
HILDEGARD 
VON BINGEN 
BROT 50 %



•	mit 4 wertvollen Urgetreidesorten  
(Dinkel, Einkorn, Emmer, Waldstaudenroggen)

•	einzigartige Geschmacksnote durch Gewürzkräuter und Honig
•	vielfältig einsetzbar
•	passend für kurze und lange Triebführungen
•	deklarationsfreundliche Zutatenliste  

(ohne Emulgatoren und andere E-Nummern)
•	ohne Palmöl

Geschmacksprofil

würzig / herb nussig / saatig

Detailliertes sensorisches Profil

Geschmacksprofil

Das Hildegard von Bingen Brot 
zeichnet sich durch sein einzigartig 
intensives Aroma aus. In der Nase 
entfalten sich die kräftigen Gewürz-
aromen. Der Geschmack lebt vom 
Zusammenspiel fein-erdiger Noten 
der Urgetreide, der nussigen Kompo-
nenten aus den Saaten sowie einer 
dezenten Süsse des Honigs.  
Im Abgang klingen die samtig- 
weichen Säurenoten nach. 	

Konsistenz /  
Struktur / Farbe 
Das rustikale Brot besitzt eine feste, 
knusprige Kruste. Die regelmässige, 
feine Porung mit sichtbaren Sonnen-
blumenkernen verleiht der kasta-
nienbraunen Krume einen angeneh-
men, festen Biss. 		

Genusserlebnis

Das Brot harmoniert hervorragend 
mit kräftigen Aromen wie rezentem 
Käse oder Trockenfleisch, aber auch 
mit aromatischen Honigen und  
Konfitüren. Hildegard von Bingen 
ist der perfekte Begleiter zu Suppen 
oder zum Znacht.	

Kreuzbrot � 38 Stück à 450 g Teiggewicht

TEIG
Hildegard von Bingen  
Brot 50 %� 5’000 g
Weissmehl Typ 550	�  3’000 g
Roggenmehl Typ 1150	�  2’000 g
Hefe	�  200 g
Wasser	�  7’000 g

DEKOR
Roggenmehl Typ 1150	�  800 g
Gesamtgewicht	�  18’000 g

HERSTELLUNG
Alle Zutaten zu einem plastischen  
Teig kneten.

Knetzeit: 	
•	 8 Minuten 1. Gang
•	 ca. 2 – 4 Minuten 2. Gang

TEMP. / STOCKGARE
•	 Teigtemperatur: 26 – 27 °C
•	 Stockgare: 90 Minuten

AUFARBEITEN
Teigstücke abwiegen, rundwirken,  
in Roggenmehl wälzen und mit  
dem Schluss nach oben in Brot- 
körbe setzen.

BACKEN
Bei halber Gare auf Abziehapparate 
absetzen und ein Kreuz einschnei-
den. Bei guter Gare die Brote mit 
Schwaden schieben. Nach 15 
Minuten den Zug ziehen und mit 
geöffnetem Zug ausbacken.

Ofentemperatur:  
260 °C fallend auf 210 °C
Backzeit: 40 – 50 Minuten

50 % gebacken: 
•	 27 Minuten für 450 g
•	 32 Minuten für 600 g

sauer / fruchtig Röstaroma

erdig / bitter süss / milchig / 
Honig / Karamell

Krumeneigenschaften

Charakteristik

Mundgefühl

weich /
fluffig

mehlig 
(nicht körnig)

medium /
elastisch

leicht
körnig

fest /
schwer

sehr
körnig

Bezeichnung Margo Art.-Nr. Pistor Art.-Nr.  Dosierung

Hildegard von Bingen Brot 50 % 1267 52482 50 %

HILDEGARD VON BINGEN BROT 50 %
Die Brotvormischung für authentische Urgetreidebrote 
mit dem gewissen Extra. 
Diese Brotvormischung vereint traditionelle Urgetreidesorten  
und hochwertige Inhaltsstoffe für charaktervolle, aromatische 
Endprodukte. Die in Anlehnung an Hildegard von Bingens Brot- 
kultur entwickelte Rezeptur ist palmölfrei und deklarations-
freundlich. Sie eignet sich für ausgewogene Brote für eine  
genussvolle und bewusste Ernährung.

ZUTATEN: Vollkorn Urgetreidemehl (23%) (EmmerWEIZEN; EinkornWEIZEN; WaldstaudenROGGEN; Bauländer Spelz 
DinkelWEIZEN); Sonnenblumenkerne; DinkelWEIZENmehl; WEIZENkleber; Sauerteig, getrocknet (ROGGENvollkorn; Din-
kelvollkornWEIZEN); HAFERmehl; Erbsenextrakt; GERSTENmalzextrakt, getrocknet; Meersalz; Geröstetes GERSTENmalz-
mehl; Kürbiskernmehl (Kürbiskerne; Speisesalz); Backhonig; Gewürze; Enzyme.

Produktdaten



Hildegard von Bingen war eine Benediktinerin, 
Mystikerin sowie eine bedeutende Kräuter- und  
Naturheilkundlerin des Mittelalters. In ihren Schriften 
verband sie religiöse, medizinische und naturkundli-
che Erkenntnisse zu einem umfassenden Weltbild,  
das den Menschen stets als Einheit von Körper, Geist 
und Seele verstand.

Ein zentraler Bestandteil ihrer Lehre war die ganzheit-
liche Betrachtung der Ernährung. Für Hildegard  
war Nahrung weit mehr als blosse Energiezufuhr:  

Sie betrachtete sie als Quelle von Gesundheit, 
körperlicher Kraft und geistigem Wohlbefinden. 
Besonders dem Brot mass sie eine Schlüsselrolle bei. 
Als Grundnahrungsmittel des täglichen Lebens sah  
sie im Brot einen Träger «heilender Eigenschaften», 
der den Menschen nicht nur nährt, sondern auch 
innerlich stärkt.

Besondere Wertschätzung brachte Hildegard dem 
Dinkel entgegen, den sie als das «beste Getreide» 
bezeichnete. Dinkel galt ihr als leicht verdaulich, 
kräftigend und stimmungsaufhellend. Zudem hob sie 
seine Vielseitigkeit hervor, da er sich gut mit anderen 
Lebensmitteln kombinieren lasse und so eine ausge-
wogene Ernährung unterstütze.

Die Philosophie Hildegards von Bingen vereint somit 
medizinische Erfahrung, spirituelle Überzeugung und 
praktische Lebensführung. Brot erscheint in ihrer Lehre 
nicht nur als körperliche Nahrung, sondern zugleich 
als geistige Speise – ein Symbol für Ausgleich, Heilung 
und die Verbindung von Leib und Seele.
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