
Neuer Süßstoff mit Stevia in der Schweiz

Die Schweizer Firma Hermes
Süssstoff AG führt mit Assugrin
SteviaSweet in der Schweiz einen
neuen Süßstoff auf der Basis des
natürlichen Stevia-Extraktes ein.
Stevia ist eine wärmeliebende
Pflanze aus Südamerika, die von
der indigenen Bevölkerung Bra-
siliens und Paraguays seit lan-
gem zum Süßen verwendet wird.
2009 hat das Bundesamt für Ge-
sundheit der Schweiz Stevia als
Zusatzstoff zugelassen. Damit ist
die letzte Hürde für den Verkauf

und den Konsum von Stevia-Pro-
dukten in der Schweiz gefallen. 

Der neue Süßstoff ist kalorien-
und kohlenhydratfrei und zahn-
schonend. Da er den Blutzu-
ckerspiegel nicht erhöht, bietet
er sich auch für Diabetiker an.
SteviaSweet kann wie Zucker ver-
wendet werden. ■

Weitere Informationen:
Hermes Süssstoff AG
www.assugrin.ch
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Beeren-Stark: 
Aronia Bio-Muttersaft

Die Saftmanufaktur Ra-
benhorst hat ihre Mut-
tersaft-Linie – Säfte aus
Früchten mit gesund-
heitsfördernden sekun-
dären Pflanzenstoffen
und Antioxidantien –
um die Sorte Aronia er-
gänzt. Die Aroniabeere
(Aronia melanocarpa),
auch Apfelbeere ge-
nannt, stammt ur-
sprünglich aus dem
Osten Nordamerikas.
Erst seit dem 20. Jahr-
hundert wird das ge-
sunde Wildobst auch in
Europa kultiviert. 

Die farbintensiven Bee-
ren zeichnen sich vor
allem durch ihren Gehalt an na-
türlichen Antioxidantien aus.
Seit März 2010 bietet Raben-
horst einen naturtrüben Press-
saft ohne Zuckerzusatz aus die-
sen Beeren an. Er kann pur
oder mit anderen Säften genos-
sen werden und eignet sich
auch als Zugabe zu Shakes,
Smoothies oder Jogurts.

Rabenhorst Säfte sind in Apo-
theken, Reformhäusern und
Naturkostmärkten erhältlich. ■

Weitere Informationen:
Haus Rabenhorst
O. Lauffs GmbH & Co.KG
www.rabenhorst.de

Bertolli: Trattoria-Tour inspiriert 
zu neuen Rezepten

Der Besuch typischer kleiner
Trattorien in 10 Regionen Ita-
liens inspirierte die Marke Ber-
tolli zu neuen Pasta-Saucen-
Rezepten mit original italieni-
schem Geschmack. In der Base
per Bolognese findet sich bei-
spielsweise die Kochkunst des
Chefs der Trattoria del Rosso in
Bologna wieder und die pikante
Sauce Arrabiata orientiert sich

am Originalrezept des Chefs der
Trattoria Antico Forno in Rom.
Sie schmeckt nach reifen Toma-
ten, scharfen Peperoni und aus-
gewählten Gewürzen und holt
so den südliches Flair in heimi-
sche Küchen. 

Ergänzend zu den Pasta-Saucen
erscheint Ende Juni ein Rezept-
buch mit zahlreichen Fotos, in
dem ausgewählte Trattorien aus
zehn Regionen und ihre Spezia-
litäten vorgestellt werden und
Originalrezepte zum Nachko-
chen einladen. Unter dem Titel
„Trattoria-Tour“ (ISBN: 978-
3897406551) wird es zum Preis
von 14,80 J im Handel erhält-
lich sein.

■

Weitere Informationen:
Unilever Deutschland GmbH
www.bertolli.de 

Beleg/Autorenexemplar!
Jede Verwertung außerhalb der engen Grenzen des Urheberrechtsgesetzes ist ohne Zustimmung des Verlages unzulässig und strafbar. 
Dies gilt insbesondere für Vervielfältigungen, Übersetzungen, Mikroverfilmungen und die Einspeicherung und Verarbeitung in 
elektronische Systeme.
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Milde Mehrkorn-Brötchen 
von Knack und Back

Der Frischteighersteller Knack
&Back hat die Rezeptur seiner
Mehrkorn-Brötchen grundle-
gend überarbeitet und den
Wünschen seiner Kunden stär-
ker angepasst. Ohne Leinsamen
und mit neuer Mehlmischung
sind die Mehrkorn-Brötchen
etwas milder im Geschmack und
eignen sich nun für herzhafte
und süße Beläge gleicherma-
ßen.

Die Brötchen werden ohne zu-
sätzliche Konservierungsstoffe
und künstliche Aromastoffe her-
gestellt. Durch eine ständige
Kühlung und mit Hilfe der Do-
sentechnologie sind die Frisch-
teige dennoch einen Monat
haltbar. ■

Weitere Informationen: 
General Mills GmbH
www.knackundback.de

Sondennahrung Nutrison mit neuer Rezeptur 

Bei sondenernährten Patienten
treten häufiger Komplikationen
wie Erbrechen, Durchfall oder
Verstopfung auf. Um diese Be-
schwerden zu minimieren bietet
Pfrimmer Nutricia nun eine
neue verbesserte Rezeptur ihrer
Sondennahrung der Marke Nu-
trison an. Sowohl Unverträglich-
keiten im unteren Gastrointesti-
naltrakt, die zu Diarrhö und
Malabsorption von Nährstoffen
führen können, wie auch Intole-
ranzen im oberen Gastrointesti-
naltrakt, die Erbrechen, Reflux
oder ein erhöhtes Magen-Resi-
dualvolumen auslösen können,
sollen durch die neue Nahrung
positiv beeinflusst werden. 

Sie enthält eine patentierte und
langjährig bewährte Mischung
aus 6 Ballaststoffen, die Diarrhö

nachgewiesenermaßen um 47 %
reduziert [1]. Außerdem besitzt
das neue Nutrison eine Protein-
mischung aus 40 % nicht koagu-
lierendem pflanzlichen Protein
und 35 % Molkenprotein und
unterstützt so die Magenentlee-
rung. Molkenprotein ist ein „ra-
sches“, nicht koagulierendes
Protein, das schneller verdaut
und absorbiert wird als Casein
[2]. Die neuen Produkte enthal-
ten außerdem Fette mit mittel-
kettigen Triglyceriden (MCT):
MCT unterstützen durch eine
schnelle Magenentleerung eine
gute Nahrungsverträglichkeit,
die wiederum zu einer schnelle-
ren Verdauung und einer leich-
teren Absorption der Nahrung
führt [3]. Die verbesserte Ver-
träglichkeit im oberen Gastroin-
testinaltrakt kann auch dazu bei-

tragen, das Risiko einer aspirati-
onsbedingten Lungenentzün-
dung zu reduzieren [4].

Weiter sind in den Nutrison-
Nahrungen sechs Karotinoide,
die oxidativen Stress reduzieren,
sowie vergleichsweise hohe Men-
gen an Omega-3-Fettsäuren ent-
halten.

Mit der verbesserten Rezeptur
gibt es die Produkte Nutrison
(ohne Ballaststoffe), Nutrison
Multi Fibre (mit Ballaststoffen),
Nutrison Energy (hochkalo-
risch, ohne Ballaststoffe) und
Nutrison Energy Multi Fibre
(hochkalorisch, mit Ballaststof-
fen). ■

Weitere Informationen
Pfrimmer Nutricia GmbH
www.nutricia.de
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Kerrygold 
Halbfettbutter

Die irische Molkereimarke Ker-
rygold bringt ab Frühjahr 2010
Kerrygold Halbfettbutter mit
neuer Rezeptur auf den Markt.
Die Butter hat einen verbesser-

ten Geschmack und ist streichfä-
higer als bisher. Mit nur 40 %
Fett eignet sie sich besonders für
all jene, die bei kalorienredu-
zierter Ernährung nicht auf But-
ter verzichten wollen. 

Die Halbfettbutter ist in einem
wieder verschließbaren Becher.
Mit 200 g Inhalt ist sie auch für
kleinere Haushalte oder Singles
interessant. ■

Weitere Informationen:
IDB Deutschland GmbH
www.kerrygold.de 
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Ausschreibung: Award Zukunft Ernährung

Gesunde Ernährung ist keine
Selbstverständlichkeit. Dabei be-
einflusst die Ernährungsweise
unser Wohlbefinden und unsere
physische und psychische Leis-
tungsfähigkeit. Essen ist aber
auch ein Stück Kultur: Gemein-
same Mahlzeiten sind ein Ort
des Miteinanders und schaffen
Raum für Gespräche. Vor die-

sem Hintergrund fördert die Ini-
tiative Zukunft Ernährung (IZE)
die Aufklärung über gesunde Er-
nährung. 

Erstmals hat die Initiative jetzt
den mit 5 000 J dotierten Award
Zukunft Ernährung ausgeschrie-
ben. Unter dem Motto „Ge-
sucht: Perspektiven für gesunde

Ernährung“ wird der Preis je-
weils für die Kategorien Praxis
und Wissenschaft verliehen. 

Ob Mittagstisch für Senioren,
eine Kochschule für Migranten,
ein Kochtreff für Singles oder
eine Kinder- und Jugendküche –
für die Kategorie Praxis werden
Projekte zum Thema „Gemein-
sam gesund essen“ gesucht, bei
denen in der Gemeinschaft das
Bewusstsein für gesunde Ernäh-
rung vermittelt wird. Die einge-
reichten Projekte sollten bereits
in der praktischen Umsetzung
sein, langfristige Perspektiven
aufzeigen und Vorbildcharakter
haben.

In der Kategorie Wissenschaft
sucht die IZE wissenschaftliche
Projekte (Forschungsarbeiten,
Studien, Dissertationen), die
neue (nicht älter als drei Jahre)
wissenschaftliche Erkenntnisse

zum Thema „Mentale Gesund-
heit & Ernährung“ liefern. Im
Fokus soll dabei der Einfluss von
Ernährung auf kognitive Fä-
higkeiten/Leistungen (z. B. Ge-
dächtnisfunktionen) stehen. Der
wissenschaftliche Schwerpunkt
kann aber auch auf den Zusam-
menhängen zwischen Ernäh-
rung/Nahrungsinhaltsstoffen
und neurodegenerativen Er-
krankungen (z. B. Morbus Alz-
heimer/vaskuläre Demenz) oder
psychischen Erkrankungen wie
Depressionen liegen. 

Bewerbungsschluss ist der 31.
Juli 2010. Über die Gewinner
entscheidet eine Jury aus Bei-
ratsmitgliedern der IZE sowie
weiteren Experten. ■

Weitere Informationen
Initiative Zukunft Ernährung
www.zukunft-ernaehrung.de

Initiative Zukunft Ernährung
Die 2009 gegründete Initiative Zukunft Ernährung (IZE) hat es
sich zur Aufgabe gemacht, das Bewusstsein für die Bedeu-
tung einer ausgewogenen und gesunden Ernährung zu för-
dern. Dafür stellt sie als offene Plattform ernährungsrele-
vante Informationen zur Verfügung. Zudem regt sie wissen-
schaftliche sowie praktische Diskussionen zum Thema
gesunde Ernährung an. Die IZE wird von der Orthomol phar-
mazeutischen Vertriebs GmbH getragen und von Experten
aus Medizin, Wissenschaft, Sport und Lifestyle unterstützt . 

Das Unternehmen HIPP aus
dem bayrischen Pfaffenhofen
begann vor 50 Jahren mit der
Herstellung von Babynahrung
im Gläschen. Insgesamt wurden
bisher 9,3 Mrd. Gläschen pro-
duziert, im Durchschnitt konsu-
miert jedes Baby ab dem 4.
Monat ca. 1 000 Gläschen. 

Bereits seit 1956 stellt das Un-
ternehmen Babynahrung aus
biologisch erzeugten Rohstoffen
her. Dafür arbeitet HIPP mit
6 000 Biobauern zusammen. Mit
eigenen Qualitätsrichtlinien, die
die Vorgaben des EU-Biosiegels
noch verschärfen, trägt HIPP
den Reinheitsanforderungen an
Babynahrung Rechnung. Jähr-
lich werden ca. 30 000 t Roh-

stoffe aus biologischem Anbau
verarbeitet, in den letzten 20
Jahren waren es insgesamt über
400 000 t. 

Das Gläschen nicht nur etwas 
für Babys sind, zeigen neueste
Trends. Auch Erwachsene grei-
fen gerne darauf zurück. Jedes

vierte Gläschen wird mittler-
weile von Erwachsenen konsu-
miert, insbesondere von jungen
Frauen und Sportlern. Anstelle
eines Apfels oder einer Banane
werden Früchtegläschen als Zwi-
schenmahlzeit oder unterwegs
als „Snack to Go“ verzehrt. ■

Quelle: Pressekonferenz HIPP, 
Pfaffenhofen, 17. März 2010

50 Jahre HIPP Baby-Gläschen auf dem Markt
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Als Ergänzung zu frischen Sala-
ten bietet die Firma Kluth neu
den Salatveredler „Italia“ an.
Der 3-Kerne-Mix aus Pinien-,
Sonnenblumen- und Kürbis-
kernen kann pur oder in der
Pfanne gold-braun angeröstet
verwendet werden. Er passt zu
fruchtigen und pikanten Sala-
ten gleichermaßen, verleiht
aber auch fernöstlichen Spei-
sen oder mediterranen Pasta -
Gerichten eine nussig-feine
Note.

Die Körnermischung hat einen
hohen Gehalt an Magnesium,
Vitamin B1 und ungesättigten
Fettsäuren und ist eine Ballast-
stoffquelle. Füllstoffe wie Brot-
würfel, Erdnüsse oder Soja-
kerne sind nicht enthalten.

Weitere Informationen:
Herbert Kluth GmbH & Co. KG
www.kluth.com

Salatveredler „Italia“


