Die Gebdcke haben die Form gut gehalten.
Es bildetet sich eine leichte Krokantkruste.

Unterschiede gab es bei der Granulation und dem
Nussgehalt.

==

Backereitechniker und Fachredakteur Bastian
Borchfeld beim exakten Schneiden der Schnecken.

Der vierte Test der brot+backwaren-Redaktion befasst sich mit der praxisbezogenen Her-

stellung von Plunder-Nuss-Schnecken. Auch diesmal fanden unsere Tester grof3e Unterschiede

beim Handling, im Geschmack und den Verarbeitungseigenschaften.

. Gleich vorweg: Geschmack ist
Geschmacksache, vor allem wenn es
um die Aromatisierung von Nussfil-
lungen mit Zimt geht. Je weiter der
Herstellungsort der Fillung Rich-
tung Suden liegt, desto deutlicher
nahmen die Rezeptoren unserer
Tester auf Gaumen und Nase das
far Nordlichter eher in der Weih-
nachtsbéckerei beheimatete Gewdirz
wahr. Der Kundengeschmack scheint
regional sehr unterschiedlich zu
sein, allerdings war in einigen Féllen
auch bei wohlwollender Prufung
der Zimtanteil so hoch, dass man
von der eigentlichen Nussfullung

So haben wir gearbeitet:

Um alle Produkte gleich zu behandeln, verwendeten wir als
Basisteig einen industriell hergestellten TK-Plunderteig, den
wir zundchst auftauen lieBen und dann fiir alle gleich auf die
Starke von 3 mm ausgerollt haben. Das Verhaltnis von Fiillung
zu Teig war bei allen Produkten 1 : 1. Nach dem Ausrollen
haben wir den Teig kurz entspannt und mit der Fiillung be-
strichen. Anschlieend wurde der Teig aufgerollt und in 2 cm
dicke Stiicke geschnitten. Danach wanderte die eine Halfte
der Nussschnecken-Teiglinge in den Garraum (36 °C, 75% rel.
Feuchte) und wurde anschlieSend in einem Rotationsstikken-
ofen gebacken (190 °C, 15 Minuten, wenig Schwaden, Zug
nach 12 Minuten zu 100% auf).

Die andere Halfte wanderte fiir 20 Stunden in einen Garhalb-
automaten mit einer Endgartemperatur von 15 °C. Nach kurzer
Gare im Garraum wurden diese Schnecken bei gleichen Para-
metern abgebacken.

Von der Fiillung, die wir nach Herstellerrezepturen angeriihrt
haben, bildeten wir Riickstellmuster, die fiir 24 h in verschlos-
senen Gebinden im Kiihlhaus gelagert wurden. Ziel war es,
eventuelle Konsistenzveranderungen dokumentieren zu kénnen.
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kaum noch etwas schmeckte. Bei ei-
nigen Proben war auBerdem ein
deutlicher Beigeschmack von Griel3
und/oder Getreide spirbar, in
einem Fall erinnerte der Geschmack
sogar deutlich an Griel3brei.
Grundsatzlich ist festzuhalten,
dass man mit jedem der 23 geteste-
ten Produkte eine verkaufsfertige
Ware, in unserem Fall eine Plun-
derschnecke, herstellen kann. Be-
dauerlich ist allerdings, dass nur
ganz wenige Hersteller auf ihren
Verpackungen darauf hinweisen,
dass die Konsistenz der Fillung mit
der des Teigs harmonisieren sollte.
Ein Standardrezept fur alle Anwen-
dungen, egal ob bei Plunder, in
Nusszdpfen oder aber auch in Nuss-
stollen reicht in keinem Fall aus,
betriebsindividuell muss in jedem
Fall die Konsistenz optimal einge-
stellt werden. Nicht wenige Pro-
dukte waren nach dem Aufstreichen
und Aufwickeln zu Schnecken so
instabil, dass sie sich mit dem von
uns verwendeten Elektromesser nur
mit Muhe in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden liel3en. Zudem klebte die
Fullung dann nicht nur am Messer,
sondern verschmierte auch den
Teig. Derartige Produkte hétten bei
automatischer Aufarbeitung tber
eine Guillotine in einer Feinge-
béckanlage keine realistische Chance.

Die Sache mit den Niissen

Nicht wenige werden sich inzwi-
schen jedes Mal verwundert die
Augen reiben, wenn sie die Hasel-
nusspreise beobachten. Die Preise

flr ganze Nusse und auch die fir
gehackte oder geriebene Nusse
haben sich seit Jahresbeginn mehr
als verdoppelt und bewegen sich im
EK bei Abnahme ganzer Container
um die 5,90 € per kg, was einem
Abgabepreis an die Backer von rund
7 € entspricht, Tendenz steigend.
Zum Vergleich: Die eigentlich
hochwertigeren Mandeln sind auf
dem Markt in guten Qualitaten im
Moment fur rund 1 € weniger zu
haben. Schuld ist diesmal kein in-
ternationales Spannungsszenario,
sondern die Einigkeit der turki-
schen Nussbauern, die Preise fur
ihre Rohware drastisch heraufzu-
setzen. Nicht selten fuhrt das bei
Anbietern und Anwendern zum
Verzicht auf Haselnlsse oder zur
Suche nach Substituten. Beim groR-
ten Discounter Aldi hat man Hasel-
nussprodukte inzwischen ausgelistet.
Statt dessen versucht man, den Ge-
schmack der Kunden in Richtung
Walnuss umzulenken. Unter unse-
ren Testkandidaten befand sich auch
eine Walnussfullung, die aber ge-
schmacklich doch noch etwas ge-
wohnungsbedurftig erscheint.
Womit wir beim Nussgehalt der
Fullungen angekommen sind. Hier
gibt es erhebliche Unterschiede,
wobei wir uns auf die Angaben der
Hersteller verlassen miussen. Wir
wissen aber auch, dass es ein be-
liebtes Spiel ist, den Nussgehalt
hoher erscheinen zu lassen, und
zwar durch Zugabe von Soja-
und/oder Lupinenschrot. Das ist
nicht unzuléssig, aber in absehba-



rer Zeit wohl deklarationspflichtig.
Soja gehort laut Allergenkenn-
zeichnungsrichtlinie auch dann
ausgelobt, wenn es Bestandteil eines
zusammengesetzten Lebensmittels
ist. Um herauszufinden, wie es mit
der kornigen Beschaffenheit der
von uns getesteten Fillungen aus-
schaut, haben wir die Granulation
der Produkte untersucht.

Die Granulation gerade bei NUs-
sen entscheidet erheblich darber,
wie intensiv der Nussgeschmack ist.
Das hat schlicht mit der grof3eren
Oberflache bei kleineren Granula-
tionsgrofRen zu tun. Dennoch sind
gerade bei einer Nussfullung auch
grobere Bestandteile aus optischen
Grunden erwinscht, schlieBlich soll
man als Verbraucher auch Nuss-
sticke sehen und auch darauf
beiRen kdnnen. Auch hier gab es
merkliche Unterschiede zwischen
den einzelnen Proben. Die von uns
verwendete Methode, mit drei Sie-
ben unterschiedliche Granulationen
festzustellen, ist zwar ,,einfach®, gibt
aber durchaus fur die Praxis ver-
tretbare Anhaltspunkte.

Anzeige

Verarbeitbar waren alle Fullun-
gen, wenn auch mit der bereits be-
schriebenen Einschrankung, dass
die angegebenen Grundrezepturen
sicher nicht fir alle Anwendungen
gleich gut sind. Manchmal ist gera-
de bei den Zugussmengen weniger
einfach mehr, zu viel Feuchtigkeit
in der Fullung fuhrte nicht selten
zum Auskochen der Fullungsbe-
standteile wahrend des Backens und
teilweise sogar zum Hohlbacken bei
einigen Produkten. Weniger Zuguss
hétte das Problem sicherlich I3shar
gemacht. Auch die Zugabe von
sten Broseln (Biskuitresten) er-
maglicht es, die Konsistenz einer
Fullung zu beeinflussen, dabei ist
aber auch entscheidend, wie viel
Feuchtigkeit noch in den Brgseln
ist. Sicher eine Unbekannte, die in
den meisten Rezepturen nur unzu-
reichend bericksichtigt wurde. Er-
freulich war far uns, dass wir kein
einziges ranziges Produkt fanden,
denn bekanntlich werden fiir Nuss-
fallungen nicht immer nur die be-
sten und hochwertigsten Nusse ver-
wendet. [l

Nussfiillungen < Backversuch

Unser Laienpanel

Auch unsere Studenten haben sich diesmal wieder zusam-
mengefunden, um die Nussschnecken zu testen. Allerdings
war Bedingung, dass das Geback sowohl aprikotiert wie auch
mit leichten Zuckergussfaden verziert auf den Tisch kam.
SchlieBlich, und da haben unsere Studis Recht, kriegen sie
die Produkte in den Backereifilialen ja auch nicht ,,pur®.

Die mit Germania hergestellte Nussschnecke wurde sehr po-
sitiv bewertet, lief allerdings etwas aufler Konkurrenz, weil
samtliche Geschmackstrdger schlieBlich erst in der Backstu-
be zugefiigt worden waren. Von den iibrigen 22 getesteten
Produkten landete die Eisella-Fiillung auf Platz 1, die Fiillung
von Pfahnl auf Platz 2 und die von Jung/Zealandia auf Platz 3.
Es gab keinen deutlichen Verlierer, wenn man von der Walnussfiil-
lung einmal absieht. Walniisse treffen nicht die Geschmackser-
wartung an eine Nussschnecke und wurden vor allem wegen
ihrer leicht bitteren Aromabestandteile abgelehnt.
Gleichwohl schmeckten die Studenten durchaus erhebliche
Unterschiede. Die Nordlichter kommentierten vor allem die
ippigen Zimtgaben in der Regel mit ,,weihnachtlich®. Die Abel
& Schéfer-Fiillung war ihnen etwas zu siil und der Puratos-
Schnecke attestierten fast alle einen unangenehmen ,art-
fremden“ Beigeschmack, wahrend die Vortella-Fiillung einigen
nach Marzipan schmeckte, was als ungewdhnlich, aber nicht

unangenehm bewertet wurde.
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Hersteller
Produktname

Grundrezept

Backversuch — Nussfiillungen

Phonix Haselnuss-Fiille Haselnuss Nuss Profi 25 % Haselnuss Haselnussfiille Haselnuss-quick Mella Nuss
Nussfiillung Plus Fertigmasse Fiillmasse trocken

1.000 kg Phonix
Nussfiillung

100 — 200 g Brosel
600 ml Wasser

1.000 g Hasel-
nuss-Fiille Plus
150 g Paniermehl
250 g Vollei

ca. 80oo ml Was-
ser je nach Ver-
wendungszweck
und Konsistenz

1.000 g Hasel-
nuf3-Fertigmasse
600 g Wasser

10 g Backpulver

1.000 g Nuss-
Profi-25%
780 g Wasser
(kalt)

1.000 g Hasel-
nussfiillmasse
600 g Wasser

1.000 g Hasel-
nussfiille

200 g Sem-
melbrosel
700 g Wasser

fiir feste Fiillung:
1.000 g Hasel-
nuss-quick

600 g Wasser

1.000 g Mella
Nuss

150 g Vollei
150 g siiBe Brosel
450 ml Wasser
(richtet sich nach
der Beschaffen-
heit der Brosel)

Mittelwert vom Grundrezept

150 g Brosel

Durch die Zugabe
von Broseln und
Wasser zu einer
streichfahigen
Fiillung verarbei-
ten

Haselniisse
(40%), Zucker,
Weizenstérke, Lu-
pinenmehl, Wei-
zenmehl,
Maisstarke, Aro-
men, Backtrieb-
mittel (Diphos-
phate, Natriumbi-
carbonate, Cal-
ciumcarbonate),
Kakao, Zimt, jo-
diertes Speisesalz

Die Zutaten an-
rithren, ca. 10
Min. anziehen
lassen und vor
der weiteren Ve-
rarbeitung noch-
mals kurz durch-
rithren.

Haselniisse (ge-
rieben), Zucker,
Weizen, Quell-
mehl, Starke,
Walniisse, Soja-
mehl, Gewiirz,
stark entolter
Kakao, Sédue-
rungsmittel Cal-
ciumacetat, Salz,
Aroma

Fertigmasse mit
den Zutaten gut
verriithren. Nach
ca. 10 min. Quell-
zeit verarbeiten

Saccharose,
gerostete Hasel-
niisse, Dextrose,
Weizenquellmehl,
modifizierte Star-
ke E1422, Soja-
mehl, Backpulver
E450 a, E500, ge-
trocknetes Hiih-
nereiwei, Salz,
Kakao, Aromen

Die Zutaten bei
mittlerer Gesch-
windigkeit mit
einem groben
Riihrbesen oder
Flachriihrer riih-
ren. Rihrzeit: 3
min., Abstehzeit:
10 min

Zucker, Haselniisse
(25%), Semmelbro-
sel, WeizengrieB,
Sojamehl, Starke
2.T. modifiziert,
Weizenkleber,
Trennmittel Cal-
ciumsulfat, Stabi-
lisatoren (E401,
E263, E500),
Pflanzenfett, Malz-
mehl gerostet,
Kakao, Gewiirz-
mischung, jod.
Meersalz, Aroma

Anriihren und
quellen lassen

Haselniisse, Zu-
cker, Maisquell-
mehl, Hartweizen-
grief3, Gersten-
flocken, Soja-
mehl, Pflanzen-
fett, modifizierte
Maisstarke
(E1422), Hiihner-
eiweipulver,
Salz, Backtrieb-
mittel, Kakao,
Zimt, Aroma

100 g Brosel

(Brosel aus SiiB-
gebdcken neh-
men weniger
Wasser auf. Bitte
bei der Broselzu-
gabe beachten!)
Anriihren, Brosel
anziehen lassen
(10 min.) und ver-
arbeiten

Haselniisse (50%)
gerostet, Zucker,
Dextrose,
Maisstarke, Wei-
zenquellmehl,
Molkenpulver,
Hiihnereiweif,
Aroma, magerer
Kakao, Gewiirz,
Saureregulator
(Calciumacetat),
Vanillin

Alle Zutaten zu-
sammenriihren

und 15 min. an-
ziehen lassen

Haselniisse, Zu-
cker, Weizenkle-
ber, Lupinenmehl,
mod. Stérke, Wei-
zengr., Backtrieb-
mittel (Calciump-
hosphat E341,
Diphosphat E450,
Natriumcar-

bonat E500), Hiih-
nereiweif getrock-
net, Verdickungs-
mittel (Johannis-
brotkernmehl
E410), Kakao,
Salz, Zimt, Aroma

Alle Zutaten der
Masse 1 -2 Min.
in der Anschlag-
maschine glatt
rithren

Zucker, Haselniis-
se, Weizengrief,
Weizenquellmehl,
modifizierte Star-
ke, Magermilch-
pulver, Backtrieb-
mittel E450,
E500, E341, Malz-
extrakt, pflanzli-
ches Fett, gehdr-
tet, Gewiirz,
Aroma

auffallende Merkmale

Geruch markanter leicht scharfer Nougat stBlich markanter markanter nach gerdsteten malzig
Nussgeruch Fremdgeruch Nussgeruch Nussgeruch Nissen

Nussgehalt im Mix 40% 39,2%/4,3% Wn. 25% 25% 48% 50% 39,8% 33%

Granulation in 100 g Pulver:

Maschenstérke 1,6 mm 228 38 ¢g 22 g 24 g 27 8 308 26 g 20 g

Maschenstarke 0,63 mm 68 g 518 718 64 8 56 g 60 g 65 g 68 g

Maschenstarke 0,5 mm 1g 3g 1g 58 12g 1g 1g 3g

Qualitdt nach Gare und Backen

nachgesteift

gewdssert, Was-
ser am Rand

Wasseransamlg. am
Rand, sehr weich

etwas Wasser am
Rand, sehr weich

Rand, gute Kon-
sistenz

etwas zdh

Verarbeitung
anriihrbar gut gut gut gut gut gut gut gut
Farbe der Masse nussig hell bis mittel- hell bis mittel- graubraun hellbraun, leicht mittelbraun, mittelbraun, gelb- | sehr dunkelbraun
mittelbraun braun/graustichig | braun/gelblich grau leicht grau lich
Konsistenz der Masse fest breiig, schwache fest eher fest weich ohne zusitzliche eher fest fest
Bindung Brosel sehr weich
Streichféhigkeit eingeschrankt/ gut noch gut gut gut noch gut befrieidigend ausreichend
klebt
Haftung am Untergrund gut gut gut gut gut gut gut gut
Stabilitat der Rolle gut Fiillung zu weich, | gut, ldsst sich gut | noch gut maBig, Fiillung zu | mittel bis gering mittel gut
lauft auflegen weich Fullung tritt aus
Schnittkanten sauber leicht verschmiert | sauber leicht verschmiert | leicht verschmiert | leicht verschmiert | leicht verschmiert | leicht verschmiert
Stabilitat nach 20 h in der Kiihlung | sehr fest, deutlich | sehr weich, etwas | fest glénzt, leichte glanzt leicht, etwas Wasser am | glanzt etwas, etwas zdh

nach unten

Aussehen sichtbares Abl6- Fiillung oben und | Form gut erhal- graulich und Fiillung deutlich Fiillung etwas leichtes Ablosen gutes Aussehen,
sen vom Geback unten teilweise ten, leichte Kro- ohne Glanz ausgekocht, hohl- | ausgekocht, auch | der Fiillung, Ful- Niisse gut er-
ausgekocht kantkruste gebacken, sehr unten, z.T. dunkle | lung gelockert kennbar, Fiillung
stiickig, leicht grau | Stippen, stiickig gebacken
Schnittfestigkeit klitschig, keine klitschig, graulich, | Anschnitt fest fest, gut fest gut gut
Lockerung viele Stiicke und saftig Form behalten
Geschmack flacher Nuss- wenig Nussge- eher siiff denn viel Zimt deutl. Nuss- u. Marzipan, Bitter- siiB3, nussig, karamellig mal-
geschmack schmack nussig WeizengrieRge- mandel, Kakao etwas Zimt zig, krokantartig
schmack kommt durch
Mundgefiihl leicht klebrig merklich zah spat l6send kompakt, kompakt, kompakt, weich und feucht | feucht
leicht zah schlecht l6send spat l6send spdt l6send
Abweichungen nach 20 Stunden Fillung l6st sich keine keine keine Fillung ist starker | Fiillung ist starker | keine keine
Garunterbrechung und Backen starker v. Gebdck | Veranderung Verdnderung Veranderung ausgekocht ausgekocht, auch | Veranderung Verdnderung
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Nussfiillungen < Backversuch

Hersteller
Produktname

Nussfillung Haselnussfii! Fixfertig fiir Haselnussback Sucrea NussFull NussgeNuss Plus | Tegral Nuss Nusska
Karamell masse Haselnus: ung

1.000 g Nussfiil-
lung Karamell
550 g Wasser

1.000 g Fiillmasse
600 g Wasser

1.000 g Fixfertig
700 g Wasser

1.000 g Hasel-
nussback
600 g Wasser

1.000 g SUCREA
NussFiill
600 g Wasser

1.000 g Nussge-
Nuss Plus

600 — 700 g Was-
ser

1.000 g Tegral
Nuss
700 — 800 Wasser

1.000 g Nusska
300 — 500 g Zu-
cker

750 g Wasser

Grundrezept

Die Nussfiillung
mit lauwarmem
Wasser anriihren
und kurz ziehen
lassen. Je nach
Belieben mit
Rum abschme-
cken oder Brosel
zuftigen

Zucker, Haselniisse
gerostet (30%),
Weizenquellmehl,
Dextrose, Verdi-
ckungsmittel
(E401, E1414),
Weizenstarke,
Weizengluten,
Hiihnereiweif3 ge-
trocknet, Soja-
mehl, Backtrieb-
mittel (E450,
E500), Magerka-
kao, Speisesalz,
natiirliche + na-
turidente Aromen

Anriihren, quellen
lassen, fertig

Zucker, gerostete
Haselnusskerne,
modifizierte Star-
ken, Weizen-,
Soja- und
Hihnereiweif3,
Molkepulver,
Kakao, Backpul-
ver, Salz, Aromen

Einfach die Zuta-
ten anriihren

Zucker, Hasel-
nusskerne (gerds-
tet), modifizierte
Starken, Waffel-
bruch, Verdi-
ckungsmittel, Fett
(pflanzlich), Voll-
sojamehl,
HihnereiweiB,
Speisesalz, natur-
identische Aroma-
stoffe Vanillin,
Zimt

Die Zutaten gut
durchriihren und
ca. 15 min. quel-
len lassen

Zucker, Haselniis-
se, Zwiebackmehl,
Weizengrief3, mo-
difizierte Starke,
Molkenpulver,
Hiihnereiweif3pul-
ver, Verdickungs-
mittel (Alginat),
Backtriebmittel
(Phosphat, Na-
triumcarbonat),
Emulgator (Leci-
thin), Karamell-
pulver, Kakaopul-
ver (stark entdlt),
Aroma

Glattriihren und
ca. 15 min. quel-
len lassen

Zucker, Hasel-
nussstiicke, Sti-
lupinenmehl, mo-
difizierte Starke,
Huhner-
trockeneiweif3pul-
ver, Verdickungs-
mittel E4o4,
Backtriebmittel
Natriumbicarbo-
nat, und E450a,
Karamellzuckersi-
rup, Aroma

700 g Wasser

Zutaten verriihren
und 20 min. quel-
len lassen

Haselnusskerne
gerostet, zerklei-
nert; Zucker, Wei-
zenmehl, SuBlupi-
nenmehl, modifi-
zierte Starke,
pflanzliches Ol
gehdrtet, EiweiB,
Backpulver, Sdue-
rungsmittel

E450, Backtrieb-
mittel E5oo, Mal-
todextrin, Wei-
zenstarke, Salz,
magerer Kakao,
Zimt, Aroma

700 g Wasser

Alle Zutaten ver-
rithren und etwas
anziehen lassen

Zucker, Haselniis-
se, Weizenmahl-
erzeugnisse,
Milchpulver,
Pflanzenfett, Star-
ke, Verdickungs-
mittel: Natriumal-
ginat, Kakao,
Salz, natiirliche
und naturidente
Aromastoffe

400 g Zucker

Alle Zutaten glatt-
rithren. Vor der
Verarbeitung min-
destens 20 min.
quellen lassen,
danach die Masse
aufarbeiten

Haselniisse (ca.
11%), Weizen-
quellmehl, Zu-
cker, WeizengrieR,
Fett pflanzlich
gehdrtet, Starke
(Weizen-, Reis-),
Eiwei3, Backtrieb-
mittel E450,
Eso0, Gewiirz,
Salz, Aromen,
Malzextrakt, Sta-
bilisator E445

Mittelwert vom Grundrezept
Zubereitung

leicht nach leicht nach markanter scharfer Vanille Zimt + leicht kratzender markanter Geruch
Bittermandel Bittermandel Nussgeruch Nebengeruch Bittermandel Geruch Nussgeruch

30% 30% 35% 30% 25% 35% 25% 11% Nussgehalt im Mix

lation in 100 g Pulver:

22g 27 8¢ 15 g 18 g 26 g 218 26 g 198 Maschenstarke 1,6 mm

638 66 g 77 8 618 648 68 g 518 50 g Maschenstarke 0,63 mm

1g 2g 3g 1g 1g 3g 13 g 14 g Maschenstarke 0,5 mm

Verarbeitung

gut gut gut gut gut gut gut gut anriihrbar

mittel- bis mittelbraun mittelbraun, grau | mittelbraun, gelb | mittelbraun, dunkelbraun helles Braun, mittel- bis Farbe der Masse
dunkelbraun deutlich gelb leicht grau dunkelbraun

eher weich, eher weich weich halbfest, stiickig, weich bis weich weich sehr fest bis fest Konsistenz der Masse

nachsteifend leicht kriimelig flieBend

noch gut gut gut befrieidgend gut gut gut gerade noch Streichfahigkeit
befriedigend

gut gut gut befriedigend gut gut gut gut Haftung am Untergrund

gut maBig, Fillung schwach, Fiillung | sehr gut, bestes | schwach mittel maBig bis gut Stabilitdt der Rolle

tritt aus tritt aus Schneiden schwach
sauber leicht verschmiert | leicht verschmiert | sauber deutl. verschmiert | leicht verschmiert | deutl. verschmiert | sauber Schnittkanten

glénzt, etwas fest

leicht rotliche

glanzt, gute Kon-
sistenz

rotliche Farbe,

leicht gewdssert,
sehr weich

leicht ausge-

trocken, kurz

sieht sehr gut

glanzt stark,
weich, kleistrig

mitgebacken,

trocken, kurz

sehr unregel-

glanzt, fest und
zdh

gebacken aber

trocken, sehr fest

kleine helle

Stabilitdt nach 20 h in der Kiihlung

Qualitdt nach Gare und Backen
Aussehen

Farbe, Fillung ge- | ausgekocht kocht, auch nach | aus, sehr scharf- aber leider auch mafig ausgebacken Nussst., scharfe

backen, unten, fangt an kantig ausgebacken Konturen, fangt
abzubacken an sich abzusetzen

gut gut eingeschrankt, gut bis leicht zdh | fest Fiillung kompakt, | Fillung klitschig, speckig Schnittfestigkeit
klebt leicht broselig speckig

stark nach Zimt Zimt sehr s, leicht nach deutlich nach leicht nach Getreide, Grief3- Zimt, Geschmack
nach Grief Bittermandel Zimt Bittermandel pudding weihnachtlich

kompakt, feucht, weich, feucht spat l6send eher trocken schlecht losend, schlecht l6send, schlecht l6send, Mundgefiihl

spat l6send saftig ballend klebrig klebrig

keine keine etwas starker keine etwas starker keine etwas stdrker aus- keine Abweichungen nach 20 Stunden

Veranderung Veranderung ausgekocht, Veranderung ausgekocht Verénderung gekocht, Geback Veranderung Géarunterbrechung und Backen
instabil eingesunken
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Backversuch — Nussfiillungen

Hersteller
Produktname

Grundrezept

1.000 g Blitz
Haselnuss
600 — 800 g
Wasser

_ Blitz Haselnuss Haselnussfiillung
40

1.000 kg Hasel-
nussfiillung 40
600 kg Wasser

sella Walnuss-Fiille Germania-S und Meister Nuss Haselnus
Makrofix Extra

Wasser: 650 ml
Eisella Haselnuss
extra: 1.000 g

1.000 g Walnuss-
Fiille

ca. 600 ml Was-
ser je nach Ver-

wendungszweck
und Konsistenz

200 g Marzipan-
rohmasse

200 g Zucker
150 g Butterfett o.
Kremmargarine
100 g Eier

150 ml Wasser (50 °C)
250 g geh. Niisse
450 gem. Niisse
100 g Germania-S
15 g Makrofix
Aroma n. Geschm.

Wasser: 650 ml
Meister Nuss
Extra: 1.000g

Haselnuss-Mix
1.000 g
Wasser 0,600-
0,650 ml

Mittelwert vom Grundrezept
Zubereitung

700 g Wasser

Alle Zutaten zu-
sammen verriih-
ren und 10 min.
quellen lassen

Haselnusskerne
gerdstet/zerklei-
nert, Zucker, Wei-
zenmehl, SiBlu-
pinenmehl, mod.
Stérke (E1414),
pflanzl. Ol gehér-
tet, EiweiBpulver,
Backpulver, Saue-
rungsmittel E450,
Backtriebmittel
E500, Maltodex-
trin, Starke, Salz,

Die Haselnussfiil-
lung mit warmen
Wasser anriihren
und kurz ziehen
lassen. Je nach
Belieben mit Rum
abschmecken
oder Brosel zufii-
gen

Haselniisse
gerdstet, Saccha-
rose, Dextrose,
Weizenquellmehl,
Verdickungsmittel
modifizierte Kar-
toffelstarke, ge-
trocknetes Hiih-
nereiweif, natiir-
liche Aromen, Ge-
wiirze

Haselnussfiillung
mit Wasser an-
rithren und ca. 15
min. quellen
lassen

Haselniisse; teil-
weise gerostet,
Zucker, Weizen-
grieB, Molkener-
zeugnis, Panier-
mehl, modifizierte
Starke, Maisquell-
mehl, Hiihnerei-
weif}, pflanzliches
Fett; gehartet,
Backtriebmittel;
Diphosphate, Na-
triumcarbonat,

Die Zutaten an-
rithren, ca. 10
min. anziehen
lassen und vor
der weiteren Ver-
arbeitung noch-
mals kurz durch-
rithren

Walnusskerne,
Zucker, Trauben-
zucker, Sojamehl,
Weizenquellmehl,
Molkenpulver,
Starke, Aroma,
Gewiirze, Back-
triebmittel Na-
triumcarbonate

Alle Rohstoffe,
insb. das Fett u.
d. Eier auf Raum-
temp. bringen.
Marzipan, Zucker,
Butterfett, Eier,
Wasser und Aroma
zu einer glatten
Masse verarbeiten,
aber nicht schaumig
riihren. Niisse,
Germaia-S und
Makrofix trocken
mischen u. unter
die restl. Zutaten
rihren. Konsistenz
der Masse hdngt
v.d. Zugabemenge
der Niisse ab

Germania-S: Zu-
cker, EiweiB, Ver-
dickungsmittel Jo-
hannisbrotkern-
mehl, E466,
Saureregulator Ka-
liumphosphat,
Salz

Makrofix: Wei-
zenstarke/-mehl,
Reismehl, Milchei-
weif, Verdickungs-
mittel Johannis-

Nussfiillung mit
Wasser anriihren
und ca. 15 min.
quellen lassen

Haselniisse; z.T.
gerdstet, Zucker,
Weizengrief3, Pa-
niermehl, Molken-
erzeugnis, Mais-
quellmehl, modi-
fizierte Starke, Ei-
weilpulver,
pflanzliches Fett,
gehartet, Kara-
mellzucker, Back-
triebmittel; Di-
phosphate, Na-

625 g Wasser

Vollsténdig ve-
rrithren, Quellzeit
15 min

Haselniisse
(43%), Zucker,
Quellmehl, Dex-
trose, Sojamehl,
Weizengrief3,
Starke, Weizen-
gluten, Stabilisa-
toren (E401,
E263, E412),
Kakao, Backtrieb-
mittel (E450), Ei-
weipulver, Spei-
sesalz, Aroma

Verarbeitung

magerer Kakao, Karamellzucker, brotkernmehl, triumcarbonat,
Karamell, Zimt, Salz, Gewiirz E466 Gewiirz
Aroma
Geruch Bittermandel markanter markanter Bittermandel, unauffallig markanter unauffallig
Nussgeruch Nussgeruch Karamell Nussgeruch
Nussgehalt im Mix 35% 30% 34% 23% # 41% £41%
lation in 100 g Pulver:
Maschenstarke 1,6 mm 22 g 308 26 g 78 # 318 21g
Maschenstérke 0,63 mm 618 62 g 68 g 79 8 # 54 8 58 g
Maschenstarke 0,5 mm 18 2g 2g 3g # 3g 8g

auffallende Merkmale

Aussehen

aber nach

teilweise abge-
backen, teilweise

fangt an abzuba-
cken, stiickig,

kurz

teilweise leicht
abgebacken,

dunkel, abge-
flacht, Walnuss-

treibt , flimmt ab,
untylpisch hell,

anrihrbar gut gut gut gut gut gut gut
Farbe der Masse rot- bis mittel- bis mittelbraun/gelb hellbraun bis hell mittelbraun mittelbraun bis

dunkelbraun dunkelbraun grau grau
Konsistenz der Masse sehr weich weich bis fest fest weich sehr fest fest fest

wenig Bindung
Steichféhigkeit gut gut gut gut noch befriedigend | gut noch gut
Haftung am Untergrund gut gut gut gut befriedigend gut gut
Stabilitat der Rolle schwach Fiillung gut gut mittel gut gut gut

quetscht raus
Schnittkanten leicht verschmiert | sauber, sauber leicht verschmiert | verschmiert, Stiicke | sauber leicht

etw. verschmiert kleben aneinander verschmiert, klebt

Stabilitat nach 20 h in der Kiihlung | weich, wassert glasig weich leichter Glanz, glanzt etwas grau sehr fest kurz glanzt etwas,

Qualitdt nach Gare und Backen

scharfe Konture,
Niisse sichtbar

weich

etwas un-
gleichmaRig, ab-

unten ausgeba- innen klitschig, Nussstiicke gut geschmack man sollte geros- gebacken, scharfe
cken auBen karamelli- sichtbar, scharfe kommt leicht tete Niisse neh- Konturen, stiickig
siert Konturen, durch men,
Schnittfestigkeit ungleichmaiBig etwas gut klitschig gut gut gut
unregelmafig
Geschmack eher flach Zimt, viel Gewiirz | nussig siif, leicht bitterer | nussig nussig sehr suf,
Nachgeschmack nougatartig,
Getreide
Mundgefiihl schlecht losend, feucht saftig l6st sich gut zdh kurze Struktur schlecht [6send fest
ballend
Abweichungen nach 20 Stunden keine keine keine etwas mehr keine Fullung ist deut- starker abgeba-
Gdrunterbrechung und Backen Verdnderung Veranderung Verdnderung ausgekocht Verdnderung licher sichtbar cken, teilweise hohl
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Termine

unter: www.ism-cologne.de

Nachrichten — aus der Branche

© Die Internationale SiiBwaren-Messe (ISM) ist auf Rekordkurs. Erstmals
in ihrer Geschichte ,,knackt“ die Leitmesse der internationalen StiSwa-
renwirtschaft die Marke von 1.600 ausstellenden Unternehmen. Dieses
Ergebnis schlagt sich auch in der Hallenbelegung nieder: Die 35. ISM
vom 30. Januar bis 2. Februar 2005 nutzt eine Brutto-Flache von
110.000 M2, knapp 30.000 m2 mehr als im vergangenen Jahr. Infos

© Das Fraunhofer-Institut flir Verfahrenstechnik und Verpackung IVV
und OTTI Technik-Kolleg veranstalten am 23. und 24. Februar 2005
in Freising das Seminar ,,Kunststoff-Verpackungen — mit Convenience-
Produkten neue Mérkte erobern®. Das Programm mit weiteren Infor-

mationen ist bei OTTI Technik-Kolleg erhdltlich. Ansprechpartnerin
ist Andrea Kopp, Tel. 0941/29 688-33, andrea.kopp@otti.de,

www.otti.de.

© Die Centrale fiir Coorganisation GmbH (CCG), Kéln, veranstaltet am
24. Februar 2005 in K&ln ein Tagesseminar zum Thema Riickverfol-
gung. Fur Fragen steht Frau Dirks unter der Durchwahl 0221/94714- 312

zur Verfligung.

© Die Wiesheu GmbH, Affalterbach, veranstaltet am 24. Februar 2005
ein Tagesseminar ,,Backerei“. Auf dem Programm stehen Schaubacken,
Finger- und Ethno-Food. Zudem gibt es Tipps und Tricks bei der Zube-

reitung von Snacks.

ap-asesojoyd-mmm :3)1anbpjiq

gen und Backzutaten fiir die Bio-
Backerei. Fiir Bdckereien, die
noch kein Bio-Sortiment fiihren,
bietet die Meyermiihle ein Konzept
fiir den Bio-Einstieg an. Als Neu-
heiten werden auf der Biofach
zweiGrundmischungen prdsen-
tiert: ,,Bio-Bdrlauch-Ciabatta“ und
,»Bio-Andenkruste” mit Amaranth
und Quinoa. ©

Ditsch erweitert Produktion

Die Brezelbdckerei Ditsch GmbH,
Mainz, hat ihr Werk im Dessora-
Industriepark bei Oranienbaum
erweitert. In einer Bauphase von
sechs Monaten erfolgte die Ver-
doppelung der Produktionsflache
auf die Grofie von zwei FuBball-
feldern mit insgesamt 11.000 m2.
Ende Dezember 2005 wurde plan-
mafig die fiinfte Produktionslinie
mit einer Leistung von 12.000
Brezeln pro Stunde in Betrieb ge-

Anzeige.

nommen. Auf der neu geschaffe-
nen Flache besteht fiir das Unter-
nehmen die Méglichkeit, in den
ndchsten Jahren drei weitere Pro-
duktionslinien zu installieren. Mit
den Investitionen reagiert die Bre-
zelbdckerei auf die weiterhin stark
steigende Nachfrage nach ihren
Produkten. Jeden Tag werden hier
aus 4o t Mehl tiefgefrorene Bre-
zel-, Brétchen-, Croissant- und
Pizzateiglinge produziert
bundesweit an Grofkunden sowie
die eigenen Ditsch-Filialen gelie-
fert.

Ein neues Marketingkonzept bei
Ditsch heit ,,Brezel Welt“. Das
amerikanisch anmutende Outlet
gruppiert das ganze Sortiment um
das Produkt Brezel, das es in vie-
len Varianten von s bis herzhaft
gibt. Deutlich gréBer als die bis-
herigen Bahnhofsstande bietet
das neue Konzept auch eine kleine

und

Verzehrzone mit Stehtischen sowie
ein schickes und modernes Ausstat-
tung. ©

Bosse kauft grofite Backerei-
filialkette Sachsen-Anhalts

Die Konsum-Kauf-Gruppe Magde-
burg, Holdinggesellschaft der bei-
den Grofbackereien Stendaler
Landbdckerei GmbH und MIDEU
Mitteldeutsche Backwarenbetrie-
be GmbH Magdeburg, ist zum 1.
Januar 2005 in einem Manage-
ment Buy Out an den derzeitigen
Geschaftsfiihrer der Backereien,
Andreas Bosse, verkauft worden.
Bosse zeichnet seit Mai 2003 fiir
die Sanierung des Konzerns ver-
antwortlich und somit auch fur
die Konzentration der gesamten
Produktion und Verwaltung auf
den Standort Stendal sowie die
Investition in eine neue Baumku-
chenproduktionsstatte in Salzwe-

del, die demndchst mit dem Inter-
nationalen Food Standard zertifi-
ziert wird. Die Gruppe, die zukiinf-
tig unter der Dachmarke ,lhr
Landbacker” auftritt, beschaftigt
derzeit knapp 600 Mitarbeiter in
den Produktionsstdtten Stendal
und Salzwedel sowie den ange-
schlossenen 132 Backshops mit
einem Jahresumsatz von ca. 20 Mil-
lionen €.

Damit belegt das Gesamtunter-
nehmen aktuell unter den ca.
18.000 Béckereibetrieben deutsch-
landweit Platz 21 im Ranking der
Filialbacker. @

IAWS mit Coup de Pates

Die irische IAWS-Gruppe, Dublin,
mit 22% bereits am schweizeri-
schen Teiglingshersteller Hiestand
beteiligt, hat fiir 130 Mio. € die
franzosische Groupe Hubert ge-
kauft. Das in Paris beheimatete

iy
KOENIG
einfach kelMg!

Markenqualitét und Frische aus Tradition.

Mandel-, HaselnuB- u. ErdnuBkern-Praparate.
NuBecken- und Bienenstich-Streusel,
HaselnuB-Fillmassen und Multi-Crunch.

Sonderanfertigungen nach lhren
individuellen Spezifikationen.
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KOENIG BACKMITTEL GMBH & CO. KG - Postfach 1453 - D-59444 Werl
Tel. 02922/9753-0 « Fax 02922/9753-99

E-Mail: info@koenig-backmittel.de - Internet: www.koenig-backmittel.de
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Fehlerteufel

In der Ausgabe 12/04 testete
die Redaktion Nussfiillungen.
Bei dem Produkt Nusska von

ereigrundstoffe GmbH & Co.
KG, Volklingen, hat sich der [
Fehlerteufel eingeschlichen.

und nicht 11%. Wir bitten, den
Fehler zu entschuldigen.

Abel & Schafer, Komplet Back-

Der Nussgehalt betrat 41% |#




