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Ausgezeichnete Regionalitdt und Nachhaltigkeit

Biosphdren-Backwaren sind hochwertige Regionalproduk-
te und ein echtes Stiick handwerkliche Backkultur mit
Mehrwert. Das Getreide stammt aus der heimischen Land-
wirtschaft und wird von Miihlen in der Region vermahlen.
Die Bdckereien arbeiten traditionell nach alter Handwerks-
kunst und verwenden keine kiinstlichen Zusatzstoffe. Zu-
dem haben sie ein nachhaltiges Energiekonzept. Fiir alle
Brot-, Klein- und Siisbackwaren mit dem Biosphdren-Pro-
dukt-Zeichen gilt: Mindestens 80 % aller Zutaten miissen
aus dem Berchtesgadener Land oder aus einem Umkreis
von 60 Stralbenkilometern ausgehend vom Sitz der
Bdckerei stammen.

Mit dem Kauf von Biosphdren-Backwaren unterstiitzen Sie
O landwirtschaftliche Betriebe, Miihlen und Bdckereien im
Berchtesgadener Land und dem siidlichen Chiemgau

O die Artenvielfalt auf den Ackern
O faire Preise fiir verantwortungsvolle Arbeit und beste
Lebensmittel aus dem Berchtesgadener Land

Ubrigens: Die Biosphdren-Backwaren enthalten alte, in der
Region verankerte Getreidesorten. Deren Anbau bedeutet
fiir die landwirtschaftlichen Betriebe einen Mehraufwand
und geringere Ernteertrdge. Er bietet aber vielen Acker-
wildkrdutern wertvollen Lebensraum und bringt so mehr
Artenvielfalt auf die Acker. Dieser besondere Mehrwert
wird bei der Berechnung der Mengenanteile des fertigen
Biosphdren-Produkts mit einem Biodiversitdts- und Oko-
Bonus vergiitet. Auch fiir die Béckereien stellen diese alten
Getreidesorten eine besondere Herausforderung dar, denn
deren Backeigenschaften erfordern ein Maximum an hand-
werklichem Wissen und Geschick.



Gemeinsam regional

Beispielhaft fiir eine nachhaltige Lebensmittelproduktion
und vorbildlich fiir eine kurze, geschlossene und regionale
Wertschépfungskette ist die Initiative von mehreren
Bdckereien in der Biosphdrenregion in Zusammenarbeit
mit der heimischen Landwirtschaft, regionalen Miihlen,
der BAKO und der Verwaltungsstelle der Biosphdrenre-
gion Berchtesgadener Land. Grundlage fir die als Bio-
sphdren-Produkt ausgezeichneten Backwaren sind alte
Getreidesorten wie Laufener Landweizen oder Steiners
Roter Tiroler Dinkel. Das Mehl dieser Ur-Getreidesorten
hat eine herausfordernde Backqualitdt, die kurze, stan-
dardisierte und industrielle Verarbeitungsprozesse
ausschliel3t. Daher sind vor allem backhandwerkliches
Konnen, Wissen und Geschick gefragt.

Berchtesgadener Land Brot

Das Berchtesgadener Land Brot ist das erste Produkt der
Initiative. Seit Anfang 2023 ist es ein fester Bestandteil im
Sortiment der teilnehmenden Bdckereien. Es wird von den
Betrieben individuell und nach eigenem Rezept hergestellt.
Immer jedoch mit der Hauptzutat Laufener Landweizen
oder Steiners Rotem Tiroler Dinkel und - gemdil> den Vorga-
ben fiir Biosphdren-Produkte — mit einem Zutaten-Anteil
von Uber 80 % aus der Biosphdrenregion Berchtesgadener
Land.

Mehr Infos und teil-
nehmende Bdckereien




Bergsteigergliick

Die Rezeptur dieses pikanten Gebdcks aus Bldtterteig ha-
ben angehende Bdckerinnen und Bdcker der Berufsschu-
len Traunstein und Traunreut fiir die Bdckereien kreiert.
Die Hauptzutaten Mehl aus Laufener Landweizen oder
Steiners Rotem Tiroler Dinkel, Bergbauernbutter und
Bergkdse stammen aus der Landwirtschaft des Berchtes-
gadener Landes und des sudlichen Chiemgaus. Nur die
Gewtirze mit etwa 0,3 % Zutaten-Anteil kénnen nicht aus
der Biosphdrenregion bezogen werden.

Hoamat Weckerl

Das Kleinbackwerk aus Laufener Landweizen ist ebenfalls
eine Idee der angehenden Bdckerinnen und Bdcker und
hat es in sich. Nicht nur weil es in der Herstellung und
Teigfiihrung handwerklich sehr anspruchsvoll ist, sondern
auch weil das enthaltene gerdstete Braumalz aus regiona-
lem Laufener Landweizen dem Weckerl ein ganz besonde-
res Aroma verleiht. Mit Giber 90 % Zutaten aus der Region
und der Verbindung aus traditioneller Back- und Braukul-
tur ist das Hoamat Weckerl ein resches Stiick Heimat.



Fair. Regional. Nachhaltig.

Wie alle Biosphdren-Produkte zeichnen sich die Biosphd-
ren-Backwaren der Initiative der Bdckereien durch eine
Zusammenarbeit auf Augenhdhe aller Beteiligten und
einer fairen Preisbildung aus. Sie bringen durch Verant-
wortungsvolle, nachhaltige und 6kologische Landwirt-
schaft auch Artenvielfalt auf die Acker und unterstiitzen
das traditionelle Lebensmittelhandwerk. In den alten
Getreidesorten verbirgt sich ein grofber 6kologischer,
genetischer und kultureller Schatz: So macht es die Bios-
phdren-Verwaltungsstelle im Biosphdren-Getreidegarten
in der Gemeinde Saaldorf-Surheim mdglich, alte, in
Vergessenheit geratene Getreidesorten zurlick in das
Berchtesgadener Land zu holen und sie zu erhalten -
ganz nach dem Motto SaatGutVielfalt bewahren, vermeh-
ren, entwickeln.
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Nationale
Naturlandschaften

Die Biosphdrenregion Berchtesgadener Land ist Teil der
@ Nationalen Naturlandschaften (NNL), dem Biindnis der
deutschen Nationalparke, Naturparke, Biosphdren-
reservate und Wildnisgebiete.
www.nationale-naturlandschaften.de



