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WILLKOMMEN SCHWALMER BROTLADEN

Liebe Brotfreundinnen
und Brotireunde,

jedes Jahr kiirt die Backerinnung ein Brot des Jahres.
Zum Tag des Deutschen Brotes am 5. Mai feiern wir in diesem
Jahr das Roggenbrot - und mit ihm die besondere deutsche
Brotkultur. Wir finden, dass der Roggen zurecht in den Mittel-
punkt rickt - als echtes Kulturgut, das Genuss und Handwerk
auf besondere Weise vereint. Wir lieben Roggenbrot! Unsere
Leidenschalft fiir gute, handwerkliche Roggenbrote haben wir
von unserer Uroma tibernommen. Seit 1907 ist es unser ganzer
Stolz, mit wenig Zutaten IThr ,téglich Brot“ zu backen. Bis heu-
te backen wir unsere Brote, wie es schon unsere Uroma tat -
inzwischen in der flinften Familiengeneration.

Wir legen grofen Wert auf regionale Grundzutaten und kurze
Wege. Unser Getreide stammt aus landwirtschaftlichen Betrie-
ben in der Region. In dieser Zeitung mdchten wir Thnen das
Getreide néherbringen, das fiir uns Brotladler ganz besonders
ist. Wir geben einen Einblick in unsere Backstube, wo wir unse-
ren stolzen ,Grundsauer® fiihren. Und wir erklaren, warum unser
Sauerteig mit seinen guten Backeigenschaften so wertvoll und
bekémmlich ist. Sie erhalten einen Uberblick unserer Lieblings-
brote und -brétchen. Und zu guter Letzt stellen wir Thnen ein
Herzensprojekt vor, dass Sie und uns zu ,,Brotfreunden” macht.

Wir wiinschen Thnen viel Genuss und Freude an dieser Lektiire.

Herzlichst,
IHRE FAMILIEN VIEHMEIER & DIPPEL




INHALT

Ein bisschen 1907
im Sauerteig

Was den Roggen
so wertvoll macht | =

Seit bald 120 Jahren machen wir unseren
Sauerteig selbst. Damals fing Katharina
,Trinchen“ Viehmeier mit dem Brotbacken
an und damit begann auch die Geschichte
Der Roggen ist ein pragender Bestand- des Schwélmer Brotladens.

teil der Nordhessischen Backtradition.

Und das zurecht, denn er ist ein wahrer DeS M CI I Ie I"S LU St 6

Tausendsassa.

4 Die Emsmiihle in Gudensberg ist seit Jahr-
zehnten die Miihle unseres Vertrauens.
Von ihr bekommen wir Weizen-, Dinkel-
Vollkorn- und Roggenmehl.

Der Geschmacks- Die Brotfreunde
professor Bitte reinbeil3en: des Schwalmer
Im Interview: Michael Kleinert, Biacker- U n Se re B rOte m it B rOt I a d e n S

meister und Leiter des Instituts fiir

Lebensmittel- und Getrdnkeinnovation an Rog g en Die Brotfreunde in Ziegenhain sind eine
der Zircher Hochschule fiir Angewandte Herzensangelegenheit des Schwalmer
Wissenschaften. Roggen verleiht Brot eine feine Siure, eine Brotladens und ein Ort fiir alle, die Brot
7 saftige Krume und aromatische Tiefe. Die viel- genauso lieben wie wir.
faltigen Aromen bilden sich wahrend der langen
Teigruhe. Viel Spaf} beim Nachschmecken! 1 1
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DER ROGGEN AUF DEM FELD

Der Tausendsassa unter den Getreiden

Was den Roggen
so wertvoll macht

SCHWALMER BROTLADEN

Widerstandsfahig
und robust

Gedeiht auch auf
kargen Béden und
bei rauem Klima

Besonders nachhaltig

Roggen ist eng mit der Geschichte und Identi-
tat Nordhessens verbunden. Unsere Region war
Uber Jahrhunderte von eher kargen Béden und
einem vergleichsweise rauen Klima gepragt -
Bedingungen, unter denen Roggen zuverlassig
gedeiht, wahrend anspruchsvollere Getreide-
arten oft an ihre Grenzen stoflen. Fiir viele
Generationen war Roggen daher
nicht nur eine Option, sondern die
Grundlage der taglichen Er-
nahrung. Aus dieser engen \
Verbindung entstand eine
eigenstandige Brotkultur:
kraftige, dunkle Roggen-
brote mit Sauerteig, die
lange frisch bleiben und
sattigen. Gerade fur die land-
lich gepragte Bevélkerung war
das entscheidend - Brot musste
nahrhaft, haltbar und transport-
fahig sein.

Roggen erfillte all diese Anfor-
derungen und wurde so zum pra-
genden Bestandteil regionaler
Backtraditionen. Bis heute ‘ ;
spiegelt sich das in unserer v ['
Backstube in Gilserberg wider. : |
Wir pflegen unsere Sauerteige schon

—

Uber fiinf Familiengenerationen hinweg
und setzen bewusst auf Roggen aus der

Hafer Roggen  Gerste

4

Reich an Ballast- und
Mineralstoffen

Sattigt langanhaltend

Kraftig-aromatisch
und leicht herb

Region. Dadurch entsteht nicht nur ein ganz
typischer Geschmack, sondern auch ein Stiick
gelebte Heimat: vom Feld bis zum fertigen Brot.
Fir uns ist Roggen weit mehr als ein Getreide
- er ist das Symbol fiir Anpassungsfahigkeit,
handwerkliches Kénnen und regionale Verwur-
zelung. Wir finden: Roggen ist kein lauter Ver-
fihrer. Er drangt sich nicht auf wie ein buttriges
Brioche oder ein luftiges Weizenbrot. Roggen ist
leiser, tiefer - und gerade darin liegt seine ganze
Faszination. Der besondere Geschmack von
Roggen beginnt bereits im Korn selbst.
Roggen bringt von Natur aus eine kraf-
tige, leicht herbe Aromatik mit, die wir
gern als ,erdig“ beschreiben.
Doch richtig spannend wird der
Geschmack durch die Verarbeitung
- insbesondere durch die Sauerteig-
fihrung, die beim Roggenbrot keine
Option, sondern eine Notwendigkeit ist.
Im Sauerteig entfaltet der Roggen sein
volles Potenzial: Milchsiure- und Essig-
saurebakterien arbeiten Hand in Hand
und formen ein komplexes Aromenspiel.
Die Milchsaure bringt eine angenehme,
milde Saure, wihrend die Essigsaure fiir
ein angenehm kraftiges Aroma sorgt, die
ein gutes Roggenbrot so unverwechsel-
bar macht. Dieses Zusammenspiel verleiht
unseren Broten Tiefe und Charakter.

Weizen



Die Emsmiihle in Gudensberg

DER MULLER

Regionales Getreide
ist des Miillers Lust

Gute Lebensmittel brauchen
gute Rohstoffe. Unser regiona-
les Roggenmehl beziehen wir
aus der Emsmiihle in Gudens-
berg. Miihlenbetreiber Gerd
Griittner weif, dass die Basis
fur gutes Mehl im regionalen
Getreide liegt.

Er vermahlt nur Korn, das
auf den besonders guten Bé-
den in der Gegend wéchst und
das Siegel «Gepriifte Qualitat
Hessen» tragt. ,Es ist fiir uns
sehr wichtig zu wissen, woher
das Getreide stammt und wie
es angebaut wird. Wir kennen
noch jeden Landwirt persoén-
lich®, so Griittner. Damit verfolgt der 57-Jahrige
einen Grundsatz, der auch uns Uberzeugt.

Nur durch eine enge und vertrauensvolle
Zusammenarbeit zwischen Miiller und Backer
entsteht am Ende ein gutes Brot oder knuspriges
Brotchen. Getreide - und somit auch Mehl - ist
ein Naturprodukt. Das heifit, es ist nicht immer
gleich. Je nach Wetter im Erntejahr verdndert es
sich. ,Miiller und Backer miissen ihr Handwerk

Gerd Griittner kennt seine
Landwirte alle persénlich

gut verstehen, damit immer
wieder ein genauso gutes Brot
aus dem Ofen kommt*, weif}
Gerd Griittner.

Je nach Beschaffenheit des
Mehls braucht es eine unter-
schiedlich lange Teigfiihrung,
der Teig muss starker angeséu-
ert werden oder es braucht mal
mehr und mal weniger Salz.
Das macht das Bickerhand-
werk aus.

Kein Wunder, dass wir die
Emsmiihle als verlasslichen
Partnerbetrieb an unserer Sei-
te schatzen. Gibt es doch viele
Parallelen bei den Uberzeu-
gungen fiir gute, regionale Rohstoffe und beim
Familiensinn.

Unsere Zusammenarbeit mit der Emsmiihle
begann noch unter Miillermeister Erhard Griitt-
ner, dem Vater von Gerd Griittner. Der tiber-
nahm die 1690 erbaute Miihle im Jahr 1956. Seit
nunmehr sieben Jahrzehnten ist die klappernde
Miihle an der rauschenden Ems also im Besitz
der Familie.

Emsmuhle
seit 1690

Die Emsmihle in Gudensberg-Obervorschiitz
wurde im Jahr 1690 erbaut. Seit 1956 wird die
kleine Getreidemuhle von der Familie Griittner
betrieben. Das Getreide, das in der Emsmuhle
zu Mehl verarbeitet wird, stammt ausschlieB3-
lich von heimischen Landwirten mit nachhalti-
gem Anbau. ,Wir kennen jeden Landwirt noch
personlich. Wir legen groBen Wert auf Regio-
nalitat, kurze Transportwege und Rohstoffe in
bester Qualitat”, so Muller Gerd Gruttner.
Der Schwalmer Brotladen erhélt aus der Ems-
muhle sein Weizen-, Dinkel-Vollkorn- und Rog-
genmehl.

emsmuehle.de

G uft
gutes-aus-hessen.de ALITA

QUALITAT

HEsSEN




UNSER SAUERTEIG

SCHWALMER BROTLADEN

Wie das Roggenbrot seine besonderen Aromen bekommt

Im Sauerteig steckt -

unsere Tradition

Damit ein Brot mit Roggenanteil locker und saftig wird braucht es Sau-
erteig als nattirliches Triebmittel. In unserer Backstube arbeiten wir mit
unterschiedlichen Roggensauerteigen, die wir auch verschieden fithren.
So kénnen wir die jeweiligen Eigenschaften optimal nutzen und jedes Brot
geschmacklich perfekt abstimmen. Unser fester, kalt gefiihrter Grundsau-
er sorgt fiir eine ausgepragte Saure, stabile Teige und eine gute Frischhal-
tung. Im Gegensatz dazu bringt der weichere, warmer gefithrte Sauerteig
mildere, aromatisch vielschichtige Noten und eine lebendigere Fermenta-
tion mit sich. Durch die Kombination beider Fiihrungen erreichen wir ein
ausgewogenes Verhaltnis von Geschmack, Triebkraft und Teigstabilitat.
Der Sauerteig ist wie ein stiller, treuer Begleiter des Tages. Noch bevor
der erste Ofen warm wird, wecken wir ihn behutsam aus seiner Ruhe. Mit
frischem Roggenmehl und klarem Wasser gefiittert, beginnt er leise zu ar-
beiten - fast unbemerkt, und doch voller Kraft. Es ist ein Zusammenspiel
aus Erfahrung, Gefithl und Zeit: Wir sehen, wie er sich hebt, riechen seine
feine Saure, spiiren seine Reife. Seit fiinf Generationen fithren wir unseren
Sauerteig stetig weiter. Tag fiir Tag nehmen wir einen Teil ab, ndhren ihn

Wir verschenken

Sauerteigstarter
neu und tragen ihn so in die Zukunft. Was da-

2
bei entsteht, ist mehr als ein Handgriff - es ist v‘%& &6&'
gelebte Tradition. Denn in jedem Ansatz lebt ein : /’fal. - Tag Ae%%
Stiick Vergangenheit fort. Das bedeutet: In jedem
Brot steckt heute noch ein Stiick Geschichte -
namlich ein Teil des Sauerteiges unserer Urgrofimutter Katharina
,Trinchen” Viehmeier. Auch wenn er tiber die Jahre immer wieder aufge-
frischt wurde, tréagt er doch bis heute ihren Ursprung in sich.

Wenn der Sauerteig schliefilich bereit ist, erzahlt er seine Geschichte
im Brot: von Geduld, von Sorgfalt und vom Wissen, wann der richtige
Moment gekommen ist. So entsteht aus Mehl, Wasser und Zeit - ganz
ohne beschleunigende Zusatzstoffe - ein richtig gutes Brot. Und ein Stiick
gelebtes Handwerk, das man sehen, riechen und vor allem so richtig ge-
nieflen kann.

Wir Brotladler finden: Es geht nichts tiber eine saftige dunkle Scheibe
Brot, einfach nur mit Butter bestrichen. Ein Roggenbrot passt bestens zum
taglichen Abendbrot, zur kraftigen Brotzeit und auf jede Picknickdecke.




INTERVIEW

Die Brote des Schwilmer Brotladens im Geschmackstest

Was kann ein gutes Brot
erzihlen, Herr Kleinert?

Herr Kleinert, woran erkennen Sie
gutes Brot?
Ein wirklich gutes Brot bleibt im Gedéachtnis.

Kdnnen Sie uns das genauer erklaren?
In jedem Laib Brot entfalten sich zwischen 300
und 500 nattirliche Aromen. Diese lassen sich
in sechs verschiedene Gruppen von Kakao-
noten bis milchig oder fermentiert einordnen.
Dazu kommt das spezifische ,Mundgefiihl® also
Saftigkeit, Beschaffenheit der Kruste, Struktur
und Porigkeit des Brotes. Ein wirklich gutes Brot
hinterlasst einen Eindruck, der nachklingt - wie
ein grofler Wein. Nicht nur der erste Biss z&hlt,
sondern das, was danach passiert: Die Aromen
entwickeln sich weiter - malzig, nussig, leicht
sauerlich, vielleicht sogar ein Hauch von Rést-
aromen oder Frucht. Der Geschmack bleibt lan-
ge am Gaumen, verandert sich, wird komplexer.
Und dann passiert etwas Entscheidendes: Du
erinnerst dich spater noch daran - an genau die-
ses Brot, seine Kruste, seinen Duft, seine Tiefe.

2026 ist Roggenbrot das ,Brot des
Jahres”. Warum gerade jetzt?
Roggen trifft den Zeitgeist: robustes Getreide,
regional anbaubar, klimafreundlich. Gleichzeitig
wiachst die Sehnsucht nach ehrlichem, charak-
terstarkem Brot - und Roggen liefert genau das:
Tiefe, Sdure, Persénlichkeit.

Was unterscheidet ein gutes Roggen-

brot von einem durchschnittlichen?
Das gute zeigt Balance: feine Saure, saftige
Krume, aromatische Tiefe. Das durchschnitt-
liche ist oft zu kompakt, eindimensional sauer
oder schlicht fade. Entscheidend fiir ein gutes
Roggenbrot sind Zeit, Reife und handwerkliches
Koénnen.

Welche Bedeutung hat das traditionel-
les Backerhandwerk heute noch?
Eine gréfere denn je. In einer Welt der Be-
schleunigung steht es fiir Qualitat, Authentizi-
tat und Geschmack. Handwerk schafft Identitét
- und genau die schmeckt man in jedem guten

Laib.

Sie haben unsere Brote verkostet. Was

ist ihnen besonders aufgefallen?
Die Roggenbrote vom Schwélmer Brotladen ge-
horen zu den guten, charakterstarken Roggen-
broten. Wenn man sie bewusst kaut, fangen sie
an zu erzdhlen: Die Aromen sind vielschichtig
- sauerlich, malzig, nussig, oft mit leicht fruch-
tigen oder erdigen Noten. Das kénnen sie, weil
ihre Teige lange reifen diirfen. Die Saure ist in
toller Balance: Sie tragt den Geschmack, domi-
niert ihn aber nicht. Dann kommt der Nachhall:
Die Brote bleiben in Erinnerung.

So erkennt man
ein gutes Brot

Der erste Blick (Optik): gleichmaBig ge-

braunt, lebendig aufgerissen, keine blasse
Oberflache. Ein gutes Brot hat Ausdruck —
keine sterile Perfektion.

Der Klang (Klopfprobe): Ein leises, hoh-
les Klingen beim Klopfen auf den Boden
— ein Zeichen fur gute Ausbackung. Beim
Anschneiden darf die Kruste knacken.

Der Duft (Aromapriifung): Ein wirklich
gutes Brot duftet vielschichtig. Wenn die
Nase nichts findet, findet der Gaumen
spater auch wenig.

PROF. MICHAEL KLEINERT

ist Backermeister und Diplom-Ingenieur.

Er leitet des Institut fiir Lebensmittel- und
Getrankeinnovation an der Ziircher Hochschule
fur Angewandte Wissenschaften. Kleinert gilt
in der Branche als ,Geschmacksprofessor”.
Sein personlicher Bezug zu Roggenbrot reicht
weit zuriick. Ein goldbrauner, ovaler Roggen-
mischbrotlaib von 1,5 Kilogramm war das Brot
seiner Kindheit in Norddeutschland. In der
Backerei seiner Eltern war dieses Brot ein Best-
seller und pragt bis heute Kleinerts Wahrneh-
mung von Qualitat und Handwerkskunst.

Die Krume (Innenleben): Saftig und
elastisch. Roggenbrote sind eher feinporig
und dicht, aber niemals schmierig oder
trocken.

Der Geschmack (entscheidend): Ein
gutes Brot hat Tiefe und Verlauf — der
Geschmack baut sich auf, verandert sich,
bleibt. Sdure, Stf3e und Réstaromen sind
im Gleichgewicht.

Der Nachhall (Gedachtnis): Bleibt etwas
zurlick? Wenn man Minuten spater noch
Aromen spurt — und Stunden spater noch
daran denkt — dann ist es ein wirklich gu-
tes Brot!




SCHWALMER BROTLADEN

Da ist Roggen drin.
Rembelﬁen dieAugen ...
- schliefBen... L e




Schwalmer Bauernbrot

Ein Klassiker aus mildem Natursauerteig
m1t kraftiger Kruste — ganz typisch fir die
Schwalm'

UNSERE ROGGENBROTE

Unser Roggen 111

Unser Brot zum 111-jadhrigen Jubildum,

ganz aus regionalem Roggen gebacken.

Gerdstetes Roggenmalz sorgt fiir einen

angenehm kréaftigen und aromatischen
Geschmack.




DER BROTSOMMELIER

Peter Viehmeier — Backermeister & Brotsommelier

SCHWALMER BROTLADEN

,Alles dreht sich um den
guten Geschmack.”

Als einer von nicht einmal 300 Brotsommeliers
weltweit weifd Peter Viehmeier, dass auch der
Geruchssinn eine grofie Rolle beim Schmecken
von Aromen spielt.

Die Begeisterung fiir das Backerhandwerk
wurde Peter Viehmeier durch Vater Jirgen
(Geschaftstiihrer des Schwélmer Brotladens,
Bécker- und Konditormeister) in die Wiege
gelegt. Der Backermeister fiithrt den Schwal-
mer Brotladen bereits in der fiinften Familien-
generation.

Viele Ideen, die der 34-Jahrige in der Gil-
serberger Traditionsbickerei umsetzt hat er
in Weinheim entwickelt. In der dortigen Aka-
demie des Deutschen Backerhandwerks hat
Peter Viehmeier 2025 erfolgreich die Priifung
zum Brotsommelier abgelegt. Er ist damit
einer von nicht einmal 300 Brotsommeliers
weltweit. Damit hat der junge Backermeister
und Betriebswirt seine Begeisterung fiir gu-
tes, handwerkliches Brot nochmals vertieft.

,Ich habe viel Neues lernen diirfen. Vor
allem tiber Foodpairing, also das Zusammen-
spiel von Brot mit anderen, aroma&hnlichen
Lebensmitteln®, erklart er. Ein Jahr lang hat
sich Viehmeier in acht Handlungsfeldern
intensiv mit der Brotkultur, der Getreide- und
Mehlkunde, Sensorik und Geschmack sowie
mit Qualitatsfragen beschaftigt. Nach vier
erfolgreich abgelegten Theoriepriifungen
folgte eine abschliefende Projektarbeit. Der
frisch gebackene Brotsommelier bringt seine

geschulte Sensorik, seinen ausgepragten
Sinn fiir guten Geschmack und seine Begeis-
terung fiir hochwertige, méglichst regionale
Rohstoffe taglich in unserer Backstube ein.
So entstehen Brote, die fiir feinsten Genuss
stehen - gepragt von echter Handwerkskunst,
Sorgfalt und Zeit.

Gleichzeitig gibt er seine Leidenschaft
fiir Brot weiter an alle, die Brot neu entde-
cken und bewusst schmecken wollen: Der
Schwélmer Brotladen veranstaltet Sauerteig-
Workshops, ausgewéhlte Genussabende und
Tastings.

Dadurch lernen unsere Kunden die Grund-
lagen des traditionellen Backhandwerks - von
der richtigen Teigfithrung bis zum leckeren
Backergebnis. Sie verstehen, wie ein Sauer-
teig entsteht, gepflegt wird und warum er fiir
Geschmack und Bekémmlichkeit so ent-
scheidend ist. Beim praktischen Arbeiten
entwickeln sie ein Gefthl fur Teig, Zeit und
Temperatur und entdecken, wie vielfaltig Brot
sein kann.

Alle anstehenden Termine bei den
Brotfreunden in Ziegenhain finden Sie auf
der Riickseite dieser Zeitung und unter:
schwaelmer-brotladen.de/brotfreunde.

300 bis 500 verschiedene

]
- '
-
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Auch das Gefuhl im Mund

sorgt dafir, ob uns etwas
schmeckt oder nicht.

In einem Laib Brot sind

Aromen enthalten.

Durch bewusstes Essen
und Schmecken kann

man seinen Geschmacks-
sinn so schulen, dass man
immer mehr Aromen ent-

deckt.
10
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Unsere Nase sorgt dafir,
dass alles noch besser
schmeckt, denn sie kann
tausende von Aromen
identifizieren.

&

Es gibt 5 Sinnesqualita-
ten, die wir schmecken
kénnen: sul3, sauer, bitter,
salzig und umami (herz-
haft, wiirzig). Und eine
ganze Welt dazwischen.
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DIE BROTFREUNDE

Offene Backstube
Geschmackswerkstatt
Handwerk ganz nah

Fiir alle, die Brot lieben: Die Herzenssache des Schwéalmer Brotladens

Wir Brotireunde zeigen,
wie Geschmack entsteht

Um das gute Brot dreht sich beim Schwalmer
Brotladen alles - und bei den ,,Brotfreunden®
sogar noch mehr. In unserer ganz besonderen
Konzept-Backstube in Schwalmstadt-Ziegen-
hain zeigen wir allen voller Stolz unser schénes
Handwerk. Gaste kénnen hier nach Herzenslust
frithstiicken, am Probiertisch naschen und unse-
ren erfahrenen Bickerinnen und Backern beim
Wiegen, Kneten, Formen und Backen zusehen.

,Es ist besonders und auch ein bisschen unge-
wohnlich. Wir zeigen uns echt und ganz trans-
parent®, bringt es Brotsommelier Peter Viehmei-
er auf den Punkt. Bei den Brotfreunden denken
wir gemeinsam Rezepte und Herstellungsweisen
weiter und probieren immer wieder etwas Neues
aus. So entstehen tolle, neue Brote aus langer
Teigfithrung und frische Brétchen mit grober,
wilder Porung. Teige werden von Hand abge-
stochen, kraftige Krusten werden mit Salz und
Sesam verfeinert. , Alles ist eine Spur rustikaler

- eben genau so, wie wir unser echtes Handwerk
am liebsten leben®, so Peter Viehmeier.

Aber warum eigentlich ,,Brotfreunde“? Ge-
schaftsfihrer Jirgen Viehmeier erklart die
Namensgebung: ,,Im Franzésischen nennt man
einen Freund Copain, wobei pain der Begriff fiir
Brot ist. Nimmt man es also wortlich, verstehen
Franzosen unter einem Freund jemanden, mit
dem man sein Brot teilt. Wir finden, das ist eine
schéne Umschreibung. Und sie passt in die Kon-
firmationsstadt Ziegenhain. Hier wollen wir die
Tradition des Brotbrechens und des Teilens auf-
greifen und fortfithren.“ Wer zu zweit frischen
Kaffee genieflen méchte, kann sich diesen aus
einer French Press teilen. Gaste, die am Brotbuf-
fet kraftige Scheiben abschneiden, teilen ganz
automatisch.

Und auch unsere Gilserberger Traditionsbé-
cker teilen etwas - nédmlich ihre Leidenschaft fir
das jahrhundertealte Backerhandwerk.

1

Wiederholdstr. 44
34613 Schwalmstadt-Ziegenhain

Mo.-Fr.: 05:30-18:00 Uhr
Samstag: 06:00-17:00 Uhr
Sonntag: 07:00-17:00 Uhr

Tischreservierung unter
06691/9116904

Veranstaltungen bei den Brot-
freunden gibt’s auf der Riickseite
der Zeitung zu entdecken —



BROTFREUNDE ZIEGENHAIN
TERMINE & VERANSTALTUNGEN

05.05.2026 Tag des deutschen Brotes

Wir verschenken Sauerteig mit Anleitung —
so gelingt das eigene Brot zuhause!

21.05.2026 Mein erster Starter
16 Uhr Sauerteig-Workshop mit einem Backermeister des
15 Teilnehmende Schwalmer Brotladens. Inkl. eigenem Starter und

Zubehor zum mit nach Hause nehmen

29.05.2026 Roggen’Roll & Cocktails

ab 16 Uhr After-Work mit rustikalen Brotspezialitaten aus
dem Holzofen und spritzigen Getrénken aus der
Trinkbar vom Eventservice Timo Zimmer

11.06.2026 Mein liebstes Sommerbrot
16 Uhr Focaccia-Backkurs mit Sauerteig-Workshop mit
15 Teilnehmende einem Backermeister des Schwalmer Brotladens.

Inkl. sommerlichem Buffet

Tickets fiir die Veranstaltungen
gibt’s in unserem Online-Shop:
shop.schwaelmer-brotladen.de

SCHWALMER
BROTLADEN

seit 1907

Viehmeier GmbH & Co. KG
Treysaer Weg 6a | 34630 Gilserberg
schwaelmer-brotladen.de

(£]C)




