Mit Freude Backermeister, aus Uberzeugung Briihmeister

Edgar Ehrbar mit einem gefrorenen
Dinkel-Roggen-Brot (HB).

Edgar Ehrbar, Geschaftsfiihrer und Mitinha-
ber der Rossli Beck AG in Sulgen, schwort
auf die Qualitatsverbesserung durch Briihen.
Wir haben mit ihm gesprochen:

Edgar Ehrbar, wann haben Sie mit Briih-
stiicken angefangen? Und mit welchen
Brotsorten zuerst?
Ca. vor funf Jahren brachte ein Rezept
von der Fachschule Richemont den Stein

ins Rollen. Angefangen habe ich mit
Dinkelvollkornbrot mit Sonnenblumen-
kernen und Weizenvollkornbrot.

Welche Vorteile bietet ein Briihstiick?
Eine schon feuchte Krume, einen inten-
siveren Geschmack und eine bessere
Frischhaltung. Wir kénnen durch die
Qualitatssteigerung auch auf Backhilfs-
mittel verzichten.

Wieso weichen Sie die Schrote nicht nur
ein?
Durch das heisse Wasser werden die
Schrote weicher, und es entwickelt sich
eine dezente Susse.

Lohnt sich der Aufwand? Gab es positive
Reaktionen von Kunden?
Ja, absolut!

Welche Brote produzieren Sie heute mit
Briihstuicken?
Das UrDinkel-Paillasse, UrDinkelzopf,
UrDinkelmehl mit Sonneblumenkernen,
Vollkornbrot und das neue UrDinkel-
Roggenbrot, von welchem wir bereits 20
Liter pro Tag herstellen.

Wie genau haben Sie diesen Mehraufwand
in der Produktion organisiert?
Wir stellen jeweils eine Charge UrDinkel
und eine Charge Weizen her. Die
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Mehle/Schrote werden in die Knet-
schussel gegeben und wir giessen sie-
dendes Wasser dazu.

Das Verhéltnis betragt 40% Mehl zu
60 % Wasser. Dieses Brihstlick wird
dann zu ca. 20 bis 30 % dem Teig beige-
mischt.

Wie haben Sie lhre Mitarbeiterlnnen fir

diesen Mehraufwand motiviert?
Es gab grosse Vorbehalte in der Back-
stube und es braucht tatséchlich Uber-
zeugungsarbeit. Mit gemeinsamen De-
gustationen des UrDinkel Paillasse mit
und ohne Briihstlck konnten sich aber
alle vom Qualitétsvorteil iberzeugen.

Wie lange ist ein Bruhsttick haltbar, muss
man es taglich herstellen?
Nein, man kann es wahrend einer Wo-
che im Kihlschrank bei drei bis funf
Grad zugedeckt lagern.

Wo kann man Bruhstiicke Gberall einset-
zen?
Ich empfehle es allgemein bei Mehlen
mit hohem Ausmahlungsgrad und vor
allem bei Dinkelbroten wegen der
Frischhaltung.

Edgar Ehrbar, wir danken Ihnen fr das Ge-
sprach und wir wiinschen Ihnen weiterhin
mit lhren Qualitétsbroten viel Erfolg.

Die Weizen- und vor allem die Dinkel-
ernte fiel nach der grossen Trockenheit im
Fruhjahr und der sehr nassen Witterung
im Sommer Uberraschend gut aus.

Die Hektolitergewichte sind hoch, was
gute Ausbeuten erwarten I&sst. Die Fall-
zahlen, welche einen Indiz geben auf eine
zu hohe Enzymaktivitat (Auswuchs), sind
stellenweise wegen dem Regenwetter im
Juli zu tief. Erste Prognosen von Sammel-
stellen zeigen im Schnitt etwas tiefere
Werte als in den letzten drei Jahren.

Die bisher gemessenen Glutengehalte
zeigen ebenfalls gute Werte.

Die IGDinkel meldet eine Rekordernte.
Das Angebot an Labelware UrDinkel ist
ausreichend gross, eine gute Vorausset-
zung, dieses wertvolle und immer be-
liebtere Getreide aktiver zu vermarkten.

Weitere Informationen erhalten Sie in
Form von praktischen Verarbeitungshin-
weisen im Herbst, wenn wir die neue Ernte-
qualitat umfassend analysiert haben.

bakers.ch -
suchen neue Mitglieder

ERFA-Backer-Gruppen sind beliebt,
denn der Gedankenaustausch mit Be-
rufskollegen hat schon so manche Idee
und Lésung gebracht.

Die Béckergruppe bakers.ch setzt sich aus
13 innovativen Backerunternehmer zu-
sammen. Wichtig ist nicht die Betriebs-
grosse, sondern eine gute Durchmischung
verschiedener Béckereien-Konditoreien.
Im Zentrum der alle sechs bis acht Wo-
chen stattfindenden Zusammenkunfte
steht der Erfahrungsaustausch. Dabei
werden Rezepte ausgetauscht, Produkte
getestet aber auch interne und externe
Referenten erweitern den Horizont. Zu-
satzlich wird jéhrlich eine Studienreise
organisiert.

Einzige Bedingung an Neumitglieder
ist ein gentigend grosser geografischer
Abstand zu den bestehenden Mitgliedern.
Es soll innerhalb der Gruppe keine direk-
te Konkurrenzsituation geben.

Mehr Infos erhalten Sie unter:
www.bakers.ch.

Uber das Kontaktformular konnen Inter-
essenten direkt mit der Gruppe Kontakt
aufnehmen.
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Ein Konditor-Confiseur wagt das Unmdgliche

Was sind die Beweggriinde fur einen Kon-
ditor-Confiseur, 78 Kilometer uber 2370
Hohenmeter im Hochgebirge zu rennen?
Es missen wohl die Glucksgefihle sein,
die man im Zieleinlauf empfindet, &hnlich
wie beim Genuss einer Bachmann-Scho-
kolade.

Matthias Bachmann ist nicht nur ein inno-
vativer Backer-Confiseur, sondern auch ein
fitter Marathonl&ufer. Seit 2006 flhrt er zu-
sammen mit seinem Bruder Raphael die
Confiserie Bachmann in der 4. Generation.
Mit vielen Ideen und Dynamik flihren die
beiden erfolgreich das Luzerner Familienun-
ternehmen, welches 12 eigene Filialen zahlt
und rund 320 Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter beschéftigt.

«Es war wohl Grdssenwahn, rationale
Grunde kdnnen es jedenfalls nicht gewesen
sein, als ich mich an diesen Lauf anmeldete»
meint Matthias Bachmann. Er hatte zwar
schon 18 Marathonrennen (je 42 Kilometer)
in den Beinen, aber der mit 78 Kilometer
weltlangste Ultramarathon fordert
nebst einer sehr guten korperli-
chen Verfassung auch techni-
sche F&higkeiten; denn es
sind einige Passagen, die
lber Stein- und Felsbrok-
ken fuhren, und zudem
sind einige Bergbéche zu
Uberqueren.

Die letzten Monate
brauchte Matthias Bach-
mann vor allem, um sich
psychisch vorzubereiten. Er
war sich bewusst, dass es ei-
ne reine Kopfsache ist, durch-
zuhalten.

Am 29. Juli, der Tag vor dem
Lauf, waren die Wetterprogno-
sen alles Andere als erfreulich.
In Davos gab es sogar etwas
Schnee — und das mitten im
Sommer. Sie wirden sich
bis auf eine Hohe von 2739
Meter bewegen, was also
anziehen?

Nach einem kohlenhy-
dratreichen Abendessen legte er sich
ins Bett, um auch gut ausgeschlafen
zZu sein.

30. Juli, der grosse Tag!
Punkt sieben Uhr fallt der
Startschuss in Davos und 5000
rennbegeisterte Laufer setzen
sich in Bewegung. Nach vier
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Matthias Bachmann: lauft und lauft
und lauft...

Stunden und acht Minuten erreicht Matthias
Bachmann die Halfte der Strecke bei
Bergtin, Zwischenrang 361.
Nachdem er sich noch gut
fuhlt, entschliesst er sich
weiter zu rennen. Ab jetzt
gibt es kein Zurtick mehr, es
geht ins alpine Hochgebir-

zum Gipfel des Sertigpasses
wird zusatzlich erschwert
durch Regen und Kélte.
«Nachher flhrt der
Weg wieder runter,
nicht einfach mit
schlotternden Ober-
schenkeln Uber
Stock und Stein zu
rennen.» Bei Kilo-
meter 77 zieht es
ihn formlich ins Ziel; jetzt nur
nicht umfallen, so kurz vor
dem Hohepunkt. «Dies war
er, der Augenblick meiner
sportlichen Ziele», meint
Matthias Bachmann riickblik-
kend. Die Geflihle uberwaltigen
ihn. Er rennt nach neun Stunden
und 39 Minuten (ber die Ziellinie
und schafft den sensationellen
' 247.Rang von total 1400 Laufer in
dieser Kategorie.
Am Ziel dachte er: einmal und nie
wieder. Jedoch schon 24 Stunden spé-
ter wurde ihm bewusst, dass so ein Lauf
stichtig macht. Es wird wohl doch nicht
der Letzte gewesen sein.

Wir gratulieren Matthias Bachmann zu
dieser grossen Leistung und wiinschen ihm
fur seine weiteren beruflichen und sportli-
chen Erfolge alles Gute.

Unter www.confiserie.ch/marathon fin-
den Sie einen ausfuhrlichen Bericht (iber das
Rennen.
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Naturactiv-Mehl — unsere Antwort auf neueste Trends

Immer mehr Béckereien setzen auf Kéltetechnologie und lange Triebfiihrungen. Die
renommierte Fachschule Richemont rdat den Béckermeistern zur Verwendung von
Mehlen ohne E-Nummern und aktiven Malzmehlen. Dieser Trend erfordert soge-
nannt «unbehandelte» Mehle mit guten Qualitétseigenschaften. Mit unserer mul-
lerischen Kompetenz ist es unseren Fachleuten gelungen, ein Mehl zu entwickeln,
das diesen hohen Anspriichen gerecht wird.
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Backversuche in der Fachschule Richemont bestatigten unsere guten Resultate.

Gewiinschter Effekt Mit Backhilfsmittel

Saftige Krume, gute Frischhaltung Malzmehl: Enzymatischer Abbau
verkleisterter Starke = feuchte Krume.
Nachteil: Proteasen schwéchen
Glutenstruktur. Wasseraufnahme/
Teigausbeute sind nicht erhéht.

Braunung der Kruste Malzmehl: Enzymatischer Abbau von
Starke zu Zucker + mehr Dextrine =
schonere, intensivere Braunung.
Nachteil: Proteasen (siehe oben) und
zu starker Abbau durch Amylasen bei

langer Triebfiihrung.

Ascorbinsaure: Schwefel-Wasserstoff-
Verbindungen im Gluten erhdhen Festig-
keit = mehr Gartoleranz.

Nachteil: E300-Nummer, kann bei
versauerten Teigen zu zéher Gluten-
struktur flhren.

Stabileres Teiggerst, mehr Volumen

naturactive

Das Mehl-La farine - La farina

Nachtarbeitszeiten reduzieren, Brote mit
noch mehr Aroma und einer langen
Frischhaltung aus mdglichst naturbelas-
senen Rohstoffen: Die Herausforderungen
an die Backerunternehmer sind gross, der
Markt ist hart umk&mpft. Als Lieferant
von ihrem Hauptrohstoff Mehl, sind wir
uns unserer Verbundenheit bewusst und
tlfteln deshalb laufend an neuen Ideen,
welche Ihnen einen Mehrnutzen bringen
und so zum gemeinsamen Erfolg auf dem
Markt beitragen.

Unsere Fachleute optimierten die Mehl-
mischung mit Hilfe von mechanisch-ther-
misch modifiziertem Mehl so weit, bis wir
ohne Einsatz von enzymatisch aktivem
Malzmehl mit den glutenschwéchenden

(Fortsetzung néchste Seite)

Mit Naturactiv

Mechanisch abgebaute Stérke speichert
mehr Wasser und wird schneller enzyma-
tisch aufgespalten = feuchtere Krume.
Vorteil: Keine Beimischung von Protea-
sen, welche bei langen Triebflhrungen
zu nachlassenden Teigen fiihren. Hohe-
rer Wassergehalt im Geback, elastischere
und saftigere Krume Uber l&ngere
Lagerzeiten.

Anteil mechanisch gezielt beschadigter
Starke wird schneller zu Zucker abgebaut
und karamellisiert = schéne Braunung.
Vorteil: Anteil mechanisch abgebauter
Starke ist begrenzt, d.h. keine zu starke
Braunung durch zu viele Amylasen bei
langen Triebfiihrungen.

Wéarmeeinwirkung verstarkt Gluten =
hohere Géartoleranz.

Vorteil: Keine Deklaration von Zusatz-
stoffen, 100 % natirlich.



naturactive

Das Mehl-La farine - La farina

Proteasen, ein in Bezug auf Trieb, Frischhal-
tung und Krustenbrdunung optimales Re-
sultat erhielten.

Ein weiteres Kriterium war die ge-
winschte Teigstabilitat, welche wir Dank
dem mechanisch-thermisch modifizierten
Mehl ohne Einsatz von Ascorbinséure errei-
chen.

Naturactiv-Mehl ist, ob kurz oder lang
gefiihrt, die Grundlage fur ein geschmack-
volles Brot mit einer guten Frischhaltung.
Weiter bietet Naturactiv-Mehl eine hohe
Verarbeitungssicherheit, kann nach Bedarf
mit Backhilfsmitteln ergénzt werden und ist

Mehl mit Mehrwert f[]rghohe Qualitat.

Unsere Tankwagen sind sauber!

Recherchen eines ZDF-Teams in Deutsch-
land brachten verschimmelte Mehl-
Tankwagen zu Tage, welche ein zweifel-
haftes Licht auf Transporteure und
Mduhlen warfen. Die Hygiene unserer
Tankfahrzeuge uberprufen wir schon seit
Jahren mit grosster Sorgfalt.

Zur besten Sendezeit strahlte die Sendung
WIESO des ZDF einen Beitrag Uber ver-
schimmelte Tankfahrzeuge aus. Dass diese
krebserregenden Pilz-Sporen, da hitzere-
sistent, auch noch im Brot landen, verun-
sicherte die Zuschauer zusétzlich.

Ob Gammelfleisch oder Dioxin konta-
minierte Eier; im Land wo «Geiz geil ist,
werden immer wieder schwarze Schafe
aufgedeckt, welche einer ganzen Branche
grossen Schaden zufiigen. Aber diese Félle
zeigen auch deutlich: Es gibt in der sicheren
Lebensmittelherstellung  eine  Kosten-
wahrheit: Qualitat hat ihren Preis.

Die Hygiene hat bei

uns einen hohen Stellenwert

Wir transportieren unser Mehl ausschliesslich
in eigenen Tankwagen. Die Reinigung erfolgt

Im Bild der gereinigte Zellen-Auslauf.
Neue Systeme verfiigen zur Fluidisierung
einfach zu reinigende Dulsen und nicht
mehr Uber Tucher.

nicht nass, wie im Deutschen Fernsehen
gezeigt, sondern ausschliesslich trocken. Eine
Nassreinigung hat den grossen Nachteil, dass
wirklich alle Ecken und allféllig eingebaute
Tiicher und Dichtungen komplett trocken sein
miissen, um die mikrobiologischen Risiken zu
minimieren.

Unsere  Chauffeure pflegen ihre
Fahrzeuge nach einem Arbeitsplan, den sie
jedes Mal visieren missen. So wird
sichergestellt, dass die regelmé&ssigen

auf Wunsch hergestellt aus IPSuisse-Mehl
und somit «Naturel-tauglich».
In ausflhrlichen Back-Tests konnte die-
Fachschule Richemont unsere Resultate
Uberpriifen. Sie bestatigen dem Naturactiv-
Mehl, welches kein Vitamin C und Malz-
mehl enthdlt gute Verarbeitungseigen-
schaften mit trockenen Teigen, eine gute
Stabilitét der Teige in der PATT-Anlage so-
wie eine hohere Volumenausbeute mit einer
ausgezeichneten Frischhaltung.

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Unsere
Verkaufsberater bemustern Sie gerne mit
Mehl.

Wartungsarbeiten nicht verpasst werden.
Nebst der wdchentlichen Reinigung mit
Burste und Staubsauger, wird der Tank bei
einem Produktewechsel zusatzlich gerei-
nigt. Dabei werden auch die Gummidich-
tungen und der Thermostat des Gebléses
Uberpruft.

Monatlich erfolgt zusétzlich eine Reini-
gung der Absperrventile, der Fluidisierung,
der Magnete, des Siebes, der Leitungen/
Schlauche und des Filters des Geblases mit
Kontrolle dieser Bauteile.

Im Bild ein Chauffeur mit Schutzanzug
und -schuhen bei der Innenreinigung des
Tankwagens.

Euro-Wertzerfall und
dessen Auswirkungen

Der Detailhandel, wie auch Backer in
unmittelbarer Grenznéhe leiden unter
dem Einkaufstourismus und die expor-
tierende Nahrungsmittelindustrie be-
kundet Mihe die Wahrungsverluste
aufzufangen.

Auch wenn manchmal Stolz mitschwingt,
dass «unser» Schweizer Franken offen-
sichtlich bei den Anlegern dass gréssere
Vertrauen geniesst, als die Gemeinschafts-
wahrung der krisengebeutelten Euro-L&n-
der, so dirfen wir nicht vergessen, dass die
Schweizer Wirtschaft jeden zweiten Fran-
ken im Export verdient.

Die Schweizer Miihlen verarbeiten rund
32000 bis 33 000 Tonnen Weichweizenmehl
(rund 10 % der Inlandproduktion an Weizen),
welches in verarbeiteten Produkten (Biscuit,
Teig, usw.) exportiert wird. Dazu gibt es Me-
chanismen wie das sogenannte Schoggige-
setz, welches mit Ausfuhrbeitrdgen den Ko-
stennachteil der teureren Schweizer Roh-
stoffe weitgehend ausgleicht. Mit solch
massiven Kursverlusten vermdgen diese
Kompensationssysteme aber kaum Schritt
halten. Die Intervention der Nationalbank ist
aus dieser Sicht zu begrissen, tragt sie doch
zu einer Beruhigung der extremen Kurs-
schwankungen bei.

Weiter schmerzlich ist der verlorene
Detailhandelsumsatz von geschatzten
zwei Milliarden Franken. Nicht alle dieser
Einkdufe enthalten nur im Ausland herge-
stellte Handelsartikel, auch Backwaren
werden im Ausland eingekauft. Und nicht
zuletzt bleiben den Béckerei-Filialen in
grenznahen Einkaufscentern wertvolle
Kunden abhanden.

50 Jahre treuer intermill-Kunde

Mit 72 Jahren ging Erich Kuhn aus Kutti-
gen in seinen wohlverdienten Ruhestand.
Er war ein leidenschaftlicher Bécker, der
seinen Betrieb und das Handwerk in der
Backstube liebte.

Schon mit jungen 22 Jahren wagte der
gelernte Backer-Konditor den Schritt in die
Selbststandigkeit. 50 Jahre lang fuhrte er
seine Béckerei in Kittigen mit viel Herzblut
und vollem Einsatz. Gesundheitliche Prob-
leme zwangen ihn jetzt jedoch, seinen Be-
trieb aufzugeben. Leider war es ihm in den
letzten Jahren nicht gelungen, einen
geeigneten Nachfolger zu finden. Ein
Sieben-Tage-Lieferbetrieb erfordert die
nétige Prasenz und ein hohes Mass an Ver-
antwortung. Erich Kuhn war sich nie zu
schade Kundenwinsche zu erfillen, auch
wenn er am Sonntag die Bdackerhosen
nochmals anziehen musste, um nach-
zuliefern.

Waéhrend 50 Jahren war Erich Kuhn ein
treuer intermill-Kunde. Wir danken ihm
herzlich fiir das grosse Vertrauen, das er

v.l.n.r. Bernhard Rohr, Erich Kuhn und
Marcel Wachter

uns in all den Jahren entgegenbrachte und
die sehr gute, freundschaftliche Zusam-
menarbeit. Wir wiinschen Erich Kuhn alles
Gute, personliches Wohlergehen und
Zufriedenheit — auch ausserhalb der Back-
stube.

Neue Biokompetenz in unserer Muhlengruppe

Ruckwirkend per 1. Januar 2011 hat die
Groupe Minoteries SA 100% des Aktien-
kapitals der Steiner Muhle AG in Zollbruck
im Emmental erworben. Wir erweitern somit
unsere Kompetenz in der Verarbeitung von
Biogetreide und unser Bio-Angebot.

Die Steiner Milhle AG ist die einzige Mihle
der Schweiz, die sich ausschliesslich auf Bio-
und Demetergetreide spezialisiert hat.
Thomas Steiner, der bis zu diesem Zeitpunkt
Alleininhaber der von ihm aus kleinen An-
fangen aufgebauten Unternehmung war,
konnte mit dem Verkauf an die Groupe
Minoteries SA eine gute Losung finden, da
sich in der eigenen Familie keine Nachfol-
geregelung abzeichnete.

Der Standort Zollbrick, der Name und
die Rechtsform der Firma, die Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter unter dem bisherigen
und auch zukinftigen Geschaftsfiihrer
Thomas Steiner, werden nicht nur integral
erhalten, sondern sollen sich vielmehr zum
Kompetenzzentrum «Bio» innerhalb der
Groupe Minoteries entwickeln.

Die Anforderungen an die Miuhlen-
unternehmen bei der Zertifizierung sind
hoch und eine hohe Glaubwdrdigkeit ver-
langt mehr und mehr eine separate Bio-
Lagerhaltung und —\Verarbeitung.

Wir sind uberzeugt, dass wir mit der
starken Erweiterung des Bio-Angebotes, den
steigenden Erwartungen der Konsumenten —
wie auch den Bedirfnissen der Bécker, die
sich flr «Bio-Knospe» / «Demeter» entschei-
den — ein in jeder Hinsicht abgerundetes
Vollsortiment zu Verfiigung stellen kénnen.

Urigs-Brot — echtes Slow Food mit tGberzeugendem Geschmack

Leckere Urigs-Snack-ldeen und ein span-
nender Fussballmatch préagten den dies-
jahrigen «Urigs-Event.

Urigs-Brot ist ein Erfolgsprodukt; die ausge-
wogene Mischung aus Weizen und Roggen
und die lange Gérzeit verleihen dem Brot
ein besonders intensives Aroma. Hinter der
Marke Urigs-Brot steckt die Philosophie des
traditionellen Béckerhandwerks. Um dieses
feine Produkt weiter zu pflegen und immer
wieder neue Impulse und Ideen zu vermit-
teln, laden wir die Lizenznehmer regelmas-
sig zu einem Urigs-Event ein. Dieses Jahr
traf sich die Urigs-Familie beim Sutterbegg
in der modernen Backstube. Nebst der Her-
stellung Uber Kélteanlagen wurden auch
Rezeptideen fir tolle Snacks gezeigt. Ein-
driicklich waren die Verkaufszahlen vom
Urigs-Brot, die vom Geschéftsfiihrer Konrad
Pfister vermittelt wurden: Rund 900 Urigs-
Brote, 300 Urigs plus (bei Sutter AG «Urigo»
genannt) und 300 Urigs-Baby-Brote gehen
téglich Uber die Ladentheken.

Das grosse Highlight folgte am Abend
im «Joggeli», wie die Basler ihr Stadion nen-
nen: Der Match FC Basel gegen FC Zirich
versprach viel Spannung. Die gab es denn
auch. Das Stadion brodelte formlich, nicht
nur wegen der heissen Temperatur. Zrich
siegte schlussendlich mit 2:1

Sind Sie auch interessiert an diesem Er-
folgs-Brot? Wenden Sie sich bitte direkt an
unsere Verkaufsberater.

Konrad Pfister erklarte, wie sie beim Sutterbegg Urigs-Brot
Uber die PATT-Anlage herstellen.

Bei einem Apéro konnte man die feinen
Urigs-Snack’s kosten.




