Advertorial

Frisch und fair aus der Backstube

Buch wenn jiingst so einige
ihre Liebe zum Backen
(wiederjentdecken und
Mehl eines der beliebtesten
Produkte im Lebensmittel-
handel ist, so gibt es fiir
zwischendurch Alternati-
ven, die ebenfalls mit viel
Sorgfalt hergestellt werden
und siile Herzen hoher
schlagen lassen: Die BIOG-
Backwaren von Freja Food.

Ob mit Weizen- oder Dinkel-
mehl zubereitet, in Form von
Keksen oder Waffeln, die Pro-
dukte aus Belgien schmecken
frisch und wie selbstgemacht.

Seit 15 Jahren ist die Firma
von Roland Dejaeghere schon
an der Seite von BIOG, der ge-
meinsamen Marke der Bio-
Bauere-Genossenschaft Létze-
buerg und des Bio-Grol3hand-
lers Biogros. Die Partnerschaf-
ten der gesamten Oikopolis-
Gruppe wie die mit Freja Food
sind langfristiq angelegt und fu-
(en auf einer engen, vertrau-
ensvollen Zusammenarbeit, von
der alle in der Wertschopfungs-
kette profitieren.

Die Starkung von Produzen-
ten aus der Redgicn und Grof3-
region sowie lkeinerer Struk-
turen im Allgemeinen liegt in
der DMA der Gruppe.

Natiirlich, bio
und fair

Seit der Grimdung im Jahr 2000
ist es das Ziel des Freja Food-
Teamns, aus Rezepten , wie zu-
hause” Geback herzustellen,
das schmeclt, als kame es frisch
aus der kleinen Backerei veon
nebenan. Micht, dass es diese
ersetzen wollte, aber um zu-
hause etwas langer haltbare
Sulwaren vorhalten zu kinnen,
sind die BIOG-Kekse, -Makro-
nen und -Waffeln ven Freja Food
einfach die ideale Alternative. In

Das in den Produkten ver-
wendete Dinkelmehl
stammt zum Teil aus

Luxemburg

i

allen Produkten stecken rund-
um gute Zutaten in Bio-Qualitat,
auf den Einsatz von Zusatz- und
Konservierungsstoffen wird
verzichtet, Gesil3t wird mit fair
gehandeltern  Bio-Rohrzucker
und Mehl, Eier, Butter und an-
dere Grundzutaten kommen
von lokalen Partnern.

Um den Geschmack und die
Textur so artisanal wie maoglich
zu halten, werden im belgi-
schen Heverlee bei Leuven stets
Kleins Teigmengen angerihrt -
ganz nach dem Motto  Klasse
statt Masse". So lassen sich die
traditicnellen und einfachen Re-
Zepturen bestmoglich umset-
zen. Auf den Einsatz aufwandi-
ger Technik wird werzichtet.
Lufiige Bio Meringues, zart
schmelzende Kekse mit Scho-
kostickchen, wahlweise it
Weizen- oder Dinkelmehl, Klei-
ne Bio-Cakes mit Schokolade —
das Sortiment bietet fir ver-
schisdene Anlasse und person-
liche Vorlieben das Richtige.
Besonders belieht sind die Bl-

OG-Waffeln — wahlweise in der
zart schmelzenden Butter-Vari-
ante oder als , Frésch Spelz-
Eisekuchen" aus Bio-Dinkel in
Herzform. Sie schmecken frisch
aus der Paclung so gut wie
leicht getoastet. ldeal zum Ver-
schenken sind die ,Kleng Bio
Haerzer”. Und auch wenn man
bei Kokos-Makronen gleich an
die Weihnachtszeit denkt, so ist
dieser Klassiker sowie die Din-
kel-Kokos-Kekse das ganze Jahr
iber ein Genuss — vor allem,
wenn man es sich zuhause, wie
derzeit der Fall, mehr als sonst
germiitlich machen muss.

Mit Luxemburger
Bio-Dinkel

Das in den entsprechenden
FProdukten verwendete Dinkel-
mehl starmimt zum Teil sogar aus
Luxemburg. Dieses wird fur die
BIOG-Backwaren im benach-
barten Saarland, in der Dérr-
wies-Mihle gemahlen. Da Din-
kelkomer fest mit ihrer Hilse,
der Spelze, verwachsen sind,

BIOG und Keksbackerei Freja Food feiern 15 Jahre Partnerschaft

miissen sie anders verarbeitet
werden als z.B. Weizen oder
Roggen. Im saarlandischen Fa-
milienbetrieb, der seit den
1970er Jahren komplett auf Bio
umgestellt wurde, werden die
Bio-Dinkelkdémer mit Hilfe einer
speziellen Schalanlage ent-
spelzt und schlieflich zu Din-
kelmehl verarbeitet. Dieses Bio-
Dinkelmehl wird dann im BI-
OG-Dinkelgeback verbacken
und so zu enem weiteren gu-
ten Beispiel fiir eine grenziber-
schreitende Zusammenarbeit.
Freja Food-Begrinder Ro-
land Dejaeghere setzte es sich
einst zurm Ziel, mit seinen Bio-
Keksen gute, unkomplizierte
Bio-Lebensmittel auf den Markt
bringen, um dem Trend der
stark verarbeiteten und , ewig"
haltbaren Nahrungsmittel mit
kinstlichen Zusatzen entge-
genzuwirken. Aulferdem ist
Jfair” bei Freja Food eine
Selbatverstandlichkeit aus Res-
pekt vor den Bio-Produzenten
und der Natur. Das macht die

Firma zum idealen Partner. Bio-
gros wird jede Woche mit frisch
gebackenen Produkten aus
dem Nachbarland beliefert, Der
Bio-GrofBhandler verteilt die BI-
OG-Kekse und -Waffeln im An-
schluss an die NATURATA Bio
Marchés, Bio Haff Butteker und
weitere Fach- und Supermarkie
in Luxermburg.

Sich und anderen Gutes tun
—besonders jetzt

In Zeiten wie diesen wird das
solidarische Prinzip der Oiko-
polis-Gruppe wichtiger denn je.
Es beweist wis notwendig und
effekiiv eine enge und faire Zu-
sammenarbeit von Produzen-
ten und Inverkehrbringen so-
wie ein faires Miteinander in den
Untermehmen selbst ist. Jedes
Glied der Wertschopfungskette
profitiert einerseits gleicher-
malen wvon Umsatzsteigerun-
gen, es wird aber andererseits
auch unterstitzt und aufgefan-
gen, sollte es mal nicht so gut
laufen.

Die personlichen Kontakte
der Partner untereinander und
das Bewusstsein fir die ganze
Wertschopfungskette  erleich-
tern  die Anpassungen an
Markiveranderungen, seien es
erfreuliche Umsatzsteigerun-
gen oder problematische -
rickgange. In den vergange-
nen 15 gemeinsamen Jahren ist
so am Beispiel der BIOG-Waf-
feln und -Kekse ein Zusammen-
halt zwischen BIOG und Freja
Food gewachsen, auf dem sich
auch in Zulunft aufbauen lasst.

Die EBlOG-Markenprodulkie
dienen der Qualitat auf allen
Ebenen: Die Rohstoffe werden
in Bio- und/oder biodynarni-
scher Landwirtschaft fair und
schonend fir Tier, Mensch und
Umwelt angebaut und zu Le-
bensmitteln  verarbeitet, die
schmecken und gesund sind.

Die hohe Anbau-, Verarbei-
tungs-, Handels- und Emah-
rungscualitast der BIOG-Pro-

dukte kann gerade in diesen
Zeiten nicht genug geschatzt
werden.
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