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Interview Wasser

Foto: Elisa

Wasser

und Backwaren

INTERVIEW MIT GEBADO (GEBHARD BADER), GESCHAFTSFUHRER UND ENTWICKLER
VON ELISA ENERGIESYSTEME

slow baking: Herr Gebado, was war lhre
Motivation, sich intensiver mit dem
Thema Wasser auseinanderzusetzen?
Gebado: Meine Begeisterung fir das
fliissige Medium entstand schon in den
friihesten Kindheitstagen, in denen ich
mich stundenlang an einem Bach oder
See beschiftigen konnte.

Obwohl es verboten war, habe ich mich
in einem nahe gelegenen Bach von den
Wirbeln unter Wasser ziehen lassen,
und seither habe ich viel mehr Verstiand-
nis fiir und mehr Respekt vor den Krif-
ten des Wassers. Wenn man die Natur

genau beobachtet, dann sieht man, dass
Aufwirbeln und Stabilisieren die Grund-
prinzipien sind, nach denen Wasser be-
lebt und energetisiert wird.

slow baking: Wie genau nutzen Sie die
gewonnenen Erkenntnisse in den von
lhrem Unternehmen angebotenen Was-
serbelebungssystemen?

Gebado: Mit genau den eben beschrie-
benen Grundprinzipien — Aufwirbeln
und Stabilisieren — erreichen wir in un-
serem System eine grundlegende Ver-
besserung der Qualitit des Wassers.
Dabei hat das Aufwirbeln den wichtigen
Grund, Informationen im Wasser zu 16-
schen. Das reine Aufwirbeln kann sogar
sehr gefihrlich sein, da das Wasser
dann negative Informationen aufneh-
men kann (insbesondere Starkstrom-
felder). Nach dem Aufwirbeln muss es
unbedingt stabilisiert und auch harmo-
nisiert werden, was bei unseren u. a.
Quellwassersystemen durch sehr feine
Kristalle (Silizium) geschieht. Wahrend
diese Kristalle aneinander reiben, ge-
ben sie kleinste Stréme ab, was in der
Elektrotechnik als Piezo-Effekt bezeich-
net wird. Dabei dienen Quarze als
Schliissel. Hierbei geschieht genau das,
was auch in einem Wildbach passiert
Ich méchte an dieser Stelle noch einmal
betonen, dass dies kein Zauber ist, viel-

mehr handelt es sich um eine ausgekli-
gelte Bio-Technologie. Derzeit arbeiten
wir mit 22 natiirlichen Methoden, das
Wasser zu heilen. Magnete und aufmo-
dulierte Informationen sind fiir uns ta-
bu. Mit Glauben hat das tberhaupt
nichts zu tun. Nicht wenige Backer las-
sen unser System einbauen, ohne je-
mandem davon zu erzdhlen, quasi in ei-
ner ,Macht-und-Nebel-Aktion”, um den
Einfluss auf das Wasser durch unbefan-
gene Bicker feststellen zu lassen. Die
wundern sich dann iiber die zu festen
Teige.

slow baking: Was ist denn an den eben
genannten Fakten wissenschaftlich
nachweisbar, was kann man messen?

Gebado: Viele der Effekte gerade im
backtechnischen Bereich lassen sich
auch auf die Erhéhung des Sauerstoff-
gehaltes zuriickfiihren. Dabei spielt
nicht nur die Erhéhung selbst, sondern
auch die Stabilisierung, sprich die még-
lichst lang andauernde Speicherung des
Sauerstoffes im Wasser eine entschei-
dende Rolle. Es kommt natiirlich auf
den vorher schon im Wasser vorhan-
denen Gehalt von O, an. Beispielsweise
hat ein Leitungswasser nur 4 ppm, ein
anderes dagegen hat einen Sauerstoff-
gehalt von 7 ppm. Die werden durch un-
sere Module nicht gleichgemacht, also
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nicht einheitlich auf einen Sauerstoffge-
halt von 14 ppm eingestellt. Aber ein
qualitativer Unterschied zum Ur-
sprungswasser ist auf jeden Fall gege-
ben.

Eine Herabsetzung der Oberflichen-
spannung ist ebenfalls technisch mess-
und nachweisbar.

slow baking: Besteht nicht von lhrer Sei-
te Interesse daran, statistische Daten zu
erheben, um mit hoher Wahrscheinlich-
keit sagen zu kénnen, dass sie durch
den Einbau lhres Systems beispielswei-
se eine Sauerstofferhdhung um einen
gewissen Prozentsatz erreichen kén-
nen?

Gebado: An genau diesem Punkt sind
wir momentan. Seit einiger Zeit arbei-
ten wir daran, Daten zu erheben, die
uns solche Aussagen fiir die Zukunft er-
lauben. Das wird sich aber noch ein bis
zwei Jahre hinziehen. Die bis jetzt ge-
sammelten Daten deuten auf eine
grundsitzliche Steigerung beim Sauer-
stoffgehalt von 20-30 Prozent hin, es ist
jedoch noch verfriiht, ,wasserdichte
Aussagen zu treffen.

slow baking: Was genau passiert mit der
Wasserhirte, also dem Kalk, nachdem
Ihre Module installiert worden sind?

Gebado: Ich habe die Vermutung, dass
der Kalk vollkommen umstrukturiert
wird. Fragen Sie mich nicht wie. Ich
kénnte lhnen jetzt ein Mirchen erzih-
len, wie es andere gelegentlich tun, aber
ich weif8 nicht genau, wie das funktio-
niert. Messtechnisch kénnen wir bele-
gen, dass die Menge des nachweis-
baren Kalks im Wasser abnimmt, ob-
wohl das ja unlogischist. Beispielsweise
haben wir vor dem Einbau 25 Grad deut-
scher Harte und danach nur noch 16.
Es ist aber definitiv so, dass wir keinen
Kalk entfernen. Anstatt sich jedoch in
Leitungen oder Dampfrohren im Ofen
anzulagern, wird er durchgeblasen und
schwimmt stellenweise sogar an der

Wasseroberfliche. Weiter gehende Un-
tersuchungen zu diesem Thema stehen
aber noch aus. Fakt ist aber, dass selbst
bei den Kationen-Anionen-Tauschern
eine geringere Menge an Salz benétigt
wird. Je nach vorhandener Wasserhirte
fihrt das auch zu einer Einsparung bei
den Wasch- und Putzmitteln, die etwa
15 bis sogar 40 Prozent betragen kann.

slow baking: Was genau berichten denn
die Bécker Uber die Auswirkungen auf
die Teigeigenschaften?

Gebado: Die Bicker berichten tberein-
stimmend von stabileren und wolligeren
Teigen. Diese lassen sich natiirlich we-
sentlich besser aufarbeiten, vor allem
maschinell. Was auch eine grofe Rolle
spielt, ist die Teigausbeute, die um 2—3
Punkte angehoben werden kann. Ich
kenne natiirlich auch Bicker, die schon
so weiche Teige fahren, dass nur noch
ein Punkt TA-Erhdhung méglich ist. Die
freuen sich dann aber iiber die bessere
Maschinengéngigkeit. Die Erhshung
der TA bewegt sich bis zu 10 Prozent bei
Briihstiicken. Ein Betrieb kann mittels
Laboruntersuchungen eine TA-Erhé-
hung bei Roggenteigen von 5 Prozent
belegen. Meine Vermutung ist, dass,
vielleicht auch durch die Senkung der
Oberflichenspannung, ein Vordringen
in andere Strukturen auftritt, das Benet-
zen des Wassers ist groféflachiger még-
lich.

Ein Fakt der verschiedentlich belegt ist,
ist die Ersparnis von Backmitteln. Man-
che Betriebe dosieren generell zu viel
Backmittel. Wenn solche Betriebe sich
dann mit dem Thema Backmittelredu-
zierung erstmalig befassen, sprechen
sie von bis zu 50 Prozent Einsparung.
Dies ist allerdings maximal zur Hilfte
auf das vitale Wasser zuriickzufiihren.

slow baking: Wirkt sich die verinderte
Wasserbeschaffenheit auch auf die Ge-
backe aus?

Gebado: Ubereinstimmend erzihlen

mir die Bicker von einer verldngerten
Frischhaltung um ein bis zwel Tage und
von besserem Aroma und Geschmack,
wabei das ja sehr subjektiv ist. Diese
Dinge hingen auch sehr eng zusam-
men, weil weichere Teige durch den hs-
heren Wasseranteil naturgemaR mehr
Geschmack entwickeln und langer frisch
bleiben.

slow baking: Unter rein betriebswirt-
schaftlichen Gesichtspunkten betrach-
tet, ab wann amortisiert sich ein Was-
serbelebungsgerit in der Bickerei?
Gebado: Das ist ein leidiges Themal Ich
bin von jeher ein Freund der kleinen Ba-
cker, weil die sehr viel Leben in den
Markt bringen. Bei den gréReren Bicke-
reien rechnet sich solch ein System
durch die héheren Mengen natiirlich
wesentlich schneller. Da dauert es gele-
gentlich durch die Einsparungen nur ein
halbes Jahr, wihrend es bei einem Klein-
betrieb bis zu drei Jahren dauern kann.
Das ist leider so.

slow baking: Herr Gebado, was wiin-
schen Sie sich von der Naturwissen-
schaft?

Gebado: Die etablierte Naturwissen-
schaft hat unendlich viel Gutes fir uns
getan, indem sie uns aus dem Mittelal-
ter mit seinem Aberglauben herausge-
fihrt hat. Denn ich bin selbst ein
Mensch, der ,von Haus aus" nichts
glaubt, aber alles fiir méglich hilt. Doch
ich denke, sie sollte beginnen, beschei-
dener zu werden. Es gibt genug Phino-
mene, die selbst durch rationale For-
schungen nicht erklirt werden kénnen,
wo man sagt, es ist einfach so. Paracel-
sus sagte: ,Wer heilt hat Recht". Sicher
heilen auch wir das Wasser.

slow baking: Herr Gebado, vielen Dank
fir das Gesprich!

Das Interview fiihrte Andreas Wernicke,
Redakteur slow baking.
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Stabilere Teige

INTERVIEW MIT CHRISTIAN FECHNER, DIPL. ING. AUTOMATISIERUNGSTECHNIK
UND BETRIEBSLEITER BEI DER STADTBACKEREI JUNGE

slow baking: Wie kam es, dass sich die
Stadtbickerei Junge mit Wasserbelebung
auseinandersetzte?

Christian Fechner: Wir sind ein sehr innova-
tives Unternehmen und versuchen uns an
ungewshnlichen und neuen Verfahren,
auch wenn das ein oder andere nicht im-
mer zum Erfolg fiihrt. Vor etwa sieben Jah-
ren sind wir auf dieses Thema gestofSen,
und kamen in Kontakt mit Herrn Gebado.

slow baking: Welche Gerite sind bei lhnen
im Einsatz?

Christian Fechner: Wir haben ein Wassersy-
stem von Elisa direkt am Hauswasseran-
schluss und noch weitere Gerite des glei-
chen Herstellers an unterschiedlichen

Punkten der Wasserversorgung, etwa di-
rekt vor der Abnahme in der Teigmacherei.
Dabei haben wir in den letzten Jahren Ver-
suche damit gemacht, die Gerate noch né-

her an den jeweiligen Verbraucher zu brin-
gen, was sich als sehr positiv erwiesen hat.
Derzeit testen wir den Einsatz in den Filia-
len fiir die Kaffeemaschinen und die Laden-
backofen.

slow baking: Da Sie dieses Verfahren ja
schon so lange nutzen, von
welchen Wirkungen kénnen
Sie denn berichten?

Christian Fechner: In einem
Betriebsteil in Greifswald ha-
ben wir sehr viele Versuche
angestellt, weil dort ein grofies Problem
mit der Verkalkung von Dampfrohren in
den Ofen auftrat. Seitdem wir die Gerite
von Elisa verwenden, kennen wir dort Kalk
in dieser festen Form nicht mehr. Es muss
natiirlich regelmaRig gespiilt werden. Seit
zwei Jahren mussten dort keine Dampf-
rohre mehr ausgetauscht wer-

-ﬁ | den. Das Wasser wird weicher,
&% 4 obwoh! wir dazu keine labor-

technischen Untersuchungen
haben anstellen lassen. Den
Bedarf an Reinigungsmitteln
haben wir auch nicht genau er-
fasst, aber wir liegen im Ver-
gleich zu anderen Betrieben
vergleichbarer Gréfie auf einem
sehr niedrigen Level.

slow baking: Kénnen Sie also sa-
gen, dass sich Einsparungen in
der Hohe der Wartungskosten
ergeben haben?

Christian Fechner: )a, das kann
man so sagen.

slow baking: Kam es durch den

Einsatz der Gerite zu einer Veridnderung
bei der Beschaffenheit der Teige?

Christian Fechner: Seit wir die Gerite in un-
serem Neubau installiert haben, haben wir
an vielen Stellschrauben gedreht, mit der
Hoffnung, unsere Teige zu verbessern. Das
macht die Bewertung recht schwierig. So

»Wir sind der Meinung, dass der Einsatz
von Elisa-Wasser uns zu einer deutlich
gleichmiRigeren Qualitit verholfen hat.«

wie sich das jetzt darstellt, kbnnen wir eine
héhere Teigausbeute fahren.

slow baking: Konnte dieser Umstand nicht
auch auf eine veranderte Herstellungswei-
se, beispielsweise durch lingere Teigruhen,
zuriickzufihren sein?

Christian Fechner: Wir haben nach dem
Einbau noch Versuche und Tests gemacht
und kénnen die hGhere Teigausbeute schon
auf den Einsatz der Wassergerate zuriick-
fiihren. Die Teige sind insgesamt verarbei-
tungsfreundlicher und stabiler.

slow baking: Haben Sie Auswirkungen auf
die Gebackqualitit bemerkt, beispielsweise
beim Volumen oder bei der Porung?
Christian Fechner: Nun ist es ja nicht nur
die Qualitat des Wassers, die darauf einen
Einfluss hat. Da spielen viele Faktoren eine
Rolle, die Volumen oder Porung beeinflus-
sen. Wir sind der Meinung, dass der Ein-
satz von Elisa-Wasser uns zu einer deutlich
gleichmiRigeren Qualitat verholfen hat.

slow baking: Herr Fechner, vielen Dank fiir
das Gesprich.
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Fredy's
Baden/Schweiz

Steegs Backhaus
Tanisvorst

Keimbackstube Karl Mayer
Schardenberg/Osterreich

Bédckerei Konditorei Niehaves
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Schleiz in Thiiringen
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Hamburg
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Schottland
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Miinchen
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Mettenheim

Bickerei Konditorei Weind|
GroBkotz
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Bell/Eifel
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Libeck

Bdckerei Eibauer
Neckarsulm

Indoorbau
Arnstadt

Backhaus Cramer
Gauting

Hierl der Nudelmacher
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Bdckerei Biicherl
Waldmiinchen

Bickerei Bayer
Reutlingen

Biickerei Zoll
Ummendorf

Montessori Erdkinder-Projekt

Eberharting

Backermeister Grobe
Dortmund

Backerei Nahrstedt
Meiningen-Dreifigacker

Ratschiller
Halzkirchen

Bickerei Konditorei Schmidt
Miinchen/Haidhausen

Bickerei Heukamp
Harstel

Bickerei Brand
Meuenahr-Ahrweiler

Bdckerei Zinner
Burgau

Feinbédckerei Zibuhr
GroB Berkel

Biickerei Theurer
Ludwigshafen

Bdckerei Braun

Goslar

Backhaus Schwarz
Gudensberg

Dr. Quendt Backwaren
Dresden

Grange Bakery
England

Bickerei Hirle

Blaichach

Backerei Winter
Babenhausen

BiogroBmarkt BioPeter
Freilassing

Bdckerei Friilhmorgen
Dingolfing

Backhaus Witten
Witten

Bdckerei Wieler
Meerbusch

Mauel’ s Backstube
Meckenheim

Waltermiihle K&
Bohl-Iggelheim

Bdckerei Voosen
Pulheim

Btickerei Hansen
Wrixum-Fahr

Dorfbdckerei GmbH
Regensburg

Biobacktechnik Schnitzer
Offenburg

Fidelisbdck
Wangen im Allgdu

Bédckerei Nominacher
Forstern

Der Hansebicker
Rostock

Bdckerei Wirthensohn
Sonthofen

Bidckerei Fafler
Kempten

Brauerei Zoller-Hof
Sigmaringen

Bdckerei Kauderer
Heiningen

Bdckerei Sutter
Basel/Schweiz

Bdckerei Luckscheiter
Ludwigsburg

Schmidt’ s Teigspezialitdten
Fellbach

Sauerlacher Dorfbédckerei
Sauerlach

Hasi Schmeckerbiicker
Grafing

Weststadtbackerei Jakob
Benzheim

Béckerei Schroer
Hameln

Bédckerei Diefenbach
Weil der Stadt

Bidckerei Erhard
Ingolstadt

Bdckerei Postler
Bamberg

Béckerei Merz
Chur/Schweiz

Bédckerei Birkle
Stuttgart

Bdckerei Kolls
Bénningstedt
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Bdckerei Derks
Kranenberg

Wehner Landbéck
Waigolshausen

Der Chiemseebdcker Stumhofer
Chieming

Beim Bicker Schuhbeck
Ruhpolding

Bdckerei Auer & Greimel GbR
Ampfing

Stadtbickerei Engelbrecht
Bremerhaven

Bdckerei Busch
Monheim

Bdckermeisterei Meier
Starnberg

Bickerei Huth
Limburg/Lahn

Bdckerei Heicks
Kleve

Bdckerei Semmer
Krefeld

Bdckerei Ernsting
Voerde

Bickerei Fink
Steinau an der Strasse

Confiserie Speck
Zug/ Schweiz

Bdckerei Werning
Neuenkirchen

Béickerei Hacke
Ahnsen

Bdckerei Landsberg
Bornheim

Backparadies Hug
Lampertsheim

Backbord Miihlenbidckerei
Bochum

Bédckerei Summerer
Gstadt a. Chiemsee

Bdckerei Moss
Aachen

Bdckerei Goeken
Bad Driberg

Bdckerei Reinhardt
Knittlingen

Bdckerei Graf
Seukendorf

Bdckerei Mareis
Vilsbiburg

Backeria Heill drauf. Seit 1887
Biidelsdorf



| Ein Auszug unserer Referenzliste:

il

Bédckerei Hensel
Hiddenhausen

Bdcker Thonke
Rathenow

Feinbiéickerei Thiele
Gadttingen

Bescheider Miihlenbidckerei
Bescheid

german bakers
Lendon/England

Bickerei Kruse
Barnstedt

Rheinthal Miihlen GmbH
Stutensee

Peter Backwaren
Essen

Bdckerei Weil & Sohn
Tosted

Dr. Klaus Karg
Schwabach

Der Beck
Erlangen-Tennenlohe

Bdckerei Borchers
Hannover

Bettinas KeimBackStube
Baumham bei Palling

Bdckerei & Miihle Vielhaber
Sundern-Stockum

Essmann’ s Backstube
Altenberge

Bidckerei Happe
Marsberg

Bidckerei Oswald
MNeukirchen

Bickerhaus Veit
Bempflingen

Bdckerei Wanner
Holzgerlingen

Stadtbdckerei Tamke
Visselhdvede

Der Metzger Pauleser
Béhmfeld

Bickerei Meyer & Sohn
Wahrenholz

Bdckerei Kraus
Diedorf

Max| Bdck
Zellingen

Bdckerei Stahlbock
Hitzacker

Cityback Feldkamp
Dortmund

Bdckerei Jann
Wangenhofen

Zentrum fir ambulante Medizin
Wuppertal-Ronsdorf

Bickerei Schollin
Dienslacken

Bickerei Hellweg
Bremen

Bickerei Hesse
Kirchhundem

Bickerei Springer
Hamburg

Siegfried Schedel
Unterneuses / Coburg

Biickerei Miiller
Burgwald

Bédckerei Efferoth
Leverkusen-Manfort

Zahnarztpraxis Barbara Werner
Traunstein

Biickerei Muschler
Freising

Biickerei Hanig
Wien

Biickerei Geiger
Herrnwahltann

Béckerei Vatter
Schwarmstedt

Bickerei Geiping
Liidinghausen

Starke Béacker
Schwanewede bei Bremen

ARAN BrotgenuB & Kaffeekult
armisch-Partenkirchen

Backhaus Hackner
aimersheim

Biickerei Miinzel
Sonthofen im Allgdu

Biicker Beck
Rémerstein

Bickerei Ddren
Bruttig-Fankel/Mosel

Aura Soma
Tetford/England

Confiserie Spriingli
Dietikon/Schweiz

Bickerei Wienerroither
Pértschach am Wérthersee

Agrano AG
Basel/Schweiz

Bdckerei Kraus
Kéln

Andechser Molkerei
Andechs

Richter’s Altstadtbaeckerei
Wolfenbittel

Friedberger Landbrot
Friedberg

Biickerei Gerlach
Hauneck

Bdckerei Wolf
Augsburg

Der Bidcker Fischer
Meusitz

Confiserie Roggwiller
St.Gallen/Schweiz

Lorenz Backer
Victorbur

Schmitt's Backstube
Bad Neustadt/Saale

Biickerei Geisen
Neuwied

Claude Bauhofer
St. Gallen

Confiserie Baumann
Zirch

Bickerei Wend|
Markkleeberg

Giinther AG
Kiel

Barbarossa
Kaiserslautern

Der Stadtbidcker
Zscherben

Stadtbédckerei Wurm
Straubing

Béckerei Miedl
Bad Endorf

Bdckerei Maurer
Winnenden

Bickerei Terbuyken
Erkrath

Bédckerei Bundschuh
Stéckendrebber

Bdckerei Geier
StraBhof bei Wien

Bdckerei Gerweck
Bretten

Backhaus Mahl
Stetten a. k. Markt

Bdckerei Hager
5t. Pélten/Niederdstereich

Bdckerei Erbel
Dachsbach

Bdckerei Link
Trossingen

Béckerei Mangold
Wolfurt bei Bregenz

Bickerei Kirschner
Langenselbold

Cafe Ernst
Neu Isenburg

Bdckerei Brduninger
Neustadt a.d. Aisch

Bio Brotladen Schiitze GmbH
Braunschweig

Bayrische Bickereifachschule
Lochham bei Miinchen

Stadtbdckerei Hemmerle
Miilheim a. d. Ruhr

Bdckerei Ickert
Amt Neuhaus

Bickerei Pilger
Breitenberg

Béckerei Rutz
Wiesloch

Peter”s gute Backstube
Biihl/Baden Baden

Bdckerei Weil
Hallbergmoos

Biickerei Neumeier
Anger in Oberbayern

Bickerei Schortemeyer
Hille

Mondseelandbdckerei
Mondsee / Osterreich

Backhaus Bachmann
Luzern/Schweiz

Backerei Schmidt
Heideck bei Niirnberg

Stadtbickerei Junge
Libeck

Gralsbrunnen
Saalfeld

Bidckerei Schenk
Rosenberg

Bickerei Zechmeister
Kinigsee



Moin BioBackwaren
Gliickstadt

Siegersdorfer Landbrot
Siegersdorf b.Schnaittach

Bickerei Costner
Mayrhofen im Zillertal

Metzgerei Hertweck & Girrbach
Bischweier

Vollwertbickerei Schomaker
Rheurdt

Bickerei Michel
Fulda

Bdckerei Grimminger
Neufahrn/Miinchen

Bidckerei Westermann
Bergkamen

Bdckerei Miller-Egerer
Rastede

Bdckerei Hufgard
Eschwege

Demeterbickerei Weichardt
Berlin

Bdckerei Wolfgruber
Anger

Bickerei Mirlach
Palling

Biickerei Kotter
Traunstein

Bidckerbriider Neumeier
Berchtesgaden

Bdckerei Gabelsberger
Au/Hallertau

Spagyra KG
Salzburg

Demeterhof Obermeyer
Tengling

Biickerei Bauer
Stefanskirchen

Bickerei Geigl
Freilassing

Kdserei Plangger
Walchsee

Miihle Aeschlimann
Lotzwil/CH

Bdckerei Stumbdck-Meier
Reichertsbeuern

Bdckerei Kalm
Hundersdorf

Heiglbeck
Reichertshofen

Kurt Kdnig Vollwertbidcker
Hausham

Brauerei Unertl
Miihldorf a. Inn

Metzgerei Margraf
Ebersberg

Bickerei Giirtner
Oberroth

Vollkornbdckerei Kéhler
Wiirzburg

Rischart® s Backhaus
Miinchen

Biickerei Martin Wimmer
Miinchen

Bickerei Steinleitner
Straubing

Béckerei Teufelhart
Dachau

Bickerei Burger
Aschaffenburg

Backerei Hdrdtner
Meckarsulm

Owisan Keimtechnik
Tiibingen

Bdckerei Ebner
Regensburg

Bio-Vollwert-Bdckerei Wehr
Stdckelsberg

Bédckerei Zabern
Ansfelden bei Linz

Demeterbdckerei Baier
Herrenberg

Vollkornbédckerei Wiist
Achern

Bickerei Schmid
Raubling

Vollkornbdckerei Schwendinger
Ravensburg

Béckerei G&tz
Bad Télz

Hofpfisterei
Miinchen

Toscana Der Weinladen
Seligenstadt

Markisches Landbrot
Berlin

Biickerei Bahde
Hamburg

Bickerei Imhof
Niirnberg

Voelkel K&
Hohbeck/OT Pevestorf

Bidckerei Schrafstetter
Mauern

Bickerei Meier
Bad Reichenhall

Fasanenbrot GmbH
Karlsruhe

Biolandbdckerei Slanitz
Karlsfeld bei Miinchen

Die Dorfbdcker
Rohrdorf bei Rosenheim

Cadera
Wolfsburg

Bédckerei Fléckner
Salzburg

Béckerei Hausler
Augsburg

Bdckerei Karin Low
Traunreut

Bdckerei Polz
Dachau / Ampermoching

Backstube Mack
Westhausen

Dr.med. Siegfried Ascher
Feldkirchen bei Miinchen

Backstube Eder
Fiissen im Allgdu

Piekarnia i Cukiernia Pokutynscy
Drawske Pomorskie/Polen

Gastronomiebetriebe Raschhofer
Salzburg

Bdckerei Pretzner
Reit im Winkl

Béckerei Mandl
Waldkirchen

Bdckerei Dubravica
Zagreb/Kroatien

Biickerei Svab Pekseg
Budapest/Ungarn

Landbickerei Geiger
Villingendorf

Bédckerei Konditorei Schrade
Stuttgart

Béckerei Preis
Hochheim

Hier kénnte auch Ihre
Bdckerei stehen.
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Sichtbare Belebun

DEM LEBENSMITTEL WASSER WIDMET BACKEREI HESSE GENAUSO VIEL
AUFMERKSAMKEIT WIE ANDERN ROHSTOFFEN.

n der Nihe von Olpe und Siegen

I fillt eine Bickerei immer wieder
durch ihre ausgefallenen Marke-
tingkonzepte positiv auf: die Backerei
Hesse aus Kirchhundem. Nicht nur weil
sie 38 Filialen und 420 Mitarbeiter be-
schiftigt, sondern weil fiir das Unter-
nehmen Qualitit immer an erster Stelle
steht. Das beginnt nach Aussagen von
Thorsten Hilkenbach, dem Produkti-
onsleiter, schon bei der Auswahl der
Rohstoffe; letztlich tragen sie maRgeb-
lich zur auflergewdhnlichen Backwa-
renqualitit bei. ,Bei der Auswahl steht
der Preis fiir uns erst an zweiter Stelle”,
bestitigt er mir. Beispielsweise wird nur
Marzipan, Kuvertiire und reine Butter
in der Backstube verarbeitet, die preis-

lich giinstigeren Alternativen finden
sich dort nicht. Grund genug fur die Bé-
ckerei Hesse, sich ebenso mit dem The-
ma Wasser zu beschaftigen.

Wirbelndes Wasser

Warum sich das Unternehmen fiir Was-
sergerite von Elisa entschied, erklart
mir Hilkenbach so: , Wir wollten ein-
fach schauen, ob sich dadurch noch
weitere Verbesserungen unserer Quali-
tat ergeben wiirden. Die Erwartungen
waren recht hoch.”

Seit 2004 befindet sich direkt am Haus-
wasseranschluss eine Apparatur zur
Belebung des Wassers. Zwei weitere
Aggregate sind direkt hinter der Teigbe-

reitung angebracht, von wo die Sauer-
teiganlage und der Auslauf bei der Ver-
wiegung direkt bedient werden. ,Wir
haben die Erfahrung gemacht, dass es
besser ist, wenn sich die Gerite nahe
am Wasserauslauf befinden. Das ver-
bessert die Wirkung noch zusitzlich.”

Mehr zu Showzwecken dient das mit
Halbedelsteinen gefiillte Modul, das
sich direkt an der Verwiegeeinheit befin-
det. Beim Wasserdurchlauf wirbeln die
Steine im durchsichtigen Plexiglasrohr
umher und bewirken eine kleine Effekt-
einlage durch die Erzeugung von Luft-
blasen. Obwohl es schén anzuschauen
ist und bei Besuchern seine Wirkung
nicht verfehlt, hat dieses Modul keine
Wirkung auf das Wasser. ,Wir veran-

slow baking 2/2008



Reportage Wasser

stalten sehr viele Fiihrungen, cirka so—
60 pro Jahr. Die Reaktionen sind sehr
positiv", kldrt mich Hilkenbach auf.

Nutzen

Nun will ich es genau wissen und hake
nach. Ohne Umschweife berichtet mir
Hilkenbach von einer verdnderten Teig-
beschaffenheit. ,Unsere Backstube ver-
fligt iiber einen sehr hohen Rationali-
sierungsgrad durch die verschiedenen
Aufarbeitungslinien. Nach der Umrii-
stung auf die Elisa-Geréte hat sich ge-
zeigt, dass die Teige wolliger und ma-
schinengingiger sind", erzihlt der Pro-
duktionsleiter. Ob sich dadurch auch
Verdnderungen der Rezepte ergeben
haben, méchte ich wissen. ,Wir haben

Erhéhung um ein bis zwei Prozent”,
filhrt Hilkenbach aus.

Da die Sauerteiganlage direkt von dem
davor angebrachten Elisa-Modul profi-
tiert, stellt sich auch hier die Frage nach
bemerkten Verinderungen: ,Bei uns sind
regelmiafige Untersuchungen der Sauer-
teigbeschaffenheit selbstverstindlich.
Da diese jedoch je nach Sommer und
Winter leicht schwankt, konnten wir hier
keine Auswirkungen feststellen, weder
im Sauregrad noch im Essigsdure-Milch-
sdure-Verhaltnis." Von einer verbesserten
Gebickqualitit hinsichtlich Geschmack,
Porung oder Krumen- und Krustenbe-
schaffenheit will Hilkenbach jedoch nicht
sprechen: , Das wire zu subjektiv, wir ha-
ben da keine verldsslichen Untersu-
chungen oder Tests gemacht.”

tern.” Das sei jedoch kein Grund, die-
sen Punkt aufien vor zu lassen: ,Unse-
re Filialen erstrecken sich auch in Ge-
biete, in denen Kalk ein grofRes Thema
ist. In sechs Filialen haben wir deut-
liche Probleme mit den Kaffeemaschi-
nen und dem Ladenbackofen. Wir sind
momentan dabei, zu testen, ob uns
Elisa an diesem Punkt mit den Geriten
helfen kann.*

Eine arrogante Voreingenommenheit
kann sich ein erfolgreiches Unterneh-
men wie Hesse nicht leisten: ,Wir sind
uns durchaus bewusst, dass sowohl
die etablierte Wissenschaft als auch
die esoterisch angehauchte Szene, aus
der die meisten Wassergerite kom-
men, bivalente Meinungen zu diesem
Thema vertreten. Ich bin auch nicht in

Verwiegung dient eher publikumswirksamen Effekten als der Wasserqualitdt.

die Teigausbeute bei fast allen Teigen
erhéhen kénnen. Generell waren Ande-
rungen bei eher festeren Teigen grofier,
als bei ohnehin schon sehr weichen.
Auch der jeweils enthaltene Roggen-
oder Weizenanteil spielte eine Rolle. Im
Weizenbereich war eine gréfiere Verdn-
derung méglich als bei Roggenteigen.
Insgesamt reden wir hier von einer

Problemfall Kalk

Eine Auswirkung auf die Wasserhirte
wurde bei der Backerei Hesse nicht be-
absichtigt. ,Wir befinden uns hier mit
der Produktion an einem Standort, der
nicht durch hartes Wasser gekenn-
zeichnet ist. Der Schwerpunkt unserer
Entscheidung lag auf anderen Parame-

Links sind die an der Riickseite der Teigmacherei angebrachten Module von Elisa zu sehen. Das mit Edelsteinen geftillte Modul direkt an der

der Lage zu erkliren, warum da etwas
passiert. Solange es uns Vorteile
bringt, werden wir dem nicht ableh-
nend gegeniiberstehen, nur weil kein
naturwissenschaftliches Erklarungs-
modell das untermauert”, schliefit Hil-
kenbach.

Andreas Wernicke

slow baking 2/2008




Elisa QuellWasserSysteme... eine wirklich gute Investition

o G i)ja)
STADIBACKEREI

(e
f. F gegrindet 1897
Konditorei Junge GmbH & Co. KGaA Hafenstr. 25 - 23568 Libeck
Elisa Energiesysteme
Herrn Gebhard Bader
Christandlhof
83349 Lampertsham
Ihre Machricht Ihre Zeichen Unsere Zeichen E-Mail Durchwaohl Datum
AJ/S5T a.jungei@siodibasckerei.de - 190 29.03.07

Sehr geehrter Herr Bader,

seit Jahren setzen wir lhre Wasseraufbereitungsanlagen in unseren Produktionsbetrieben ein.
Von den Ergebnissen sind wir nach vor begeistert und wir wiirden diese als spektakulér
bezeichnen.

In Lubeck ist bei der Herstellung unserer Brote und Brétchen seit dem Einsatz lhrer Wasserauf-
bereitungsanlage die Teigausbeute um 2 Punkte gestiegen und der Backmittelanteil konnte um
ein Drittel gesenkt werden. Aufgrund dieser sehr guten Ergebnisse haben wir Ihre Anlage
erweitert, so dass nun der gesamte Betrieb mit Ihrem Wasser versorgt wird. Dies hat sich
spurbar auf den Verbrauch der Reinigungsmittel der Spilstrasse und auf die Verkalkungen aller
Anlagen sehr positiv ausgewirkt.

In Greifswald haben wir ein neues System als Enthéirtung (Wasserqualitit 24° dH) getestet und
kommen nun komplett ohne eine ,normale” Salzenthértungsanlage aus. Die Dampfrohre der
Ofen setzen sich nicht mehr zu. In Rostock haben wir das System zur Zeit im Bereich der
Teigbereitung im Einsatz und freuen uns darauf, diese Wasseraufbereitungsanlage im Zuge des
Neubaus auch fir die Abwésche und die wassergekihlten Kihltiirme kurzfristig einzusetzen.

Wir freuen uns sehr, lhre Wasseraufbereitungsanlagen nun auch in Kiirze in unseren Filialen zu
installieren und sind gespannt auf die Ergebnisse.

Einer weiterhin so guten Zusammenarbeit sehen wir gern mit lhnen entgegen und verbleiben fir
heute

mit freundlichen Grifien

Gefchaftsleitung

nge

s:werkaufivka\11 externer schriftverkehrigN2007\referenzschreiben gebado.doc 29.03.07 18:40 sst
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- Der Hanse-Backer GmbH HRB 374 Libeck Postfoch 15 38 - 23504 Lobeck Barkvedbi ; Versinsbank
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Elisa QuellWasserSysteme... eine wirklich gute Investition

Elisa Energiesysteme

Herr Gebado ’
Lampertsham 7

D-83349 Palling im Chiemgau

i Baden, 13. Januar 2009

Referenzschreiben

Sehr geehrter Herr Gebardo

In unserem Bdckereibetrieb setzen wir die Elisa Quellwassersysteme ein und haben folgende
positiven Veranderungen der Teige festgestelit:

-erhohte Wasseraufnahme

-elastischere Teigeigenschaften

-Reduktion von Backmitteln bis zu backmittelfreier Produktion

-teilweise bis zu 10 % mehr Volumen im Geback

-Erzielung einer gleichmdssigeren Produktion mit geringerer Gewichtsschwankung
-stabilere Teige

-teilweise kiirzere Knetzeit (dies ist produktabhéangig)

-gleichmadssigere Krustenfarbe

-elastischere Eigenschaft von Krume und Kruste

-vorteilhaft in der Tiefklihl-Produktion

Wir danken Ihnen bestens fiir die unkomplizierte Auftragsabwicklung und wiinschen Ihnen
weiterhin viel Erfolg mit den Elisa Quellwassersystemen,

Freundliche Griisse
Fredy's AG

Forschung&Entwicklung

Fredy's AG

Neuenhoferstrasse 113, CH - 5400 Baden

Telefon +41 (0)56 200 29 00, Fax +41 (0)56 200 29 01
info@fredys.ch, www.iredys.ch
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Backhaus Mahl GmbH & Co. KG - LagerstraBe 18 - 72510 Stetten a. k. M.

Elisa Energiesysteme
Gebhard Bader-Donner
Christandlhef/Chiemgau
83349 Lampertsheim

Ihr Zeichen Ihr Gesprichspartner Durchwahl
Martin Mahl -25

Elisa-Wasseraufbereitung

Hallo Gebado,

wir haben vor einigen Jahren in der Grobbickerei (Brot + Brotchen) die Elisa-

Wasseraufbereitungsanlage installiert.
Folgende Ergebnisse wiirde ich auf das Elisa-Wasser zuriickfiihren:

* Kalkreduzierung

* Hohere Teigausbeuten

* Trow hdherer TA wolligere Teige, besser zu verarbeiten
» die Backwaren sehen ,gesiinder" und schoner aus

*  bessere Krustenbeschaffenheit (Rosche)

Backmittelreduzierung
*  Einsparung Waschmittel

#  Snack
+ Konditorei
* Feinbackerei

Gerne stehe ich jederzeit zur Verfiigung, um zu den o.g. Punkten ,Rede und Antwort" zu stehen...

Mit freundlichen Griiien

(} (E O

M. Mahl

BACKHAUS MAHL GmbH & Co. KG

Backhays Mahl GmbH & Co. KG PHG
| Sitz: Stetten a. k. M, HR AG: Sigmaringen HRA 798 Backhaus Mah Verwaltungs- GmbH
| Geschifisfahrer: Marun Mahl, Yvonne Mahl Sitz: Stetten a. k. M., HR AG: Sigmarngen HRB 1135
_J St.-Mr.; 85081/25552 Ust.-id.-Me: DE 813900824
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Elisa QuellWasserSysteme... eine wirklich gute

Datum

26.03.07

+ Positive Resenanz durch Kunden, weil wir das Thema Wasser (und Salz) sehr stark durch
Marketing-Mafinahmen (Werbung etc...) nach AuBen kommunizieren.

Aus diesem Grund erwiigen wir nun auch in folgenden Bereichen die Elisa-VWasseranlage einzuseczen:

Volkibank Etingen el
(BLZ 653 901 20)
Konto 801 46 001

Telefon:
Telefax:

E-Mail:
Internet:

Sidwestbank AG
(BLZ 600 907 00)
Konto 603 929 001

Investition

L

seit 1914

BACKHALIS MAHL
GrabH & Co. KG
Lagerstrae 18

72510 Stetten a. k. M.

(07573)9547 -0
(07573)9547-28

info@backhausmahl.de
www.backhausmahl.de
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Energie
: Systeme
Info, Preise & Bestellung

. | Kontakt: Marc Garius
Peters gute ce,Br‘uno Ketterer, Bihl @ OI 76 = 55 36 999 2

g 8 Koop.MG(@proton.me

' @ www.marc-
| E ( garius.de/elisaumhkalkwandler

Fredy's Holzofenbdckerei, Fredy Hiestand Ideenbidckerei Geier, Strasshof bei Wien



https://www.marc-garius.de/elisaumhkalkwandler
https://www.marc-garius.de/elisaumhkalkwandler
mailto:Koop.MG@proton.me

