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toll, dass du dabei bist bei
wissenshunger.pur — unserem
Bloggerevent mit Nahrwert. Wir
freuen uns sehr, dass so viele Food-
blogger gekommen sind, die nicht
nur kochen und probieren méchten,
sondern sich auch fur die Hinter-
grinde der Lebensmittel, deren
Inhaltsstoffe, Herstellung, Sensorik
und gesundheitliche Aspekte inter-
essieren. Diesen ,Nahrwert” zu
bieten, war uns als Lebensmittel-
und Erndhrungsexperten bei
unserem Event besonders wichtig.

Damit keine Fragen offen bleiben,
stehen euch zudem Geschafts-
fuhrer und Experten aus unserem
Kundenkreis Rede und Antwort.
Wir hoffen sehr, dass das Programm,
das wir mit unseren Kunden erar-
beitet haben, dir viel neuen Input
und Futter fur Blogbeitrage liefern
wird, von denen deine Leser profi-
tieren konnen. Und naturlich wollen
wir mit dir und deinen Kollegen
einen wunderbaren Tag erleben.
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Damit du alle wichtigen Informa-
tionen an einem Platz hast und
nichts verloren geht, haben wir far
dich dieses Workbook entwickelt.
Es ist weniger als starres
Programmheft zu verstehen,
sondern lasst Raum fur deine eigene
Gestaltung. Du kannst dir Notizen
zu unseren Sessions und Spezial-
themen machen, Antworten auf
deine Fragen an unsere Kunden
festhalten und Fotos einkleben, die
wahrend des Events entstehen.
Unsere Idee hinter dem Workbook
ist, dass jeder im Verlauf des Tages
sein ganz individuelles Werk
kreieren und als Erinnerung an
einen schénen Tag mit nach Hause
nehmen kann.

Viel SpaB wilnschen dir unsere
Kunden und das Team von
kommunikation.pur!




YA

3Z

4z

wissenshunger puy
M%Muﬁm

team
Wer weil3 was?

Deine Ernahrungsexperten
von kommunikation.pur

Burgis

Der Knodelspezialist
Ehrliche Knodel vom Familien-
betrieb aus Rohstoffen von
nebenan.

BOCKER

Der Sauerteigspezialist
Hohe Qualitatsstandards und
eine lange Familientradition:
BOCKER ist der Spezialist,
wenn es um Sauerteig geht.

Dr. Goerg

Der Kokos-Pionier
Premium Bio-Kokosnuss-
produkte: Qualitat und
Frische, die man schmeckt.

Simply V
Genuss mit gutem Gewissen
Einfach, weil’s schmeckt!
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Plose ¢¢ Bernd Arold

Rein, leicht, natiirlich Jung, wild und mit
Mineralwasser vom Stdtiroler Geschmack
Familienunternehmen Ein Profikoch tischt auf.

SchapfenMuhle ¢% Speisekarte des Events
Emmer wissenshunger.pur
Unser Urgetreide Rezepte

Amuse-Gueule, Vorspeise,
Hauptgang, Dessert und
Trinktipps vom Plose-Mineral-
wasserexperten.

Werz
Bio, vollwertig, glutenfrei
Naturkornmihle Werz
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Warum schmecken wir, was wir schmecken?

Das ist so eine Sache mit der Sensorik: Gefthl oder Wissenschaft?
Immer mit allen Sinnen ran!

Unsere Expertentipps zur sensorischen Verkostung von Brot, Bier
und Mineralwasser

Dem Bauchgrummeln auf der Spur

Was steckt hinter ATI und FODMAP?
Néhrwertkennzeichnung

Bewusstes Einkaufen dank Signalfarben

Du bist, was du isst

Von fleischlos glicklich bis Steinzeitdiat:

Erndhrungsformen im Uberblick

Wie veroffentliche ich ein Kochbuch?

Was Autoren bei der Suche nach einem Verlag beachten sollten

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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9:30 Uhr

Beginn
wissenshunger.pur: BegriBung und Einstimmung
auf das Foodblogger Event mit Nahrwert.

13:00-14:30 Uhr

Unseve Sessions
10:00-10:45 Uhr

Alles liber Sauerteig mit BOCKER

Findet heraus, was Sauerteig besonders macht,
lernt verschiedene Sauerteige kennen und erfahrt,
wie Brot richtig verkostet wird.

11:00-11:45 Uhr

Genuss pur mit Simply V

Kommt auf den Simply V Geschmack: Von Verkos-
tungen Uber Fakten rund ums Unternehmen bis
hin zum selbstgemachten pflanzlichen Genuss.

12:00-12:45 Uhr

Lunchtime mit Bernd Arold
Jung, wild und mit Geschmack —
Profikoch Bernd Arold tischt auf.

15:30-16:00 Uhr

Social Media und Foodwissen mit Burgis
Erlebt eine runde Sache: Social Media-Talk mit
Geschaftsfuhrer Timo Burger und kostliche
Erndhrungskombis mit Knédeln.

14:30-15:15 Uhr

Coffeetime & Networking
Zusammenfassung und Ausklang des Events.
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Nachhaltige Kokos-Session mit Dr. Goerg
Seid gespannt auf Unternehmens-Insights, Waren-
kunde und werdet durch Ausprobieren und
GenieBen selbst zum Kokosprofi.



Wer weifl was?

Deine Erndahrungsexperten von kommunkation.pur

Sandvay cramzenminller

Sandra ist nach Stationen in der Lebensmittelwirt-
schaft seit 2000 im Agenturgeschaft. Als Oecotro-
phologin und PR-Fachwirtin hat sie frih erkannt,
dass die Kombination aus einer Fachausbildung
und kommunikativen Fahigkeiten das beste
Rustzeug fur erfolgreiche Food-PR ist. Daher
waren auch die Qualifikationen zum Getrankebe-
triebswirt und zur Brot- und Biersommeliére ein
logischer Schritt. Aus ihrem Engagement in
verschiedenen Verbanden schopft sie Inspiration
fur die Kommunikation. Trends aufzusptren und
diese fur die Arbeit zu nutzen, davon profitieren
nicht nur Kunden, sondern auch Meinungsmittler
der Lebensmittel- und Getrankebranche.

Clamdia Holidy

Bei Claudia ist der Nachname Programm. Nach
ihrem beruflichen Einstieg im Marketing eines
Unternehmens flhrte sie der Weg in die Agen-
turwelt, wo die studierte Oecotrophologin in der
Food-PR durchstartete. Mit groBer Freude an der
professionellen Unternehmenskommunikation
kombiniert mit ihrem fachlichen Know-how feilt
sie seither Tag fur Tag an den treffendsten
Worten fur den Kommunikationserfolg ihrer
Kunden. Egal ob Pressearbeit, Veranstaltungs-
management oder Onlinekommunikation: Fur
die bestmaogliche Entwicklung und Umsetzung
strategischer PR-Konzepte setzt sich Claudia
personlich mit gréBtem Engagement ein.

Deine Expertin ...

flr Fragen rund um Brot, Bier und
Sensorik sowie Backereien, Brau-
wirtschaft und das Verbandswesen
in der Lebensmittel- und Getranke-
wirtschaft.

Kowtakt:
ganzenmueller@kommunikationpur.com
089 23 23 63 50

Deine Expertin ...

flr Fragen rund um die Backer-
branche und die Herstellung von
Getreideerzeugnissen.

Kokt
froehlich@kommunikationpur.com
089 23 236349
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Deine Expertin ...

far Fragen rund um die Brauwirt-
schaft, Bier, Sensorik und
pflanzenbasierte Erndhrung.

Kowtakt:
sierks@kommunikationpur.com
089 23 23 63 48

Deine Expertin ...
far Fragen rund um Diatetik und
besondere Erndghrungsformen.

Kowtakt:
franke@kommunikationpur.com
089 23 23 63 46

Deine Expertin ...

far Fragen rund um die Lebens-
mittelindustrie, Herstellung
von Getranken und Glasern.

Kowtakt:
089 23 23 63 47
starck@kommunikationpur.com
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Camdy Sievks

Die Ernahrungswissenschaftlerin ist in der Welt
der Lebensmittel und Getranke zu Hause. Als
Mitglied des VDOE-PR-Netzwerkes steht Candy
im regelmaBigen Austausch mit anderen Erndh-
rungswissenschaftlern. Mit ihrer Weiterbildung
als Biersommeliére vertritt sie ihre Kunden mit
Fachwissen von den Rohstoffen bis zum Brau-
prozess. lhre textlichen Kompetenzen werden
durch grafische Qualifikationen erganzt. Eine
Fortbildung zur Spezialistin fur Bild- und Video-
kommunikation rundet das Gesamtpaket ab.

Vove, Famnke

Nach ihrer Ausbildung zur Diatassistentin
studierte Verena Oecotrophologie. AnschlieBend
erlernte sie in einem Redaktionsbiro das Hand-
werkszeug fur Uberzeugende Texte, fundierte
Konzepte und gelingsichere Rezepte. lhr groBBer
Wissensdurst wurde durch ihre Weiterbildungen
zur Mineralwasserbotschafterin und zur Social
Media- und Community-Managerin etwas gestillt.
Ob bei Fachvortragen, Verkostungen oder Koch-
sessions — Verena liebt es, Menschen fir die
Themen Lebensmittel und Getranke zu
begeistern.

Vanegssn Skavek

Ein Bachelor in Brauwesen, ein Master in Lebens-
mitteltechnologie und eine Ausbildung in PR — mit
diesem Hintergrund entwickelt Vanessa effiziente
Kommunikationskonzepte fur Kunden aus dem
Bereich Lebensmittel, Getranke und Lifestyle.
Vanessa hat ein umfassendes Wissen Uber
Zutaten, Anlagen, Herstellungsprozesse und ein
Faible fur gutes Essen und Getranke. Aus ihrem
Gespur fur neue Trends zieht die Teamsportlerin
mutig neue Impulse fur die tagliche PR-Arbeit.
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Jennifer Hofer

lhre berufliche Laufbahn startete Jennifer, nach
ihrem Master in Erndhrungswissenschaften, bei
dem europaischen Marktfuhrer fur glutenfreie
Lebensmittel, wo sie einige Jahre im Bereich der
wissenschaftlichen Kommunikation arbeitete. In
dieser Zeit spezialisierte sie sich auf Lebensmittel-
allergien und -unvertraglichkeiten und entwickelte
ihr Gespur fur Kommunikationskonzepte.
Wahrend mehrerer Fortbildungen und der
Umsetzung eines Webseiten-Relaunches erwei-
terte sie ihre Kompetenzen im Online-Marketing.

Swvan Fisdher

Ein Faible fir Texte und Erndhrung begleiten
Sarah schon seit Schulzeiten. Kein Wunder, dass
ihr Weg sie nach dem Oecotrophologie-Studium
ins Verlagswesen fuhrte, wo sie beides verbinden
konnte. Nach ihrem Volontariat leitete sie bei
namhaften Verlagen Kochbuchproduktionen zu
verschiedenen Themen. Ihre Verlagserfahrugen
sowie Kenntnisse aus Fortbildungen in den
Bereichen Coaching, PR und Grafikdesgin bringt
sie nun in ihre Arbeit als PR-Beraterin ein.

Sinone Jon

Mit einem Bachelor in Oecotrophologie, einem
Master in Erndhrungswissenschaften und tiefer
Einsicht in die Welt der Foodies bringt Simone
optimale Grundlagen fir Food-PR mit. Bei einem
Hersteller von Bio-Lebensmitteln und Superfoods
war sie mehrere Jahre auf der Suche nach den
Foodtrends von morgen und verfasste mit einem
Auge auf Inhaltsstoffe, Allergene und Kenn-
zeichnung kreative und kundenfreundliche Texte
— ob zu speziellen Ernahrungsformen, tber alter-
native Lebensmittel oder zu Gesundheitsthemen.

Deine Expertin ...

flr Fragen rund um Diatetik,
Allergien, glutenfreie Produkte und
die Backbranche.

Kotk

hofer@kommunikationpur.com
089 23 23 63 41

Deine Expertin ...

fur Fragen rund um besondere
Ernahrungsformen, Produktion von
Kochbuchern und die Backbranche.

Kokt
fischer@kommunikationpur.com
089 2323 6341

Deine Expertin ...

fur Fragen rund um besondere
Erndhrungsformen, den Online-
handel mit Lebensmitteln und die
Backbranche.

Kowtakt:
john@kommunikationpur.com
089 23 236345

wissenshunger.pur 2019

Deine Expertin ...
far Fragen rund um Kinder-
erndhrung und Lifestyle.

Kowtakt:
ogermann@kommunikationpur.com
089 23 23 63 45

Deine Expertin ...

far Fragen rund um besondere
Ernahrungsformen, Produktion
von Kochbichern und den
Lebensmittelhandel.

Kowtakt:
lintl@kommunikationpur.com
089 23236352
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Michaela, Dgevmama

Mit ihrer Begeisterung fur Lebensmittel und
Lifestyle und ihrem organisatorischen Geschick
ist die ausgebildete Public Relations-Fachwirtin
in der Welt der Food-PR zu Hause. Direkt im
Anschluss an ihr Studium sammelte Michaela
bei einem der fuhrenden deutschen Publikums-
verlage erste PR-Erfahrungen in der Presse-
abteilung. Hier hatten insbesondere die Themen
Kochen und Gesundheit ihr Interesse geweckt.
Ilhrer Leidenschaft fur Kommunikation und
Lebensmittel folgend, wechselte sie auf die
Agenturseite, vertiefte ihr Wissen durch ein
berufsbegleitendes Studium zur PR-Fachwirtin
und betreute unterschiedlichste Kunden aus
den Bereichen Food und Lifestyle.

Andven Lind

Mit ihrer Begeisterung fur die Themen Erndhrung
und Lebensmittel sowie mehrjahriger Agentur-
und Verlagserfahrung bietet die studierte Ernah-
rungswissenschaftlerin beste Voraussetzungen
far die Welt der Food-PR. Im Anschluss an ihr
Studium sammelte Andrea in einer Agentur mit
dem Schwerpunkt Essen, Trinken und Genuss
bereits Erfahrung im Bereich Kommunikation und
Beratung von Kunden aus Lebensmitteleinzel-
handel und -industrie. Im Fokus standen dabei
die strategische Planung, Entwicklung und Koor-
dination von Marketingaktivitaten und Kommu-
nikationsstrategien. Im angegliederten Koch-
buchverlag arbeitete sie zudem als
Food-Redakteurin bei verschiedenen Buchpro-
jekten —von Sternektche bis hin zu TV-Formaten.
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Warum schmecken wir, was wir schmecken?

Das ist so eine Sache mit der Sensorik:
Gefuhl oder Wissenschaft?

Wenn wir uns mit einem Lebens-
mittel oder Getrank bewusst
beschaftigen, wohlgemerkt die
Betonung liegt auf bewusst, also
nicht essen und nebenher Nach-
richten auf dem Smartphone
checken oder einen Podcast
anhoren, wenn wir also trinken
oder essen und mit unseren
Tischnachbarn dartber sprechen,
dann sind wir im Grunde
genommen als Sensoriker am Werk.
Die Deutsche Gesellschaft far
Sensorik e.V. hat eine genaue Defi-
nition:

,Die Sensorik beschaftigt sich mit
der Wahrnehmung, Beschreibung
und Bewertung von Produkteigen-
schaften mit den Sinnesorganen,
d.h. den visuell, olfaktorisch,
gustatorisch, taktil und auditiv
wahrgenommenen Eindrtcken.”

Sehen, Riechen, Schmecken, Tasten
und Horen sind wichtige Fahig-
keiten, denen wir Menschen das
Uberleben verdanken. Und auch
Tiere riechen Gefahr, sehen ihre
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Feinde und héren genau, wann es
an der Zeit ist, sich zigig vom Acker
zu machen, bevor der naturliche
und starkere Feind um die Ecke
biegt.

Sensorik in der Ausbildung

Fruher ging es bei der Sensorik
darum, zunachst zu erkennen und
dann schnell zu entscheiden,
welche Lebensmittel und Getranke
wir vertragen, uns satt machen,
gesund erhalten und nicht vergiften.
Heute ist daraus eine wissenschaft-
liche Disziplin geworden und in
vielen Ausbildungen Teil des Basis-
wissens. Wer ein Studium der
Oecotrophologie beziehungsweise
Ernahrungswissenschaft, Lebens-
mittelchemie oder -technologie
absolviert, wird zwangslaufig
Sensorik auf dem Stundenplan
finden. Aber auch ein ausgebildeter
Brot-Sommelier wird in mehreren
sensorischen Disziplinen auf den
Prufstand gestellt. Eine davon ist
der Drucktest, bei dem die Pruflinge
eine Reihe gleichfarbiger, genormter
Gummikegel nach absteigendem
Druck anordnen mussen, den man
mit dem Daumen aufwenden muss.

Der Sinn dahinter wird erst klar,
wenn man sich bewusst macht,
dass ein Brot-Sommelier im Verlauf
einer Brotprifung Kruste und
Krume durch Druck auf Frische und
Elastizitat testet.

Geschmack ist nicht alles

Wer ans Schmecken denkt, hat die
Zunge als Geschmacksorgan im
Kopf, die funf Geschmacksrich-
tungen (suB, sauer, salzig, bitter,
umami) unterscheidet und dafur
bestimmte Geschmacksknospen
hat, die aus etwa 100 Zellen
aufgebaut sind. Die Information
wird weitergegeben und im Gehirn
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analysiert, wo auch weitere Daten
der anderen Sinne (Tasten, Horen,
Sehen, Riechen) eintreffen und zu
einem Gesamteindruck zusammen-
gefugt werden. Spannend ist die
Tatsache, dass der Geschmack zu
80 Prozent aus dem Geruch abge-
leitet wird. Wird ein Lebensmittel
verkostet, tastet die Zunge zudem
die Konsistenz ab. Ubrigens nimmt
die Anzahl der Geschmacksknospen
im Verlauf des Lebens ab; dem kann
jedoch durch gezielte Schulungen
entgegengewirkt werden.

Jede der funf Geschmacksrich-
tungen reizt auf besondere Weise
die Sinneszellen in den Geschmacks-
knospen der Zunge. Salz wie auch
saure Speisen erzeugen eine
schwache Spannung im Inneren der
Zelle, die als elektrischer Impuls
Uber mehrere Zwischenstationen
zur GroBhirnrinde geleitet wird.

Wie Gefiihle unsere Sinne
beeinflussen

Die Entscheidung, ob uns eine
Speise oder ein Getrank schmeckt,
wird auch maBgeblich von der Erin-
nerung und damit friheren Erfah-
rungen gepragt. Relativ sicher sind
sich Forscher, dass die Vorliebe fur
die Geschmacksrichtung stB ange-
boren und mit einem positiven
Gefuhl verknupft ist.
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Eigentlich logisch, wenn man
bedenkt, dass Muttermilch suB ist
und der stBe Geschmack dem
Gehirn signalisiert: Da sind
Kohlenhydrate drin, das sichert das
Uberleben. So funktioniert auch der
Impuls, dass man bittere Speisen
zunachst ablehnt. Bitter steht in der
Evolution far giftig.

Unsere Buchempfehlungen

ernahrungswissen i

Wissenschaft hin und DIN-Norm
her, am Ende ist es wichtig, ein
Lebensmittel, ein Getrank bewusst
mit allen Sinnen zu erleben und zu
genieBen. Und wer nicht ein
geschulter Prufer ist, fir den ist
Geschmack immer noch subjektiv
und das ist gut so.

Sandra Ganzenmduller

Fur alle, die sich auch mit dem praktischen Aspekt der Sensorik und
des Foodpairings beschaftigen wollen, haben wir folgende
Buchauswahl zusammengestellt (Liste nach Erscheinungsdatum):

Rolf Caviezel/Thomas A. Vilgis: Beer-Pairing: Aroma und Geschmack;
Oktober 2017; Fona Verlag GmbH; Lenzburg/Schweiz; ISBN 978-3-

03780-620-3; 69,00 Euro

Niki Segnit: Der Geschmacksthesaurus: Rezepte, Ideen und Kombina-
tionen fur die kreative Kiiche; Februar 2015; Piper Taschenbuch;
Munchen/Deutschland; ISBN: 978-3492306331; 25,00 Euro

Andrew Dorenburg/Karen Page: Das Lexikon der Aromen und
Geschmackskombinationen; November 2012; AT Verlag; Aarau/
Schweiz; ISBN 978-3038006176; 34,90 Euro

Karl Schiffner/Sepp Wejwar: Bier kombiniert: Das passende Bier zu
jeder Speise; September 2010; Osterreichischer Agrarverlag; Wien/
Schweiz; ISBN 978-3704024039; 7,90 Euro




Knddelspezialist Burgis
Ehrliche Knddel vom Familienbetrieb aus Rohstoffen von nebenan

Knoédelverliebt und heimat-
verbunden — zwei Schlagworter, die
zu Burgis passen wie die Knddel zur
Weihnachtsgans. Das Familien-
unternehmen aus der Oberpfalz ist
in Neumarkt ,dahoam”, bringt
seine Knodelspezialitaten aber
deutschlandweit auf den Tisch. Mit
viel Tatendrang beweist Burgis seit
Generationen, dass Knddel mehr
sind als eine Beilage.
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Mit der Raab Resl in den
siebten Knédelhimmel

Der Funken zur Knddelliebe sprang
mit der Idee eines ,halb fertigen”
KloBteigs bereits Anfang der
1960er-Jahre Gber und seitdem
schlagt das Herz von Burgis fur
Knodel. Hauptverantwortlich fur die
ganz groBe Knodelliebe war
Theresia Raab, UrgroBmutter der
heutigen Geschaftsfihrung

bestehend aus Christina Dietmayr
und Timo Burger, die den rohen,
tiefgekthlten Berchinger KloBteig
entwickelte — die Revolution fur das
Sonntagsessen. Denn ab diesem
Zeitpunkt hief3 es, den halb fertigen
KloBteig nur noch um einen Teil
gekochte Kartoffeln ergénzen und
Knoddel formen, was fur eine will-
kommene und zeitsparende Hilfe!
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Ein Knédeltraum auf einem
Fundament aus halb & halb
KloBteig

Mit diesem Convenience-Produkt
waren Leidenschaft und Knodel-
liebe bei Burgis entfacht, sodass
nach und nach weitere frische und
tiefgekUhlte Knddelspezialitaten fiir
Handel, Gastronomie und die
Gemeinschaftsverpflegung folgten.
Als Innovationsfthrer bekannt,
macht Burgis bei der Produkt-
qualitat, keine Kompromisse. Das
Familienunternehmen steht fur
ehrliche Knédelspezialitaten aus
regionalen Rohstoffen.

Knédelverliebt ab dem Acker

Nur gute Kartoffeln werden auch zu
guten Kndédeln. Auch das wusste
Erfinderin Resl Raab bereits und
deswegen werden seit jeher bei
dem wichtigsten Rohstoff des
Knddelspezialisten keine Kompro-
misse eingegangen. Hier kommen
nur Kartoffeln aus der Region in
den Knodel. Dafir arbeitet Burgis
seit mehr als 30 Jahren mit Gber
70 Partnerlandwirten aus der
Gegend zusammen. Der Kontakt ist
so eng, dass sogar ein reger
Austausch Uber das Wohlergehen
der Kartoffel in der gemeinsamen
WhatsApp-Gruppe besteht. So
kommt es, dass alle Produkte, die
das Gutesiegel , Geprifte Qualitat —
Bayern” tragen, zu 100 % aus
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bayerischen (mehr noch! maximal
80 Kilometer entfernt angebauten)
Kartoffeln bestehen.

Bienenliebe

Der Knodelspezialist Burgis steht fur
Nachhaltigkeit und Regionalitat,
darum setzt er sich auch mit seinen
Partnerlandwirten fur den Erhalt
eines intakten Okosystems und
Artenvielfalt ein. Du fragst dich, wie
sie das machen? Das gelingt, indem
sie mit ihren Partnerlandwirten
bereits vor Jahren vertraglich
geregelt haben, dass diese einen
Bluhstreifen neben ihrem Kartoffel-
acker anlegen mussen. Der
Knodel-Spezialist hat dafur seine
eigene Burgis Bluhmischung
, Bienenliebe” entwickelt, die Uber

Burgis kKutdellicke

30 verschiedene Blumen- und
Krauterarten enthalt. Die Kartoffel-
felder der Burgis Partnerlandwirte
sind also gesaumt von einer bunten
Mischung aus Blumen. Hier finden
Bienen und andere Insekten ausrei-
chend Nahrung.

One world, one love, one
Knodel

Burgis bereitet mit seinen Knédel-
spezialitaten deutschlandweit
Genussmomente — immer und
Uberall. Besonders haufig werden
die Knddel von Burgis auf dem
Muanchner Oktoberfest gegessen,
da das Familienunternehmen zwei
Drittel der Wiesnzelte beliefert.
Um mal eine Hausnummer zu
nennen: Ca. 1 Million Knodel
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finden den Weg von Neumarkt in
die bayerische Landeshauptstadt
und in die hungrigen Bauche der
Wiesn-Besucher. Ob ,, dahoam”, im
Spitzenrestaurant oder in der
Betriebskantine — Burgis Knodel
sorgen sonntags, aber auch am
Montag oder Mittwoch far einen
runden Genuss. Mehr als 130
Angestellte bei Burgis brennen ftr
den Knddel und sorgen mit dieser
Leidenschaft im Neubau in der
Heimatstadt Neumarkt fur eine
knodelverliebte Zukunft.

Die fabelhafte Welt der
Knoédelspezialitaten

Burgis produziert nicht nur ehrliche
Knddelspezialitaten aus regionalen
Rohstoffen, sie geben auch gerne
Anregungen fur die vielfaltigen
Einsatz- und Zubereitungsmaoglich-
keiten ihrer Produkte. In zahl-
reichen klassischen, ausgefallenen,
siBen, schnellen und veganen
Rezeptideen findet jeder etwas
Passendes.

Neugierig geworden? Dann stébert
doch mal durch die Webseite und
lasst euch Uberraschen.
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Aktuell gibt es mit viel
Knédelliebe folgende
Produkte von Burgis:

* Original Bayerischer
Knodelteig

* KloBteig Frankischer Art
Halb & Halb

* KloBteig fur Rohe KloBe

* KloBteig fur SeidenkloBe

* halb & halb KloBteig

* Sonntagsknddel

* Oktoberfestknodel

* Festtagsknodel

* Semmelknédel

* Spinatknodel

* Knddelinos

* Semmelknédelinos

* Burgis roher KloBteig

* KartoffelkloBe TK

* SonntagskloBe TK

* Knodelinos TK

* Rohe Kl6Be TK

Ein Herz fiir Foodies

Wie bei Knodel und Weih-
nachtsgans, so hat es sich auch mit
Foodbloggern und Burgis. Diese
Liebe begann bereits vor ftinf Jahren
auf dem ersten eigenen Burgis-Blog-
gerevent ,,Blog deinen Knddel” und
hatte sich Uber die Jahre, weitere
Burgis-Bloggerevents,

Wiesn-Stammtische, zahlreiche
Blog- und YouTube-Paraden und
Foodbloggercamps weiter vertieft.
Foodblogger und Burgis teilen den
Sinn fur gutes Essen, Nachhaltigkeit,
Innovationsfreude und den Blick
Uber den Tellerrand. Jetzt gibt es ein
weiteres gemeinsames erstes Mal,
das erste wissenshunger.pur-Event.

Burgis knodellicke

Appetit bekommen? Auf der
Webseite braucht ihr unter
Knodel Kaufen nur eure Post- .
leitzahl eingeben und schon . , - :
e @ burgisknoedelspezialist @ BurgisGmbH
Burgis Produkte kaufen kénnt.

burgis.de @ BurgisKnoedelliebe

Hier findest du uns: e burgis.de/knoedel-gefluester knoedelspezialist_burgis
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Burgis Kutellicke
Meine Notizen



Raffinierter Knédelgenuss im Italo-Style

Vittore Carpaccio, Maler
und Zeichner der Frih-
renaissance in Venedig
und bekannt fir seine
leuchtenden Rot- und
Weil3tone, ist Namens-
geber des Vorspeisen-
klassikers der italie-
nischen Kuche. Bayerisch
neu interpretiert wurde
das Gericht mit Tafelspitz,
Brezenknddel, Pfifferlings-
salat und Petersilienpesto.
Die Zutaten machen
das Brezenknddel-
carpaccio zu einem ganz
besonderen Genuss!
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Brezenknddelcarpaccio

250 g Tafelspitz | 1 Stuck Sellerie | 1 Stuick Karotte | 50 g Lauch |
1 kleine Zwiebel | Lorbeer, Piment, Senfsaat, Liebstockel, Salz, Pfeffer |
500 ml Wasser | 1 Packung Burgis Brezenknddel 3609 |
200 g Pfifferlinge | 50 ml Vinaigrette (Essig, Salz, Zucker, Pfeffer, Ol) |
1 Bund Petersilie | 20 g geschalte Mandeln | 1 Knoblauchzehe |
20 g frisch geriebener Parmesan| 60 ml Olivendl

Einen Tag zuvor den Tafelspitz zusammen mit Sellerie, Lauch,
Karotte, Zwiebel, Gewdrzen, Salz, Pfeffer und kaltem Wasser in
einen Topf geben. Alles langsam auf eine Kerntemperatur von
65° erhitzen und diese ca. 1 Stunde lang halten. AnschlieBend
kalt stellen und Uber Nacht gut durchziehen lassen. Die Burgis
Brezenkn6del nach Packungsanleitung zubereiten, aus dem Wasser
nehmen und auch erkalten lassen.

Fur den Pfifferlingssalat die Pfifferlinge putzen und scharf anbraten.
AnschlieBend die Vinaigrette zubereiten und die Pilze darin einlegen.
Petersilie waschen und mit Parmesan, Mandeln und Ol zu einem
Pesto purieren. Die vorgekochten Burgis Brezenknddel und den
durchgezogene Tafelspitz auf einer Brotmaschine in diinne Scheiben
schneiden. Die Brezenknddelscheiben als Carpaccio anrichten, mit
dem Petersilienpesto marinieren und mit Pfifferlingssalat und Tafel-
spitz garnieren. Schmeckt auch vegetarisch sehr lecker, wenn man
den Tafelspitz weglasst.

wissenshunger.pur 2019

Burgis kuddelliche

wissenshunger.pur 2019
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Immer mit allen Sinnen ran!

Unsere Expertentipps zur sensorischen Verkostung von
Brot, Bier und Mineralwasser

Lebensmittel und Getranke und die
Kommunikation derer ist unser
tagliches Brot in der Agentur. Um
dies mit voller Begeisterung zu tun,
finden bei uns sehr oft Verkos-
tungen der Kundenprodukte statt.
Zudem werden Kolleginnen in die
Jury von nationalen und internatio-
nalen Wettbewerben berufen, um
beispielsweise die besten Biere in
einer Kategorie zu ermitteln. In
manchen Themenfeldern haben wir
uns daher zusatzlich zu unserem
Fachstudium noch externes Fach-
wissen angeeignet. Neben einer
Brot- und zwei Biersommelieren
kimmern sich eine Mineralwasser-
botschafterin, eine Diatassistentin
und eine Kollegin, die Brauwesen
studiert hat, darum, dass die senso-
rischen Prifungen und Verkos-
tungen fachlich korrekt aufgesetzt
und durchgefthrt werden. Wie
aber geht man dabei vor? Wir
haben fur euch Anleitungen und
Tipps zur Verkostung von Brot, Bier
und Mineralwasser zusammenge-
stellt, die aber genauso auch fur die
sensorische Bewertung anderer
Lebensmittel und Getranke heran-
gezogen werden kénnen.
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Brot als Gesamtwerk erleben
Deutschland ist mit Gber 3.000
verschiedenen Brotsorten unbe-
stritten die groBte und wichtigste
Brotnation der Welt. Wie aber
verkostet man Brot richtig? Das ist
kein Hexenwerk, sondern folgt der
intuitiven Logik, wie man sich
immer an Neues herantastet: mit
allen Sinnen. Wer sich mal ein
anderes Brot als gewohnt beim
Backer kauft und zu Hause probiert,
wird sich zuerst die Kruste
anschauen, die Farbe begutachten,
die Résche der Kruste mit einem
Daumendruck testen. Dabei wird
man ein knackendes, knirschendes
Gerdusch vernehmen, je nachdem
wie stark gebacken das Brot ist.
Dann kommt die Nase zum Einsatz:
Wie duftet die Kruste? Buttrig,
rostig, nach dunklen Ténen wie
Kaffee oder Holz?

Im nachsten Schritt wird das Messer
angesetzt und man kann die Starke
der Kruste bei jedem Schnitt sptren,
wie sie beim Aufschneiden splittert
und auch ein wenig krimelt. Im
Anschnitt erkennt man, welche
Porung die Krume, das Innere des
Brotes, hat. Ist sie fein- oder eher

grobporig, ist sie dicht oder kann
man Luftldcher erkennen? Streicht
man mit dem Daumen vorsichtig
Uber die Schnittflache, fuhlt man,
ob die Krume feucht oder eher
samtig ist, ob sie ein wenig klumpt
oder elastisch ist. Das Brot stréomt
einen Duft aus, der je nach Sorte
biskuitartig, nussig, rostig oder
fruchtig sein kann. Wem nun noch
nicht das Wasser im Mund
zusammen lduft, hat irgendeinen
Schritt ausgelassen oder ist erkaltet.

Brotverkostung

MITALLEN SINNEN

2 000
Optik
KRUSTE
Geruch
KRUME
Optik
KRUME
Geruch
KRUME
Geschmack
KRUSTE UND KRUME
» Geschmack ee
W e QOOOD

kammunilkat or Py

AUFSCHNEIDEN

- B

¢y
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Man sollte beim Verkosten die
Krume zuerst allein und dann noch
einmal in einem weiten Bissen
zusammen mit der Kruste (oder
auch Rinde genannt) verkosten und
beim Kauen bewusst nachspuren,
welche Aromen sich entfalten. Und
welchen Eindruck hinterlasst das
Brot beim Schlucken, also im
Nachhall? Hunger bekommen?
Dann ab zum nachsten Backer und
ein Brot kaufen oder selbst backen.
Wir haben euch noch ein Ubersicht-
liches Schema zusammengestellt,
damit ihr das auch zu Hause testen
und euren Lesern weitergeben
konnt.

Ein Tipp von Brot-
Sommeliére Sandra

Die Kruste ist ein entschei-
dender, aromapragender

Faktor. Aus diesem Grund ist es
sinnvoller, ein Viertel eines
groBen Brotes als ein kleines zu
kaufen, bei dem die Kruste im
Verhaltnis zum Gesamtgewicht
geringer ist.

wissenshunger.pur 2019

Verkostungsschema Brotgenuss

20-Punkte-Bewertungssystem

ernahrungswissen i

5 a2 HAL

) A9
g 2a :.'._:,_n' ML
57,02550/»1/ Ol

i I
Name des Verkosters:
Datum der Verkostung:
Angaben zum Brot:
. £ J/
rAUSSE HEN Maximal erreichbare Punktzahl: 5N ( )
Farbe/Konsistenz Kruste, Optik/Form, Krumenbild/-konsistenz.
Beschreibung des Eindrucks:
\ > AL J
-~
DUFT Maximal erreichbare Punktzahl: 4\ ( )
Beschreibung des Eindrucks:
. o N _/
(GESC HMACK Maximal erreichbare Punktzahl: 4\ d .
Beschreibung des Eindrucks:
8 N »,
(M UNDGEFUHL Magimal erreichbare Punktzahl: 2 ) [ A
Beschreibung des Eindrucks:
. J J
(NACHHALL Maximal erreichbare punktzaht: 2 ) [ h
Beschreibung des Eindrucks:
o N _/
IIFGES;&MTE' NDRUCK Maximal erreichbare Punktzahl: 3‘\ f A
Beschreibung des Eindrucks:
, SN 2
)
GESAMTBEWERTUNG
—
Orientierungswerte zur Gesamtpunktzahl des Verkostungsschemas Brotgenuss:
« 10 Punkte: Brot mit auffalligen Fehlern 15 bis 17 Punkee: gute bis sehr gute Qualitan
11 bis 12 Punkte: nicht ganz zufriedenstellend 18 bis 19 Punkte: sehr gute bis ausgezeichnete Qualitat
13 bis 14 Punkte: zufriedenstellend bis durchschnittlich 20 Punkie: hervorragende Spitzengualitat
Zur Beschreibung des Eindrucks wird auf den Einsatz der der des i
Es knnen auch halbe Punkte zur Bewertung vergeben werden.
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Mineralwasser ist eben nicht
gleich Mineralwasser

Bei Wasser schmeckt man doch
keinen Unterschied, ist schlieBlich
alles gleich. Das sagen uns Teil-
nehmer der Mineralwasser-
schulungen immer wieder, bevor wir
mit ihnen verschiedene Mineral-
wasser verkosten. Nein, ist es eben
nicht. Es gibt leichte und schwere
Wasser, Mineralwasser, das also sehr
salzig, eisenhaltig oder leicht
sauerlich schmeckt, und durch die
Menge der Kohlensaure verandern
sich das Mundgefihl und der
geschmackliche Eindruck beim
Trinken.

Bei einer Verkostung ist es wichtig,
dass ihr sicherstellt, die gleichen
Wasserarten miteinander zu
vergleichen und gemeinsam zu
verkosten, also Tafelwasser mit
Tafelwasser und Heilwasser mit
Heilwasser. Auf die Wahl des
Verkostungsglases solltet ihr auch
ein spezielles Augenmerk haben;
am besten eignen sich dinne,
schlichte Glaser, die sich nach oben
ein wenig 6ffnen (Weinglaser
beispielsweise), um zum einen die
Farbnuancen erkennen und zum
anderen das Aroma erfassen zu
konnen. Schon beim Einschenken
kommt der erste Sinn zum Einsatz.
Sprudelt das Wasser, wenn es ins
Glas trifft, flieBt es schnell und hort
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Was ein nattrliches Mineralwasser auszeichnet, wo es abgefullt
werden darf, wie es etikettiert und verpackt werden muss, das wird
strengstens in der Mineral- und Tafelwasserverordnung (MTVO)
geregelt. Mineralwasser ist das einzige amtlich anerkannte Lebens-
mittel in Deutschland, und das Anerkennungsverfahren umfasst mehr
als 200 Untersuchungen. Standige Kontrollen der Mineralwasser-
abfiller garantieren den Verbrauchern héchste Qualitat von der

Quelle bis ins Glas.

man die Kohlensaureblaschen
platzen? Beim Einschenken bitte
darauf achten, dass ihr das Wasser
nicht von einer zu hohen Position
aus einschenkt, da so schon ein
GroBteil der Kohlensaure ent-
bunden wird und das Wasser am
Ende im Glas einen anderen
Eindruck als gewinscht erweckt.
Ein Blick durch das Glas gegen das
Licht oder vor einem weiB3en Hinter-
grund lasst erkennen, welche Farbe
das Wasser hat. Setzt man nun die
Nase ein, kann man bei dem einen
oder anderen Wasser Zitronen-
noten, erdige Téne oder einen
neutralen Geruch erkennen. Beim
Antrunk lassen sich das Mund-
gefthl, die Frische und die Rezenz
(ob die Blaschen auf der Zunge
stark oder weniger stark prickeln)
bestimmen, und im Abgang vervoll-
standigt sich der Gesamteindruck.

Sogenannte schwere \Wasser weisen
einen hohen Mineraliengehalt von
Uber 1.500 mg/I auf, der auch im
Geschmacksprofil zu erkennen ist.
Viele der schweren Wasser kénnen
im Gesamteindruck beispielsweise
salzig erscheinen. Mineralwasser mit
geringem Mineraliengehalt unter
500 mg/l spielen im geschmack-
lichen Mittelfeld mit, wahrend
Mineralwdasser mit sehr geringem
Mineraliengehalt unter 50 mg/l als
leichte Wasser bezeichnet werden,
die ein fein-elegantes Aromaprofil
aufweisen und ideale Begleiter,
beispielsweise zu Weinen, sind.

Geht mal durch die Reihen im
Getrankemarkt und sucht euch
unterschiedliche Wasser aus
(wichtig, immer aus der Glasflasche)
und macht zu Hause eine Blind-
verkostung. Ihr werdet sehen, dass
Wasser nicht gleich Wasser ist.
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Bierspezialitdten in allen
Facetten richtig beurteilen

Wer sich an die Vielfalt der Bierwelt
sensorisch herantasten will, kann
sich als ersten Uberblick am besten
an den Kategoriebeschreibungen
von internationalen Bierwettbe-
werben wie dem World Beer Award,
dem European Beer Star oder der
Brussels Beer Challenge orientieren.
Experten haben gut 100 unter-
schiedliche Bierstile vom German-
Style Pilsner bis zum Barley Wine in
klar umrissene Kategorien gepackt
und die Merkmale (Bittereinheiten,
Alkoholgehalt, Farbe etc.), die ein
Bier aufweisen muss, um dieser
Kategorie zugerechnet werden zu
kénnen, im Detail beschrieben. Das
ist eine gute Anleitung fir eine
Verkostung zu Hause.

Wie beim Mineralwasser ist auch
hier die Wahl des Verkostungs-
glases wichtig, um gerade bei der
Farbe unterschiedliche Nuancen zu
erkennen. Das Bier sollte lieber ein
paar Grad zu warm, als zu kalt
verkostet werden. Daher bitte eine
halbe Stunde vor der Verkostung
aus der Kuhlung nehmen. Bier mit
einem Alkoholgehalt von tber zehn
Prozent (ja, gibt es) besser eine
Stunde zuvor. Beim Einschenken
darauf achten, dass ihr das Bier
nicht einfach von der Flasche in das
Glas umschtttet, sondern mit
Schwung von oben eingielt, damit

wissenshunger.pur 2019

sich der Schaum gut aufbauen und
fachgerecht beurteilt werden kann.
Bei einem Blick ins Glas kann man
im ersten Schritt nun die Konsistenz
des Schaumes (stabil, cremig,
kompakt, feinporig) und dessen
Farbe beurteilen. Weiterhin lasst
sich erkennen, ob es sich um ein
glanzfeines, ein leicht trubes
(opales) oder ein sehr trubes Bier
handelt. Biere, die eine sehr dunkle
Farbe haben, werden oft auch als
blickdicht beschrieben. Wenn man
im nachsten Schritt die Nase zum
Einsatz bringt, kann man das
Aromaprofil von malzig, brotartig
Uber grasig bis hin zu blumig und
fruchtig erleben. Der erste Schluck,
den ihr langsam im Mund kreisen
lasst und der die Geschmacks-
knospen auf das Bier einstellt, wird
geschluckt. Im zweiten Schluck
werden Mundgefahl (weich, rund,
6lig, kratzig etc.) und Aromen
sensorisch erarbeitet. Beim Abgang
(bei der Bierverkostung wird nicht
ausgespuckt, sondern geschluckt,
um im retronasalen Eindruck auch
alle Hopfenaromen zu erfassen)
kann man Uberprifen, ob zum
einen das Aromaprofil vom Geruch
bis zum Abgang stimmig ist, oder
ob es verschiedene Eindricke gibt,
die harmonisch aufeinander
aufbauen und jeweils gut einge-
bettet sind.

ernahrungswissen pu

Im Abgang wird zudem die Bittere
eines Bieres bewertet. Bleibt sie
lange stehen, ist sie angenehm
oder eher kantig und kratzig?

Ubung macht den Meister

Ja, es gibt naturlich professionelle
Techniken, und ja, es gibt Experten,
die sensorisch beste Voraus-
setzungen, langjahrige Erfahrung
sowie tagliches Training genieBen.
Am Ende ist Geschmack trotz jeder
Wissenschaft auch eine subjektive
Sache. Wenn ihr eine Verkostung,
eine sensorische Bewertung auf
dem Blog macht, dann ist das euer
Eindruck, eure Meinung und genau
diese Einschatzung wollen eure
Leser wissen!

Sandra Ganzenmuller
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Der Sauerteigspezialist

Hohe Qualitdtsstandards und eine lange Familientradition:
BOCKER ist der Spezialist, wenn es um Sauerteig geht.

Von einer Idee...

Das Familienunternehmen Ernst
BOCKER GmbH & Co. KG préagt seit
Gber 100 Jahren die kommerzielle
Sauerteig-Produktion als Meinungs-
und Wissensfuhrer. Alles fing mit
Ernst Bocker an, der als Meister in
einer Hefefabrik tatig war. Er
erkannte zu dieser Zeit ein Problem:
Wenn Backer ihre Sauerteige selbst
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ansetzen, variiert die Qualitat der
Sauerteige sehr stark, was dazu
fuhrt, dass kein Brot wie das andere
schmeckt und Kunden haufig unzu-
frieden waren. 1910 brachte Ernst
Bocker den ersten kommerziellen
Sauerteig-Starter auf den Markt,
der dieses Problem |6sen sollte.
Starter erleichtern Backern die
Herstellung von aromatischem

Sauerteig, denn sie kénnen immer
wieder auf die Produkte von
BOCKER zuriickgreifen, ohne ihre
individuellen Rezepturen fir Brot
und Backwaren anpassen zu
missen. Sie konnten auf BOCKER
zahlen und mit stets sicheren Sauer-
teigen rechnen. So konnte das
Problem der groBen Qualitats-
schwankungen durch die Starter

wissenshunger.pur 2019

von BOCKER gelést werden und
Backer konnen mit einer annahernd
konstanten Qualitat Backwaren
herstellen. Die backende Branche
wurde somit durch die Idee von
Ernst Bocker revolutioniert.

... zum Familienunternehmen
in vierter Generation

Der Meilenstein fur das speziali-
sierte Unternehmen war durch die
Idee von Ernst Bocker gesetzt. In
den folgenden Jahren konnte das
Unternehmen unter der Fihrung
von Hermann Bocker, Sohn des
Firmengrinders, schnell den
Kundenkreis ausbauen. Am Ende
des Zweiten Weltkrieges wurde der
Betrieb durch einen Bombenangriff
komplett zerstort. Nur dank einer
Notfallproduktion konnten die
Kunden weiterhin beliefert
werden. Nach intensiven Bauar-
beiten konnte bereits 1950 das
neue Betriebsgebaude in Minden
bezogen werden, in dem sich das
Familienunternehmen bis heute
befindet. In den siebziger Jahren
wurde durch die Kombination von
Rohstoffen, Mikroorganismen,
Fermentationsparametern und
Trocknungsverfahren eine Reihe
neuartiger Produkte entwickelt.
Alle Produkte sind unter dem
Namen Sauerteig-Produkte inzwi-
schen zum geldufigen Begriff in
der backenden Branche geworden.
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1990 zeigte sich BOCKER erneut
als Vorreiter und entwickelte
entsprechend dem damals aufkom-
menden Trend den ersten Sauer-
teig-Starter in Bio-Qualitat. Der
BOCKER Bio Starter wurde
ausschlieBlich aus Bio-Zutaten
hergestellt und ermoglichte vielen
Backern den Weg hin zum Bio-Sor-
timent. Seit 1995 ist Dr. Georg
Bocker, der Urenkel von Ernst
Bocker, in der Geschaftsleitung von
BOCKER tatig und fuhrt heute
zusammen mit Jochen Bécker und
Klaus WeiBe das Unternehmen.
Aktuell werden der backenden
Branche Uber 160 verschiedene
BOCKER Sauerteig-Produkte fir
jeden Bedarf in Deutschland ange-

BOCKER Dev Sanerteigspesialist

boten und seit vier Jahrzehnten
ebenso im europdischen Ausland.

Vom Innovationsgeist
getrieben

Bis heute ist die Innovationskraft
des Firmengrunders deutlich
spurbar. Aus der Idee von Ernst
Bocker ist mittlerweile ein erfolg-
reiches Unternehmen geworden,
das bis heute durchgangig im Besitz
der Familie Bocker ist und aktuell in
der vierten Generation inhaberge-
fuhrt geleitet wird. Trotz dieser
Erfolgsgeschichte gibt sich BOCKER
nicht mit dem Status quo zufrieden,
sondern arbeitet stéandig an der
Weiterentwicklung der einzelnen
Produkte sowie an innovativen

Neuheiten fUr ein facettenreiches
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Sortiment, das sich um den
Sauerteig dreht. Ein Beispiel dafur
sind unzahlige Patente, die das
Unternehmen rund um das Thema
Sauerteig und dessen Herstellung
innehaben. In der backenden
Branche ist BOCKER daruber hinaus
fur sein Engagement in der
Forschung bekannt. So unter-
stitzen sie diverse Forschungspro-
jekte und kooperieren mit Universi-
taten und Fachhochschulen, um das
Sauerteig-Wissen zu erweitern und
zu vertiefen.

Glutenfreier Genuss dank
Sauerteig

BOCKER ist ein modernes Unter-
nehmen, das sich selbst treu bleibt,
gleichzeitig aber auch ein Gespur
fur den Markt und Trends zeigt. Das
beweist die Tatsache, dass bereits
seit 2004 glutenfreie Sauerteig-Pro-
dukte vermarktet werden. Der
Bedarf an glutenfreien Backwaren
fur Zoliakie-Betroffene genauso wie
eine wachsende Anzahl an Verbrau-
chern, die auf Gluten verzichten
wollen oder mussen, ist in den
vergangenen Jahren stark ange-
stiegen. Daher werden seit 2012
unter der Marke , Glutenfrei von
Bocker” glutenfreie und vegane
Backwaren mit feinstem Sauerteig
hergestellt, die sowohl in speziellen
Online-Shops als auch in ausge-
wahlten Béackereien erhaltlich sind.
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Sauerteig Starter zur Herstellung von
aromatischem Sauertaighrot

Sourdough starter for production of
characteristic sourdough bread
Starter zakwasowy do produkeji
aromatycnego chleba

©1000g

Emnst Bocker GmbH & Co. KG |'
55—5?-3H2?Mhden-6nmm-mumm1

Zum Sortiment zdhlen neben
diversen Broten und Brétchen eben-
falls Mini Kuchen, Mini Baguettes
und Burger Brotchen. Um eine
absolute glutenfreie Herstellung der
Backwaren zu ermdglichen, wurde
ein neues Werk in Minden eroffnet,
in dem sich die Backer von BOCKER
in liebevoller Handarbeit der Verar-
beitung des Sauerteigs verschrieben
haben.

|

Wo der Mensch zahlt
Wertschatzung wird bei BOCKER
groB geschrieben. 170 Mitarbeiter
beschaftigt das Unternehmen
aktuell. Qualitatssicherung im Labor,
Kontrollen in der Produktion oder
Facebook-Redaktionsplane im
Marketing — egal, in welchem
Bereich jemand tatig ist, bei
BOCKER zahlt, dass der Mitarbeiter
zum Unternehmen passt und das
Unternehmen zum Mitarbeiter.
wissenshunger.pur 2019

BOCKER bietet ein
breites Sortiment aus
den folgenden
Produktgruppen an:

* BOCKER Starter

* BOCKER Trocken

* BOCKER Bio

* BOCKER Flissig

* BOCKER Pasten

* BOCKER Glutenfreie
Sauerteige

* BOCKER Glutenfreie
Backmischungen

Glutenfrei, laktosefrei,
ohne Zusatz von Ei und
100 Prozent vegan: Das
sind die frischen Back-
waren von ,Glutenfrei
von BOCKER":

* Haferbrot

* Kartoffelbrot

* Goldleinsamenbrot
* Saatenbrot

* Fruhstucksbrotchen
* Laugenbrotchen

* Kreuzbrotchen

* Saatenbrotchen

* Mini Baguette

* Burger Brotchen

* Mini Kuchen

* Mini Kuchen Schoko
* Stollen

wissenshunger.pur 2019

BOCKER Dev Samevteigspesialist
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Hier findest du uns:
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Backen wie die Profis

1-stufige Sauerteig-
fiihrung mit BOCKER
Reinzucht-Sauerteig

Bei diesem Rezept handelt
es sich um ein echtes Profi-
Rezept fir Backer, das aber
auch die eigene Backstube
bereichern kann. Es ist
far 10 kg Gesamt-Mehl-
menge berechnet, die
Mengen sollten daher
dem eigenen Bedarf und
Backequipment ange-
passt werden. Dennoch
gilt: Lieber gleich etwas
mehr backen und den
Uberschuss portions-
weise einfrieren. So hat
man die Arbeit nur einmal
und kann umso langer
das selbstgebackene Brot
genieBen.
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Roggenmischbrot 70 : 30

0,245 kg Anstellgut + 2,450 kg Roggenmehl +
1,960 | Wasser (ca.) = 4,655 kg Sauerteig

180 (ca.)
28 °C
18 Stunden

Anstellgut vom reifen Sauerteig abnehmen oder mit
BOCKER Reinzucht-Sauerteig neu starten.

4,410 kg Sauerteig + 4,550 kg Roggenmehl +
3,000 kg Weizenmehl + 5,000 | Wasser (ca.) + 0,180 kg Salz +
0,200 kg Hefe = 17,340 kg Brotteig
1 + 3 Minuten
170 (ca.)
27-28 °C
20-30 Minuten

240-250 °C, fallend auf 200 °C

ca. 60 Minuten (fur 1000-g-Brote)
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BOCKER Dev Sanevteigspezinlist

SAloskadanckanes Samorogprot

wissenshunger.pur 2019
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Dem Bauchgrummeln auf der Spur
Was steckt hinter ATl und FODMAP?

HieB es friher noch salopp ,jedes
Bohnchen ein Tonchen”, wei3 man
heute, dass hinter Symptomen wie
Bauchschmerzen, Blahungen und
Durchfall mehr stecken kann. Dank
dem neuesten Stand der Forschung
wird ein immer differenzierterer
Einblick in die Ursachen maoglich.
Brandaktuelle Diskussionen
beschaftigen sich mit bestimmten
Proteinen und vergadrbaren Zuckern
als Schuldige. Da sich die Neuig-
keiten quasi direkt von Forschungs-
einrichtungen in Publikumszeit-
schriften, Foren und Blogs
weiterverbreiten, wird schnell klar:
Das bewegt Darm und Menschheit.

ATI

Wenn der Genuss von Brot oder
Backwaren kein Genuss mehr ist,
sondern unangenehme Symptome
wie Bauchschmerzen, Blahungen
oder Durchfall zur Folge hat, haben
Betroffene meist als Erstes das im
Weizen und anderen Getreide-
sorten enthaltene Gluten im
Verdacht. Zeigt ein Test beim Arzt
jedoch, dass weder eine Gluten-
unvertraglichkeit, eine sogenannte
Zoliakie, vorliegt, noch eine Weizen-
allergie die Ursache sein kann, sind
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viele im ersten Moment ratlos.

Zoliakie liegt tatsachlich bei nur 1%
der deutschen Bevdlkerung vor.
Bauchschmerzen, Blahungen und
Durchfall plagen jedoch deutlich
mehr. Mdgliche Ubeltater sind ATI:
Amylase-Trypsin-Inhibitoren. Sie
sind oft der Grund fur die (Selbst-)
Diagnose Weizensensitivitdt oder
Glutensensitivitat oder etwas
umstandlicher formuliert:
Nicht-Zoliakie-Nicht-Weizenallergie-
Weizensensitivitat.

Bei ATl handelt es sich um Proteine,
die im menschlichen Kérper an
bestimmte Rezeptoren andocken
und eine Stimulierung des angebo-
renen Immunsystems verursachen.
Diese leichte Aktivierung des
Immunsystems und die damit
einhergehende Entzindungs-
reaktion im Darm kénnen bei chro-
nisch erkrankten Menschen
Symptome hervorrufen. Fir
gesunde Menschen ist sie aber
unbedenklich.
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ATl kommen in Weizen sowie in
anderen glutenhaltigen Getreide-
sorten vor, wie Roggen, Gerste,
Dinkel, Emmer und Einkorn. Anders
als bei einer Zoliakie, bei der schon
kleinste Mengen Gluten gefahrlich
sein kénnen, werden jedoch
geringe Mengen ATI in der Regel
von Betroffenen vertragen. Hier gilt:
Die Dosis macht das Gift.

FODMAP

Von einem Reizdarmsyndrom wird
gesprochen, wenn Schmerzen und
Unwohlsein im Bauchraum
zusammen mit einer Veranderung
der Stuhlgewohnheiten einher-
gehen, die nicht auf strukturelle
oder biochemische Ursachen
zurtickzufuhren sind. Zwar ist es
keine todliche Erkrankung, aber da
es 50% der Krankenbesuche einer
Gastroenterologie betrifft, ist klar:
Das liegt vielen schwer im Magen.
Neueste Forschungen zeigen
anhand mehrerer Untersuchungen,
dass der Ausschluss bestimmter
Zucker Symptome des Reizdarm-
syndroms reduzieren kann. Die Rede
ist von FODMAP. Die Abklrzung
FODMAP steht fur ,fermentable
oligo-, di- and monosaccharides and
polyols”, also vergdrbare Mehrfach-
zucker, Doppelzucker (wie Laktose),
Einfachzucker (wie Fruktose) und
Zuckeralkohole (StuBstoffe).
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Viele Therapeuten empfehlen die
low-FODMAP-Diat inzwischen als
Behandlungsmethode. Die Wirk-
samkeit der Diat scheint gesichert,
kritische Stimmen sehen jedoch den
Placebo-Effekt nicht ausreichend
ausgeschlossen. Die Diat selbst
gliedert sich in drei Phasen:

Zunachst wird Uber einen Zeitraum
von sechs bis acht Wochen auf alle
FODMAP-haltigen Lebensmittel
verzichtet. Kommt es zu einer
Besserung, wird zu einer langfristig
FODMAP-armen Erndhrung geraten.
In der zweiten Phase sollten wieder
einzelne FODMAP-haltige Lebens-
mittel in die Diat einbezogen und
auf Vertraglichkeit getestet werden.
Ziel ist es, den Speiseplan schritt-
weise zu erweitern und gezielt die
unvertraglichen Lebensmittel auszu-
machen, um in der dritten Phase
dauerhaft auf diese zu verzichten.
FODMAPs sind vor allem in laktose-

ernahrungswissen pu

haltiger Milch und laktosehaltigen
Milchprodukten enthalten, in
Lebensmitteln mit hohem Frucht-
zuckergehalt, wie Apfel, Honig und
Fruchtsafte, in Hulsenfrichten und
auch in manchen Getreide- und
Gemuisesorten. FODMAP-arme
Lebensmittel sind zum Beispiel
laktosefreie Milch, Mandeldrinks
und bestimmte Obst- und Gemuse-
sorten, Reis, Hafer, Quinoa, Eier,
Fisch und Fleisch. Bevor eine
Umstellung auf eine entsprechende
Ernahrung erfolgt, sollten andere
Optionen medizinisch Gberpruft
und ausgeschlossen werden. Um
eine Mangelversorgung an Nahr-
stoffen zu vermeiden, sollte dartber
hinaus zu Beginn eine Erndhrungs-
fachkraft zurate gezogen werden.

Vanessa Starck, Sarah Fischer
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Der Kokos-Pionier

Premium Bio-Kokosnussprodukte von Dr. Goerg: Qualitat und Frische,

die man schmeckt

Von den Philippinen zu uns
nach Hause

Im Jahr 2000 begann die erfolg-
reiche Geschichte von Dr. Goerg, als
Manfred Gorg zum ersten Mal auf
die Philippinen reiste. Nicht nur von
Land und Leuten war er schnell
begeistert, etwas fiel dem studierten
Agrarokonomen ganz besonders
ins Auge: die auf den Philippinen
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beheimatete Kokosnuss. 2005
nahm er die ersten sechs Liter
Kokosol zum Testen und Verkosten
von den Philippinen mit nach
Hause. Noch im gleichen Jahr
grundete er die Dr. Goerg GmbH,
die er seither als Geschaftsflhrer
leitet, und legte damit den Grund-
stein flir das heute vielfaltige
Produktsortiment.

100 % Erntefrische-Garantie

Dr. Goerg steht fr Premium Bio-
Kokosprodukte, bei denen die
Erntefrische garantiert ist: Nach
der Ernte werden die Kokosnusse
innerhalb von maximal 72 Stunden
direkt vor Ort und in schonender
Handarbeit verarbeitet. Das
Bio-Kokosol wird beispielsweise in
1. Kaltpressung bei maximal 38 °C
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aus erntefrischem Kokos-Frucht-
fleisch gewonnen. Dieses
besondere Produkt in Rohkost-
qualitat wissen Kokosfans zu
schatzen. Daher ist es nicht Uber-
raschend, dass das Magazin
OKO-TEST das Dr. Goerg Kokosol
(01/2017, 500 ml) als erstes
Kokosdl Uberhaupt mit der
Bestnote ,sehr gut” beurteilt hat.
NatUrliche Produkte ohne Zusatze,
die aus kontrolliert biologischem
Anbau stammen, bilden die Basis
bei Dr. Goerg — weil es gut fir
Mensch und Umwelt ist.

Gutes aus der Kokosnuss

Mit dem Premium Bio-Kokosél fing
alles an und nach wie vor ist es der
Bestseller des Sortiments. Die
Vielfalt reicht von erfrischendem
Kokoswasser Uber Klassiker wie
Kokosmus, -mehl oder -raspel bis
hin zu feinem Kokosblttenzucker —
selbstverstandlich alles in bester
Bio-Qualitat. Immer auf der Suche
nach dem Besten aus der Kokosnuss
entwickelt Dr. Goerg das Sortiment
stetig weiter.

Die richtige Wirze ins Essen bringen
die Bio-Kokos-Wirzole in den funf
Sorten Chili, Knoblauch-Chili,
Ingwer, Kurkuma und Zimt wahrend
die feine KokosblUtenzucker-
Schokolade jede Naschkatze
gltcklich macht. Mit Coco Jambo
hat Dr. Goerg einen naturlichen
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Bio-Kakao-Drink auf den Markt
gebracht, der keinen Industrie-
zucker enthalt. Bio-Kokos-Schoko-
creme, Bio-Kokos-Mandelmus und
Bio-Mandelmus sind nicht nur als
Aufstriche kostlich. Und auch fur
Sportler hat Dr. Goerg das passende
Produkt parat: veganes Bio-Protein-
und Ballaststoffpulver mit Schoko-
und Vanille-Geschmack.

Hochwertige Produkte, faire
Bedingungen

Neben hochwertigen Premium
Bio-Kokosprodukten steht das
nachhaltige Unternehmen fur
Okologie, Fairness und Hingabe.

Dr. Goerg Dev Kokos-FPioniev

Der respektvolle Umgang mit Mitar-
beitern, Natur und Produkten
gehort zu den Grundpfeilern der
Unternehmensphilosophie. ,Fair
Trade for Fair Life” ist das Herzstick
des sozialen Engagements von Dr.
Goerg. Das von Dr. Goerg ins Leben
gerufene Hilfsprojekt unterstitzt
Kinder, MUtter, Senioren und lokale
Kleinbauern sowie Forschungs-
projekte auf den Philippinen und in
Deutschland. Dabei lautet die
Devise: Hilfe soll ohne Umwege
direkt dort ankommen, wo sie
benétigt wird. Im Rahmen von |, Fair
Trade for Fair Life” setzt Dr. Goerg
dieses Prinzip in die Tat um, hilft

Bio-Kokoswasser
- Agua De Coco Bio
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direkt und unburokratisch — das ist
unkompliziert und extrem effi-
zient. Durch die jahrelange Zusam-
menarbeit und die enge Beziehung
zu den Menschen und dem

Die vielseitigen
Premium Bio-Kokos-
produkte von Dr. Goerg:

* Kokosol
* Kokoswasser
* frische Trinkkokosnusse
* Kokosmilch
* Kokosblttenzucker
und -sirup
* Kokosblttenzucker-
Schokolade
* Kokosmus
* Kokos-Schokocreme
* Kokos-Mandelmus
* Mandelmus
* Protein- & Ballaststoffpulver
* Kokosmehl
* Kokosraspel
* Kokosflakes
* Kokoschips und -streusel
* Kakao-Drink ,,Coco Jambo
* Kokos-Wiirzole in 5 Sorten:
» Kurkuma
» Chili
» Knoblauch-Chili
» Ingwer
» Zimt

17
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Ursprungsland der Kokosnisse ist
ein intensiver Kontakt auf
Augenhohe zu den Bauern
entstanden. Nur so kénnen die
Kokosnussbauern von Dr. Goerg

finanziell und sozial abgesichert
leben und nachhaltige Produkte
unter fairen Bedingungen
anbauen.
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Kostliche Produkte fiir
vielseitige Rezepte

Die hochwertigen Bio-Kokos-
produkte kommen in besonderen
Rezepten richtig zur Geltung. Fur
mehr Inspirationen beim Backen
und Kochen sorgen die Social
Media-Kandle von Dr. Goerg —
mit einem klaren Fokus auf die
frische Ktiche. Hier finden sich viele
ausgefallene, kreative und vegane
Rezepte: von fruchtig-stiBen
Nicecreams Uber Kokos-Kirsch-
kuchen bis hin zur asiatischen
Kiche mit herzhaften Gerichten.

Auf Instagram, Facebook und dem
Blog von Dr. Goerg werden neben
leckeren Rezepten auch Tipps far
Naturkosmetik mit Kokosol
gegeben, Produktneuheiten vorge-
stellt sowie Neuigkeiten von den
Philippinen und Insights aus dem
Unternehmen geteilt. Dr. Goerg
zeigt gerne Personlichkeit und hat
auf den verschiedenen Channels
eine treue Community, mit der das
Unternehmen gerne und viel
interagiert, zum Beispiel auch im
Rahmen von Kooperationen und
Gewinnspielen.
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Hier findest du uns:

drgoerg.com

drgoerg.com/aktuelles

®

Dr. Goerg Dev kokos-Fioniev

drgoerg

drgoerg

drgoerg

® OO
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Dr. Goerg Dev Kokos-Fioniev
Meine Notizen



Kokos kiisst Himbeere

Die perfekte
Kombination!

Viele Ballaststoffe, wenig
Zucker — so punkten
Himbeeren. Die Saison der
kleinen, roten ,Sammel-
steinfrichte” beginnt bei
uns im Juni und endet im
August.

Das Rezept ist bestens
fuar folgende Ernah-
rungsformen geeignet:
glutenfrei, vegetarisch,
vegan, laktosefrei.

Und noch ein kleiner
GenieBertipp zum Schluss:
Den Glas- oder Tassenrand
mit etwas Zitronensaft
einreiben und vor dem
Befullen in Dr. Goerg
Bio-Kokosraspel drucken.
Viel SpaBl beim Nach-
machen!
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Fruchtiger Himbeer-Smoothie

50 g Dr. Goerg Bio-Kokosmus | 5 EL Dr. Goerg Bio-Kokosblttensirup |

2 EL Dr. Goerg Bio-Kokosraspel | 2 Handvoll Bio-Himbeeren |

1 kleine Bio-Banane | 2 EL Bio-Zitronensaft | 200 ml Mineralwasser |

Bio-Zitronenmelisse zum Garnieren
Himbeeren putzen, waschen und auf ein mit Ktichenpapier
prapariertes Backblech geben.
Zwei Himbeeren beiseitelegen, den Rest mit geschalter
Banane, Mineralwasser und den anderen Zutaten in einen

Mixer geben.

Smoothie-Ansatz kraftig mixen, bis sich eine
glatte Masse gebildet hat.

Himbeer-Smoothie gleichmaBig auf zwei Glaser verteilen und
mit Dr. Goerg Bio-Kokosraspeln, den tbrigen Himbeeren
und Zitronenmelisse servieren.

15 Minuten

wissenshunger.pur 2019
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Dr. Goerg Dev kokos-Pioniev
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Nahrwertkennzeichnung

Bewusstes Einkaufen dank Signalfarben

Wer Lebensmittel einkauft, ist auf
Informationen auf der Verpackung
angewiesen. Bei vielen Lebens-
mitteln ist aber nicht auf den ersten
Blick erkennbar, welche Inhalts-
stoffe enthalten sind. Zwar sind seit
2016 Hersteller EU-weit verpflichtet,
fur alle vorverpackten Lebensmittel
den Gehalt von Fett, gesattigten
Fettsauren, Kohlenhydraten,
Zucker, EiweiB und Salz in Nahr-
werttabellen anzugeben. Das tun
sie aber meist nur klein gedruckt
auf der Rickseite der Verpackung.

Theoretische Plane und
praktische Beispiele

Damit Verbraucher einfacher
erkennen kdnnen, ob viel Zucker,
Fett oder Salz in verarbeiteten und
vorverpackten Produkten steckt,
will die groBBe Koalition gemaR dem
Koalitionsvertrag zusatzlich eine
leicht verstandliche, transparente
Nahrwertkennzeichnung als zent-
ralen Baustein einer Politik far
gesunde Ernahrung einfahren.
Andere Lander sind uns dabei
schon voraus und haben bereits
verschiedene Systeme eingefihrt —
auf freiwilliger Basis.
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Nutri-Score in Frankreich

Seit Oktober 2017 gibt es in Frank-
reich ein von unabhdngigen
Wissenschaftlern entwickeltes
Nahrwertkennzeichnungssystem:
den Nutri-Score. Als finfstufige
Farbskala soll der Nutri-Score
Verbrauchern helfen, im Produkt
enthaltene Nahrwerte pro 100 g zu
bewerten. Das Produkt wird anhand
der Nahrwerte und Zutaten ganz-
heitlich beurteilt und mit einem
farbigen Buchstaben auf der
Vorderseite der Verpackung
versehen — von dunkelgriin mit
einem ,, A" fur die glnstigste Nahr-
wertbilanz bis dunkelorange-rot mit
einem ,E” fur die unglnstigste.
Der Nutri-Score berechnet sich aus
der Zusammensetzung des Produkts
mit ungunstigen und glnstigen
Nahrwertelementen. Dabei erhalten
ungunstige Inhaltsstoffe Pluspunkte
und gunstige Nahrwertelemente

NUTRI-SCORE

werden mit Minuspunkten
bewertet. Die beiden Werte werden
miteinander verrechnet und fihren
zu einem Gesamtergebnis, aus dem
der entsprechende Buchstabe abge-
leitet wird.

In Frankreich nutzen bereits mehr
als 58 Hersteller und Handelsketten
diese Kennzeichnung und auch
Belgien und Spanien haben 2018
nachgezogen.

Britische Ndhrwertampel

Ein weiteres, bereits eingefthrtes
System ist das Ampelsystem in
GroBbritannien. Auch diese Kenn-
zeichnung ist fur Unternehmen frei-
willig. Ausgewiesen werden pro
Portion: der Energiegehalt und die
Menge an Fett, gesdttigten Fett-
sauren, Zucker und Salz in Gramm
sowie deren prozentualer Anteil
gemaB der festgelegten Referenz-
menge fur Erwachsene. Portions-

Each grilled burger (94g) contains

Sugars| Salt
0.8g | 0.7g

<1% | 12%

Energy| Fat
924kJ 139

220 keal
119 01 9%

of an adult’s reference intake
Typical values (as sold) per 100g: Energy 966kJ / 230kcal
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pro 100 g

WEGWEISER
ERNAHRUNG

gréBen koénnen dabei je nach
Hersteller variieren. Die Kenn-
zeichnung erfolgt fur die enthal-
tenen Mengen an Fett, gesattigten
Fettsauren, Salz und Zucker zudem
farblich in den Ampelfarben Grin
far einen niedrigen, Gelb fur einen
mittleren und Rot fir einen hohen
Gehalt. Der Farbumschlag von Grin
zu Gelb bezieht sich auf 100 g des
Produkts (bei Flussigkeiten in ml).
Die Grenzwerte fur den Farbum-
schlag von Gelb zu Rot beziehen
sich bei PortionsgréBen <100 g auf
die BezugsgroBe 100 g und bei
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3749 11g
Zucker Fett
194 kcal
Energie =
g
1,29 o
Sal gesattigte

Fettsauren

@ niedriger Gehalt gemaR EG-HC-Verordnung

PortionsgréBen mit mehr als 100 g
auf die angegebene Portionsgrofe.
Zusatzlich wird der Energiegehalt
pro 100 g in einer separaten Zeile
angegeben.

Welches Logo ist das Beste?
Eine bessere Lebensmittelkenn-
zeichnung, die mehr Orientierung
bietet, ist ein wichtiger Baustein,
die Verbraucher in ihrer Kaufent-
scheidung zu unterstutzen.
Welches System in Deutschland
zukinftig verwendet wird, steht
aktuell Juni 2019) noch nicht fest.

ernahrungswissen i

Das bundeseigene Max-Rubner-
Institut hat bestehende Systeme
zur Nahrwertkennzeichnung
bewertet und ein eigenes Modell
erarbeitet. Fur den Entwurf des
Modells wurde die Farbe Petrol
ausgewahlt, da sie keine Wertung
vorgibt. Fur die Gesamtbewertung
des Produkts wird die etablierte
Funf-Sterne-Bewertung ange-
wandt. Je besser die Gesamtbe-
wertung ausfallt, desto mehr
Sterne und dazugehdérige Felder
werden ausgefullt. Bei einer posi-
tiven Bewertung der einzelnen
Nahrstoffe werden zudem die
Felder der Nahrstoffe mit einem
niedrigen Gehalt ausgefullt.

Dieses Modell sowie weitere
Systeme, wie der Nutri-Score,
sollen nun in einer Verbraucher-
befragung bewertet werden.

Andrea Lintl
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Genuss mit gutem Gewissen
Simply V: Einfach, weil’s schmeckt!

Experten, die weiterdenken

Im Mai 2015 begann die noch
junge Erfolgsgeschichte von
Simply V. Seitdem entwickelt,
produziert und vermarktet das
junge Unternehmen milchfreie
Kase-Alternativen auf pflanzlicher
Basis. Das Team mit Sitz im Allgau
verfigt Uber ein ausgereiftes
Know-how in der Kaseherstellung
und hat den Anspruch, die
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Ernahrung von gesundheits-
bewussten GenieBern und
Menschen mit Nahrungsmittel-
unvertraglichkeiten mit einfach
leckeren Produkten zu bereichern.

Vegane Genussprodukte, die
héchste Anspriiche erfillen
Simply V Produkte werden mit
wenigen, ausgesuchten Zutaten
hergestellt. Die Rezepturen der

Produkte sind bewusst einfach
gehalten, dabei verzichtet das
Unternehmen auf Soja und Palmal.
Sie werden stattdessen mit
Mandeln und Kokosél hergestellt.
Die sorgfaltig, wohluberlegte
Komposition eines jeden Produkts
spiegelt den hohen Qualitats-
anspruch wider. Dabei Uberzeugt
jedes Produkt durch eine ganz
besondere Sensorik.
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Leckerer Kern mit groBer
Wirkung

Nach der kalifornischen SuB-
mandel, die die Simply V Produkte
so besonders macht, hat das Unter-
nehmen lange gesucht. Denn nur
in Kalifornien produzieren die
Anbauer ausschlieBlich sidBe
Mandeln. In ihnen liegt das
Geheimnis des aromatisch-runden
Simply V Geschmacks. Bei der
Herstellung der Simply V Produkte
wird der Mandelanteil genau austa-
riert, damit sie wirklich gut
schmecken und sich auch genauso
verwenden lassen wie herkdmm-
licher Kase aus Milch.

Weil das Unternehmen auf den
Umweltschutz achtet, arbeiten sie
am liebsten mit kleinen, familien-
gefuhrten Betrieben in Nord-
kalifornien zusammen. Dort
werden die Mandeln nach der
Ernte von Fruchtfleisch und Schale
befreit und fur die Weiterver-
arbeitung vorbereitet.

Harte Schale, zartes Ol

Neben Mandeln enthalt jedes
Simply V Produkt Kokosél. Aus dem
gut geschutzten Fruchtfleisch der
Kokosnuss wird das Ol fur die
Produkte gewonnen. Simply V
bezieht es von einem Hersteller, der
gezielt mit Kleinbauern zusammen-
arbeitet und sich fur faire Bezahlung
der Landwirte einsetzt.
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Kokospalmen wachsen nur in
wenigen Regionen der Erde unter
bestimmten klimatischen Bedin-
gungen. Weil sie mit Salzwasser
und kargem sandigem Boden
zurechtkommen, sind sie eine
wichtige Pflanze fir den Kusten-
schutz. Gleichzeitig haben sie einen
hohen landwirtschaftlichen Nutzen,
eine rare Kombination. Simply V
findet es wichtig, den nachhaltigen
Anbau zu fordern.

Simply V Die Kase-Altevimtiven

Simply V: Milchfrei, laktosefrei,
glutenfrei — und lecker

Simply V ist nicht nur eine kostliche
Abwechslung fur alle, die ihren
Speiseplan bereichern wollen,
sondern auch bestens far
Menschen mit Nahrungsmittel-
unvertraglichkeiten geeignet. Sei
es Laktoseintoleranz, Milcheiweif3-
allergie oder Glutenunvertrag-
lichkeit — Simply V ist die L6sung.
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Die Produkte auf pflanzlicher Basis
sind garantiert frei von Laktose,
Milcheiweil3 und Gluten und bieten
puren Genuss fur alle.

Ob Brotaufstrich und -belag, Reibe-
genuss zum Uberbacken oder
Pastagenuss auf den Nudeln — die
Produkte stehen ihrem tierischen
Pendant in nichts nach.

Ausgezeichnete Produkte

Sowohl Handel als auch Ver-
braucher wissen den Geschmack
und die Verwendungsmoglich-
keiten von Simply V zu schatzen.
Das noch junge Unternehmen
kann sich bereits mit zahlreichen
Auszeichnungen schmiucken.
Neben dem Vegan Innovation
Award 2016 und dem Superior
Taste Award 2018 mit zwei
Sternen, erhielten die Allgauer bei
der Leserwahl der Fachzeitschrift
Milch Marketing in der Kategorie
Vegan/Vegetarisch als Produkt des
Jahres 2018/2019 eine Silber-
medaille. Auch 2019 ging es mit
den Auszeichnungen weiter und
Simply V wurde der Deutsche
Exzellenz-Preis in der Kategorie
, Produkte B2C", der Good Food
Award 2019 der Zeitschriften
Men’s Health und Women's Health
sowie der ,Vegan Food Award
2019"” von PETA in der Rubrik
.bester veganer Kase”, verliehen.
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Nachhaltigkeit

Simply V verfolgt das Ziel, eine
pflanzliche Alternative zu schaffen
und so Umwelt und Ressourcen zu
schonen. Die Marke steht flr einen
verantwortungsbewussten Umgang
mit Tier, Umwelt und mit sich selbst.
Das Allgduer Start-up unterstutzt
zudem Tafeln in verschiedenen
Stadten, mit dem Ziel, nachhaltiges
Verhalten fur jeden moglich zu
machen.

Pionierleistung in Sachen zeit-
gemaBer Erndhrung

Ernahrung auf pflanzlicher Basis
findet immer mehr Anhanger.
Trotzdem mochte kaum jemand
Vertrautes komplett Gber Bord
werfen und vor allem nicht auf
guten Geschmack verzichten.
Simply V fangt den Zeitgeist ein, da
die Produkte wie Kase verwendet
werden kénnen und noch dazu
einfach lecker sind.
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Die Genussprodukte
von Simply V gibt es
derzeit in diesen
leckeren Varianten:

* Streichgenuss Natur

* Streichgenuss Krauter

* Streichgenuss Bunte Paprika

* GenieBerscheiben Natur

* GenieBerscheiben Krauter

* GenieBerscheiben
Paprika-Chili

* GenieBerscheiben Wrzig

* Reibegenuss

* Pastagenuss

Sl
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Simply V Die Kase-Altevimtiven

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Hier findest du uns:

simplyvgenuss

simplyvgenuss

simplyvgenuss

@ Simply V

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Simply V Die Kase-Altevimtiven
Meine Notizen



Mayo mal anders: schnell & selbst gemacht

Mayonnaise aus Ol und
rohem Eigelb selbst herzu-
stellen, ist keine einfache
Angelegenheit. Ol und
Ei midssen emulgieren,
und das gelingt nicht
immer. Bei rohen Eiern ist
zudem Vorsicht geboten,
denn es besteht Salmo-
nellen-Gefahr, weshalb
sie zum Beispiel auch fur
Schwangere tabu sind.

Einfacher und gesund-
heitlich vollkommen unbe-
denklich geht es mit einer
Mayonnaise aus dem
Simply V Streichgenuss
Natur. Diese ist nicht nur
im Handumdrehen zube-
reitet, sondern auch rein
pflanzlich und damit purer
Genuss fur alle!
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Simply V Mayonnaise
mit bunten Gemiise-Pommes

1 SuBkartoffel | 1 groBe festkochende Kartoffel | 1 groBe Pastinake |
1 Rote-Bete-Knolle | 3-4 EL Olivendl | 150 g Simply V Streichgenuss
Natur | ¥2 TL Senf | 1 Spritzer Zitronensaft | 1 TL Essig | Salz | Pfeffer
Das Gemuse waschen, schalen und in Pommes-Stifte schneiden.
Die Stifte auf einem Backblech ausbreiten, mit Ol betrdufeln
und mit Salz wirzen. Wer mag, kann zusatzlich zum Salz auch
Cayennepfeffer verwenden.

Den Backofen auf 200° C vorheizen.

Das Gemuse je nach Dicke der Pommes-Stifte
30 bis 40 Min. backen.

Inzwischen die Mayonnaise zubereiten.
Fur die Mayonnaise Simply V Streichgenuss Natur und den
Senf mit einem Handruhrgerat auf hochster Stufe etwa 5 Minuten

rthren, bis die gewtnschte Konsistenz erreicht ist.

Mit Zitronensaft, Essig, Salz und Pfeffer abschmecken — fertig!
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Simply V Die Kase-Altevimtiven
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Du bist, was du isst

Von fleischlos glicklich bis Steinzeitdiat:
Ernahrungsformen im Uberblick

Vegetarier zu sein, ist mittlerweile
keine Besonderheit mehr. Wahrend
man vor zehn Jahren noch als
AuBenseiter oder Exzentriker galt,
ist es heute vollkommen normal,
sich fleisch- und/oder fischlos zu
ernahren. Wenn man von unter-
schiedlichen Ernahrungsformen
spricht, geht es aber nicht nur um
die Frage, ob Fleisch ja oder nein,
sondern um Nahrstoffzusammen-
setzung oder Prozesse der Lebens-
mittelherstellung. Wir haben
versucht, Licht in den Foodie-
Dschungel zu bringen.

Veganer - Vegetarier —
Flexitarier

Die wohl bekanntesten Ernah-
rungsformen beziehen sich auf die
Auswahl von tierischen und pflanz-
lichen Produkten. Wer komplett
auf tierische Lebensmittel, somit
neben Fleisch auch auf Milchpro-
dukte, Eier und Honig verzichtet,
nennt sich VVeganer. Bei den Vege-
tariern kann es unterschiedliche
Formen geben, je nachdem, ob
Fisch gegessen wird, ob auch auf
Milch und Milchprodukte verzichtet
wird usw..

50

Die wohl haufigste Ernahrungsform
ist die des Flexitariers. Er isst zwar
Fleisch und andere tierische
Produkte, legt aber mehr Wert auf
pflanzliche Produkte und isst haupt-
sachlich vegetarisch. Zudem wird
vermehrt auf Qualitat und Herkunft
der Produkte geachtet.

oooooooooooooooooooooooooooo

Formen des
Vegetarismus

Pescetarisch: Meiden von
Fleisch

Ovo-Lakto-Vegetarisch:
Meiden von Fleisch und Fisch

Lakto-Vegetarisch: Meiden
von Fleisch, Fisch und Eiern

Ovo-Vegetarisch: Meiden
von Fleisch, Fisch, Milch und
Milchprodukten

VVegan: Meiden aller vom Tier
stammenden Lebensmittel
(Fleisch, Fisch, Milch, Eier,
Honig)

oooooooooooooooooooooooooooo

Clean Eating

Ein Ernahrungstrend aus den USA.
Dabei ist es streng genommen kein
neuer Trend, sondern eine Rickbe-
sinnung auf alte Erndhrungsver-
halten. Beim Clean Eating werden
weitestgehend unverarbeitete, regi-
onale und saisonale frische Lebens-
mittel verwendet. Wichtigste Regel:
Das Essen soll naturbelassen sein —
Gemduse, Obst, Salat, Vollkornpro-
dukte stehen im Vordergrund,
Fleisch und Fisch sind nicht ausge-
schlossen. Haufig wird Bio-Qualitat
und auf dem Markt eingekauft;
vieles wird aber auch selbst
angebaut.

Exkurs: Detox

Ein Trend, der mit Clean Eating
einhergeht. Der Begriff kommt aus
dem Englischen und steht far
Entgiften. Der Korper soll dabei von
toxischen Stoffen befreit und
entlastet werden. Das geschieht
zum einen durch eine Erndhrung,
die dem Clean Eating entspricht,
und zum anderen durch den
Verzicht auf Alkohol und Rauchen
sowie durch viel Bewegung, ausrei-
chend Schlaf und Entspannung.
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Paleo - zuriick in die Steinzeit
Noch weiter zurlck in der Zeit als
das Prinzip des Clean Eating geht
die Erndhrungsweise, die sich Paleo
nennt. Sie wird auch Steinzeiter-
nahrung oder Steinzeitdiat genannt,
da sie sich auf eben diese Epoche
bezieht. Paleo orientiert sich an der
urspringlichen Ernahrung der Jager
und Sammler und ahmt diese mit
den heute verfligbaren Lebens-
mitteln nach. Auch bei dieser Ernah-
rungsform liegt der Fokus auf hoher
Qualitat und Nachhaltigkeit. Die
Hauptbestandteile dieser Ernah-
rungsform sind Fleisch und Fisch,
Gemuse, Obst, NUsse und Samen,
Eier und gesunde Fette. Verzichtet
wird auf die meisten verarbeiteten
Lebensmittel, die erst nach der
Einfuhrung von Ackerbau und Vieh-
zucht verfugbar waren, darunter
Getreideprodukte, Zucker, Hulsen-
frichte und Milchprodukte.
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Spirituell begriindete
Erndhrungsweisen

Religion und Ethik pragen das
Essverhalten seit Jahrhunderten —
ob Fisch am Freitag, Fasten in der
Fastenzeit, der Verzicht auf Schwei-
nefleisch oder das Trennen von

ooooooooooooooooooooooooooooo

Koscher & Halal

ernahrungswissen pu

Fleisch- und Milchprodukten.
Deutschland ist ein Land, in dem
viele Religionen vertreten sind und
sich damit auch neue, durchaus
(auch wirtschaftlich) relevante
Ernahrungsformen entwickelt
haben. Aber nicht nur religiése
Motive flhren zu einer Erndhrung
wie halal oder koscher. Spirituell
begrindete Erndhrungsweisen
werden immer mehr zum Lifestyle,
zu anerkannten Trademarks fur
bewusste Erndhrung. Aus dem
einfachen Grund, weil als halal und
koscher zertifizierte Lebensmittel als
kontrollierter und sicherer wahrge-
nommen werden als das konventi-
onelle Angebot.

Candy Sierks

oooooooooooooooooooooooooooo

Koscher: Erndhrungsvorschrift im Judentum (Kaschrut). Unterschieden
wird zwischen fleischigen, milchigen und neutralen Lebensmitteln. Es
ist nicht erlaubt (nicht koscher), aus verschiedenen Gruppen gleich-
zeitig zu essen. Es gibt auch Vorschriften, welche Tiere rein und gesund
sind und wie sie geschlachtet werden mussen.

Halal: Erndhrungsvorschrift im Islam. Der Schwerpunkt dieser
Erndhrungsvorschrift ist die Produktion und Konsumption von
gesunden und reinen Lebensmitteln (tayyib). Auch hier gibt es
Vorschriften, welche Tiere verzehrt werden durfen. Nicht erlaubt
sind beispielsweise Schwein und Pferd. Die Schlachtung eines Tieres
unterliegt wie im Judentum Regeln und Ritualen.

ooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooo



Rein, leicht, natiirlich

NatUrliches Mineralwasser vom
Sudtiroler Familienunternehmen

Eigentlich war GroBvater Josef Fellin
Weinhandler, als er 1952 eine
Lebensmittelmesse in der Geburts-
stadt des Parmaschinkens besuchte.
Aus personlichem Interesse belegte
er dort dann aber einen Kurs Uber
die Einflisse von Mineralwasser auf
den menschlichen Organismus. Da
erinnerte er sich, dass bereits 1913
das Wasser aus den Quellen nahe
seiner Sommerresidenz auf dem
Plose Berg oberhalb von Brixen
untersucht und als hervorragend
eingestuft wurde. In einigen Selbst-
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versuchen erfahrt GroBvater Josef
Fellin die wohltuende Wirkung des
Wassers auf seinen Koérper, und er
entschied sich, dieses offiziell analy-
sieren zu lassen. Auch knapp 40
Jahre nach den ersten Testergeb-
nissen wurden die positiven Eigen-
schaften wieder bestatigt, und so
entschied sich Josef Fellin 1957, in
einer kleinen Anlage neben seinem
Ferienhauschen das Mineralwasser
in (Glas-)Flaschen abzuftllen. Mehr
als ein halbes Jahrhundert, zwei
Generationen und ein neues Abfull-

unternehmen spater, fullt die
Familie Fellin immer noch aus voller
Uberzeugung genau dieses Mine-
ralwasser in Glasflaschen.

Was das naturliche Mineralwasser
so besonders macht, wollen wir
euch im Detail berichten.

Die Sache mit der Leichtigkeit
und dem Trockenriickstand

Die Leichtigkeit von Wassern wird
mithilfe des Trockenrickstands
bestimmt. Dieser gibt die Summe
der anorganischen Mineralstoffe
an, die zurUckbleiben, wenn ein
Liter Wasser bei 180 °C verdampft.
Der TrockenrUckstand steht somit
im direkten Verhaltnis zum
Hartegrad, d.h. ein leichtes Wasser
ist auch ein weiches Wasser. Neben
der Leichtigkeit gibt der Trocken-
rickstand auch die Reinheit eines
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Mineralwassers wieder. Plose weist
einen extrem niedrigen Trocken-
rckstand von nur 22 mg/l auf und
ist somit ein sehr leichtes und reines
Mineralwasser. Untersuchungen
belegen, dass reines, mineralarmes
Wasser die Flussigkeitsausscheidung
des menschlichen Organismus
erhéht und Schadstoffe
ausschwemmt. Aufgrund dieser
Eigenschaft wird Plose Mineral-
wasser vom Deutschen Zentral-
verein homdopathischer Arzte
(DZVhA) geschatzt und empfohlen.

Sauer, basisch oder neutral?
Das ist die Frage!

Der pH-Wert sagt aus, ob eine Flis-
sigkeit sauer, basisch oder neutral
ist, dabei reicht die Skala von
1 (sehr sauer) Uber 7 (neutral) bis zu
14 (sehr basisch). Der Innenraum
menschlicher Zellen (Zytoplasma) ist
mit einem pH-Wert zwischen 6,4
und 6,8 leicht sauer. Plose Mineral-
wasser weist einen pH-Wert von 6,6
auf. Da dieser somit im Mittel genau
unserem intrazellularen pH-Wert
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entspricht, wird er von der Interna-
tionalen Gemeinschaft fur Bioelek-
tronik als optimal angesehen.
Allgemein gilt, dass ein Wert unter
6,0 den Verdauungstrakt ansauern
und ein Wert Uber 6,8 den Alter-
ungsprozess der Zellen beschleu-
nigen kann.

Sauerstoff von Beginn an

Ohne Sauerstoff zum Atmen, kein
Leben. Aber nicht nur gasférmig
kann unser Koérper Sauerstoff
aufnehmen, nein, auch in Mineral-
wasser gel6st. Der von Natur aus
enthaltene Sauerstoff im Plose
Mineralwasser reichert das vendse
Blut an, das vom Magen zur Leber
gelangt, die unter anderem fur die
Nahrstoffverbrennung und somit
far die Energiegewinnung verant-
wortlich ist. Quelleigener, spon-
taner Sauerstoff ist in die Wasser-
struktur naturlich eingebunden
und entweicht nicht beim Offnen
der Flasche. In einem Liter Plose
Mineralwasser sind 10 mg Sauer-
stoff gebunden.

Plose Natwdidies Minevalwnsser

Plose Mineralwasser: ganz
naturbelassen und ohne Druck
Das natlrliche Mineralwasser von
Plose entspringt einer artesischen
Quelle in den Sudetiroler Dolomiten,
das heif3t es tritt aus eigener Kraft
hervor und muss nicht mechanisch
durch Bohrungen oder Ahnliches
zutage geférdert werden. Dieses
Mineralwasser besitzt einen natur-
belassenen und energetisch bevor-
zugten Zustand — vergleichbar mit
dem in einem Tautropfen. Um diese
Naturbelassenheit zu bewahren,
wird das Plose Mineralwasser ohne
Belastung ins Tal gelenkt, es flieBt
also aus eigener Kraft und wird
dort in Glasflaschen abgefullt.

Neben natlrlichem Mineralwasser
gibt es von Plose auch Vintage
Limonaden mit italienischen Sorten
wie Chinotto oder Pompelmo und
sowohl Safte als auch Tees in
Bio-Qualitat.

acquaplose.com/de
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9 Trinktipps vom Mineralwasserexperten

1. Waéssriger Tagesstart

Mit einem Glas Mineralwasser am
Morgen startest du perfekt in den
Tag. Wasserverluste Uber Haut und
Atem wahrend des Schlafs werden
direkt am Morgen ausgeglichen.

2. Glas oder Flasche am Bett

Um Tipp 1 umzusetzen, muss man
daran denken. Das ist frithmorgens
nicht immer leicht, deswegen
einfach Flasche oder Glas direkt ans
Bett stellen. So sticht es einem nach
dem Aufwachen gleich ins Auge.

3. GroBere Glaser nehmen

Als Kind wurde einem bereits
eingeblaut, Mahlzeiten sollen
aufgegessen und Glaser sollen leer
getrunken werden. Warum das
nicht nutzen, um sich selbst ein
Schnippchen zu schlagen? Mit
einem groBeren Glas nimmt man
ganz einfach auch eine gréBere
Menge Wasser zu sich.

4. Glas in Sichtweite stellen

Aus den Augen, aus dem Sinn. Das
stimmt nun mal leider sehr oft.
Aber andersrum stimmt es dafur
auch. Wer sich das Wasserglas in
Sichtweite stellt, der wird am Abend
sicher nicht die bdse Erkenntnis
haben, heute wieder total das
Trinken vergessen zu haben.
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5. Ritual schaffen

Der Mensch ist ein Gewohnheitstier.
Vieles passiert einfach nebenbei,
weil es jeden Tag so ablauft. Mit
einem Wassertrinkritual kann mehr
zu trinken so in den Tagesablauf
integriert werden. Das kann ganz
simpel sein, beispielsweise immer
ein Glas Mineralwasser zur vollen
Stunde trinken.

6. Fir unterwegs Mineralwasser
mitnehmen

Viele Leute haben selten Durst, und
versplren sie doch einmal das
Gefuhl, sind sie unterwegs und
haben gerade nichts zur Hand.
Dann gerat das Trinken wieder in
Vergessenheit. Deswegen hilft es,
unterwegs immer eine Flasche
Mineralwasser dabeizuhaben.

7. Kleine Ziele setzen

Sollte man Probleme haben, Uber-
haupt Wasser zu trinken, dann ist
es eventuell ginstiger, sich nicht
von null auf 1,5 Liter taglich steigern
zu wollen. Das wird nicht von heute
auf morgen klappen, und das Ziel
scheint somit verfehlt, das depri-
miert. Sollte man sich jedoch
vornehmen, erst mal taglich ein
paar Glaser zu trinken, stellen sich
schnell Erfolgserlebnisse ein, und
das motiviert.

8. Nie zum Sport ohne Wasser

Bei Sport zu schwitzen ist ganz
normal und sogar gesund, aber
dabei verliert der Kérper Wasser.
Der Bedarf, Mineralwasser zu
trinken, steigt demnach. Also nie
zum Sport gehen ohne Wasser.

9. Plose-Trinkwoche benutzen

Um festzustellen, wie viel man
trinkt, hilft es, die Plose-Trinkwoche
ZU nutzen. Zum einen hilft sie,
einen Uberblick zu erhalten, zum
andern dient sie der Selbstkontrolle.
Den handlichen Post-it-Block
einfach an den Arbeitsplatz legen
und fur jedes getrunkene Glas
Wasser eines auf der Trinkwoche
ankreuzen. Die Plose-Trinkwoche
kannst du mit einer E-Mail an
sierks@kommunikationpur.com
unter Angabe des Stichworts
. Trinkwoche” und deiner Adresse
kostenlos bestellen.
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Alles auf einen Blick

Wie kommt das Mineralwasser
nahezu unberthrt in die Flasche,
wenn es auf 1.870 Ho6henmetern
entspringt? Das ist namlich die
luftige Hohe, in der das Mineral-
wasser von Plose einer Arteser-
guelle entspringt.

Plose Natwdidies Minevalwnsser

Im Anschluss |6scht das Stdtiroler
Naturgut den Durst von unzahligen
MineralwassergenieBern. Was
dazwischen passiert und welche
weiteren Uberraschungen in dem
kleinen Familienunternehmen
stecken, zeigt die Infografik.

Vom Berg in die Flasche — der Weg des Mineralwassers

3 Abflllung in Brixen beim ;
: Familienunternehmen Plose
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Gereinigte Flaschen werden mit  :
i Mineralwasser ausgespult, so  :
i gibt s keine Spiilwasserreste :

Arteserquelle entspringt
auf 1.870 Meter Hohe

i DasMindesthaltbarkeitsdatum

: wird aus den Etiketlen gestanzt, :

i das Mineralwasser hat keinen
Kontakt mit dem Laser

Verpacken der Flaschen in
Kisten und Auslieferung
durch GroBhandler

11 “
o~

y

Ob daheim oder in der
:  Gastronomie - Genuss des
i leichten Mineralwassers

Quelle: Plose Quelle AG, Brixen (BZ), Stdtiral, 2017

Abfllung ausschiieflich
in Glasflaschen
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Emmer
Unser Urgetreide

Beim Foodblogger-Event spielen die
Emmerprodukte der Schapfen-
Mduhle eine wichtige Rolle; Bernd
Arold hat beispielsweise einige im
Mittagsmenu verarbeitet, so dass
ihr euch vom fein-nussigen
Geschmack Uberzeugen kénnt. Die
Geschichte, die tollen Eigenschaften
und was ihr damit backen und
kochen kénnt, haben wir fir euch
zusammengestellt.

Emmer - Urgetreide mit Zukunft
Urgetreide sind alte Getrei-

desorten, die vor der industriell
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gepragten Kultivierung angebaut
wurden: Emmer, Einkorn, Wald-
staudenroggen und alte Dinkel-
sorten. Emmer ist eine der altesten
Getreidesorten Uberhaupt und
wurde bereits um 10.000 vor
Christus in Babylonien und im
alten Agypten kultiviert. Von dort
verbreitete er sich erfolgreich bis
nach Europa und wurde erst im
Mittelalter nach und nach von
ertragsstarkeren Getreidearten
wie Dinkel oder Brotweizen
verdrangt.

Bake it, cook it, try it:
Gute Griinde fiir Emmer

Emmer ist biologische Vielfalt.

Die Wiederentdeckung und der
Anbau von Emmer starkt die biolo-
gische Vielfalt im Bereich der Kultur-
pflanzen; Emmeranbau ist also
aktiver Umweltschutz.

Emmer ist urspringlich.

Emmer wurde im Laufe der Zeit
zlchterisch kaum verandert. Er ist
also ein absolut urspringliches
Produkt und passt perfekt zu einer
authentischen Ernahrungsweise.
Das Urgetreide, das absolut im
Trend liegt.

Emmer hat Geschmack.
Emmer schmeckt fein, aromatisch,
nussig und bringt als Zutat
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geschmackliche Abwechslung in
den (Kuchen-)Alltag. Denn man
kann mit Emmer nicht nur backen,
sondern auch tolle Gerichte kochen.
Durch sein hartes Korn ist Emmer
beispielsweise ideal zur Herstellung
von Nudelteig geeignet.

Emmer hat Nahr-Wert.

Er ist reich an Proteinen und wert-
vollen Mineralstoffen (besonders
Zink, Magnesium und Beta-
Carotin). Durch die andere Zusam-
mensetzung des KlebereiweiBes
Gluten sagt man ihm eine bessere
Vertraglichkeit nach.

Gemeinsame Sache mit Land-
wirten aus der Region

Die SchapfenMuhle hat die tollen
Eigenschaften sowie das wunderbar
nussige Aroma vor vielen Jahren
erkannt und setzt daher seit 2013
zusammen mit Landwirten aus der
Region wieder auf Emmer. ,,Unseren
Emmer beziehen wir ausschlieBlich
aus regionalem Vertragsanbau in
einem Umkreis von ca. 20 bis 30
Kilometer um die Muhle. Damit
folgen wir unserer Maxime von
Ruckverfolgbarkeit und Nachhal-
tigkeit”, erkldrt Ralph Seibold,
Geschaftsfuhrer der Schapfen-
Mdhle, die Philosophie des Familien-
unternehmens und beschreibt die
gewachsene Partnerschaft zwischen
den Emmer-Landwirten und der
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SchapfenMuhle Spezialist fin das Wvaehveide Emmer

Expertentipps der SchapfenMiihle
Was ihr Giilber Emmer wissen solltet:

Emmer hat eine geringe Knettoleranz.

Wenn ihr mit Emmermehl backt, lasst es daher bitte beim Kneten
ein wenig langsamer angehen. Fir einen gelungenen Teig ist es
wichtig, dass er vorsichtig auf kleiner Stufe geknetet und nur
zum Schluss kurz auf hoher Stufe vollendet wird.

Emmer ist ein Alleskénner.
Der fein-nussige Geschmack von Emmer passt prima zu Brétchen,

Broten und Pizzateig. Aber auch in euren Lieblingskuchen und
-gebacken, Pfannkuchen oder Waffeln macht er eine gute Figur.
Unbedingt solltet ihr mal Emmer-Pasta ausprobieren.

Emmer und Dinkel sind ein perfektes Duo.

Dinkel verhalt sich beim Kneten ahnlich, will eher schonend
geknetet werden, und Iasst sich schon aus diesem Grund hervor-
ragend mit Emmer kombinieren. Aber noch wichtiger: Sie sind

ein tolles Geschmacksduo.

Mdhle: ,Wir garantieren die gesi-
cherte Abnahme der Ertragsmenge
zu einem festen, fairen Preis. Das
bedeutet fur die Landwirte die
Wahrung ihrer Existenz und eine
Planungssicherheit. Wir kimmern
uns um die optimale Lagerung des
Getreides in einem der modernsten
Getreidesilos der Welt.”

Neugierig? Dann schaut mal in eure
Goodiebag!

Hier findest du uns:

emmer.info

emmer.info

emmer.info

©,

oooooooooooooooooooooooooooo
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Dolce Vita pur!

Fdr ein bisschen Urlaub in
Bella Italia braucht es nicht
viel: Aus Mehl, Wasser,
Salz, Hefe und Olivendl
backt ihr euch eure kleine
Auszeit oder Uberbrickt
die Zeit bis zum nachsten
Urlaub. Focaccia, das
Fladenbrot mit seinen
typischen Vertiefungen,
ist fester Bestandteil der
italienischen Kuche und
hat seine Urspringe in
Ligurien. Entweder klas-
sisch nur mit Salz und OlI,
mit Krautern oder wie
auf dem Bild auch mit
Tomaten belegt — frisch
aus dem Ofen genossen,
zusammen mit etwas
italienischer Musik und
vielleicht einem Glas
Rotwein, versetzt euch
das umgehend in Urlaubs-
stimmung.
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Emmer-Focaccia

Zutaten
500 g Emmermehl (Type 1300) | 20 g frische Hefe | 5 g Zucker |
375 ml handwarmes Wasser | 25 g Olivendl | 10 g Salz | Olivendl zum
Bestreichen | getrocknete Krauter oder Salz zum Bestreuen

Zubereitung
Emmermehl in eine Ruhrschussel geben und in die Mitte eine Mulde
driicken. Die Hefe zerbroseln und mit dem Zucker in die Mulde geben.
Mit handwarmem Wasser tbergieBen und 30 Min. gehen lassen.

Olivendl und Salz zum Teig hinzuftigen und ca. 10 Min. auf lang-
samer Stufe kneten. Zugedeckt nochmals 60 Min. ruhen lassen.
Ofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen.

Den Teig auf eine gut bemehlte Flache geben und halbieren. Die
beiden Teiglinge jeweils mehrmals von allen Seiten zur Mitte hin
einschlagen und festdrticken, bis die Teigoberflache unter leichter
Spannung steht. Die Teiglinge um 180 Grad drehen und mit der
Oberseite nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen. Weitere 30 Min. zugedeckt gehen lassen.

Oberflache mit Olivendl bestreichen, mit Salz und/oder getrock-
neten Krautern wie Rosmarin bestreuen. AnschlieBend mit den
Fingern leichte Dellen in die Oberflache driicken. Die Temperatur des
Backofens auf 200 °C (Umluft) reduzieren und die Focaccia auf
mittlerer Schiene etwa 15 bis 20 Min. nicht zu dunkel backen.

wissenshunger.pur 2019

SchapfenMuihle Spezialist finr das Wvaehveide Emmer

anpen leidt knwnspvg und ianen weidv
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Bio, vollwertig,
Naturkornmuhle Werz

Werz, die Naturkornmuhle aus
Heidenheim, feiert in diesem Jahr
eine 60-jahrige Erfolgsgeschichte.
Mit der Ubernahme der Backerei
seines Vaters legte Karl-Otto Werz
den Grundstein des Familienunter-
nehmens in der heutigen Form.

Schon in den 1960er Jahren stellte
Werz Vollkornbrote aus Bio-
Getreide her und verfolgte das Ziel,
Menschen fur Vollwertkost aus
Bio-Anbau zu begeistern. Dartber
hinaus ist die Naturkornmuhle seit
Uber 30 Jahren Pionier fur gluten-
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glutenfrei

freie Bio-Backwaren und Produkte.
Dabei wird groBer Wert darauf
gelegt, geschmacksreiche Losungen
far Menschen mit Unvertraglich-
keiten und speziellen Ernahrungs-
bedurfnissen zu bieten.

Das Sortiment umfasst heute etwa
200 vollwertige Bio-Artikel — von
Geback, Brot und Brotchen Uber
MuUsli und Getreide bis hin zu
Mehlen und Backzutaten, die im
Bio- und Reform-Fachhandel sowie
unter www.werz.bio erhaltlich sind.
Viele Produkte sind auch vegan.

Frei von Milch, Ei und Zucker

In der Backerei der Familie Werz
werden die Rezepturen entwickelt.
Frisch vermahlenes Bio-Getreide,
traditionelle, liebevolle Handarbeit
und der Verzicht auf unnoétige
Zutaten und Zusatzstoffe zeichnen
Werz-Produkte aus. Dabei wird
darauf geachtet, dass das gesamte
Sortiment milchfrei, eifrei und ohne
Haushaltszucker ist. Zum SuBen
werden ausschlieBlich Alternativen
wie Honig oder Reissirup verwendet.

Natiirlich und nachhaltig

Neben Rohstoffen aus regionalem
Bio-Anbau geht die Verbundenheit
zur Natur weiter. Aus erneuerbaren
Energien wird Strom fur die
Produktion bezogen: Mit der histo-
rischen Wangenmdihle, seit 1978 im
Besitz der Familie, wird die Wasser-
kraft der Brenz genutzt. Ein weiterer
Teil des Strombedarfs wird tber die
eigene Solaranlage erzeugt.

Was Werz ausmacht

* Begeisterung fur Vollwertkost
aus Bio-Anbau

* Frisch vermahlenes Getreide

* Alternative StBBungsmittel

* Keine unnétigen Zutaten

* Personlicher Kontakt zu
regionalen Landwirten

* Wasserkraft und Sonnen-
energie als Stromquellen

wissenshunger.pur 2019

Glutenfrei-Tipps fiir Gastgeber

Was Glutenunvertraglichkeit oder
Z0Oliakie theoretisch bedeutet,
wissen heute viele. Ein Meni
glutenfrei zu gestalten, ist far
Nicht-Betroffene aber oft eine
Herausforderung. Mit diesen Tipps
gelingt es, dass die gesellige Runde
auch bei den Gerichten besteht.

Frahsttck glutenfrei ...

... ist die schwierigste Disziplin, vor
allem bei klassischen Fruhsttcks-
brétchen. Und das liegt nicht nur an
den Backwaren an sich. Es herrscht
Krimelgefahr bei Brotkorb und
Messern in Butter, Kase oder Honig.
Pancakes aus Buchweizenmehl, die
4-Korn-Mehlmischung fur Pfann-
kuchen & Waffeln oder die gluten-
freien MUslis von Werz sind hier
eine willkommene Alternative.

Hauptspeisen fir alle!

Es gibt viele Alternativen, die von
Natur aus glutenfrei sind. Kartoffel-
salat, Reis-Gemuse-Pfanne, Ofen-
gemuse oder Glasnudeln sind hier
nur ein paar Beispiele. Werz bietet
als Beilagen unter anderem Hirse-
oder Buchweizen-Vollkorn-Nudeln.

Zubereitung: Die Reihenfolge macht den Unterschied

e Vorbereitung: Arbeitsflachen, Backbleche und -formen grindlich
reinigen. Auch Spullappen und Geschirrticher ggf. auswechseln.

* Glutenfreie Zutaten immer als erstes verarbeiten, danach glutenhaltige.

e Kuchenutensilien, die fur glutenhaltige Speisen verwendet werden,
dirfen auf keinen Fall gleichzeitig fur glutenfreie verwendet werden.

e Glutenhaltige und glutenfreie Nudeln in getrennten Topfen kochen und
nicht mit demselben Kochl6ffel umrihren. Das gilt auch beim Frittieren.

e Pravention im Backofen: Backpapier, Backfolien und Grillschlauch
verringern die Kontaminationsgefahr.

e Glutenfreie Zutaten in verschlieBbaren Behaltern aufbewahren und
sorgfaltig getrennt, am besten oberhalb von glutenhaltigen Zutaten.

wissenshunger.pur 2019

Werz die Natuwkovmumihle

Mit diesen Lebensmitteln sind
Rezepte natdrlich glutenfrei:
glutenfreie Getreide (Mais, Reis,
Hirse, Quinoa, Amaranth, Buch-
weizen, Kichererbsenmehl, Kasta-
nienmehl), frisches Obst, GemuUse,
Kartoffeln, Hulsenfriichte, Niisse,
Olsaaten, Milchprodukte (Kéase,
Milch), Fleisch, Fisch und Eier, Ole,
Butter, Margarine, Honig und
Zucker.

Achtung verstecktes Gluten!

Je starker ein Lebensmittel ver-
arbeitet ist, desto wahrscheinlicher
ist es, dass es Gluten enthalt.
Gluten versteckt sich in Gewdrz-
mischungen, Wurstwaren und
FertigsoB3en. Bei allen verarbeiteten
Lebensmitteln ist die Zutatenliste
genau zu lesen.

Hier findest du uns:

werz.bio
@ WerzNaturkorn

werz.bio



Einmal Wohlfiihl-Risotto mit ohne, bitte!

Risotto ist das perfekte
Gericht fur die schnelle
Feierabend-Kuche. Aber
es muss nicht immer
Reis sein. Buchweizen-
kérner eignen sich auch
hervorragend fur den
italienischen Klassiker.
Das volle Korn bringt eine
Menge Vitamine sowie
Mineral- und Ballaststoffe
mit. Verfeinern kann man
das Gericht mit fast allen
Gemisesorten, die man
gerade im Haus hat. In
diesem Rezept erganzen
Cherrytomaten den
nussigen Buchweizen.
Und als Tupfelchen auf
dem i: selbstgemachter
Parmesanersatz. So bleibt
das Risotto vegan.
#glutenfrei #milchfrei
#eifrei #vollwertig #bio
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Buchweizenrisotto mit
halbgetrockneten Cherrytomaten

Fur das Buchweizenrisotto: 60 g Zwiebeln | 200 g Werz Buchweizen,
ganz | 4 EL Olivendl | 400 ml Gemusebruhe | 1,5 EL Apfelessig
Fur die halbgetrocknete Cherrytomaten: 20 Cherrytomaten |
4 EL Olivenél | Rosmarin | Salz
Fur den Parmesanersatz: 50 g Cashewkerne | 30 g Mandeln |
40 g Hefeflocken | 1 TL Zitronensaft | 1 Prise Salz

Zwiebeln wurfeln. Buchweizen mit heiBem Wasser absptilen,
abtropfen lassen. Zwiebeln im Ol anduinsten, Buchweizen dazu-
geben. Nach 3-4 Min. mit Brihe abléschen. Ohne Deckel ca. 20 Min.
kdcheln. Kurz vor dem Anrichten Apfelessig unterriihren.

Backofen auf 180° C (Umluft) vorheizen.

Tomaten halbieren, mit der Schnittflache nach oben auf ein
Backblech legen. Mit Ol betraufeln, mit Rosmarin und Salz
bestreuen, ca. 15 Min. im Backofen schmoren.

Nusse hacken, in einer Pfanne rosten. Abgekuhlt im Mixer fein
purieren. Hefeflocken, Zitronensaft und Salz zugeben. Ein paar Loffel
vor dem Anrichten unter das Buchweizenrisotto riihren oder spater
mit den Cherrytomaten tber das Risotto geben.

wissenshunger.pur 2019

Werz die Natwkovmmihle
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Wie veroffentliche ich ein Kochbuch?

Was Autoren bei der Suche nach einem Verlag beachten sollten

Wer sich leidenschaftlich mit der
Entwicklung von Rezepten, mit
Schreiben und vielleicht sogar der
Food-Fotografie beschaftigt, fur den
ist ein eigenes Kochbuch oft eine
Herzensangelegenheit. Wer hierftr
den Weg Uber ein Verlagshaus
gehen mochte, fur den haben wir
zusammengestellt, worauf es dabei
ankommt.

Welcher Verlag passt zu mir?
Ein Buchmanuskript nach dem
GieBkannen-Prinzip an moglichst
viele Verlage zu verschicken, ist
selten von Erfolg gekrént. Der erste
Schritt ist also, einen oder mehrere
Verlage ausfindig zu machen, bei
denen man sein Buch gerne verof-
fentlichen wirde, und bei denen
umgekehrt auch die Moéglichkeit
besteht, dass sie an einer Veroffent-
lichung interessiert sind.

Es ist wenig sinnvoll, ein Manuskript
fur ein Kochbuch bei einem Verlag
einzureichen, der nur Romane im
Programm hat. Aber auch Koch-
buchverlage unterscheiden sich
voneinander. Manche spezialisieren
sich auf bestimmte Themen, andere
produzieren keine oder nur wenige
Eigenentwicklungen, sondern
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kaufen hauptsachlich fremd-
sprachige Lizenzen ein, die dannins
Deutsche Ubersetzt werden.

Wie iiberzeuge ich meinen
Wunsch-Verlag?

Ist der passende Verlag gefunden,
gilt es, diesen vom eigenen Buch-
projekt zu Uberzeugen. Hier hilft es,
sich vorher zwei Fragen zu stellen:

1. Warum mochte ich ein Buch
veroffentlichen?

2. Warum mochte ein Verlag ein
Buch veroffentlichen?

Die Antwort auf die erste Frage
kann je nach Autor unterschiedlich
ausfallen und viele Aspekte be-
inhalten. Auch in die Antwort auf
Frage 2 koénnen verschiedene
Beweggriinde hineinspielen, einer
wird jedoch immer im Mittelpunkt
stehen: Es geht darum, mdglichst
viele Bucher zu verkaufen.

Ein Verlag muss wirtschaftlich
arbeiten und wird daher nie ein
Buch in Druck geben, dem er nicht
gentgend Verkaufspotenzial
einrdumt. Man sollte also maglichst
viele ,Beweise” liefern kdnnen,
dass das vorgestellte Buchprojekt
ein Kassenerfolg wird.

Was genau sollte ich bei einem
Verlag einreichen?

Um sich bei einem Verlag zu
bewerben, sollte man kein umfang-
reiches Buchmanuskript einreichen.
Es ist auch nicht wichtig, dass ein
Buch schon fertig geschrieben ist.
Es reicht, wenn man eine konkrete
Vorstellung vom Inhalt hat und ein
paar Probeseiten fertig sind. Da
Verlage sehr lange Vorlaufzeiten
haben, bleibt noch genug Zeit, das
Buch fertig zu schreiben, nachdem
man eine positive Ruckmeldung
erhalten hat. Richtig bewirbt man
sich mit einem Exposé, das alles
Wichtige kurz und knapp auf den
Punkt bringt.
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Was ein gutes Exposé ausmacht
Ein gutes Exposé gliedert sich in
zwei Teile. Der inhaltliche Teil liefert
Informationen Gber das Buch:
(Arbeits-)Titel, Umfang, Format,
Bebilderung und Verkaufspreis. Am
besten orientiert man sich hier an
Blchern, die der Verlag bereits im
Programm hat, denn meist gibt es
feste Format- und Preisstrukturen.
Ein Inhaltsverzeichnis sowie drei bis
vier Seiten Probetext und Bilder
runden diesen Teil ab. Gute
Food-Fotografen haben dabei einen
Vorteil, denn fur Verlage ist es wirt-
schaftlicher, keinen zusatzlichen
Fotografen beauftragen zu mussen.
Fruher war das aber gang und
gabe; kaum ein Kochbuchautor hat
seine Rezepte selbst fotografiert
und auch heute ist es kein Muss.
Der zweite Teil, der die Qualitat des
guten Exposés ausmacht, Uber-
zeugt vom Verkaufspotenzial des
Kochbuches. Dazu gehoren Ziel-
gruppe, Konkurrenzanalyse, USP,
wichtige Verkaufsargumente und
eine kurze Vita. Das ist der wich-
tigere Teil. So sollte er nicht zu weit
hinten stehen, auf jeden Fall vor
dem Inhaltsverzeichnis und den
Probeseiten.

Fiir wen schreibe ich und wer
sind meine Vorbilder?

Dieses ,,Drumrum” zu einem Buch
wird oft vergessen, dabei ist es das

wissenshunger.pur 2019

Herzstlck eines Exposés. An der
Zielgruppe erkennt ein Verlag zum
Beispiel, ob ein Buch ins Programm
passt und mit der eigenen Leser-
schaft Ubereinstimmt. Die Konkur-
renzanalyse zeigt das Verkaufs-
potenzial und in welchem Wettbe-
werbsumfeld sich ein Titel bewegt.
Es ist nicht schlimm, wenn es schon
ahnliche Bucher auf dem Markt
gibt. Wenn sich diese gut verkaufen,
kann das ein Indikator dafur sein,
dass ein Thema gut ankommt. Die
Konkurrenzanalyse sollte auch
genutzt werden, um auf erfolg-
reiche Vorbilder zu verweisen.

Was macht mich und mein
Buch besonders?

Was das eigene Buch dennoch
einzigartig macht, zeigt der USP.
Der unique selling point ist das
Alleinstellungsmerkmal und unter-
streicht, was das Buch von anderen
abhebt. Der USP sollte nicht langer
als ein oder zwei Satze sein. Der
Anfang eines USPs kénnte lauten
,Das erste Buch, das ...” oder , Das
einzige Buch, in dem ...”. Der USP
ist das wichtigste Verkaufs-
argument. Zusatzlich sollten noch
zwei bis drei weitere, stichhaltige
Argumente aufgeftihrt werden. Ein
gutes Argument ist nicht ,Ich bin
Uberzeugt, dass sich mein Buch gut
verkaufen wird!”, sondern ,An
dieser und jener Entwicklung kann

ernahrungswissen i

Ein gutes Exposé auf
einen Blick:

* Thema und (Arbeits-)Titel
* Zielgruppe

* Konkurrenzanalyse
* USP

* Verkaufsargumente
* Vita

* Umfang

* Format

* Bebilderung

* Preis

* Inhaltsverzeichnis

* Probetext

man sehen, dass das Thema ein
Trend ist” oder ,Der Erfolg von
Buch soundso zeigt, dass dieser
Ansatz sehr gefragt ist”. Um solche
Aussagen treffen zu kénnen, ist
etwas Recherchearbeit nétig, die
sich aber auszahilt.

Zu guter Letzt vermittelt die Vita
einen Eindruck vom Autor und was
dieser bereits an , Werbemdglich-
keiten” mitbringt. Daher sollten
Blogger unbedingt ihre Follower-
und Klickzahlen angeben!

Sarah Fischer
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Jung, wild und
mit Geschmack
Ein Profikoch tischt auf

Punkkoch Bernd Arold hat von uns
im Vorfeld einen Berg an Kunden-
produkten bekommen und sich
kreativ ausgetobt, um fur euch ein
tolles Drei-Gange-Menu zu
zaubern. Auf den nachsten Seiten
findet ihr die Rezepte von ihm, die
bei unserem Bloggerevent euren
(Wissens-)Hunger stillen werden.
Und damit ihr auch wisst, wer euch
so edel bekocht, erfahrt ihr hier
noch etwas mehr Uber unseren
Gastgeber — falls ihr ihn nicht eh
schon kennt.

Stationen einer bewegten
Karriere: Bernd Arold

Im Sommer 2008 hat Bernd Arold
sein erstes eigenes Restaurant, den
Gesellschaftsraum, eroffnet;
damals noch in Schwabing und seit
2014 in der Innenstadt Minchens.
Der 1974 geborene Bernd Arold
kam zufalligerweise durch ein
Praktikum im Backofele in
Wurzburg auf seinen Berufs-
wunsch Koch. Es ging in der Kiiche
stressig und heiB zu, gleichzeitig
waren Kreativitdt und interessante
Menschen allgegenwartig.
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So stellte er sich seinen Traumberuf
vor. Nach langen, harten und
schonen Lehrjahren hat er mit dem
Gesellschaftsraum in MUinchen den
Schritt in die Selbststandigkeit
gewagt und sein Erfolg gibt ihm
heute recht. , Ich wollte eigentlich
nie selbststandig sein. Doch um
meine eigene Kreativitdt auszu-
leben, mich selbst zu verwirklichen
und mit einer starken Crew ein
Restaurant zu rocken, das ist doch
eine Wahnsinnsidee.”

Die Entwicklung von Bernd Arolds
Leidenschaft furs Kochen wird
schon an seinem Lebenslauf
ersichtlich. Nach Abschluss seiner
Ausbildung im Wdurzburger

wissenshunger.pur 2019

Backofele arbeitete er zundchst in
der Kaferschanke Munchen und in
den Schweizer Stuben in Bettingen.
Nach einem kurzen Intermezzo im
korsischen Hotel Maristella ging es
im Jahr 2000 nach dem Mosquito
in Warzburg als Chef Tourno zu
den 3 Stuben von Stefan Marquard
in Meersburg.

Bernd Arold Ein Profikodr Hsdit amnf

In der Schule der Jungen Wilden
rund um Stefan Marquard schnup-
perte Bernd Arold die besondere
Luft einer auBergewo6hnlichen
Kochkunst, die mit den Konven-
tionen der etablierten Kuchen-
meister bricht. Das wilde und
bunte Kombinieren von Zutaten
und Gerichten beeinflusste den
schon immer experimentierfreu-
digen Bernd Arold stark.

Mit viel Begeisterung und unzah-
ligen Ideen fir neue kulinarische
Kreationen verlieB er die 3 Stuben
in Meersburg nach knapp einem
Jahr wieder und wurde wiederum
Chef Tourno im bekannten
Munchner Restaurant Lenbach.

Von 2002 bis 2007 erarbeitete er
sich in dem kleinen Restaurant
essneun schnell einen hervorra-
genden Ruf als einer der kreativsten
und exklusivsten Kichenchefs in
ganz Munchen.

der-gesellschaftsraum.de gesellschaftsraum

@ Bernd Arold

@ PunkfoodDeluxe
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Gebratenes Saiblingsfilet
mit Emmersotto und Mango-Avocado-Salat

Zutaten fiir 4 Personen
100 g Emmerkerne (SchapfenMuhle) | 1 Karotte |
1 rote Zwiebel | 1 kleine Petersilienwurzel |
10 g Ingwer | 1 Stangel Zitronengras | Pflanzendl |
2 | Kokoswasser (Dr. Goerg) | 500 g Bio-Kokosmus
(Dr. Goerg) | 50 g Reibegenuss (Simply V) |
Salz | 1 Mango | 1 Avocado | 2 Zitrone | Salz |
Zucker | 20 ml Olivenél | 2 Stangel Dill | 1 kleine
Chilischote | 600 g Saiblingsfilet | 10 g Butter |
Rosmarin | 1 Knoblauchzehe

Etwa 20 Min. leicht kochen lassen, bis die Flissigkeit
verdampft und der Emmer weich ist. Dann mit
Reibegenuss und Salz abschmecken.

Die Mango schalen und in Wurfel schneiden. Die
Avocado schalen, entkernen, ebenfalls in Wrfel
schneiden und mit der Mango vermischen.

Aus Zitrone, Salz, Zucker und Olivendl ein Dressing
anrthren. Chilischote und Dill fein schneiden und

Zubereitung dazugeben. Unter die Mango und Avocado mischen.

Die Emmerkerne 24 Std. bei Raumtemperatur in

kaltem Wasser quellen lassen. Den Saibling in vier gleich groBe Stiicke schneiden

und in einer Pfanne in Pflanzendl auf der Haut-

Karotte, Zwiebel und Petersilienwurzel schélen und in seite anbraten, bis die Haut knusprig und goldgelb
ist. Dann den Fisch auf die Fleischseite drehen und

kleine Wrfel schneiden, Ingwer ebenfalls schalen und
ganz fein schneiden. Das Zitronengras andrtcken. in Butter, Rosmarin und angedrticktem Knoblauch
durchschwenken. Mit Salz wurzen.

Das Gemuse und den Ingwer mit Pflanzendl in einem
Topf anbraten. Wenn es Farbe annimmt, den abge-
tropften Emmer dazugeben. Das Zitronengras dazu-

geben und alles 5 Min. anbraten. Dann mit Kokos-
wasser und Kokosmus abléschen.

Das Emmersotto auf vier Teller verteilen, je ein
Saiblingsfilet oben draufsetzen und den Mango-
Avocado-Salat drumherum anrichten.

Bernd Arold

wissenshunger.pur 2019
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Das Live-Rezeptfoto zum Einkleben gibt es beim #teampur.

Trinktipp vom Plose-Mineralwasserexperten:
Zu leichten Speisen ein leichtmineralisiertes Wasser ohne

Kohlensaure wahlen, wie das Plose Naturale.

speisekarte puv
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Unser Hauptgang bei wissenshunger.pur

Rosa gebratener Kalbstafelspitz mit Artischocken,
Trivolati und Burgis Knddelinos

Zutaten fiir 4 Personen
1,2 kg Kalbstafelspitz | 20 ml Kokosél (Dr. Goerg) |
10 g Butter | 1 Knoblauchzehe | 1 Stangel Rosmarin |

8 Artischockenbdden | 100 g Sellerie | 1 rote Zwiebel |

2 Karotten | Salz | Zucker | 100 ml WeiBwein |
400 ml Gemusefond | 1 Kartoffel | 100 g Pastagenuss
(Simply V) | 20 g glatte Petersilie |
8 Knodelinos (Burgis)

Zubereitung
Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Den Kalbstafelspitz in einer ofenfesten Pfanne in

etwas Kokosol goldgelb anbraten. Die Pfanne in

den vorgeheizten Ofen stellen und den Tafelspitz
10 Min. fertig garen.

Den Tafelspitz mit Butter, angedricktem Knoblauch
und Rosmarin in Alufolie einpacken und in einer
verschlossenen Dose ruhen lassen.

Die Artischocken in grobe Wiirfel schneiden.

Sellerie, Zwiebel und die Karotten in feine
Wiirfel schneiden.
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Das Gemuse in einem Topf in etwas Kokosél
anbraten. Wenn es Farbe bekommen hat, mit
Salz und Zucker wirzen und mit WeiBwein
abléschen. Dann den Gemisefond dazugeben
und alles in 8 Min. weich kochen.

Die Kartoffel schalen und fein reiben und unter
das Artischockengemdse rtihren, damit eine
Bindung entsteht. Nochmals 5 Min. kochen,

dann den Pastagenuss dazugeben und mit Salz

und fein geschnittener Petersilie abschmecken.

Die Knodelinos in kochendem Wasser nach
Packungsanleitung fertig kochen.

Inzwischen den Kalbstafelspitz aus der Alufolie
nehmen und nochmals in einer Pfanne erwarmen.

Alles in einem tiefen Teller anrichten.

Bernd Arold
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to zum Einkleben gibt es beim #teampur.

Das Live-Rezeptfo

Trinktipp vom Plose-Mineralwasserexperten:
Kohlensaurehaltiges Mineralwasser belebt die Geschmacks-
nerven. Zu kraftigen Hauptspeisen darf es also ruhig mal
ein Glas Plose Frizzante sein.

speisekarte puv



Unser Dessert bei wissenshunger.pur

Kokos-Mandelmus-Creme-brulée
mit Emmerflocken-Crumble und Kirschen,
dazu Kokos-Schoko-Eis

Zutaten fiir 4 Personen
Fur das Eis: 100 g Sahne | 100 g Kokosblutensirup
(Dr. Goerg) | 400 g Kokos-Schokocreme (Dr. Goerqg) |
120 g Eigelb (6 Eigelb)

Fur die Creme brulée: 800 g Sahne | 200 g Kokos-
Mandelmus (Dr. Goerg) | 50 g Reissirup (Werz) | 200 g
Eigelb (10 Eigelb) | 4 EL brauner grober Zucker
Fir den Crumble: 200 g Emmerflocken |
100 g Reissirup (Werz) | 50 g Butter
AuBerdem: 100 ml Kirschsaft | 1 Vanilleschote |

50 g Reissirup (Werz) | 200 g Kirschen

Zubereitung
Fur das Eis die Sahne erhitzen, den Kokosblutensirup
dazugeben und die Kokos-Schokocreme unterrtihren.
Aufkochen lassen und die Eigelbe in die kochende
Sahne rthren. Abkuhlen lassen und 24 Std. im
Tiefkthlfach einfrieren.

Fur die Créme brulée die Sahne erhitzen, den Reis-
sirup dazugeben und das Kokos-Mandelmus unter-
rahren. Aufkochen lassen und die Eigelbe in die

kochende Sahne riihren. Uber Nacht abkhlen lassen.
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Am néchsten Tag den Backofen auf 90°C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Die Kokos-Mandelmus-
Créme-brulée in vier Schusseln verteilen und im Ofen
2 Std. stocken lassen.

Herausnehmen, mit braunem Zucker bestreuen und
mit einem Bunsenbrenner abflammen.

Fur den Crumble die Emmerflocken mit Reissirup und
Butter in einer Pfanne karamellisieren.

Den Kirschsaft mit Vanilleschote und Reissirup
aufkochen und tber die entkernten und halbierten

Kirschen geben. Abkihlen lassen.

Die Créme brulée noch warm mit dem Crumble, dem
Eis und den Kirschen servieren.

Bernd Arold

wissenshunger.pur 2019
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speisekarte puv

Das Live-Rezeptfoto zum Einkleben gibt es beim #teampur.

Trinktipp vom Plose-Mineralwasserexperten:
Fur den extra Hingucker beim Dinner, zum Dessert

gefrorene Friichte in das Plose Mineralwasser geben.
73



Hattest du es gewusst?
Mehr wissenshunger pu

Noch mehr Hintergrundwissen und
Insights zu den Themen des Events £
und kommunikation puv gibt f
es hier.

Wissenshunger gehért zu kommunikation puy

93 Fachsemester Ernahrungskompetenz

‘ 241 Fachartikel
36 Fachmessen pro Jahr

21 Weiterbildungen

2=]) 8 Fachverbande

Und dafiir legen wir auch gern weite Strecken zuriick.

Hochstes Pressegesprach: 1.870 Meter

Weitester Kunde: 775 km
Ein Messetag: 10 km FuBweg

Mineralwasserwissen

... 2018 wurden durchschnittlich
150,5 Liter Mineral- und Heilwasser
pro Kopf getrunken. (D)

... Am 22. Marz ist Weltwassertag.

... Plose zahlt zu den leichtesten
und reinsten Wassern der Welt.

Glutenfreiwissen

... Samuel Gee schrieb 1888 Uber

die , coeliac affection”. Erst 1950

wurde entdeckt, dass das Weizen-
gliadin der Ausléser ist, der zu den
Symptomen der Zoliakie fihrt.

... Von Natur aus glutenfrei sind
Mais, Reis, Hirse, Buchweizen,
Quinoa und Amaranth.

Emmerwissen

... Es gibt funf Grunde, die fur
Emmer sprechen: Umweltschutz,
Urspringlichkeit, Biodiversitat,
Nahrwerte und Geschmack.

... Der SchapfenMuhle Getreide-
speicher bei Ulm ist mit 116 Metern
das zweithochste Silo der Welt.

Sauerteigwissen

... Die Herstellung von Sauerteig ist
eines der altesten Fermentations-
verfahren.

... Der alteste Sauerteig der Welt
stammt aus dem Jahr 1849 und lebt
bis heute in San Francisco.

... In Schweden gibt es ein eigenes
Hotel nur fur Sauerteig.

... BOCKER bietet 160 Sauerteig-
Produkte fur jeden Bedarf und hat
glutenfreien Sauerteig im Sortiment.

Kartoffelwissen

... Kartoffeln tragen meist weibliche
Namen. 2016 wurde eine Petition
fur die Gleichberechtigung einge-
reicht — allerdings erfolglos.

... Burgis produziert eine Million
Knodel fur die Wiesn und beliefert
zwei Drittel der MUnchner Festzelte.

... In die Burgis KloBteig- und
Knodelspezialitaten mit der Aus-
zeichnung , Geprufte Qualitat —
Bayern” kommen nur Kartoffeln aus
maximal 80 Kilometer Entfernung.

Mandelwissen

... Das Geheimnis des Geschmacks
von Simply V Produkten liegt in der
Verwendung kalifornischer SuB-
mandeln.

... Die Mandel stammt urspringlich
aus dem Nahen Osten und wurde
bereits 3.000 v. Chr. entdeckt —
damit ist sie einer der altesten
Snacks der Welt.

... Eine Handvoll Mandeln (30 g)
deckt ca. 65 % des taglichen
Bedarfs an Vitamin E.

Kokosnusswissen

... Die Kokosnuss ist keine ,, Nuss”,
sondern eine Steinfrucht.

.... Bis zu 30 Meter Hohe erreicht
eine ausgewachsene Palme und
liefert bis zu 80 Kokosnusse im Jahr.

... Das Gewicht einer einzelnen
Kokosnuss liegt zwischen 900 und
2.500 Gramm.

... Kein Baum wurde fur den Anbau
der Dr. Goerg Kokospalmen gefallt,
kein Quadratmeter Regenwald
gerodet.
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DR-GOER

Premium Coconut Products

IHR SAUERTEIG-SPEZIALIST

Knodelliebe.
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