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Bioland informiert

Das volle Biokorn — der Gesundheit und Umwelt zuliebe

Das Beste aus dem vollen Korn

Das volle Getreidekorn enthalt alle lebenswichtigen
Nahrstoffe. Die meisten Vitamine, Mineralstoffe,
Fette und Ballaststoffe sitzen in den Randschich-
ten des Korns. Getreideprodukte mit den gesamten
Bestandteilen des Korns sind somit gesundheitlich
wertvoller als jene, die aus WeilRmehl hergestellt
sind.

Vollkornbrot oder -brétchen missen It. EG-Oko-
Verordnung zu mindestens 90% aus Vollkorn-
mahlerzeugnissen bestehen. Bioland schreibt zu
100% okologisch erzeugtes Volkorngetreide vor.

Kritiker raten gerne vom Verzehr von Vollkornpro-
dukten ab: Ein Bestandteil des Vollkorns — die
Phytinsaure — hat die Eigenschaft, in der Nahrung
enthaltene Mineralstoffe wie Calcium und Eisen zu
binden und damit unserer Verwertung zu entzie-
hen. Durch eine sachgerechte Verarbeitung wird
die Phytinsaure jedoch inaktiviert. So wird die
Phytinsaure im Getreide durch die Sauerteigfiih-
rung unwirksam.

Die Umwelt schiitzen und dabei geniefRen!

Durchschnittlich verspeist jeder Deutsche jahrlich
etwa 85 kg Brot und Kleingeback. Wirde das
hierfir notwendige Getreide o6kologisch erzeugt
werden, kénnte eine Anbauflache von 6.000 km?
nachhaltig bewirtschaftet werden. Dies entsprache
in etwa der zehnfachen Flédche des Bodensees.
Eine Flache, auf der keine Pestizide und leichtlds-
liche Mineraldinger eingesetzt wirden. Der Ener-
gieverbrauch wuirde gegenuber der konventionel-
len Erzeugung um 150.000.000 Liter Diesel und
der Kohlendioxid-Aussto um 690.000 Tonnen
vermindert. Gute Grinde fiir die Agrarwende auf

dem Frihstickstisch: Der Kauf von 1 kg Bioland-
Brot sichert die 6kologische Bewirtschaftung von 2
gm Getreideflache.

Reinheitsgebot fiir Bioland-Brot

Bioland-Brot wird aus Bioland-Getreide und weite-
ren Bio-Rohstoffen hergestellt. Die eingesetzten
Zutaten und Hilfsstoffe diirfen weder mit gentech-
nischen Verfahren hergestellt noch mit Mikrowellen
oder ionisierenden Strahlen behandelt werden.

Die Bioland-Backer verwenden zur Teiglockerung
Hefe, Sauerteig oder Backferment — ein spezieller
Sauerteig bestehend aus Honig, Getreide und
Hulsenfrichtemehl. Der Sauerteig sorgt dafir,
dass sich der typische séauerlich-aromatische
Geschmack auf naturliche Art entfaltet und das
Brot langer frisch bleibt.

Imitationen von Sauerteigen sind bei Bioland
unzulassig. Dies gilt zum Beispiel fur die Verwen-
dung von Milch- und Essigsaure aus Melasse, die
den Saurecharakter eines Sauerteiges nachah-
men. Diese ,Light-Version“ bewirkt ein verminder-
tes Aroma und einen verringerten Aufschluss der
Nahrstoffe.

Fir konventionelles Brot und Kleinbackwaren
werden haufig Backhilfsstoffe eingesetzt, die
Ascorbinsdure oder Enzyme beinhalten. Die
Verwendung der Enzyme wird den Kunden in der
Regel nicht aufgezeigt. Bioland setzt keine isolier-
ten Enzyme ein und benennt alle verwendeten
Brotbestandteile.

Bioland-Backerein in Ihrer Nahe finden Sie unter
www.bioland.de/kunden/bioeinkauf.htm
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