Kleine Schwester vor groBem Publikum

GRUNE WOCHE Wilmersdorfer Backerei Weichardt-Brat prasentiert eigene Natursteinmihle
. . &

o,
Duftend und gesund:

Am Messestand der Bickeres Weichardt-Brot

g,

Wer in seiner Nachbarschafl noch einen
echien Bickermeister weill, kennt die
Vorziige gegentber jeder Backstation,
Statl schnell, schnell wird hier mit Kan-
nen, Zeit und Liebe gebacken. Wer bei
seinem Bicker kauft, der schwiirt: |, Das
schmeckt man!® Und zwar auch noch
Tage spiter ...

Miiller vor Ort. Wenn das Backwerk dann
auch noch gesund ist, um so besser. Die
erste Berliner Demeter-Vollkornbicke-
rei, Weichardt-Brot, gegriindet 1877,
prisentiert sich mit ihren Waren auf
der Internationalen Griinen Woche bis
25 Januar in der Bio-Halle 1.2b, Stand
217, Milller Carsten Jilrk-Mindach ist an
mehreren Tagen vor Ort und vermahlt
hochwertiges biologisch-dynamisches
Getreide auf der Natursteinmiihle, Und
nebenbei beantwortet er die Fragen inte-
ressierter kleiner und grofier Messebesu-
cher. Wer mag, darf sich gerne eine Probe
des Mehls mit nach Hause nehmen und
natirlich die leckeren Brote und Kuchen
verkosten, Im Berliner Familienbetrieb
des Konditormeisters und Bickers Heinz
Weichardt in der Wilmersdorfer Mehlitz-
strafie l4sst der Milller tiglich in drei
grofien Mithlen auf Natursteinen der

Sextener Dolomiten [risches Getreide
aus dem Umland schonend vermahlen.
Durch die besonders niedrige Umidre-
hung der Steine wird das Mahlgut nicht
erhitzt und wertvolle Vitamine, Spuren-
elemente und Enzyme bleiben erhalten.

Selbstverstandlich
backen wir chne
irgendwelche Zusatze

Yvomne MEvmany
GESCHARTSFOHRERIN

So garantieren die Mihlen mit ihren
800 Jahre alten Mahlsteinen und dem
berlinweit einzigartigen Mahlverfah-
ren die besonders hohe Qualitit und
Bekommlichkeit des Brotes. Die kleine
Schwester der grofien Milhlen ist jetzt am
Stand auf der Criinen Woche in Aktion
zu bestaunen. |, Unser hauseigenes Back-
ferment besteht aus Weizenschrot oder
Maisschrot, Kichererbsenmehl, Honig,
Salz und Wasser. Selbstverstindlich
backen wir ohne irgendwelche Zusitze”,
erklirt Geschifisfithrerin Yvonne Neu-
mann, gelernte Bickerin und Tochter
der Weichardts. In dem Bickerei- und

Mitler Carsten Jii:rk_-
Mindach arwartet Cie

Konditoreibetrieb mit 40 Mitarbeitern
werden tiglich rund 600 Brote gebacken
und feinste Kuchen, Torten und Gebiéicke
handwerklich hergestellt, Neben dem
Hauptgeschaft in der Mehlitzstrafe sind
die Weichardt-Produkte in den Filialen
in der Windscheidstralle, in der Clayal-
lee, am Kladower Damm und auf Berli-
ner Mirkten zu bekommen.

Gratis Kostprobe. [n den Berliner Mes-
sehallen prisentiert sich die Bickerei
Weichardt-Brot gemeinsam mit ihren
beiden Getreide-Lieferanten, den
Brandenburger Demeter-Hafen Okohof
Kuhhorst und Okodorf Brodowin. Ein
weiteres Highlight ist die Premiere des
ersten Berliner Demeter-Hot-Dogs, eine
gemeinsame Kreation von Weichardt
und den Kuhhorstern. Gegen Vorlage
dieses Zeitungsartikels bekommen die
ersten zehn Besucher tiglich am Stand
von Weichardt-Brot ein kistliches Mes-
sebrot geschenkt, natiirlich in bester
Demeter-Cualitat. [{EI
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