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Overraskende resultater
med revitaliseret vand

Meningerne og holdninger-
ne er forskellige, nar man
taler om Grander revitalise-
ret vand i forbindelse med
bagning.

af Manfred Stefan, M.Ed.

| Baden pa den gstrigske
provinsielle fagskole beslut-
tede man at seette det re-
vitaliserede vand pa prove
— hvilket gav fantastiske re-
sultater.

I flere ar har mange velrenommerede
bagerier veeret stolte over at bruge re-
vitaliseret vand til fremstillingen af
bred og andet bagveerk.

Imidlertid tvivlede leerere og leerlinge,
péa fagskolen for bagere og konditorer i
Baden neer Wien, pa det revitaliserede
vands virkning. Hr. Manfred Stefan,
M. ed., fagleerer pa skolen foreslog de
kommende bagere og konditorer at
foretage et eksperiment, og alle var
begejstrede for ideen.

Den, som opmeerksomt betragter naturen, vil erkende hvilken perfektion, der lig-

ger til grund for den.

Til det forste forseg brugte man stan-
dard mel som grundingrediens. Der
forekom en svag sendring, knap meerk-
bar. I det andet forseg brugte man eko-
logisk fuldkornsmel. Dette resulterede
1 en betydelig forskel. I et stort blind-
forseg, med 40 personer, fik "Grander
bredet” et imponerende antal point
pa 4,78 ud af 5 mulige. Man bemeer-

(Citat: Johann Grander)

kede, at dejen var "bledere” og havde
en mere "homogen struktur”. Det var
ogsa en overraskelse, at dejen havde
storre volumen. I en holdbarheds- og
friskhedstest foretaget tre dage sene-
re fik det "revitaliserede bred ” ogsa
et hejere antal point.

Manfred Stefan sammenfatter
folgende: Ved brug af gkologisk fuld-



korns mel kombineret med "Grander
revitaliseret vand” viser der sig en
signifikant forskel. Granderbredet ser
mere indbydende ud, det holder sig
friskt leengere og det smager fremra-
gende! Eksperimentet vil blive brugt
fremover, som en sjov adspredelse 1
dagligdagen.

Bageforseg |

Formalet med forsoget:

At pavise det revitaliserede Gran-
der vands forskellige virkninger pa
dejs heevning, bredvolumen, smag og
holdbarhed/friskhed med konventio-
nelt mel.

Forsogsprocedure:

Der laves to deje, som formes til bred
og bages. Dej A blev fremstillet med
almindeligt vand, dej B med Grander
revitaliseret vand. Dejens temperatur
er 24° Celsius, blandingstiden er 50

Grundingredienser
(malt i gram)
Standardmel 623
Vand 423
Geer 25
Bagemiddel 12
Salt 11
Fedt 6
sekunder.
Dejblander/eelter:

Stephan labordmixer
Dejens hviletid: 15 min.
Haevning: 45 min.,
Multi-lags ovn: Prohaska
Bagetemperatur: 220°C
Dampovn: bagetid 30 min.

Johann Grander - en opfinder lige efter bogen

I artier har Johann Grander fra Jochberg i Tyrol forsket og eksperimente-
ret, inden han praesenterede offentligheden for sit Revitaliserede Vand. Hans
vigtigste anliggende er igen at gore vand til det, det engang var: Urkilden
til alt liv.

Johann Grander er fodt 1 1930
1 mellemkrigstiden, i en tid med
ringe livsvilkar — han endte med at
kalde sin opfindelse Revitalisering
efter, at han under sit mikroskop
opdagede en @&ndring i1 teetheden
af mikroorganismer i det vand han
anvendte sin opdagelse pa. Storste-
delen af det som Johann Grander
har opdaget er baseret pa intuition
og observation af naturen. Gran-
ders huskat var 1 kraft af sine in-
stinkter, som overgar menneskets,
en veesentlig arsag til, at Grander
blev opmeerksom pa “revitalise-
ring” af vand. Katten drak nemlig
kun det "revitaliserede” vand.

Grander kunne ud fra sine eks-
perimenter konstatere, at egenska-
berne eller informationerne som
han overforte til vandet via revita-
liseringen ogsa kunne overfores til
andet vand uden direkte kontakt
mellem disse.

Dette kendskab til vands egenskaber bliver 1 dag anvendt til, at fremstille
Grander revitaliserings enheder. Hvad der er princippet bag ved denne op-
dagelse og hvordan den fungerer er en hemmelighed, som bliver indenfor fa-
milien. I starten af 1980°erne begyndte der oftere at komme folk til Jochberg
for at fa fyldt deres flasker og vandbeholdere med det "revitaliserede” vand.
Mange meldte tilbage om positive virkninger pa deres helbred og tillige pa
planter og dyr.

Forbedrede livsbetingelser for mikroorganismer

For den opfindsomme tyroler var mikroskopet det vigtigste instrument til
at undersoge vand med. Hundredvis af vandprever fra hele verden fra Nilen,
Po, Ganges og mange andre kilder sta 1 hans "teenkehytte”, hvor de bliver
studeret under mikroskopet, for at finde ud af, hvordan verdens forskellige
vands tilstand er. Nar forurenet vand blev behandlet med Granders magnet-
generator blev det 1 stand til at regenerer sig selv. Gavnlige mikroorganis-
merne begyndte at vokse og trives. Ud fra denne viden udmentede begrebet
”Vand revitalisering” sig. Via Granders metode fik vandets indre struktur en
forbedret orden, hvilket ogsa gav vandet et naturligt “immun system”.

Johann Grander mener at vi blot har lant denne jord og kun har lov til at
bruge den. "Den, som opmearksomt betragter naturen, vil erkende hvilken
perfektion, der ligger til grund for den, og vil sperge: Hvem har skabt denne
perfektion? Jeg har altid veaeret fascineret af denne tanke og den har bragt
mig teettere pa Gud. Da det er ham som har skabt naturen til os alle. Forst
nar man erkender at jorden er et levende vaesen forstar man ogsa dens sar-
barhed”, saledes beskriver Grander sin verdensanskuelse.

Johann Grander



(Tysk landbrugs forening)

Evaluering i overensstemmelse med DLG's kriterier

Hgjeste antal point = 5 bedgmmelse X veegt = point

1. Form/ udseende 5 X 1 =

2. Skorpe/ overflade 5 X 1 =

3. Konsistens 5 X 3 = 15
4. Elasticitet 5 X 3 = 15
5. Tekstur 5 X 3 = 15
6. Duft/Smag 5 X 9 = 45
Veegt af af det der bedgmmes faktor = kvalitet 100
100 20 5

VA (volumen afkast) =
Vem -100

M
Volumen afkast: 663

De to bred blev ens; der var ingen mal-
bar forskel 1 volumen.

Hovedbedommelsen er baseret pa
30 smagssammenligninger

A (almindeligt bred) = 3

B (Grander brod) =4

Bedommelse efter 5 timer:

A (almindeligt brad) = 3,87

B (Grander bred) = 4,06

A (almindeligt bred) = bredets sider
har tendens til at falde sammen pa
grund af det hoje dejudbytte

B (Grander bred) = stabil skorpe
trods det hoje dej udbytte

De forste kvalitetsfordele forsvin-
der neesten helt efter 5 timer.

Konklusion:

e Dejudviklingen: Deje fremstillet
med Grander revitaliseret vand er
mere stabile og haever mere ensar-
tet.

e Bagevolumen: Der er ikke nogen
malbar forskel pa volumen; men al-
mindeligt breds sider har tendens
til at falde sammen, hvis der sproj-
tes meget vand pa, hvilket ikke er
tilfeeldet for "Grander breodet”.

e Smag: Grander bredet bliver ka-
rakteriseret ved at have en milde-
re, mere rund og delikat smag en d
det almindelige bred.

e Holdbarhed: Grander bredet holder
sig friskt leengere; men sammenlig-
net med almindeligt bred forsvin-
der den oprindelige spredhed helt
efter leengere opbevaring.

Formalet med forsoget:

At pavise de forskellige virkninger af
Grander revitaliseret vand pa dejud-
viklingen, bradvolumen, smag og hold-
barhed nar der anvendes okologisk
fuldkorns rugmel. Iser holdbarheden
efter 3 dage.

4
Dipl-Paed BOL Manfred Stefan kom
frem til hojst interessante resultater.

Forsogs procedure:

Der forberedes to deje pa preecis sam-
me méade. De =ltes pa hver sit sted,
med en afstand af minimum 1,5 me-
ter, formes, laegges 1 sorte bredforme
af blik, placeres 1 to ens haeverum og
bliver til sidst bagt i ovnen pa forskel-
lige etager ved samme temperatur.

Opskrift anvendt til forsgget: 100 % gkologisk fuldkorns rugmel (7 stk.)
Ingredienser Veegt (gram) Fremstillings fakta
Dej
Moderdej : Foregaende dag Handtering Indirekte
Groft malet fuldkorns 1.500 Dejtemperatur 28°C
rugmel
Vand 1.500 Huviletid: 15 min.
Dejens vaegt 3.000 Dejen stgdes: 1x (2 gange)
Dejindlzeg 1.084 gram
Dejprocessen Temperatur 220-200°C
Startdej 2.600 Damp ja/ bent traek
Moderdej 3.000 Bagetid ca. 75 min.
Fint malet fuldkorns 1100 Dejudbytte 182
rugmel
Vand 600
Geer 120
Salt 90 Fremgangsmade
Gamle 80 Snavsafvisende lag tilfares (sprayes) de sorte
bradkrummer blikbageforme
Blandingsveegt 7.590
Blandingsmaskinen
Startdej Langsomt i 10 min.,
Hastighed 1
Dejens hviletid: 10 min.
Fint valset fuldkorns 1.200 Langsomt i 5 min.
Rugmel Hastighed 2
Surdej 200 Dejens hviletid: 15 min
Vand 1.200
Startdejens veegt 2.600




Efter tre dage

/Eltemaskine: 2 Kemper.

Heaveskab: klimaenhed fra Prege-
bauer.

Ovn: Matador 4 etagers ovn fra
Werner&Pfeiderer.

Anvendt mel:

Garanteret ekologisk fuldkornsmel.

Gennemsnit
af forsggsresultaterne:

A (Grander bred) = volumen 1.360 cm?
VA = 251

B (almindeligt bred) = volumen 1.275
cm?® VA = 235

Efter 3 dage kunne man tydeligt
observere en forskel i kvaliteten.

Se kvalitets kriterierne, Tysk land-
brug forening (DLG) fra forseg I.

A (Grander bred) = 4.78
B (almindeligt bred) = 3.72

Afsluttende kan det sammenfattes:

P Dejudviklingen:
Grander: surdejen fir en storre
modenhed, haever mere jeevnt, for-
bedret hevestabilitet og tolerance
sammenlignet med almindeligt
fuldkorns bred.
Almindeligt fuldkorns bred: uens-
artet, langsom dejhaevning.

P Bagevolumen:
Granderbrod: storre volumen, 16
volumendele (85 cm?®) storre, po-

restorrelsen pa et skaret bred er
ensartet.

Almindelig fuldkorns bred: lidt
mindre volumen, det skarede brad
har sma fejl pa grund af det haje
vandindhold, porestorrelsen er
uensartet.

P Smag og holdbarhed/ friskhed :
Grander: ser friskere og mere saf-
tigt ud, rundere og blodere smag 1
vurderingen far det 1.06 point me-
re end almindeligt fuldkorns bred.
Almindeligt fuldkorns bred: ser
lidt mere tort ud vurderet til at
have en syrligere smag.

I modsaetning til forseg I, hvor den
umiddelbare storre friskhed ved
Granderbredet forsvandt efter laenge-
re opbevaring, viste der sig en tydelig
forbedring 1 holdbarheden 1 det ekolo-
giske fuldkorns bred (forseg II) efter
3 dage.

Sammenfattende kan det siges at brod
bagt med Grander revitaliseret vand
og wvkologisk fuldkorns mel kan holde
sig frisk leengere og bliver langsom-
mere dovent.

Oversat af Martin Maurer



