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PRESSEINFORMATION

PurPur-Weizen-Ernte verspricht Brot- und Biergenuss
Asten, 24. Juli 2007  --  Landwirte haben den Rohstoff für PurPur-Brot und 
-Gebäck in diesem Jahr zum dritten Mal eingefahren. Bis Mitte Juli wurde in Österreich die gesamte Ernte eingebracht und die ersten Ergebnisse liegen vor: „PurPur-Weizen weist durchwegs eine sehr schöne Qualität mit guten Proteinwerten auf“, sagt Karl Fischer, Geschäftsführer der Saatbau Linz. Der Ertrag ist ebenfalls gut.
Nach 330 Hektar im Jahr 2006 wurden in diesem Jahr bereits 800 Hektar PurPur-Weizen aus konventionellem und biologischem Anbau geerntet. Aus gutem Grund, denn PurPur-Weizen wird bei Bäckern und Verbrauchern immer beliebter. PurPur-Weizen ist eine alte Getreidesorte, die derzeit eine Renaissance erlebt. 18 Monate nach dem Start werden PurPur-Backwaren bereits in 25 Ländern angeboten. Maßgeblich am purpurnen Erfolg beteiligt ist die Schale des Weizens: sie enthält natürliche Anthocyane, die als freie Radikalefänger zum Zellschutz beitragen sollen. Aber nicht nur wegen dieser Eigenschaft ließ PurPur-Weizen aufhorchen, weiß backaldrin-Eigentümer Peter Augendopler: „Brot und Gebäck aus PurPur-Weizen zeichnen sich beim Geschmack und bei der Frischhaltung aus.“ Das Korn wird bei backaldrin zu hochwertigen Backrohstoffen verarbeitet. Daraus stellen die Bäcker PurPur-Vollkorn und -Leinsamenbrot ebenso her wie Kleingebäck oder eine süße Riegel-Variante. „In PurPur-Backwaren sind alle Stärken der Wertschöpfungskette enthalten, vom Landwirt über die Produktentwickler und Rohstofflieferanten bis hin zum Bäcker“, sagt Augendopler.

Die Vorzüge von PurPur-Weizen erkennen mittlerweile auch andere Lebensmittel​produzenten. So ist er Bestandteil eines Bio-Müslis von Österreichs größter Bio-Marke Ja! Natürlich und wird derzeit für ein Joghurt-Müsli oder von einem italienischen Nudelfabrikanten getestet. Auch bei der Bierherstellung in Deutschland machte das exklusive Korn erst kürzlich von sich reden. Der interessante Geschmack war für die Braumeister Grund zu purer Freude.
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