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Das BIOG-Markensortiment

Geback aus luxemburgischem Weizenmehl

Nattirliche Qualitat auch in der Weihnachtszeit

So langsam kommt Jahres-
endstimmung auf, und die
Zeitungen und Zeitschriften
prdsentieren weihnachtli-
che Backrezepte zum
Nachbacken.

Selbst Gebackenes ist und
bleibt eine schoéne Tradition,
weckt Kindheitserinnerungen,
versuf3t die Adventszeit und
kommt bei Freunden und Ver-
wandten gut an. Ausgestattet mit
Schiirze, Teigrolle, Tannen-
baumausstecher und Spritztil-
le, sowie besten Zutaten wie
beispielsweise dem Bio-Wei-
zen- und -Dinkelmehl von BI-
OG - der Marke der Bio-Bau-
ere-Genossenschaft Létzebu-
erg und des Bio-Crof3handlers
Biogros — steht dem kreativen
Backvorhaben dann nichts mehr
Im Wege. Eine Ladung Weih-
nachtskekse nach der anderen
bringt den Backofen zum Gli-
hen, erfiillt das Zuhause mit dem
Duft von Zimt, Kardamom und
Anis und steigert langsam, aber
sicher, die Vorfreude auf die
Weihnachtszeit.

Weizenernte
2018

In diesem Sommer hat die lan-
ge Trockenperiode natirlich
auch beim Cetreide fur Ernte-
einbuBBen gesorgt, sodass die
BIOG mit weniger Weizen be-
liefert wurde als sonst. Dieser
wurde auf Luxemburger Bio-
Bauernhofen ohne Einsatz von
chemisch-synthetischen Pflan-
zenschutz- und Dingemitteln
angebaut und weist einen aus-
reichend hohen Eiweil3gehalt
auf, sodass auch die diesjahri-
ge Ermte eine gute Backqualitat
des BIOG-Weizenmehls ge-
wahrleistet.

Bevor die Weizenkorner je-
doch nach und nach zu Mehl
vermahlen werden, sind sie
eingelagert und in den Getrei-
desilos gut durchmischt, damit
die Mehlqualitat das ganze Jahr
uber konstant bleibt. Schwan-
kungen in der Mehlqualitat ha-
ben schlieB3lich Auswirkungen
auf die Teigfihrung und zwin-
gen die Backer dazu, die Re-

Limpr

zepte und Backzeiten stets neu
anzupassen.

Vom Korn
zum Mehl

Die Weizenkomer lagert die
Bio-Bauere-Genossenschaft in
zwel groBen Getreidesilos der
Dorrwiesmuhle, einer saarlan-
dischen Getreidemiihle in St.
Wendel-Urweiler, die seit vie-
len Jahren den in Luxemburg
geernteten Bio-Dinkel entspelzt
und vermahlt. Seit die letzte
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Ftir die feine Weihnachtsbdckerei: helles Weizen- oder Dinkelvollkornmehl.

Kleine Mihle Luxemburgs ih-
ren Mahlbetrieb auf glutenfreie
Produkte umgestellt hat, ist die
BIOG auch bei der Weizenver-
arbeitung auf neue Kooperati-
onspartner angewiesen. Die
Wahl fiel auf zwei Betriebe im
benachbarten Ausland. Nun
wird ein Teil der BIOG-Wei-
zenkormer direkt in der Dorr-
wiesmilhle vermahlen. Die seit
Generationen von Familie Betz
gefiihrte Bio-Mithle beliefert die
Bio-Bauere-Genossenschaft mit

Die Verwendung von Biogetreide beim Brotbacken fordert die Biodiversitét beim Ackerbau.
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verschiedenen Mehlen, unter
anderem mit hellem Weizen-
mehl der Type 550, aus dem
in den Bio-Backereien allerlei
Kekse, Kuchen und Torten her-
gestellt werden.

BIOG-Weizenkorner werden
aber auch in der Getreidemiih-
le Moulin Kircher im franzosi-
schen Ebersheim vermahlen,
welche das Mehl zur direkten
Verarbeitung an die Backerei
Pains et Tradition in Hautcha-
rage liefert, die daraus Bio-Brot
und -Brotchen backt.

Gebidck aus dem
» OIKO-Bakhaus*

Ein GrofBteil des BIOG-Weizen-
mehls wird zudem vom OIKO-
Bakhaus in Munsbach verba-
cken. Hier kommen unter-
schiedlichste Mehltypen zum
Einsatz — vom Vollkorn- bis zum
hellen Mehl. Wegen seines ho-
hen Mineral- und Ballaststoffge-
halts wird das Vollkornmehl von
vielen Kunden beim Geback
bevorzugt. Aus dem Mehl stel-
len die Bio-Backer unterschied-
liche Brote und Broétchen her,
die teilweise mit Leinsamen,
Sesamkormern oder Niissen
geschmacklich verfeinert und
erndahrungsphysiologisch  auf-
gewertet werden.

Naturlich gehoéren auch le-
ckere Gebackteilchen, verfiih-
rerische Kuchen und unwider-
stehliche Tortchen zum Sorti-
ment dieser Backerei. Neben
,Aachtchen” und Kasekuchen,

die das ganze Jahr uber zum fe-
sten Sortiment des OIKO-Bak-
haus gehoren, wechselt ein Teil
des Angebots saisonal. So ist
es nun wieder Zeit fiir die tra-
ditionellen , Boxemannercher",
den Bio-Stollen mit Marzipan-
fillung, Bio-Lebkuchen, Bio-Bi-
ches und weihnachtliche Platz-
chen, die mit viel handwerkli-
chem Kénnen hergestellt und in
verschiedenen Luxemburger
Lebensmittelgeschaften mit Bio-
Sortiment angeboten werden.
An der Brottheke der Naturata
Bio Marchés und Bio Haff But-
teker erganzen zudem einige
rohkdstliche und vegane Krea-
tionen aus dem OIKO-Bakhaus
das Angebot an frischen Bio-
Backwaren. Dies ist gleicher-
malBen der Fall im Sortiment der
Backerei Bio-Scott in Gaspe-
rich, die ebenfalls BIOG-Mehl
verbackt.

BIOG-Mehl
fiir Hobbybdcker

Damit das Mehl der Bauern der
Genossenschaft seinen Weg in
die Haushalte findet, werden 25-
Kilo-Mehlsacke in der Biogros-
Lagerhalle in Munsbach zwi-
schengelagert und nach Bedarf
in Ein- und Vier-Kilo-Mehltiiten
abgefillt. Dinkel-, Roggen- und
Buchweizenmehl sowie ver-
schiedene Sorten in Demeter-
Qualitat diirfen aber auch nicht
fehlen und gehoren, wie das
Weizenmehl, zum festen Sorti-
ment der Marke BIOG.
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