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,Nirnberger Geschenkset”

Fiir faire, frohliche Weihnachten
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SP& haben ?am&msam schon ein Weihnachtspickchen gepackt: Helga Hemhmtz die Leiterin des Lorenzer Ladens, Herbert
Imhof, Chet der Backerei Imhof, und Inge Rehm, die das ,Fenster zur Welt" leitet. Foto: Harald Sippel

Die einen haben schon alles, den holtz, die Leiterin des Lorenzer La- rem Handel, die Schokolade ist aus
anderen fehlt es an allem. Wenn der dens und Herbert Imhof, Chef der fair gehandelten Produkten her
varweihnachtliche Konsumrausch Bickerei Imhof, waren sich schnell stellt, der Lebkuchen aus regionalen
beginnt, prallen die Welten einig: In die adventlich rote Schachtel Bio-Produkten — alle An.fuu‘aungen
aufeinander. Wie kommen ein Péckchen ,Nirnberg sind algo erfiillt. 1000 Packchen sind
ndem eine Freude machen, der  Café”, eine Tafel Nirnberger Weih- g ackt nun hoffen die Initiatoren
jeden Wunsch selbst erfiillen nachtsschokolade und ein Niirnberger a 15 viel Resonanz. Und haben auch
n? Vielleicht mit einem Geschenk, Elisenlebkuchen aus der Bio-Béickerei schon die nichste Idee: eine Sommer-
dds auch anderen gut tut. Ein solches Imhof. ,Das Rezept stammt noch von  edition ihres Geschenksets. Womit
es ab sofort zu kaufen. meinem GrofBvater”, sagt der Bicker- das Paket dann bestiickt sein kiinnte,
' meister,  Ich war begeistert von der ist noch offen. Anregungen werden
Was packt man ein, wenn man ein Idee mit dem Geschenkset", sagt er. gernec entgegengenommen.
RNurnberger Geschénkset” zusam- |, Undwar gleich dabei.”
menstellen will? Was muss rein, wenn wFair, regional und bio gehéren zu- @ Das ,Nimberger Geschenkset®
man sich zur Aufgabe gemacht hat, sammen und sind wichtig fiir eine  kostet 11.90 Euro. Erhiltlich ist es in
regionale Bio-Produkte mit fair gehan- nachhaltipe Lebensweise”, sagt Elke der Backerei Imhof, Dirrenhofstraie
delten zusammenbringen? Inge Rehm, Pilkenroth, die Sprecherin der Katho- 29, im ,Fenster zur Welt*, Vordere
die das , Fenster zur Welt” der katholi- lischen Stadtkirche. Der Kaffee Stemgassa1 und im Lorenzer Ladan,
schen Stadtkirche leitet, Helga Rein- stammt aus Lateinamerika - aus fai- Lorenzer Platz B.
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Jubildum beim Bio-Backer

Herbert Imhof feiert mit
einem .Tag der offenen
Tiir* - ein (ko-Fionier

NORMBERE Eine MNimberger
Traditions-Bickerei feiert
90-fdihriges [ubilium: In der
DiirrenhofstraBe steht Bicker-
meister Herbert Imhof in drit-
ter Generation hinterm Back-
ofen und produziert Brot, Brit-
chen, Gebick. Das Besondere;
Der 55-f3hrige gehfint mit sef-
ner Frau Helga zu den dltesten
MNirnberger Bio-Bickern,

Am Samstag, 24, 11, {10-15
Uhr), ist Tag der offenen Tor=.
Na  backen wir laufend
frisch®, sagt Imhof, ,es darl
probiert und hinter die Kulis-
sen unserer  Backstube ge-
blickt werden.”

Wahrend Opa und Vater [m-
hof die alte Niirnberger Back-
tradition pflegten, verlegte
sich der junge Herbert nach
Lehrjahren beim berihmten
Konditor Pfann auf Bio-Back-
waren: .Inden Siebzigern”, er-
innert er sich, ;haben wir uns
fiinf Steinmithlen gekauft, die

heute noch Getreide aus Oko-
Anbau mahlen!™ Vor allem
Produkte aus Dinkel sind ge-
fragt: Brotchen, Brot, Fladen,
Brezen, Quark-Schnecken. Din-
kel-Backwaren schmeckan be-
sonders kriftig: Hier wird
das volle Korn verarbeitet, das
sind wertvolle Ballast-Stoffe,
und Dinkel ist nahezu unbe-
einflusst von Umweltgiften®,
50 Imhal,

Béckerel Imhaf, Dilrrenhof-
strafie 29, 90478 Nomberg,
T 911/ 464595
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Zum Rainbetfan lacker: BAckermelstor Horbert Imhof st aln Plonler

der Okc-Bowsgung. Aoch seine Krapten sind bla”.  Foto: bavsreress
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Zum 90. gibt es Jubilaums-Brot

G | e

e

So muss ein Brot aussehen: Bicker Herbert rei Imhof in der DiirrenhofstraBe beliefert Schu-
Imhof setzt auf Tradition und Okologie. Der len, Altenheime und Naturkostladen. Und man
Betrieb in St. Peter behauptet sich seit 90 Jah- freut sich tiber Stammkunden, die ,schon bei
ren und in letzter Zeit gegen die , Ketten-Konkur- der Oma eingekauft haben”. Wie die Wende
renz”, die sich in den Stadtteilen breitmachtund vom WeiBmeh! zum Vollkorn geschafft wurde:
den Markt mit Einheitsware bedient. Die Bicke- Siehe Bericht auf Seite 6. Foto: Mark Johnston
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Wo die,Stehaufmannchen’ backen

Backerei Imhof feiert 90-jdhriges Bestehen — Blindgénger landete im Zweiten Weltkrieg mitten im Laden

Von Nicole Hinz

Seit drel Generationen backt
die Familie Imhot frische Brit-
chen. Dis Backerel in 5t. Peter
hat den Krisen dar Geschichte
getrotzt und behauptet sich
sait 80 Jahren mit Erfolg.

Die Glocke lautet, wenn man
den kleinen Verkaufsraum be-
tritt. Es duftet nach frischen
Britchen und in der Auslage
stapeln sich Leckersien: Nuss-
schnecken, Schokocroissants,
Quarktaschen und jede Me
Torten. Auf den ersten Blick
der Biickerei Imhof in der Diir-
renhofstralBe 29 ihr Alter nicht
anzusehen: Schon seit 90 Jah-
Mbvr.h d?rh-m'ger Famili 'enE—
triek die Nim mit fri-
schen Backwaren.

Heute leitet Herbert Imhof
(96) das Geschaft, das im No-
ve.ut;r]:l:;{'l;;.ﬁ von seinem Grof-
va gegriindet wurde.
wAuch die Oma Elisabeth kam
aus einer Bickersfamilie, Die
L s Ko e
ben sich schon die zwei Richti-

en gefunden®, erzihlt Herbert
%mhnf schmunzelnd. Im Jahr
1956 haben dann seine Eltemn,
Earl und Walli, den Laden
ibernommen.

Auch fiir ihn, Herbert, war es
schon von Kindesheinen an
klar, dass er einmal Bicker wer-

AUS DEM
GESCHAFTSLEBEN

den wirde: .Da konnte ich
noch nicht laufen, da habe ich
schon g Jech  Bécker!'
Und ich wiirde s jederzeit wie-
der tun.” Ob seine Kinder spi-
ter einmal den Laden iiberneh-
men werden? Die Tochter pro-
moviere geracde, erklirt Imhof
und der Sohn . diplomiere®.
Aber es sei schon ausgemacht,
dass beide zusammen den Be-
trieb weiterfithren werden.
Viel Geschichte und noch
mehr Geschichten steclken in
der Bickerei, die er 1086 mit
seiner Frau Helga {ibernom-

men hat: Der Grofivater
wirde in den zwanzi-
ger Jahren von Wih-
rungsreform und Infla-
tion hart getroffen.

S?ter, gegen Ende
des Zweiten Weltkriegs
fiel eine Zehn-Zentner-
Bombe der Alliierten in
den Laden. ,Die ist
nicht explodiert, die
war Gott sel Dank ein
Blindginger — aber das
Haus war natiiclich
trotzdem beschidigt",
berichtet Herbert -
hof von den Erinnerun-
gen seines Vaters.

Der musste damals
als kleiner Bub nach
der Schule helfen, Zie-
elsteine zm klopfen,
amit der Laden wie-
der aufgebaut werden
konnte. ,Und die Zeit
nach dem war [lr
die Familie matfirlich
auch hart, e gab ja
nichts mehr, Aber wir
Imhofs sind Stehauf-
mannchen, uns wirft so
schnell nichts um®, ist
Herbert Imhof iiber-
zeugt.

Friihe Oko-ldee
“Er selbst hat Anfang
achtziger Jahré neu-

en Schwung in die
Bickersi im'ﬁn -
mit einer Idee, von der
cleé‘h Vater zunéchst
nicht sehr begeistert
war:  Oko-Backwaren.
+Damals haben wir an-

Fei ! uns mit Oko-
ogiezu befassen”, erklirt Her-
bert L.

Fiir den Vater sei das schwie-
rig gewesen, schlieflich habe
er ja in den Jahren des Wirt-
schaftswunders vermittelt bhe-
kommen, dass WeiBmehl Waohl-
stand bedeute.

Die Rickkehr #u Vollkorn
habe or also etwas argwih-
nisch betrachtet, ergid der
Bickermeister und nditor.
Schlieflich habe ihn der Vater
aber doch unterstiitzt und 30
der Laden 1930 eine
cobickerel. Und das ist sie

Alles Oko: Fachverkauferin Steffi Nitz prisentiort da ri "a t_
derBackersi Imhof in St Peter. B e TISRge bro me

. i

Foto: Mark Johnston

noch Stammkunden — die sind
weit {iber 80 Jahre - die haben
noch bei meiner Oma einge-
kauft”, erzihlt Tmhof.

Grund genug zum Feiern:
Am 28. November gibt es an—|
eburtstags:

bis heute geblieben: Alle
Waren werden mit Produlsten
aus dkologischem Anbau in der
Backstube hergestellt. Das
Getreide wird in den hauseige-
nen Miihlen frisch geschrotet.
Die ukte enthalten keine
Zusatzstoife.
Herbert Imhof backt auber-
dem mit viel Liebe. Die Kun-
den sagen: ,Das schmeckt wie
E_ﬁ.her ﬁi Dmta[“ Das Oko- S8
onzept kommt gut an: Imhof natirlich feine Nirnberger Eli-
gﬁfﬂ Sthu‘liengl tKanﬂmg‘:. &;mup{egmhm-geb&;‘mm
nheima aturkostlia- riginalrezept Grafva-
den. ..Ulﬂ'ﬁ;nrir haben sogar ters, g ;

: schaven. Ein Ju-
biléumsbrot gibt es auch. Und
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90 Jahre Backerei Imhof -
ein Jubilaum der Qualitat!
Seit 1919 backen die Imhofs in Nlirnberg —
nun in der dritten Generation. Und sie ha-
ben sich dabei kaum dem Zeitgeist ge-
beugt: Backmischungen werden nicht ver-
wendet, dem Teig wird Ruhe gegdénnt, bis
S i zu 20 Stunden, und Genprodukte, Farbstof-

'm W fe oder chemische Hilfsmittel gibt es nicht
B s in der Backstube. Seit 1980 werden aufler-
dem Rohstoffe aus 6kologischem Anbau verwendet. Unterm Strich bedeutet dies alles:
Qualitat hat nicht nur einen Namen, sondern setzt sich auch am Markt durch. Deshalb:
Happy Birthday, Backerei Imhof! Das 90-Jdhrige begeht Herbert Imhof mit einem Tag der
offenen Tiir am Samstag, 28.11.2009, von 12 bis 15 Uhr mit vielen Uberraschungen. Es
gibt dann Kinder-Platzchenbacken, die «lebendige Backstube« (zuschauen bei verschiede-
nen Backprozessen), vielfaltige kulinarische Versuchungen und - das Jubilaumsbrot »Fran-
kenkruste«. rb
Backerei Imhof GmbH, Diirrenhofstr. 29, 90478 Niirnberg, Tel.: 0911/464595
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Vollkom, nein danke? Viels Kinder
s808n das. doch fir Herbeart Imhof
E ist die komige Kost relne
Gawohnheitssache, r Nbmberger
Bilcker isl auf Vollkomprodulda ipe-
zialigiert und ein Sponsor der Ere
nahrungastudie,

Herr Imbiod, was findan Kinder an
gestndem Vujﬂrr:mh.rbr elgentiioh so
sehreciclich?

Herbert Imhof: Wenn sie fmmer
nur Weiches avs Auszugsmehl Eegns-
sen  haben, dann finden sfe eg
zundichst natirlich anstrengend, mal
auf etwas Kernigeres zu beiBen, Das
ist echte Arbell [iir Kaumuskeln und
Klefer. S0 ein Big Mac rutscht eben
lefchter, aber er hat viale andere
MNachteile.

An welehe denken Sie?

Imhof: Dem weillom Mohl fehlt,
wis das volle Korn mit dem warlval-
len Kelmling hal: Riweif, Vitamine,
Kedmal, Mineral- und Ballaststoffo -

Niirnberger Nachrichten vom 10.10.2007

Auch wenn Kinder zicken: Biobécker setzt auf Vollkom

und der Vorteil, doss
man nicht nach zehn
Minuten schon e
der Hunger hat. Voll-
korn macht viel Lig-
ger satt und deshally
wuniger dick
Sie haben  selhst
erwachsens Kip-
der. . sind alle {thar-
seugte Vollwertfansy
bof:  Weil  sie
damitl aufgewachsen
sind. Kliar habén die
mit Siehen beim Ligli-
ehen Musli - irngend.-
wnnn pgestreikt. Wir
haben  schnell  ge-
merkt: Man darf ein-

Biabidcker Harbert Imhaof

fach nicht dogma-
tsch soin. Heute es-
sen sie's lingst wie-
der gerne

Bel dan meisten
Sehulldndern [anden
Vallkornbicker nur
schwer, Wag fun?

Imhof: [eh habe oft
Schulklussen in der
Backstube Da haben
die zum ersten Ma)
violles Korn in der
Hond, sehen meine
Miihle und daz End-
produkl. Da staunen
die Bauklitse, AuBer-
dem untersititee ich
die Aktlon , Bio-Brot-

box" fir Ersthkliasler mit 10 000 Diin-
kelhritohen. Man muss efnfuch Im=
mier wieder aulleliren dber Darmieigzd
heit, Ubergewichs, Karlis, Arthrose)
und all die anderen Folgen von Unge-
sunder Eméhrung,

Was hatten Sie als Kind auf dam
Pausenhroer

Imbok: Wiz wauren Hinf Geschwis-
ter. da gab ex nur Bausrnbrot mift
Butter und Salz, manchmol Schnist.
lauck oder elne Tomate dazn, MNicht
ein einglpes Mal haben wir Geld mit-
bekommon, wie das Eltemn hewte aft
machen

Sie haben div Familienbickeros
vy Vater dbermommen, Was el
der fn den Sern vom Bio-Trin des
Sohnes?

Imhol: Fiir den war das suniichst
ein Rilckscheitt. Die Noohk riegsrene-
ration triumte fa vom WeiBmehl dee
Amerikaner. Huute slehts andors
aus: Mit jedem Lebenamittolston ndal
steigt unser Umsatz,  Interviews o 5




Pressespiegel

Niirnberger Zeitung vom 10.09.2005

90 Minuten mit dem Backer Hartmut Imhof

Das ,,Nussgeheimnis”

ist beliebt

WH Minuten in der
Stadt. In dieser Serie
beobachtet dia NZ

Arbel n in
M%s beawegt
gich alles in der Zeit, die
eln Spielfilm oder ein
Fullballspiel davem? Wir
.schildern unsere

Bickermeister.

Wiihrend die ganze Stadt
gich noch in Dunkelheit
und Schlaf hiillt, geht ez in
der Backerei von Hartmut
Imhof heil her. Bereits um
drei Uhr verbreitel der Mit-
telpunkt der Backstube —

zwel Backofen - Wirme
und einen wohltuenden
Creruch.

Brote, Apfeltaschen und
Flunder kommen aus den
heifen Rachen der Ofen —
das erste Arbei ebnis
ist der Bickermeister sait
wwel Uhr frith auf den Bei-
nen. Doch da ist kein Fun-
ken Midigkeit in seinen
Augen: Das frithe Aufste-
hen ist ein Heimspiel fir
mich. Es war mir
immer fremd, lange zo
schlafen.” Imhof braucht
Hirs Schlafen wenig Zeit — zum Aus-

fithren einzelner  Arbeitsschritte
chomeo.
Die Biirste sorgt

fiir den letzten Schliff

Energisch fihrt der 51-Jihrige mit
ciner Birste drei Mal iber die siBen
Teilchen, die aul vier Blechen ausge-
breitet auf dem Arbeitstisch liegen.
Mit  Aprikotur® aus ‘g{ekm:htnr Apri-
kosenmarmelade und Fuckerglasur
gibt er Mussschnecken, Quarktaschen
und Plundern den letzten Schliff
+Bonst schaut das Gebéick unansehn-
bich ans.*

Nun sind Haselnuss-Bimen-
Schnitte an der Reihe. Jetzt verliasst
sich Imhol nichit nar aul sein gelibles
Augenmall, sondern diberldisst  das
Abmessen der Waage, Auf die Prazi-
sion legt er groflen Wert: Es muss
aufs Gramm stimmen, schlieBlich hat
der Kunde den Anspruch, dass seine
Schnitte genauso schmeckt wie am

Tag davor.”
Von der Waage kommen die Zutaten
in die groBe Metallschilssel in der

Riithrmaschine. Handarheit wird bei
Imhof groB geschricben, etwa ein Zent-
ner an Teig, Quarkmasse und sonsti-
ﬁun Zutaten gehen in 90 Minuten

urch seine Hiande, Da ist eine kleine
Unterstittzung durch Rithr-, Teigteil-

Der Backer Hartmut Imhof muss nur seltan in ainam Fieaepibu;:h nachschauen. 80 Prozent sei-
ner Rezepturen kennt er auswendig. Seine Spezialitil sind vollwertige Baclkwaren, di=z dberwie-

gend mit dar Hand gefartigt warden.

und Enetmaschine dem Bickermeis—
ter willkommen. Sie vermischen But-
ter, Eier, Vollrohrzucker, Haselniisse,
etwas Backpulver und Schokoladen-
raspeln — alles Produkte von hoher
Qualitit. Das ist Imhofs Biickerphilo-
sophie:  Billiges Zeug kann ich nicht
brauchen. NMur wenn man Hochwerti-
ges rein tut, kommt etwas Hochwerti-
ges auch raus.” Fir Imhof muss es
nicht nur hochwertig sein, sondern am
liehsten auch vollwertig, wie 93 Pro-
zent seiner Ware

Wihrend die Maschine noch arbei-
tet, bestreicht Imhof den Vollkommiir-
beteig mit der Preiselbeermarmelade,

wiur die herbere Note". Dann platziert
cr darauf eine cremige Masse, streicht
sie mit einem Spachtel glatt und
belegt sic mit geschnittenen Blrmen.
Der Meister hat sein Kunstwerk voll-
endet. Einer seiner vier Angestellten
wird nun dafur sergen, dass die Schnit-
ten fiir eine Stunde in den Ofen kom-

men.
Jetzt wird es frischl bei Imhof,
Er widmet sich seinen Kazeschnitten
mit Mandarinen und Mohn, und dem
Eiisekuchen. Zwischendurch mischt
er noch zwei Bimer Teig fiir Griinkemn-
brot mit Kriutern aus der Provence,
Dieses komme bei den Kunden gut an
da die mediterrane EKiiche im Tren
sei, ,Der Geschmack der Leute andert
sich. Man muss sich anpassen.” Imhof

Foto: Sippal

rm-r:ht sich an  Renates Nussgeheim-

Diesen Kuchen hat er Henate,
einer Freundin, probiert und fhn
sofort in sein éurtimenl. aul'gunum-—
men. Sein Gespiir hat ihn nicht getro-
gen: t.,Per Kuchen geht weg wie ver-

Den niichsten Kuchen hat Imhof vior
drei Jahren selbst krelert und nach sel-
ner Frau benannt. Helgas Kirsch-
schnitten® schmecken ihr tatsichlich
ﬁm gut. Sonst wire es ja ein Schei-

ungsgrund, wenn es nicht so wire",

scherzt er. Aueh bei den Eunden sind
diege Schnitten beliebt. Der Bicker
glaubt, dass die individuellen Namen
selner Backwaren dazu beitragen:
~He Leute merken, es ist etwas klei-
nes, persénliches, und fiihlen sich
dadurch angesprochen.™ y

Eein cinziges Mal schaut Tmhof in
sein Rezeptbuch, denn bis zu 90 Fro-
zmt geiner Reze te kennt er auswen-

. Das ist isch, das spart ihm
t - und esewirdherei Enapp.
Denn um finf Uhr frith liuft der
Countdown: MNoch eineinhalb Stun=-
den, dann muss sein ganzes Sortiment
filr die Kunden bereit sein. Schnell
E:e-sa.t er aus der Spritetiite dunklen
leig auf das Blech. Diecsc runden
, das sind  Amerikaner”. Und
weil es Hartmut Imhof '.rnliwemg
mag, sind sogar diese bei thm ,bio®,
Ella Sa.hmr.ﬂ'er
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85 Jahre Backerei
Imhof in Niirnberg

In diesem Jahr feiert die Béckerei Imhof
GmibH ihren 85, Geburtstag.

Arm 01, September 1919 hatte der Firmen-
grinder Karl Imhof das Anwesen in der
Darrenhofstraiie 29 erworben und mit 3 Ge-
sellen und 5 Auvszubildenden die Backerei
aufgebaut.

Karl Imhof sen. war u.a. von 1844 bis 1962
Vorstand der BAKO Nimberg eG.

Sohn Karl Imhof jun. hatte im Dezember
1954 vor dem Prifungsausschuss der HWK
fur Mittelfranken mit Erfolg seine Meister-
pritfung im Béckerhandwerk abgelegt und
dann den Betrieb von seinem Vater iiber-
nommen und weitergefihr,

Karl Imhof war von 1964 bis 1997 Vorstand
der Biicker-Innung Mirmberg und von 1974
bis 1997 Gber 20 Jahre lang Kassier der In-
nung.

Fiir die Verdienste um das Backerhandwerk
in Mimberg und fir das Handwerk im All-
gemeinen wurde Karl Imhof im Dezember
1496 mit dem Bundesverdienstkreuz
des Verdienslordens der Bundesrepublik
Deutschland ausgezeichnel.

Seit 1986 wird die Backerei Imhol GmbH
von Backermeister Herbert Imhof in der 3.
Generation geflihrt.

1977 hatte Herbert Imhof als 23jahriger die
Maisterprifung in der Bayerischen Backer-
fachschule in Lochham nicht nur als Jahr-

gangsbester sondern auch als Priffungs-
bester seit Bestehen der Schule abgelegt.
Fir diese Leistung wurde er vom Bayeri-
schien Kultusminister Hans Mayer mit einer
Ehrenurkunde fir hervorragende Prifungs-
lzistung ausgezeichnet.

Bis heute wurden in der Béckerei und Kon-
ditorei Imhof unter der Leitung von Herbert
Imhof 12 Backer und 20 Fachverkau-
ferinnen im Béckerhandwerk mit groflen Er-
falgen ausgebildet.

Meben Herbert Im-
hof ist auch noch
sein Bruder Karl-
Heinz Imhof als
Backstubenleiter in
der Produktion tatig.

imhof

g ol i
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Herbert |"‘l""f He.f: rmeister

%Jf‘/
Karl-Hafna Imhet

Seit ober 20 Jahren lst die
Backerei Imhof GmbH
Marktfihrer auf dem Gebiet
von Biobackwaren und
Biobackerzeugnissen.

Backer-Werk, Ausgabe 11-12/2004

Die Béckerei hat im Stadtgebiet Nimberg
und Gber die Stadigrenzen hinaus einen
ausgezeichneten Ruf.

Seit 1919 - Tradition verpflichtet.

Irm Jubildumsjahr sind im Betrieb im Haupt-
geschift in der Dirrenhofstralie sowie in
den 2 Filialen 16 Mitarbeiter, davon
2 Auszubildende, beschafligt.

Viele Mitarbeiter kénnen bis heute sogar auf
gine 20, 30 und 40jihrige Betriebs-
zugehdrigkeit zurickblicken.

Sie haben dadurch nicht nur wesentlich zum
Aufbau des Betriebes beigetragen sondem
einen erheblichen Imagebeitrag flir das ge-
samie Backerhandwerk geleistel.

Mirarbeiterinnen wd Mitarbeiter der
fnsherf-CimbH fiir Biobackwaren
und Biobackerzeugnisse




