,1_“
]
o

LA
= Unsere
— Offnungsz

Harsefelder Straf3e 24

Montag bis Samstag 05.00 Uhr - 18.00 Uhr
Sonntag 07.00 Uhr - 18.00 Uhr

Feiertage 07.00 Uhr - 13.00 Uhr

Harburger StraBe 53

Montag bis Freitag 06.00 Uhr - 18.00 Uhr
Samstag 06.00 Uhr - 12.00 Uhr

Sonn- u. Feiertage 08.00 Uhr - 11.00 Uhr

Im Mittelalter bildete sich aus den Reihen der
Béacker eine neue Zunft, die sich den siifen Sei-
ten des Backens widmete. Die Zuckerbécker.
Sie grenzten sich von ihren Backerkollegen ab,
indem sie keine klassischen Brote mehr back-
ten, sondern die Teige mit sissen, kandierten
Zutaten veredelten.

Die Zuckerbécker bzw. Konditoren wurden
zu wahren Kiinstlern, die es virtuos verstanden
nicht nur SiiBes herzustellen, sondern es auch
als echte Kunstwerke zu prdsentieren. Was
damals sicherlich dem Adel und dem reichen
Birgertum vorbehalten war, ist heute allen Ge-
nieBern zugdnglich, die sich belohnen wollen.

Traditionell steht der Name Heyderich in Sta-
de fiir Konditorei. Und eine Konditorei hat auch
noch echte Konditoren. Handwerker/innen, die
sich auf feine Backwaren, Kuchen oder Torten
spezialisiert haben.

Wir sind sehr stolz darauf, dass wir einen
echten Konditor in unserer Backstube haben:
Marco Musall ist mittlerweile seit finf Jahren
bei uns und schwingt aus vollem Herzen den
Rihrbesen. Er ist ein Profi seines Faches und
liebt es unsere Kunden zu verwéhnen.

Sein Motto: ,Wo Kuchen ist, da ist auch Hoff-
nung - und Kuchen gibt es immer.”
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Moin Moin und herzlich willkommen zur ak-

tuellen Ausgabe unseres Back.Papiers.

Was bitteschén sind FODMAPs2 Nachdem
dieses Thema bereits auch im Deutschen Fern-
ehen behandelt wurde, méchte ich Ihnen ein
wenig dariber berichten. Im Innenteil finden Sie
wichtige Informationen dazu.

Vor gut einem Jahr hatten wir die Idee, ob wir
es nicht schaffen k&nnten, eine Laufergruppe
aus den Reihen unserer Kunden ins Leben zu ru-
fen. Wir waren sehr iiberrascht, wie schnell das

ging. Nach nur wenigen Tagen hatten wir rund
30 Laufwillige beisammen, die unter der kundi-
gen Anleitung der Lauf- und Physiotherapeutin
Enja Kanzelmeyer, seitdem ihren Fitnessindex
deutlich gesteigert haben.

Unser Konditorgeselle Marco Musall ist seit
finf Jahren bei uns im Betrieb und sorgt zusam-
men mit seinen Kolleginnen und Kollegen fir die
siissen Seiten unseres Angebotes.

Viel Spaf3 beim Lesen wiinscht lhnen lhr
Brot-Sommelier Wolfgang Heyderich!
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Im August 2016 verdffentlichte die Univer-
sitat Hohenheim eine Studie von Prof. Dr. Dr.
h.c. Reinhold Carle und PD Dr. Friedrich Lon-
gin, wonach sich unverdauliche, im Wesentli-
chen niedermolekulare Zucker (FODMAPs), in
Broten durch lange Stehzeiten der Teige ver-
ringern lassen.

Geschétzte 12 Prozent der Deutschen leiden
unter dem Reizdarmsyndrom, das von FOD-
MAPs (fermentierbare Oligo-, Di- und Mono-
saccharide sowie Polyole) ausgeldst werden
kann. Viele geben an, dass sie bei Broten aus
sogenannten Urgetreiden kaum Beschwerden
hétten. Die Hohenheimer Forscher fanden aber
heraus, dass Einkorn sogar mehr FODMAPs
enthdlt als normaler Brotweizen. Emmer, Dinkel
und Durum nur geringfiigig weniger. Die besse-
re Vertréglichkeit lief sich so also nicht erkléren.

Die Ursache liegt eher darin, dass Urgetrei-
de iberwiegend in traditionell handwerk-
lich arbeitenden Béckereien verarbeitet
werden. Sie nutzen in der Regel natirliche
Vor- und Saverteige und geben den Teigen
viel Zeit zur Reife. Je lénger die Teigruhezei-
ten sind, so die Wissenschaftler, umso mehr
der unverdaulichen Zucker werden abgebaut.
Fazit: Die Brote sind bekémmlicher.

Uns als traditionelle Handwerksbéckerei freut
dieser Nachweis besonders, weil er bestdtigt,
dass unsere Philosophie des Slow Baking der
richtige Weg ist, um im Einklang mit der Natur
bekémmliche und natiirliche Brote zu backen.

Auch das Protein ATl, das in glutenhaltigem

Getreide, vor allem im Weizen vorkommt, kann

zu Beschwerden im Darm fishren. ATl dient der
Pflanze zur Abwehr von Parasiten und der Hem-
mung des EiweiBabbaus. Um die Ernteertrige
zu steigern, wurden den neuen Getreidesorten
dieses Protein vermehrt angeziichtet. Dadurch
kann es zu Unvertrdglichkeiten kommen. Der
aktuelle Kenntnisstand ist, dass auch hier lange
Teigfihrungen dazu beitragen, das Protein ATI
abzubauen.

A —

Nach der Bearbeitung im Kneter miissen
sich die Teige entspannen, sonst kénnte man
keine verniinftigen Brote daraus backen. Wéh-
rend der Ruhephasen entwickeln sich wichtige
Geschmacks- und Aromastoffe, die sich beim
Backen voll entfalten.

Wir geben unseren Teigen besonders viel
Ruhe fir maximalen Geschmack und mini-
malsten FODMAP-Anteil. Die haben némlich
durch unsere Langzeitfiihrungen keine Chan-
ce. Lassen Sie es sich gut gehen!

einsam
t es Spal3

Bei so vielen strahlenden Frei-
zeit-Laufern bekommen Sie viel-
leicht auch Lust mitzumachen.
Sich einfach mal einen Ruck
geben, raus aus der Komfortzo-
ne und rein in die Natur. Unter
der fachkundigen Anleitung der
Lauf- und Physiotherapeutin Enja
Kanzelmeyer (Laufschule Stade)
kann man schnell mithalten.

Okay, eine kleine Grundfitness sollte man mitbringen. Locker 40 Minuten am Stiick laufen ist Vo-
raussetzung. Interesse2 Wir treffen uns mittwochs um 18.30 Uhr und freitags um 17.30 Uhr. Bitte
melden Sie sich bei Enja Kanzelmeyer (0171-6 26 15 84) kurz an.

(ﬂ"‘
\vn Wolfgang
Heyderich
1. BROT-50MMELIER

erichs
issen

im Elbe-Weser-Dreieck

Liebe Freunde der Brotkultur, als frisch geba-
ckener Brot-Sommelier habe ich mir Gberlegt,
mit zunéchst zwei Workshops ,Die Geburt ei-
nes echten Brotes” und , BrotZeit — Zeit fiir Brot”,
zum einen mein Wissen an interessierte Teilneh-
mer weiterzugeben und zum anderen méglichst
viele Menschen fir Brot zu begeistern.

Der Workshop ,, Die Geburt eines echten
Brotes” ist ein Rundgang durch unsere kleine
Handwerksbackstube, bei dem Sie die Herstel-
lung eines Brote von den Rohstoffen bis zum
Ausbacken miterleben kénnen. Hobby-Bécker
sind herzlich willkkommen und kénnen sogar Ihr
selbst gebackenes Brot mitbringen. Gemein-
sam werden wir es begutachten. Termine:
Samstag, 15.09. / Samstag, 29.09. jeweils um
16 Uhrin der Harsefelder Straf3e 24. Dauer ca.

90 Minunten, Teilnahmegebihr 20 Euro p. P..
Der zweite Workshop ,, BrotZeit — Zeit fiir
Brot” macht Sie mit den Grundsétzen des
Slow-Baking vertraut. Ich informiere Sie iber
die Inhalte und Hintergrinde der Ausbildung
zum Brot-Sommelier und beantworte lhre Fra-
gen zum Thema Brot und Ernéhrung. Zusétzlich
probieren Sie verschiedene Brote mit wiirzigen
Begleitern und Buttervariationen.
Termine: Freitag, 17.8. / Freitag, 31.08. /
Freitag, 07.09. / Freitag, 21.09 jeweils um 15
Uhr in der Harsefelder Strafle 24. Daver ca.
120 bis 150 Minunten, Teilnahmegebihr 40
Euro p. P..
Anmeldungen: info@heyderich.de oder
telefonisch unter (04141) 612 14. Weitere

Infos im Internet: www.heyderich.de



