I0

WERPUNKT

dung von Frisch-
quark Wert legt, ist
mit Jung quark-frisch
bestens beraten. Fiir
beide Produkte gibt
es eine besonde-
re, extra vollmundi-
ge Variante nach
Omas Rezeptbuch.

Steinzeit Gerste

enthdlt Ballaststoffe, die den Cholesterinspiegel

deutlich senken.

Die Tortchen kann man noch
mit frischen Friichten oder
Fruchtfillungen veredeln.

Kampffmeyer

Gerste gilt als eine der wert-
vollsten Getreidearten. Das
Gerstenkorn besitzt drei be-
sonders wertvolle Aleuron-
schichten — alle anderen be-
kannten Getreide haben nur
eine. Da Gerste wie Dinkel zu
den Spelzgetreiden zihlt, ist
sie auBerdem besonders gut
gegen Umweltschadstoffe ge-
schiitzt. Dazu weist Gerste ei-
nen deutlich geringeren Fett-
gehalt als andere Getreidesor-
ten auf.

Steinzeit® Gerste ist noch ge-
sinder als andere Sorten —
und milder im Geschmack.
Diese ausgewihlte alte Sorte
zeichnet sich durch einen
sehr hohen Gehalt an choles-
terinsenkenden Beta-Gluca-
nen aus. Die besonders
hellen Steinzeit® Gersten-
flocken der Kampffmeyer
Food Innovation GmbH
sind auRerdem leicht zu
verarbeiten und unter-
stiitzen durch ihren ho-
hen Amylopektinge- {
halt (95 Prozent statt 8
75 Prozent in heute
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tiblicher Gerste) die Frisch-
haltung von Backwaren. Der
Entwurf fiir einen EU-Health
Claim fiir Beta-Glucane aus
Gerste liegt bereits vor. Brot
mit Steinzeit® Gerste konnte
so zu den ersten Backwaren
in Europa zdhlen, die einen
von der EU zugelassenen
Health Claim tragen.
Kampffmeyer stellt seinen
Kunden besondere Rezeptu-
ren zur Verfugung, die so
konzipiert sind, dass der ge-
sundheitsfordernde Mindest-
gehalt an Beta-Glucanen er-
zielt wird.

Bereits auf der ,Biofach® in
Niirnberg konnte die Gebrii-
der Neeb GmbH & Co. KG
viele Kunden von alternativen
Stfsmitteln tiberzeugen:

Bio-Dinkelsirup und Bio-Reis-
sirup gibt es von Nebona-Ge-
wirze nicht nur in der
praktischen Squeeze-Fla-
sche fir Endverbraucher,
sondern auch in Grof-
gebinden von 25 kg
fiir weiterverarbeitende

Stimitteln wie Ahorn-
sirup, Honig, Rohr-

Bio-Reissirup von Nebona ist fructose- und

glutenfrei.
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zucker usw. zeichnen sich
Bio-Dinkelsirup und Bio-
Reissirup durch ihren hohen
Anteil nattrlicher Mineralstof-
fe aus. Sie haben einen vor-
teilhaft hohen Anteil lang-
und mittelkettiger Kohlenhy-
drate. Diese werden vom Kor-
per langsam aufgenommen
und verstoffwechselt. Daher
fithren sie nicht zu einem ra-
schen Blutzuckeranstieg, son-
dern schonen die Bauchspei-
cheldriise und sorgen fiir eine
gleichmifig anhaltende Ener-
gieversorgung. Wihrend Bio-
Reissirup mild stif§ schmeckt
und keinen dominanten Ei-
gengeschmack entwickelt,
schmeckt  Bio-Dinkelsirup
kriftig-siif und hat ein
leicht nussig-karamell-
artiges Aroma.

Zur Herstellung der Si-
rupe wird Reis- bzw.
Dinkelmehl mit Wasser
vermischt. Die Zugabe
von natiirlichen Enzy-
men bewirkt eine Auf-
spaltung der Stirke in
Zuckerstoffe. Durch Fil-
tern und Erwirmen
wird die stRe Fliissig-
keit zu Sirup einge-
dickt. Bio-Reissirup i
zudem glutenfrei.

Die Aprikosen-Quark-

Wiener Cake Ultra ist eine
Vormischung, bei der neben
Ol, Wasser, Ei und Zucker
auch das eigene Mehl des
Béckers zum Einsatz kommt.
So kann man zum Beispiel
mit Wiener Cake Ultra ne-
ben einer klassischen Wei-
zen-Rihrmasse auch eine
Dinkel-Masse kreieren.

Die Vorteile von Wiener Ca-
ke und Wiener Cake Ultra
sind vielfiltig: Hohe Riihrto-
leranz garantiert sichere Ver-
arbeitung und gute Backer-
gebnisse; einfache Verarbei-
tung ist mit Speisedl moglich,
aber auch Pflanzenfett und
Butter konnen eingesetzt
werden. Dank guter Streich-

Schnitte ist nur ein Beispiel

Plange

fiir die vielseitige Verwend-

barkeit von Wiener Cake.

Die neuen Plange-
Feinbackmischungen
Wiener Cake und Wiener Ca-
ke Ultra sind eine ideale Ba-
sis fur alle Riihr-Blechku-
chen, die zusammen mit
kostlichen Frucht-, Mohn-
oder Creme-Auflagen als
echte Kaffeehaus-Gebicke
angeboten werden kénnen.
Wiener Cake ist eine Fertig-
mischung und lisst sich sehr
einfach verarbeiten. Benotigt
werden nur noch Speisedl,
Wasser und Eier.
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fahigkeit ist auch der Einsatz
von Dosiermaschinen mog-
lich. Beste Tragfihigkeit ist
auch bei schweren (Frucht-)
Auflagen und Fiillungen ga-
rantiert, und die optimier-
te Frischhaltung sorgt fiir
gleichbleibend guten Ge-
schmack auch am zweiten
und dritten Tag des Verzehrs.
Dank der besonders stabilen
und dabei lockeren Porung
sind die Gebicke sehr zart
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