
Ofen und
ehrlich

FRISCH GEPRÜFT

Tobias Maurer jetzt 
Brotsommelier (S. 8)

GUT GEPAART

Genussempfehlungen
für Brot & Käse (S. 16)

FEIN BELEGT

Maurer rocks the
Vesperbox (S. 42)
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Ehrlich gesagt
war ich lange Zeit nicht ganz sicher, ob wir diese dritte Ausgabe 
unseres „Ofen und ehrlich“ Magazins überhaupt würden umsetzen 
können. Doch sie „aus gegebenem Anlass“ komplett ausfallen zu lassen, 
kam für uns nicht infrage. Von Beginn an war das Ziel dieses Magazins, 
Ihnen in regelmäßigen Abständen einen Einblick in unsere Bäckerei zu 
gewähren und dabei auch das eine oder andere Geheimnis zu lüften.
An dieser Offenheit soll uns auch die Corona-Pandemie nicht hindern.

Dass wir mit unserer Bäckerei – Stand heute – gut durch die Krise  
gekommen sind, haben wir vor allem unseren Mitarbeitern zu  
verdanken. Sie haben die zusätzlichen organisatorischen Heraus-
forderungen angenommen und eine unglaubliche Flexibilität an den 
Tag und auch die Nacht gelegt. Ein weiterer Dank gilt Ihnen, unseren 
Kunden, dafür, dass Sie uns und den anderen Handwerksbäckern
in dieser besonderen Zeit die Treue halten und auch für Ihre Geduld,
wenn es manchmal anders läuft als gewohnt. 

                In der nun vorliegenden Ausgabe #3 haben wir wieder 
                    jede Menge interessante Themen zusammengetragen.
                   Ich wünsche Ihnen gute Unterhaltung beim Lesen.
                 Bleiben Sie gesund und haben Sie – diesmal ganz besonders –
           eine schöne Advents- und Weihnachtszeit. Es ist schön, 
        die Gewissheit zu haben, dass auch so ein Jahr wie 2020 mit
dem Weihnachtsfest langsam zu Ende geht.

Lassen Sie uns gemeinsam
mit Zuversicht das neue Jahr
beginnen. Es grüßt Sie herzlichst

Ihr Tobias Maurer
Brotsommelier & BäckermeisterOfen und ehrlich.



KR SS-
ARTIG

Ring frei für unser neues Landkorn-
Bauern-Sortiment aus ungespritztem Getreide:

rustikal gebackene Baguettes, Ringe, Stangen und Brötchen mit 
einer zarten Roggenmehlkruste und einer saftigen Krume.

Vorzüglich kombinierbar mit süßen Brotaufstrichen, herzhaften 
Belägen, frischen Salaten oder cremigen Suppen. 

LANDKORN BAUERNRING

Das Bauernbaguette als rustikaler Ring (saisonal erhältlich),
gefüllt mit herzhaftem Emmentaler Käse und

reichlich Röstzwiebeln.
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LANDKORN BAUERNSEELE

Kross gebackene Seele mit Röstzwiebeln 
und Käsewürfeln für einen ganz besonders 

würzigen Geschmack. 

LANDKORN BAUERNBAGUETTE

Rustikal gebackenes Baguette
mit einer zarten Roggenmehlkruste 
und einer saftigen Krume.
Schmeckt feldmeisterlich.

Aus ungespritzem Landkorn-Getreide
vom Schmidener Feld.

Auch zum Fertigbacken für einen
besonders frischen Genuss zu Hause:
einfach bei ca. 200 °C im Heißluftofen

12–15 Minuten backen – und wenn  
Sie’s noch knuspriger mögen, gern auch 

etwas länger.

Die Entwicklung des neuen Landkorn Bauernbaguettes – mit der 
Backstubenleitung und Qualitätsmanagerin Verena Forster.
Schon gewusst? Gutes Brot erkennt man an der richtigen Porung.
Die offene, unregelmäßige Porung entsteht durch das richtige Kneten
und sehr lange Fermentations- und Reifezeiten.

LANDKORN RUSTICO

Alles andere als ein
Belegungsmuffel. Mit
Schinken oder Käse
verfeinert der perfekte 
Begleiter für Ausflüge
und als Vesperbrötle.

LANDKORN RUSTICO SAATEN

Unser Rustico mit der bunten
Saatenkruste und den besonders
nussigen Aromen.

Immer frisches
Baguette daheim!

Überraschen Sie
Überraschungsgäste immer
mit backfrischem Baguette!

Über die Weihnachtsfeiertage,
Silvester und auch außerhalb der 
Bäckerei-Öffnungszeiten: Baguette 
einfach einfrieren, auftauen lassen 
und auf den Punkt fertigbacken.
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