
Klassische 
Backkunst 
mit Zeit für 
Qualität

03.-04. Mai 2023 
in Olpe

In Zusammenarbeit mit:

Vorzugspreis für 
Abonnenten!

10%
Rabatt

Aus der Praxis für die Praxis:



Immer mehr Kunden wissen das traditionelle 
Handwerk einer regionalen Artisan-Bäckerei 
wieder zu schätzen. Das Praxisseminar an der 
Ersten Deutschen Bäckerfachschule in Olpe 
vermittelt konzentriert und kompetent wichtiges 
Know-how rund um seit Generationen bewährte 
Produktionsverfahren. Dabei müssen diese 
natürlich an die aktuellen Rohstoffqualitäten und 
heutige Backstubentechnik angepasst werden. 
Dann steht dem betrieblichen Erfolg mit  
klassischer Backkunst in einer modernen  
Artisan-Bäckerei nichts mehr im Wege.

Beide Seminartage sind voll mit Theorie und 
Praxistipps rund um das handwerkliche Arbeiten 
mit natürlichen Zutaten und traditionellen sowie 
innovativen Verfahren.

Klassische 
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mit Zeit 
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Rabatt



Die Inhalte
• Langzeitführung über Stunden bis hin zu 

Tagen für Brot, Kleingebäck, Spezialback-
waren und Feinteigklassiker.

• Verarbeitung von verschiedenen  
Getreide arten in unterschiedlicher Ver-
mahlung und Partikelgröße, vom Mehl 
Type 550 bis zum ganzen Korn.

• Spezialsauerteige mit unterschiedlichen 
Zielsetzungen. Hauptaspekte sind hier die 
nötige Zeit und die erzielbare Aromaent-
wicklung.

• Effektive Frischhaltungsmaßnahmen, wie 
Kochen, Brühen und Quellen, um die 
Qualität über die Zeit nachhaltig positiv zu 
beeinflussen.

• Vermälzung von Getreide-Produkten als 
ein traditionelles Mittel, um die Enzym-
schwäche vieler heutiger Mehle zu kom-
pensieren.

• Feine Backwaren, wie Stuten, Stollen, 
Plunder, Croissants, die durch genug Zeit 
bei der Aufarbeitung einen ganz eigenen 
Charakter bekommen.

Beginn: Mittwoch,
03.05.2023, um 9 Uhr

Ende: Donnerstag,
04.05.2023, um 16 Uhr




