst,
Handwerk und Kulinarik vom Feinsten. Zudem ist der Spittelberg wohl der einzige Markt mit einer
mongolischen Jurte (Nomadenzelt). Den Kindern vertreiben der Kasperl und das Puppentheater die
lange Vorweihnachtszeit, hinzu kommen Trommelworkshops und gemeinsames Keksebacken. Alles

ausnahmslos gratis tibrigens.

BEKANNTER WEIHNACHTSKLASSIKER:

Vanillekipferl - ein traditionelles 6sterreichisches Weihnachtsgeback
— £ A

9 aus einem Mirbteig mit Mandeln, bedeckt mit einer Mischung
W
¥’
“Q

aus Staubzucker und Vanillezucker.

23.11. - 24.12.2019

TAGLICH VON
09.00 - 20.00 UHR

LINZ, VOLKSGARTEN

Volksgarten, 4020 Linz

14.11. - 24.12.2019

MO - DO 14.00 - 21.00 UHR
FR 14.00 - 21.30 UHR
SA 10.00 - 21.30 UHR

SO & FEIERTAGE
10.00 - 21.00 UHR

Ein Weihnachtsmarkt, den insbesondere Kinder lieben, erwartet grof3e und kleine Besucher am Areal des Linzer Volksgar-

ten-Parks. Handwerksvorfithrungen zeigen traditionelle wie auch moderne Techniken, einige laden zum Mitmachen ein. In der

alten Schmiede kénnen urspriingliche Handwerksutensilien begutachtet werden, eine Drehbank und der grole Hammer wer-

den alle 15 Minuten von einem Wasserrad in Bewegung gesetzt. Die vermutlich gréfite Holzkrippe der Welt erwacht jede halbe

Stunde zum Leben. Auflerdem gibt es fiir die Kleinen jede Menge Fahrgeschéafte und eigene Marchenstande mit Geschichten

zum Nachlesen. Kulinarisch lieben es die Volksgarten-Betreiber klassisch: Bratwiirstel mit Sauerkraut, Raclette und leckere

Weihnachtskekse. Auch in diesem Jahr lockt die Ausstellung Ice-Magic wieder zahlreiche Besucher nach Linz. Bis Ende Febru-

ar 2020 kénnen ganztagig zahlreiche Eiskreaturen bestaunt werden.

BEKANNTER WEIHNACHTSKLASSIKER: - ®
Linzer Augen - die traditionellen Kekse aus Miirbteig und &

Marmelade diirfen in der Weihnachtszeit nicht fehlen!
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w SALZBURG, HELLBRUNNER LUZERN, LOZARNER WIEHNACHTSMART
ADVENTZAUBER Franziskanerplatz 7, 6003 Luzern

Schloss Hellbrunn, Fiirstenweg 37, 5020 Salzburg
Auf dem Franziskanerplatz in Luzern findet alljahrlich ein tra-

: ‘..H l:j i.} = & Das Salzburger Schloss Hellbrunn und Weihnachten bringen seit 18 Jahren Grof3 ditioneller, von christlichen Werten gepragter Weihnachtsmarkt
""‘El. * - ; = und Klein in Weihnachtsstimmung. Ab Mitte November entsteht auf dem gesamten statt. In einer kleinen Stadt aus bunten Holzhaduschen erwartet die
Areal ein traditioneller Weihnachtsmarkt, umrahmt von einem Marchenwald aus Besucher ein Ort der Heimeligkeit und Tradition. Auf dem Franzis-
iber 700 Baumen, geschmiickt mit 10.000 roten Kugeln und Lichterketten. Seit drei kanerbrunnen steht der grofite Adventskranz der Zentralschweiz,

Jahren sind auch die bertthmten Hellbrunner Wasserspiele Teil der Inszenierung. Ein klassische Weihnachtsleckereien wie Lebkuchen, Nidelzaltli,

besonderes Highlight in Salzburg ist die Krampuswelt, die in die Geheim- Punsch und Glihwein erfreuen die Gaumen. Eine lebensgrofie
nisse des mystischen Brauchtums entfiihrt. Fir alle Schreiber von Briefen Krippe mit lebendig wirkenden Figuren lasst die Besucher staunen.
ans Christkind hat das Weihnachtspostamt seine Pforten geéffnet, zudem Fr die kleinen Besucher sorgt ein Weihnachtskarussell fiir Unter-
warten ein Weihnachtszug, ein Pfadfinderlager, ein Streichelzoo sowie zu haltung. Blechblaser, Chére und Panflétenklange runden das
21.11. - 24.12.2019 05.12. - 22.12.2019
bestimmten Zeiten Kekse zum Selberbacken und Ponyreiten. Tierliebha- stimmungsvolle Angebot ab.

ber kénnen am Adventmarkt-Areal den Salzburger Zoo besuchen. Montag .
MO - FR 13.00 - 20.00 UHR TAGLICH VON
bis Donnerstag sogar bei freiem Eintritt. BEKANNTER WEIHNACHTSKLASSIKER:
SA, SO & FEIERTAGE 11.00 - 20.00 UHR
10.00 - 20.00 UHR

24.12.10.00 - 14.00 UHR

Luzerner Lebkuchen - dabei handelt es sich um ein
BEKANNTER WEIHNACHTSKLASSIKER: traditionelles Rezept fiir einen Kuchen, der hauptséchlich

Kletzenbrot - das stifde, dunkle Brot wird mit viel Dérrobst in der Weihnachtszeit zubereitet wird.

gebacken und enthiillt im Anschnitt sichtbare Frucht-

und Nussstiicke. In Salzburg haben sogenannte

~Weihnachtsbrote® eine lange Tradition.

ZﬁRICH, WIENACHTSDORF AM BELLEVUE 21.11. = 23.12.2019

Sechseldutenplatz, 8001 Ziirich

ST. GALLEN,
STERNENSTADT ST. GALLEN

Oberer Graben 12, 9001 St. Gallen

MARKT
MO - SA 11.00 - 22.00 UHR
SO 11.00 - 20.00 UHR
CHALET
MO - DO 11.00 - 23.00 UHR
FR & SA 11.00 - 24.00 UHR
SO 11.00 - 20.00 UHR

Ob Kunsteisbahn, musikalischer Adventskalender, verwunschene Eisprinzessinnen, Zauberer

oder ein eigenes Elfendorfli fiir die Kleinen - auf dem traditionsreichen Sechseldutenplatz
St. Gallen wird in der Weihnachtszeit zur Sternenstadt: 700 Sterne
vor dem Ziricher Opernhaus bleibt kein vorweihnachtlicher Wunsch offen. Hier trifft tradi-
leuchten in der Adventzeit iber dem Weihnachtsmarkt, der
tionelle Handwerkskunst auf modernes Design, wobei die rund 200 Aussteller wochentlich
sich vom Waaghaus {iber den Bohl bis zur Marktgasse erstreckt.
wechseln. Auch kulinarisch wird einiges geboten: Im Fondue-Chalet Klosters werden Fondue-
Krippen, Christbaumschmuck, Geschenkartikel, Kerzen und vieles
Variationen vor dem Kamin serviert, wer es gerne legerer mag, kann in den roten Markthttten
mehr werden von Handlern aus nah und fern angeboten, zudem
Delikatessen aus aller Welt verkosten. Und fiir diejenigen, die sich direkt auf die

wird hier noch eine klassische Feuerzangenbowle gebraut. Fiir eine

Party-Piste stlirzen wollen, sorgt im Daa-Vos Apres Ski

kleine Starkung zwischendurch sorgen Snacks wie Chili con Carne
ein DJ fiir Stimmung.
oder Raclette. Wer es gerne traditionell und romantisch mag, ist

28.11. - 24.12.2019 hier bestens aufgehoben.

BEKANNTER WEIHNACHTS-
KLASSIKER:

MO - FR 11.00 - 19.00 UHR BEKANNTER WEIHNACHTSKLASSIKER:
Zuri Tirggel - das Geback aus Honig, Mehl

DO 11.00 - 21.00 UHR St. Galler Biber - Honig, Mehl, Zucker und spezielle Gewlirze wie

und Gewilirzen durfte bis 1840 nur von den

SA & SO 11.00 - 18.00 UHR Anis, Koriander, Nelken, Kardamom und Fenchel zeichnen das

Zurcher Stadtbéackern hergestellt werden.
traditionelle Rezept fiir das mit einer Mandelmasse

gefiillte Honiggeback aus.
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Vom Fach

Gute Noten fur
die Stidback

Insgesamt rund 37.500 Besucher lockte die Fachmesse fiir das

Die Veranstalter sind mit der Stidback 2019 zufrieden —
kommendes Jahr findet sie vom 17. bis 20. Oktober statt.

Der Bloggerrundgang ,Bake & Blog"” von Wissensforum Backwaren
e.V. ging in die zweite Runde. Nachdem das Konzept auf der iba
2018 erstmals erfolgreich umgesetzt wurde, lud der Verband dieses
Jahr Blogger auf die Stidback ein. An den Stidnden von vier Mit-
gliedsunternehmen, darunter auch backaldrin, erhielten die Teil-
nehmer spannende Fachinformationen und setzten eigene Projekte
um, die sie direkt von der Messe auf ihren Social-Media-Kanilen
teilten. Zahlreiche Storys auf Instagram zeigten ihre Eindriicke
und ihr Interesse an den Themen der Branche. Geschaftsfiithrer
Christof Crone zum Hintergrund der Veranstaltung: ,Uns geht es
mit dem Bloggerrundgang vor allem um Verbraucheraufklarung
durch die Information von Multiplikatoren.” Insgesamt folgten

die Betreiber von zehn Blogs - alles in allem zwolf Personen - der
Einladung. Darunter namhafte Bloggergrofien wie Kathrin und Jan
Runge von ,Backen macht gliicklich®, Birgit Ménch von ,,Backen mit

Leidenschaft oder Sandy Rojo Cerezo von ,Wie Wo Was Ist Gut®.

Backer- und Konditorhandwerk wahrend der vier Messetage im Sep-
tember 2019 nach Stuttgart. Besonders auffallend war das wachsende
internationale Publikum: Die Besucher kamen laut Messegesellschaft
aus 97 Landern - von Osterreich tiber die Schweiz, Italien, Polen,
Tschechien, Griechenland, Frankreich und die Niederlande bis hin
zu Russland. Knapp die Halfte davon hatte einen Hintergrund im
Backer- oder Konditorhandwerk, Zuwachs gab es aus den Bereichen
Gastronomie und Hotellerie. Die nichste Stidback findet im kom-

menden Jahr vom 17. bis 20. Oktober wie gewohnt in Stuttgart statt.

Mit ,,Bake & Blog” in
Richtung Endkonsument

Das Wissensforum Backwaren informierte Blogger bei der Stidback 2019 tber
Backmittel und Backzutaten.

-18 -
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FEDIMA feierte
50-jahriges Jubilaum

Am 27. September 2019 hielt die FEDIMA ihr 50. Jahrestreffen in
Mailand ab, dem Ort, an dem der Verband 1969 von visiondren
Backzutaten-Lieferanten gegriindet wurde. Die FEDIMA war und
ist der europiische Dachverband der Backzutatenhersteller. Als sol-
cher hat er das Ziel, den Brot- und Gebackmarkt zu unterstiitzen,
auszubauen und gleichzeitig ein giinstiges Umfeld fiir eine nach-
haltige und innovative Backwarenbranche zu schaffen. Im Rahmen
der Generalversammlung wurde Wolfgang Mayer, Geschaftsleiter
bei backaldrin International, erneut in den Vorstand gewahlt.

backtuell gratuliert sehr herzlich und freut sich, dass er sich auch in

Zukunft fur die europaische Backerbranche einsetzen kann.

Wolfgang Mayer (r.), Mitglied der backaldrin-Geschéftsleitung und
Vorstandsmitglied der FEDIMA, im Gesprach mit Enrico Negrini,
Geschéftsfiihrer backaldrin Italia, beim 50-jahrigen Jubildum der
FEDIMA am 27. September 2019.

Deutschland steht vor der
Einfihrung des Nutri-Score®

Das deutsche Bundesernahrungsministerium (BMEL) hat untersuchen lassen, was sich Konsu-

menten in der Kennzeichnung von Nahrwerten wiinschen. Bundeserndhrungsministerin Julia

NUTRI-SCORE

ABEDE

Mit einem leicht verstandlichen Farb-
schema soll der Nutri-Score® den Konsu-
menten bei der Orientierung helfen.

Klockner stellte die Ergebnisse am 30. September 2019 in Berlin vor. Das Ergebnis fiel eindeutig
aus: Die Mehrheit sprach sich fiir eine Kennzeichnung mit dem sogenannten Nutri-Score®
aus. Diesen werten die Verbraucher als am hilfreichsten und am leichtesten verstdndlich. Das

Ziel ist es nun, die Empfehlung fiir Kennzeichnung in Deutschland in eine Verordnung zu

gieflen und im Laufe des kommenden Jahres in Kraft zu setzen. In Frankreich und Belgien ist
der Nutri-Score® auf der Vorderseite von verpackten Lebensmitteln bereits im Einsatz, weitere
EU-Lander diskutieren iiber eine mégliche Verwendung. Fiir Osterreich ist eine Umsetzung der-

zeit noch nicht relevant.

Was bedeutet das fiir Backereien? ,Das kann man zum heutigen Tag noch nicht genau sagen. Zwar sind die Berechnungsgrundlagen
bekannt, offen ist aber, wie und bei welchen Produkten der Nutri-Score® anzuwenden ist“, erklart Dr. Andreas Vollmar, backaldrin-Ge-
schaftsleiter fiir den Bereich Entwicklung und Qualitat. ,Wir stehen Ihnen mit Tipps zur Berechnung und zur spateren Umsetzung
selbstverstandlich zur Seite”. Aber wie funktioniert der Nutri-Score®? Eine fiinfstufige Skala von A bis E zeigt den Gesamtscore, also den
Gesamtwert, flir den Nahrwert eines Produkts an. Bei der Berechnung werden Kalorienanzahl sowie erndhrungsphysiologisch glinstige
und unglnstige Nahrstoffe berticksichtigt. Farben von griin bis rot helfen bei der Orientierung. Innerhalb einer Produktgruppe tragt bei-

spielsweise ein Produkt mit griinem A eher zu einer gesunden Ernahrung bei als ein Produkt mit rotem E.
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Drei Produktinnovationen standen im September auf der Siidback im Fokus — hochste

Zeit, diese nochmal Revue passieren zu lassen. Slow Malt liberzeugt als Backmittel

speziell fiir die Langzeitfiihrung kiihler Teige und gleichbleibend qualitdtsvoller Sem-

meln und Brotchen. Mit Miislibrot kommt frischer Wind auf die Friihstiickstische und

der Vorteigstarter FeraFerm bringt 100 % natiirliche Wilde Hefen ins Spiel.

Dem ein oder anderen Besucher war das neue Back-
mittel Slow Malt vielleicht schon ein Begriff. Zum
ersten Mal wurde es jedoch in groflerem, auch inter-
nationalem Rahmen auf der Stidback in Stuttgart

der Offentlichkeit préasentiert. Es eignet sich ideal

fur Kaisersemmeln und Schnittbrétchen, die mit
kiihlen Teigen in Langzeitfihrung entstehen. Die
Slow Dough®-Fiihrung ermdoglicht es, die Teige bei
den tiblichen Fihrungsparametern tiber Anlagen auf-
zubereiten. Anschlieffend werden die Teiglinge nur
noch gekiihlt gelagert, wobei sich die gewlinschten
Geschmacks- und Aromastoffe bilden. Durch den
Einsatz von Slow Malt entstehen trockene Teige, die
sich ideal zur maschinellen Aufarbeitung eignen und
perfekt an die Bedingungen fiir die Transportlagerung
in Kunststoff-Stapeldielen angepasst sind, da sie nicht
ankleben. So sind sie hervorragend beim Ladenbacken
einsetzbar und tiberzeugen mit gleichbleibend hoher
Qualitat und einem deutlichen Plus an Geschmack

und Aroma.

Frischer Wind am Friihstiickstisch

Eine neue Brotspezialitat ideal flrs Frihstiick zeigte
backaldrin mit dem Mislibrot auf Basis des Mueslibrot
Mix. Diese spezielle Mislimischung fiir Brot beinhal-
tet unter anderem: Hafer-, Weizen- und Dinkelflocken,
gepufften Mais, Roggen, Zitrusfasern, Apfelsaft-
pulver, Kokosflocken und Aroniabeerentrester. Eine
ausgewogene Mischung mit hohem Ballaststoffgehalt,
die lange satt halt, schlief3lich gibt die erste Mahlzeit
des Tages Energie fiir alles, was ansteht. Das Miisli-
brot schmeckt als Schnittbrot und Riegel, letztere

eignen sich ideal fir ein Friithstiick to go. Es tiberzeugt

dariiber hinaus mit langer Frischhaltung und lasst sich in

Form von Schnittbrot gut pasteurisieren.

Miisli einfach auf die Hand

Zur Herstellung des Grundrezepts von Mislibrot ist nur
die Zugabe von Wasser oder Milch erforderlich. Die back-
aldrin-Béackermeister empfehlen die Verwendung von
Milch fiir das gewisse Extra - schlief3lich Giberzeugt auch
klassisches Miisli mit Milch. Bei Zubereitung mit Mandel-
milch steht auch einem veganen Genuss nichts im Wege.
Weitere Zutaten definieren die besondere Geschmacks-
ausrichtung und dabei sind der Fantasie keine Grenzen
gesetzt: kandierte und getrocknete Friichte, Niisse oder
Schokolade - jeder kann ganz nach den eigenen Vorlieben
individuelle Geschmacksrichtungen kreieren. Die back-
aldrin-Béackermeister prasentierten auf der Stidback zwei
Sorten: Nuss-Rosine und Schoko-Milch.

Backen ohne Backhefe

Nattirlichkeit ist gefragter denn je: Die Konsumenten be-
schéftigen sich intensiver mit Erndhrung und verlangen
nach Urspriinglichkeit. Mit FeraFerm greift backaldrin
den Trend wiederentdeckter Vorteigfithrungen auf, die
ohne Backhefezusatz den Teig lockern. Die zu 100 %
natiirlichen Wilden Hefen in FeraFerm wurden entgegen
der Backhefe nicht speziell geziichtet. Die urspriinglichen
Hefestimme wachsen frei in der Natur und sind eines der
altesten bekannten Backtriebmittel. Fiir FeraFerm wer-
den die Wilden Hefen durch mehrstufige Fermentation
vermehrt und anschlieflend in einem speziellen Verfah-
ren schonend getrocknet, sodass ihre Aktivitit erhalten
bleibt. Somit bendtigt der Vorteigstarter keine Backhefe-

zusatze und ist ein Clean-Label-Produkt.
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Handwerkliches Highlight

Der Einsatz Wilder Hefen bringt reichhaltigen Ge-
schmack und Textur. FeraFerm eignet sich besonders
fiir handwerkliche Artisan-Produkte und gezielte
Highlights im Sortiment. Bei der Verarbeitung bedarf
der Vorteigstarter spezieller Bedingungen: Teig- und
Lagertemperatur sowie Stehzeiten sind bei der Her-
stellung von Backwaren wichtig, um beste Ergebnisse
zu erzielen. backaldrin bietet Rezepte fliir Weizen-
brote, Roggenmischbrote sowie Ciabatta-Variationen

- von Durum tiber Kurkuma bis hin zu Aronia - in
Premium-Qualitét. Die von den backaldrin-Backer-
meistern entwickelten Rezepte sind iiberwiegend fiir
Clean-Label-Produkte geeignet und die Dosierung von
FeraFerm auf Mehl betragt 5 %. Brot und Gebéck iiber-
zeugen mit langer Frischhaltung, ausgepragtem Aroma
und hervorragender Konsistenz.

Snack-tastische Inspirationen

Neue Snacks fiir den im Trend liegenden Au-
er-Haus-Konsum zeigten die backaldrin-Backermeis-
ter an der Snack-Bar. Denn Brot und Gebéack sind die
ideale Grundlage und liefern in Kombination mit ver-
schiedensten Belagvarianten Energie, die lange anhélt.
Vielfaltige Rezepte dienten daher als Inspirationen

fir das Snack-Sortiment - von Original Kornspitz

mit Hithnchen und Curry liber einen vegetarischen
Durum-Hotdog bis hin zu Schnittbrot-Varianten

mit MyUrkorn. Auch siifle Versuchungen waren im
Angebot: Die backaldrin-Konditormeister zauberten
frische Urkorn-Waffeln und Urkorn-Pancakes mit Ur-
kornKuchen Mix und verschiedenen Toppings, die sich
hervorragend ins Frihstiicksangebot einbauen lassen.

MEHR ZU DEN SUDBACK-
PRODUKT-HIGHLIGHTS BEI
IHREM BACKALDRIN-FACH-
BERATER ODER ONLINE IM

BACKBERATER UNTER

WWW.BACKALDRIN.COM!
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BESTE QUALITAT

MIT SLOW MALT »
Mit dem neuen Slow Malt von back-
aldrin entstehen von frith bis spéat
frische Kaisersemmeln und Schnitt-

brétchen in gleichbleibender Qualitét.

A

SUSSER URKORN-GENUSS
Urgetreide passt hervorragend zu Stifiem, wie den Urkorn-Pan-
cakes mit UrkornKuchen Mix von backaldrin. Emmer, Einkorn

und Dinkel sorgen fiir einen ausgewogen-nussigen Geschmack.

A
ARTISAN-BROTE
MIT FERAFERM

Authentisches Brot und Gebéack entsteht mit
FeraFerm, dem neuen Vorteigstarter von back-

aldrin auf Basis von nattirlichen Wilden Hefen.

Fachthema

INNOVATIVES MUSLIBROT

Das neue Miislibrot mit Mueslibrot Mix von
backaldrin ist eine Brotspezialitat mit Kor-
nern und einer Muslimischung, die sich ideal
firs Frithstiick eignet.

v

SNACKS FUR
FRISCHE ENERGIE

Snacks to go sind so beliebt wie nie: Mit

verschiedenen Rezeptideen und back-
aldrin-Produkten als Basis lésst sich fiir

jeden Geschmack etwas zaubern.
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KRITIK AM BROT:
WAS IST DRAN?
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~PROMIS
BEEINFLUSSEN
ERNAHRUNGS-
TRENDS SEHR.“

DR. FRED BROUNS

Dialog

Wie moderne Erndhrungsgewohnheiten,
Trends und die Sozialen Medien unsere
Essgewohnheiten steuern.

Low Carb, Paleo, Steinzeitdiat - es scheint, diese Begriffe
seien in den letzten Jahren in Mode gekommen. Aber sind
derartige Erndhrungsformen tatsachlich ,gesund“? Und
macht im Ruckschluss Brot wirklich krank? Einer, der es
wissen muss, ist Emeritus Prof. Dr. Fred Brouns von der
Faculty of Health, Medicine and Life Sciences der Maas-
tricht University in den Niederlanden. Denn um diese
Frage zu klaren, fithrten die Universitaten Maastricht und
Wageningen eine Studie durch. Basis war die Arbeitsgrup-
pe ,Nahrung und Gesundheit® des internationalen Health
Grain Forum in Zusammenarbeit mit dem Niederldndi-
schen Béackereizentrum (Nederlands Bakkerij Centrum),
der britischen Leeds University und dem ebenfalls briti-
schen Rothamsted Research Insitute. Der Titel der Studie:
SWell on Wheat?“ - zu Deutsch ,Gesund mit Weizen?“

Gesund mit oder ohne Getreide?

Die Frage ist, welche Stoffe Getreide bei einigen Menschen
Gesundheitsbeschwerden hervorrufen kénnen. Die Be-
tonung liegt auf ,kénnen“ und ,welche Sorten®, denn es

ist nicht richtig, in dieser Sache generische Aussagen

zu tatigen. ,Promis beeinflussen diesen Trend sehr. Die
Annahme, Getreide sei ein Krankmacher und glutenfreie
Ernahrung wire verantwortlich fiir mehr Energie bei Spit-
zensportlern, wird durch prominente Beispiele gendhrt®,
so Dr. Fred Brouns. ,Der Tennisstar Novak Djokovic fiithrte
seine Erfolgsserie auf die glutenfreie Erndhrung und

den dadurch gewonnenen Energiezuwachs zuriick. Die
Nummer 1 der Welt muss es ja wissen, dachte sich offen-
bar auch Andy Murray, der sich wenig spéter ebenfalls flr
glutenfreie Erndhrung entschied. Monate spater war er
chronisch miide und traf buchstéblich keinen Ball mehr.
Diese Nachricht wurde nicht gebracht. Murray entschied
sich, wieder normal zu essen, und siehe da - er kam zurtick
und dréngte Djoko vom ersten Platz.“ Dieses Beispiel zeigt

sehr schon, wie stark die 6ffentliche Meinung gewisse

Erndhrungsmythen beeinflusst. Auch Bicher zu diesem
Thema gibt es mittlerweile zuhauf. Die vorgebrachten
Argumente basieren jedoch grofitenteils auf einseitiger
Literaturauswahl oder Ergebnissen von Reagenzglas-
untersuchungen in Labors, die schwer auf den Menschen
ubertragbar sind. Noch dazu kénnen viele Menschen, die
behaupten, sich glutenfrei zu erndhren, gar nicht erklaren,

was Gluten eigentlich ist und worin es enthalten ist.

Was ist denn eigentlich Getreide und was ist Gluten?
Nicht jedes Getreide enthélt Gluten. Getreide gehort zur
Familie der Gréser. Dazu zdhlen Weizen, Roggen, Hafer,
Gerste, Dinkel aber auch Reis, Mais und Hirse. Einige
davon enthalten Gluten, einige nicht. Die in diesem Zu-
sammenhang viel zitierten glutenfreien Alternativen wie
Quinoa oder Buchweizen sind genau genommen keine Ge-
treidesorten. Weizen ist glutenhéltig und wird weltweit am
haufigsten angebaut. Wilder Weizen existiert wahrschein-
lich schon seit einigen Millionen Jahren. Der moderne
Brot-Weizen ist nicht genetisch manipuliert, sondern das
Ergebnis von Kreuzungsvorgangen in der freien Natur. Er
entstand vor etwa 10.000 bis 12.000 Jahren, seine identi-
fizierten Vorfahren und damit auch die Genome sind iiber
500.000 Jahre alt. Entgegen den Thesen der ,Steinzeitdiat®
gibt es viele prahistorische Belege fiir Getreideverzehr.

Wie diverse Funde belegen, wurde bereits von Jigern und
Sammlern, die gegen Ende der Altsteinzeit lebten, eine Art
Pitabrot gebacken.

Was macht den modernen Brotweizen aus?

Die Frage ist: Hat Brotweizen einen héheren Glutengehalt
als andere (altere) Getreidearten? Nein, denn Unter-
suchungen des europédischen ,Health Grain Research
Consortium® haben ergeben, dass jiingere Sorten weniger
Gesamteiweifd (wovon Gluten ca. 80 % ausmachen) ent-

halten und einen héheren Gehalt an Starke haben als 4
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altere Sorten. Jedoch wurde auch deutlich, dass Typ und
Zusammensetzung der Eiweiflbruchstiicke (Peptide),
unter anderem des natlirlichen Pflanzenschutzeiweifdes
Amylase-Trypsin-Inhibitor (ATI), je nach Genom des Ge-
treides unterschiedlich sind. Wie weit diese Erkenntnis
fiir weizen- und glutenbezogene Gesundheitsbeschwerden
relevant ist, wird aktuell noch in weiteren Untersuchungen
behandelt. ,,Ja, Weizen kann zu Intoleranz oder allergi-
schen Reaktionen fithren. Menschen mit nachweislicher
Intoleranz sollten auf Weizen und Gluten verzichten. Eine
Allergie gegen Weizeneiweifs kommt jedoch lediglich bei
etwa 0,2 bis 0,5 % der Bevolkerung vor. Der grofite Teil
unserer Bevolkerung kann ohne Probleme Weizen und

Gluten essen - und soll es auch®, erklart Dr. Brouns.

Ist Vollkorn die bessere Alternative?

Dabei macht es durchaus einen positiven Unterschied,
auf die Vollkornvariante zu setzen. Weifimehl besteht vor
allem aus Starke und Eiweif3, wahrend in Vollkornmehl
zahlreiche Nahrstoffe, die in Kleie und Keimen in hoher
Konzentration vorkommen, enthalten sind. Die positive
Wirkung des Verzehrs von Vollkornprodukten auf die
Gesundheit scheint iiberdies wesentlich stirker zu sein
als die von Obst und Gemiise. Diese Erkenntnis beruht
auf Aussagen des ,International Carbohydrate Quality
Consortium® in Rom und des ,International Whole Grain
Summit® in Wien Ende 2017. Der Verzehr von Vollkorn
geht mit einer beachtlichen Verringerung des Risikos ein-
her, an I"Jbergewicht, Adipositas, Diabetes Typ 2, Herz-
und Kreislauferkrankungen und méglicherweise sogar
Darmkrebs zu erkranken. Taglich Obst, Gemise und
Vollkornprodukte zu essen, ist flir den tiberwiegenden Teil

der Bevolkerung also von grofiem Vorteil.
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MYTHEN UBER BROT
UND DIE ANTWORTEN
VON DR. BROUNS

MYTHOS 1

DIE ZUNAHME DES WEIZENKONSUMS FUHRT
ZU EINER ZUNAHME DES KORPERGEWICHTS,
WAS WIEDERUM ZU FETTLEIBIGKEIT UND DA-
MIT VERBUNDENEN CHRONISCHEN KRANK-
HEITEN WIE DIABETES UND HERZ-KREISLAUF-
ERKRANKUNGEN FUHRT.

Dieses Argument impliziert einen Kausalzusammenhang zwischen
einer Zunahme von Weizenprodukten und einer Zunahme der Zahl
fettleibiger Patienten. Eine solche Korrelation kann jedoch nicht
ohne Rechtfertigung einem Kausalzusammenhang zugeschrieben
werden. So besteht zum Beispiel auch keine Verbindung zwischen
dem nationalen Schokoladenkonsum und der Anzahl der Nobel-
preistrager aus einem bestimmten Land. Bei diesem Beispiel wiirde
allerdings niemand in Betracht ziehen, dass das Gewinnen eines
Nobelpreises das Ergebnis von Schokoladenkonsums ist. Uber-
mafiiges Essen von stark kalorienhaltigen Lebensmitteln wiirde
natirlich zu Fettleibigkeit fithren. Dies hdngt jedoch nicht nur mit
Weizen oder Getreideprodukten zusammen. Selbst in Asien, wo
eine hohe Reiszufuhr und ein relativ geringer Weizenverbrauch zu
den Erndhrungsgewohnheiten zdhlen, ist eine stetige Zunahme
von Patienten zu verzeichnen, die an Fettleibigkeit leiden. Dartiber
hinaus haben Lander wie Italien und die Turkei, in denen sehr
grofie Mengen Weizen (Nudeln, Bulgur, Brot) Bestandteil der Er-
nahrung sind, in den letzten zwei Jahrzehnten keinen rascheren

Anstieg der Fettleibigkeit verzeichnet.

Dialog

MYTHOS 2

DIE IM WEIZEN ENTHALTENE STARKE UNTER-
SCHEIDET SICH VON DER STARKE IN ANDEREN
BALLASTSTOFFREICHEN PRODUKTEN UND
FOHRT FOLGLICH ZU EINEM UNERWUNSCHTEN
ANSTIEG DES BLUTZUCKERSPIEGELS.

Die Starke in unseren pflanzlichen Lebensmitteln besteht im Allge-
meinen aus zwei verschiedenen Arten von Glukoseketten, namlich
Amylopektin und Amylose. Das Verhéltnis von Amylopektin (70 -
75 %) und Amylose (20 - 25 %) in den verschiedenen starkehaltigen
Lebensmitteln ist praktisch das gleiche. Es kann somit also keinen
entscheidenden Faktor fiir eine nachteilige Erhéhung des Blut-
zuckerspiegels nach dem Verzehr von Weizen darstellen. Im Gegen-
teil: Fundierte wissenschaftliche Untersuchungen haben gezeigt,
dass der Verzehr von Brot immer zu einem niedrigeren Blutzucker-
spiegel fithrt als eine ahnliche Aufnahme von (Brat-) Kartoffeln oder

den meisten gekochten weifien Reissorten.

MYTHOS 3

VOLLKORNBROT HAT EINEN NOCH HOHEREN
GLYKAMISCHEN INDEX (GI) ALS ZUCKER

Der internationale GI-Wert fiir Zucker wurde mit 67 festgelegt, was
nahe am GI-Wert von Weifdbrot liegt (GI = 70). Vollkornbrot hat
einen GI-Wert von 65,9. Die vorliegenden Werte unterscheiden sich
nur geringfiigig voneinander, liegen jedoch betrachtlich unter den
GI-Werten anderer Starkeprodukte wie weiflem Reis und Kartoffel-

plree.

DER GLYKAMISCHE INDEX IST EIN MASS ZUR
BESTIMMUNG DER WIRKUNG EINES KOHLEN-
HYDRATHALTIGEN LEBENSMITTELS AUF DEN
BLUTZUCKERSPIEGEL. JE HOHER DER WERT
IST, DESTO MEHR ZUCKER IST IM BLUT.
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MYTHOS 4

WEIZENOPIOIDE MACHEN SO SUCHTIG, DASS
MENSCHEN DIE KONTROLLE UBER IHRE ESS-
GEWOHNHEITEN VERLIEREN, WAS ZU UBER-
ERNAHRUNG UND UBERGEWICHT FUHRT.

Der Begriff ,Opioid® bezieht sich auf bestimmte Glutenprotein-
fragmente (Peptide), die nicht verdaut werden kénnen und somit
im Darm intakt bleiben. Eine opioidahnliche Aktivitat wurde

bei Laborversuchen beobachtet, was den Begriff Gliadorphine
(Gliadin-Fragmente mit morphindhnlicher Wirkung) gepragt hat.
Eine einfache Tatsache, die in diesem Fall ibersehen wird, ist,
dass der menschliche Diinndarm nicht in der Lage ist, die Gliador-
phin-Peptidketten aufzunehmen. Folglich ist es ihnen unmoglich,
das Gehirn intakt zu erreichen. Dartiber hinaus gibt es keine
wissenschaftlichen Belege fiir die Behauptung, dass Gliadin den
Appetit steigert, und es wurden auch keine Entzugssymptome in
Abwesenheit dieses Proteins beobachtet. Tatsachlich kann auf der
Grundlage der jingsten Metaanalyse geschlussfolgert werden, dass
der regelméfige Verzehr von Vollkornprodukten in einem positiven
Zusammenhang mit einem besseren Gewichtsmanagement steht.
Es gibt eine wissenschaftliche Studie, in deren Rahmen Menschen
5o Tage lang lediglich Gluteneiweif als Proteinquelle eingenom-

men haben. Das Korpergewicht blieb unveriandert.

DR. FRED BROUNS
IST PROFESSOR FUR
INNOVATION IM BEREICH
GESUNDE ERNAHRUNG
AM DEPARTMENT FUR
HUMANBIOLOGIE AN DER
UNIVERSITAT MAASTRICHT




PANEUM - Wunderkammer des Brotes

OFFNUNGSZEITEN:
MONTAG BIS SAMSTAG,
9.00 BIS 17.00 UHR

Brot spielte von Anbeginn an in der Gesell-
schaft eine wichtige Rolle und fand damit auch
im jeweiligen Glauben Einzug. Zahlreiche Objek-
te im PANEUM verdeutlichen das. Denn schon

in frithen Zeiten war Brot ein Symbol der Goétter
und ist es in vielen Weltreligionen noch heute.

MEHR UNTER:
WWW.PANEUM.AT

Schon in vielen Kulturen, und damit ihren Riten, spielte

Brot eine zentrale Rolle. Uberall dort, wo Getreide das barkeit und damit fiir die Felder und die Ernte zustandig
Fundament der Landwirtschaft bildete - egal ob Weizen, war. In Griechenland nahm die G6ttin Demeter diese
Gerste, Reis oder Mais -, wurde Brot zum Grundnahrungs-  Rolle ein, im antiken Rom ihr Pendant Ceres und bei den

mittel und damit auch zu einem Symbol fiir Leben, was es Germanen wachte Freya tiber Acker und Ernte. Brot ist

des Weiteren zu einem festen Bestandteil von Glaube und bis heute in den Weltreligionen verankert und ein fester
Religion machte. Schon vor 2000 Jahren wurde Getreide Bestandteil des Glaubens, worin genau auch immer dieser
in China als Grabbeigabe verwendet und auch im Alten besteht. Denn es ist die Angst vor Hunger und Tod, die
Agypten fand sich mit Osiris ein Gott, der fiir die Frucht- Menschen eint - egal welchen Glaubens.
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PANEUM - Wunderkammer des Brotes

A \ DIE STATUE DER HEILIGEN

' NOTBURGAZEUGT VON IHREN
BEIDEN BEKANNTESTEN WUN-
DERN. SIE SOLL IM 13. JAHRHUN-
DERT IN TIROL GELEBT HABEN.

Auch im christlichen Glauben ist Brot ein fester Bestandteil, es ist allgegenwértig und ein Symbol fiir das
Leben. Viele Erzahlungen verdeutlichen das, so auch jene iiber die Heilige Notburga. Sie soll Ende des 13.
Jahrhunderts in Osterreich, genauer in Tirol, gelebt haben und eine fromme Magd auf Burg Rottenstein
gewesen sein. Aus Nachstenliebe versorgte sie Arme mit selbst zusammengespartem Essen. [hr Dienstherr
untersagte dies jedoch, sodass sie es heimlich machte. Als sie einmal in ihrer Schiirze Brot und Wein aus der
Burg trug und erwischt wurde, soll sich dieses in Sagespane und Essig verwandelt haben. Spéter arbeitete
sie als Bauernmagd auf dem Feld, wo ihr verboten wurde, wéahrend der Arbeitszeit zu beten. Notburga igno-
rierte dies jedoch und hing ihre Sichel an einen Sonnenstrahl, wo diese wundersamer Weise hdangen blieb,
bis sie sie nach dem Gebet wieder zur Hand nahm und weiterarbeitete. Eine Statue aus Lindenholz aus dem
Jahr 1780 von einem tiroler Bildhauer, zeugt im PANEUM von dieser Legende. Es handelt sich um eine sehr

seltene Darstellung: Die Brote in ihrer Schiirze und die Sichel in der Hand verweisen auf die beiden Wunder.
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Selektion

Hefen sind schon seit der Antike

bekannt und beim Brotbacken im Einsatz.
Naturliche Hefestdmme wachsen in

der Natur und werden als Wilde Hefen
bezeichnet. Im Gegensatz zur Backhefe

@ 0 werden sie nicht speziell gezlchtet.

WILDE HEFE KOMMT UBERALL IN
DER NATUR VOR, BESONDERS
GUT WACHST SIE IN ZUCKER-
HALTIGEN TRAGERN WIE BLU-
TENNEKTAR UND FRUCHTEN.

,WILDHEFE" IST EINE BEZEICHNUNG
FUR IN DER FREIEN NATUR WACHSENDE
HEFEARTEN, DIE NICHT DURCH ZUCH-
TUNG FUR DIE HERSTELLUNG BESTIMM-
TER PRODUKTE OPTIMIERT WURDEN.

DER HEFEPILZ IST EIN ‘

EINZELLIGER ORGANISMUS,
DER ZUCKER IN KOHLENDI-
OXID UND ALKOHOL VER-
WANDELT. BEI DER LEBENS-
MITTELHERSTELLUNG WIRD
HEFE VERWENDET, UM DIE
GARUNG ANZUSTOSSEN.

WILDE HEFEN BEI BACKALDRIN

ZUR SUDBACK 2019 PRASENTIERTE BACKALDRIN SEI-
NEN VORTEIGSTARTER FERAFERM. DIESER BASIERT
AUF NATURLICHEN WILDEN HEFEN UND KOMMT OHNE
DEN ZUSATZ VON BACKHEFE AUS. BEIM BACKEN
BRINGT DER EINSATZ WILDER HEFEN UNVERGLEICH-
LICH REICHHALTIGEN GESCHMACK UND TEXTUR.

WILDE HEFE

Plinius der Altere be-
schreibt die Ztichtung
von Hefe in seinem Werk

backaldrin setzt mit
dem neuen Vorteigstarter
FeraFerm auf nattirliche

Louis Pasteur entdeckt, dass Hefe ein
lebender Organismus ist, der flir die
Gérung verantwortlich ist und damit

Im Alten Agypten ist der natiirliche
chemische Prozess der Hefe un-
bekannt. Der Garvorgang wird als ein

magisches Phanomen betrachtet. »Naturalis historia®. zum Aufgehen von Teig fiihrt. Wilde Hefen.
Ca. 2000 v. Chr. 77 n.Chr. 1860 Heute
Ca. 800 v. Chr. Ca.15. Jhd. 19. Jhd.

Schon in der Antike erkennt man
die niitzliche Wirkung von Hefe
fur den Garungsprozess und die
Herstellung von Brot und Bier.

Im Mittelalter gibt es den Beruf des
wHefners": Er pflegt und vermehrt
Hefe. Bicker erhalten von Brauereien
obergirige Hefe zum Backen.

Brauereien steigen von obergérigen auf
untergérige Hefen um. Da sich diese jedoch
nicht zur Brotherstellung eignen, entwickelt
sich die industrielle Backhefe.
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Kreation

KORNSPITZ

Neue Snack-ldeen fiir den
AuBer-Haus-Konsum zeigten
die backaldrin-Backermeister
an der Snack-Bar auf der
Siidback 2019. Mit dabei
auch der klassische Original
Kornspitz, der mit Hilhnchen

und Curry liberzeugt.

Der Original Kornspitz ist
auch nach mehr als 30 Jah-
ren immer noch beliebt wie
eh und je. An der Snack-Bar
auf der Stidback 2019 zeigte
backaldrin abwechslungs-

reiche Inspirationen fiir das ,,To go“-Sortiment, dabei

- ZUTATEN

1 STUCK ORIGINAL KORNSPITZ

25 GRAMM CURRY-AUFSTRICH
(SELBSTGEMACHT ODER ZUGEKAUFT)
20 GRAMM GEWURZTE, GEBRATENE
HUOHNCHEN-STUCKE

6 GRAMM FELDSALAT

kam unter anderem dieser Klassiker am besten an. Die
ausgewogene Mischung an hochwertigen Rohstoffen wie
Roggen- und Weizenmehlen, Roggen-, Weizen- und Soja-
schroten, Weizenmalzschroten und Leinsamen macht den
Original Kornspitz auch heute noch immer zum Genuss.

Dabei steuern die Zutaten neben wertvollen Mineralstoffen
- ZUBEREITUNG

DEN ORIGINAL KORNSPITZ ZUERST
WAAGRECHT, IM OBEREN DRITTEL stoffen bei.
EINSCHNEIDEN UND DEN BODEN MIT
DEM CURRY-AUFSTRICH BESTREICHEN.
ALS NACHSTES DIE HOHNCHEN-STO-
CKE AUFLEGEN UND ZUM SCHLUSS
DEN FELDSALAT DARAUF ANRICHTEN.

und Spurenelementen auch einen hohen Anteil an Ballast-

Im neuen Snack wird der backaldrin-Gebéackklassiker mit
einem Curry-Aufstrich, Hihnchen und Feldsalat kombi-
niert. Ein echt leckerer Genuss fiir unterwegs. Die Rezept-

idee lasst sich schnell und einfach zubereiten und wird so

zu einem echten Hingucker - und bestimmt auch zu einem

Renner - in der Snack-Theke.

MEHR SNACK-IDEEN
FINDEN SIE UNTER:
WWW.BACKALDRIN.COM/SNACKING
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Gesund und Fit

STRESS IST
LEBENSWICHTIG

Gesund und Fit

Stress ist sehr negativ behaftet. Dabei kann er auch positive Facetten haben.
Dr. Christoph Jocher ist Internist und wei}, wie der Kérper reagiert, warum schon
die Neandertaler von Stress profitierten und wie man Stress entgegenwirken kann.

backtuell: Jeder kennt das Wort Stress und hat ihn schon ein-
mal selbst gefiihlt. Aber was ist Stress eigentlich medizinisch
gesehen?

Dr. Christoph Jocher: Stress ist grundsatzlich nicht ge-
fahrlich. Stress ist eine physiologische Antwort auf eine
Anforderung. Das kann fiir mich persoénlich dieses Inter-
view sein. Es kann eine Prasentation sein, eine Prifung,
aber auch andere Lebenssituationen, deren Anforderun-
gen Stress bedeuten. Da muss man unterscheiden, ob der
Stress positiv oder negativ besetzt ist. Es gibt Eustress, den
positiven Stress, und Distress, die negative Form. Tatsache
ist, dass es Stress seit der Evolution gibt. Auch Tiere emp-
finden ihn - wenn der Hund hinter der Katze hinterher-

lauft, ist es Stress.

Was passiert bei Stress?

Aus der Nebenniere wird Adrenalin ausgeschiittet. Von
dort kommt auch das Kortisol, das kérpereigene Kortison,
das fiir den Kohlenhydrathaushalt, den Fettstoffwechsel
und den Proteinumsatz wichtig ist. Und alles, was da im
Zusammenhang mit Stress passiert, hat nur ein Ziel: Ener-
gie bereitstellen, aktiv abwehren oder Schutz schaffen.
Laufen und Springen zum Beispiel, im Falle der Katze - der

Korper will die Situation meistern.

Wer meistert den Stress?

Das erledigt ein Teil unseres Nervensystems, der Sympa-
thikus. Man kann das gar nicht beeinflussen. Der Kérper
reagiert mit nassen Fingern, Blutdruck und héherem Puls,
aber das ist etwas Lebensnotwendiges. Wenn der Neander-

taler dem plétzlich aufgetauchten Sabelzahntiger entkom-

men musste, half ihm Stress, gentigend Energie zu haben,

auf den Baum zu klettern und sich zu retten.

Ist Stress also eigentlich wichtig?

Nicht nur wichtig, er ist lebensnotwendig. Eine schwere
Erkrankung oder Operation ist Stress, aber es ist lebens-
notwendig, dass der Kérper in dieser Phase darauf reagiert.
Wenn er das nicht kdnnte, konnten wir nicht tiberleben.
Wenn man einen Infekt mit hohem Fieber hat, hat man
einen drei- bis viermal so hohen Kortisolspiegel als normal.
Es gibt tibrigens auch das Gegenstiick zum Sympathi-

kus, den Parasympathikus. Er sorgt flir Regeneration,
dafiir, dass wir wieder Energie auftanken, indem wir etwa
Nahrung zu uns nehmen und vieles mehr. Wenn man viel
Stress hat, hat man oft keinen Appetit und bekommt oft
sogar einen flauen Magen.

Wieso ist Stress generell so negativ behaftet, wenn er doch
eigentlich auch viele positive Facetten hat?

Es sind mehrere Faktoren, die beeinflussen, ob er positiv
oder negativ ist. Ein Faktor ist, wie man eine Stresssitua-
tion bewertet. Es gibt einen schénen Vergleich, der gerne
verwendet wird und auf den ich auch verweisen mochte.
Und zwar den einer Fahrt mit einer Achterbahn. Wenn
man mit einer Vorfreude in eine Achterbahn einsteigt,
steigt der Stresspegel, allerdings sehr positiv. Wenn man
sich aber denkt, dass man dort nicht hinein will, und dazu
gezwungen wird, bewertet man von vornherein negativ. Das
ist schon ein entscheidender Punkt, ob Stress zu einer Belas-
tung wird. Das kann man auch auf andere Situationen um-

legen. Auch Erlebnisse und Erfahrungen spielen eine Rolle. p
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Was sind die anderen Faktoren fiir Stresssituationen?

Der zweite Faktor ist die Dauer. Wenn die Achterbahn 30
Sekunden dauert, steht man das durch. Wenn aber eine
Belastungssituation drei Monate oder langer andauert,
wird es schwierig. Und Punkt drei ist die Frage, ob man
auf eine Situation vorbereitet ist und mit wie viel Selbst-
vertrauen man darauf zugeht. Oft ist es so, dass man aus

Umstanden ganz schwer ausbrechen kann.

Ist die Freiwilligkeit entscheidend?

Ja, Selbstkontrolle ist in der Stressbewéltigung ganz
entscheidend. Sobald man das Gefiihl hat, man ist nur
mehr Fahrgast, ist es nicht gut. Wenn der Koérper standig
in Alarmbereitschaft ist, fiihrt das im Endeffekt zu Folgeer-
scheinungen und Beschwerden. Wenn man da nicht einen
Break hat, wird es zu Folgeerkrankungen fithren. Zum Bei-
spiel ins Burnout. Aber der Weg dorthin geht tiber Vorzei-
chen und Symptome wie Schlafstérungen oder kreisende
Gedanken. Auch Zucker, Bluthochdruck oder Herzinfarkt
kénnen folgen. Alzheimer, Demenz und Multiple Sklerose
oder Brust- und Prostatakrebs stehen auch erwiesenerma-
f3en mit Dauerstress in Zusammenhang. Jeder Mensch hat
eine Schwachstelle und dort spiegelt sich Stress oft wider.
Von der Allergie bis zu Magenbeschwerden ist nahezu alles

moglich.

Wie kann ich negativem Stress entgegenwirken? AuBer, dass
man ihn vermeidet.

Wahrscheinlich wird es immer gewisse Situationen im
Leben geben, die notwendig sind. Der entscheidende

Punkt ist, wie man selbst damit umgeht. Ich muss einen

»SELBSTKONTROLLE

IST IN DER STRESS-

BEWALTIGUNG GANZ
ENTSCHEIDEND.“

DR. CHRISTOPH JOCHER

Horizont haben und es muss zu bewailtigen sein. Neben
der Achtsamkeit geht es auch um Perfektionismus, stéan-
dige Erreichbarkeit oder die Tatsache, nicht Nein sagen
zu konnen. Viele kennen die Herausforderung, Beruf,
Familie und Freizeit unter einen Hut zu bringen. Es gibt
Situationen, in denen es fiir die eigene Psyche und die
Stressbewiltigung besser ware, keinen hohen Anspruch an
sich zu stellen und sich durch Entspannungstechniken,
Ernihrung und Ahnliches zu helfen. Die Frage ist dabei
aber auch, wie man pausiert. Man kann aktiv oder passiv
pausieren. Fernsehen ist fiir die Stressbewaltigung unge-

eignet, wogegen spazierengehen sehr gut ist.

Vielen Dank fiir das Interview!

n ':.f’

Dr. Christoph Jocher ist Facharzt fiir Innere
Medizin und fiihrt eine Wahlarztpraxis in der
DametzstraBe in Linz
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TIPPS FUR EINE STRESSFREIE
WEIHNACHTSZEIT:

. Die Weihnachtsgeschenke rechtzeitig besorgen.

. Pausen planen und auch einhalten.

. Unwichtiges nach hinten verschieben.

. Bewusst einen Gang zurtickschalten.

. Nicht immer erreichbar sein, vor allem nicht am
Wochenende und in der Freizeit.

. Zeitfenster fiir Bewegung als Ausgleich fix im
Wochenplan berticksichtigen.

. Ganz bewusst Zeit mit der Familie verbringen.
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Das Faustballteam Tigers Vocklabruck erreichte bei den IFA World

Tour Finals vom 13. bis 15. September 2019 in Salzburg den sensa-
tionellen dritten Rang. Beim Abschluss der Feldsaison spielten die
besten acht Frauen- und Herrenteams der Welt um den Pokal. Als
einziges Herren-Team aus Osterreich und zum ersten Mal {iber-
haupt qualifiziert, spielten die Oberdsterreicher nach Erreichen
des Halbfinales um den Einzug ins Finale. Trotz starker Leistung
verloren die Tigers knapp mit 13:15 gegen die Novo Hamburgo und
mussten im Spiel um Platz drei gegen die auf Nummer eins gesetz-
te Mannschaft aus Brasilien antreten. Nach einem harten Kampf
siegten die Osterreicher mit 3:2 und konnten somit den sportlich
grofiten Erfolg in der Vereinsgeschichte feiern. Die Faustballer,
darunter drei Kornspitz-Sportler, fixierten zugleich auch, als derzeit
Zweiter der Weltrangliste, die Qualifikation fiir das World Tour

Finale 2020 in den USA.

WM-Bronze in Doha
fir Verena Preiner

Vom 27. September bis 6. Oktober 2019 fanden in der katarischen
Hauptstadt Doha die Leichtathletik-Weltmeisterschaften statt. Die
oberdsterreichische Leichtathletin Verena Preiner sicherte sich
dort mit sensationellen 6.560 Punkten die WM-Bronze-Medaille im
Siebenkampf. Die 24-Jéhrige, die nach dem ersten Tag Sechste war,
konnte nach personlicher Bestleistung im Weitsprung am zweiten
Tag insgesamt auf den vierten Platz vorriicken. Mit einer soliden
Leistung im Speerwurf legte die 6sterreichische Athletin den
Grundstein fiir eine Medaille. Als eine der starksten 8oo-m-Lau-
ferinnen konnte die Kornspitz-Athletin schlussendlich im letzten

Bewerb und ihrer Paradedisziplin gldnzen und tiber Bronze jubeln.

Bronze fir die
Tigers Vocklabruck

TLsiA.
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Mit backaldrin die Europa
League hautnah erleben

Als offizieller Brot-Partner des LASK ermoglichte backaldrin Fan-Reporterin Karina
Rainer Fufiball hautnah zu erleben. Als Gewinnerin der Kampagne ,Gemeinsam
backen wir Europa“ begleitet sie nun den LASK durch die Europa League. Dabei ist
sie sowohl bei Heim- als auch bei Auswartsspielen ganz nah am Geschehen und ge-
wahrt auch den Followern auf Social Media einzigartige Einblicke. Neben gemein-
samer Anreise im Mannschaftsflieger und einem Besuch in der Mannschaftskabine
durfte sie unter anderem sogar Interviews mit dem Tormanntrainer Mag. Philip

Grof3alber und dem Zeugwart Klaus Fischil fithren. Nach den Spielen der dritten

Qualifikationsrunde gegen Basel, den "Champions League Play Off"-Spielen gegen

Fan-Reporterin Karina beim Spiel
gegen FC Briigge am 20.August
2019 in der LASK-Kabine.

Briigge, den "Europa League Gruppenphasen"-Spielen gegen Lissabon, Trondheim

und Eindhoven warten auf Karina noch das Auswartsspiel in Trondheim und das

Heimspiel gegen Sporting Lissabon.

MEHR VON KARINAS REISE IST AUF
DEN SOCIAL-MEDIA-KANALEN VON
o BACKALDRIN ZU SEHEN.

ol
LASK-Trainer Valérien
Ismaél machte vor dem
Spiel gegen Briigge noch
ein Selfie mit Karina.

Auch Zeugwart Klaus Fischil nahm sich
Zeit fir Karina.

Erster Turniersieg auf der
European Tour fir Christine Wolf

Kornspitz-Golferin Christine Wolf feierte am 6. Oktober 2019 bei
den Hero Women’s Indian Open ihren ersten Turniersieg auf der
Ladies European Tour. Die 30-jahrige Innsbruckerin konnte sich
bei ihrem 91. Tour-Start und nach zuvor zwolf Top-Ten-Platzierun-
gen Uber den bisher grofiten Erfolg ihrer Karriere freuen. Nachdem
sie in beiden Finalrunden ohne Schlagverlust war, sicherte sich die
Profi-Golferin mit drei Schlédgen Vorsprung souveran den ersten
Rang. Somit ist sie auch automatisch fiir die Women s British

Open im kommenden Jahr qualifiziert.
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Schon gewusst?

WEIHNACHTEN

FACTS & FIGURES
\ GUETZI

WEIHNACHTSKEKSE

N

ﬂ verschiedene Sorten
’ von Weihnachtskekse

gibt es weltweit

PLATZCHEN

1.052,3 M

ist der langste Lebkuchen der Welt

400.000 —

Nadeln hat ein Weihnachtsbaum von
zwei Metern Hohe im Durchschnitt
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SLOW
MALT

DAS Langzeitfihrungs-Backmittel fur kiihle Teige! Slow Malt verbessert das Volumen, die Krumen-
Eigenschaften und verleiht den Brotchen einen herrlich malzig-aromatischen Geschmack.

www.backaldrin.com
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