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gesundes Brotgetreide wachsen. Daraus entstehen in bester I ang au KO mn 2

handwerklicher Tradition feinste Brot- und Backwaren

von herausragender Qualitit und herrlichem Geschmack.
Linzgau Korn® wichst und wichst —

auf gesunde Art!

Schon ab einem Mehrpreis von ca. 5 Cent pro Laib Brot

und 1 bis 2 Cent pro Brotchen konnen unsere Landwirte,

Miiller und Bicker kostendeckend arbeiten. Inzwischen nehmen 14 Landwirte, 1 Miihle und 2 Bickereien

Linzgau Korn® will, dass sich Qualitit fiir alle Teilnehmer und 1 Konditorei mit zusammen 12 Fachgeschéften am

und die Verbraucher lohnt. Projekt Linzgau Korn® teil. Auf einer Fliche von 160 ha
werden fiir Linzgau Korn® Weizen, Roggen, Dinkel, Hafer,

. . .. . Emmer (alte Weizensorte), Sonnenblumen und Leinsaat
Mit dem Kauf von Linzgau Korn®-Backwaren kdnnen Sie ( ),

. . . angebaut.
bewusst und aktiv den Umweltschutz und die Artenviel- &

. . .. . Linzgau Korn® bindet gern auch weitere Partner ein, die an
falt in Threr Region unterstiitzen, Arbeitsplitze vor Ort 8 & ’

. . langfristiger und nachhaltiger Zusammenarbeit interessiert
erhalten und Threm Landwirt von nebenan zu einem Hstig , &

. P . sind.
fairen Preis fiir sein Brotgetreide verhelfen.

Ein gutes Gefiihl, das Sie sich Tag fiir Tag geniisslich
schmecken la}sen konnen!
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Knuspriger Umweltschutz,
der schmeckt



Teamgeist, Fairness und Transparenz:
Bestandteile von Linzgau Korn®

* gute Partnerschaft und faire Preise

* naturnaher Anbau, beste Qualitit und handwerkliche
Verarbeitung

* Transparenz vom Acker bis zur Ladentheke

 Sicherung und das Schaffen von Arbeitsplitzen in der
Region

Von der Bickerfamilie Baader aus Frickingen stammt

die Idee zu Linzgau Korn®. Ein wichtiges Merkmal ihrer
Philosophie ist die hervorragende, fiir alle Beteiligten wert-
schopfende Partnerschaft mit ihren Kunden, Mitarbeitern
und Lieferanten. Gelingen kann dies nur, wenn sich jeder
fair behandelt fiihle. Dieser Teamgedanke bestimmt auch

die Philosophie von Linzgau Korn®.

Richtlinien fiir unsere Linzgau Korn®
Bickereien und Konditoreien:

* ausschlieflliche Verwendung von Linzgau Korn® Getreide

* wir garantieren beste handwerkliche Verarbeitung, natiirliche
Teigsduerung und Verzicht auf Konservierungsstoffe

* wir verwenden keine industriell gefertigten Backmischungen
oder zugekaufte Teiglinge

* wir garantieren Gentechnikfreiheit aller Zutaten

* wir arbeiten nach den Richtlinien ,,Qualititszeichen Baden-
Wiirttemberg®“ und/oder anerkannter Bioverbinde

 die Einhaltung dieser Richtlinien wird regelmifSig von
externen unabhingigen Kontrollstellen tiberpriift

Mehl aus regionalem Getreide -
auch fiir Sie zum Backen
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Weitere Informationen - siche Einleger

Ganz nach dem Geschmack von Mensch
und Umwelt!

Linzgau Korn” wird nach den Richtlinien des Qualitits-
zeichens Baden-Wiirttemberg, nach Bioland- oder
Demeter-Richtlinien und den Plenum-Erzeugungs-
kriterien angebaut und verarbeitet.

Dies bedeutet im Einzelnen:

* kein Einsatz von gentechnisch verindertem
Saatgut, Klarschlamm oder Wachstumsregulatoren

* Riickstandsuntersuchungen und unabhingige
Kontrollen sorgen fiir Sicherheit

* kurze Wege sparen Energie und schonen die
Umwelt (nur max. 65 km)

¢ blithende Ackerrandstreifen ernihren Bienen sowie
weitere Insekten und verschonern die Landschaft

*  Steigerung der Artenvielfalt und Bodengesundheit
durch mehrgliedrige Fruchtfolgen

Pflege von weiteren Naturschutzflichen durch
unsere Landwirte

chemische Pflanzenschutzmittel kommen im
konventionellen Bereich nur bei nachgewiesenem
Bedarf zum Einsatz
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www.linzgau-korn.de

Beratung und Unterstiitzung
durch das Amt fiir Landwirtschaft

und geférdert von:

Wir stehen dahinter -
mit Uberzeugung und mit Herz

@ Stefan Blank, HoRkirch
e Wendelin Bottling, Wintersulgen
©® Karl Homburger, Bermatingen
aus Jerg, Beuren
O Klaus Jerg, B
e Thomas Kempter, Frickingen
elmut Knisel-Schmeh, Bavendor
O Hel Knisel-Schmeh, Bavendorf
@ Klaus Leibinger, Hattenweiler
e Lorenzhof GbR, Illmensee
athias Miiller, Deggenhauserta
Mathias Miiller, Deggenh 1
chme , Lippertsreute
@ Schmeh GbR, Lipp
@ Karl Schmid, Hohenfels
arbara Schnee, Billafingen
@ Barbara Schnee, Billafing
orbert Steidle, Obersiggingen
@® Norbert Steidle, Obersigging,
@ Alfons Stephan, Wilhelmsdorf
@ Stelzenmiihle, Eggmannsried
onditorei Popp, Uberlingen
@® Kond Popp, Uberling
@ Bickerei Heger, Immenstaad
andbickerei Baader, Frickingen
@ Landbickerei Baader, Fricking
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Ravensburg

Heiligenberg

PLENUM

Westlicher Bodensee





