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FAQ'S

immer wieder werden uns von
interessierten IME Kunden glei-
che oder ihnliche Fragen zu un-
seren Produkten oder Leistun-
gen oder zu Anwendungsproble-
men beim Brotbacken gestellt.
Wir versuchen hier auf aktuel-
le Fragen einfache Antworten
zu geben.

DIE AKTUELLE FRAGE

Frage: Kann man beim
vollschamottierten IME Brot-
backofen die Heizung nach dem
Einschieen sofort ausschalten?

Antwort: Ja, selbstverstindlich.
Die spezielle mehrfach gebrann-
te Schamotte, verbunden mit der
IME Heiztechnik speichert die
aufgeheizte Wiarme so gut und
gleichmifig, dass man sogar bis
zu zweimal hintereinander da-
mit Brotbacken kann. Um den
Steinbackofeneffekt richtig aus-
niitzen zu kénnen und mit der
leicht fallenden Hitze das Brot
richtig auszubacken, gleich nach
dem Einschiefien den Haupt-
schalter des Ofens auf ,,null“
stellen.

Frage: stimmt es, dass man bei
der IME Heiztechnik die Hei-
zung nicht mehr tauschen kann,
wenn einmal ein Heizelement
defekt ist?

Antwort: Seit mittlerweile 30
Jahren gibt es die IME Heiztech-
nik. Trotz mittlerweile mehr als
90.000 verbauten Heizelemen-
ten reparieren wir pro Jahr ma-
ximal zwei bis drei Schamotte-
heizungen. Und diese Repara-
tur ist ganz einfach. Entweder
tauscht man die Heizwendel ex-
tra oder einfach eine der meh-
reren Platten aus. Einfach und
sauber. Und meistens billiger als
der Tausch des alten Panzerrohr
Systems.

Schliefilich gibt IME auf seine
Heiztechnik mindestens 10 Jah-
re (auf Wunsch sogar 20 Jahre!)
Garantie auf die gesamte Heiz-
technik und das sogar auch bei
den weltweit verkauften Pizza-
ofen, die meistens sieben Tage
pro Woche und oft rund um die
Uhr im Einsatz sind.
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Unser tdglic

Brot!

Bedeutung im tédglichen Leben und
Entstehungsgeschichte. Dartiber hat sich
Karin Haslauer Gedanken gemacht.

rot — nicht nur Grundnahrungs-

mittel.  Ofenfrisches, duften-

des Brot — nichts ist so eng ver-
bunden mit Heim und Herd, mit Fami-
lie und Gastlichkeit. Die Tradition des
Brotes reicht zuriick bis zur Erfindung
des Feuers; aus archiologischen Fun-
den weiff man, dass nordlich der Al-
pen bereits vor 30.000 Jahren Getreide
zu Mehl verarbeitet wurde und zusam-
men mit Wasser vermischt der menschli-
chen Erndhrung diente. Mit der Zeit kam
man auf die Idee, den Brei auf heifSen Stei-
nen zu backen — so war der Vorldufer des
heutigen Brotes geboren. Vor rund 6000
Jahren begann man im antiken Agypten,
dem Fladenbrot Naturhefe beizumen-
gen. Der Brei ging auf wundersame Wei-
se auf, wurde locker und lieB sich bestens
backen. Mit dem Rest dieses Teiges wur-
de am nichsten Tag wieder angesetzt: der
Sauerteig war erfunden. Auch die Grie-
chen kannten bereits im dritten vorchrist-
lichen Jahrhundert 70 Brotsorten und ver-
breiteten ihre wRezepte nach Gallien und
Rom. Fast alle Bickereien in Rom und
auch die wichtigsten Backereien der Pro-
vinzen wurden von Griechen betrieben.
Um ihre Kunst zu schiitzen, bildeten die
Bicker hermetisch abgeriegelte Kollegien
mit strengen Regeln und es war fast un-
moglich, als Neumitglied aufgenommen

zu werden. Eine romische Grofibiackerei
war schon vor 2000 Jahren in der Lage,
36.000 Kilogramm Brot herzustellen.

Die technisch versierten Rémer waren es
auch, die Steinbackofen entwickelten — bis
heute die beste Art, Brot zu backen. ,,Das
Volk braucht Brot und Spiele® hief3 es da-
mals und hat wohl noch immer eine ge-
wisse Giiltigkeit.

Nach dem Untergang des Romischen Rei-
ches stieg das Weiflbrot zur Festtagsspei-
se auf und behielt diese Stellung bis nach
dem Dreif8igjahrigen Krieg, da es fiir die
drmeren Schichten nicht erschwinglich
war. So spielt Brot praktisch von Anbe-
ginn eine grofle Rolle im Leben der Men-
schen und hat auch einen festen Platz in
der Kultur: so gilt Brot in vielen Volkern
als heilig und es werden beim Anschnei-
den bestimmte Rituale vollzogen. Zum

Beispiel gilt das dreifache Bekreuzen der
Brotunterseite vor dem Anschneiden als
Zeichen der christlichen Dreifaltigkeit
Gottes zum Dank und zur Segnung des
Brotes.

Zu bestimmten religiosen Feierlich-
keiten werden traditionelle Brote geba-
cken und verzehrt. In jeder katholischen
Messe hat das Brot (Hostie) als Symbol
fiir den Leib Christi einen fixen Platz
und im Vaterunser gilt die vierte Bitte
»Unser taglich Brot gib uns heute* die-
sem Grundnahrungsmittel.

Brot hat auch im Aberglauben einen
Platz gefunden: z.B. als Bettelbrot. So
wurde frither Brot bezeichnet, das als

ERLEBNISBERICHTE
ERWUNSCHT!

Seit Hunderten von Jahren gibt es
selbstgebackenes Brot, so wie wir das
gewohnt sind.

Fruher ausschlieBlich mit holzgefeu-
erten Steinbackofen, deren Geheim-
nisse des Baues und der Anwendung
von Generation zu Generation wei-
tergegeben wurden. Erst die elektri-
schen Ofen machten das Brotbacken

Almosen erbettelt wurde. Nach alten
Vorstellungen soll es die Eigenschaft
haben, heilsam oder kriftigend zu sein
und die Fihigkeit besitzen, Kindern zu
helfen, besser zu lernen.

Brot und Salz schenkt man Menschen
beim Umzug oder zur Hochzeit. Es soll
den Wohlstand sichern. Und auch in
schweren Zeiten hatte das Brot seinen
Platz: so war zum Beispiel eine zentra-
le Losung der Bolschewiki wihrend der
russischen Revolution von 1917 ,Frie-
den, Land und Brot“. Die Formel sollte
die vordringlichsten Interessen der ar-
beitenden Bevolkerung zum Ausdruck
bringen: sofortige Beendigung des

einfach und fur jedermann (und je-
derfrau) leicht erlernbar. Ab sofort
konnte man unabhangig von Jahres-
zeit und Wetter Brot in allen Variatio-
nen und zwar mehrmals hintereinan-
der, genauso wie Kuchen und Mehl-
speisen, aber auch alle Arten von
Fleisch im Ofen zubereiten. Schnell
und in einer Qualitat, die holzbeheiz-
ten Ofen um nichts nachsteht.

Krieges, Losung der Landfrage und die
Versorgung mit Nahrung. Ein weiteres
Beispiel ist der Wahlspruch ,,Arbeit und
Brot“ wihrend der schweren Depression
in den 1920er Jahren.

So hat Brot also nicht nur heute als
Grundnahrungsmittel einen festen
Platz in unserem tiglichen Leben, son-
dern ist auch eng mit unserer Mensch-
heitsgeschichte verbunden. Eine Traditi-
on, die in der schnelllebigen Zeit immer
wichtiger und wertvoller wird, denn wer
mochte dieses heimelige Gefithl missen,
das sich einstellt, wenn man frisches
Brot riecht oder es sogar mit guter But-
ter geniefen darf?

Mehr als ein halbes Jahrhundert gibt
es nun schon IME Brotbackofen.
Grund fUr viele zufriedene Kunden
uns ihre Erlebnisse mit diesen Ofen
mitzuteilen.

Senden auch Sie uns lhre Erfahrungen
oder ein gutes Rezept. Wir freuen uns
darauf.




Warenkunde

Aktion

Brot vorbereiten ohne Simperl ist nahezu undenkbar.
Sie fordern den optimalen Gérprozess und geben dem
Brot das typische Muster. Sogar in Grobickereien
und in der Industrie verwendet man sie. Die Rede ist
von den beliebten und bewihrten Simperln aus Ped-
digrohr. Diese gibt es in vielen Formen und Gréfen.

ast jeder verwendet sie, aber was das eigentlich fiir
F ein Material ist, weif§ niemand so recht. ,Brotba-
cken live“ hat sich damit beschiftigt.
Peddigrohr ist ein Naturmaterial und wird aus dem
Stamm der Rattanpalme hergestellt. Es gibt mehr als
600 Rattanarten, aber fir die Herstellung von Ped-
digrohr werden nur zwei bis drei Arten gebraucht. Fiir
das Flechten eignet sich besonders der mittlere Teil des
Rattans, der nicht allzu hart und auch nicht zu weich
ist. Die geschilten Rattanstangen werden durch mes-
serscharfe Runddiisen gepresst. Die griine Farbe des
Rattans verliert sich durch die Trocknung und die

.- 7y
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Brotbacken-live
Warenkunde:

Simperl

Weiterverarbeitung. Vor dem Flechten oder Biegen wird
das Rohr gewissert; so ist es gut zu verarbeiten und
wird nicht briichig.

Die Reinigung der Simperl ist mit wenig Aufwand ver-
bunden. Lassen Sie es nach Verwendung trocknen und
birsten Sie dann die Mehl- oder Teigreste mit einer
handelsiiblichen Biirste aus. Auf Spiilmittel sollte man
verzichten und auch eine Reinigung in der Spiilmaschi-
ne ist nicht notwendig und zweckmiflig. Gelegentlich
kann man die Simperl auch bei 100° C in den Ofen stel-
len und dort circa 30 Minuten lassen. So trocknen sie
richtig aus und eventuelle Riickstande verbrennen.

Gelagert werden die trockenen, sauberen Simperl in
moglichst beliifteten, temperierten Rdumen. Wenn Sie
das Simperl lange nicht verwendet haben, sollten Sie
es vor dem neuerlichen Gebrauch auf Schimmel usw.
untersuchen.

... zusatzlich:

Gutschein

fur den Kauf von
Zubehor im Wert von

€ 100, -

inkl. MwsSt.

bei Kauf eines

oder mehrerer

IME Gerate

ab Gesamtwert

Uber EUR 2.500,- netto

nicht in bar ablosbar
oder flr Gerateankauf
anrechenbar.

Tipps gegen Verschwendung unseres tiglichen Brotes

Gutes Brot wird nicht weggeschmissen,

weil es lange hilt.

lich in Osterreich weggeworfen. ,Was unsere Landwirte, Bicker, aber auch

andere Nahrungsmittelerzeuger in harter Arbeit produziert haben, darf
nicht verschwendet werden® appellieren auch Bauernbund Direktorin Klaudia
Tanner und Niederdsterreichs Umwelt Landesrat Stefan Pernkopf.

D ie gigantische Menge von einer Million Tonnen Lebensmitteln wird jihr-

Doch jeder Einzelne kann verantwortungsvoll mit dem sprichwortlichen téiglichen
Brot umgehen.

Nie ohne Einkaufszettel ins Geschaft. Denn die Liste hilft,
nur das zu erwerben, was wirklich gebraucht wird.

Vor dem Einkaufen den Kiihlschrank auf noch Vorhandenes
kontrollieren.

Nie hungrig in den Supermarkt - wer einen knurrenden Magen hat,
kauft naturgemal® mehr ein.

Qualitat vor Quantitat - auf Bauernmarkten, bei unseren Bio-Landwir-

ten ab Hof oder bei kleinen Greil3lern kdnnen mundgerechte Mengen
gekauft werden.

Nein zu GroBBpackungen: Je groRer die Menge, desto wahrscheinlicher
ist es, dass Lebensmittel, die zu viel sind, weggeworfen werden.

Kochen mit Augenmald und Mengenplanung - denn dann bleibt weniger
Essen ubrig. Auch RestIn lassen sich Ubrigens gut verwerten

Und was sagt die ,,BB-live Redaktion dazu?

Red.: Diese oben angefiihrten Tipps kénnen von uns nur unterstrichen werden.
Vor allem der Rat ,,Qualitit vor Quantitit®. Erginzen mochten wir aber noch:
Von gutem urspriinglichen und hochqualitativen Brot kann man gar nicht genug
haben. Man kann es einfrieren und wieder aufbacken und linger haltbar ist es
sowieso — auch ohne Chemie. Allerdings nur theoretisch. Weil echtes Brot hilt sich
meistens nicht lange, weil es so gut schmeckt und meistens schneller aufgegessen
wird als man Nachschub besorgen kann......



Zutaten:

Zubereitung:

340g mehlige Erdapfel
1,5TL Salz

60g warmes Erdapfelwasser
1Pkg. Trockengerm

1 EL Ol nach Wahl

330g Glattes Weizenmehl
(Typ 480)

Die Erdapfel waschen und
mit der Halfte des Salzes
kochen. 60ml Erdapfelwas-
ser aufheben. Dann die ge-
kochten Erdapfel zerdru-
cken, in die Ruhrschissel ge-
ben, die Germ, das Wasser
und das Ol beigeben und bei
niedriger Stufe 2-3 Minuten
laufen lassen.

meu O@MVLW@@W

Vielen Dank an unsere treuen Kunden, die uns im-
mer wieder Thre Lieblingsrezepte zusenden. Auch
heuer gab es dafiir von uns als Dank wieder Ein-
trittskartengutscheine fiir die ,,AB Hof“
Messe in Wieselburg.

Gleich drei Rezepte schickte uns kiirzlich
Herr Martin Schwanda:

Hallo Firma IME
Ich bin mit eurem Steinbackofen sehr zufrieden und habe mein
Lieblings-Brotrezept geschickt und noch zwei weitere Rezepte.

Nun das Mehl und das restliche Salz dazugeben und 10 Minuten kneten.

Nicht beirren lassen: Der Teig ist zu Beginn sehr fest und brdselig, wird aber beim
Kneten weicher! Den Teig gehen lassen.

Den Teig aus der Schissel nehmen, zu einer Kugel formen und danach in ein
Simper| geben. Nun wieder gehen lassen. Im IME Steinbackofen Oberhitze 240°C,
Unterhitze 200°C ca. 20 Minuten backen.

Zutaten:

400g Roggenmehl Typ 960
100g Weizenmehl Typ 480
¥% Warferl Germ

1El Salz

1EI0QI

1 El Kimmel

140g Kase

75g Sauerteig

3/8 warmes Wasser

Zubereitung:

Alle Zutaten ausser Kase zu einem

geschmeidigen Teig langsam kneten,

danach Kase kurz darunter rahren.

Teig bei Zimmertempertatur zuge-
deckt ca 20 Minuten gehen lassen. Teigstucke zu 70g auswiegen, danach rund schleifen, die Kugeln
zu Stangerl formen, eindrehen und auf eine bemehlte Arbeitsflache legen, ca 30 Minuten gehen
lassen. Beim IME Steinbackofen Oberhitze 200°C Unterhitze 170°C ca. 15 Minuten backen.

Zutaten:

500g Weizenmehl Typ 480
10g Salz

15g Olivendl

% Wurfel Germ

290g Malzbier

250g Pizzakase

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem geschmei-
digen Teig kneten, danach 15 Minu-
ten rasten lassen. Teigstiicke zu
100 g auswiegen und auf einem
bemehlten Brett zu Kugel ,,rund
schleifen”. Wieder 5 Minuten zuge-
deckt rasten lassen und danach mit
einem Rundholz zu langlichen Fla-
den ausrollen. Danach mit Knoblauchpasta oder mit Schinken bzw. Speck streifen und Pizzakase be-
streuen und zusammenrollen. Wer méchte kann es auch ein paar Mal einschneiden und danach ca.
20 Minuten gehen lassen. Bei IME Steinbackofen Oberhitze 200°C und Unterhitze bei 170°C ca. 15
Minuten backen. Fur Knoblauchstangerl: Eine mittlere Knoblauchknolle eine Prise Salz und einen
Schuss Olivendl, zu einer Paste verrihren. Fur Schinken oder Speckstangerl: Ca.20 dag Schinken
oder Speck
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eingesandt von Josef Orth, Unterhautzental

Zutaten:

Zubereitung:

1Pak. Germ

1 Teel6ffel Staubzucker (zum flissig machen der Germ)
0,5 Liter Buttermilch

2 Essloffel Salz

0,5 kg VorschuBmehl

0,5 kg Weizenmehl

Alternativ 2/3 VorschulBmehl und 1/3 Weizenmehl

2 gekochte Kartoffeln

Eventuell noch Chia Samen nach Belieben.

Mehl in Brotteigschussel geben, eine Mulde formen

und die restlichen Zutaten hinzufigen,

Kartoffel reiben, und das Ganze mit Kochloffel gut durch-
mischen und dann kneten.

AnschlieBend im Wasserbad od. vorgeheizten Rohr (50 Grad)
1-2 Stunden gut gehen lassen.

AnschlieBend nochmals gut durchkneten und in Formen
geben, Oberseite leicht einschneiden, Iasst den Reifungspro-
zess schoner erkennen.

Nach nochmaliger Rastzeit (1/2 Stunde) auf Backpapier
stlrzen, mit Wasser bespruhen, in den IME Brotbackofen
einschielRen und bei 230 Grad Oberhitze und 160 Grad
Unterhitze backen.

Nach 15 Minuten Temperatur zurtckdrehen (ca. 100 Grad),
wenn anschlieBend weitergebacken werden soll, oder ganz
abschalten.

Backzeit 50 Min. bis 1 Std.

Nach Backzeit mit Wasser bestreichen.

Gutes Gelingen, schmeckt késtlich!

Nochmals vielen Dank an die Einsender.

Haben auch Sie ein Lieblingsrezept?

Es wire schon, wenn auch Sie uns dies zur
Veroffentlichung fiir unsere Leser senden
wiirden. Schliefilich geht es nicht nur um unser
eigenes Geschmackserlebnis, sondern um unser
aller Anliegen. Die Erhaltung unserer einzigarti-

gen Brotkultur in Osterreich.

Zutaten:

100 g Butter

170 g Honig

4 Eier

180 g Weizenvollmehl

160 g geriebene NUsse

das Mark einer Vanilleschote
1 Prise Salz

250 g gemischte, kleingeschnittene Frichte (Apfel,
Birne, Marille)

1 TL Zimt

Zubereitung:

Butter, Honig und Eidotter werden sehr schaumig gerthrt;
Weizenvollmehl, Nusse, Vanille, Salz und Zimt dazugeben.
Die kleingeschnittenen Friichte und das steifgeschlagene
EiweiR vorsichtig unterheben.

Dieser Kuchen hat eine Backzeit von 1 Stunde bei 180° C.

Zutaten:

Teig: 400 g Weizenvollmehl,

40 g Hefe,

1 TL Honig,

3/16 | lauwarme Milch,

50 g Butter,

% TL Schrothgewrz

Belag: %2 kg Zwiebel,

1 Knoblauchzehe,

1 TL Schrothgewdirz,

4 EL O,

1/8 | trockenen WeilRwein,

1 Messerspritze weilRen Pfeffer,
1 TL zerstoBener Kimmel,

1 TL Rosmarin,

3 Eier,

3 EL Semmelbrosel,

150 g frisch geriebenen Emmentaler-Kase

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schissel geben, die Hefe hinein-
brockeln, Honig und lauwarme Milch daruber gieRBen
und verruhren. 10 Minuten gehen lassen. Die zerlassene
Butter und das Schrothgewdlrz dazugeben und zu einem
geschmeidigen Teig kneten.

Zwiebel in dinne Ringe schneiden, in Ol anbraten und
mit WeiBwein aufgiel3en. Die restlichen Zutaten dazuge-
ben und 20 Minuten diinsten. Den Hefeteig ausrollen,
auf das Backblech legen und wieder 10 Minuten gehen
lassen. Die Zwiebelmasse auf dem Teig verteilen.

40 Minuten bei 200° C im Rohr backen.
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Infos:

Osterreich verlor ein Fiinftel der
Agrarbetriebe

BRUSSEL: Die Zahl der landwirt-
schaftlichen Betriebe ist in Oster-
reich von 2003 von 2013 um 19,2
Prozent auf 140.400 Betriebe ge-
sunken. EU-weit gibt es 10,8 Mill.
biuerliche Betriebe (minus 27,5
Prozent), die 174,6 Millionen Hek-
tar bewirtschafteten. Die agrarisch
genutzte Fliche ging am starksten
in Zypern zuriick (-30,1 Prozent),
in Osterreich um 16,3 Prozent.
Das grofite Wachstum landwirt-
schaftlich genutzter Fliche wies
Bulgarien auf, wo aber gleichzeitig
die Zahl der Betriebe um 61
Prozent zuriickging. SN, APA

Und wieder eine Meldung, die eine
traurige Realitit beschreibt.

Erfreulich aber, dass der Opti-
mismus in der Landwirtschaft ge-
rade in dieser Zeit stark steigend
ist. Die meisten Betriebe haben es
eben geschafft sich ihrer Starken
zu besinnen. Biologischer Anbau
und Direktvermarktung sind die
Stichworte.

Und da spielt natiirlich auch das
Brot wieder eine wichtige Rolle.

.
.
.

.o

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0000°°

BROTBAC

die Information fiir Kunden und Partner

@5& 10



Die Story hinter der Backvorfiihrung:

Wer ist eigentlich der Mann, der auf dem IME

Messestand auf der Wieselburger ,,ab Hof* Messe

seit Jahren die Backvorfithrung macht?

Interview mit Franz Locker gelernter
Bicker und Weltreisender und
bekannt als IME Bicker am Messe-
stand in Wieselburg.

Redaktion: Sehr geehrter Herr Locker,
seit einigen Jahren kennt man Sie nun
als IME Backermeister von diversen
Backvorfithrungen bei Ausstellungen,
darunter seit Jahren auf der Wieselbur-
ger Messe. Da unsere Leser immer wie-
der fragen wer Sie eigentlich sind
mochten wir Thnen hier nun einige
Fragen stellen. Kénnen Sie uns kurz
Thren Werdegang beschreiben?

Franz Locker: Ja, mache ich natiir-
lich gerne. Ich bin im Herzen von
Osterreich zur Welt gekommen,
besser bekannt als der Kiltepol von
Osterreich, im Lungau! Schon als
kleiner Bub war ich immer drinnen
in der elterlichen Backstube, anstatt
zu spielen. Den Bicker- und Kon-
ditorberuf erlernte ich aber nicht zu
Hause, sondern in Salzburg. Ganz
nach der Devise von meinem Vater
»geh” in die Fremde, da kannst du
etwas dazulernen®.

Nach meinen Meisterpriifungen und
einer eigenen Cafe-Konditorei mufite
ich gesundheitsbedingt etwas anderes
machen. So ging ich dann in die Tech-
nik und erlernte Bickereitechnik und
Verkauf. Da war ich dann selbstindig
fiir namhafte Betriebe im Auflendienst,
bis ich mich entschloss mein Erlerntes
fiir mich umzusetzen.

Es begann in Spanien, am Festland!
Die Costa Blanca hatte es mir angetan.
Wir machten eine typische osterrei-
chische Backstube, mit einem groflen

Sortiment. Die Spanier und auch die
Einheimischen waren begeistert. Das
zeigte sich auch am rasant wachsenden
Umsatz.

Redaktion: Und zuriick in Oster-
reich wurde es dann schnell wieder
langweilig?

Franz Locker: Mein Wissen durfte ich
auch nach meiner Titigkeit in Spanien,

nach Usbekistan, Ruminien und ande-
ren Lindern weitergeben und noch et-
liche Erfahrungen in der Schweiz und
Deutschland sammeln.

Redaktion: Und die Messe in Wiesel-
burg, macht die Spaf3?

Franz Locker: Und ob, da lacht mein
Herz, wenn die brotbackenden Biu-
erinnen zu uns auf den Messestand
kommen zum Plaudern.

Redaktion: Einen Rat fiir diese
Damen und natiirlich auch brotbacken-
den Herren?

Franz Locker: Was auch in jedem Be-
ruf wichtig ist: Man lernt nie aus! Nur
mit Leidenschaft kann etwas gelingen!
Wenn ich zu Hause in Salzburg bin,
besuche ich auch viele Kollegen und
schitze und geniefle deren Brotqualitit!
Nur bei der angebotenen Vielfalt verlie-
re ich manchmal den Uberblick.
Daher der Appell an die brotba-
ckenden Bduerinnen: macht das,
was ihr gut konnt! Euer Kunde
kommt zu euch, weil ihr das bes-
te Brot backt. Er macht den Weg
zu euch, weil ihm dieses Brot
schmeckt!

Redaktion: Sie sind weit ge-

reist und haben viel gesehen. Wie
schitzen Sie die Brotqualitit in
Osterreich ein?

Franz Locker: Natiirlich her-
vorragend, dies wird auch inter-
national so gesehen. Sonst hit-
te man auch nicht ausgerechnet
einen Osterreicher als Berater ins Aus-
land geholt.
Die ganze Welt beneidet uns um un-
sere Brotqualitdt. Aber natiirlich ist
es auch wichtig die Qualitit zu wah-
ren. Der Trend von billiger Aufback-
ware in Supermirkten stellt da natiir-
lich eine gewisse Gefahr dar. Aber die
meisten Osterreicher kénnen das ganz
gut unterscheiden. Sonst hitte ja auch
die Direktvermarktung nicht so gro-
Ben Zulauf.

Redaktion: Und was sind ihre nichsten Pline ?

Franz Locker: Im Mirz, gleich nach der Ab Hof Messe in
Wieselburg geht’s wieder weit weg. Von dort berichte ich
dann wieder. Aber zur nichsten ,Ab Hof“ bin ich sicher

wieder da.

Redaktion: Eine Bitte noch zum Schluss. verraten Sie uns
doch Thr Lieblingsrezept. Und dann noch alles Gute in

e

der Ferne und bitte berichten Sie uns doch fiir die nichste
»brotbacken live®, was es dort so fiir Erfahrungen mit unse-

rem Brot gibt.

Franz Locker: Mein Lieblingsrezept verrate ich gerne. Das
ist etwas spanisches und nennt sich ,,Barra®
Eine Barra (,,Stangenbrot®) ist dhnlich einem kurzen

Baguette, nur ist der Teig fester.

BARRA

DAMPFL

vier Stunden Reifezeit bei
24° C Raumtemperatur
200 g Weizenmehl 700
420 g Wasser (28° C)

10 g Hefe

TEIG

400g Dampfl

1000 g Weizenmehl

20g  Salz

10g  Schweinefett

200 - 300 g Wasser (30° C)
40g  Hefe

Knetzeit

20 Minuten

Teigruhe

15 Minuten

Auswiegen zu 300 g

Stiicken; rund und lang wirken
Gare bei ca. 30° C abgedeckt 20-30
min. rasten lassen.

Auf Bleche oder besser auf
Schiessel schneiden und in den
Ofen geben.

Bei ca. 210° C mit Dampf fiir
20-25 min. backen.

Gutes G

quten AP o

lingen W<



Aktion

BROTBACKEN

die Information fiir Kunden und Partner

I
L,

NEU
die IME

Heissluftofen
jetzt in Aktion

die neuen Serien Heissluftofen fiir alle Einsatzbe-
reiche im Haushalt, Direktvermarktung, Gastro-
nomie und Patisserie. Drei hochwertige Serien ab
sofort lieferbar. Details im aktuellen Katalog
oder unter www.ime.at

Tipp:
Oberhitze extra zu
schalten, daher auch fiir

SERIE HURRICAN
»BLACK EDITION«

der Designerofen

Pizza und zum Uberba-
cken bestens geeignet.

Durch die kompakten Abmessungen, die einfache Bedienung und den giinsti-
gen Preis ist die Serie HURRICAN optimal fiir alle Einsatzbereiche. Wenn es

um schnelles Aufbacken von Brétchen (auch tiefgefroren), Pizza oder als Zu-

satzgerit fiir alle Anwendungen geht, ist er die richtige Losung.

Fiir 4 Bleche 433 x 345 mm Umluft, Ober/Unterhitze mit Um-
Zwischenabstand der Bleche: 70 mm luft, Umluft, Ventilation, Temperatur
Timer (bis 60 Minuten einstellbar, bis 290°C

8 Funktionen: Ober/Unterhitze, Un- steckerfertig und sofort betriebsbereit
terhitze, Oberhitze, Grill, Grill mit

HURRICAN MULTI
»BLACK EDITION«

BTH: 600 x 600 x 560 mm
inkl. 2 Bleche 433 x 345 mm
Anschlusswert: 2,8kW — 230V

SERIE TAIFUN

Die Profi Gerite sowohl fiir GN 1/1
als auch Euronorm 600x400 mm

Fiir alle Einsatzbereiche:

zum Backen, Braten, Aufwirmen oder Warmhalten.

Professionell, Kompakt, Preiswert

Die Profi-Heiffluftofenserie TAIFUN zeichnet sich durch Edelstahlausfithrung mit hoher Heizleistung und durch kompakte
Auflenabmessungen aus. Auch auf Grund ihres attraktiven Preises sind die Gerite dieser Serie die optimalen Backgerite in der

Gastronomie und im Imbissbereich, sowie in Bickerei und Patisserie und der Direktvermarktung.

TAIFUN PRO FUR GN 1/1
oder Euronorm 600 x 400mm

fiir 4 Bleche/Roste
Zwischenabstand Bleche 80 mm
mit direkter Befeuchtung

digitaler Timer

2 Motoren mit Auto-Reverse System
Klapptiire

Zubehor nicht im Preis enthalten

BTH: 780 x 770 x 655 mm
Anschlusswert: 7 kW — 400 V
Ausfiihrung in Edelstahl

TAIFUN BAKERY 6

fur 6 Bleche/Roste 600x400 mm
Zwischenabstand Bleche 80 mm
mit direkter Befeuchtung

analoger Timer

2 Motoren mit Auto-Reverse System
Ventilator mit 2 Geschwindigkeiten
Tiire links angeschlagen

2 Bleche serienmafig

BTH: 980 x 840 x 790 mm
Anschlusswert: 9,6 kW — 400 V
Ausfithrung in Edelstahl
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