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Neue Tessiner Spezialitat

Schulung «ll Pane
di Sant’Abbondio»

Mit viel Enthusiasmus organisiert Mino-farine jeweils Ausbil-
dungstreffen fiir ihre Partner, die handwerklichen Backer.

Eine solch gute Gelegenheit zu ei-
nem Meinungsaustausch und zur
Einfiihrung eines neuen Produktes
fand am 9. Marz 2006 in der Ba-
ckerei von Kurt Steiner in Riggis-
berg (BE) statt, der uns und drei
seiner Backerkollegen in seiner
Backstube herzlich empfangen hat.
Dieser Schulungsvormittag war
der neuen Spezialitdt gewidmet,
dem: «ll Pane di Sant’Abbondio».
Dieses Brot erfahrt bereits kurz
nach seiner Einfiihrung sehr viel
Interesse bei den handwerklichen
Backern und eine grosse Nach-
frage bei den Konsumenten.
Dieser Tatsache bewusst, haben
sich die Backer ausserordentlich

8

ins Zeug gelegt. Sie waren sehr
kreativ, aufgeschlossen und be-
geistert von diesem ganz speziel-
len Produkt, dem eine viel verspre-
chende Zukunft bevorsteht. Dieses
Brot mit seiner einzigartigen Struk-
tur und seinem besonderen Aroma
kann mit vielfaltigen Nahrungsmit-
teln kombiniert werden, wie z.B.
Fleisch, Kase, Salate usw.

Patrice Bernard, Demo-Backer
der Mino-farine, hat diese Schu-
lung, bei der jeder Hand anlegt,
lanciert und ladt alle Backer-Kolle-
gen ein, sich ebenfalls «ins Zeug zu
legen» um «ll Pane di Sant’Abbon-
dio» in den verschiedenen Produk-
tionsphasen kennen zu lernen:

Teigverarbeitung vom Kneten
bis zum Backen, mit der Prasenta-
tion der beiden Reifestadien von
24 und 48 Stunden, um die Aro-
men entsprechend des Kunden-
geschmacks zu entwickeln,

Wagen, aufarbeiten und formen,
um die Fertigkeiten zu erlangen,
die dieses Qualitatsbrot erfordert,

Erlauterungen zur Entwicklung in
den verschiedenen Stufen, im aus-
seren Aspekt, im Riss, in der Krus-
te und im einzigartigen Aroma.

Eine Schlussdegustation erlaubt
allen Teilnehmern ihre Meinungen
zu aussern, Kommentare abzuge-
ben, Fragen zu stellen, neug, inno-
vative ldeen auszutauschen und
mit ihren eigenen Erfahrungen und
Moglichkeiten zu vergleichen.

Der interessante Gegensatz der
knusprigen, aromareichen Kruste,
mit der weichen, sanften und duf-
tenden Krume erweckte Erstaunen
bei den Backern und hat die Dis-
kussion tber mogliche Abwandlun-
gen des «ll Pane di Sant’Abbondio»
so richtig in Schwung gebracht.
Viele Ideen kamen auf und beleuch-
teten die Moglichkeiten eines inte-
ressanten und zukunftstrachtigen
Marktes.
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Zum Schluss dankte das Mino-farine-
Team den Teilnehmern fiir ihr tolles
Engagement, das sie wahrend die-
ser Schulung an den Tag gelegt
hatten, und fiir die Qualitatsarbeit,
die sie tagtaglich in ihren Betrieben
erbringen, um das gute Image des
handwerklichen Backers mit sei-
nem grossen Fachwissen hoch zu
halten und zu vertiefen.

Nach der Schulung fanden sich
alle zu einem gemeinsamen Essen
ein: eine gute Gelegenheit, Erfah-
rungen und gemeinsame Erinne-
rungen auszutauschen und die Zu-
kunft unter dem Moto «Erfolg»
ausfihrlich zu diskutieren.

Gleiche Schulungen fanden be-
reits in anderen Kantonen statt, so
im Tessin, in der Westschweiz im
Kanton Freiburg und im Richemont-
Center in Pully. Mit dieser Regiona-
lisierung kann den Bediirfnissen
der Backer am Besten entspro-
chen werden, um ihnen das «l
Pane di Sant’Abbondio» unter den
Aspekten Produktion und Verkauf
in der Region zu prasentieren.

Sensorisches Profildes ... Genereller Aspekt: o
«Pane di Sant'Abbondio» T °¢ Sieht gut aus mit sehr schonem Riss. ~ Wenn auch Sie an dieser neuen
} _ Mino-farine-Spezialitét interes-
Suss Kruste: siert sind, so kontaktieren Sie

Erdnuss/Nuss

Fruchtig-gegoren

Mit Krautern

Sauerlich

Rost-/Toastartig

Knusprig, sehr dunkel, matt und
uneben.

Krume:

Leicht unregelmassig und feucht.

Krumen-Farbung:
Dunkelbraun.

Hervorstechendes Aroma:
Erdnuss/Nuss.

Hervorstechender Geschmack:
Erdnuss/Nuss, fruchtig-gegoren.

Frau Barbara Zbinden unter
Tel. 026 668 52 49.

Sie wird sehr gerne lhre Fragen be-
antworten und Sie mit dem Berater
lhrer Region in Verbindung setzen.

Mino-farine bedankt sich noch ein-
mal bei all seinen Partnern fiir die
gute Zusammenarbeit und wiinscht
ihnen alles Gute und viel Erfolg mit
«|l Pane di Sant'’Abbondio».



