Belebtes Backen -
ein verbliffendes Ergebnis

Backen mit ,belebtem
Wasser” nach Johann
Grander: Da scheiden
sich die Geister und
driften die Memungen

Von Dipl.-Paed.
BOL Manfred Stefan

auseinander. In der Lan-
desfachschule in Baden
haben die angehenden
Backer und Konditoren
die Probe aufs Exempel
gemacht. Das Ergebnis
ist jedenfalls hdchst be-
merkenswert.

ge prominente Bickercien stolz
gl ihr _belebtes® Brot und Ge-
bick. In der nicderdsterreichischen
Landesfachschule fiir Backer und Kon-
divoren in Baden beil Wicn wollie man
an eine Wirkung von _belebtem®™ Was

i % chon seit Jahren sind nicht weni-

“z:tung

iter die Natur intersie beobachied, wivd erlerner, welohe Perfeltiog dalifter steckt,

ser nach Johann Grander bei Bickercl-
produkten jedoch nicht so cinfach gl
ben. Diplompéidagoge Manfred Stefan,
Fachvorstand der Landesfachschule,
schlug den angehenden Bickern und
Konditoren diaher cinen gemeinsamen

Versuch vor, der sofort mit Begeiste-

rung angenommen wundc.

{5l Py Crrardiokerl

Beim ersten Test wurde schlichtes Aus-
sugsmehl fir die Grundmasse verwen-
det. Man merkte zwar cincn kleinen Un-
terschied, der jedoch nicht sehr bera-
sehend war Beim raelten Versuch wurs
de mit biologischem Vollkornmehl ex.
perimentiert, Hier gab es cin vollig an-

deres Erpebnds; Bol ciner siemlich grog w

MINI REX 3000 - der Kleinste aus der REX-Familie



Foangelegien Blindverkostung - immer-
hin nahmen 40 Personen daran teil - er
hich .Grander-Brot® bei einer Bestnote
von 5.0 die Note 4,78 Das _normale®
Brot hig abgeschlagen bei 3,72, Festge-
stellt wurden ein geschmeldigerer
Teig"™ und cine . homogenore Struktur”,
Uberrascht war man auch vom griiie-
ren Volumen. Im Langreimest - Frische
nach drei Tagen - lag dann belebtes®
Brot erwartungsgemifs chenfalls dewt-
lich vorme.

Manfred Stefan resiimiert: .Die Kombi-
nation von Mologischem Yollwertmehl
und belebtem’ Wasser orgibt einen
cklaanten Unterschied: Das Grander-
Brot® ist wiel schiner in seinem Aus-
schen, hilt viel Einger frisch und
schmeckt auspezeichnet!™ Bei den
nachsten Jahrgingen werden die Expe-
rimente wiederholt. - Fiir die Lehrdinge
cine willkommene Abwechslung, die
noch dazu Spaf machi.

Kastenbackversuch |

Versuchaziel:
Unterschiedliche  Auwswirkung von
Granderwasser aul die Teigentwick-
lumg, das Backvolumen, den Geschmack
sowie die Frischhalung  herkammii-
cher Mehle.

. Standardbackversuchs-
. rezept in Gramm:

| W T00 623
| Wasser 423
| Hefe 23
| Backmittel 12
| salz 11
| Fent ]
Versuchsaldauf

Es werden rwei Teige gemischi: je swei
Toasts geformt und gebacken. Teig A
it formdalem Wasser und Teig B omidi
Granderwasser, Die Teigtemperatur be-
trigt 24 °C und die Mischzeit 50 sec.

Johann Grander - ein Erfinder wie er im Buche steht
Jahrzehntelang hat Johann Grander aus Jochberg in Tirol geforsch und ex-
perimentiert, bevor er mit seiner Wasserbelebung an die Offentlichkeit ging.
Sein wichtigstes Anlicgen st es, das
Trinkwasser wicder 2u dem mu ma-
chen, was o cinmal war: DMe U
quelle allen Lebens. Der 19340 in der
kargen Swischenkricgsacit gebone-
ne Johann Grander gab seinem Ver-
fahren schlieflich den Namen Was-
serbelebung®, nachdem er unier
diem Mikroskop Verinderungen der
Mikroorganismen-Dichte festsiellen
konnie, sobald er Wasser mit seiner
Methode behandele.

Vicles, was Johann Grnder ent-
deckie, baslerve auf Intuition wnd
MNamrbeobachtungen. Aber cine
weseniliche Helferin - durch ihren
Instinkt dem Menschen dberlegen
= war die Grander'sche Hauskatee.
Indem sie mimlich aur mehr von
dem behandelien Wiasser trinken
wollte, machte sie il Herrel auf die
Belebung® aufmerksam.

Grander stellie bei seinen Experi-
menten fest, dass die Bigenschaften oder Informationen, die er dem Wasser
vermineln konmie, ohne dirckven Kontakt ausch auf anderes Wasser iiber
traghar waren. Dicse Erkenntnis wird heute in den Grander-Wasserbele-
bungsgeriten edfolgreich umgesetat, Wie das Prinzip der Belebung genau
funktioniert, ist ein Gehelmnds, das den Kreis der Familie Grander nie ver-
lassen hat.

Schon Anfang der 80er-Jahre kamen immer Gfter Menschen nach Jochbeng,
die in Flaschen und Eanistern _belebies® Wasser mitnahmen = und von ak
el Erfolgen bei verschiedensten Anwendungen berichteten.

Jnbwarn Girander

Besseres Milieu fir Mikroorganismen

Das wichtigste Instrument, um Gber das Element Wasser zu lermen, wir ilir
den findigen Tiroler das Mikroskop, Hunderte von Wasserproben aus aller
Welt - vom Mil, Po, Ganges und viclen anderen Quellen - stehen in seimer
-Denkerhiitte® und wunden unter dem Mikroskop untersucht, um heraus-
sufinden, wic sich die verschicdenen Wasser dieser Ende verhalten. Warde
cin belastetes Wasser mit den Magnetgeneratoren behandelt, begann s sich
i regenericren. Mikroorganismen konnten sich wicder entfalten und aktiv
wernden. Durch dicse Entdeckung priigie Grander den Begriff der . Wasser-
belebung®.

Durch scin Yerfahren wunde die innere Struktor des Wassers in eine gesun-
de Ondnung gebracht und bot dadurch die Voraussetoungen e den Auflau
eines natlidichen Immunsystems®.

Johann Grander uber Gott und die Welt

e ganze Welt ist fir Johann Grander etwas Gelichenes, das wir nur beniit-
zen diiden. . Wer die Natur intensiv beobachret, wird erkennen, welche Per-
fektion dahinter steckt und man wird sich dic Frage stellen: Wer hat diese
Porfcktion geschaffen? Dieser Godanke hat mich immer fasziniert, und da-
durch bin ich immer nilher 2u Gott gekommen, Denn er hat die Matur for
uns alle geschaiffen. Erst wenn man die Ende selbst als Lebowesen erkannt
hat, wind man awch ihre Verdetzlichkeit sehen®, beschreibt Grander seine
Welanschauung,
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Bewertung nach dem DLG-Schema:
Hochsie Bewertung =5 Bewertung » Gew, = Punkic
I Formy/ Herrichitung 5 e |1 | e e
2 Kruste/ Oberflache 5 X | = 5
| 3 Lockerung/ Porung 5 ® 3 = 15
: 4 Elastizitiit 5 x 3 = 15
| & Siruktor 5 W 3 = 15
i Geruchf Geschmack 5 a 0 = 45
Gewichtete Bewertung Faktor = Qualitit 100 |
LI : 200 = 5

¢ Knctertyp: Stephan Labormixer; Teig:
rubve: 15 min.; Soickgare: 45 min.;: E-
genofen: Tvp Prohaska; Backiempera-
tur: Semmelbacktemperaur 220 °C;
Schovadengabe; Backzeit: 30 min,
VA = Viom - 1060

M
Vinlurrrensaeistesite: (i3,
Beide gleich, keine sichtharcn Vol
mensunierschieds, kein messbarer Une
terschied.

Die durchschnittlichen Bewertungser

gebnizsse von 30 Verkostungen ergaben

(A= Herkdmmiliches Gebdck, Bs Gran-

dberwasserpehick):

A=3 B=d

Beurteilt nach 5 Stunden:

A=387 B=404

A= Gebick nelgt lelcht zur Taillenbil-

dung xuf Grund der hohen TA.

B = Gebiick stabile Kruste trotz hoher

Th.

Der anfingliche Qualititsvorsprung re-

lativiert sich beinahe nach 5 Stunden,

AbschlieBend lisst sich folgendes wue

sammenfassen:

FTeigentwickhing, Granderteige zei-
pgen einen stabileren Telg welcher
sich gleichmiBiger entwickelr.

F Backvolumen; keln messharer Volu-
mens-Unterschied, jedoch neigt das
herkimmliche Gebiick hel hoher
Schiltwasserbeigabe zur Taillenbil-
dung. Grandengeblick nichi.

F Geschmack; Grandergebdck wird als
ausgewopener bis milder als her
kiimmiliches Gebick charakierisiert,

# Frischhaliung; bei Grandergehiick ei-
nen deutlich besseren frische Zu-
stand, Rische gehr jedoch bei Bnge-
rer Lagerung bis auf ein Viend pe-
geniiber  herkdimmlichem Gebick
wieder verloren.
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Kastenbackversuch |l

Versuchsziel Unverschiedliche Auswir-
Enrgg von Granderwasser aufl die Teig-
entwicklung, das Backvolumen, den Ge-
schmack sowic die Frischhaltung von
Bio-Roggemvallkormmehl.

Im spericllen Frischhalung nach 3 Ta-
B

Versrichsallanf Teige werden mit ei-
nem Mindest-Abstand von 1,%0 Meter
geknetet, geformt in Schwarzblechkis
ten pescte, in 2 gleiche Garriume aud
Cutre und im Ofen in verschieden Eta-
gen bel selber Temperatur und Verar-

Dl -Paseet. BOL Manfred Stefan kam zu
sl fnbereisanien El"gl.’bl'h'.ﬂt"l']‘.

beilungsweise hergestelll. Kneter-Typ:
2 Kemper, Giirrmume: Pregeshaner-Kli-
mugerat. Ofen:Werner & Plleiderer, Ma-
tador 4-Etagen. Blo-Yollkorn zertifizert.

Durchschnittsergebnisse
aus allen Tests

Crrerrnder:
A Volumen = 1360 cm? VA = 251
Narrmal
B.Volumen = 1275 cm® VA = 235

Mach 3 Tagen ist cin deutlicher Oua-

lititsunterschied feststellbar.

Versuchsrezept: 100 % BlO-Roggenvollkornbrot (7 Stiick)

ZUTATEN Gewicht in g
Teig:
Briihstiick Am Vortag
Schrot grob 1500
Wasser 1500
Brikhstickpew: RELLY
Teigaufhereinung:
Vorteig 2,600
Brihetick 3.0
Roggenschrot fein 1.100
Wasser 1]
Hefe 120
salz o
Abibrot Brisel B0
Mischpewichn T.590
Vortelg
Roggenschrol fein 1.200
Anstellgur 200
Wasser 1.200)

| Vorteiggew. 2,600

Herstellungsangaben:
Fithrung; imnclirekt
Telgiemperatur: ZB°C
Teigruhe: 15 min.
AusstoBen: Ix (2% wirken)
Teigeinkge: 1084 g
CHentemperatr, 220=200°C
Schwaden: Ja/ Fug affnen
Backdauer: CiL TS min.
Tedgansheute: 182
Arbeitsweise:
Oberfliche Sauben

in Wandeln (Schwarzblechkiisten) backen

Mischen: I
1. Saufe, langsam: 10 min. - 10 min Teigruhe |
2, Sule, langsam: 5 min, '
15 min. Teigruhe




¢ DLG Testschema (siche Versuch 1):
A=478 Bm372

AbschlicBend Eisst sich folgendes mue-
sammeniassen;

¥ Tedgeniurickiung:

A = Grander: Saucrtcig hiherer Rei-
fegrad, gleichmdiBigere Gare- Tedgent-
wicklung der Brote, Géirstabilivit und
Gértoleranz ist hoher gepentiber Nor
milvollkornbrot,

B = Normalvkbrot: UnregelmiBige
schleppende Gare der Teige.

F Backvolumen:

Grander: griieres Volumen 16 Volu-
mensanteile (8% cm?®* mehr), im An-
schnitt gleichmiBiges Porenbild.

Normalvkbrot: etwas geringeres Vol
men, im Anschnint kommt es durch
den hohen Wasseraniei]l zu leichiem
Brotfchler, unregelmdiBiges Porenbild.

F Geschmack und Frischbaltung nach
3 Tagen:
Grander; saftiper frischer  Eindruck,
milderer (runder) harmonischer Ge-
schmack. Beurtcilung um Mote 1,06
hiher als Normalvkbrot.,

Mormalvkbror etwas trockenerer
Eindruck, subjektiv intensiverer Siu-
regeschmack,
Im Unterschied xuVersuch |, wo deran-
Gingliche Frischevoneil von Grander-
gebdck nach Eingerer Lagerung fast ver

Tiral

loren geht, zeigt sich bel Vollkombio-
wiare (Versuch Iy eine deutliche 5oci-
gerung des Frischefikors nach 3 Tagen
und somit wird das Altbackenwerden
von Grandervollkornbrot messbar re-
duzien. |

Fachgruppentagung

in Innsbruck

ie diesfihrige Fachgruppenta-
Dgung der Tiroler Bicker fand in

der Messehalle im Rahmen der
Innshrucker Herbstmesse statt. Es wind
von den Mitgliedern dankend ange-
nommen, dass sie den Besuch des all-
jplhrlichen Bickenages mit cinem Mes-
schesuch vercinbaren kdnnen. Die Ti-
roler Mitglieder waren schr erfreut, dass
Bundesinmumgsme s
ter KommiB Heine
Hofmanm am groBen
Backeriag teilnahm,
Mach dem aktuellen
Bericht von  Lan-
desinnungsmeister
Max Wurm, nach er-
folgien Deleglenungs-
beschilissen und der
Beschlussfassung
der  Grundumlage
und des Voranschla-
ges 2006, informice-
te Frau Dr. Gerhild
Wachicr, Arbeitsin
spektlonsdrziing dic
Mitglieder tber die
Ergebnisse der Kam-
pagne  Sicherheit
und Gesundheits-
schiulz in Bickercien®. Im Anschiuss
chiran fand der Klckblick und die Vor-
schau fiir das Gsterreichische Bicker
pewerbe vom Bundesinnungsmeister
KommR Hein: Hofmann statt, Mit 5.
tistiken wurde klar dargelegt wic cs
derzeit in der Bickerbranche aussicht

und womit in der Zukunft gerechnet
werden kann.

Magdalena Lusser, Sicgerin des Bundes-
Ichringsweithewerbes 2005, erzithie
mit voller Begeisterung von den Erfah-
rungen bei diesem Wetthewerb, Die
Landesinnung Tirol freut sich sehr, dass
der Blckernachwuchs mit so hervorm-
genden Leistungen aufwarten kann wnd

LIM Mo Wierrn, Ingrid Kirchmals, KommB Karl Wiskiler wnd
HMerngpdrg Stelener folnel,

bedankt sich im Zuge dessen auch
recht herzlich bei der Tiroler Fachbe-
rufsschule, insbesondere bei den Fach-
berufsschullehrern Hannes Payer wmd
Johann Sandbichler.

Im Zuge der Fachgruppentagung wur-
de KommR Karl Winkler cin kleines ¢
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