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Backzutat und Knabberspaf3

Sonnenblumenkerne sind
nicht nur eine gesunde
Backzutat, sondern auch
eine beliebte Dekormaog-
lichkeit von Brot und
Backwaren.

= ie Sonnenblume ist heute be-
S sonders als Olpflanze sehr be-
" deutend und als Zierpflanze
sehr beliebt. Thre dritte wichtige Nut-
zung als Nusschen und Backsaat wird
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Von Dipl.-Ing. Helmut Reiner*

M dagegen weniger beachtet, sodass der

folgende Artikel darauf besondere
Riicksicht nehmen will. Im Produkt-
marketing fiir Sonnenblumenbrote und
Gebicke sollte der Bicker sich beson-
ders auf die blithenden Sonnenblumen
beziehen, sodass dem Kunden der Zu-
sammenhang zu dieser attraktiven
Pflanze deutlich bewusst wird. Dieser
Beitrag zeigt den langen Weg der Son-
nenblume vom Grundnahrungsmittel

* Dipl-Ing. Helmut Reiner arbeitet ails Be-
rater auf dem Gebiel ,Qualildtssicherung
Pflanzlicher Lebensmitiel”.

der Indianer Nordamerikas
bis hin zur Entwicklung der
heutigen Speisesonnenblu-
menkerne als Backsaat.

Knabberkerne
aus Amerika

In Nordamerika sind wild-
wachsende Sonnenblumen
uberall zu finden. Schon
Jahrtausende vor unserer
Zeitrechnung haben die Ur-
einwohner Amerikas Son-
nenblumensamen  geges-
sen. In den Ausgrabungen
sind die Kerne der Sonnen-
blume sichere Zeugen fiir
die frithe Verwendung die-
ser Nahrungspflanze in
Amerika. Der wissenschaft-
liche Name der Sonnenblu-
me ist Helianthus annuus.
Sie gehort zur Familie der
Korbbliitler, weil viele klei-
ne Bliten wie in einem
Korb zusammengefasst sind.
Man muss sich deutlich vor
Augen fithren, dass in Europa keine an-
dere Pflanze mit einem so grofien Blii
tenkorb vorkommt und die Sonnenblu-
me bis zur Entdeckung Amerikas bei
uns ginzlich unbekannt war. Den ers-

Sonnenblumen konnen sebr vielfiltig in der Bdckerei
eingeselzt werden.

ten Entdeckern aus Europa, die nach
1500 in das Innere des amerikanischen
Kontinentes vordrangen, muss daher
die Schonheit der Sonnenblume be-
sonders aufgefallen sein und bald nach »
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» ihrer Entdeckung wurde sie schon im

16. Jahrhundert in den Ziergarten Eu-
ropas eingefiihrt. Eines der schénsten
und vielleicht das dlteste Gemilde der
Sonnenblume in Osterreich stammt
von cinem unbekannten Meister aus
dem Jahre 1618. Es wird im Schloss
Hellbrunn in Salzburg autbewahrt. Der
Blitenkorb ist von beiden Seiten dar-
gestellt, beinahe schon in der Weise ei-
ner modernen botanischen Darstel-
lung, um dem Betrachter diese wun-
dersame Pflanze aus der ncuen Welt
vorzustellen. Thre weitere Ausbreitung
in Europa erfolgte vor allem als Zier-
pflanze, unterstiitzt durch die Verbrei-
tung der Samen durch die Vogel. Der
Wert der Sonnenblume als Nahrungs-
pflanze wurde von den Europiiern je-
doch tber vicle Jahrhunderte gar nicht
erkannt. Fiir die Indianer Nordamerikas
aber war die Sonnenblume ein beson-
ders wichtiges Grundnahrungsmittel.
Das interessanteste Zeugnis findet sich
in den Erzihlungen einer alten India-
nerin vom Stamm der Hidatsa aus dem
Jahre 1917.8ie schildert den Anbau und
die Nutzung der Sonnenblume. Son-
nenblumenkerne kamen in die Suppe
und die Jager rollten sich Billchen, die
sie als Proviant mit sich trugen - ver-
gleichbar mit der heute als kriftigenden
Jause verwendeten Schokolade.

Die §o:men§:>é-:_;e-me
als Olsaat

Erst mit Beginn des 19. Jahrhunderts
machten sich bei uns gelehrte Agrono-
men Gedanken aber den Nutzwert der
Sonnenblume: .Die Kopfe der Sonnen-
blumen werden getrocknet und dann
ausgeklopft. Wenn der Samen noch
cine kurze Zeit gelegen hat, befreit man
ihn auf einer Schilmiihle von den
dicken Schalen und presst ihn dann
aus. Das Ol ist ungemein milde sowic
dicker und fetter als andere Ole.” Franz
Ritter von Heintl (1812) schreibt. dass
die feinen Olivendle um teures Geld
nicht selten verfilscht mit dem Ol des
Mohnes, der Sonnenblume, des Riib-
sens und dergleichen aus Italien im-
portiert werden. Erst mit Beginn des 19,
Jahrhunderts begann die Nutzung der
Sonnenblume als Olpflanze. In den
Steppengebicten Osteuropas fand die
Sonnenblume ein ideales Klima vor, das
dem der Pririe entsprach. Sie wurde
dort erstmals in wirklich groffem Maf3-
stab als Olpflanze genutzt. Thre Nut-
zung breitete sich (iber die Ukraine und

das stidliche Russland aus. Im Jahre
1880 wurden in ganz Russland 150.000
ha Sonnenblumen angebaut. Bei der
Wiener Weltausstellung 1873 bildete
die Sonnenblume einen Schwerpunkt
unter denAgrarprodukten Russlands.In
Frankreich gelang es 1865 eine Sorte
mit hohem Olgehalt, gutem Ertrag und
schwarzen Kernen zu ziichten. Russi-
sche Auswanderer brachten die Olsor-
ten der Sonnenblume wieder zuriick in
die Vereinigten Staaten: um 1880 wur-
den grofde Mengen an Saatgut aus Un-
garn und Russland in die USA expor-
tiert. Somit hat diese Pflanze eine in-
teressante Weltreise hinter sich. Zu-

Béicker/Konditor zu Nutzen macht.

niichst Nahrungspflanze der Indianer.
gelangte sie als Zierpflanze nach Euro-
pa, wurde in Russland zur Olpflanze ge-
zuchtet und kehrte als solche wieder
nach Amerika zurtick. Besonders durch
die ziichterischen Leistungen in den
USA wurde die Sonnenblume zu einer
der wichtigsten Olpflanzen der Erde.

Speisesonnenblume oder
confection sunflower

In Osteuropa entstand schon sehr friih
dic Gewohnheit, Sonnenblumenkerne
auch als Knabberniisschen zu verzehren
- heute wiirde man von Snackproduk-
ten sprechen. Im Osten Europas kann
man Uberall auf Bahnhofen und auf der
Strafde die Schalen der Sonnenblumen-
kerne liegen sehen. Auch in vielen me-
diterranen Landern werden diese gesal-
zenen ,in shell® Kerne - genau wie die
Melonenkerne - hiufig konsumiert. In
den USA wurden zuniichst nur von den
Einwanderern aus Osteuropa diese .in
shell* Kerne direkt konsumiert. Eine all-
gemeine Verwendung durch breite Ver-
brauchergruppen gelang erst, nachdem
gentigend geschillte Sonnenblumenker-
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Confection Sunflower bedeutet Speisesonnenblume. die sich der

ne in guter Qualitit verflighar waren.
Sonnenblumenkerne erreichten damit
in den USA erstmals das Image des
»Niisschens®, d.h. sie finden sich auf je-
der Salatbar, werden im Miisli oder in
zahlreichen Mehlspeisen- und Kuchen-
rezepten verwendet. Davon stammt
auch die Bezeichnung ,confection sun-
flower*. Confectioner ist der Konditor -
eine wortliche Ubersetzung wiire also
~Sonnenblumenkerne fiir dic Kondito-
rei*. Die gelegentlich verwendete Uber-
setzung:  Konfektions-Sonnenblume* ist
unpassend! Confection Sunflower wird
heute allgemein mit .Speisesonnenblu-
me* tibersetzt und damit begrifflich von
der ,Olsonnenblu-
me" abgegrenzt. In
Europa ist die Ver-
wendung der Son-
nenblumenkerne
als Backsaat sehr ﬁ
jung. Der Grund
dafiir ist, dass das
Schilen der Kerne
cine technologisch
sehr schwierige An-
gelegenheit ist. Die
" N zur Schilung geeig-
- . nete Saat muss mit

“  Mahisteinen oder
Prallschilern aufge-
schlagen werden.
Die leichten Schalen werden von einer
Aspiration (vom Wind) weggeblasen. Es
bleibt dann ein Gemenge aus vielen ge-
schiilten und einigen ungeschilten Ker-
nen ubrig, Die Technik fiir die Abtren-
nung dieser ungeschilten Kerne ist die
Kunst der Schilmiillerei, die mit Tisch-

auslesern, Gewichtsauslesern und letzt- ﬁ\ |

lich sogar mit clektronischen Sortierern
arbeitet.

Die Mantler Miihle in Rosenburg im
Kamptal (Niederosterreich) war die
erste Schillmiihle, die diese Technologie
Ende der 80cr-Jahre in den Griff be-
kommen hat. Heute sind geschilte Son-
nenblumenkerne auch aus heimischer
Landwirtschaft und aus heimischerVer-
arbeitung auf dem Markt. Die Verwen-
dung von Sonnenblumenkernen hatte
einen ungeahnten Aufschwung. Die
Nachfrage nach geschiilten Sonnenblu-
menkernen ist heute so hoch, dass
grofdie Mengen aus Ungarn, Frankreich,
den USA und China importiert werden.

Eomnrtaiih ek alteetm bl
2PeZielie In haltsstofte
Die Olsonnenblumensamen sind sehr
klein, die Schale sitzt sehr fest und der
Kern hat einen besonders hohen Olge- »
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» halt. Uber viele Jahre hatte die Ziich-
tung zuniichst in der ehemaligen Sow-
jetunion und spiter in den USA an der
Steigerung des Olgehaltes der Sonnen-
blume gearbeitet und war damit sehr
erfolgreich. Heute enthalten die Olson-
nenblumen etwa 45% Fett. Die be-
kannte Sorte Alzan hatte im Priifzeit-
raum 1997 bis 2002 genau 50% Fett in
der Trockensubstanz, was bei lufttro-
ckener Ware mit 8% Feuchte einem
Fettgehalt von 46% entspricht; diese
Angaben erfolgen immer inklusive der
Schale. All diese Olsonnenblumen ha-
ben eine tiefschwarze Schale (fachlich
richtig Achiine). Fiir die Speisesonnen-
blumenziichtung griff man in den USA
jedoch auf alte Sorten zurtick, die einen
gestreiften Samen haben und bei denen
sich die Schale viel leichter abldsen
lisst. Dies ist ein Lehrbeispiel fiir die
Problematik der genetischen Ressour-
cen. Waren diese gestreiften Sonnen-
blumen fast schon in Vergessenheit ge-
raten und bei uns nur mehr als Vogel-
futter gebriuchlich, ohne jede ziichte-
rische Bearbeitung, so sind sie heute
wicder im Mittelpunkt des Interesses
der Zuchter und es sind sogar Hybriden
am Markt. In Osterreich werden z.B.
von der Sorte Birdy um die 300 ha an-
gebaut. Diese Speisesonnenblumenker-
ne haben auch einen niedrigen Olge-
halt von ca. 32% (gerechnet auf luft-
trockene Ware mit 8% Feuchte und
Schale - der Schalenanteil liegt zwi-
schen 40 und 45 %) und statt dessen ei-
nen etwas hoheren Eiweifdgehalt. Das

Messen

Fettsiuremuster wurde aber bisher
nicht durch Zichtung verindert, sodass
nach wie vor die Linolsiure ca. 60%
und die Olsdure ca. 30% der gesamten
Fettsauren ausmacht. Es gibt aber in-
zwischen auch die sogenannten high
oleic acid Sonnenblumen, bei denen
das Verhiiltnis dieser beiden Fettsiuren
genau umgedreht wurde, Besondere Er-
withnung verdienen auch die fettlosli-
chen Vitamine E und A in den Sonnen-
blumenkernen und die Mineralstoffe.

Um eine gleichbleibend gute Qualitit
bei Sonnenblumenkernen zu haben,
stellt man sich am besten einige Refe-
renzmuster auf und vergleicht die ein-
gekaufte Ware. Die Samen bestehen aus
den beiden zusammenhaltenden Keim-
blittern und sollten eine schone helle
Farbe haben und sensorisch einwand-
frei sein. Heute werden die Sonnenblu-
mensamen durchwegs sehr sorgfiltig
sortiert und enthalten daher keine
Schalen und Verunreinigungen mechr.
Wohl jeder Bicker hat Sonnenblumen-
brot, -kleingebick und Sonnenblumen-
weckerl im Programm mit Sonnenblu-
menkernen als Aufstreu und in der Kru-
me. Das Besondere an den Sonnenblu-
menkernen ist ja, dass sie sich sowohl
fiirr Weizengebiicke als auch fir Rog-
genbrot und alle rustikalen Brote gut
eignen, also wirklich einen sehr breiten
Einsatzbereich in der Bickerei haben.
Noch nicht ganz ausgeschopft scheint
allerdings der Konditorbereich, wo dic
Confection Sunflower noch viel Ver-
wendung finden konnte, =

SALIMA 2004 in Briinn

-om 2. bis zum 5. Mirz 2004 wird

zum bereits 24, Mal die SALIMA

Internationale Nahrungsmittel-
messe abgehalten. Unter dem Dach der
SALIMA finden auf dem Briinner Mes-
segelinde gleichzeitig vier Fachmessen
statt, und zwar die MBK, Internationale
Messe fiir Miuillereiwesen, Bickerei und
Konditorei. die INTECO, Internationale
Messe fiir Laden-, Hotel- und Gaststiit-
teneinrichtungen, die VINEX - Interna-
tionale Winzerfachmesse und die PI-
VEX. Internationale Biermesse. Die
erofiten Branchen auf der eigentlichen
SALIMA sind sicherlich die Milch- und
Fleischindustrie, dic Verarbeitung von
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Obst und Gemiise, Getrinke, Kaffee
und Tee.

Den gemeinsamen Frithjahrstermin
niitzen aber auch die Muller, Bicker
und Konditoren.
So wird die MBK -
2. Internationale
Messe filir Miillerei-

wesen, Backerei
und Konditorei
vom Tschechi-

schen Bickerver-
band unterstiitzt.
Einiges zu sehen
geben wird es ins-
besondere im Ma-

www.schweitzer.at

LADENBAU

schinen- und Zutatenbereich. Auf der
MBK bzw. SALIMA Flagge zeigen wer-
den unter anderem Mautner Markhof,
Agrana, Darbo. Ing. W. Baumgartner,
OK-Paneele, Tirol Milch und die Wirt-
schaftskammer Osterreich sowie die
Osterreichische Weinmarketinggesell-
schaft und einc Reihe von Winzern. Di-
rekt angemeldet haben sich 31 oster-
reichische Firmen. Dazu kommen noch
etwa zwei Dutzend Aussteller, welche
Niederlassungen in Tschechien haben
und vicle internationale Anbieter. Unter
den Ausstellern (Stand 21. Jinner) fin-
det man unter anderen Petruzalek
s.1.0., Unifine b.v., Vandemoortele N. V.,
AT- Hefele Bickereitechnik, Backaldrin
s.r.o0., Ireks Enzyma s.r.o., Pfahnl Back-
mittel, spol. sro., Revent Praha sro..
Koma - Kiltekonditionierungstechni-
ken, Bongard u.v.a.m.

Die Geschiftsgewohnheiten auf dem
mitteleuropiischen Markt haben sich
bereits mehrere Jahre vor der EU-Er-
weiterung grundlegend geindert. Auf
der SALIMA wird den neuen Trends mit
der .ProBiz" Rechnung getragen. Sie
versteht sich als mitteleuropiische
Plattform fiir die Kooperation von Lie-
feranten schnell drehender Konsumgii-
ter und findet an den ersten zwei Mes-
Sl‘.'.'tilg(;!l'l statt.

Die Hallen des Messegeldindes in Briinn: Traditioneller Treffpunkt
der Nabrungsmittelbranche.



