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Wasser und Korn
Unser tagliches Brot

BACKER OSTERREICH ==

Mit Laib und Seele, Backerei Haubi's

Backerei Mann, Bickerei Kroll

Béckerei Kimmerer, Béckerei Felber
Béckerei-Brauhof-Restaurant-Mihle-Kraschowitz, Béckerei Schmid
Béckerei Maislinger, Backerei Albrecht, Badgasteiner Dorfbéckerei
Béckerei-Konditorei-Café Schnallinger

BACKER DEUTSCHLAND =

Morgenstund hat Gold im Mund

Béckerei Knoll, Kupferkanne Sylt

Béckerei-Konditorei Nowosad, Steinofenbéckerei Klemp
Béckerei Schumacher, Backerei-Konditorei Schwerdtner
Backerei Jager, Backerei-Konditorei-Restaurant-Café Lund
Béckerei Gschwill, Backerei Brotgarten

BACKER SCHWEIZ

Wahrend alle schlafen ...
Backerei-Konditorei-Confiserie-Café Mohn
Café-Confiserie Laimbacher

Confiserie Rindlisbacher, Béckerei-Konditorei Moosberger
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Dolce Vita!, Panificio Grazioli
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und Korn

Eine Begegnung der besonderen Art

Der Milller braucht Wasser, um das Korn gefligig
zu machen. Das Klingt einfacher, als es tatséch-
lich ist. Besonders bei heiBer Ausreifungszeit
ist das Korn sehr hart und verweigert sich dem
Wasser. Und das Wasser selbst schafft seinen
Weg durch die Schale in das Innere des Korns
nicht immer ohne Widersténde. Ein Problem,
das jeder Miiller kennt.

Jede Disharmonie von Wasser und Korn kostet
Zeit und Geld. Jeder Mller sucht nach dem
idealen Weg, das Wasser in der richtigen Menge
ins Korn zu bringen, und das in einem optimalen
Zeitrahmen.

Von einem GroBkunden, einem Bécker in seiner
Nahe, hatte Johann Taubinger, Besitzer der Kit-

telmihle in Erlauf in Niederdsterreich, von der
segensreichen Wirkung der Grander Wasserbe-
lebung beim Backen gehort.

,Gilt das, was fiir das Brot gilt, auch fiir das
Korn?*, stellte er sich die Frage. Das harte Ge-
treide aus dem trockenen pannonischen Raum
wies das Wasser ab. Nach sieben Jahren Erfah-
rung mit belebtem Wasser kommt Johann Tau-
hinger zur Erkenntnis: ,Ich habe keine Ahnung,
wie es funktioniert, aber das ist mir vollig egal,
Hauptsache, es funktioniert und das Wasser
rinnt nicht mehr vom Weizenkorn ab, sondern
wird schonend aufgenommen.®

Seither sind viele Mller Taubingers Erkenntnis
gefolgt oder unabhéngig von ihm auf gleiche
oder ahnliche Ergebnisse gekommen.



Robert Limmer,
Nestler Muhle:

,Die Vorteile waren (ber unseren Wartungs-
computer von heute auf morgen sichtbar. Wir
hatten bei niedrigerem Energieaufwand einen
hoheren Ertrag. Das Getreide nahm in kiirzerer
Zeit mehr Wasser auf und es lieB sich leichter
verarbeiten!*

INFO

Grander eingebaut seit: 2007

Nestler Miihle

D-07407 Rudolstadt-Schwarza,
Schwarzburger StraBe 57
www.nestlermuehle.de

Clemens Schilcher,
Rosselmuhle:

,Nach Einbau der Grander Wasserbelebung hat
sich die Wasseraufnahmezeit von zehn auf sechs
bis sieben Stunden verkiirzt. Auch die Trennung
der Kleie vom Korn geht viel leichter vor sich und
die Kleie selbst, die wir als Futtermittel verkaufen,
bleibt trockener und ist anstatt acht Monate bis zu
einem Jahr haltbar.”

INFO

Grander eingebaut seit: 2005

Rosselmiihle
A-8020 Graz, Elisabethinergasse 45
www.roesselmuehle.at

Johann Taubinger,
Anton Kittel Muhle:

,oelbst das trockenste Korn nimmt belebtes
Wasser auf. Das Getreide darf bei der Lagerung
maximal eine Feuchtigkeit von 13 % aufweisen,
zur Vermahlung selbst muss es 15,5 % Feuch-
tigkeit aufweisen. Mit Grander funktioniert die
Dosierung perfekt und problemlos.*

INFO

Grander eingebaut seit: 1998

Anton Kittel Miihle
A-3253 Erlauf, Plaika 6
www.kittelmuehle.at
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Flinke Hande kneten
und formen Osterreichs
bestes Brot

Unser tagliches Brot

Feuer und Wasser sind die zwei Elemente, die unser tagliches Brot formen.
Beste Grundmaterialien und die hohe Kunst ihrer richtigen Vermengung
ergeben die edlen Lebensmittel. Aus der Backkunst, ob in Osterreich, in
Deutschland, in der Schweiz oder in Italien, ist die Grander Wasserbelebung
nicht mehr wegzudenken. Und die Meister sind stolz auf ihre Ergebnisse.

Die Anwenderberichte (iber Erlebnisse von Bé-
ckern mit belebtem Wasser wiirden ein dickes
Buch flillen (einige von ihnen sind auch auf der
DVD ,Backen mit Grander* filmisch dokumen-
tiert). Langere Haltbarkeit, eine bessere Kruste,
vollerer und wiirzigerer Geschmack und andere
positive Eigenschaften, die manchmal nur fiir
Kenner der Béckersprache verstindlich sind,
wurden in vielen Backstuben landauf landab
festgestellt.

Eine umfassende Versuchsreihe startete die
niederdsterreichische Landesfachschule fiir Bé-
cker und Konditoren in Baden bei Wien. Unter
der Leitung des Fachvorstandes, Diplompéada-
goge Manfred Stefan, wurde ein umfangreicher
Versuch mit belebtem Wasser nach Johann
Grander durchgefiinrt. 40 Personen nahmen an
dem Test teil. Besonders in Kombination mit bi-
ologischem Vollkornmehl waren die Ergebnisse
ebenso verbliiffend wie eindeutig.

Fachvorstand Manfred Stefan formulierte als
Versuchsziel: ,Festgestellt werden sollten die
unterschiedliche  Auswirkung von belebtem
Wasser nach Grander auf die Teigentwicklung,
das Backvolumen, den Geschmack sowie die
Frischhaltung nach drei Tagen von Bio-Roggen-
vollkornmehl.

Fiir Spezialisten (Versuchsablauf: Teige wer-
den mit einem Mindest-Abstand von 1,5 Me-
tern geknetet, geformt in Schwarzblechkésten
gesetzt, in 2 gleiche Garrdaume auf Gare und
im Ofen in verschiedenen Etagen bei gleicher
Temperatur und Verarbeitungsweise hergestellt.
Kneter-Typ 2: Kemper. Garrdume: Pregesbauer-
Klimagerat. Ofen: Werner & Pfleiderer, Matador
4 Etagen. Bio-Vollkorn zertifiziert)

Die umfangreichen Testergebnisse lassen
sich zusammenfassen:

Teigentwicklung:

A = Grander: Sauerteig hoherer Reifegrad,
gleichmaBigere Gare-Teigentwicklung der Brote,
Gérstabilitdt und Géretoleranz ist héher gegenti-
ber Normalvollkornbrot.

B = Normalvollkornbrot: UnregelméaBig schlep-
pende Gare der Teige.

Backvolumen:

Grander: groBeres Volumen. 16 Volumensanteile
mehr (85 cm® mehr, im Anschnitt gleichmaBiges
Porenbild.

Normalbrot: etwas geringeres Volumen, im An-
schnitt kommt es durch den hohen Wasseranteil
zu leichtem Brotfehler, unregelméBiges Porenbild.
Geschmack und Frischhaltung nach 3 Tagen:
Grander: saftiger, frischer Eindruck, milderer
(runder), harmonischer Geschmack. Beurteilung
um Note 1,06 hoher als Normalvollkornbrot
Normalvollkornbrot: etwas trockenerer Eindruck,
subjektiv intensiverer Suregeschmack.

In der Gesamtbeurteilung der fachkundigen
Jury, bestehend aus den Absolventen der
Fachschule, erhielt das Brot mit belebtem
Wasser zubereitet eine Note von 4,78 (zu
erreichende Hochstnote: 5,0). ,,Normalbrot*
mit Leitungswasser hergestellt lag bei Note
3,72.

Manfred Stefan kommt zum Resiimee: ,,Die
Kombination von biologischem Vollwertmehl
und belebtem Wasser ergibt einen ekla-
tanten Unterschied: Das Grander-Brot ist viel
schoner in seinem Aussehen, hélt viel langer
und schmeckt ausgezeichnet!*

Seite 7 | GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL



Bécker OSTERREICH

Mit Laib und Seele

Backen mit belebtem Wasser ist ein Erlebnis der besonderen Art.

Backerei Haubi’s

Haubi's Teiglinge werden tglich in den Ge-
schéften frisch gebacken und ofenfrisch an den
Friihstiickstisch serviert. Um die 800.000 Teig-
linge werden in der Anton Haubenberger GmbH
in Petzenkirchen gefertigt. Im Zuge der Biopro-
duktion lieB Max Leonhardsberger die Grander
Wasserbelebung einbauen. Heute mdchte er sie
nicht mehr missen: ,Wir haben weniger Ablage-
rungen, weniger Korrosion und die Konsumenten
haben in einer Blindverkostung gemeint, das Ge-
back schmecke runder. Wir haben verbesserte
Teigtriebe, die Teigentwicklung ist besser und wir
konnen Hefe einsparen.” Produktionsmanager

GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL | Seite 8

Osterreich ist wohl das Land, wo am meisten
mit belebtem Wasser gebacken wird. Von der
typischen Semmel (iber dunkles Vollkornbrot bis
zu trendigen Sportweckerin und siiBen Nuss-

Thomas Leitner hat einen weiteren Triumph fest-
gestellt: ,Das Wasser in der Verdampferanlage
im Stammwerk war immer schmutzig. Einein-
halb Monate spéter, nachdem Grander eingebaut
wurde, war das Wasser wieder rein. Auffallig
war, dass wir weniger Salz bei der Wasserauf-
bereitungsanlage verwenden miissen.” Leon-
hardsberger fligt hinzu: ,Das ist Industriesalz in
Tablettenform, das man zur Wasserenthdrtung
verwendet. Wir konnten ca. 18 Paletten davon
einsparen. Frither bendtigten wir 24 Paletten. Bei
den gleichen Messergebnissen ist das fiir uns
unerklarlich, aber es funktioniert.”

schnecken, Uberall kommt Grander rein. Den
kleinen, aber feinen Unterschied bestétigen Bé-
cker- und Konditormeister aus ganz Osterreich.

INFO :

Grander eingebaut seit: 1997

Haubi’s Backerei GmbH, Anton Haubenberger
A-3252 Petzenkirchen, WienerstraBe 45

Tel.: +43 (0) 7416 / 503

www.haubis.at




Backerei Mann

Kurt Mann ist der Mann, der verwohnt. Er ent-
stammt einer traditionsreichen Béckerfamilie.
Die Geschichte des Béckereiunternehmens
reicht zuriick bis ins Jahr 1860. Aus einer
kleinen 25-Mann-Béckerei schuf er eines der
gréBten  Backereiunternehmen  Osterreichs.
Trotzdem st es ein Familienunternehmen ge-
blieben, das groBen Wert auf Backtradition legt.
Die heimischen Késtlichkeiten werden tberwie-

gend noch von Hand gefertigt. Mehl, Wasser,
Salz und Sauerteig sind seit 2000 Jahren die
Grundingredienzien zur Herstellung von Brot und
Gebdck. Alle Mehlsorten und Schrote bezieht die
Béckerei von einer Mihle in Niederosterreich.
Das Mischverhdltnis der ausgewahlten Zutaten,
wie Korner und Saaten, Milchprodukte und Ge-
wiirze, macht den unverkennbaren Geschmack
der Produkte aus. Reine Butter unterstreicht
den Geschmack von Plunder und Kipferl. Das
Geheimnis der Semmeln, des Kleingebacks
und der Mehlspeisen liegt darin, dass diese

Backerei Kroll

Mitten in der Altstadt von Innsbruck, direkt unter
dem Goldenen Dachl, befindet sich die Backerei
Kroll. Der Betrieb ist schon seit 1938 in Fami-
lienbesitz. Jeden Tag reiht Marion Erhart-Kréll
verschiedene Brotsorten in das Holzregal ihres
Béckerladens. Momentan ist das Buttermilch-
brot der Renner schlechthin. Die Erfindung des
Johann Grander kennt die Tirolerin schon lange.
Der Teig ist besser zum Angreifen und samtiger,
das Brot harmonisiert mit den anderen Zutaten
und schmeckt stimmiger. Die Backerin fligt we-
niger Salz in ihre Brote. Die Schwadenrohre kon-
nen weniger oft und leichter gesdubert werden.

=

Belebtes Brot vom Mann,
der dich verwodhnt

INFO

Grander eingebaut seit: 1998

Kurt Mann Béckerei & Konditorei
GmbH & Co KG

A-1230 Wien, PerfektastraBe 100
Tel.: +43 (0) 1 / 866 99-0
www.dermann.at

nicht aufgebacken, sondern die Teiglinge lau-
fend frisch gebacken werden. Neben dem Mehl
ist Wasser unerldssliche Zutat der Backwaren.
Durch gute Erfahrungen beim Heizungssystem
und im hauseigenen Brunnen lieB Kurt Mann die
Wasserbelebung auch in seiner Béckerei in Lie-
sing einbauen. ,Alle unsere Backwaren werden
mit belebtem Wasser hergestellt®, freut er sich.
Manns belebte Backwaren versorgen inzwi-
schen schon 70 Filialen in Wien und Umgebung.

INFO

Grander eingebaut seit: 2006

Béckerei Kroll
A-6020 Innsbruck, Riesengasse 9
Tel.: +43 (0) 512 /58 80 74

Seite 9 | GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL
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Backerei Kammerer

,von einem Haushalt habe ich erfahren, dass
es besser flr die Rohre ist, da habe ich die
Wasserbelebung einbauen lassen.” Fiir Glinter
Kammerer war Grander eine Offenbarung. ,Das
Geback ist feiner, haltbarer, die Gerate verkalken
nicht mehr so schnell. Bei den Kunden ist es so
gut angekommen, dass wir um 8 % mehr Brot-
waren verkaufen.“ Gerade als Béckerei in der

Béckermeister Felber bietet seinen
Kunden etwas ganz Besonderes

GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL | Seite 10

Obersteiermark muss man sich meist in Geduld
iiben, wenn man sich ein neues Gerét anschafft.
,Bei Grander ist das nicht der Fall. Das Gute ist,
es wird einmal eingebaut und l4uft einfach. Ich
muss es nicht warten lassen oder eine kostspie-
lige Reparatur bezahlen, wenn ein Techniker aus
Graz oder Wels anreisen muss.*

Das 72 Jahre alte Unternehmen der Familie
Kammerer verwendet fiir ihr Brot und Geb&ck
Natursauerteig und belebtes Wasser, diverse
Brotsorten werden im Steinofen gebacken. Alle

Backerei Felber

Nach dem Motto ,mal schauen, was passiert*
hat sich Béckermeister Erich Felber aus Birk-
feld in der Oststeiermark die Grander Wasser-
belebung einbauen lassen. ,Der Garprozess
hat sich grundlegend verandert, der Teig ist
geschmeidiger geworden und kann besser ver-
arbeitet werden®, erzdhlt er. ,Die Kundschaft
schatzt Grander, heute kann man nur noch
bestehen, wenn man ihnen etwas Besonderes
bietet“, meint er. Unbedingt kosten sollte man
sein Hausbrot, ein reines Vollkornbrot mit Kleie
und Haferflocken, das nur freitags aus dem Ofen
kommt. Naschkatzen konnen ihren Gaumen mit
selbst gemachter Schokolade verwoéhnen, die
sein Sohn im gleichen Laden verkauft.

Grander wird einmal eingebaut
und lauft einfach

4

INFO

Grander eingebaut seit: 2005
Kémmerer GesmbH

A-8934 Altenmarkt bei St. Gallen, Marktplatz 19
Tel.: +43 (0) 3632 / 381

WWW.Kaemmerer.cc

Nahrungsmittelketten in der Umgebung kommen
in den Genuss des belebten Kdmmerer-Brots.
Aus 28 Brot- und 32 Feingebacksorten konnen
die Einheimischen taglich wéhlen. Pro Tag kne-
ten die Bécker 600 kg Brotteig und 2000 Stiick
Korngeback werden mit flinken Handen zuberei-
tet. Der Renner ist das Alpinistenbrot: ,Das ist
am beliebtesten, mein GroBvater hat es schon
gebacken und seit vier Generationen ist ein Fa-
milienrezept unsere Vorlage.”

Grander eingebaut seit: 2003

Backerei Erich Felber GmbH & Co KG
A-8190 Birkfeld, Oberer Markt 2

Tel.: +43 (0) 3174 / 45 46
www.felber-schokoladen.at



Backerei-Brauhof-

Restaurant-Muhle-Kraschowitz

Familie Kraschowitz im kérntnerischen Wolfs-
berg konnte sich im Grunde ganz und gar selbst
versorgen. Franz Kraschowitz ist nicht nur Chef
der hauseigenen Béckerei, er besitzt eine Brau-
erei, ein Lebensmittelgeschéft und Restaurant.
Sein Sauerteig, den er am spéten Nachmittag
fur den ndchsten Morgen ansetzt, geht jetzt mit
Grander schneller auf. Die Verkalkung der Heiz-
stdbe im Verdampfer hat sich stark reduziert.
10-15 % weniger Waschmittel fullt Krascho-
witz in den Geschirrspller. Grander hat ihm zu
einem besseren Semmelteig verholfen: ,Friiher
hatten wir das Problem, dass der Semmelteig
sehr langsam aufgegangen ist, in der Backerzei-
tung habe ich erfahren, dass es helfen soll. Jetzt
brauchen wir um 10 % weniger Hefe, aber wir
haben einen besseren Backirieb.”

Backerei Schmid

Eines der besten Brote Europas geht durch die
Hande vom ,Hallerback” Alfred Schmid. Beim
14, Internationalen Wettbewerb ,Brot aus Eu-
ropa“ in Wels holte sich der Béckermeister in
der Kategorie Brot Gold und flir das Bayerische
Landbrot Silber. Fiir das ,gefilllite Zopfgebéck"
und ,diverses Kleingebdck" wurde er mit Bronze

Das Brot vom Hallerbéack
Schmid ist Gold wert

Grander eingebaut seit: 2007
Backhaus Kraschowitz GesmbH

A-9400 Wolfsberg, Herrengasse 14
Tel.: +43 (0) 4352 / 24 53

ausgezeichnet. ,Wir verwenden belebtes Was-
ser beim Backen und benétigen jetzt nur noch
2 dag Hefe statt friiher 3 dag pro 2 kg Mehl. Das
Brot sieht besser aus und schmeckt auch bes-
ser. Die Schwadenrohre verkalken weniger. Ich
reinige nur noch einmal im Jahr, anstatt friiher
alle zwei Monate. "

Familie Kraschowitz freut sich:
Weniger Hefe, besserer Backtrieb

Grander eingebaut seit: 2003

Béackerei Schmid
A-8911 Admont, Hall 165
Tel.: +43 (0) 3613 /25 73

Seite 11 | GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL
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Nur das Beste vom Besten
gelangt ins Gebéack

Backerei Albrecht

In der Kkleinen Ortschaft Kldsterle am Arlberg
béckt Gerhard Albrecht mit belebtem Wasser. Die
S0 genannte Steinofenperle, ein Kleingeback, das
im Steinofen gebacken wird, ist sein Trumpf. Seit
vier Jahren ist er (iberzeugter Grander Anwender.
Von Beginn an hat er die Wirkung selbst erlebt.
,Zum Trinken ist es anders, zum Waschen und
beim Duschen. Es entsteht weniger Kalk in den
Schwadenrohren, das Klimagerat, ein Verdamp-
fer im Gérraum, verkalkt ebenso weniger. Friiher

INFO

Grander eingebaut seit: 2004

Béckerei Albrecht
A-6754 Klosterle am Arlberg, Hausnummer 64
Tel.: +43 (0) 5582 / 227

GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL | Seite 12

Backerei Maislinger

Ernst Maislinger béckt nach dem Grundsatz ,Die
Erndhrung ist die Grundlage unseres Lebens.*
Immer wieder stellt er sich die wichtige Frage:
,Wie weit kann der Mensch durch seinen Le-
bensstil die Lebensspanne und sein Wohlbefin-

tauschte ich die Heizschlduche alle funf Jahre,
das ist nicht mehr nétig.” In vier seiner Filialen
hat er Werbung fiir Grander gemacht, es hat sich
gelohnt: ,Es war eine groBe Imageverbesserung.”

Grander hei3t Qualitat

INFO

Grander eingebaut seit: 1997
Béckerei E. A. Maislinger

A-4820 Bad Ischl, Aubdckplatz 11
Tel.: +43 (0) 6132 / 237 28
www.baeckerei-maislinger.at

den beeinflussen?” Aus diesem Grund gelangt
nur das Beste vom Besten in die Backwaren von
Maislinger. Das belebte Wasser vermischt er seit
11 Jahren mit Bio-Mehl. Seine Teige nehmen
mehr Wasser auf, sind lebendiger und er fligt
weniger Hefe hinzu. Das ist besser fiir die Ver-
dauung, bildet einen feineren Geschmack und
hélt langer frisch.

Badgasteiner
Dorfbackerei

In Bad Gastein befindet sich die Dorfbackerei von
Robert Egger. Die Grander Wasserbelebung hat
seinen Betrieb erheblich aufgewertet, berichtet
er. Mit seinen Backwaren beliefert er taglich die
Hotellerie in der Umgebung: ,Die Leute aus der
Hotellerie wissen, wovon ich spreche, Grander
heiBt eben Qualitit.” Der Teig lasst sich Ieichter
weiterverarbeiten, das Brot und Gebéck bleiben
langer genieBbar, die Schwadenrohre miissen
nicht mehr zweimonatlich gereinigt werden,
sondern nur jedes Jahr.

In finf Filialen im Gasteinertal, der Produktions-
statte und einer mobilen Filiale kann man Eggers
Spezialitdten kaufen. Das Markenzeichen der
Badgasteiner Dorfbéckerei ist ein Bauernlaib,
gebacken nach einem alten Hausrezept, be-
druckt mit dem Wasserkrug, dem Symbol des
Gasteinertals. Der Kunde muss aber schnell sein,
diese Raritét erhalt er nur einmal pro Woche.




Backerei-Konditorei-Café Schnallinger

Die Backerei Schnallinger bei Pramet in Ober-
Osterreich wurde erstmals im 14. Jahrhundert
urkundlich erwahnt, seit 24 Generationen wird
hier Brot gebacken. Auf Backwaren fir Allergi-
ker und Diabetiker hat sich Béckermeister Josef
Schnallinger spezialisiert. Alle Zutaten sind aus
kontrolliert biologischem Anbau, seit 2004 ist
die Béckerei Schnallinger biozertifiziert und wird
von der Austria-Bio-Garantie laufend kontrolliert.
Den Grander Wasserbeleber lieB er heimlich
einbauen: ,Ich habe es privat und im Betrieb in-
stallieren lassen und nichts gesagt. Schon bald
kamen die Backer zu mir und meinten, dass ir-
gendetwas nicht in Ordnung sei, tglich ging der
Sauerteig Uber. Der Teig ist seidiger und ange-
nehmer zum Verarbeiten. Das Brot ist flaumiger,
zarter, die Kruste ist schon weich und es halt
sich langer frisch.” Auch die Schwadenrohre im
Backofen haben profitiert: ,Wir lassen Wasser
in die Schwadenrohre, das verdampft und der

Dampf lasst das Gebadck aufgehen. Alle 4-6
Wochen mussten wir sie entkalken, mit der
Bohrmaschine durch- und aufbohren. Jetzt hal-
ten sie bis zu einem halben Jahr und noch langer,
bevor wir sie das ndchste Mal bearbeiten miissen.
Das ist auf jeden Fall — und auf das schwor ich —
zu 100 % nur auf Grander zuriickzuflhren.*

Schnallinger wei3: Das Brot
ist flaumiger, zarter, die Kruste schén
weich und halt langer frisch

4

Grander eingebaut seit: 1998
Béckerei-Konditorei-Café Schnallinger
A-4925 Pramet 10

Tel.: +43 (0) 7754 / 84 54
www.schnallinger.at

.

Ein traditionell gebackener Brotlaib,
mit einem Wasserkrug bedruckt,

ist das Markenzeichen der
Badgasteiner Dorfbackerei

Grander eingebaut seit: 2006

Badgasteiner Dorfhackerei GmbH
A-5640 Bad Gastein, SchareckstraBe 27
Tel.: +43 (0) 6434 / 24 00

Seite 13 | GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL
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Morgenstund

hat Gold im Mund

Belebtes Brot und Geback von Sylt bis Bayern.

Das Beste entsteht meist aus Erforschen und
Liebe fir das Material. Mit Erfahrung, Kreativi-
tat und Geschmacksvisionen erfinden sich die
rund 16.000 handwerklichen Béckereibetriebe

GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL | Seite 14

Deutschlands taglich neu. lhre 300 Brot- und
Gebécksorten sowie ihr Kuchensortiment sind
weit (iber die Grenzen hinaus bekannt. Die Gran-
der Wasserbelebung erweiterte ihren Horizont.



Kupferkanne Sylt

Hoch oben im Norden, eingebettet in eine bezau-
bernde Kiefernlandschaft mit Blick auf das Sylter
Wattenmeer steht die Kupferkanne in Kampen.
Sie stellt seit Generationen ein einzigartiges
Refugium flir ihre Gaste dar. Die Luft ist erfillt
vom Duft des frisch gerdsteten Kaffees und der
leckeren Kuchen, die tdglich in der hauseigenen
Backstube nach traditionellem Rezept mit Butter
gebacken werden. Fernab vom Trubel der be-
liebten Nordseeinsel, beinahe versteckt gelegen,
bietet die Kupferkanne einen Ort der Ruhe und
des GenieBens. Ob Sie hier mit einem opulenten

Kupferkanne Syit — ein Ort
der Ruhe und des Genie3ens -
Uberall steckt Grander drin

INFO

Grander eingebaut seit: 2001

Kupferkanne Sylt

D-25999 Stapelhooger Wai, Kampen, Sylt
Tel.: +49 (0) 4651 /41010
www.kupferkanne-sylt.de

Backerei Knoll

Fiir den Bremer Backermeister Rainer Knoll ist
Backen mehr als nur ein Beruf, es ist ein phi-
losophischer Akt. Brot ist nicht gleich Brot, fiir
das Grundnahrungsmittel Nummer eins darf laut
Knoll nur das Beste gut genug sein. Aus Uber-
zeugung und Verantwortung fir Mensch und
Natur stellt die Backstube Bremen seit 1983

Okologische Backwaren her. Da war die Grander
Wasserbelebung naheliegend: ,Brot besteht bis
zu 40 % aus Wasser, deshalb ist es so wichtig,
beim Backen auf gute Wasserqualitat zu achten.

Friihstlick in der Friihjahrssonne lhren Tag be-
ginnen, im Hochsommer einen der begehrten
Schattenplétze unter den imposanten Schirmen
ergattern oder in den Wintermonaten am Kamin-
feuer bei einem heiBen Tee ein gutes Buch lesen
— die Kupferkanne hat immer Saison und ist zu
jeder Jahreszeit ein Erlebnis. Neben den wun-
derbar groBen Kuchenstticken, wofiir die Kupfer-
kanne geradezu berlihmt ist, ist der Kaffee eine
Spezialitit. Die Kaffeewahl stellt fiir so manchen
ein kleines Unterfangen dar. Taglich werden 30
Bleche verschiedene Kuchen gebacken, wobei

Flir unsere Backwaren benutzen wir das gute
Wasser von Grander. Das Gebdck schmeckt
runder, das ist zu 100 % auf das belebte Wasser
zurtickzufiihren, darauf schwér ich." Wesentlich
weniger Waschmittel muss Knoll in seiner Back-
stube einsetzen, alles, was mit Mehl und Was-
ser in Bertihrung kam, war stets stark verklebt.
Gerade diese Bereiche wie der Knetkessel sind
nicht mehr so verschmutzt. ,Grander bedeutet
fir mich eine andere Lebensqualitat”, sagt Knoll.

Grander eingebaut seit: 1996
Béckerei Knoll

D-28755 Bremen, LindenstraBe 21
Tel.: +49 (0) 421 / 66 63 91
www.backstubebremen.de

ein Blech 50 Stilick Kuchen beinhaltet, bis zu 400
Liter Kaffee werden gebriint. Alles mit belebtem
Wasser versteht sich. ,Seit acht Jahren haben
wir die Wasserbelebung. Wir waren die ersten
auf der Insel Sylt, die es installieren haben lassen.
Wir rosten den Kaffee selbst, backen Kuchen und
Brot, (berall steckt Grander drin“, verrdt Knut
Paysen vom Marketing. Vielleicht schmecken die
Kuchen gerade deshalb so verfiihrerisch locker
und flaumig. ,Der Kuchen duftet anders und wir
haben eine bessere Teigflihrung*, so Backermei-
ster Peter Lorenzen.

Seite 15 | GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL
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Backerei-
Konditorei Nowosad

,ourch Grander konnten wir einen besseren Ge-
schmack erzielen, das Brot ist saftiger, aroma-
tischer und das Gebéck halt langer frisch. Da-
durch konnten wir auch mehr Kunden gewinnen.
Ich wiirde Grander jederzeit weiterempfehlen,
natirlich nicht dem Bécker nebenan”, betont
Béckermeister Alexander Nowosad. ,Wir ar-
beiten mit heiBem Wasserdampf, ein Druckver-
minderer verhindert, dass zu viel Druck auf die
Magnetventile trifft. Das mit Wasser angefiillte
Gefal im Druckverminderer war immer schmut-

GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL | Seite 16

zig und braun, nun ist es klar und sauber. Da
haben sogar die Vertreter der zustindigen Fir-
ma gestaunt”, erzahlt Nowosad und lacht. Sein
Vater kam 1956 nur mit einem Holzkoffer, aber
die Rezepte im Kopf, aus der damaligen DDR
nach Schlangen. Noch heute béckt Nowosad
nach den alten Rezepturen des Vaters, vorge-
fertigte Backwaren gibt es hier nicht, Margarine
auch nicht. Das Mohnbrot, eine Spezialitit des
Hauses, ist ein traditionelles mit Butterstreusel
bedecktes Gebéck und besonders beliebt. ,Ich
mache natirlich alles selbst, wie es eine Haus-
frau zubereiten wirde. Diese Mohnmasse habe
ich friher noch mit Milch vermengt, aber seit
ich Grander habe, gebe ich das belebte Wasser
dazu. Es bindet gut und der Geschmack des

Mohns tritt besser hervor.“ Am AuBeren und am
charakteristischen Geschmack seiner Backwa-
ren wissen alle sofort, das Brot ging nur durch
die Hande von Alexander Nowosad.

Zeigt, was er hat,
Backermeister Nowosad

INFO

Grander eingebaut seit: 2006
Nowosad Alexander Béckerei Feinkost

D-33189 Schlangen, Paderborner StraBe 14
Tel.: +49 (0) 5252/ 73 73

Steinofenbackerei Klemp

Backermeister Dieter Klemp fasst seine Erfah-
rung mit der Wasserbelebung so zusammen:
,Wir sind sicher der sauberste Betrieb (ber-
haupt. Wir brauchen 30 % weniger Chemie,
trotzdem Iasst sich alles leichter reinigen, die
Schwadenrohre, die Bleche usw., es setzt sich
nichts mehr ab. Ich habe sicher schon tiber 200
Tests mit dem belebten Wasser durchgefihrt,
ich bin zu 100 % (iberzeugt davon. Ich habe Ge-
treide mit normalem Wasser und belebtem Was-
ser angesetzt, das Getreide im normalem Was-
ser hat nach drei Tagen angefangen zu stinken
und war ganz schaumig und weiB. Das Getreide
im belebten Wasser hielt sich tiber drei Wochen
und es hat sich tadellos entwickelt.*

Sogar auf Reisen konnte Klemp ganze Men-
schenmassen mit seiner Begeisterung anste-
cken: ,Mit einem fahrbaren Ofen habe ich in
Russland und Spanien, ja sogar unter dem Eif-
felturm Brot gebacken, die Leute waren positiv
tberrascht.”

INFO

Grander eingebaut seit: 2004
Steinofenbéckerei Klemp
D-58730 Frondenberg, In der Twiete 3
Tel.: +49 (0) 2378 / 27 23



Backerei Schumacher

Seit 14 Jahren verwendet Bickermeister Rudi
Schumacher belebtes Wasser fiir sein Brot. Da-
mit gehort er zu den ,alten Hasen“ der Grander
Anwender. ,Ich mache 3-4 Mal mehr Brotchen
als friiher. Das ist schon was", sagt Schuma-
cher (iberzeugt. Den Vorteil von Grander kennt
er nach langer Beobachtung: ,Das Brotchen
bleibt immer kross, wird nicht mehr so schnell
schwammig und behélt ldnger seine Qualitét.
Meine Brote sind besser geworden, das hat sich
herumgesprochen und den Umsatz deutlich er-
hoht.“ Bis zu 3 % Hefe kann er sich ersparen,

befirchtete, ich wiirde einen wichtigen Kunden
verlieren, wenn ich es nicht einbaue. Nach
einem halben Jahr ist das eingetroffen, was er
mir erzahlt hat. Ich war Gberrascht und wurde
vom Skeptiker zum iiberzeugten Anwender. Ich
habe schon einiges damit ausprobiert, zum Bei-
spiel den Wasseranteil erhoht. Der Geschmack
des Brotes ist besser und das Brot selbst stabil
und saftig. Die Ergebnisse sprechen fiir sich,
ich bin stolz darauf.” Bei Schumacher hangt ein
Schild am Fenster, das jedem bestatigt: ,Wir
backen mit belebtem Wasser.“ Den Leuten im

Grander eingebaut seit: 1994

trotzdem sind die Teige stabiler. ,Ich glaube
nicht nur an Grander, vielmehr sehe ich die Er-
folge." Die Wasserbelebung hat er wegen eines
Kunden einbauen lassen: ,Ein Grander Berater,

Ort gefallt es.
Béckerei Schumacher

D-33415 Verl, First-Wenzel-Platz 8
Tel.: +49 (0) 5246 / 92512-0

der auch mein Kunde ist, hat mich dariiber in-
formiert und sich dermaBen engagiert, dass ich

Schumacher: Ich glaube
nicht nur an Grander, vielmehr
sehe ich die Erfolge

Backerei-Konditorei Schwerdtner

Im séchsischen Lobau legt man groBen Wert auf
die Verarbeitung von biologischen Produkten aus
der Region. Bei Schwerdtner werden Erlebnistor-
ten und Hochzeitstorten zubereitet, Baumkuchen
gibt es nach einem alten Hausrezept und Brot fiir
die gesunde Ernahrung. Ubrigens, das Brot wird
auf der Steinplatte gebacken. Produktionsleiter
Uwe Dehne findet nach Einbau von Grander eine
deutlich hohere Stabilitat bei den Broten vor, die
Garstabilitat hat sich um 10 Minuten verlangert
und der Umsatz ist um 5 % gestiegen. Der Back-
mitteleinsatz wurde um 30 % verringert. Der Te-
nor der Kunden: ,Sehr zufrieden!” Im Urlaub hat
Dehne Grander fir sich entdeckt: ,Ein Bécker

am Mondsee hat damit Werbung gemacht, da- Grander eingebaut seit: 2006

raufhin wurde ich neugierig.* Backerei und Konditorei Schwerdtner GmbH

D-02708 Ldbau, BreitscheidstraBe 36
Tel.: +49 (0) 3585/ 86 24 05

Backmitteleinsatz um 30 % verringert, www.baeckerei-schwerdtner.de
Gérstabilitat um 10 Minuten verlangert und

der Umsatz ist um 5 % gestiegen

Seite 17 | GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL
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Jager:
Es tut einfach gut!

Backerei Jager

Béckermeister Andreas Jéger teilt die Erfah-
rungen der anderen Grander Anwender. Salz
und Zucker werden besser gelost, die Stérke
quillt besser auf, beim Backen ist die Verklei-
sterung gleichméBiger. Der Kunde fragte ihn,
was er verdndert hat: ,lch muss nicht groB
die Werbetrommel riihren, wir verkaufen mehr
Backwaren als zuvor, die Leute flihlen, dass es

INFO

Grander eingebaut seit: 2002

Backhaus Jéger

D-98597 Breitungen, HauptstraBe 65
Tel.: +49 (0) 36848 / 872 13
www.backhaus-jaeger.de

ihnen gut tut.” Seit kurzem fiihrt das Backhaus
Frischflockendinkelbrot. Das Getreide wird erst
vor der Teigzubereitung vermahlen, es liegt viel
Kraft darin, bessere Kohlenhydrate, mehr Mine-
ralien, gute Fette, es soll so naturbelassen wie
mdglich an den Kunden weitergegeben werden.
,Man hat das Gefiihl, ganzheitlich versorgt zu
werden*, so der Béckermeister aus Thiringen.

Backerei-Konditorei-Restaurant-Café Lund

Am stidlichsten Zipfel der Insel Sylt finden Be-
sucher und Touristen das Cafe Lund in Hornum.
Wenn einem schon friih morgens der feine Duft
von frischgebackenen Brotchen in die Nase
steigt, wissen die Bewohner, dass sie ein breites
Sortiment von 30 diversen Brotchen- sowie 20
Brotsorten handwerklich hergestellter Backwa-
ren erwartet. Fir das Dinkel-Hafer- und Friesen-
Flocken-Brot verwendet Béckermeister Dieter
Lund nur frisch gequetschtes Korn aus eigener
Miihle. Hier wird an das Slow-Baking-Prinzip an-
geknipft, welches besagt, dass sich der Backer
bei der Herstellung der Backwaren Zeit nimmt,
damit seine Brote und Kuchen ihren optimalen
Geschmack entfalten und den Kunden einen
kulinarischen Genuss bescheren. Mit groBer

Zufriedenheit stellt Dieter Lund zu den Auswir-
kungen von Grander fest: ,Ich habe das Gefiihl,
dass die Teige besser ausgebildet und leichter
zu verarbeiten sind. Bei der Kaffeemaschine und
bei den Schwadenrohren hat sich gezeigt, dass
sich der Kalk leichter ablegt und besser zu ent-
fernen ist.”

Grander eingebaut seit: 2001
Café Lund

D-25997 Hornum, Rantumer StraBe 1-3
Tel.: +49 (0) 4651 /88 10 34
www.cafe-lund.de



Backerei Gschwill

Im bayrischen Halblech-Berghof backt Martin
Gschwill seit rund zehn Jahren mit dem belebten
Wasser. Als Vorstandsmitglied und Obermeister
der Béckerinnung Ostallgdu weiB er, worauf es
beim Backen ankommt. Nach der Hochwasser-
Katastrophe im Jahre 1999 war das Leitungs-
wasser braunlich verférbt, voller Keime und Bak-
terien. Die Grander Wasserbelebung war fiir ihn
der einzige Ausweg. ,Das Wasser wurde wieder
Klar und rein. Die Teige waren plétzlich lockerer,
wohliger und nicht mehr so bockig“, schwéarmt
er. Die Schwadenrohre hatte er zuvor alle vier
Monate mit Salzsdure bearbeiten missen, dass

Vorstandsmitglied und Obermeister
der Ostallgauer Backerinnung ist vom
belebten Wasser nach Grander Uberzeugt

Backerei Brotgarten

,Wir legen groBen Wert auf Bioprodukte, von
Bioland wurden wir zu 100 % als Bio-Béackerei
zertifiziert, unsere Vollkornprodukte sind ein-
zigartig. Das Getreide wird selbst angebaut und
mit einer Osttiroler Getreidemiihle vermahlen®,
merkte Rainer Neugebauer, Leiter der Backerei
Brotgarten aus dem hessischen Frankenberg
an. Schon friih wurde auf Qualitdt und Regi-
onalitdt gesetzt, Bio ist flir den Béckermeister
ein konsequenter Weg, da gehort das belebte
Wasser dazu: ,Die Wasserpistolen, die zur Be-
feuchtung der Backwaren vor und nach dem
Backen zum Einsatz kommen, waren stets
verkalkt und verstopft. Noch viel schlimmer
&uBerte sich der Kalk in der Sptilmaschine, ein
seltener Kalkpilz, ndmlich Rotschmiere, legte

das heute nicht mehr der Fall ist, ist fir ihn un-
glaublich. Bei jeder Sitzung der Béckerinnung
rat er seinen Kollegen zu Grander: ,Meine Argu-
mente sprechen flr sich, ich brauche viel weni-
ger Chemie bei der Entkalkungsanlage und das
Gebdck wird schoner, besser und wohlschme-
ckender. Bei der Brotpriifung der Deutschen
Landwirtschaftsgesellschaft gibt es fiir die Ba-
ckerei Gschwill meist einen wahren Goldregen
an Medaillen. ,Das belebte Wasser von Grander
tragt seinen Teil dazu bei”, sagt er. Im Jahr 2007
wurden das Weizen Mischbrot, die Semmel und
das Roggenbrot ausgezeichnet.

[\ [30]

Grander eingebaut seit: 1999

Béckerei Gschwill

D-87642 Halblech-Berghof, lllasberger StraBe 25
Tel.: +49 (0) 8368 / 293

sich stark ab. Taglich musste die Splilmaschine
zerlegt und gereinigt werden. Diese Problema-
tik konnten wir beseitigen.*

Biologisches Backen
ist ein konsequenter Weg,
Grander gehort einfach dazu

INFO

Grander eingebaut seit: 2007
Backerei Brotgarten

D-35066 Frankenberg, Marburger StraBe 38
Tel.: +49 (0) 6451 /89 79
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Wahrend
alle schlafen ...

... geht in den Backereien und Konditoreien die Post ab.
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Die Schweizer sehen in ihrer Backtradition viel
mehr als das Brotbacken an sich. Hier vereinen
sich die Einfliisse der franzisischen Patisserie-
kunst und der originalen, rustikalen Schweizer
Backtradition, moderne Maschinen treffen auf
traditionelle Handwerkskunst. Und die Schweizer
wissen, das Auge isst mit: StiBe Traume, raffi-
nierte Gebécke, alles, was das Herz begehrt, wird
&sthetisch dekoriert und findet seinen Platz in den
Verkaufsregalen.

Ganz oben auf der Skala der begehrtesten Le-
ckereien steht der originale Schweizer Biber,
eines der altesten Honiggebacke tberhaupt. Ein
Lebkuchen viereckig oder rund, mit einem alten
Motiv bedruckt, hat schon l&ngst die Herzen er-
obert. Jedes Produkt wird von Hand gefertigt und
ist ein Einzelstiick, etwas Besonderes fiir jemand
Besonderen.



Backerei-Konditorei-Confiserie-Café Mohn

Der Gang durch die Backstube des Betriebes
Mohn verdeutlicht schnell: Die Bécker verstehen
ihr Metier. Flinke Hande Uberall, vom Kneten der
Teige bis zum Beschicken des Ofens, vom Garnie-
ren der Torten bis zum Belegen der Sandwiches.
Jeder Handgriff sitzt, denn drauBen warten Kun-
den und Lieferwagen, um jedem piinktlich sein
Brotchen auf den Frihstlickstisch zu servieren.
Von Champagner-Truffe bis Buure-Brot, hier gibt
es Kostlichkeiten fiir alle Naschkatzen. Feine But-
terzopfe, St. Galler Handblidrli, Kirsch-Amaretti
und Thurgauerli mit Herz sind der Daumenabdruck
des Unternehmens Mohn. Die Produkie werden

Brot, Geback und
SURes mit viel Liebe und
Koénnen zubereitet

S0 naturbelassen wie mdglich an den Kunden ge-
bracht, der Weizen stammt aus dem Kemmental
von Knospe-zertifizierten Bauern. Fiir Roger Mohn
war der Einbau der Grander Wasserbelebung nur
eine Frage der Zeit. ,Seit dem Einsatz von Gran-
der verarbeiten wir stellige, samtige Teige, die
Backwaren und Konditoreiprodukte schmecken
intensiver, bei der Speiseeisherstellung ergeben
sich homogenere und weichere Glacen", berich-
tet Roger Mohn. Neugierige Fragen von Kunden
machten es unumganglich, dass Mitarbeiter der
Mohn AG (iber die Verwendung der Wasserbele-
bung aufgeklart und geschult wurden. Einen Rat

hat der Schweizer Backermeister noch parat: ,Die
Faszination Wasser, besonders das von Grander,
sollte jeder selbst erleben.*

INFO

Grander eingebaut seit: 2006
Mohn AG

CH-8572 Berg/TG, Obere Kirchstrasse 11
Tel.: +41 (0)71 /636 11 58
www.beckmohn.ch

Seite 21 | GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL
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Grander hat seinen
Betrieb aufgewertet

Café-Confiserie Laimbacher

Das Haus an der Weissbadstrasse 3 gilt als ltes-
te Zuckerbackerei des Orts. Hier werden bereits
seit 1872 verschiedenste sliBe Leckereien flr
Schleckermauler und Gourmets hergestellt. Das
,Laimbacher” ist im Ort bekannt als kreative
Confiserie und traditionelles Café. Fiir die Krea-
tionen werden nur qualitativ hochwertige Zutaten
verwendet. Noch heute werden sie nach (iberlie-
ferten Rezepturen liebevoll von Hand hergestellt.
Neben dem original Appenzeller Biber findet man
noch viele andere, einzigartige Hausspezialititen
vor. ,Das Wasser von Grander hat meinen Betrieb
aufgewertet”, schwérmt Besitzer Reto Laimba-
cher. Ganz zuféllig ist Laimbacher auf die Erfin-
dung des Tirolers Johann Grander gestoBen. Eine
benachbarte Konditorei hatte die Wasserbelebung
installiert und Uberzeugte ihn mit ausgezeichne-
ten Erfolgen. ,Das belebte Wasser verwende ich

zur Herstellung von Eis, Fruchtmark, fiir die Fille
des Appenzeller Bibers und nahezu alle unsere
Konditorei-Produkte. Der Geschmack hat sich
verfeinert und die Waren bleiben bis zu vier Tage
langer frisch als zuvor®, freut sich Laimbacher
Uber die Resultate. Der Appenzeller Biber aus dem
Hause Laimbacher wird mit liebevoller Sorgfalt
verpackt, in einen schmucken Karton oder in eine
Holzschachtel gelegt und in alle Welt verschickt.

INFO

Grander eingebaut seit: 2004

Café-Confiserie Laimbacher
CH-9050 Appenzell, Weisshadstrasse 3
Tel.: +41 (0)71 /787 17 44
www.laimbacher.ch



Confiserie Rindlisbacher

Gewtirze wie Nelken, Zimt, Sternanis und Mus-
katbliiten sowie andere feine Zutaten, die gut fir
den Magen sind, sorgen fir den unverkennbaren
Geschmack des Magenbrotes, der Spezialitdt der
Confiserie Rindlisbacher aus Aadorf. Ungefahr
320 kg Magenbrot kommen téglich frisch aus
dem Ofen auf den Ladentisch. Fir die Zubereitung
wird kein Fett verwendet, so dass man Magenbrot
ohne schlechtes Gewissen genieBen kann, verrat
Rindlisbacher. Biberfladen, gebrannte Mandeln,
Nideltéfli (Karamell), Soft-Ilce und andere StiBwa-
ren erfreuen seit vielen Jahren den Gaumen an-

spruchsvoller Kunden. Seit 2007 arbeitet Stephan
Rindlisbacher in seiner Backstube mit belebtem
Wasser: ,Das Magenbrot und der Biberfladen
sind viel angenehmer im Geschmack, der Teig ist
feiner und beim Aufbacken bildet er mehr Poren,
dadurch kann beim anschlieBenden Glasieren
mehr Feuchtigkeit eindringen. Das Produkt halt
nun bis zu einer Woche langer frisch als frither”,
erklért der Experte. Ein weiterer positiver Nebe-
neffekt: Der Verkauf seiner von Hand erzeugten
Waren hat sich um 10 % gesteigert.

Produkte halten bis zu
einer Woche langer frisch

Grander eingebaut seit: 2007

Confiserie Rindlisbacher

CH-8355 Aadorf, Morgentalstrasse 42
Tel.: +41 (0)52 / 365 16 96
www.magenbrot-biber.ch

Backerei-Konditorei Moosberger

Llch wiirde die Grander Wasserbelebung nie mehr
ausbauen lassen. Ich habe nur gute Erfahrungen
damit gemacht”, offenbart Béckermeister Willi
Moosberger aus Wildegg. Seit dem Jahre 2000
vermengt er das Mehl mit belebtem Wasser und
erzielt so ausgezeichnete Teige. Dazu fallt ihm
eine kleine Geschichte ein: ,Ich habe gleichzeitig
mit anderen Béckereien an einem Test teilgenom-
men, wo wir das Mehl einer bestimmten Mihle
ausprobieren sollten. Ich war der Einzige, dessen
Teiglinge schneller reif waren, der Teig ist volumi-
ndser geworden und hat sich besser entwickelt.
Daraus habe ich nur positive Schllisse gezogen,
die Miihle ahnte nicht, dass ich Grander installiert
habe“, erzahlt er. Seit seinem Schilisselerlebnis

verkiindet er jedem Bécker die Wirkung der Gran-
der Wasserbelebung, woraufhin sie so mancher
selbst flr sich entdeckt. Die Backerei Konditorei
Moosberger (iberzeugt mit ihrer groBen Auswahl
an Brot und Gebéck, die selbst gemachten Ama-
retti zergehen einem auf der Zunge.

INFO

Grander eingebaut seit: 2000
Backerei-Konditorei W. Moosherger
CH-5103 Wildegg, Bahnhofstrasse 8
Tel.: +41 (0)62 / 893 12 25
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Backer ITALIEN

Dolce Vita!

ltalienische Backtradition mit Herz.

Handwerkliches Koénnen, hochwertige kon-
trollierte Rohstoffe und technisch ausgereifte
Produktionsverfahren in zeitgemaBen, umwelt-

Panificio Grazioli

Wie ein Lauffeuer hat sich die Kunde des be-
lebten Wassers in Norditalien verbreitet. Schon
nach kurzer Zeit sind auch in Mittel- und Siid-
italien Backer auf den Geschmack des belebten
Brotes gekommen. Anfangs wusste Massimo
Grazioli nicht viel mit der Grander Wasserbe-
lebung anzufangen: ,Ich hatte schon davon
gehort, ich war unvorbereitet, aber dennoch
empfanglich daftir. Ich war halt sehr skeptisch®,
nannte er seine anfanglichen Bedenken. Seine
Backwaren haben nun den letzten Schiiff be-
kommen: ,Das Brot hat eine diinnere Kruste,
einen delikateren Geschmack und es ist be-
kémmlicher. Wir verwenden eine deutlich ge-
ringere Menge Hefe, sowohl Press- als auch
Naturhefe. Klar, man kann auch ohne belebtem
Wasser Brot backen, aber wenn man eine bes-
sere Qualitat und ein Qualitdtsprodukt will, hilft
es enorm.” Aber nicht nur den Backwaren von

GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL | Seite 24

freundlichen  Produktionsrdumen garantieren
die Frische und Spitzenqualitat der Backwaren.
Fir die Backer- und Konditormeister in Stdtirol

Grazioli kommt das belebte Wasser zugute.
Auch bei den technischen Anlagen machte er
gute Erfahrungen. ,Die Verdampfer, die selbst
bei der Verwendung von speziellen Enthértern
auf lange Sicht verkalken, arbeiten mit Grander
langer einwandfrei und verstopfen viel weniger.”

Belebtes Wasser kommt
dem Geback und den
technischen Anlagen zugute

INFO

Grander eingebaut seit: 2004
Panificio Grazioli

[-21040 Caronno Varesino, Via Rossini 15
Via Rossini 15

Tel.: +39 0 331 /54 45 44

und Italien war es nur noch eine Frage der Zeit
und der Uberzeugung, bis sie ihre Brote und sii-
Ben Gebécke mit belebtem Wasser herstellten.

—




Backerei Uberbacher

,Das Wasser schmeckt weicher und besser.
Die Kunden haben mir bestétigt, dass das Brot
knuspriger ist und I&nger frisch halt. Besonders
die Semmel, die gerade im Sommer schnell
schwammig und weich wird, schmeckt sogar
am Abend noch®, teilt Béackermeister Alfred
Uberbacher aus Lajen in Siidtirol mit. Er widmet
sich seit funf Jahren dem Backen mit Grander.
Die Backerei Uberbacher ist ein Familienunter-
nehmen des Backereihandwerks aus Lajen, die
sich der Tradition und dem Fortschritt gleicher-
maBen verpflichtet fiihlt. Qualitdt und Tradition
sind das Erfolgsrezept und Voraussetzung bei
der handwerklichen Herstellung der Produkte.
LJAlles wird von Hand gemacht, wir backen mit
Butter, uns kommt keine Margarine ins Haus.
Deshalb habe ich auch die Grander Wasserbele-
bung einbauen lassen. Wir schauen immer da-
rauf, dass der Kunde nur das Beste bekommt.*
In jeder unserer Filialen hangt ein Schild, worauf
geschrieben steht: ,Unser Betrieb arbeitet mit
belebtem Wasser von Grander. "

Innovative Trends werden friihest mdglich er-
kannt und berticksichtigt, um den Kunden hoch-
wertige Backwaren anzubieten. Seit die Béckerei
Uberbacher mit belebtem Wasser béckt, ist es
beliebtes Diskussionsthema der Einheimischen.
,Dass da etwas ist, sagen auch andere Leute

Backerei Happacher

Der Backtest der Landesfachschule fiir Backer
und Konditoren in Baden hat den Siidtiroler
Béckermeister Matthias Happacher dermafBen
beeindruckt, dass er sich die Grander Wasser-
belebung gleich selbst anschaffte. ,Ich habe sie
nach dem Motto: ,Schauen wir mal was pas-
siert”, einbauen lassen. Mit richtigen Erfolgen
hatte er damals einfach nicht gerechnet. Siehe
da: ,Ich spiire regelrecht den Unterschied. Der
Teig ist volumindser und das Brot bleibt I&nger
frisch. Der Kalk in den Schwadenrohren legt
sich leichter ab und lasst sich besser séubern.
Friiher musste ich die Rohre jéhrlich aufwéndig
séubern, jetzt nur noch einmal in drei Jahren.

im Ort*, meint Uberbacher. Der Béckermeister
hat es selbst erlebt: ,Friher musste ich die
Dichtungen der automatischen Wasserhéhne
alle 6-7 Monate auswechseln, weil sie kaputt
gingen. Ich habe mir noch 7 Stiick auf Vorrat
gekauft. Bisher habe ich die Dichtungen nur
noch einmal in finf Jahren tauschen miissen.
Das ist eine immense Kosteneinsparung. An-
sonsten zahlte ich jedes Halbjahr 80 Euro fir
eine Dichtung. Heute sind die Rohre frei, es gibt
auch weniger Reparaturen bei den Schwaden-
rohren.”

Pro Jahr brauche ich um 5 % weniger Hefe.*
Die Kunden waren mit dem breiten Brotsorti-
ment und der Qualitdt seiner Produkte immer
schon zufrieden, die Grander Wasserbelebung
war nur das Tlpfelchen auf dem i.

INFO

Grander eingebaut seit: 2005
Happacher Matthias KG

[-39030 Sexten-Moos, St. Josefstrasse 12
Tel.: +39 0 474 /710 348

INFO

Grander eingebaut seit: 2003

Gebr. Uberbacher & Co. OHG
[-39040 Lajen, Mitterweg 6/B
Tel.: +39 0 471 / 65 57 71

www.baeckerei-ueberbacher.it
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L Belebtes Wasser vom Haushalt Eintauchen in belebtes Wasser — Namhafte, weltweit agierende Industriebetriebe
; bis zur Industrie. die neue Freude am Schwimmen. setzen auf die Grander Wasserbelebung.

Diese und weitere Informationen zur Grander Wasserbelebung kdnnen Sie bei den U.V.O. Vertriebsstellen,
unter www.grander.com oder Uber den Uranus Verlag, Tel. +43 (0) 1/ 403 91 11, verlag@uranus.at, kostenlos anfordern.

GRANDER Biicher

AUF DER SPUR DES WASSERRATSELS

Wasser fiir die einen, nur H,0 fir die
anderen — ein unerkldrtes Phanomen.

Ein Bestseller in neun Weltsprachen Gber-
setzt und 250.000 Mal verkauft.

GRANDER-BIOGRAFIE

Das aufregende Leben des Johann
Grander vom Tiroler Volksschulkind bis
zum international anerkannten Erfinder
der Wasserbelebung.

——
Schwerpunkt Backen
St —

DVD 5-sprachig:
Deutsch, Englisch,
Franz&sisch, Italienisch
und Spanisch

DVD 2-sprachig:
Deutsch und Englisch

KLARES WASSER FUR DIE INDUSTRIE GRANDER — ERFAHRUNGEN

In dieser DVD erfahren Sie mehr (iber die im Industrie Journal Diese DVD dokumentiert aktuelle und klassische Anwenderbeispiele.
vorgestellten Betriebe. Die verantwortlichen Techniker schildern Ein eigener Schwerpunkt zeigt Ihnen die Vorteile der Grander Wasser-
ihre individuellen Erfahrungen mit der Grander Wasserbelebung belebung beim Backen und in der Getreideverarbeitung.

in ihren Betrieben.

NEU
TV-Dokumentation
DVD 2-sprachig:
Deutsch und Englisch

DVD 2- hig:
UNSER WISSEN IST EIN TROPFEN Detsch und Englisch
Wasser ist widerspenstig und lasst sich in kein einheitliches physika-

lisches Erklarungsmodell pressen. Brennt Wasser, bildet es Briicken

WASSERMANN

und hat es ein Geddchtnis? Internationale Wissenschafter erforschen In dieser Fernsehdokumentation erfahren
Wasser — das unbekannte Wesen. Sie mehr tber das Leben von Johann Grander.

GRANDER BACKER- UND MUHLENJOURNAL | Seite 26



Impressum: Medieninhaber & Verleger: URANUS Verlagsges.m.b.H., Neustiftgasse 115A/20, A-1070 Wien, Tel.: +43 (0) 1 /403 91 11-0, Fax: +43 (0) 1 /403 91 11-33, E-Mail: verlag@uranus.at,

www.uranus.at. Redaktion: Energisch PR-Agentur GmbH, Wien, www.energisch.net. Design, Layout und Satz: Raunigg & Partner, Graz, www.raunigg.at. Reproduktion, Druck und Endverar-

®
beitung: U.V.0. Vertriebs GmbH. & Co KG, HeilbadstraBe 827, A-6100 Seefeld. Copyright ©2009 fiir alle Beitrage bei URANUS Verlagsges.m.b.H. Nachdruck nur mit ausdriicklicher Genehmigung.

G R A N D E R Der URANUS-Verlag weist darauf hin, dass er keine Haftung fiir Folgen, die auf fehlerhafte Angaben zuriickgehen, tibernehmen kann.
Belebtes Wasser

JBMDE 01/13






