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WARENKUNDE
Ganzheitlich gut:
SEKEM Sesam

LANDWIRTSCHAFT
EU plant Lockerungen
fiir Gentechnik

ALLE ANGEBOTE

fur Marz
& April

auf der Rickseite

AUS DER BACKSTUBE
Raue Schale,
weicher Kern




Preisfrage: Wie viele Tage
benétigt die Vermehrung wilder
Hefen bei siebenkorn?

1. bis 3. Preis: das Buch
., Brotbacken mit wilden Hefen"
von Taro & Mayumi Hoshino

4. bis 10. Preis:
250m| siebenkorn-Hefewasser
zum Selberbacken

Und so geht's:

QR-Code mit
dem Smart-
phone scannen .*

L
Preisfrage richtig
beantworten E

Formular ausfillen—und fertig


https://www.siebenkorn.de/gewinnspiel/

WARENKUNDE

S esam ist eine weit verbreitete

Kulturpflanze und vermutlich
eine der ersten gezielt angebau-
ten Olpflanzen. Er verfiigt tber
vielféltig positve ernahrungs-
physiologische Eigenschaften
und ein wunderbar nussiges
Aroma. Ein ideales Produkt fur
die siebenkorn-Backer.

siebenkorn bezieht seinen
Demeter-Sesam von SEKEM.
Die SEKEM-Initiative wurde
1977 von Dr. Ibrahim Abouleish
auf einem unberthrten Stlick
agyptischer Wiiste (70 Hektar),
60 km norddstlich von Kairo be-
griindet. Er bohrte in der Wiste
einen Brunnen und machte mit
biologisch-dynamischer Land-
wirtschaft den Wiistenboden
fruchtbar.

Es folgte die Griindung von
Unternehmen zur Verarbeitung
der Felderzeugnisse. Im Laufe
der Jahre entstanden immer
mehr Firmen und Bildungsein-
richtungen, in denen stets die
menschliche Entwicklung im

Vordergrund steht. SEKEM ist
heute als eines der weltweit
fiihrenden Sozialunternehmen lichen Ansatz, der gleichrangigen
bekannt. Dafir erhielt Dr. Ibrahim Betrachtung von Okologie,
Abouleish den alternativen Nobel- Wirtschaft, Gesellschaft und
preis , Right Livelihood Award"

AKTIONSBROT -
IM APRIL -

Sesam-
Leinsaatbrot

750¢g

5,45€

Sein Sohn Helmy entwickelt das
Projekt unter dem ganzheit-

Kultur weiter.

Der SEKEM Demeter-
Sesam ist essentieller
Bestandteil eines echten
siebenkorn-Klassikers:

unseres Sesam-Leinsaat-
Brotes. Das Demeter
Vollkorn-Weizenmischbrot
schmeckt erdverbunden
nussig und réstig und ist
im April unser Aktionsbrot.




AUS DER BACKSTUBE

Raue
Schale...

raditionelles Dinkel-Ruch-

mehl und wilde, betriebs-
eigene Hefen aus Friichten
und Wasser vermehrt, vereinen
sich zu unserem Wilden Ruch-
brot, einer siebenkorn Brot-
spezialitat mit feiner, fruchtiger
Saure und einem milden, aus-
drucksstarken Aroma. Wilde
Hefen aus eigener Herstellung:
Man nehme Wasser, eine Hand-

Weitere Infos unter:
siebenkorn.de/sekem-sesz

Weitere Informationen
zu unserer hauseigenen
Wilden Hefe unter:
siebenkorn.de/wilde-hefen

voll Rosinen und geriebenen
Apfel und 4 bis 5 Tage Geduld.
Mit etwas Gerstenmalzsirup
als Futter und zweimaligem
taglichen Umrihren entsteht
so herrlich fruchtig duftendes
Hefewasser. Aus dem durch-
gesiebten Hefewasser, ohne
weiteren Zusatz von Back-
hefe, backen wir unser Wildes
Ruchbrot.

Téaglich setzen wir den Vorteig
an, der 12 Stunden reifen muss,
bevor er dann nochmals mit
Zusatz von Mehl 4 Stunden
steht, bis der Hauptteig ge-
knetet werden kann. Nach
weiteren Teigruhezeiten
entsteht schlieRlich der
charaktervolle, rustikale
5009 Brotlaib, der auf
der Steinplatte gebacken
wird. Rostige Kruste,
saftige Krume, rein
spannendes Aroma,
voll mit Vitaminen,
Eiweilk, Mineral- und
Ballaststoffen —
probieren Sie es!



WARENKUNDE

Dinkel-Ruchmehl

D er Begriff ,,Ruch” kommt
aus dem Schweizerischen
und bedeutet so viel wie ,rau”
oder ,,grob” Das Ruchmehl
ist eine dunkle Mehltype und
steht dem Vollkorn recht
nahe. Es entstand in Zusam-
menhang mit den Notmaf3-

V4

AKTIONSBROT
IM MARZ

Wildes
Ruchbrot

5009

4,95€

mahnen in der Schweiz zur
Zeit des Ersten Weltkriegs.

Wegen Getreideengpassen
wurde im Rahmen der
Lebensmittelrationierung ein
Weillbrotverbot erlassen, die
Mehle mussten dunkler sein.
Die Brote, die erst am zweiten
Tag verkauft werden durften,
mussten intensiver gekaut und
eingespeichelt werden - sie
machten dadurch schneller satt.

Der ernéhrungsphysiologische
Nutzen: Dank des erhéhten
Randschichtenanteils enthalt
das Ruchmehlbrot so viele
gute Inhaltsstoffe, wie Eiweil3,
Mineralien und Vitamine.

IN EIGENER SACHE

Kunden
beschreiben
Brot-Aroma

\/\/ ir hatten in der letzten
stulle unsere Kunden
gebeten, das Aroma des Eli-
sabethbrotes zu beschreiben.

So verschieden waren Wahr-
nehmung und Resonanz:

.Das Aroma erinnert mich an
meine Kindheit, als wir heim-
lich im Getreidespeicher von
meinem Opa spielten.”

. Der Duft dieses frischen Bro-
tes, ein einzigartiges Erlebnis
fir die Nase und den Gaumen.
Die Gewdlrze und der Sauer
teig ein Geschmacksfeuerwerk
an Aromen. Einzigartig diese
Vielfalt. Der Wunsch nach dem
nachsten Bissen ein grolRes
Bediirfnis. Einfach lecker!”

.Zimt, Orange, Kakao”


https://www.siebenkorn.de/wilde-hefen

D ie wilde Lotte ist ein Méh-  Penetranz im Aroma. Das
ren-Walnusskuchen mit  Topping wird aus Frischkase,
einem erfrischenden Topping ~ Schmand, Joghurt und Zitro-
und essharen, wilden, bunten nensaft hergestellt und mit

Bliten von der Kornblume, den WildblUten garniert — der
Rose und Ringelblume. kronende Abschluss dieses

frihlingshafte, fruchtig-extra-
Die Herstellung ist sehr auf- vaganten Kuchens.

wendig und bedarf sorgféaltiger
handwerklicher Vorbereitung der
Zutaten. Die Mohren werden p
jeweils frisch gerieben. So
sind sie saftig, aroma-
tisch st und leuchtend
orange. Die WalnUsse
werden geldutert und
gerostet. Wahrend bei
HaselnUssen die Rostung
zuU einer enormen Aroma-
verstarkung fihrt, wird
das Aroma der Walnisse
beim Rosten etwas dumpfer.
Wir tauchen die WalnUsse vor

- o KUCHEN DES
dem Roﬂsten in ejllne Wasser S T
Zuckerldésung (Lauterzucker), .

die vorher aufgekocht wurde. Wilde Lotte
So sorgt eine sehr, sehr feine 1 Stiick

Karamelschicht fiir einen
echten ,WOW"-Effekt, ohne 3, 75€



LANDWIRTSCHAFT

EU-Parlament will Regeln
fiir Gentechnik lockern

as EU-Parlament will die

Regulierung und den
Einsatz neuer Gentechniken
(NGT) in der Landwirtschaft
erleichtern. Viele gentechnisch
verénderte Pflanzen sollen
konventionellen Pflanzen damit
zukUnftig fast gleichgestellt
werden.
Auch Risikobewertungen
wirden wegfallen. Nicht gut
— weder fir Umwelt- und Na-
turschutz, noch fir Sie als Ver-
braucher! Einzig und allein gut
fUr die Saatgutkonzerne. Zwar
wird in Bio-Lebensmitteln, wie

AKTIONSFRANZOSE
IM APRIL

Laugen-

croissant
3 Stlck

6,45€

wir sie verarbeiten, Gentech-
nik weiterhin ausgeschlossen
sein — es wird jedoch schwerer
und aufwendig werden, jegliche
Form oder Verunreinigung
durch Gentechnik auszuschlie-
Ren. Die Biobranche muss
mit zusatzlichen, teuren
Analysen seine Bio-Lebens-
mittel sauber halten. Noch
konnen wir diesen Wahnsinn
stoppen. Die endgiltigen Ent-
scheidungen fallen nach der
Europawahl. Bitte informieren
Sie sich, wie die Parteien zu
Gentechnik stehen.

Weitere Informationen
finden Sie auch unter:
www.siebenkorn.de/
ohne-gentechnik


https://www.siebenkorn.de/ohne-gentechnik

IM MARZ

BROT DES
MONATS MARZ

Wildes Ruchbrot Kartoffel-
.raue” Kruste, Mohrenbrot

weiche Krume, 500g 4009

4,85€

AKTIONSBROT
IM MARZ

GULTIG VON 1. BIS 31. MARZ
KUCHEN DES

MONATS MARZ

Wilde Lotte

extravagante Mohren-
Walnuss-Schnitte

3,75€

BROTCHENAKTION

Semmel-
Auswabhltute

mit oder ohne
Sesam oder Mohn

5Stk. 3,45€

- .l. Neue Kasseler Str. 23a
a1 AL 35039 Marburg

IM APRIL

15. bis 30. APRIL

7-Kornbrot

Arten-Vielfalt
7509

6,25€

1. bis 14. APRIL

Sesam-
Leinsaatbrot

Saat-gut, 7509

5,45 €

GULTIG VOM 1. BIS 30. APRIL

AKTIONSKUCHEN
IM APRIL
Rhabarberkuchen

Frihlings-Gefiihl

BROT DES
MONATS APRIL

Quark-Kornbrot

saft- und kraftvoll
5009

4,85€

siebenkorn

DER REINE GENUSS






