











Die Zahl bezieht sich auf die

Zeitspanne vom ersten Teig bis ROGG E N MAX 16

zum Schuss in den Ofen. Wasser, Roggenvollkornmehl, Dinkel-
vollkornsauerteig, Dinkelvollkornmehl,
Gewurze, Speisesalz

750g

FEIHLS HOLZ-
OFENBROT 16

Roggensauerteig, Roggenmehl, Wasser, Weizenmehl,
Roggenvollkornmehl, Speisesalz, Frischhefe, Gewurze

1500

KARTOFFLI 20

Weizenmehl, Wasser, Roggensauerteig,
Kartoffelflocken, Roggeschrot,

Speisesalz, Frischhefe, Gerstenmalz

500g

NUSSKNACKER 32

Wasser, Weizenmehl, Roggensauerteig, Kartoffel-
flocken, Walnusse, Haselnusskerne, Mandeln, Roggen-
schrot, Gelber Erbsenschrot, Haferflocken, Leinsamen,
Sonnenblumenkerne, Frischhefe, Sesam, Roggenmalz,
Gerstenmalz, Speisesalz

500¢g

WILDER JOE 36

Wasser, Dinkelmehl, Weizenmehl,
Roggenmehl, Dinkelvollkornmehl,

Speisesalz, wilde Hefe

750g

TANTE EMMER
DINKEL 16

Wasser, Emmervollkornmehl, Dinkelmehl, Roggen-
sauerteig, Dinkelvollkornmehl, Rapsol, Zuckerriuben-
sirup, Roggenvollkornmehl, Speisesalz, Frischhefe

500g

POLLINGER
MISCHBROT 16

Weizenmehl, Wasser, Roggenmehl,
Roggensauerteig, Speisesalz,

Frischhefe, Roggenvollkornmehl
750g

SAATEN TONI 14

Wasser, Weizensauerteig, Weizenmehl, Weizen-
vollkornmehl, Roggenvollkornmehl, Sonnen-
blumenkerne, Leinsamen, Haferflocken, Roggen-
schrot, Sesam, Hartweizengriel3, Zuckerriben-
sirup, Kirbiskerne, Speisesalz, Frischhefe

500g

KURBIS VRONI 30

Weizenmehl, Weizensauerteig,
Wasser, Speisesalz, Roggenvollkorn- 44

mehl, Frischhefe, Kurbiskerne
700g
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WIR SIND
REGIONAL

> Schau dir das Video uber unsere regionalen
2t Partner auf www.baecker-feihl.de an und

Eli.ir %# erfahre noch mehr uber sie und ihre Produkte.

~ EIERFAMILIEELL

,Hallo, mein Name ist Felix Ell, ich bin von
,Eier Ell. Wir sind seit 40 Jahren im Eier-

geschaft und ein Familienbetrieb aus dem

Nurnberger Norden. Uns macht besonders,
dass wir zwei mobile Huhnerstalle haben. Das
ist in unseren Augen die artgerechteste Tier-
haltung, die es Uberhaupt gibt. Die Huhner
konnen am Nest perfekt leben, konnen sich
im Auf3enbereich frei bewegen. Wir haben das
beste Futter und dadurch auch die besten Eier.

Fun Fact: Nicht nur ,,Der Backer Feihl“ bezieht die Freilandeier von der
Familie Ell, sondern auch die deutsche FufSballnationalmannschaft der Manner

wahrend der EM 2021.

~ SCHMALHOFER MUHLE

»Mein Name ist Robert Schmalhofer und ich
leite die Schmalhofer Muhle seit 35 Jahren
in der dritten Generation. Ich habe eine kon-
ventionelle Ausbildung, habe den Beruf des
Mdllers gelernt und mit dem Gesellen abge-
schlossen. AnschlieBend habe ich die Meis-
terprufung gemacht, danach berufsbegleitend
den Betriebswirt des Handwerks. Wir arbei-
ten seit vielen Jahren mit der Backerei Feihl
zusammen. Ich denke, dass der Backer Feihl
unsere gute Qualitat schatzt.

'~ KOBES NATURSAFTKELTEREI

»Mein Name ist Robert Kobes und Inhaber
der hier ansassigen Kelterei in Feucht. Wir
sind seit 1929 ein Familienbetrieb, jetzt in
dritter Generation. Unser Kerngeschaft ist
die Herstellung von Fruchtsaften, erstmal das
gesamte Spektrum von heimischen wie auch
tropischen Fruchten. Der Schwerpunkt liegt
auf den heimischen Produkten wie Apfel,
schwarzen Johannisbeeren und Rhabarber.

Der Backer Feihl ist auf uns zugekommen und
hat nach unseren Produkten gefragt. Das ist
die logische Konsequenz, weil wir Geschafts-
partner innerhalb eines sehr engen Radius
sind und wir die Produkte den Leuten in der
Region wiedergeben mochten.”

KERNMANUFAKTUR

DWIG WALK

IMKERVEREIN NEUMARKT E.V.

ORCABRAU

»lch bin Michael Bock von der Kernmanufak-
tur. Wir haben einen klassisch familiengefuhr-
ten Bauernhof. Wir wollen sehr gute Nah-
rungsmittel produzieren, die wir mit unserem
Gesicht verkaufen und wo wir sehr erfreut sind,
wenn aus diesen Nahrungsmitteln gute Sachen
gemacht werden. Das Ziel muss immer die bes-
te Qualitat sein, nicht der meiste Absatz. Es ist
schon, wenn man Kunden hat, die das honorieren.”

»Mein Name ist Josef Walk von der Metzge-
rei Ludwig Walk. Ich habe Metzger gelernt,
habe dann meinen Meisterbrief gemacht und
Lebensmitteltechnologie in  Weihenstephan
studiert. Ich habe den Beruf von Kinderbei-
nen an gelernt, das hat die Liebe zum Beruf
entfacht. Zusammen mit meiner Schwester
Petra fihre ich in dritter Generation die Metz-
gerei Walk weiter. Seit Uber 60 Jahren steht
die Metzgerei Ludwig Walk fur echte Hand-
werkskunst in bester Tradition. Die Fleisch-
spezialitaten aus der Region kommen dabei aus

eigener Hand und gewahrleistet dabei hochste
Sicherheit.”

»Wir praktizieren hier seit zehn Jahren prakti-
sche Imkerausbildungen. Den Imkerverein gibt
es seit 127 Jahren. Der Backer Feihl hat uns
grof3zligig unterstitzt und uns angesprochen,
ob es nicht sinnvoll ware, den Honig hier aus
dem Landkreis Neumarkt von Neumarkter Im-
kern zu bekommen. Es macht keinen Sinn aus
Ubersee Honig nach Deutschland zu importie-
ren, wenn er uns aus der heimischen Region in
hoher Qualitat zur Verflgung steht. Zusam-
men mit dem Imkerverein verkaufen wir ,Neu-
markter Honig® in unseren Fachgeschaften.”

»lch bin Felix, Grunder, Geschaftsfuhrer und
Brauer von OrcaBrau in Nirnberg. Wir sind
eine Bierbrauerei, nicht unbedingt die klassi-
sche Bierbrauerei, die man so kennt. Wir beti-
teln uns gerne als Kreativbrauerei. Uns ist wich-
tig, kreativ ans Bier ranzugehen, auch mal um
Ecken zu denken, andere Zutaten einzusetzen
und so das Bier weiterzudenken. Der Backer
Feihl hat sich im Marz 2021 bei uns gemeldet
und gesagt, dass sie sich vorstellen, mit Brot ein
Bier zu brauen. Das Bier ist super lecker: auf
der einen Seite suffig, auf der anderen Seite hat
es einen Brotcharakter. Auch im Hinblick auf
das Thema Lebensmittelverschwendung ist es
eine super Geschichte.*



Gemeinsam mit der Kreativbrauerei Orca Brau aus Nurnberg haben
wir ein weiteres Puzzleteil gegen die Lebensmittelverschwendung kreiert.
Ein Brotbier aus den Rucklaufern unseres Brotes ,Der Rebell 36 Es
werden 30% des Braumalzes durch das nicht verkaufte
Brot ersetzt. Dabei entsteht ein klassiches Marzenbier
(Alkoholgehalt: 5,6%), was laut Brauer Felix vom Endt
mit einem kernig, karamellig, brotig, leicht mineralisch
und stffigen Charakter zu beschreiben ist.

1,7 Millionen Tonnen Backwaren werden in Deutsch-
land jahrlich weggeschmissen. Wir backen efhzient

— und nicht fur die Tonne. Durch den Einsatz von
kunstlicher Intelligenz lasst sich unser Backwaren-
Bedarf in den einzelnen Fachgeschaften pro Tag
ermitteln. Berucksichtigt werden dabei zum Beispiel
Wetter- oder kalendarische Daten, die Einfluss auf
das Kaufverhalten unserer Gaste haben. Die Retouren
konnen somit deutlich nach unten korrigiert werden.

Regionalitat und Nachhaltigkeit gehen Hand in Hand bei unserem neuesten Projekt.
Der Knodelspezialist Burgis aus Neumarkt liefert dabei die Kartoffeln fur den Basis-
alkohol, die Natursaftkelterei Kobes aus Feucht das Know-How des Schnapsbrennens,
die Gestaltung der Marke das Team GIN1160. mit Jorg Schwarzinger und Alfred Gotz
und wir die Rucklaufer des ,,Feihl’s Holzofenbrot 16 fur den einzigartigen Geschmack.

Aus dieser Teamleistung entsteht der GIN1160. No.3 — Bakers Edition.

FUR EINE

Naturlich bleiben auch bei uns am Abend Backwaren uber, das lasst

sich nicht komplett vermeiden. Durch die Zusammenarbeit mit der
Tafel Neumarkt und Nirnberg sowie der Warmestube in Furth

landen aber keine Lebensmittel in der Tonne, sondern auf den Tellern

von Menschen, die auf Hilfe angewiesen sind.
MORGEN.

Eine weitere Methode, um einer Lebensmittelverschwendung entgegen-
zuwirken, ist das sogenannte ,,Rework®. Anstatt nicht verkauftes Brot

wegzuwerfen, bauen wir es zum Teil in unseren Rezepturen ein. Neben
dem Aspekt der Nachhaltigkeit bringt uns dies weitere Vorteile: das schon

vorab aufgenommene Wasser im Restbrot macht den Teig saftiger und

Sobald am Morgen die Sonne uber unserer langer haltbar (wodurch wir auf chemische Frischhalter verzichten konnen),
Backstube aufgeht, konnen wir mithilfe gleichzeitig steigert es durch das bereits vorhandene Rostaroma den
der Photovoltaikanlage unsere komplette Geschmack unseres neuen Brotes.

Tagesproduktion mit Strom versorgen.

Warm- und HeilRwasser werden in der Backstube rein mit
der Abwarme und Abluft aus unseren Backofen und Kalte-
anlagen gewonnen. Dabei ist kein zusatzlicher Verbrauch
an fossiler Energie notwendig.

der Bicker

Tierisch gut: ein Teil unseres Uberschissigen Brotes
— also Brot aus Teigresten und Ausschussware — wird
direkt an Landwirte aus der Region Neumarkt i. d.
OPf. weitergegeben. Da unsere Backwaren keinerlei
kunstliche Zusatzstoffe enthalten, sind diese nach
einer speziellen Aufbereitung auch als Futtermittel
fur Tiere geeignet.
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. ¥ ., GUTEN MORGEN,
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...UND VIELES MEHR GIBT ES IN AUSGEWAHLTEN FACHGESCHAFTEN.
KOMM’ VORBEI UND LASS’ ES DIR GUTGEHEN, WIR FREUEN UNS AUF DICH!

EligiE MEHR INFORMATIONEN ZU DEN
. FRUHSTUCKSANGEBOTEN FINDEST
DU UNTER WWW.BAECKER-FEIHL.DE




