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PRESSEINFORMATION

PurPur und Bio bei backaldrin
Asten, München, 9. März 2007  --  Der backaldrin-Messeauftritt auf der INTERNORGA steht ganz im Zeichen des PurPur-Weizens. Auf der iba 2006 erstmals der internationalen Fachwelt vorgestellt, erfreuen sich Brot und Gebäck aus dem wertvollen PurPur-Korn bei Bäckereien und Verbrau​chern immer größerer Beliebtheit. Exklusiv bei backaldrin erhältlich, können aus PurPur-Mix zahlreiche Brot- und Gebäckvariationen wie Vollkornbrot, Kleingebäck oder ein Riegel herstellt werden. Darüber hinaus präsentiert backaldrin auch seine neue Gebäck-Kreation, den Longfinger. Etwa 45 cm lang und in vier Geschmacksvarianten erhältlich, ist er insbesondere für die Gastronomie sowie als Knabbersnack geeignet. Mit im Ge(b)äck hat backaldrin auch Weizen Premium, eine neue Weizenvormischung für alle Führungsarten sowie den Premium MuffinMix. Das umfassende Bio-Sorti​ment rundet das Messeangebot ab. Auch das Flaggschiff des Hauses, der Kornspitz(, ist bei der INTERNORGA wieder mit dabei, Stand B6.422.

Über Jahrhunderte fast vergessen, erlebt PurPur-Weizen eine wahre Renaissance. Denn trotz der markanten purpurnen Farbe des PurPur-Weizenkorns, blieb sein größtes Ge​heimnis bislang unentdeckt: Natürliche Anthocyane, das sind Sekundäre Pflanzeninhalts​stoffe, finden sich in dieser alten Getreidesorte in wesentlich höherem Ausmaß als bei herkömmlichem Weizen. Ihr Anteil ist im PurPur-Weizen mehr als zehn Mal höher. Diesen Anthocyanen gilt derzeit in der Medizin größte Aufmerksamkeit. Sie sind Fänger von Freien Radikalen und sollen die Zellen schützen und sogar Krebs vorbeugen. „Die Verbraucher schätzen diese Vorzüge umso mehr, als sich Brot und Gebäck aus PurPur-Weizen auch durch einen besonderen Geschmack auszeichnen“, sagt backaldrin-Eigen​tümer Peter Augendopler. „PurPur-Weizen ist kräftig und würzig und wird im PurPur-Voll​kornbrot mit Kürbiskernen und Walnüssen geschmacklich abgerundet. PurPur-Brot ist zudem auf Grund seiner langen Frischhaltung sehr beliebt. Eine solche Saftigkeit haben wir bislang von Vollkornbroten nicht gekannt. Auch nach zwei Tagen schmeckt es frisch, wie aus dem Backofen“, betont Augendopler.
Mit einer einzigen Vormischung, die exklusiv bei backaldrin erhältlich ist, können Bäcker ihren Kunden ein umfassendes Produktsortiment anbieten, vom Vollkornbrot über Klein​gebäck bis hin zum herzhaften PurPur-Riegel. Damit die neuen Produkte entsprechend wahrgenommen werden, erhalten Bäckereien jede Menge Verkaufsunterstützung. Von der PurPur-Verpackung über Thekenaufkleber, T-Shirts, Fähnchen und auffällige Zahltellereinlagen bis hin zur PurPur-Fibel reicht die Palette an Maßnahmen.
„Das vielleicht längste Knabbergebäck der Welt ...“

Die jüngste Schöpfung aus dem Hause backaldrin ist etwa 45 cm lang, in den Varianten classic, pikant, rustikal sowie bayerisch verfügbar und heißt Longfinger. „Da ist für jeden Geschmack etwas dabei“, betont Peter Augendopler, der vielfältige Chancen für den backaldrin-Neuling ortet. „Seine ungewöhnliche Form hebt ihn von anderen Produkten deutlich ab und prädestiniert ihn geradezu zum Knabbergebäck.“ Alle Sorten sind besonders als Begleiter zu Wein und Bier geeignet. Aber auch als Snack für zwischen​durch oder Pausengebäck für Kinder macht der würzig-pikante Longfinger gute Figur.

In Gastronomiebetrieben könne das „vielleicht längste Knabbergebäck der Welt ebenfalls zu einem Verkaufshit“ werden, erklärt Augendopler und sieht darin auch zusätzliche Möglichkeiten für die Bäckereien. Der Longfinger kann auch halbgebacken geliefert und in wenigen Minuten frisch zubereitet werden, für lang anhaltenden Genuss.

Für den Verkauf bietet backaldrin eine ansprechende Verpackung an, mit der der Longfinger zusätzlich für Aufmerksamkeit sorgen wird.
Premium-Qualität mit besonderem Geschmack
Auf der INTERNORGA präsentiert backaldrin auch Weizen Premium. Die neue Vor​mischung ist für viele Brot- und Gebäckvariationen verwendbar und für alle Führungs​arten, auch für Slow Dough®, bei gleicher Dosierung geeignet. Es zeichnet sich durch erstklassige Gebäckqualität, besonders gute Krumen-Elastizität sowie einen feinaroma​tischen Geschmack aus. Ohne E-Nummern und ohne Zusatzstoffe trägt Weizen Premium dem Trend zu mehr Natürlichkeit und dem Interesse der Verbraucher Rechnung.
MuffinMix ergänzt Sortiment für Feine Backwaren
Mit einer neuen Muffin-Backmischung rundet backaldrin das Feine Backwaren-Sortiment ab. Zum Premium MuffinMix liefert der Backmittel-Spezialist auch jede Menge Rezeptvor​schläge. So können beispielsweise Himbeer-, Heidelbeer- oder Mozart-Muffin auf Basis einer einzigen Grundmasse zubereitet werden. Das bringt die notwenige Abwechslung für anspruchsvolle Genießer.

Backmittel-Qualität aus dem Bio-Musterland

Im Mittelpunkt stehen bei der INTERNORGA auch die Bio-Produkte von backaldrin. Seit mehr als 15 Jahren entwickelt das Unternehmen Bio-Backvormischungen und verarbeitet dabei Rohstoffe aus dem Bio-Musterland Österreich. Sie sind die Basis für erstklassige Bio-Qualität. Sowohl für Brot und Kleingebäck als auch für Feine Backwaren steht eine breite Palette an Bio-Erzeugnissen zur Auswahl.

Der Kornspitz(, das erfolgreichste Markengebäck Europas, feierte in den Backstuben bereits 1995 seine Bio-Premiere. Aber nicht nur der Bio-Kornspitz( ist bei Bäckern und Verbrauchern beliebt. Zu den Favoriten aus biologischer Landwirtschaft zählen auch die Vormischungen für Vollkornbrote, wie z.B. BIO-DinkelvollkornMix, Mein BIO-KornbrotMix oder BIO-UrgetreidebrotMix. Für Kleingebäck und verschiedene Brotspezialitäten bietet backaldrin u. a. die Backvormischungen BIO-CiabattaMix AC sowie BIO-DinkelMix AC an. Zahlreiche Bio-Backmittel, -Quellmehle, -Sauerteige sowie ein Bio-Brotgewürz vervollständigen das Sortiment.
Neu im Bio-Programm
Für das Feine Backwaren-Segment präsentiert backaldrin bei der INTERNORGA zwei neue Produkte, BIO-HefeteigMix und BIO-RührMix. BIO-HefeteigMix ist eine 100 Prozent-Backvormischung und eignet sich für Strudel ebenso wie für Brioche oder Blechkuchen. Fett und Ei sind in der Grundmischung noch nicht enthalten – aus gutem Grund. Bäckereien und Konditoreien können für diese Produkte auf regionale Bio-Anbieter zurückgreifen und mit Regionalität punkten. Darüber hinaus zeichnet sich BIO-HefeteigMix durch eine saftig-weiche Krume und sehr gute Frischhaltung aus.
BIO-RührMix ist die ideale Vormischung für all jene Bäcker und Konditoren, denen hohe Qualität sowie eine rationelle und sichere Herstellung wichtig sind. BIO-RührMix besticht durch seine gute Tragfähigkeit für Früchte, insbesondere bei Blechkuchen, und seinen abgerundeten Geschmack.
Sie finden backaldrin auf der INTERNORGA 2007 in Halle B6, Stand B6.422.
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