Gerade in der Vorweih-
nachtszeit, wenn es
draullen kalt und drinnen
gemiitlich wird, macht Ba-
cken besonders viel Spall.
Die Marke Biog, die eine
gemeinsame Marke dex
Bio-Bauere-Genossenschaft
Létzebuerg und des Bio-
Grofihdndlers Biogros ist,
hat dazu verschiedene
Mehlsorten im Angebot.

Mit ihnen gelingt Stufes glei-
chermalflen gut wie Salziges
oder auch Brot. Mit Biog-Mehl
aus Bio-Weizen, Demeter-Wei-
zen, Bio-Dinkel und weiteren
Getreidesorten lassen sich eine
Reihe von Backwaren und Mehl-
speisen zuhause selbst herstel-
len. Bei der Mehlprodultion oilt
filr Biog: Nur wenn die Mengen
an Luxemburger Getreide nicht
ausreichen, werden sie aus den
Nachbarlandem importiert.
Vermahlen wird das Getreide
im benachbarten FREheinland-
Pfalz und Saarland.

Kreatives Backvergniigen
mit Biog-IMehl

Spétestens mit dem ersten Ad-
vent ist die si3e Backsaison er-
offnet: Zart achmelzende Butter-
platzchen, mit MNisszen oder
Schokolade verfeinert, Vanille-
kipferl, Lebkuchen oder auch
exctisches Feingeback mit Sul-
taninen, Zimt und Kardamom -
der Fantasie sind keine Gren-
zen gesetzl. Das Blog-Sortiment
bistet fir viele Rezepte die
Grundzutaten und somit zahl-
reiche Moglichkeiten: Buchwei-
zen-, Weizen-, Weizenvoll-
korn-, Roggen- oder Dinkelvoll-
kormnmehl vermischt mit | fre-
scher Bio-Botter" und ggf. | fré-
schen Bio-Aem" eignen sich da-
beinicht nur zur Herstellung von
Platzchen und Kuchen, sondemn
auch fir hausgemachtes Bio-
Brioche.,

Die Herstelling wvon Platz-
chen zum Ausstechen ist ein-
fach, die Meisten verwenden
Butter, Zucker, Eier und Wei-
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In der Weihnachtsbackerei

Die schénste Zeit des Jahres hat begonnen und die Backsaison ist offiziell eroffnet
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zenmehl. Mit den Demeter-
Eiem wvom Meyers-Haff oder
den Biog-Eiern aus der Erzeu-
gergemeinschaft Bio Ovo so-
wie der Biog-Butter, zergehen
Kipferl & Co auf der Zunge. Und
wie ware es, das Mehl mit et-
was gemahlenen Mandeln zu
mischen, zB. fir einen feinen
Tarteboden? Oder das alt be-
kannte Rezept statt mit Weizen-
mit Dinkelvollkormmehl abzu-
wandeln? So oder zo ist es fair
fir jeden in der Wertschop-
fungskette.
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Weéllkarmiel - tataresch
oder sélwer?
Beliebte uricd vielseitig
verwendbare Mehlsorten sind
die Bio-Buchweizenmehle von
Biog: , Bio Weéllkarmiel Sélwer"
und ,Bic Wellkarmiel Tata-
resch”. Das in diesem Jahr neu
eingefilrte Silberbuchweizen-
mehl (,.S&lwer™) hat einen mild-
mussigen Geschmack und kann
z.B. zum Brotbacken, fir Pfann-
kuchen oder flir Knodel, | Staer-
zelen”, verwendet werden. Der
Buchweizen stammt vom Bio-

Haff Fischbach-Reiff aus
Enscherange (LU) und wird von
der Moulin J.P. Dieschbourg
(L wermahlen. Das fertige
Mehl wird dann von Biogros ab-
gefillt,

Die Sorte , Tataresch” ist et-
was herber im Geschmack und
wird oft gemischt, 2.B. mit Wei-
zenmehl. Aus dem traditionell
im Osling angebauten tatari-
schen Buchweizen lassen sich
ebenfalls Brotwaren und Kno-
del fir die Festtage zaubern.

Mit dem ,,Bio Vollkar-Weess-
miel” aus luxemburgischem
Bio-Weizen wird ein Tag in der
Kiche zum Vergnigen fir die
ganze Familie und zwar von frith
bis spat: Ob Brot oder Brétchen
am Morgen, EKuchen, Kekse
oder Platzehen am Nachrmittag
oder Pizzateig flir das selbst zu-
bereitete Abendessen im italie-
nischen Stil - das Biog-Weizen-
vollkornmehl ist ein Multitalent!
Und wer es ganz Kassisch mag,
der greift zum hellen Bio-Wei-
zemmehl.

Hauseigene Boulangerie,
Viennoiserie und Patisserie

Der Luxemburger Frank Ober-
tin wellte zum |, Verlorengegan-
genen" zurickiinden und be-
gann einst damit, Sauerteig-Brot
nach altem Rezept herzustellen.
Aus einem Hobby entstand eine
.Boulangerie artisanale”, die zu
Beginn der 1980er Jahre zu 100
Frozent biozertifiziert wurde.
Gemeinsam rmit Julie Jager fithrt
er heute das Bakhaus, das die
Backwaren-Theke in den Natur-
ata Bio-Marchés mit Brot- und
Feinbackwaren bestuckt. Aktu-
ell haben die traditionellen , Bo-
xemannercher” hierzulande
Hochsaizon und dariber freuen
sich nicht nur Kinder,

Die Viennoiserie und Patisse-
rie des Bakhaus wird mit viel
Sorgfalt und Kreativitat herge-
stellt und versufit jeden Kaffee-
tisch. Besonders dekorativ sind
dabei Kreationen wie die , biich-
ettes biclogiques”, z.B. aus

einer Vanille- und Mokka-But-

tercréme. Passend zur Winter-
zeit hat das Bakhaus | Liew-
kuch”-Stollen im Angebot.

Seit dem Jalr 2019 stellt die
Bio-Backerei dank der Anschaf-
fung einer Steinmidhle und einer
Mehlsiebanlage sogar teilweise
ihr eigenes Mehl aus Biog-Ge-
freide her. Das Bakhaus ist
ebenfalls Teil der Qikopolis-
Gruppe, wodurch ez méglich
wird, die Wertschopfungskette
vom Biog-Bauern Uber den Mul-
ler und Backer bis hin zurm Han-
del und den Konsumenten als
Ganzes zu betrachten und ge-
meinsarm zum Wohl aller Betei-
ligten 2u gestalten.

Leckeres
fiir zwischendurch

Wenn zum Backen mal die Zeit
oder die Mulle fehlt, spontane
Gaste unerwartet vorbeischau-
en, dann sind die fertigen, ab-
gepackien Backlreationen von
Biog eine kdstliche und haltba-
re Alternative. Bio-Kokos-Ma-
krounen sind vor allem in die-
ser Jahreszeit ein beliebter Klas-
siker. Mit 35 Prozent Kokosras-
pelanteil sind sie nicht nur be-
sonders saftig, sie sehen auch
auferst anschaulich aus. Wo-
chentlich treffen aus dem belgi-
schen Parmerbetrieb Freja
Food diverse Waffel-Variatic-
nen in bester Bio-Backer-Quali-
tat ein und verwohnen den Gau-
men ebenso wie Kekse mit Man-
deln oder Schokostickchen,
Dinkelkekse mit Kokos, Man-
deln oder Schoko.

Seit rund 15 Jahren ist die Fir-
ma von Roland Dejaeghere
schon an der Seite von Biog. Die
Parmerschaften der gesamten
Qikopolis-Cruppe wie die mit
Freja Food sind langfristig an-
gelegt und fuflen auf einer en-
gen, vertrauensvollen Zusam-
menarbeit, von der alle in der
Wertschopfungskette profitie-
ren. Die Starkung von Produ-
zenten aus der Region und
Grofiregion sowie Keinerer
Strukturen im Allgemeinen lisgt
in der DNA der Gruppe.
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