Backen mit Beeren

In Backwaren wurden schon immer gerne Friichte verwendet.
Nattirlich gesund, farbig und voller Geschmack — verlockende
Eigenschaften fiir Biicker, die ansprechende und etwas andere
Produkte herstellen wollen-. Getrocknete Cranberry-Frucht-
stiicke sind eine gesunde Alternative, die unkompliziert in der

Verarbeitung sind.

Ublicherweise werden fur
Backwaren frische Friichte
oder Fruchtplrees eingesetzt.
Dabei entsteht eine Abhan-
gigkeit vom Lieferanten, bei
dem wiederum Menge und
Preis der verfligbaren Ware
von den Witterungsverhalt-
nissen und anderen Einflis-
sen bestimmt werden. Frische
Friichte mussen ausserdem
vorsichtig transportiert und
gelagert werden, um Bescha-
digungen zu vermeiden. Sie
bestehen zu einem grossen
Teil aus Wasser, das mittrans-
portiert, gefroren oder gekiihlt
gelagert werden muss. Bei
trockenen Friichten fallen all
diese Probleme nicht an. Eini-
ge Friichte werden bereits seit
Jahrhunderten mit Hilfe der
Sonne haltbar gemacht. Rosi-
nen, Backpflaumen und ge-
trocknete Apfel sind seit lan-
gem Bestandteile von traditio-
nellen Desserts. Dank moder-
ner Verarbeitungs- und Trock-
nungsverfahren steht nun ei-
ne umfangreiche Palette an
Friichten zur Verfligung, bei
der einheitliche Qualitat ga-
rantiert ist. Ocean Spray ist ein
Unternehmen, das auf dem
Gebiet der Trocknung von
Friichten Pionierarbeit geleis-
tet hat, insbesondere mit sei-
nen Cranberry-Produkten. Der
folgende Beitrag zeigt die
Trends in der europaischen
Backindustrie auf und unter-
sucht die Moglichkeiten, neu-
artige Backwaren mit Cran-
berries zu entwickeln.

Angereicherte Brote:

In Europa werden pro Jahr et-
wa 25 Millionen Tonnen Brot
verkauft. Die Deutschen sind
Meister im Brotverzehr, dicht
gefolgt von den Briten (Quel-
le: Leatherhead R.A.). Gesund-
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heit und Convenience sind die
treibenden Krafte, die diesen
Markt anheizen. In Deutsch-
land, den osteuropaischen
und nordischen Staaten ge-
hort dunkles Roggenbrot

schon seit langem zur norma-
len Ernahrung. Die Hersteller
reichern jetzt jedoch her-
kommliche Produkte zusatz-
lich mit Rohfasern, Vitaminen
und Mineralstoffen an,um
den Trend nach mehr Gesund-
heit und Wohlbefinden ge-
winnbringend einzusetzen. In
ganz Europa kann man einen
Trend hin zu Functional Food
beobachten.In mehreren eu-
ropaischen Landern gibt es
Brote mit prebiotischen Eigen-
schaften. Cranberries enthal-
ten viel Rohfasern und Vita-
min C ebenso wie eine Viel-
zahl phytochemischer Verbin-
dungen —ihre Anthocyanine
sorgen fiir Farbe, Phenole fir
die antioxidativen Eigenschaf-
ten. Damit erfiillen diese
Friichte die Anforderungen

hinsichtlich der erndhrungs-
physiologischen Aufwertung
fir alle Brotsorten. Diesen
Trend bestatigen auch die er-
folgreiche Einfiihrung eines
Cranberry-Brotes durch War-
burton auf dem britischen
Markt und der Vorstoss von
Harry (Barilla) in Frankreich
mit einem Cranberry-Brioche.
Die Entwicklung eines Spezial-
brotes mit Cranberries ist eine
gute Moglichkeit fur Herstel-
ler,das Image des Grundnah-
rungsmittels Brot liber den
Preis aufzuwerten. Fur Brot-

rezepturen kdnnen sowohl
gefrorene als auch gestuisste,
getrocknete Cranberries ein-
gesetzt werden. Die geslissten
Trockenfriichte haben eine
ausreichende Restfeuchte, so
dass sich ein Einweichen vor
der Verwendung eruibrigt.
Ausgiebiges Einweichen kann
ausserdem Zucker und Aro-
men auswaschen und die po-
sitiven Eigenschaften der
Friichte ins Gegenteil kehren.
Geslisste getrocknete Cran-
berries eignen sich insbeson-
dere fiir Hefebrote. Frische
oder gefrorene Friichte wer-
den hierflr nicht empfohlen,
denn sie konnen bei der Zube-
reitung des festen und zahen
Hefeteiges zermatschen und
den Teig verfarben. Die ge-
sussten getrockneten Cran-

berries von Ocean Spray sind
gezuckerte Trockenfriichte mit
einer typischen intensiv roten
Farbe. Als werterhohende Zu-
tat erfreut sich die Cranberry
insbesondere in Grossbritan-
nien wachsender Beliebtheit.
Sie wird wegen lhrer Gesund-
heit unterstiitzender Eigen-
schaften, der Verarbeitungsto-
leranz und der Fahigkeit, die
lebhafte Farbe auch wahrend
der Verarbeitung beizuhalten,
in einer Vielzahl von Produk-
ten eingesetzt. Die geslissten
getrockneten Cranberries kon-
nen in maximal 0.3 mm dicke
Scheiben geschnitten werden.
Textur und Feuchtigkeitsge-
halt lassen sich den Anforde-
rungen des Kunden anpassen.

Original amerikanisch

Als eine von drei Friichten, die
nurin Nordamerika heimisch
sind, reprasentiert die Cran-
berry «The American Taste»
und lasst sich zudem noch
hervorragend kombinieren.
Die wichtigsten geschmacks-
gebenden Bestandteile sind
die drei organischen Sauren
China-, Zitronen- und Apfel-
saure, die andere Fruchtaro-
men unterstreichen. Bei Muf-
fins gelingt dies hervorragend
durch die Kombination mit
Orangen.Wegen des hohen
Wassergehaltes des Teiges
und der Eigenschaften des
Endproduktes kommen hier
gefrorene, in Scheiben ge-
schnittene Cranberries, die
direkt dem Teig zugegeben
werden konnen, als gute und
kostenglinstige Losung zum
Einsatz. Trockenfriichte muiss-
ten vorher eingeweicht wer-
den, dabei nehmen sie Wasser
auf,was die Konsistenz des
Teiges verandert.

Keks mit Pfiff

Der Markt fuir Kekse wachst in
zwei ganzlich unterschied-
lichen Segmenten, namlich im
Bereich Gesundheitsaspekt
und im Premium-Bereich.
Durch den Zusatz auf Cran-
berry-Basis kann der Herstel-
ler reichhaltige Premiumpro-
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dukte, die mit negativen Ei-
genschaften wie einem zu ho-
hen Fettgehalt in Verbindung
gebracht werden, vorteilhaf-
ter positionieren. Beeren sind
seit langem fir ihre gesund-
heitlich positive Wirkung be-
kannt und haben sich daher
aufdem Markt fiir nutrazeu-
tische Produkte bestens etab-
liert. Seit 1984 haben viele
Untersuchungen gezeigt, dass
sich Cranberries moglicher-
weise in mehrfacher Hinsicht
positiv auf die Gesundheit
auswirken kénnen. Allem vor-
an hat man einem «Anti-Haft-
effekt» gegentiber bestimm-
ten Bakterien entdeckt. Diese
allgemein bekannte Informa-
tion wirft ein positives Licht
auf die Verwendung von Cran-
berries in Lebensmittelpro-
dukten. In erster Linie werden
flr Kekse gesusste, getrockne-
te Cranberries wie auch aro-
matisierte Fruchtstiickchen
eingesetzt, denn Keksteige
sind in der Regel schwer und
zerstoren empfindliche Friich-
te. Die getrockneten Fruchte
haben trotzdem eine ausrei-
chende Feuchte, sodass kein
Einweichen erforderlich wird.
Fruchtwiirfel oder -stlickchen
sind ein kostengtinstiger Weg,
in den Backwaren Farbpunkte
zu setzen und trotzdem die
Gewinnspannen nicht zu ver-
nachlassigen. Bei der kleins-
ten Sortierung kommen etwa
15 000 Cranberrystiickchen
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auf 450 g und erweitern da-
mit die moglichen Einsatz-
bereiche auf solche Produkte,
bei denen eine gleichmassige
Verteilung der Farbtupfer
gewtunscht wird.

Zum Verwechseln dhnlich

In Italien, Frankreich und
Deutschland haben hand-
werkliche Backbetriebe immer
noch eine grosse Attraktivitat
und treue Kunden. Traditionell
verwenden Backer Friichte der
Saison.Im Sommer gibt es
Backwaren mit Himbeeren,
Pflaumen und Kirschen, wah-
rend Rosinen das ganze Jahr
liber verwendet werden. Cran-
berries bieten nun die Mog-
lichkeit, unabhangig von der
Jahreszeit Backwaren mit
Frichten herzustellen, die zu-
dem weder geschalt, noch
entkernt, entsteint oder ge-
schnitten werden miissen.
Die aromatisierenden Frucht-
stlickchen von Ocean Spray
sind getrocknete gestuisste Zu-
taten, die den Geschmack und
das Aussehen frischer Friichte
nachahmen. Sie werden aus
Cranberries hergestellt, die
mit Fruchtsaft oder Extrakt
getrankt und dann getrocknet
werden. Diese Fruchtstlick-
chen haben eine Reihe von
Vorteilen im Vergleich zu fri-
schen oder anderen getrock-
neten Friichten. Sie sind 12
Monate lang haltbar, farben

kaum, haben eine hohere Ver-
arbeitungstoleranz und tra-
gen zur Senkung der Produk-
tionskosten bei. Beispiels-
weise werden die aromatisier-
ten Fruchtstiickchen der Ge-
schmacksrichtung «Blaubee-
re» in der gleichen Grosse wie
natirlich getrocknete Blau-
beeren in Wirfelform ange-
boten und sorgen fiir Kosten-
einschrankungen von bis zu
60 Prozent.

Cranberries sind die Losung

Die nordamerikanische Cran-
berry liberwindet erfolgreich
die Konflikte der heutigen
Backwarenindustrie, in der es
gilt Convenience, Gesundheit
und Genuss unter einen Hut
zu bringen. Ob nun ein Backer-
meister oder ein industrieller
Backwarenbetrieb seinem Ge-
back mehr Pepp verleihen will
- Cranberries sind die Losung.
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Ihr Partner fiir Lebensmittelzutaten

Postfach

% Hydrokolloide
% Aromen
% Spezialitaten

Viele Faktoren tragen zur Qualitat
unserer Lebensmittel bei.

Was mochten Sie beeinflussen?
Wir beraten und unterstitzen Sie
gerne mit unseren Rohstoffen.

Staerkle & Nagler AG
Alte Landstrasse 101

CH-8702 Zollikon

Telefon +41 (0)43 499 50 50
Fax +41 (0)43 499 50 51
stnag@staerkle-nagler.ch
www.staerkle-nagler.ch

Typical Swiss

In Zusammenarbeit mit der
Fachschule Richemont in Lu-
zern hat die Schweizer Vertre-
tung der Ocean Spray, die
Staerkle & Nagler AG in Zolli-
kon, ein Seminar durchge-
flihrt,an welchem diverse
Rezepte mit Cranberries
(Madeleines, Torten, Stollen
etc.) entwickelt wurden. Diese
Rezepte stellt die Staerkle &
Nagler AG Interessenten
gerne zur Verfigung.

Ocean Spray Ingredient
Technology Group.

In der Schweiz vertreten durch
Staerkle & Nagler AG

Alte Landstrasse 101

Postfach

CH-8702 Zollikon

Tel. 043-499 50 50

Fax 043-499 50 51
stnag@staerkle-nagler.ch
www.staerkle-nagler.ch
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