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VORWORTAM ANFANG STAND EINE IDEE ...

Schon vor über 35 Jahren erkannte Wilhelm Kanne sen., dass Brot mehr ist 
als nur ein Lebensmittel und dass im Brot Kräfte stecken, die für unsere Ge-
sundheit gut sind.  
So verwendete beispielsweise der bekannte Arzt und Chemiker Friedrich 
Hoffmann (1660 -1742) für die Herstellung seiner „Hoffmanns Tropfen“ über-
wiegend Pumpernickel. Auch andere Ärzte schätzten die Wirkung des Pum-
pernickels, auch „Das schwarze Brot der Westfalen“ genannt, hoch ein. Man 
lobte seine leicht verdaulichen, verdauungsregulierenden und zugleich stark 
nährenden Eigenschaften. Dabei galt Pumpernickel als die gesündeste aller 
bekannten Brotsorten. Aus diesem Brot bereitete man auch einen Trunk, der 
als Gesundheitstrunk galt, man nannte es „Brautwater.“ Es wurde angesetzt, 
indem man einige Scheiben Pumpernickel mit kochendem Wasser übergoss. 
Anderen Tags nahm man dieses Getränk als Durstlöscher mit aufs Feld. Man 
konnte es auch als Brotkaffee bezeichnen. 
Hier setzte Wilhelm Kanne sen. an. Er experimentierte über 20 Jahre mit der 
Vergärung von Bio-Brotgetreiden. Das Ergebnis seiner unermüdlichen An-
strengungen ist das heute im In- und Ausland bekannte und beliebte Getränk 
„Original Kanne Brottrunk®“.

seit über 35 Jahren ist unser Ziel die 
Entwicklung von Produkten, die dem 
Wohle der Menschen dienen. Das 
Kanne-Konzept wird immer Dreh- und 
Angelpunkt unserer Arbeit sein und 
bleiben, denn es ist eine ganzheitliche 
Betrachtung der Zusammenhänge von 
Umwelt, Flora und Fauna! 

Dies wird sich auch nach dem Tod  
meines Mannes und meines Vaters 
Wilhelm Kanne sen. nicht ändern. Wir, 
Christel Kanne und Wilhelm Karl Kan-
ne werden sein Lebenswerk und die 
Geschäfte in seinem Sinne weiterfüh-
ren. Forschung und Entwicklung ste-
hen dabei weiterhin im Vordergrund. 
Nur in einer gesunden Umwelt hat 
der Mensch langfristig Chancen. Wir 
müssen also alles daransetzen, diese 
Umwelt zu verbessern und sie dadurch 
auch künftigen Generationen zu er-
halten.  

Eine intakte Pflanzenwelt ist die Basis 
für unser aller Wohlergehen. Mensch 
und Tier ernährt sich von Pflanzen. 
Stimmt diese einzigartige Symbiose 
nicht mehr, ist es um unsere Zukunft 
schlecht bestellt. 

Auch das Tier hat das gleiche Anrecht 
auf Gesundheit und Wohlbefinden, 
wovon in erster Linie der Mensch 
profitiert. Dazu gehört auch eine art-
gerechte Tierhaltung. Wie aber soll 

es den Tieren gut gehen, wenn der 
Mensch aus nicht nachvollziehbaren 
Gründen Fehlentwicklungen zulässt, 
die zu den in jüngster Zeit gehäuft 
auftretenden Lebensmittelskanda-
len führen, wie zum Beispiel BSE,  
Hormonmissbrauch etc. 

Den Inhabern und den Mitarbeitern 
der Firma Kanne Brottrunk® sowie 
der Bäckerei Kanne ist diese Prob-
lematik bekannt. In unseren Firmen 
werden, wo es möglich ist, nur natür-
liche Zutaten verwendet. In der Bä-
ckerei werden keine Fertigmehle und 
Convenienceprodukte usw. verwen-
det, die Rezepturen werden nach alter 
Väter Sitte zusammengestellt Unsere 
Zutatenlisten sind für jeden Kunden 
zugänglich. Die Kunden danken uns 
das, was wir an den Verkaufszahlen 
erkennen können. Jede Woche füh-
ren wir mehrere Betriebsbesichtigun-
gen in der Bäckerei, in der biologisch 
geführten Versuchsgärtnerei sowie in 
der Kanne Brottrunk®-Herstellung 
durch. 

Im letzten Jahr haben sich die Pro-
dukte von Kanne Brottrunk® in der 
Fischwirtschaft als wirkliche Rettung 
zur Verbesserung der Wasserqualität 
und des Sauerstoffes erwiesen, auch 
für den Abbau von Algen. Außerdem 
konnten wir bedeutende Ergebnisse 
bei allen Arten von Federvieh erzie-

len. Dabei beratend zur Seite stehen 
uns etliche Ärzte, Heilpraktiker und 
Tierärzte. Ihnen möchten wir hier un-
seren Dank für Ihre Mithilfe ausspre-
chen. Aber auch Sie, verehrte Kund-
schaft bitten wir, uns weiterhin – wie 
schon in den Jahren zuvor – von Ihren 
Erfahrungen zu berichten. Über diese 
Berichte hat sich mein Mann und mein 
Vater immer sehr gefreut, sie haben 
ihn in seiner Arbeit bestätigt, daher 
gilt unser ganz besonderer Dank un-
serer treuen Kundschaft, denn nicht 
wenige von Ihnen sind der Firma Kan-
ne Brottrunk schon über 35 Jahre ver-
bunden. 

Für Ihre Fragen und Wünsche stehen 
wir immer zur Verfügung. Gern kön-
nen Sie uns auch mit einer Gruppe be-
suchen, um unseren „Saftladen“, wie 
mein Mann es immer gesagt hat, zu 
besichtigen. Rufen Sie uns einfach an. 

Alles Gute

Ihre Christel Kanne 
Ihr Wilhelm Karl Kanne

Wilhelm Kanne sen.,
Firmengründer und Erfinder  
des Original Kanne Bio Brottrunk® 
verstarb im Februar 2011 im Alter 
von 77 Jahren

Sehr verehrte liebe  
Kundinnen und Kunden,

Wilhelm Kanne sen. † Christel Kanne Wilhelm Karl Kanne
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DIE GESUNDE ERNÄHRUNGDIE IDEE

Wir haben es uns zum Ziel gemacht, 
möglichst viel zum Wohle von Mensch, 
Tier und Natur beizutragen. Deshalb 
ist unsere Arbeitsweise ganz auf den 
Schutz natürlicher Ressourcen ausge-
richtet. Dafür wurde uns im Dezember 
2001 auch der B.A.U.M. - Umweltpreis 
verliehen.

Gerade weil sich all unsere Anstren-
gungen nach dem Wohl des Menschen 
richten, müssen wir uns gleichzeitig 
um Umwelt, Pflanzenpflege und Tier-
ernährung kümmern, denn:

 Ohne reine (pflanzliche und tieri- 
 sche) Lebensmittel sowie saubere 
 Luft und Gewässer kann der Mensch 
 nicht überleben. Es liegt jetzt an 
 uns, die Umwelt zu verbessern und 
 sie so auch künftigen Generationen  
 zu erhalten.

 Tiere haben das gleiche Anrecht  
 auf Gesundheit und Wohlbefinden, 
 also auch auf gesundes Futter.

Das Kanne-Konzept: Der Mensch ist Dreh- und Angelpunkt zwischen Umwelt, Pflanzen- 

und Tierwelt. Dieser Verantwortung sind wir uns bewusst.

»Jeder zweite Deutsche leidet 
an Übergewicht. Insgesamt sind 
mindestens 51 % der Deutschen 
zu dick.«*

Etwa die Hälfte aller Bundesbürger 
stirbt an den Folgen von Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen, jeder Vierte an 
Krebs. Allergien stellen die Medizin 
vor immer neue Rätsel. Heute leidet 
bereits jeder Dritte darunter – mit 
zunehmender Tendenz. In Deutsch-
land leiden mehr als 16 Millionen 

Menschen an Bluthochdruck, das sind  
20-30 Prozent aller Erwachsenen, Se-
nioren ab dem 60. Lebensjahr sind 
sogar zu 40 Prozent betroffen. Rund 
9 Prozent der Bevölkerung sind an 
Diabetes erkrankt und jeden Tag er-
kranken 700 Menschen neu an Dia-
betes Typ 2.** Laut dem Bundesmi-
nisterium für Bildung und Forschung 
werden rund ein Drittel aller Kosten 
im Gesundheitswesen durch Krankhei-
ten verursacht, die auf Fehlernährung 
zurückgeführt werden. Falsche Ernäh-
rung ist also einer der Hauptgründe 
für unser marodes Gesundheitswesen. 
Es ist aber auch eine Katastrophe für 
jeden Einzelnen. 

Deshalb gilt der Spruch mehr denn je: 
... man stirbt heute an Messer und 
Gabel, also an falscher Ernährung. 
Nur wenn wir uns auf Dauer gut er-
nähren, kann sich unsere Wohlstands-
gesellschaft auch wohlfühlen.

Wichtig im Rahmen einer gesunden 
Ernährung sind Lebensmittel, in de-
nen Vitamine, Mineralstoffe, Enzyme, 

Steinsalz:
In der Firma Kanne Brottrunk® 
und in der Bäckerei Kanne wird 
für alle Produkte „esco-Kristall 
Natursalz“eingesetzt. „esco- 
Kristall-Natursalz“ ist das Salz 
urzeitlicher Meere. Es ist ein reines 
Naturprodukt, das nur gemahlen  
und abgesiebt wird und frei von Zu-
satzstoffen jeglicher Art ist.

Fermente, Milchsäure und nützliche 
Milchsäurebakterien in natürlicher 
Form und möglichst aufgeschlossen 
vorkommen.

All diese Nährstoffe sind im Kanne 
Brottrunk® und den anderen Kanne- 
Produkten reichlich vorhanden.

Milchsäurebakterien 
(Brotsäurebakterien) 

sind
 100% 

laktosefrei

*www.faz.net/aktuell/gesellschaft/gesundheit ** www.bluthochdruck.de, Deutsche Diabetes Hilfe

Das Kanne-Konzept

Richtig Essen und Trinken – wichtiger denn je zuvor
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Die besondere Flaschenform lässt den Kanne Brottrunk® schon von weitem erkennen, und hier wird er abgefüllt.

Die Herstellung von Kanne Brottrunk®  
und Kanne Enzym-Fermentgetreide®

Zunächst backen wir mit Roggen, 
Wasser, und Hafer (alles aus kontrol-
liert biologischem Anbau), Wasser, 
Steinsalz und unserem hauseigenen 
Sauerteig ein spezielles Brot. Auf wei-
tere Zusätze wird hierbei vollständig 
verzichtet. Den Teig für das Brot las-
sen wir in einem speziellen Verfahren 
fermentieren, bevor er in den Ofen 
kommt. Dadurch bilden sich die zur 
Herstellung des Kanne Brottrunk® so 
wichtigen Fermente. Ist das Brot fertig 
gebacken, wird es mit Quellwasser aus 
der hauseigenen Herbachquelle ver-
setzt und monatelangen nichtalkoho-
lischen Gärprozessen unterworfen. So 
entsteht eine einmalige Bakterienart, 
die Milchsäurebakterien (Brotsäure-
bakterien). Der bekannte Medizin-
journalist Professor Hademar Bankho-
fer bezeichnet diese als „Elitetruppe 
der Milchsäurebakterien“. Zusätzlich 
bilden sich wichtige Enzyme und Fer-
mente. Ist der Gärprozess abgeschlos-

sen, wird der Kanne Brottrunk® 
gefiltert und abgefüllt. Das zurück-
gebliebene Filtrat ist ebenfalls reich 
an Enzymen und Fermenten sowie 
den speziellen Milchsäurebakterien  
(Brotsäurebakterien). Es wird scho-
nend getrocknet und zu einem mild 
säuerlichen Pulver vermahlen und 
ist unter der Bezeichnung Kanne 
Enzym-Fermentgetreide® erhält-
lich.

Kanne Enzym-Fermentgetreide® 
hat ähnliche Eigenschaften wie unser 
Kanne Brottrunk® und eignet sich 
hervorragend als Speisezusatz.

Übrigens: Wussten Sie schon, dass 
milchsaure Gärprodukte bereits bei 
den Römern bekannt waren? 

Neben den Milchsäurebakterien (Brot- 
säurebakterien), Enzymen und Fer- 
menten enthalten Kanne Brot- 
trunk® und Kanne Enzym-Ferment- 
getreide® viele lebenswichtige es-
sentielle Aminosäuren sowie Vitami-
ne und Mineralstoffe, die durch den 
besonderen Gärprozess für den Kör-
per optimal verfügbar gemacht wer-
den. Beide zusammen, Kanne Brot- 
trunk® und Kanne Enzym-Ferment- 
getreide® können Teil einer ausgewo-
genen Ernährung sein. Sie bilden auch 
die Basis für all unsere anderen Produk-
te, die wir für Sie entwickelt haben.
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PRODUKTION

Produktion und  
Versand
Ist der Kanne Brottrunk® nach sei-
nem monatelangen Gärprozess fertig, 
wird er von unserer Qualitätskontrol-
le, und später noch durch ein unab-
hängiges Labor geprüft. Anschließend 
wird er zur Abfüllung aus den 100.000 
Liter fassenden Behältern abgezogen, 
gefiltert und über Rohrleitungen di-
rekt zur Abfüllanlage gepumpt.

Jetzt kommt der Kanne Brottrunk® 
in die Flasche! Dazu werden die leeren 
Flaschen palettenweise zur Abfüllan-
lage gefahren, wo sie vollautomatisch, 
lagenweise auf die Laufbänder der 
Abfüllanlage geräumt werden. Die-
se transportieren die leeren Flaschen 
zu einem Vakuumfüller, der die Luft 
aus der Flasche zieht und den Kanne 
Brottrunk® in die Flasche saugt. Di-
rekt danach wird der Verschluss unter 
Heißdampf auf die Flasche geschraubt, 
kontrolliert und weiter geht’s zum Eti-
kettierer. Hier werden noch das Eti-
kett und die typische Halsschleife um 
die Flasche geklebt und schon kann 
der Kanne Brottrunk® im Karton 
verschwinden. Dieser wird ebenfalls 
vollautomatisch auf der Anlage aufge-
stellt, bepackt und verschlossen. Nun 
wandern die Kartons mit dem Kanne 
Brottrunk® über Laufbänder zum Be-

lader, wo sie auf Paletten gestapelt die 
Anlage verlassen.

Aus einem Zwischenlager werden die 
Paletten mittels Gabelstapler auf LKW 
verladen, um in den Groß- und Einzel-
handel zu gelangen. Zudem packt un-
sere Versandabteilung täglich Pakete, 
die per Postversand direkt zu unseren 
Kunden geschickt werden.

Doch nicht nur in Deutschland ist der 
Kanne Brottrunk® bekannt und be-
liebt. Regelmäßig werden Schiffscon-
tainer beladen, die dann z.B. nach Ko-
rea oder China verschifft werden. So 
ist der Kanne Brottrunk® in vielen 
Ländern weltweit erhältlich.

Qualitätsprüfung bei Kanne Brottrunk®

Wie bereits erwähnt, ist Kanne Brottrunk® ein völlig natur-
belassenes Produkt und unterliegt daher gewissen Schwan-
kungen in Optik und Beschaffenheit. 

Dazu ein Vergleich, den der Erfinder W. Kanne sen. immer 
brachte: „Bei einem Ehepaar, das drei Kinder hat, sind fast im-
mer alle Kinder von unterschiedlicher Statur und Aussehen.“ 
Das zeigt: In der Natur lassen sich auch bei gleichen Zutaten 
Veränderungen nicht vermeiden. Wenn wir durch Filtration 
und pH-Wert-Ausgleich eingreifen würden, würden wir dem 
Produkt die absolute Lebendigkeit nehmen. 

Teilweise ist der Kanne Brottrunk® etwas dickflüssiger, auch 
die Farbnuancen sind verschieden. Natürliche Schwankungen sind bei der monatelangen Vergärung nicht zu vermei-
den. Allerdings wird jede Charge von ca. 100.000 Flaschen von einem unabhängigen Lebensmittellabor überprüft, so 
dass wir hier absolute Produktsicherheit garantieren!

Was für Brot steckt  
im Kanne Brottrunk®?
Das spezielle Sauerteigbrot für unse-
ren Kanne Brottrunk® wird vor jedem 
Gärprozess frisch gebacken. Dieses 
Brot wird ausschließlich für den Kan-
ne Brottrunk® gebacken und besteht 
aus besten biologischen Zutaten.

Kommen Sie doch  
mal vorbei ... 
Unsere Produktion können Sie  
übrigens auch in Gruppen besichti-
gen. Wenden Sie sich bei Interesse 
hierzu bitte telefonisch oder per 
E-Mail an uns.
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Das Mittel  
für ein  
gutes Leben.

Das V-Label ist eine international ge-
schützte Marke zur Kennzeichnung von 
vegetarischen und veganen Lebensmit-
teln. Es wird als Orientierungshilfe für 
Vegetarier und Veganer auf Lebens-
mittelverpackungen und Speisekarten 
eingesetzt. Der Kanne Bio Brottrunk, 
und viele weitere unserer Produkte 
sind vegan oder vegetarisch hergestellt 
und durch das V-Label zertifiziert“

Die Bio-SiegelDie Bio-SiegelDie Bio-Siegel

Das EG-Biosiegel

Das neue EU-Biosiegel

Diese Gewissheit gibt auch das Bio- 
Siegel, das die meisten unserer Lebens-
mittel tragen. Das im September 2001 
vom Bundesumweltministerium ein-
geführte Siegel darf nur auf Produk-
ten abgebildet werden, die nach den 
strengen Regeln der EG Öko-Verord-
nung hergestellt werden. 

Aber bereits vorher waren wir Pio-
niere in Sachen „BIO“, denn seit den 
Anfängen hat sich an unseren Herstel-
lungsverfahren nichts geändert. Seit 
Jahren lassen wir unsere Produkte von 
Wissenschaftlern gründlich untersu-
chen. Genaue Analysen helfen uns, die 
einmal erreichte Qualität zu sichern 

Das V-Label

Noch vor einigen Jahren gab es auf 
dem „neuen“ Ökomarkt Deutschland 
ein Wirrwarr aus verschiedenen Kenn-
zeichnungen und Logos. Jeder ver-
suchte plötzlich auf den „BIO“-Zug 
aufzuspringen. Da viele dieser Produk-
te nicht hielten, was sie versprachen, 
wurde 2001 das staatliche „BIO“-
Siegel ins Leben gerufen. Das machte 
dem Durcheinander ein Ende.

Seit über 10 Jahren werden nun damit 
Produkte und Lebensmittel gekenn-
zeichnet, die nach den EU-Rechts-
vorschriften für den ökologischen 
Landbau produziert und kontrolliert 
wurden.

Dies ist weithin erkennbar und prüf-
bar. Nur wo jetzt „BIO“ drauf steht, ist 
auch „BIO“ drin – so wie bei Kanne!

Neu ist das EU Biosiegel. Auch hier 
wird genau kontrolliert, was „BIO“ 
ist. Beide Logos dürfen genutzt wer-
den, wenn die Zutaten landwirtschaft-
lichen Ursprungs aus dem ökologi-
schen Landbau stammen. Lediglich 
Erzeuger sowie Verarbeitungs- und 
Importunternehmen, die den Anfor-
derungen der Rechtsvorschriften für 
den ökologischen Landbau gerecht 
werden und sich den vorgeschriebe-
nen regelmäßigen Kontrollen unter-
ziehen, sind berechtigt, ihre Produkte 
unter den Bezeichnungen „BIO“ oder 
„Öko“ zu verkaufen.

und ständig weiter zu verbessern. Sie 
helfen aber auch Ernährungsexperten 
und allen interessierten Verbrauchern, 
bieten sie doch eine gute Grundlage 
für eine präzise Information.

Das Label für vegetarische  
und vegane Lebensmittel

9

BIO ZERTIFIZIERUNG

Vorreiter in Sachen Bio

UNSERE PRODUKTE für eine gute Gesundheit*

INHALTSSTOFFE IN ORIGINAL KANNE BROTTRUNK®  
UND IHRE WIRKUNG

Vitamin B 12

Vitamin B 12 ist ein wichtiges Vitamin zur Gesunderhaltung des menschli-
chen Körpers und hat eine Funktion bei der Zellteilung. Der Körper benötigt 
Vitamin B 12, um eine normale Funktion des Immunsystems, des Energie-
stoffwechsels und der Bildung roter Blutkörperchen zu gewährleisten. Zu-
dem trägt Vitamin B 12 zur Verringerung von Müdigkeit bei.

Gedeckter Tagesbedarf in 450 ml: 15,9%

Original Kanne Bio Brottrunk®

Ein alkoholfreies Gärgetränk aus Bio-
Roggen, Bio-Weizen, Bio-Hafer, Natur-
sauerteig und Steinsalz.

Seit über 35 Jahren bewährt, wird Ori-
ginal Kanne Brottrunk® mittlerwei-
le in vielen Ländern auf der ganzen 
Welt getrunken. Kanne Brottrunk® 
ist nicht pasteurisiert. Die deshalb in 
hoher Zahl enthaltenen lebendigen 
Milchsäurebakterien (Brotsäurebakte-
rien) sowie bio-aktive Fermente und 
säureresistente Hefezellen machen ihn 
so einzigartig. Zudem enthält Kanne 

Brottrunk® viele wichtige Vitamine 
(u. a. Vitamin B12), Mineralstoffe, Spu-
renelemente und essentielle Amino-
säuren, die durch die Gärprozesse opti-
mal für den Körper verfügbar gemacht 
worden sind. Kanne Brottrunk® – ein 
wichtiger Beitrag zur täglichen Ernäh-
rung. Nur echt in der typischen Flasche 
mit dem Originalitätsverschluss. 

Besonders wohlschmeckend:  
1/3 Kanne Brottrunk® mit 1/3 Apfel- 
saft und 1/3 Wasser mischen.
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Original Kanne Bio Brottrunk® Pauer Essenz

Mit lebendigen Milchsäurebakterien (Brotsäurebakterien).  
 • Flasche 40 ml
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Nährwertanalyse   
vom 09.10.2017 

Inhaltsstoffe pro 100 ml

Energie 20 kJ / 5 kcal 
Fett  < 0,1 g 
- davon gesättigte  
 Fettsäuren < 0,1 g 
Kohlenhydrate 1,2 g 
- davon Zucker < 0,0 g 
Eiweiß < 1,2 g 
Salz 0,14 g
Ballaststoffe  < 0,1 g
Wasser  98,8 g
Milchsäure, gesamt  0,9 g
Laktose  < 0,01 g

Mineralstoffe
Chlorid  290 mg
Natrium  102 mg 
Kalium  44 mg

Calcium 13 mg
Magnesium 8,5 mg
Phosphor 17 mg
Eisen 0,3 mg
Zink 0,018 mg
Mangan 0,015 mg
Kupfer < 0,001 mg
Selen < 0,001 mg
Iod < 0,001 mg

Vitamine
Vitamin A 30 μg
Vitamin B1 (Thiamin) 0,24 μg
Vitamin B2 (Riboflavin) 0,58 μg
Vitamin B6 (Pyridoxin) 9 μg
Vitamin B12* 0,106 (3,5%) μg**
Vitamin C 0,42 mg
Vitamin D 3,5 μg
Vitamin E < 1 mg
Biotin < 5 μg
Niacin 0,54 mg
Folsäure 26 μg
Pantothensäure 3,3 mg
Vitamin K1 < 10 μg

Aminosäuren
Alanin 68 mg
Arginin 19 mg
Asparaginsäure 45 mg
Glycin 45 mg
Glutaminsäure 192 mg
Isoleucin 16 mg
Leucin 32 mg
Methionin 7 mg
Serin 27 mg
Threonin 23 mg
Tyrosin 18 mg
Valin 26 mg
Lysin 38 mg
Phenylalanin 28 mg
Prolin 95 mg
Histamin 11 μg

** NRV = Nährstoffbezugswert (Broteinheiten: 0,02 BE/ 100 ml) Für eine gute Gesundheit* 
* Kanne Brottrunk enthält Vitamin B12. Vitamin B12 trägt zur normalen Funktion des  
 Immunsystems bei. Bitte achten Sie auf eine abwechslungsreiche, ausgewogene Ernährung und eine gesunde Lebensweise.

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*,  
Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau

UNSERE PRODUKTE für eine gute Gesundheit*

Original Kanne Bio Brottrunk®  
Pauer Essenz

In der praktischen kleinen Flasche steckt 
der Original Kanne Brottrunk® in 
konzentrierter Form: in nur 1 ml be-
finden sich mehrere Millionen Brot-
säurebakterien. Besonders geeignet ist 
der kleine Schluck als Ergänzung zum 
Original Kanne Brottrunk® – oder für 

unterwegs auf Reisen oder im Urlaub. 
Äußerliche Anwendung: zum Beispiel 
zum Abreiben der Haut und der Haare.

Anwendungsempfehlungen 
Unterwegs: pro Tag 1-2 Flaschen Origi- 
nal Kanne Brottrunk® Pauer Essenz 
zu den Mahlzeiten trinken (pur oder 
mit Wasser vermischt). Zuhause: täglich 
1 Flasche Original Kanne Brottrunk® 

Pauer Essenz ergänzend zu 3 x 0,15 l 
Original Kanne Brottrunk® trinken.

INHALTSSTOFFE IN ORIGINAL 
KANNE BROTTRUNK® PAUER 
ESSENZ

Vitamin B12

Wie der Original Kanne Brottrunk 
enthält auch Kanne Brottrunk Pau-
er Essenz Vitamin B 12. Es ist ein 
wichtiges Vitamin zur Gesunderhal-
tung des menschlichen Körpers und 
hat eine Funktion bei der Zelltei-
lung. Zudem trägt Vitamin B 12 zur 
Verringerung von Müdigkeit bei.

Gedeckter Tagesbe- 
darf in 40 ml: 19%

Nährwertanalyse vom 09.10.2017 

Inhaltsstoffe pro 100 ml

Energie 75 kJ / 18 kcal 
Fett  < 0,5 g 
- davon gesättigte Fettsäuren  < 0,5 g 
Kohlenhydrate  3,4 g 
- davon Zucker  < 0,5 g 
Eiweiß  1,0 g 
Salz  1,6 g
Vitamin B12* 1,16 μg (46 %)**

Der „kleine“ Schluck für Ihre Ge- 

sundheit* – Jetzt auch als Original  

Kanne Bio Brottrunk® Pauer Essenz

Original Kanne Bio Brottrunk®

Haben Sie auch den typischen Bodensatz  
und die Schlieren in Ihrem Kanne Brottrunk®?
Das ist auch gut so! Der Kanne Brottrunk® wird über Monate vergoren, das heißt, 
fermentiert. Bei dieser Vergärung entstehen lebendige Milchsäurebakterien (Brotsäu-
rebakterien) und Brotgetreidesäurehefen. Die Brotgetreidesäurehefe setzt sich mehr 
oder weniger stark am Boden ab und verbindet sich mit den Milchsäurebakterien 
(Brotsäurebakterien) zu den sichtbaren Schlieren. Diese rufen bei manchen Menschen 
ein unangenehmes Gefühl hervor. Sie sind aber äußerst wertvoll. Ein Abfiltern dieser 
durchaus wertvollen Substanz wäre deshalb auch nicht ratsam. 
Unser Tipp: Schütteln Sie die Flasche kräftig durch. Dann erhält der Kanne Brottrunk® 
wieder das naturtrübe Aussehen wie am Abfülltag und enthält in gleichmäßiger Ver-
teilung Milchsäurebakterien (Brotsäurebakterien) und Brotgetreidesäurehefen. Diese 
tragen im Übrigen zur ausgewogenen Ernährung bei. Durch diese Bakterien und Hefen entsteht auch der typische 
Milchsäurebakteriengärgeruch, der mal stärker, mal weniger stark auftritt. Der Kanne Brottrunk® kann nach Früch-
ten oder auch Sauerkraut, sogar leicht schwefelig riechen. Manche Menschen beschreiben den Geruch manchmal so-
gar als übel riechend. Teilweise ist der Kanne Brottrunk® etwas dickflüssiger, auch die Farbnuancen sind verschieden. 
Er ist eben ein absolut lebendiges Produkt. Natürliche Schwankungen sind bei der monatelangen Vergärung nicht zu 
vermeiden und völlig unbedenklich. Wundern Sie sich also nicht!

Den Original Kanne Bio  

Brottrunk® haben wir jetzt  

auch in der praktischen 0,33 l  

Flasche als Tagesration für  

Sie ins Programm genommen!

Der Original Kanne Brottrunk® hat 
mehr oder weniger Bodensatz. Er 
enthält sehr viele lebendige kolo-
niebildende Milchsäurebakterien, 

Original Kanne Bio Brottrunk®

*Original Kanne Brottrunk® enthält Vitamin B 12

Enzyme, Mineralstoffe und Vitamine, 
die durch den Fermentationsprozess 
aufgeschlossen und somit besonders 
gut für den menschlichen Organismus 

verfügbar sind. Wir empfehlen  
3x täglich 150 ml.

** NRV = Nährstoffbezugswert  
 Für eine gute Gesundheit* 
* Kanne Brottrunk enthält Vitamin B12.  
 Vitamin B12 trägt zur normalen Funktion des  
 Immunsystems bei. Bitte achten Sie auf eine  
 abwechslungsreiche, ausgewogene Ernährung  
 und eine gesunde Lebensweise.

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, 
Weizen*, Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*)
*Zutaten aus biologischem Anbau

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

DE-ÖKO-003

Kanne Bio Brolacta®

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*, Natursauerteig  
[Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau

Inhaltstoffe pro 100 g

Energie 27 kJ / 6 kcal

Fett  < 0,2 g 

-  davon gesättigte 

Fettsäuren  < 0,2 g

 

Kohlenhydrate  < 0,5 g

- davon Zucker  < 0,1 g 

Eiweiß gesamt  0,5 g 

Salz  0,07 g

Vitamin B12* 0,38 µg (15 %)**

**NRV = Nährstoffbezugswert 

Für eine gute Gesundheit* 

* Kanne Brottrunk enthält Vitamin B12. Vitamin B12 trägt zur

 normalen Funktion des Immunsystems bei. Bitte achten Sie

 auf eine abwechslungsreiche, ausgewogene Ernährung und

 eine gesunde Lebensweise.

Bezugsquellen
Bestellen Sie alle Kanne Produkte zum Beispiel in unserem Internetshop unter kanne-brottrunk.de  
oder schreiben Sie uns: Per Fax an die 02592 613 70, per Brief an Kanne Brottrunk GmbH & Co. KG  
Bahnhofstraße 68 in 59379 Selm-Bork oder per E-Mail an info@kanne-brottrunk.de. Oder rufen Sie  
uns an unter 0 25 92 97 40 - 0 Wir liefern direkt an die Haustür – ohne schweres Schleppen!

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

Nährwertanalyse vom 09.10.2017

Mit lebendigen Milchsäurebakterien (Brotsäurebakterien), Enzymen, Mineralstoffen und 
Vitaminen, alkoholfrei und vegan. Wir empfehlen 3 x 100 ml. Enthält als Bodensatz einen 
Teil des fermentierten Brotes. Vor dem Öffnen kräftig schütteln. Original Kanne Bio 
Brolacta® enthält Vitamin B12.
   Flasche 0,75 l
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Zusammensetzung: Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*, Natursauerteig  
[Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau

Original Kanne Enzym-Fermentgetreide®

Original Kanne Enzym-Ferment-
getreide® wird aus der abgefilterten 
Gärsubstanz von Original Kanne 
Brottrunk® gewonnen. Diese Subs-
tanz wird luftgetrocknet und zu einem 
Pulver vermahlen. Original Kanne 
Enzym-Fermentgetreide® enthält 
einen hohen Anteil an Ballaststoffen.

Anwendungsempfehlungen
Original Kanne Enzym-Ferment- 
getreide® kann als Ergänzung oder 
Unterstützung zum Original Kanne 
Brottrunk® eingesetzt werden, zum 
Beispiel:
- täglich 1 bis 2 Teelöffel in Wasser 
 oder Original Kanne Brottrunk®  

 einrühren, ein wenig quellen lassen
 und trinken 
- als Beigabe zu Joghurt, Quark,
 Müsli
- als Speisezusatz zu Suppe, Saucen
 oder Salat
- täglich 1 bis 2 mal einen Teelöffel
 davon trocken in den Mund nehmen  
 und langsam zergehen lassen

Kanne Bio Enzym-Fermentgetreide®

Nährwertanalyse  
vom 09.10.2017 

Inhaltsstoffe pro 100 g
 
Energie 1513 kJ / 359 kcal 
Fett  3,3 g 
- davon gesättigte  
 Fettsäuren  0,6 g 
Kohlenhydrate  64,5 g 
- davon Zucker  < 0,5 g 
Eiweiß  10,5 g 
Salz  0,3 g
Ballaststoffe 15,3 g
Wasser 10,3 g
Trockenmasse 89,7 g

Mineralstoffe
Natrium 200 mg
Calcium 72 mg

Magnesium 21 mg
Phosphor 120 mg
Eisen 1,9 mg
Zink 1,3 mg
Mangan 0,78 mg

Vitamine
Vitamin A 29 μg
Vitamin B1 (Thiamin) < 0,1 mg
Vitamin B2 (Riboflavin) < 0,1 mg
Vitamin B6 (Pyridoxin) 0,26 mg
Vitamin B12* 2,0 μg (66 %)**
Vitamin C < 25 mg
Vitamin D 0,7 μg
Vitamin E 1,2 mg
Biotin < 0,5 μg
Niactin 2,2 mg
Folsäure 0,42 μg
Pantothensäure 23,6 mg

Aminosäuren
Alanin 400 mg
Arginin 440 mg
Asparaginsäure 540 mg
Glycin 420 mg
Glutaminsäure 2440 mg
Isoleucin 390 mg
Leucin 670 mg
Methionin 150 mg
Serin 430 mg
Threonin 320 mg
Tyrosin 250 mg
Valin 530 mg
Lysin 210 mg
Phenylalanin 450 mg
Prolin 910 mg
Histidin 230 mg

Enthält Mineralstoffe, Vitamine und Enzyme.
 • Glas 250 g

** NRV = Nährstoffbezugswert Für eine gute Gesundheit* 
* Kanne Brottrunk enthält Vitamin B12. Vitamin B12 trägt zur normalen Funktion des Immunsystems bei. Bitte achten Sie auf  
 eine abwechslungsreiche, ausgewogene Ernährung und eine gesunde Lebensweise.

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

UNSERE PRODUKTE

INHALTSSTOFFE IN ORIGINAL KANNE ENZYM-FERMENTGETREIDE®

Vitamin B12

Vitamin B12 ist ein wichtiges Vitamin zur Gesunder-
haltung des menschlichen Körpers und hat eine Funk-
tion bei der Zellteilung. Der Körper benötigt Vitamin  
B 12, um eine normale Funktion des Immunsystems, des 
Energiestoffwechsels und der Bildung roter Blutkörper-
chen zu gewährleisten. Zudem trägt Vitamin B12 zur 
Verringerung von Müdigkeit bei.

Pantothensäure ist auch bekannt als Vitamin B5. Dieses 
Vitamin trägt zur Synthese und zum Stoffwechsel von 
Steroidhormonen, Vitamin D und einigen Neurotrans-
mittern bei. Durch die Zufuhr von Pantothensäure kann 
Müdigkeit verringert werden und die geistige Leistung 
wird unterstützt.

Gedeckter Tagesbedarf in 25 g: 18% Pantothensäure Gedeckter Tagesbedarf in 25 g: 97%

Kanne Bio Energie-Snack

Zusammensetzung: Bienenhonig*, Kanne-Bio Brottrunk® und Kanne Bio Fermentgetreide®, 
Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*,  Wasser, Weizen*, Natursauerteig [Roggen*, Wasser], 
Salz, Sonnenblumenkerne*, Rosinen*, Hafer* *Zutaten aus biologischem Anbau

Inhaltstoffe pro 100 g

Energie 1566 kJ / 374 kcal 

Fett  16 g 

- davon gesättigte Fettsäuren 1,9 g

Kohlenhydrate  47 g

- davon Zucker  31 g

Eiweiß  8,8 g

Salz                 < 0,01 g

Die ideale Zwischenmahlzeit für Arbeit, Schule, Freizeit und Sport.
 • Riegel 50 g

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

Zusammensetzung: Apfelsaft* (60%), Kanne Bio Brottrunk® (40%) Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*,  
Wasser, Weizen*, Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau

Bio-Apfelsaft mit Original Kanne Bio Brottrunk®

Ein erfrischendes Getränk für jede Gelegenheit. Ohne Zusatzstoffe,  
alkoholfrei, naturtrüb. Alkoholfrei / Naturtrüb.
 • Flasche 0,33 l

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

Kanne Bio Enzym-Fermentgetreide® (Kanne Pauer Pulver)

Zusammensetzung: Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*, Natursauerteig  
[Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau

Enthält Mineralstoffe, Vitamine und Enzyme.
Für Sportler und  Großverbraucher.
 • Dose 1000 g

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

Kanne Bio Pauer Schluck

Kanne Brottrunk® mit Bio-Zuckerrübensirup, ein Getränk,
erfrischend für Jung und Alt. Ideal für Sportler.  
 • Flasche 0,33 l

Zusammensetzung: Kanne Bio Brottrunk® (90%), Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*,  
Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*), Zuckerrübensirup *Zutaten aus biologischem Anbau

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

INHALTSSTOFFE IN ORIGINAL 
KANNE BROLACTA®  
ENZYM-FERMENTGETREIDE®  
TABLETTEN

Eisen

Eisen hat eine Funktion bei der 
Zellteilung und unterstützt den 
Transport von Sauerstoff im Kör-
per. Bekannt ist Eisen auch dafür, 
dass es zur Verringerung von Mü-
digkeit und Ermüdung beiträgt.

Gedeckter Tagesbe- 
darf in 25g: 18,25%

Vitamin B 12

Die Erklärungen zur Wirkung 
des Vitamins B12 finden Sie auf  
Seite 10.

Gedeckter Tagesbe- 
darf in 25g: 92,5%

Folsäure
Gedeckter Tagesbe- 

darf in 25g: 15%

Zusammensetzung: Kanne Enzym Fermentgetreide ®  
(Roggen*, Wasser, Weizen*, Natursauerteig  
[Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*), Zuckerrübensirup
*Zutaten aus biologischem Anbau

Original Kanne Brolacta®  
Enzym-Fermentgetreide Tabletten

Lutschtabletten – enthalten Mineralstoffe,  
Vitamine und Enzyme.  
 • Glas (ca. 50 Stück)

Energie 1457 kJ / 345 kcal 
Fett 2,3 g 
- davon gesättigte  
 Fettsäuren 0,3 g 
Kohlenhydrate 66 g 
- davon Zucker 1,0 g 

Eiweiß gesamt 8,9 g 
Salz 0,75 g  
Eisen 1,9 mg (73 %) 
Vitamin B12 3,7 μg (370 %) 
Folsäure 120 μg (60 %)

Inhaltsstoffe pro 100 g  
(Anteil des gedeckten Tagesbedarfs in %) 

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003
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Kanne Bio-Pumpernickel

Zusammensetzung: Roggen*, Wasser, Natursauerteig (Roggen*,  
Wasser, Weizen*, Hafer*, Steinsalz), Zuckerrübensirup*, Steinsalz
*Zutaten aus biologischem Anbau

Kanne Bio-Steinmühlen-Stuten

UNSERE PRODUKTE

Kanne Bio Brottrunk® Honig-Senf

Kanne Brottrunk® Honig-Senf wird ohne Essig zubereitet und steinvermahlen.  
Er passt besonders gut zu Fisch und eignet sich als Grundlage für Salatdressings.

   Glas 200 ml

Kanne Bio Brottrunk® Senf 

Kanne Brottrunk Senf wird ohne Essig zubereitet und steinvermahlen. Er passt 
besonders gut zu Deftigem wie Wurst oder Braten.

  Glas 200 ml

Zusammensetzung: Kanne Bio Brottrunk®, Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser,  
Weizen*, Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) Gelbsenfsaat*,  
Braunsenfsaat*, Salz, Gewürze* *Zutaten aus biologischem Anbau

Zusammensetzung: Kanne Bio Brottrunk®, Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser,  
Weizen*, Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) Gelbsenfsaat*, 
Blütenhonig* (20%), Braunsenfsaat*, Salz, Gewürze* *Zutaten aus biologischem Anbau

Kanne Bio-Zuckerrübensirup 

Vegetarischer Brotaufstrich

Zusammensetzung: Bio-Zuckerrüben

Zusammensetzung: Quellwasser, Kanne Bio Enzym Fermentgetreide® und Kanne Bio Brottrunk®  
(Roggen*, Quellwasser, Weizen*, Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*), Sonnenblumen-
kerne*, Leinöl*, Zwiebeln*, Gewürze*, Salz. *Zutaten aus biologischem Anbau

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

Eine Münsterländer Spezialität nach altem Backverfahren.

  Paket 250 g

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

Das Bio-Weizenkorn wird mit der Tiroler Steinmühle vermahlen

  Stück 500 g

Kanne Bio-Vollwert-Dinkel-Zwieback

Aus heimischem Bio-Dinkel, in unserer Tiroler Steinmühle vermahlen. 
sehr bekömmlich.

  Paket 200 g

Zusammensetzung: Vollkorn-Dinkelmehl*, Wasser, Butter*, Zuckerrübensirup*,  
Honig*, Kanne Bio Brottrunk® (Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*, Natur-
sauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*)), Hefe*, Salz *Zutaten aus biologischem Anbau

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

Zusammensetzung: Weizenvollwertmehl, Kanne Enzym Fermentgetreide®  (Quellwasser,  
Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*, Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*))
*Zutaten aus biologischem Anbau

Zusammensetzung: Leinsamen aus biologischem Anbau

Kanne Bio-Vollwert-Fermentnudeln

Kanne Bio-Leinöl

Aus heimischem Bio-Weizen und Kanne Fermentgetreide®. Kochzeit 6–8 min.

  Beutel 500 g

Ideal zur Ergänzung der täglichen Ernährung,  
z. B. für Salate und an Quark.

 • Flasche 0,33 l
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Als Brotaufstrich und natürliches Süßungsmittel.

• Glas 450 g

Eine Delikatesse, schmeckt zu jedem Brot.

  Glas 200 g

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

DE-ÖKO-003

DE-ÖKO-003

DE-ÖKO-003
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auch erhältlich als 
Kanne Bio-Dinkel-Stuten

auch erhältlich 
als Kanne Bio 
Brottrunk® 

Honig-Senf mit 
feiner Honig Note

Kanne Bio Vitakorn

Ein reines Bio-Vollkorn-Roggenbrot mit ganzen Körnern in der  
wiederverschließbaren Dose. 

  Dose 500 g

Zusammensetzung: Vollkorn-Roggen*, Wasser, Sonnenblumenkerne*,  
Salz, Zuckerrübensirup*) *Zutaten aus biologischem Anbau

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

DE-ÖKO-003

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003



Schönheit kommt von innen und von außen

Natürliche Schönheit kommt nicht 
nur von außen, sondern auch von in-
nen. Besonders wichtig: eine gesunde, 
ausgewogene und enzymreiche Er-
nährung. Kanne Brottrunk® enthält 
Milchsäurebakterien (Brotsäurebak-
terien). Die speziellen Milchsäurebak-
terien (Brotsäurebakterien) in Kanne 
Brottrunk® und die Milchsäure in 

Kanne Enzym-Fermentgetreide® 
können auch äußerlich angewendet 
werden.

Zusätzlich ein paar einfache Faust-
regeln: Vermeiden Sie zuviel fettes 
Essen, übermäßigen Alkoholgenuss 
und Nikotin. Wenn Sie Make-up  
benutzen: Vor dem Zubettgehen  

immer abschminken. Trinken Sie viel 
(neben Kanne Brottrunk® gehören 
auch Säfte, Wasser und ungesüßter 
Tee dazu; das hilft, Giftstoffe aus dem 
Körper zu schwemmen) und gönnen 
Sie sich ausreichend Schlaf bzw. Erho-
lung – denn unser seelisches Gleichge-
wicht schlägt sich ebenfalls im Haut-
bild nieder.

17

NATÜRLICHE KÖRPERPFLEGE MIT KANNE BROTTRUNK®

Das tut der Haut gut:

Fußbäder
Zur Entspannung der Füße warmes 
Wasser in eine Schüssel geben und 
100-200 ml Kanne Brottrunk® zuge-
ben. Fußbad ca. 15 Minuten genießen, 
Füße danach kurz kalt abbrausen. Das 
unterstützt die Durchblutung und 
Sie erleben entspannt ganz frischen 
Schwung.

Duschen
Die perfekte und natürliche Haut-

pflege nach dem Duschen: Kurz ab-
trocknen und am besten gleich noch 
in der Duschkabine den ganzen Kör-
per mit Kanne Brottrunk® abreiben 
und trocknen lassen.

Vollbäder
Vollbäder sind ein beliebtes Mittel 
zum Entspannen und Abschalten. Mit 
einer Flasche Kanne Brottrunk® oder 
dem Kanne Enzym Energie-Bad wird 
das Bad zur Erholung pur. Vollbäder 
sollten nicht wärmer als 37 °C sein und 
nicht länger als 10 Minuten dauern.

Ganzkörperabreibungen
Mit Kanne Brottrunk® sind morgens 
nach dem Duschen, verbunden mit 
einer leichten Massage der Zehen, 
Fußsohlen und Fersen empfehlens-
wert. Die Abreibung wird nicht wie-
der abgewaschen, sie bleibt den gan-
zen Tag über auf der Haut.

DAS TUT DER HAUT GUT!

Enzym-Energie-Bad

Unsere Haut ist ständig Umweltreizen und Belastungen ausgesetzt. Auch Allergien oder Hautkrankhei-
ten wie Neurodermitis gehören dazu. Einen natürlichen Schutz bildet hier der Säureschutzmantel der 
Haut. Das Original Kanne Enzym Energie-Bad wirkt erfrischend und belebend und eignet sich hervorra-
gend als wohltuender Badezusatz. Hinweis: Baden Sie dabei nicht zu heiß, damit das Bad Ihren Kreislauf 
nicht zu stark belastet. Eine Temperatur bis max. 37 °C sollte ausreichen. Bleiben Sie auch nicht zu lange 
in der Wanne, denn das trocknet die Haut aus.

Kanne Brolacta® Bio-Seife

U. a. aus Bio-Rapsseife, Kanne Brottrunk® und Kanne 
Enzym-Fermentgetreide®; äußerst hautfreundlich und 
vollkommen ohne chemische Zusätze oder Konservierungs-
stoffe. Dazu sorgt Lavandinöl für eine rückfettende Wir-
kung. Ihre Haut wird besonders geschmeidig! Als Flüssigseife 
in der praktischen 400 ml Pumpflasche.

Kanne Bio-Hautpflege

Enthält wichtige Spurenelemente, Vitamine, 
Aminosäuren, Proteine und Brotsäure-Enzyme.  
 Flasche 200 ml

Aus Bio-Rapsseife, Kanne Brottrunk®, Kanne Ferment- 
getreide® und Lavandinöl – ohne chemische Zusätze.
 Flasche 400 ml

Kanne Brolacta® Bio-Seife

Milchsäurehaltiger Badezusatz
ohne chemische Zusätze.
• Flasche 0,33 l

Kanne Bio-Enzym Energie-Bad

Aus Kanne Brotrunk®, Mandelöl, Olivenöl, Lavendelöl, 
Shea-Butter, Aktivsauerstoff. 
 Pumpspender 50 ml

  Kanne Bio-Hautsalbe

Kanne Bio-Hautsalbe 

Die Kanne Bio-Hautsalbe ist ein besonderes Produkt für die extrem bean-
spruchte Haut. Durch die Kombination aus Oliven- und Mandelöl eignet 
sie sich hervorragend als Tagescreme oder Zusatzpflege für schuppige 
Stellen. Hergestellt durch die gisunt® Klinik (siehe Seite 38)
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Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer ErzeugungDas Lacon-Zertifikat

Bereits Anfang 1993 wurde der Firma 
Kanne Brottrunk® das Lacon-Zertifi-
kat für Produkte aus ökologischer Land-
wirtschaft verliehen. Darin wird bestä-
tigt, dass die mit dem Lacon-Zeichen 
ausgestatteten Kanne-Produkte wie 
z. B. Kanne Brottrunk® und Kanne 
Enzym-Fermentgetreide® nach den 
strengen Richtlinien des ökologischen 
Landbaus hergestellt werden. Das be-
ginnt schon beim Getreide. Dieses wird 
nur von Landwirten aus Deutschland 
bezogen, die kontrolliert ökologischen 
Landbau betreiben und die alle per-
sönlich bekannt sind. Sie verzichten auf 
Pestizide und Kunstdünger sowie auf 
Hormone, Wachstumsbeschleuniger 
und Massentierhaltung So wird für 
den Verbraucher sichergestellt, dass 
es sich bei den gekennzeichneten 
Kanne-Produkten um „echte“ Bio- 
Ware handelt.

IFS Global Markets Food

IFS-Standards sind einheitliche inter-
nationale Lebensmittel-, Produkt- und 
Servicestandards. Sie sollen sicherstel-
len, dass die nach IFS-Standards zer-
tifizierten Unternehmen gemäß der 
mit den Kunden vereinbarten Spezifi-
kationen ein konformes Produkt pro-
duzieren und über einen kontinuier-
lichen Verbesserungsprozess stetig an 
der Verbesserung sämtlicher Prozesse 
arbeiten. Sie überwachen zudem die 
lebensmittel- bzw. produktsicherheits-
rechtlichen Vorschriften und geben 
Vorgaben in Bezug auf Lebensmittel-, 
Produktsicherheit und Qualität. Die 
Firma Kanne Brottrunk ist nach dem 
IFS- Global Markets Food Standard 
zertifiziert.

QS Standard

Das QS-Prüfsystem gewährleistet bei 
Fleisch und Fleischwaren eine stufen-
übergreifende Qualitätssicherung. Sie 
beginnt mit der Überprüfung der Fut-
termittel und setzt sich bei den Rinder, 
Schweine und Geflügel haltenden Be-
trieben fort. Unsere Produkte Kanne 
Enzym Fermentgetreide® und Kanne 
Fermentgetreide® flüssig für Tiere 
sind als Einzelfuttermittel QS zertifiziert.

Beispiele für praktizierten Umweltschutz bei Kanne Brottrunk®:

 Ökologischer Landbau:  
 Das Getreide für die Kanne-Produkte wird von Landwirten bezogen, die kontrolliert ökologischen  
 Landbau betreiben.

 Windenergie:  
 Auf dem Gelände der Firma Kanne befindet sich ein Windrad, mit dem bedeutende Mengen fossiler Brennstoffe  
 wie z.B. Heizöl oder Erdgas eingespart werden. Vor einigen Jahren haben wir die ältere kleine Windkraftanlage  
 durch ein entsprechend größeres Windrad mit deutlich erhöhter Leistung ersetzt. Ein deutliches Plus in der konse- 
 quenten Ausnutzung erneuerbarer Energien für unser Unternehmen.

 Solar:  
 Auf den Dächern unserer Betriebsgebäude in Lünen haben wir überall, wo es bautechnisch möglich ist, Solarmodule 
 installiert.

 Erhaltung des Trinkwassers:  
 Das Regenwasser auf dem Firmengelände läuft nicht in die Kanalisation, sondern über ein Sieben-Kammer-System in  
 Teiche und Schilfgräben, die einen natürlichen Lebensraum für viele Fische und Wasservögel bilden. 

 Kurze Wege:  
 Mit dem Bau der 2001 fertiggestellten Produktionshalle, in der das Spezialbrot für den Kanne Brottrunk® direkt vor  
 Ort gebacken wird, entfallen viele Transport-km. Dadurch werden jährlich mehrere 1000 Liter Kraftstoff eingespart.

Kanne Brottrunk® als Mitglied für ökologische, menschen gemäße 
und zukunftsfähige Lebensmittel
Die AöL-Mitglieder arbeiten für ökologische, menschen gemäße und zukunftsfähige Lebensmittel. Der gesamte Weg 
von der Erzeugung, über die Verarbeitung und den Handel in Beziehung zum Konsumenten ist wertbestimmend. 
Kooper ation und Meinungsaustausch unter den Mitgliedern sind Erfolgsfaktoren und Grundlage gemeinsamen politi-
schen Handelns. Die Firma Kanne ist Mitglied seit Gründung des AöL.

Die AöL setzt sich als Verband von Öko-Lebensmittelherstellern seit dem Jahr 2002 ein für:

 die Weiterentwicklung des europäischen Rechts, insbesondere des Biorechts, unter 
 Qualitäts-,  Transparenz- und Umweltgesichtspunkten,

 die Förderung des Wertebewusstseins für Lebensmittel,

 die Prozessqualität ökologischer Lebensmittel.Weitere Informationen finden Sie auf www.kanne-brottrunk.de
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NACHHALTIGKEITLACON ZERTIFIZIERUNG

Kanne Umweltschutz – B.A.U.M. Umweltpreis

Wie schon im Kapitel „Das Kanne-Konzept“ erklärt (siehe Seite 4),  
ist der praktizierte Umweltschutz eine tragende Säule innerhalb  
der Kanne-Philosophie. 

Dafür erhielt Wilhelm Kanne sen. Ende 2001 den B.A.U.M. - Umweltpreis.  
So war er auch an Universitäten ein gefragter Gastredner, wo er  

sein Wissen über praktischen Umwelt- 
schutz und Betriebsführung zahlreichen  
Studenten vermitteln konnte. Zusätzlich  
sind wir Partner des ZNU – Zentrum  
für nachhaltige Unternehmensführung.
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Kanne und die Tierwelt

Nach dem Motto „Was für den Men-
schen gut ist, ist auch gut für die Tie-
re“ hat sich Wilhelm Kanne intensiv 
mit den Auswirkungen der Milchsäu-
rebakterien (Brotsäurebakterien) auf 
Tiere beschäftigt. Denn Tiere spielten 
eine wichtige Rolle für den Tierfreund 
oder begeisterten Reiter, aber auch für 
die Umwelt. Nach dem Kanne-Konzept 
(siehe S. 4) trägt der Mensch in der heu-
tigen Zeit größte Verantwortung für 
die Tiere. Denn auch sie haben ein An-
recht auf eine gute Ernährung! Wovon 
wir als Menschen ja sogar in allererster 
Linie profitieren.

Wie aber soll es den Tieren gut gehen, 
wenn der Mensch mangels Kontrolle 
Fehlentwicklungen zulässt, die zu Le-
bensmittelskandalen etc. führen? Ins 
Konzept gehört dabei ebenfalls eine 
artgerechte Tierhaltung. Legebatterien 
sind auf deutschen Höfen leider immer 
noch gang und gäbe. Sie hingegen 
würden noch nicht mal auf die Idee 
kommen, einen Bernhardiner in einer 
kleinen Wohnung zu halten, oder?

Um Ihrem Liebling zusätzlich etwas Gu-
tes zu tun, können Sie ihm Kanne Pro-

dukte zufüttern. Speziell beim „besten 
Freund des Menschen“ besteht ein un-
mittelbarer Zusammenhang zwischen 
Gesundheit und ausgewogener Ernäh-
rung. Wird das Fell stumpf, nimmt das 
Temperament ab, entwickelt sich der 
Appetit übermäßig, treten Verdau-
ungsschwierigkeiten oder Muskelsteif-
heit auf? Dann können Sie Ihrem Hund 
helfen, seinen guten Gesundheitszu-
stand zu erhalten – mit Kanne Bio-
Enzym-Fermentgetreide® im Rah-
men einer ausgewogenen Fütterung. 

Übrigens: Ebenso wie die Kanne-Pro-
dukte für die menschliche Ernährung 
werden auch die Kanne-Produkte für 
Tiere genauen Analysen in anerkann-
ten Labors unterzogen! Das Ergebnis 
dieser Erfahrungen und vieler Untersu-
chungen ist ein Tierfuttersortiment für 
Haustiere wie Hunde, Katzen, kleine 
Nager, Vögel und Zierfische ebenso wie 
für landwirtschaftliche Nutztiere wie 
Geflügel, Schweine und Rinder. Unsere 
Kanne-Produkte sind eben universell 
einsetzbar.

Kanne Bio Brottrunk® für Edelfische (1)

Für eine ausgewogene Ernährung der Fische und  
ein gesundes Teichmilieu.

  Kanister 5 kg und Kanister 25 kg 
  IBC 600 kg und IBC 1000 kg

Kanne Bio Fermentgetreide®-flüssig für Edelfische (1)

Für eine ausgewogene Ernährung der Fische und  
ein gesundes Teichmilieu.

  Kanister 5 kg und Kanister 25 kg 
  IBC 600 kg und IBC 1000 kg

Kanne Bio-Enzym-Fermentgetreide® für Haustiere

Bio-Einzelfuttermittel-Sortiment für Haustiere  
(Hunde, Katzen, Nagetiere, Vögel, Fische).

  Glas 250g

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*,  
Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau

Kanne Produkte für das Haustier

Nichts liebt der Mensch so sehr wie 
sein Haustier, egal ob Hund, Katze, 
Hamster, Vogel oder Fisch. Deshalb 
wurde im Hause Kanne ein spezielles 
Bio-Einzelfuttersortiment für vitale 
und kräftige Haustiere entwickelt. Die 
tägliche Zufütterung richtet sich dabei 
nach der Größe des Haustieres und 
geht von 1/2 TL für Nagetiere bis 3 EL 
für größere Hunde. Original Kanne 
Bio Enzym-Fermentgetreide® sorgt 

für eine gute Stoffwechselleistung, 
gesunde Zellerneuerung, unterstützt 
die Verdauung und hält Gelenke und 
Muskulatur fit – und das sieht man 
Ihrem Liebling dann auch an! Denn 
stimmt der Stoffwechsel, ist das Tier 
gesund. Ein ideales Zusatzfutter für 
Hunde und Pferde sind auch unsere 
Energiebarren. Sie sind leicht verdau-
lich und keine Belastung für den Stoff-
wechsel.
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TIERWELT

Mit den Fischen fing alles an

Die allerersten positiven Test-Er-
fahrungen in der Tierfütterung mit  
Kanne Brottrunk® und Ferment-
getreide® wurden bei Kanne übri-
gens mit Fischen gesammelt. 

Mittlerweile kommen auch in der  
Fischzucht Kanne Produkte zum Ein- 
satz. Insbesondere Fermentge-
treide® flüssig zur Verbesserung 
der Wasserqualität wird gerne ge-
nutzt. Der Forellenzüchter Gerhard 
Löhr aus Sundern hatte im Sommer 
2003 wegen der extremen Hitze gro-
ße Probleme mit dem Sauerstoffge-

halt, Algenwachstum und pH-Wert 
seiner Fischteiche. Nach Zugabe von 
Fermentgetreide® flüssig besserte 
sich der Zustand der Teiche fast un-
mittelbar. Die starken Tagesschwan-
kungen, die es zuvor gegeben hat-
te, blieben aus. Das Algenwachstum 
wurde ebenfalls reduziert, wie der 
Fischzüchter berichtete. Das Wichtigs-
te: Auch die Forellen machten einen 
besseren Eindruck. Auch Prof. Dr. Ger-
hard Schwarting von der Fachhoch-
schule Nürtingen und der Fischzüch-
ter Ernst Borchard (Diplomingenieur 
für Wasserwirtschaft und Kulturtech-

nik) sammelten ausgezeichnete Er-
fahrungswerte mit dem Einsatz von 
Fermentgetreide® flüssig:

• Positive Auswirkungen auf die   
 Qualität des Fischfleisches, das  
 Fleisch ist fester! 
• Weniger Verluste bei den Fischen  
 besonders in kritischen Phasen   
 (warmes Wetter, Gewitterluft …). 
• Die Fische sind agiler. 
•  Die Fische sind besser im Ge- 
 schmack – dies ist besonders wich- 
 tig für Fische, die geangelt werden. 
• Die Wasserqualität bleibt besser.

Enzyme halten Aquarien sauber
Der Einsatz von Kanne Enzym-Fermentgetreide® hat sich 
auch bei Zierfischen bewährt. Das wertvolle Futter tut den 
Fischen nicht nur gut, die enthaltenen Enzyme sorgen zu-
dem für eine biologische Klärung des Wassers. Dies ist unter 
anderem an einer geringeren Scheibentrübung zu erkennen. 
Erfahrene Zierfischhalter geben deshalb zum Futter täglich 
eine kleine Prise Kanne Enzym-Fermentgetreide® mehr  
ins Wasser.

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*,  
Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*,  
Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau

DE-ÖKO-003

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003

(1) Nach dem Öffnen sollte das Gebinde regelmäßig aufgeschüttelt / aufgerührt werden um Nachfermentationen zu verhindern. Kühl lagern und innerhalb 8 Wochen verbrauchen. 



Mit Brottrunk zum Erfolg – der Reitsport

Ein spektakuläres Beispiel für die positive 
Wirkung des Kanne Brottrunk® ist die 
Geschichte des Springreiters Marcus Eh-
ning aus Borken im Münsterland. Marcus 
Ehning gehört zu den besten deutschen 
Springreitern. Bei den olympischen Spie-
len in Sydney hat er im Jahre 2000 mit 
seinem besten Pferd „For Pleasure“ im 
Mannschaftsspringen Gold gewonnen, 
im April 2003 gewann er mit dem sieb-
zehnjährigen Hengst sogar den Gesamt-
Weltcup der Springreiter. Seiner Meinung 
nach ganz klar ein Verdienst von Kanne 
Brottrunk®, denn während einer Form-
krise aufgrund einer gestörten Darmflora 
vor einigen Jahren gab Marcus Ehning sei-
nem Spitzenpferd „For Pleasure“ beglei-
tend zu der ärztlichen Behandlung Kanne 
Brottrunk® zu saufen. Das Ergebnis stell-
te alle zufrieden. Die Darmflora – sie ist 
für das Immunsystem wichtig – war im 
Gleichgewicht. Hier bestätigt sich wieder 
die Erkenntnis: „Was für den Menschen 
gut ist, nützt auch den Tieren.“ Seitdem 
gibt Marcus Ehning seinen Pferden täglich 
Kanne Brottrunk® zu saufen. Für die Füt-
terung ist übrigens seine jüngere Schwes-
ter Karina zuständig. Jedes Pferd be-
kommt zweimal täglich eine halbe Flasche 
Kanne Brottrunk® übers Futter, dazu je-
weils 1-2 Messbecher Fermentgetreide® 
für Tiere. „Wir haben damit eine sehr gute 
Erfahrung gemacht.“ Wir legen besonders 

viel Wert auf gesunde Ernährung,“ betont 
Marcus Ehning, „mit Kanne Brottrunk® 
und Fermentgetreide® unsere Pferde 
gesund zu ernähren und nicht erst auf-
merksam zu werden, wenn erst mal große 
Probleme da sind. Vor allem müssen wir 
darauf achten, unsere Top-Pferde auch so 
in Schuss zu halten, dass große Probleme 
erst gar nicht auftreten. Unsere Pferde se-
hen sehr, sehr gut aus“, sagt der Olympia-
sieger, „und sind auch in einem hervorra-
genden Zustand. Wir haben in den letzen 
Jahren sehr gute Erfahrungen mit Kanne 
Brottrunk® und Fermentgetreide® ge-
macht. Auch wenn wir im Ausland Turnie-
re haben, saufen die Pferde regelmäßig 
die Kanne-Produkte.“ Es lohnt sich also, 
Kanne-Produkte im Leistungssport einzu-
setzen, denn die Erfolge sprechen für sich. 

Wichtig ist auch eine vitamin- und mine-
ralstoffreiche Ernährung. „Besonders die 
Mineralstoffe sind für die Pferde wichtig, 
nicht nur für die Knochen, da ist es gut, 
wenn man genau weiß, was drin ist,“ be-
tont Richard Ehning im Hinblick auf die 
Inhaltsstoffe der Kanne-Produkte. „Unse-
re Pferde sind selten verletzt. Das ist ein 
Zeichen, dass sie einen guten Gesund-
heitszustand haben. Wir füttern auch nur 
das, was man sehen kann, also hauptsäch-
lich Körner, und das Futter sollte immer 
frisch sein.“ Das Wichtigste bei der Tier-

ernährung ist für Marcus Ehning, dass das 
Pferd sich wohl fühlt, gerne frisst und gut 
aussieht. Auch äußerlich verwenden die 
Ehnings Kanne Brottrunk®. Nicht nur bei 
der Fell- sondern auch bei der Beinpflege. 

Für Marcus Ehning ist es äußerst wichtig, 
dass bei den Kanne-Produkten eine ge-
naue Analyse der Inhaltsstoffe angegeben 
ist. „Wenn man einmal ein Problem hat 
und dann die Blutwerte nimmt, und ge-
wisse Werte zu hoch oder zu niedrig sind, 
dann kann man die Fütterung dement-
sprechend darauf abstimmen. Dazu sollte 
man aber genau wissen, was im Futter ent-
halten ist. Mit Kanne Brottrunk® versor-
gen wir die Pferde einfach gut.“ sagt der 
Olympiasieger und Weltcup-Gewinner. Er 
selbst bevorzugt leichte Kost und trinkt am 
liebsten Apfelsaft mit Kanne Brottrunk®, 
denn da ist auch Kanne Brottrunk® 
drin. In der Familie Ehning spielte Kanne 
Brottrunk® allerdings schon Jahre vorher 
eine wichtige Rolle. Sein Vater Richard 
trinkt regelmäßig Kanne Brottrunk® mit 
Fermentgetreide®. „Ich fühl’ mich wohl,“ 
sagt Richard Ehning, „ich trinke Kanne 
Brottrunk® mit Fermentgetreide®, je-
den Tag.“ Man sieht dem vitalen West-
falen nicht an, dass er vor einigen Jahren 
eine schwere Herzoperation hatte. Bereits 
morgens trinkt er Kanne Brottrunk® mit 
2 Löffeln Fermentgetreide® verrührt. So 
wie es ihm Wilhelm Kanne sen. empfohlen 
hat. „Ich kann jedem nur raten, es genau 
so zu machen und Kanne Brottrunk® zu 
trinken. Das ist gut.“ sagt Vater Richard 
Ehning. „An den Geschmack von Kanne 
Brottrunk® muss man sich etwas gewöh-
nen, das geht aber schnell. Ich fühle mich 
jedenfalls wohl. Ich habe vor viereinhalb 
Jahren 4 Bypässe und eine Herzklappe be-
kommen. Seitdem lebe ich bewusster.“
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Kanne Enzym-Ferment-Energiebarren (1)

Kanne Bio Fermentgetreide®-flüssig für Pferde (2)

Das beliebte Leckerli für Hunde und Pferde. Nach dem Öffnen kühl und trocken lagern.

  Beutel 1 kg   Eimer 5 kg   Sack 25 kg

Mit lebendigen Milchsäurebakterien, Enzymen, Mineralstoffen,  
Vitaminen, und essentiellen Aminosäuren. 

   Kanister 5 l / 25 l            IBC 600 l / 1000 l

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*, Natursauerteig  
[Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*), Kanne Fermentgetreide® - flüssig (Milchsäuregärungsprodukt aus  
Vollkornbrot, fermentiert), Zuckerrübensirup) *Zutaten aus biologischem Anbau

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*, Natursauerteig  
[Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau

Kanne Enzym-Ferment-Energiebarren

Kanne Bio Brottrunk® für Pferde (2)

Mit lebendigen Milchsäurebakterien zum 
Übergießen des Futters, als Hinzugabe zum 
Trinkwasser und zur Haut- und Fellpflege 
durch äußere Anwendung. Zum Vernebeln 
und Benetzen von Flächen im Stall.

   Kanister 5 l / 25 l         IBC 600 l / 1000 l

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot  
(Roggen*, Wasser, Weizen*, Natur-sauerteig  
[Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*)  
*Zutaten aus biologischem Anbau

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003
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DER REITSPORT

Kanne Enzym-Ferment Energiebarren 
sind ein Qualitätsprodukt und werden 
nach alter Art im Backofen gebacken. 
Die Energiebarren sind hervorragen-
de Energiespender und gleichzeitig 
eine leckere Belohnung für Ihr Tier. 
Sie krümeln nicht und man hat auch 
noch nach Stunden ganze Würfel 

in der Hosentasche. Kanne Enzym-
Ferment Energiebarren sind frei von 
synthetischen Zusatzstoffen und Kon-
servierungsmitteln. Durch Zusatz von 
Kanne Fermentgetreide® flüssig 
sind auch in diesem Produkt Milchsäu-
re, Fermente und andere wichtige In-
haltsstoffe enthalten.

(1) Nach dem Öffnen kühl und trocken lagern. Innerhalb 3 Monaten verbrauchen. 
(2) Nach dem Öffnen sollte das Gebinde regelmäßig aufgeschüttelt / aufgerührt werden um Nachfermentationen zu verhindern. Kühl lagern und innerhalb 8 Wochen verbrauchen. 



Kanne Bio Brottrunk® für Tiere (2)

Fütterung auf natürlicher Basis mit  
lebenden Milchsäurebakterien.

  Kanister 5 kg und Kanister 25 kg 
  IBC 600 kg und IBC 1000 kg

Kanne Bio Fermentgetreide®-flüssig für Tiere (2)

Kanne Bio Fermentgetreide® für Tiere (1)

Mit lebendigen Milchsäurebakterien (Brotsäurebakterien)  
zum Übergießen des Futters.

  Kanister 5 kg und Kanister 25 kg 
  IBC 600 kg und IBC 1000 kg

Milchsäurehaltiges Einzelfuttermittel in Pulverform.

  Eimer 2 kg  Eimer 7 kg  
  Sack 5 kg  Sack 20 kg

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*, Natur-
sauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*,  
Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, Weizen*,  
Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*) *Zutaten aus biologischem Anbau
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DAS KANNE KONZEPT IN DER LANDWIRTSCHAFT

Der Hoforganismus

Bei konsequentem Einsatz von Kanne 
Bio Fermentgetreide® flüssig und 
Kanne Bio Brottrunk® für Tiere in 
den Bereichen Fütterung und Hygiene 
können Mensch, Tier und Umwelt glei-
chermaßen profitieren – und der Hof- 
organismus kann nachhaltig verbes-
sert werden. Gesunde Tiere – weniger 
Medikamente: Durch die Zufütterung 
der Bio-Produkte von Kanne erfreuen 
sich die Tiere größerer Vitalität. Das 
Futter wird besser verwertet, die Ge-
sunderhaltung wird unterstützt und 
es werden weniger Medikamente be-
nötigt. 

Weniger Medikamente – bessere Gülle: 
Werden die Bio-Produkte von Kanne 
zur Desinfektion eingesetzt, wird die 
Gülle zudem fließfähiger und durch 
die Bindung von Ammoniak deutlich 
geruchsärmer. Außerdem verliert die 
Gülle ihre ätzende Wirkung und kann 
sogar bei hoher Sonneneinstrahlung 
ausgebracht werden. 

Gute Gülle – guter Boden: Durch den 
Einsatz der fermentierten Gülle ge-
langen Brotgetreidesäurebakterien in 

den Boden und verbessern ihn. Schäd-
liche Pilze werden abgebaut, was 
den Fungizideinsatz minimieren und 
langfristig sogar überflüssig machen 
kann. Kleinstlebewesen dagegen ver-
mehren sich und wandeln Erntereste 
im Boden zu Nährstoffen um. Guter 
Boden – gute Ernte: Durch den nähr-

stoffhaltigen Boden und den gerin-
gen Pestizid-Einsatz erfreuen sich die 
Futterpflanzen guter Gesundheit und 
werden zu qualitativ hochwertigem 
Futter für unsere Tiere. Werden dann 
wieder die Bio-Produkte von Kanne 
zugefüttert, beginnt der Kreislauf von 
vorn.

Das Kanne Landwirtschafts-Konzept 
beschreibt die empfohlene Anwen-
dung mit festgelegten Bedarfsmen-
gen der Kanne Produkte und deren 
ganzheitlichen Einsatz in der Tier-
haltung. Diese Anwendung besteht 
immer aus einer Flächenhygiene und 
der Fütterung. Dieses ist die Grund-
lage für einen nachhaltigen Erfolg in 
der Milieuumstellung und erzielt so-
mit das best mögliche Ergebnis.

Ein Milieu ist zunächst in sich stabil 
und wird durch einen bestehenden 
Besatz an Mikroorganismen und den 
gegebenen äußeren Faktoren beein-
flusst. Um nun einen positiven Effekt 
zu erzielen, muss eine definierte An-
zahl an Milchsäurebakterien in das 
Milieu eingebracht werden, um über 
verschiedene Mechanismen, bei-
spielsweise bei der Flächenhygiene, 
eine Verdrängung von pathogenen 

Keimen zu erzielen. Dieser reduzier-
te pathogene Keimdruck wird über 
eine konstante Beibehaltung der An-
wendung stabilisiert und über einen 

Einsatz von Kanne Brottrunk nach dem Kanne Landwirtschftskonzept

längeren Zeitraum etabliert. In Folge 
dessen können Kosten, wie etwa für 
Desinfektionsmaßnahmen, reduziert 
werden.
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QS Standard
Das QS-Prüfsystem gewährleistet  
bei Fleisch und Fleischwaren eine stu-
fenübergreifende Qualitätssicherung. 
Sie beginnt mit der Überprüfung der 
Futtermittel und setzt sich bei den Rin-
der, Schweine und Geflügel haltenden 
Betrieben fort. Unsere Produkte Kanne 
Enzym Fermentgetreide® und Kanne 
Fermentgetreide® flüssig für Tiere sind 
als Einzelfuttermittel QS zertifiziert.

DE-ÖKO-003

DE-ÖKO-003

DE-ÖKO-003

(1) Nach dem Öffnen kühl und trocken lagern. Innerhalb 3 Monaten verbrauchen. 
(2) Nach dem Öffnen sollte das Gebinde regelmäßig aufgeschüttelt / aufgerührt werden um Nachfermentationen zu verhindern. Kühl lagern und innerhalb 8 Wochen verbrauchen. 
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DAS KANNE KONZEPT IN DER LANDWIRTSCHAFT

Auszug aus der Studie zur Aerosolausbringung von Kanne  
Bio Brottrunk® im belegten Ferkelaufzuchtabteil der Fachhochschule  
Südwestfalen, Agrarwirtschaft Soest.
 
Untersuchte Parameter: Einfluss auf das Keimmilieu/-zusammensetzung auf Oberflächen  
im belegten Ferkelaufzuchtabteil

Versuchsaufbau: Kontrollabteil, 240 Ferkel eingestallt, Vernebelungsanlage installiert

Vier verschiedene Oberflächen wurden wöchentlich beprobt und  
analysiert (Spaltenböden, Wandfliese, Kuststofftrennwand, Decke)

Ergebnisse (Mittelwerte in KbE/cm²):

Versuchsabteil 
mit Kanne Bio Brottrunk®

Kontrollgruppe

Gesamtkeime 1.951.200 3.315.783

Coliforme Keime  2.037 5.280

E.Coli 273 67.607

Staphylokokken 1.635.737 3.480.517

FAZIT: Als ein deutlicher Trend ist zu erkennen, dass eine positive Veränderung des mikrobiellen  
Milieus durch die Vernebelung von Kanne Bio Brottrunk® erzielt wird. Subjektiv sind die Tiere in  
der Versuchsgruppe zudem ruhiger, weniger gestresst.

Ein wichtiger Punkt im Kanne Land-
wirtschafts-Konzept ist die Stallhygi-
ene, also die Behandlung der Flächen 
mit Kanne Bio Brottrunk® für Tiere. 
Durch den gezielten und regelmäßi-
gen Einsatz der Vernebelungstechnik, 
dem Benetzen der Oberflächen oder 
dem Eingießen der Spaltenböden mit 
den Kanne Produkten, wird durch die 
Ansiedelung von Milchsäurebakterien 
und dem damit verbundenen Absen-
ken des pH-Wertes, eine Reduzierung 
von pathogenen Keimen erzielt. In-
folgedessen werden unangenehme 
Nebeneffekte wie etwa eine starke 
Fliegenpopulation reduziert und der 
Geruch im Stall wird deutlich ver-
bessert. Durch regelmäßiges Nebeln 
werden zudem Stäube in der Luft ge-
bunden und damit der Keimdruck in 
der Atemluft reduziert – die Atemluft 
wird verbessert.

Was bedeutet Mikrobielles Milieu?

Als Mikrobielles Milieu bezeichnet man das Vorkommen verschiedener Mikroorga-
nismen in einem definierten Bereich, welche in Ihrer Art und Anzahl von verschie-
denen Faktoren beeinflusst werden. Diese Faktoren sind zum Beispiel Temperatur, 
Feuchtigkeit, Nährböden oder der pH-Wert des Bereichs. Daraus ergeben sich 
Lebensbedingungen in der sich oftmals die Mikroorganismen durchsetzen, welche 
das für sich ideale „Milieu“ vorfinden. Aus dieser Milieubildung ergeben sich in 
Folge positive oder auch negative Effekte für andere Organismen wie Mensch und 
Tier, welche spezielle Mikroorganismen für Symbiose-Zwecke, beispielsweise im 
Darm, benötigen. Das „richtige“ Milieu ist somit Grundlage und entscheidend für 
eine normale Entwicklung aller Lebewesen und Pflanzen. 

Stallhygiene im Kanne Landwirtschafts-Konzept

Besonders wichtig ist die Behandlung 
der Flächen vor dem Einstallen oder 
nach durchgeführten Desinfektions-
maßnahmen, da es sonst zu einer 
schnellen Belegung der nun weitest-

gehend sterilen Flächen durch resis-
tente Keime kommen kann. Durch die 
rechtzeitige Behandlung mit Kanne 
Bio Brottrunk® wird dem entgegen-
gewirkt.

Anwendung

Vernebeln: Zum Einnebeln der Räume eignen sich spezielle Nebelgeräte, welche mittels Druckluft betrieben werden. 
Genauere Informationen zu diesen Geräten erhalten Sie im Kanne Landwirtschaftsflyer. Bei der Dosierung wird eine 
Menge von 5ml Kanne Bio Brottrunk® pro m³ und Tag benötigt.

Einsprühen von Flächen: Hierbei eignen sich beispielsweise handelsübliche Rückenspritzen. Mit dieser kann man 
entsprechende Bereiche mit einer Menge von etwa 15ml Kanne Bio Brottrunk® pro m² benetzen. Diese Anwendung 
sollte wöchentlich zweimal wiederholt werden.

Eingießen der Spaltenböden: Hierbei kann der Kanne Bio Brottrunk® oder auch das Kanne Fermentgetreide® 
flüssig benutzt werden. Durch diese Anwendung wird die Gülle fließfähiger, es werden Schwimmschichten und der 
Ammoniakgehalt reduziert. 

Die Fallstudie „Hof Wiessmann“ 
Der Familienbetrieb im Münsterland, 
der sich seit über 40 Jahren auf die 
Schweinehaltung spezialisiert hat, 
begann 2001 mit der Zufütterung 
von Kanne Bio Fermentgetreide® 
flüssig für Tiere und später auch 
mit der Vernebelung der Ställe mit 
Kanne Bio Brottrunk® für Tiere. 
Heute setzt man die Bio-Produkte 
konsequent in den Bereichen Füt-
terung, Stallhygiene und Tierge-
sundheit ein. Markus Wiessmann, 
der Chef von 2.500 Mastplätzen, 
begründet dies mit der Tiergesund-
heit und der besseren Rentabilität. 

Vitalität die sich auszahlt:

Betrachtung der Veränderungen  
über einen Zeitraum von vier Jahren:

 Rückgang der Mortalitätsrate von fast 4% auf unter 1%

 Die Ausgaben für Medikamente konnten von 4 Euro  
 pro Tier/Mastperiode auf unter einem Euro

 Der Magerfleischanteil ist von durchschnittlich 55% auf 58%  
 gestiegen

 Kostenreduzierung für Desinfektionsmittel von 1,50 Euro pro  
 Tier/Mastperiode auf null Euro

FALLSTUDIEN



Milchsäurebakterien (Brotsäurebakterien) verbessern den Boden

Besonders wichtig für die Bodenqua-
lität ist die Beschaffenheit der Mikro- 
flora. Dabei spielen Milchsäurebak-
terien (Brotsäurebakterien) eine be-
deutende Rolle. Als eine Art „Schutz-
polizei“ sind sie mitverantwortlich für 
Fruchtbarkeit und Qualität des Bodens. 

Der Arzt, Bodenforscher und Mitbe-
gründer der organisch-biologischen 
Landwirtschaft Dr. Hans Peter Rusch 
entdeckte diese Zusammenhänge be-

reits Mitte des 20sten Jahrhunderts. Er 
erkannte, dass die Regionen mit den 
meisten Milchsäurebakterien (Brotsäu-
rebakterien) im Mutterboden auch die 
höchste Bodenfruchtbarkeit aufwei-
sen. Wo Milchsäurebakterien (Brotsäu-
rebakterien) im Boden vorherrschen, 
ist der Boden gesund. Es kommt weder 
zu stinkenden Fäulnisprozessen noch 
zur Bildung von pathogenen Keimen. 
Diese Bakterien schließen außerdem 
die Bodennährstoffe auf und machen 

Microorganismen

Vergehen

Verrottung und 
 Humusbildung 

Wachstum und Reife

Natürliche Ernährung

Beizen und Spritzen

Immer mehr Landwirte benutzen 
Kanne Fermentgetreide® flüssig 
oder Kanne Brottrunk® für Pflanzen 
als natürliche Spritzmittel zur Pflan-
zenstärkung und Bodenverbesserung. 

Zudem zeigen die Erfahrungen vieler 
Landwirte, dass das Beizen von Saatgut 
mit den Milchsäurebakterien (Brotsäu-
rebakterien) und enzymreichen Kan-
ne-Produkten viele positive Effekte 
bringt. Die Landwirte berichten, dass 
durch das Beizen von Kartoffeln der 
Ertragsverlust z. B. durch Kraut- und 

Unser Kanne-Haustipp!
Beizen Sie / Nebeln Sie Ihre Obstbäume vor der Blüte mit Kanne Brottrunk®  
(ein)! Pflanzen und Setzlinge werden durch die Behandlung mit Kanne Brottrunk®,  
Pflanzenpflege und Fermentgetreide® flüssig wesentlich kräftiger und widerstands-
fähiger gegenüber Schädlingen.

sie so für die Pflanzen verfügbar. Eine 
wichtige Aufgabe erfüllen die Milch-
säurebakterien (Brotsäurebakterien) 
an der „Mykorrhiza“, dem Bereich um 
die feinen Haarwurzeln der Pflanze. 

Sie ist sozusagen die Pforte vom Bo-
den in die Pflanze. Hier übergeben die 
Milchsäurebakterien (Brotsäurebakte-
rien) die aufgeschlossenen Nährstoffe 
an die Pflanze und halten gleichzeitig 
schädliche Stoffe fern.

Der natürliche Stoffkreislauf

Der natürliche Stoffkreislauf der Natur von der Wachstums- und Reifephase über das „Vergehen“, die Verrottung und 
der Entstehung von Humus, der wiederum der natürlichen Ernährung der Pflanzen dient – ohne Mikroorganismen wäre 
dieser Kreislauf nicht möglich. Die speziellen Milchsäurebakterien (Brotsäurebakterien) in Kanne Brottrunk® und Kanne 
Fermentgetreide® sorgen für eine intakte und effektive Mikroorganismenflora im Mutterboden.

Knollenfäule (Phytophthora) deutlich 
gesenkt wird. Mit dem Beizen anderer 
Saaten wie Mais oder Getreide wur-
den ähnliche Ergebnisse erzielt. Beim 
Beizen hat sich die Menge von 1 Liter 
Kanne Fermentgetreide® flüssig 

auf 50 kg Saatgut bewährt. Auch für 
Heimgärtner ist das Beizen von Samen 
mit den Kanne-Produkten empfehlens-
wert. Dazu die Samen vor der Aussaat 
einfach kurz mit Kanne Brottrunk® 
befeuchten oder kurz eintauchen.

Kanne Bio Brottrunk® für Pflanzen (1)

Pflanzenstärkungsmittel aus biologischem  
Anbau für Pflanzen und Boden.

  Kanister 5 kg und Kanister 25 kg 
  IBC 600 kg und IBC 1000 kg

Kanne Bio Fermentgetreide®-flüssig für Pflanzen (1)

Mit lebendigen Milchsäurebakterien (Brotsäurebakterien)  
zum Übergießen des Futters.

  Kanister 5 kg und Kanister 25 kg 
  IBC 600 kg und IBC 1000 kg

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, 
Weizen*, Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*)
*Zutaten aus biologischem Anbau

Zusammensetzung: Quellwasser, Vollkornbrot (Roggen*, Wasser, 
Weizen*, Natursauerteig [Roggen*, Wasser], Salz, Hafer*)
*Zutaten aus biologischem Anbau

Geprüft gemäß Verordnung (EG) Nr. 834/2007

Aus ökologischer Erzeugung

DE-ÖKO-003
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KANNE FÜR FELD, BEET UND GARTEN

DE-ÖKO-003

(1) Nach dem Öffnen sollte das Gebinde regelmäßig aufgeschüttelt / aufgerührt werden um Nachfermentationen zu verhindern. Kühl lagern und innerhalb 8 Wochen verbrauchen. 



Natürliche Pflege von Zimmerpflanzen

Eine bewährte Methode, die Topfer-
de von Zimmerpflanzen zu verbessern 
und so die Pflanzen zu stärken, ist die 
Zugabe von Kanne Brottrunk® ins 

Gießwasser. Einmal pro Woche (1-3 
Teile Kanne Brottrunk® auf 10 Teile 
Wasser) reicht erfahrungsgemäß aus.

So gelingen Ihre Kartoffeln – Pflanz-, Gieß- und Bodenpflegeplan 
für Kartoffeln

Knollen ca. 10 cm 
tief in die Erde 
einsetzen. Abstand: 
ca. 30-40 cm, 
Reihenabstand: ca. 
60 cm.

Sobald sich die 
Blattrosetten ge-
bildet haben (ca. 
5-6 Wochen nach 
Pflanzung), müssen 
die Pflanzen aufge-
häufelt werden.

Jetzt beginnt für  
die frühesten Sorten  
(z.B. Erstling, Arran 
Pilot) die Erntezeit.

Erntezeit

Knollen vor dem 
Einsetzen mit 
Brottrunk®* beizen 
(Eintauchen oder 
besprühen).

Zur Vorbeugung von Krankheiten Pflanzen 5 – 6 mal (14-tägiger  
Rhythmus; am besten nach Niederschlägen) mit Brottrunk®*  
spritzen (Mischung: ca. 400 ml Brottrunk®* auf 10 Liter Wasser)  
Mögliche Krankheiten: Kartoffelfäule, Kartoffelschorf, Katoffel- 
älchen (Nematoden).

Fürs nächste Jahr: 
Kompost im Herbst 
in den Boden einar-
beiten.

Gießen nur, wenn der Boden sehr trocken ist bei wenig Niederschlägen 
(ideal: 100 ml Brottrunk®* auf 10 Liter Wasser).

Geplanten Standort 
im Freien mit 
Fermentgetreide® 
flüssig (oder Brot-
trunk®*) eingießen. 
(Mischung 1:20).

Bodenart:  
Leichter Lehmboden, 
Sandboden mit 
Stallmist oder im 
Herbst eingearbeite-
ter Kompost.

Das Aufhäufeln ist 
wichtig, um die Knol-
len vor Sonnenlicht 
zu schützen. Durch 
die Sonne grün ge- 
wordene Knollen 
sind nicht genießbar.

Gut geeignete 
Sorten: Grata, Sieg-
linde, Cilena, Arnika, 
Erstling, Arran Pilot 
etc.
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PRAKTISCHE TIPPS FÜR DEN HAUSHALT UNSERE BIO-VERSUCHSGÄRTNEREI

Biologischer Pflanzenschutz mit der „Kanne Anbau-Methode“

Um die Zusammenhänge von Boden, 
Mikroorganismen und Pflanzenge-
sundheit genau beobachten und 
untersuchen zu können, haben wir 
angrenzend an das Gelände unserer 
Bäckerei in Altlünen eine 40.000 qm 
große Versuchsgärtnerei aufgebaut. 
Hier probieren wir – mit großem Er-
folg – die Wirkung unserer rein bio-
logischen Pflanzenpflegemittel an 
Gemüse, Beerensträuchern, Kräutern 

und Blumen aus. Die Pflanzen wer-
den durch die Behandlung mit Kanne 
Brottrunk®, Pflanzenpflege und 
Kanne Fermentgetreide® flüssig 
wesentlich kräftiger und widerstands-
fähiger gegenüber Schädlingen. 

Das Prinzip ist einfach: Mit Hilfe der 
Milchsäurebakterien (Brotsäurebak-
terien) wird die jeweilige Mikroflora 
gesundet, regeneriert und anschlie-

ßend aktiviert. Die Ergebnisse unse-
rer Versuche sind heute unter der Be-
zeichnung „Kanne Anbau-Methode“ 
bekannt. Zahlreiche Landwirte im In- 
und Ausland haben bereits auf diese 
Methode umgestellt. Sie produzieren 
Getreide, Obst, Wein, Gemüse und 
Fleisch nicht nur rentabel, sondern 
auch in höchster Qualität.

Listung als Pflanzen-
stärkungsmittel
Kanne Fermentgetreide® flüssig für 
Pflanzen und Kanne Bio Brottrunk® 
für Pflanzen sind nach §45 Absatz 4 
PflSchG, als Pflanzenstärkungsmittel 
zugelassen.

März  April  Mai  Juni  Juli  Aug. /Sep.
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* bei großen Anbauflächen kann statt Kanne Brottrunk® auch Kanne biologische Pflanzenpflege im gleichen Mischungsverhältnis verwendet werden.
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SAUBERES WASSER dank MilchsäurebakterienDAS KANNE-KONZEPT HAUTNAH

Gewässerschutz und Pflege

Auf unserem Betriebsgelände in Selm- 
Bork und ebenso auf dem Gelände der 
Bäckerei und Versuchsgärtnerei haben 
wir mehrere Teiche, teils Fischteiche 
mit prächtigen Karpfen oder auch ei-
nen Klärteich, der in einen Schilfgürtel 
übergeht. Hier wird z. B. das gesamte 
Regenwasser unseres Betriebsgelän-
des eingeleitet und biologisch geklärt. 

Unsere Gewässer werden in regelmä-
ßigen Abständen auf Sauerstoffgehalt 
und pH-Wert kontrolliert. Verschlech-
tern sich die Bedingungen und kommt 
es zu einem verstärkten Algenbefall, 
dann ist das natürliche Gleichgewicht 

gestört. Besonders seichte stehende 
Gewässer ohne Grundwasserzulauf 
reagieren sehr empfindlich auf viel 
Sonneneinstrahlung (z. B. in einer 
Hitzeperiode) und ebenso auf Schad-
stoffe (saurer Regen) oder Überdün-
gung durch Phosphat und Nitrat, die 
bei starken Niederschlägen einge-
schwemmt werden können. In diesen 
Fällen muss man schnell handeln, um 
die Fische nicht zu gefährden. Dazu 
impfen wir die Teiche mit Kanne 
Brottrunk®. Die Milchsäurebakterien 
(Brotsäurebakterien) und Enzyme ha-
ben eine reinigende Kraft, sodass das 
natürliche Gleichgewicht wieder her-

gestellt werden kann. Besonders deut-
lich wurde dies vor einigen Jahren, als 
unsere Fischteiche unter besonders un-
günstigen Bedingungen einen starken 
Algenbewuchs zeigten. In dieser Zeit 
sind viele Fischteiche in Deutschland 
umgekippt und viele Fische verendet. 
Wir haben unsere Teiche gerade noch 
rechtzeitig mit Kanne Brottrunk® 
behandelt und schon nach 14 Tagen 
war das Wasser wieder in ausgezeich-
netem Zustand.

Die „Umwelt- 
akademie“
In der „Umweltakademie“ in Lünen 
können die Besucher – unter ande-
rem Ärzte, Heilpraktiker, Tierärzte, 
Tierheilpraktiker oder Vereine – das 
Kanne-Konzept hautnah erleben.

Denn die Umweltakademie ist kein 
Ort blanker Theorie.

Das Naturbad Heil

Das Naturbad Heil im Kreis Unna zählt 
heute sicherlich zu den idyllischsten 
Badeorten Deutschlands. Hier erleben 
die Badegäste Natur pur kombiniert 
mit dem Komfort eines Freibades wie 
einem Sprungturm, Wasserrutschen 
oder bequemen Einstiegsstufen. Da 
das Wasser im Naturbad Heil nicht 
tief ist, kam es jedoch in der Vergan-
genheit vor allem in heißen Perioden 
immer wieder zu einer verstärkten 
Algenbildung und einer starken Was-
sertrübung. Das führte häufig sogar 

zu einer Einstellung des Badebetriebs. 
Besonders schlimm war es im Jahre 
1995, als schon zu Beginn der Bade-
saison eine extrem starke Fadenal-
genbildung zu beobachten war. Des-
halb setzte man 1995 erstmals Kanne 
Brottrunk® ein, der über dem Gewäs-
ser versprüht wurde. Sieben Tage spä-
ter, nach 2 weiteren Sprühdurchgän-
gen mit Kanne Brottrunk®, waren 
die Algen verschwunden. Das Wasser 
wurde danach noch mehrmals mit 
Kanne Brottrunk® versehen und 
wurde im Verlauf der Badesaison im-
mer klarer. Zur Freude der Badegäste 

Vor der Sanierung: Wegen des starken 

Algenwuchses war der Badebetrieb im  

Naturbad Heil nicht mehr möglich.

Nach der Sanierung mit Kanne Brottrunk®: 

Die Wasserqualität ist hervorragend. Viele, 

auch seltene Wasserpflanzen sind am Ufer 

des Naturbads wieder zu sehen.

konnte der Badebetrieb noch im sel-
ben Jahr wieder aufgenommen wer-
den. Im nächsten Jahr zeigte sich eine 
ungewöhnliche Pflanzenvielfalt am 
und im Gewässer. Lange Zeit vermisste 
Pflanzen wie das Hornkraut oder die 
Wasserpest und eine große Blumen-
pracht waren zu sehen. Das ökologi-
sche Gleichgewicht war wieder her-
gestellt. Seither wird das Wasser im 
Naturbad Heil jedes Jahr mit Kanne 
Brottrunk® versehen und es treten 
selbst in heißen Perioden keine Prob-
leme mehr mit der Wasserqualität auf.
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STANDORT LÜNENSTANDORT SELM-BORK

Mit seinen Seen, Schilfgräben, Streuobstwiesen und Baumgruppen erscheint unser Betriebsgelände in Selm-Bork wie ein 
Biotop. Hier befinden sich die Gärbehälter für die Kanne Brottrunk®-Herstellung, die Abfüllanlagen, die Verwaltung, die 
Schulungsräume, die Tiroler Steinmühlen und unser Backhaus.

Unsere Steinmühle

In diesem Mühlenhaus stehen zwei 
Original Tiroler Steinmühlen. Dort 
mahlen wir das Getreide für unser Bio- 
Steinmühlen-Brot mit einer Technik, 
an der sich seit Hunderten von Jahren 
nichts verändert hat.

Unsere Produktion

Wir setzen auf Mehrweg, sofern dies 
ökologisch sinnvoll erscheint. Andern-
falls setzen wir Einweg-Verpackungen 
ein, die über das Duale System recyc-
led werden.

Hier werden alle Pro-
dukte für Tiere und 
Pflanzen hergestellt 
und abgepackt.

Hier werden Betriebsabwässer biolo-
gisch geklärt. Erst über ein Sieben- 
Kammer-System, dann über einen 
Klärteich und anschließend über die-
sen Schilfgürtel. Das geklärte Wasser 
speist einen Weiher, in dem sich sel-
tene Tierarten tummeln. Natürlich leben in diesem „Öko-Swim-

ming-Pool“ auch Karpfen, Forellen 
und Hechte, Stockenten, Fischreiher, ja 
sogar Eisvögel fühlen sich darin wohl.

Hier wird das Spezialbrot für den 
Kanne Brottrunk® gebacken.

Unsere Getreidesilos 

Wir verarbeiten ausschließlich Bio-  
Getreide. Dieses stammt von Land-

wirten, die uns alle persönlich 
bekannt sind.

Hier befinden sich Bäckerei, Gärtnerei, Fischteiche, Windrad und natürlich auch die Umweltakademie.

Unsere  
Umweltakademie
Sie entwickelt sich immer 
mehr zu einem Kommunika-
tionszentrum kritischer Men-
schen, die wieder natürlicher  
leben wollen.

Unsere  
Energiezentrale

Wir setzen auf erneuerbare 
Energien und damit auf die 

Windkraft. Unser Windrad arbei-
tet absolut abgasfrei und liefert 110 
kW/h umweltfreundlichen Strom. Da-
durch sparen wir Jahr für Jahr 30.000 l 
Heizöl ein.

Unsere Versuchs-
Gärtnerei 
Hier bauen wir Obst, Gemüse, Kräuter 
und Blumen an. Hier kompostieren 
wir mit Hilfe der Milchsäurebakterien 
(Brotsäurebakterien) auch die Bio-Ab-
fälle unserer Betriebe und gewinnen 

dadurch allerbeste Anzuchterde.

Unsere  
biologische  
Abwasserklärung 

Bei der biologischen Aufbereitung 
von Abwässern geht es mitunter sehr 
idyllisch zu. Wir leiten unsere Oberflä-
chenabwässer zuerst durch ein unter-
irdisches Sieben-Kammer-System und 
dann über Kiesfilter und Fischteiche. 
Dort wird es mit Hilfe von Kanne 
Brottrunk® biologisch geklärt.

Unsere Bäckerei

Seit eh und je eine chemiefreie Zone. 
Wir backen mit guter Butter und Son-
nenblumenöl, verzichten grundsätz-
lich auf chemische Backmittel und ver-
wenden nur hauseigenen Sauerteig. 
Den Unterschied schmeckt man!

Besichtigung
Wer unsere Betriebe in  
Selm-Bork und Lünen besichtigt,  
kann sich selbst davon überzeugen: 
bei Kanne geht es stets um die 
Umwelt …

Unsere Landwirt-
schaftshalle

Unser Schilfgürtel 

Unser  
Swimming-Pool Unsere Backstraße

Alles für die Umwelt
In unserem Umwelt-Zentrum  
in Lünen/Altlünen haben wir alle 
Möglichkeiten für ein Leben im 
Einklang mit der Natur: von der 
Bio-Gärtnerei über Fischteiche und 
Stallungen bis hin zur umweltfreund-
lichen Energiegewinnung. Hier ent-
wickeln und überprüfen wir unsere 
Produkte für Landwirtschaft und 
Umwelt und arbeiten an neuen Ideen.
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Wir wollen nicht nur schmackhafte, 
sondern schmackhafte und gesun-
de Backwaren produzieren – das ist 
unsere Devise. Aus diesem Grund ha-
ben wir unser eigenes Reinheitsge-
bot erstellt:

DAS KANNE REINHEITSGEBOT
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PRODUKTE AUS UNSERER BÄCKEREI

Bei uns wird Handwerkstradition  
groß geschrieben.

Alle Backwaren stammen ausnahms-
los aus eigener Herstellung und wer-
den auf natürliche Weise gefertigt. 
So versteht es sich von selbst, dass 
unser Brot mit hauseigenem Natur-
sauerteig gebacken wird. Das biologi-
sche Getreide, welches wir für unsere 
Vollkornbrote und Vollkornbrötchen 
verwenden, stammt größtenteils von 
Bio-Bauern aus unserer Region. Es 

Das Kanne Reinheitsgebot

 Belebtes Wasser und nur Natursalz

 Keine chemischen Backmittel und Emulgatoren für  
 Brot und Brötchen

 Nur Natursauerteig und keine Frischhaltemittel

 Wir verwenden keine Fertigmischungen oder Fertigmehle 
 Mit viel Fachwissen und Ideenreicher Handwerkskunst stellen  
 wir all unsere Produkte selber her, denn so können wir Ihnen auch  
 wirklich garantieren,  dass in unseren Backwaren nur natürliche  
 Produkte enthalten sind.

 Bei uns gibt es keine chemischen Geschmacksverstärker 
 Geschmack braucht gute Zutaten und Zeit. Wir nutzen die  
 natürlichen Aromen, die in unseren Rohstoffen enthalten sind,  
 um sie mit langen Teigruhezeiten und traditionellen Rezepturen zu  
 aromatischen Backwaren werden zu lassen – auf natürlichem Weg  
 und ohne Geschmacksverstärker.

 Wir verwenden keine Analog- oder Austauschprodukte 
 Unsere Produkte werden nur mit natürlichen und ausgewogenen  
 Rohstoffen hergestellt, das heißt für uns: wir backen unsere Back- 
 waren mit Butter, Butterfett oder Sonnenblumenöl und nicht mit  
 billigen künstlich gehärteten Fetten. Auch sogenannter Analogkäse  
 oder Analogschinken hat bei uns im Betreib keine Chance. Unser Käse  
 kommt aus der Molkerei und wird aus Kuhmilch hergestellt.

Dieses Reinheitsgebot wird in unserem Betrieb nicht nur angewandt, sondern ge-
lebt. Dafür stehen wir, die Familie Kanne, mit unserem Namen. Unser Betrieb hat 
ein Biozertifikat, das heißt, sämtliche Bioprodukte, die wir herstellen, werden 
durch das unabhängige und staatlich anerkannte Institut LACON, nach den Vor-
gaben der gesetzlichen Bio-Standards sowie allen Verband-Standards zertifiziert.

Überzeugen sich von unserem  
einzigartigen Geschmack und  
besuchen Sie uns in einer unserer 
29 Filialen. Die Standorte erstrecken 
sich von Dortmund bis Lüdinghausen. 
Finden sie eine Filiale unter:  
www.baeckerei-kanne.de

Vor 50 Jahren fingen wir an ein 
Reinheitsgebot für Brot und Back-
waren zu entwickeln. Der Grundge-
danke war einfach und doch für die 
damalige Zeit, in der Begriffe wie 
Lebensmittelallergieen, Reizungen 
auf Zusatzstoffe und Unverträglich-
keiten nahezu unbekannt waren, 
sehr vorausschauend. Brot als eines 
der natürlichsten Lebensmittel sollte 
auch auf natürliche Weise gebacken 
werden.

Entstehung und Geschichte

Dort haben chemische Emulgatoren 
und chemische Backmittel nichts zu 
suchen. Stattdessen backen wir aus-
schließlich mit natürlichen Rohstof-
fen und nach traditionellen Rezep-
turen. Schmackhaft, natürlich und 
gesund – mit hauseigenem Natursau-
erteig und ohne chemische Zusätze. 
Dieser Sichtweise sind wir bis heute 
treu geblieben.

wird in unserer eigenen Tiroler Stein-
mühle täglich frisch gemahlen, um 
dann zu einer Vielzahl von schmack-
haften Produkten verarbeitet zu 
werden. Auch unsere konventionel-
len Backwaren und Konditoreiwaren 
werden ohne Zusatz von chemischen 
Backmitteln hergestellt. Über 40 Brot-
sorten vom französischen Baguette 
bis hin zum westfälischen Bio-Pum-

pernickel und ca. 25 verschiedene 
Sorten von Brötchen umfasst unser 
Sortiment. Kuchen und Backwaren, 
Hochzeitstorten sowie eigene Marzipan 
und Pralinenherstellung ergänzen 
das Angebot unserer Produkte. In un-
seren Kuchen verwenden wir weder 
Emulgatoren noch Aromen. Außerge-
wöhnliche Backwaren erkennt man 
am guten Geschmack und daran, wie 
sie gemacht werden.

Das bedeutet in unserem  
Gedankengut: 



Gut Ising – Mit Muße die Natur erleben

Gut Ising ist ein idyllisches Kleinod in-
mitten schönster oberbayerischer Na-
tur. Am Horizont begrenzen die Alpen 
die Sicht, unterhalb von Gut Ising brei-
tet sich der Chiemsee aus. Die Gäste 
wohnen in geschichtsträchtiger Um-
gebung in stilvoll eingerichteten Zim-

mern, Appartements oder Suiten. Sie 
mögen es aktiv? Dann werden Sie die 
unzähligen Möglichkeiten zu Wander-
ausflügen und Radtouren, die das Vor-
alpenland bietet, zu schätzen wissen. 
Dazu gibt es auf Gut Ising Reitmög-
lichkeiten im 160 ha großen Reitpark, 
auf einem der Dressur-, Spring- oder 
Turnierplätze, in einer der Reithallen 
oder auf der weitläufigen Cross-Coun-
try-Strecke. Außerdem gibt es für den 
anspruchsvolleren Sportler noch zwei 
Poloplätze, einen 9-Loch Golfplatz so-
wie Indoor- und Outdoor-Tennisplätze. 
Und wer sich einfach nur entspannen 
möchte, kann sich in die hoteleigene 

Badelandschaft zurückziehen oder An-
gebote wie Solarium, Infrarot-Kabine, 
Massage oder Kosmetikangebote nut-
zen. Ob herzhafte bayerische Küche 
oder leichte mediterrane Kost – kuli-
narisch bleiben hier sicher keine Wün-
sche offen. Deshalb darf auch Kanne 
Brottrunk® am Buffet nicht fehlen.

Gut Ising 

Kirchberg 3  
83339 Chieming/Ising 
Tel.: 8667 79 0 
Fax: 8667 79 432 
www.gut-ising.de 
hotel@gut-ising.de

Chiemsee-Pension-Seebruck – Wohlfühlen in erster Reihe

Die Chiemsee-Pension-Seebruck im 
Herzen des Chiemgaus in Oberbayern 
ist Ihre Ruheoase direkt am nördlichen 
Chiemseeufer. Unmittelbar angren-
zend an das Naturschutzgebiet bieten 
wir Erholung pur.

In der einzigartig gelegenen Region 
zwischen München und Salzburg laden 
der Chiemsee, seine Inseln und die Ber-
ge zum Entspannen ein.

Als familiengeführtes Haus sind wir 
stets persönlich um Ihr Wohlbefinden 
bemüht. Wir bieten Ihnen wunderschö-
ne, individuell eingerichtete Zimmer 
und ein ausgezeichnetes Frühstücks-
Buffet auf höchstem Niveau. Bei uns 
sind Sie mehr als nur ein Gast!

In unserem Haus sind wir besonders um 
einen guten Start in den Tag bemüht. 
Dies gelingt am Besten mit guter Lau-
ne, einer schönen Umgebung und un-
serem Genießer-Frühstück.

Jeden Morgen erwarten Sie verschie-
denste Spezialitäten und Leckereien. 
Unser Frühstücksbuffet überzeugt 
mit einer vielfältigen Auswahl an 
heimischen, regionalen und hausge-
machten Bio- Produkten und natür-
lich Kanne Brottrunk® und Kanne 
Fermentgetreide®.

Gesundheit und Wellness im Strandhotel Ostseeblick

Strandhotel Ostseeblick

Kulmstraße 28 
17424 Seebad Heringsdorf 
Tel.: 038378 / 54 0 
Fax: 07551 / 54 299 
www.strandhotel-ostseeblick.de 
info@strandhotel-ostseeblick.de

Willkommen im Heimathafen! Das modern eingerichtete Strandho-
tel Ostseeblick auf der Insel Usedom 
empfängt Sie mit der Wärme eines fa-
miliengeführten Hotels. Hier machen 
Wellness und Gesundheit zu jeder Jah-
reszeit noch mehr Spaß – dank gran-
diosem Panoramablick und 2000 Son-
nenstunden im Jahr. Außergewöhnlich 
ist auch das Ernährungsangebot. So 
bietet die Bar eine reiche Auswahl 
an Kanne Brottrunk®-Drinks. Auch 
Kanne Brottrunk®-Kuren und Aroma-

bäder mit Kanne Brottrunk® stehen 
mit im Wellnessangebot.

Chiemsee-Pension-Seebruck GbR

Römerstr. 25 
83358 Seebruck 
Tel.: 08667 / 169 50 36 
Fax: 08667 / 169 60 55
www.chiemsee-pension-seebruck.de 
info@chiemsee-pension-seebruck.de
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REISETIPPSPARTNERADRESSEN

gisunt®  
Klinik

Die gisunt® Klinik im Herzen Wil-
helmshavens wurde 1997 gegrün-
det und vereint als Fachklinik für 
Integrative Medizin die Vorteile der 
modernen Schulmedizin mit den Er-
fahrungswerten der Naturheilkunde. 
Durch modernste Technik, jahrzehn-
telange Erfahrung und eine indivi-
duelle, patientennahe Betreuung 
hat sich die gisunt® Klinik zu einem 
weltweit anerkannten Behandlungs-
zentrum für chronisch Kranke und 
Krebspatienten entwickelt. Ständi-
ge Innovationen führten nicht nur 
internationale Patienten zu gisunt®, 
sondern widerspiegelten sich auch 
im ständigen Begehren um ärztli-
che Hospitationen, selbst der Deut-
sche Akademische Austauschdienst 
vermittelte Habilitanten und Ärzte-
teams ließen sich schulen. 

Sonnenberg-Klinik, Bad Sooden-Allendorf

Die Sonnenberg-Klinik ist eine onko-
logische Fachklinik, in der Patienten 
mit Krebserkrankungen und häma-
tologischen Systemerkrankungen be- 
handelt werden. In der Klinik wer-
den Anschlussheilbehandlungen und 
stationäre Nachbehandlungen für 
die Rentenversicherungsträger und 
Krankenkassen durchgeführt. 

Therapiekonzept:
Vorrangige Ziele der Behandlung sind 
die Wiederherstellung oder Verbesse-
rung der körperlichen, seelischen und 
geistigen Gesundheit im Sinne einer 
ganzheitlichen Rehabilitation. 

Diese Therapieziele werden durch  
ein breites Spektrum von Behand-
lungsangeboten in folgenden Berei-
chen erreicht: 

• Medizinischer Bereich 
• Naturheilkundliche Behandlungs- 
 verfahren 
• Psychoonkologische Abteilung 
• Gestaltungs- und Kunsttherapie 
• Musiktherapie, Tanztherapie 
• Sprachheilbehandlung 
• Physikalische Therapie und Physio- 
 therapie 
• Ernährungsberatung und Ernäh- 
 rungstherapie

Zur Stärkung der Darmgesundheit z.B. 
nach Chemotherapie wird u.a. Kanne 

Brottrunk® eingesetzt. Aufnahmein-
formationen:

Die Klinik wird von allen Rentenver-
sicherungsträgern und Krankenkas-
sen belegt. Für Selbstzahler ist die 
Sonnenberg-Klinik beihilfefähig. Nä-
here Informationen oder einen Auf-
nahmetermin erhalten Sie bei Frau 
Niebeling und Frau Löffler unter  
Telefon: 05652 54-912

gisunt® Klinik für integrative 
Medizin, internationales  
Hyperthermiezentrum

Mühlenweg 144 
26384 Wilhelmshaven 
Tel.: 0049 (0) 4421 / 77414 0 
Fax: 0049 (0) 4421 / 77414 10 
E-Mail: patient@gisunt.de 
Internet: www.gisunt.de

Sonnenberg-Klinik Fachklinik  
für Onkologie, Hämatologie, 
Immunologie, Onkologische  
Rehabilitationsklinik

Hardtstraße 13
37242 Bad Sooden-Allendorf
Tel.: 05652 / 54 1
Fax: 05652 / 54 986
info@sonnenberg-klinik.de
www. sonnenberg-klinik.de
Gebührenfreies Service-Telefon 
0800 7358700

Jede Fachdiskussion führt somit zur 
Verbesserung der Patientenbetreu-
ung in der Symbiose modernster wis-
senschaftlicher Erkenntnisse bis zur 

sanften risikoadaptierten ganzheit-
lichen Therapie. „Damit Ihre Seele 
wieder lächelt“. Die Kernkompeten-
zen des erfahrenen Ärzteteams sind 
alle Formen der Hyperthermie (Über-
wärmung), Naturheilverfahren sowie 
Akupunktur und Sauerstofftherapie. 
Die angebotenen Therapieoptionen 
dienen dabei stets auch der Auf-
rechterhaltung der Lebensqualität. 
In der gisunt® Klinik steht der Pati-
ent immer im Mittelpunkt aller Be-
trachtungen. Dabei darf der Kanne 
Brottrunk® natürlich nicht fehlen.
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Weitere Informationen zu den Produkten 
aus dem Hause Kanne erhalten Sie auch im 
Internet unter: www.kanne-brottrunk.de

Kanne Brottrunk GmbH & Co. Betriebsgesellschaft KG 
Bahnhofstraße 68 
59379 Selm-Bork 
Telefon: + 49 (0) 25 92 / 97 40 0 
Telefax: + 49 (0) 0 25 92 / 613 70

  
Finden Sie uns  
bei Facebook *siehe Seite 10

Kanne Brottrunk® direkt nach Hause bestellen
Bequemer und einfacher geht’s nicht. Sparen Sie sich das Tragen der Kartons oder Flaschen und bestellen Sie Kanne 
Brottrunk® direkt nach Hause – per Telefon, Fax oder über unseren Internet-Shop unter www.kanne-brottrunk.de. Dort 
finden Sie über 40 Kanne-Produkte für eine ausgewogene Ernährung und natürliche Körperpflege sowie für Ihre Haus-
tiere oder für die Gartenpflege.

Dieser Flyer ist auf 100% Recyclingpapier gedruckt.
Mehr über den praktizierten Umweltschutz bei Kanne findet 
Sie unter: www.kanne-brottrunk.de/de/nachhaltigkeit


