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FLORIANS KRUSTE –  
IM EINSATZ FÜR DIE JUGENDFEUERWEHR

Gutes genießen,
Gutes tun

UNTERSTÜTZT VOM 

HERBSTBROT

20 CENT PRO 

BROT FÜR DIE  

JUGENDFEUER-

WEHR



Florian verbindet:  
Bäcker und Feuerwehrleute

EINE KOOPERATION FÜR EINEN GUTEN ZWECK

Die Feuerwehr vor Ort ist engagiert und unverzichtbar – und bei  
der Bevölkerung hoch angesehen. Bei den Nachwuchsabteilungen  
der Brandschützer werden nicht nur fachspezifische Dinge erlernt,  
sondern auch unverzichtbare Werte wie Toleranz, Integration und 
Teamgeist vermittelt und gelebt. Zugleich bietet die Feuerwehr  
eine sinnvolle und erfüllende Freizeitbeschäftigung.  
 
In den Zeiten kommunaler Sparmaßnahmen werden die Mittel  
zur kontinuierlichen Nachwuchsförderung immer knapper – eine  
Spendenaktion ist in diesem Umfeld willkommen und gut für das  
Ansehen des Bäckers in der Region.

Der Name Florians Kruste ist kein Zufall: Der Heilige Florian ist der  
gemeinsame Schutzpatron der Bäcker und Feuerwehrleute. Diese  
Verbindung steht Pate für die Spendenaktion der teilnehmenden  
Bäckereien. In Kooperation mit dem Deutschen Feuerwehrverband un- 
terstützen die Bäcker und deren Kunden die Arbeit der Jugendfeuerwehr. 

Die Ausbildung der jungen Brandschützer wird mit jeder verkauften 
Florians Kruste gefördert. 20 Cent vom Verkaufserlös gehen an die 
jeweilige örtliche Jugendfeuerwehr und fördern so gezielt das kulturelle 
und gesellschaftliche Leben von jungen Menschen in den Regionen. 

Gemeinsam für den Nachwuchs

VON  JEDER  VERKAUFTEN  FLORIANS  KRUSTE   
FLIESSEN  20  CENT  AN  DIE  JUGENDFEUERWEHR!

www.baeko.de



BÄKO Rohstoffe
EINFACH KURZ UNTERKNETEN

Veredeln Sie Ihre herbstlichen Brotkreationen 
mit Walnüssen, Sonnenblumen- und Kürbis- 
kernen – für einzigartige Aromenvielfalt und 
ein saftiges Genusserlebnis. 

Aktivierende Werbematerialien in Ihrer Bäckerei lenken die Aufmerksamkeit  
auf die Florians Kruste. Gleichzeitig sorgen individualisierte Couponkarten für  
eine gesteigerte Kundenfrequenz und locken Neukunden an – das zahlt sich  
aus und Sie bleiben Ihren Kunden nachhaltig im Gedächtnis. 

Starke Brote zur 
 goldenen Jahreszeit!

Motivplakat

Motivplakat

Pro verkaufter Florians Kruste
spenden wir 20 Cent an die
örtliche Jugendfeuerwehr!

Tel: 0800 428 428 4
www.baecker-werbeportal.de

Couponkarte

Bäckerei Brotback

Musterstraße 50

123456 Musterstadt

Jetzt Aktions- 

rabatt sichern! 

Vom XX. Monat bis

XX. Monat XXXX!

Pro verkaufter Florians Kruste spenden wir 

20 Cent an die örtliche Jugendfeuerwehr!

112 –
sei dabei!

Brotbanderole

Schablone



Genussvielfalt mit 
herbstlicher Note!

TIPP: 
VEREDELN  SIE  DIE  BROTE  MIT  VERSCHIEDENEN 
SAATEN,  NÜSSEN,  KERNEN…

Die Florians Krusten bieten Abwechslung pur: wertvolle Getreidesorten, 
verfeinert mit knackigen Saaten oder Nüssen begeistern mit authenti-
schen Geschmackserlebnissen und außergewöhnlichen Aromen. Über- 
zeugen Sie Ihre Kunden zur goldenen Jahreszeit mit kräftigen Broten,  
saisonalen Zutaten und Ihrem sozialen Engagement. 

www.baeko.de



45

Backzeit

FLORIANS KRUSTE 
MIT GOLD KHORASAN

VERARBEITUNGSHINWEISE
Knetzeit 8 Min. langsam, 2 Min. schnell

Teigtemperatur ca. 27 °C

Teigruhe 30 Min.

Teigeinlage 600 g

Backtemperatur 240 °C (0 °C unter der Temp. für Brötchen) fallend auf 210 °C

Rezept-Nr. 01913

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Kochstück (Stehzeit über 
Nacht)
Weizenvollkornmehl
Sonnenblumenkerne, 
geröstet
Wasser, kochend

Gold Khorasan
Weizenvollkornmehl
Butter
Backhonig
Speisesalz
Hefe
Wasser, ca.

1,000 kg
1,000 kg

2,500 kg

6,000 kg
3,000 kg
0,250 kg
0,200 kg
0,240 kg
0,200 kg
6,000 kg

Nach der Teigruhe die Teiglinge abwiegen, rundwirken 
und mit dem Schluss nach unten auf Abziehapparate 
setzen. 

Bei voller Gare die Schablone auflegen und die Ober-
fläche mit Weizenmehl absieben. Anschließend mit 
Schwaden schieben.

Nach 2 Min. den Zug ziehen und mit geöffnetem Zug 
ausbacken.

DEKOR
Weizenmehl Type 550 0,500 kg

Gesamt 20,890 kg

SONNENBLUMEN- 
KERNE
• mild-nussiger Geschmack
• sind ein Eiweißwunder
•  hoher Gehalt an Eisen  

und Magnesium
•  enthalten viele Vitamine
 
Zu beziehen über die BÄKO:
#300271 SB-Kerne – BAKERY,  
22,68 kg Sack



Rezept-Nr. 01930

FLORIANS KRUSTE 
MIT MOUNTAIN GRAINS

VERARBEITUNGSHINWEISE
Knetzeit 12 Min. langsam

Teigtemperatur 27 °C

Teigruhe 30 Min.

Teigeinlage 600 g

Backtemperatur 240 °C (0 °C unter der Temp. für Brötchen) fallend auf 210 °C 

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Mountain Grains 
Dinkel-Vollkornmehl
Kürbiskerne, geröstet 
Speisesalz 
Hefe 
Wasser, ca.

5,000 kg
5,000 kg
1,000 kg
0,240 kg
0,200 kg
8,400 kg

Nach der Teigruhe die Teiglinge abwiegen, rundwirken 
und mit dem Schluss nach unten auf Abziehapparate 
setzen. 

Bei voller Gare die Schablone auflegen und die Ober-
fläche mit Dinkelmehl absieben. Anschließend mit 
Schwaden schieben.

Nach 2 Min. den Zug ziehen und mit geöffnetem Zug 
ausbacken.

DEKOR
Dinkelmehl Type 630 0,500 kg

Gesamt 20,340 kg

45

Backzeit

KÜRBISKERNE
• mild-nussiger Geschmack
•  enthalten Vitamin E, wert-

volle Enzyme, Beta-Carotin 
sowie ungesättigte Fett- 
säuren

Zu beziehen über die BÄKO:
#300206 Chin. Kürbiskerne, 
geschält, Shine Skin, A Grade 
25 kg Sack

www.baeko.de



WALNÜSSE
•  reich an ungesättigten  

Fettsäuren
•  für einen mild nussartigen, 

etwas herben und leicht  
süßlichen Geschmack

Zu beziehen über die BÄKO:
#330485 Walnüsse, 2 × 5 kg 
Beutel pro Karton (10 kg Karton)

45

Backzeit

FLORIANS KRUSTE 
MIT DAS URIGE

VERARBEITUNGSHINWEISE
Knetzeit 5 Min. langsam, 4 Min. schnell

Teigtemperatur ca. 27 °C

Teigruhe 30 Min.

Teigeinlage 600 g

Backtemperatur 240 °C (0 °C unter der Temp. für Brötchen) fallend auf 210 °C

Rezept-Nr. 01970

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

Das Urige
Weizenmehl Type 550
Roggenmehl Type 1150
Grundsauer TA 160
Hefe
Wasser, ca.
Zum Schluss unterkneten:
Walnusskernbruch

5,000 kg
2,000 kg
1,500 kg
2,400 kg
0,200 kg
7,500 kg

1,000 kg

Nach der Teigruhe die Teiglinge abwiegen, rundwirken 
und mit dem Schluss nach unten auf Abziehapparate 
setzen. 

Bei voller Gare die Schablone auflegen und die Ober-
fläche mit Roggenmehl absieben. Anschließend mit 
Schwaden schieben.

Nach 2 Min. den Zug ziehen und mit geöffnetem Zug 
ausbacken.DEKOR

Roggenmehl Type 1150 0,500 kg

Gesamt 20,100 kg



Alle Vorteile auf einen Blick
PASST PERFEKT ZUM HERBST!

Wir stehen Ihnen zur Seite
Immer & überall für Sie da: Ob in backtechnischen, betriebswirtschaftlichen  
oder verkäuferischen Angelegenheiten – unsere kompetenten Vertriebsmit- 
arbeiter helfen Ihnen als Ansprechpartner gerne – wann und wo Sie möchten:

0800 418 418-0 (freecall)

www.meistermarken-ulmerspatz.de

hotline.brot-broetchen@csmingredients.com

Abwechslungsreicher herbstlicher  
Gebäckgenuss mit saisonalen Zutaten

Vielfältige Veredelungen z.B. mit Saaten, 
Nüssen oder Kernen.

Attraktive Werbemittel

Spendenaktion mit hohen Aufmerk-
samkeits- und Sympathiewerten

Glaubwürdige Verbindung von  
Florians Krusten mit der Feuerwehr

Hohe Verarbeitungssicherheit

Produktname Produktbeschreibung Art.-Nr. Dosierung Verpackung
Mountain Grains Backmischung (50 %) für rustikale Mehrkorngebäcke mit alten Tiroler Land-

sorten – angebaut in Österreich.
01918 50 % 25 kg Sack

Gold Khorasan Backmischung für Khorasan-Mischgebäcke. 03062 60% 25 kg Sack

Das Urige Deklarationsfreundliche Vormischung für urige Gebäckspezialitäten ohne 
Körner und Saaten, mit den Urgetreidesorten Einkorn, Emmer, Dinkel und 
Waldstaudenroggen. Verfeinertmit hochwertigem Malzextrakt, Meersalz  
und aromatischem Sauerteig.

90385 50 % 25 kg Sack

VON  JEDER  VERKAUFTEN  FLORIANS  KRUSTE   
FLIESSEN  20  CENT  AN  DIE  JUGENDFEUERWEHR!

CSM Deutschland GmbH
Mainzer Str. 152–160 | 55411 Bingen am Rhein

    | www.csmingredients.com

 www.theworldofbaking.com


