KeimKraft

Frithstiickssemmel revolutioniert:
10 % KeimKraft wertet Semmel um 100 % auf

in gesundes Frithstiick bringt
Edie Gehirnzellen in Top-Form.

Des Osterreichers Lieblings-
gebick, die Frithstiickssemmel, ge-
nieflt jedoch keinen gesunden Ruf.
KeimKraft schafft diesem Problem
Abhilfe und macht die Semmel fast
so wertvoll wie Vollkornbrot: Denn,
wie jetzt wissenschaftlich bestirige
wurde, enthilt die KeimKrafe-Sem-
mel im Vergleich zur herkémm-
lichen Semmel mehr Vit
amine, mehr Mineralstof-
fe, mehr Proteine und
mehr Ballaststoffe.
Die Zeiten des
schlechten
Gewissens
sind offizi-
ell vorbei.
Das In-
stitut fiir
Lebens-
mittel-
chemie der
Technischen
Universitit Graz
konnte bestitigen, dass die
Semmel durch den Zusatz von 10 %
KeimKrafe-Mehl zum Weizenmehl
ernihrungsphysiologisch aufgewer-
tet wird. Im Vergleich zur herkémm-
lichen Semmel enthilt eine Keim-
Krafe-Semmel um 20 % mehr Pro-
teine, um 36 % mehr Vitamin BI,
doppelt so viel Vitamin B2, um
143 % mehr Magnesium und um

65 % mehr Ballaststoffe. Eine Ana-
lyse der Teigeigenschaften und des
Geschmacks hat ergeben, dass die
KeimKraft-Semmel besser schmeckt
und knuspriger ist. 100 % der Pro-
banden haben den Geschmack und
die krosse Beschaffenheit positiv be-
wertet. Wenig iiberraschend — wer
mag seine Semmel nicht so knus-
prig wie méglich haben?
Mit diesem Ergebnis
B ist es eindeutig:
% KeimKraft und
. dem Grazer
?,3‘_% Bicker Sor-
T ger, der die
% Studie in
Aufrrag
gege-
ben hat,
ist es ge-
lungen,
die  Friih-
stiickssem-
mel zu revolu-
tionieren.
Das Geheimnis von
KeimKraft ist der Keim, in dem
die gesamte Kraft des Korns steckt.
Durch ein ausgetiifteltes Verfahren
bringt KeimKraft eine Auswahl an
zehn heimischen Kérnern, die alle-
samt aus biologischem Anbau stam-
men, zum Keimen: Weizen, Dinkel,
Mais, Hirse, Rotklee, Lupine, Lu-
zerne, Erbse, Leinsamen und Linse.
Durch diesen Vorgang werden die

im Korn enthaltenen Vitamine, Mi-
neralstoffe und Spurenelemente ganz
natiirlich vermehrt. Von da an ist es
nicht mehr weit bis zur besten Sem-
mel: Die Keimlinge werden scho-
nend getrocknet, vermahlen und da-
nach beim Bicker als Spezialmehl
dem herkdmmlichen Mehl zu 10 bis
15 % beigemengt.

Fazit: Mit KeimKraft steht einem
gesunden und vitalen Tagesbeginn
nichts mehr im Wege. PR

Schweiz

Weniger Brot

er Konsum von allen Brot,
D Backwaren und brotihnlichen

Gebicken ist in der Schweiz im
Jahr 2007 um 2,6 % zuriickgegan-
gen, nimlich von 49,2 auf 47,9 Kilo-
gramm. Gemif} der Brotkonsumsta-
tistik des Bundesamts fiir Landwirt-
schaft hat sich der Gesamtkonsum an
Brot- und Backwaren im Jahr 2007
pro Person und Tag von 133 auf 130
Gramm verringert. Der Brotkon-
sum ist damit gegeniiber 2006 um
2,25 % gesunken. Gemifl Bundesamt
fiir Statistik verzeichnete die Schweiz
2007 einen Bevélkerungzuwachs um
1,2 %. Der Mehlausstof$ erhdhre sich
um 1,5 %, wobei der Exportanteil
um etwa 10 % stieg. 4
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