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Dorrzwetschken und Powidl

Die Blite der Zwetsch-
kenbaume war schon im
April und ihre Friichte
werden im Sommer und
Herbst reif fir die Ernte

Von Dipl.-Ing. Helmut Reiner*)

sein. Der groBte Teil der
Zwetschken wird frisch
konsumiert, jedoch sind
Zwetschken immer ein
wichtiges heimisches
Obst fluir den Konditor
und den Backer.

wiarmeren Lagen tiberall die weifd-
bliihenden dornigen Schlehengebii-
sche. Die Friichte der Schlehen (Prunus
spinosa) sind sauer und adstringierend
und werden daher vor allem zum

Im Frithjahr sieht man besonders in

*) Dipl-Ing. Helmul Reiner arbeitet als Be-
rater fiir Lebensmittel- und Biotechnolo-

gie. Tel. + Fax 0043/1/3105962, e-mail
Helmut. reiner@teleweb.at

Schnapsbrennen verwendet.
Als Pfropfunterlage fiir Maril-
lenbiume kennen wir die
Myrobalane, auch Kirsch-
pflaume (Prunus cerasifera).
Aus diesen beiden Prunus-Ar-
ten ist durch Kreuzung unse-
re Zwetschke und Pflaume
(Prunus domestica) entstan-
den, dic in der Romerzeit zu
uns gekommen ist. Die Nut-
zung vieler anderer Unterar-
ten der Pflaumen, wie z.B.
Kriecherl, Zieberl, Bidling
oder Spenling, ist aber schon
seit der Jungsteinzeit bekannt
und in den Pfahlbauten von
Weyregg am Attersee wurden
Steine von Kriecherl gefun-
den. In Edlach bei Windisch-
garsten fand man eine
Moorleiche aus der Bronze-
zeit mit Steinkernen einer al-
ten Zwetschkenart im Magen.
Uber die Jahrhunderte haben
sich diese alten Formen der
Zwetschke  erhalten, als
Naschbaum, fur Marmelade,
Saft und Schnaps. Wer heute
noch eine solche seltene Kul-
turpflaume in seiner Umge-
bung hat, sollte sie keinesfalls

Von den weifsbliibenden Zwvelschkenbdumen bis hin
zum tiefdunklen Powidl. Ein Beitrag tiber den Rob-
roden, sondern versuchen mit p stoff Zwetschike in Konditorei und Béickerei,
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» Hilfe von Obstbaufachleuten, ihre Iden-
titiit herauszufinden. Es handelt sich da-
bei um seltene und aussterbende Kul-
turpflanzen und nicht um Wildgeholze!

Im Mittelalter hat sich in vielen Land-
strichen der Anbau und die Herstellung
von Dorrzwetschken zu einem wichti-
gen Wirtschaftszweig entwickelt. In
Frankreich wurde die Provinz Lot et Ga-
ronne mit der Hauptstadt Agen zum
Zentrum der Pflaumenkultur. Die heu-
tigen Sorten in Kalifornien mit einem
Weltmarktanteil von ca. 70% stammen
alle von ,La Petite d’Agen” ab. So wie
sich viele Schlosser der Weinkultur ver-
schrieben haben, so betreibt z. B, das
Chateau de Born heute einen Muster-
betrieb fiir DOrepflaumen inmitten die-
ses  berthmten Anbaugehictes. In
Deutschland wurden die Dorrpflaumen
aus dem mittleren Saaletal in Thiiringen
ein begehrtes Handelsgut, besonders
fur die Seefahrer der Hanse zur Verhin-
derung von Skorbut. Grofie Heringsfis-
ser wurden nach Thiiringen gebracht
und kamen als Fisser voll mit Dorr-
pflaumen wieder in die Hafenstidte.

Zwelschken sind in unserer Erndhbrungskultur tief verwirzell.
Das Bild zeigt einen bliibenden Zivetschkengarten in der Ost-
steiermiark.

Die grofte Bedeutung aber haben die
Dérrpflaumen sicher fiir die Vorrats-
haltung und die Selbstversorgung der
biiuerlichen Bevolkerung erlangt.

Inhaltsstoffe
Frische Zwetschken haben einen Was-
sergehalt von ca. 85 %. Dorrzwetschken
sind nicht gleich Dorrzwetschken: es
gibt essfertige (halbgedorrte) Dorr-
zwetschken mit ca. 30% oder die bau-
erlichen Dorrzwetschken mit ca. 20%
rasscrgchalt. Hier wollen wir uns auf
die essfertigen Dirrzwetschken mit ca.
30 % Wassergehalt ohne Stein bezichen.
Die Beliebtheit der Trockenzwetschken
ist historisch durch den hohen Zucker-
gehalt begriindet, gab es doch in frithe-
ren Zeiten in unseren Breiten aufler
dem Honig kaum StiBungsmittel. Schon
frische Zwetschken haben einen Ge-
samtzuckergehalt von 10%. Umgerech-
net auf die essfertigen Dorrzwetschken
sind dies 20% Zucker, aufgeteilt aufl
Glucose, Fructose, Saccharose und Sor-
bit in natirlicher Zusammensetzung:
alle mit erheblicher SafSkraft. Cin wei-
terer wichtiger In-
haltsstoff ist das Poly-
saccharid Pektin, Dic
Apfelsiure gibt der
Zwetschke eine sehr

angenehme  leicht
saure Geschmacks-
note.

Ein ganz besonde-
rer Inhaltsstoff der
Zwetschke ist  der
schon erwithnte Zu-
ckeralkohol  Sorbit
(auch Sorbitol). Sor-
bit ist ein natiirlicher
Zucker mit etwas ge-
ringerer StfSkraft als
Saccharose, der be-
sonders in Stein- und
Kernobst vorkommut,
Dieser Inhaltstoff
gibt den Backwaren
eine natirliche Weich-
heit und Saftigkeit
und erhoht die La-
gerfihigkeit, da er
von  Mikroorganis-
men nicht so leicht
angegriffen wird. Sor-
bit wird ja auch in
vielen Backmitteln
cingesctzt und ist in
der Zwetschke natiir-
lich vorhanden.

Imy Nomer und Hervbst st Evntezeit: Der

grofste Tedl der Zwelschken wivd frisch
konsumiert,

Ubrigens darf man Sorbit nicht mit der
Sorbinsiure verwechseln. Sorbit ist ¢in
Zucker;die Sorbinsiiure und ihr Salz, das
Kaliumsorbat hingegen ist einc organi-
sche Siure, die ihren Namen auch von
derVogelbeere (Sorbus aucuparia) hat.
Sie ist schon sehr lange als ein sehr ef-
fektives Konservierungsmittel fiir Back-
waren bekannt und sie wird auch zum
Konservieren der essfertigen Trocken-
pflaumen verwendet. In den Trocken-
pflaumen finden sich also letzilich das
natirliche Sorbit und die kiinstlich zu-
gegebene Sorbinsiure bzw. das Kali-
umsorbat (Zusatzstoft L202).

Fine weitere Gruppe von Inhaltstoffen
sind die Pflanzenphenole, die die wich-
tigste Rolle bei der hohen Haltbarkeit
vonTrockenzwetschken und Powidl ha-
ben. Sie haben eine besonders hohe An-
tioxidationskraft und zusammen mit
dem hohen Zuckergehalt wird das
Wachstum von Mikroorganismen fast
vollstindig gestoppt. Bauerliche Tro-
ckenpflaumen und Powidl halten un-
gekiihlt jahrelang.

- Iariirnog
caueriicne

Trockenpflaumen

Dorrpflaumen haben in unserer Le-
bensmittelkultur eine sehr grofic Be-
deutung. Sucht man in Google diesen Be-
griff, so kommen iiber 5.000 Treffer,
meist Rezepte mit Wildgerichten und
Fleischspeisen, aber auch zahlreiche
Mchlspeisen. Eine neue Studie der OVAF
(Osterreichische Vereinigung fiir Agrar-
wissenschaftliche Forschung) tber
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» Dorrobst in Osterreich zeigt, dass grofse

Mengen von Dorrpflaumen importiert
werden mussen. Im Wirtschattsjahr
2002/2003 waren dies 1.300Tonnen mit
cinem Werl von lber 2.5 Millionen
Euro, Dorrpflaumen sind der stirkste Im-
portposten bei Trockenfrichten, Apfel
und Marillen getrocknet werden nur je
400 Tonnen importiert.
In ihrer Diplom-Arbeit auf der BOKU
(1998) hat sich Frau Dipl.-Ing. Schuh
mit den Mostyiertler Dorrhiusern be-
fasst und dabei auch besonders auf die
Dorrpflaumen Ricksicht genommen.
In fuchgerecht renovierten Dorrhiu-
sern in Pyhra oder Wilhelmsburg kon-
nen hochqualitative Dorrzwetschken
hergestellt werden. Die Zwetschken
werden halbiert, entsteint und scho-
nend bei 60-80°C in 3-4 Tagen auf
20~ 25% Restfeuchte gedarrt. An vie-
len landwirtschaltlichen Schulen gibt
¢s heute wicder Projckte zur Ilerstel-
lung dieses biuerlichen Trockenobstes
und der biuerlichen Dorrzwetschken.
Dabei werden interessante Dorrgeriite
und Dorrverfahren im kleinen MaBstab
ausgetestet und entwickelt. Die mit ho-
her Sicherheit entsteinten biuerlichen
Trockenzwetschken konnten fiir die
Bicker ein wichtiger Rohstoff sein fiir
alte und neue kreative Rezepte, gerade
in Gegenden, wo es eine Tradition der
Dorrobstherstellung gibt und eine Ge-
schiiftsverbindung zwischen  den
Bickern und den Dérrobstbetrieben
leicht moglich ist.

Dorrpflaumen bzw.
Soft-Pflaumen

Die heute importierten Trocken-
swelschken, dic als Snackprodukt und
fiir Backwaren vewendet werden, sind
jedoch verzehrsfertige DOrrpflaumen
mit etwa 30% Wassergehalt, die ma-
schinell entsteint wurden und die fir
den Endverbraucher mit Schutzatmo-
sphiire unter Stickstoffgas (N2) ver-
packt werden. Damit die Pflaumen
nach dem Offnen der Packung nicht
gleich verzehrt werden miissen, wird
trotzdem eine Konservierung mit Sor-
binsiure vorgenommen.

In normalen Erntejahren wird fast
der gesamte heimische Bedarf durch
kalifornische Dorrzwetschken  und
Zwetschkenprodukte abgedeckt. Wer
auf der Website der Vermarkterorgani-
saton: californiadriedplums.org sucht,
findet zahlreichen Spezifikationen fir
diese entsteinten Trockenzwetschken
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(engl.: pitted dried plums oder pitted
prunes). Kalifornien ist Weltmarktfither
geworden, weil die maschinelle Ent-
steinung dort am weitesten fortge-
schritten ist. Es gibt verschiedene Ver-
fahren und Maschinenhersteller, wie
Ashlock und Elliott, die sich unter-
scheiden, welcher Reststeingehalt fiir
ihre entsteinten Zwetschken garantiert
werden  kann, E-Typ mit
max. 1-2 % Steinen oder Steinteilen, ein
A-Typ mit max 0,5-1% Steinen oder
Steinteilen und ein speziell patentiertes
Verfahren, das 0,1 % Steine oder Stein-
teile erreicht), Diese | pitted dried
plums® liegen im Wassergehalt zwi-
schen 25 und 35%. Im Warenhandel
wird die Grofe in Anzahl/pound
(count/lIb) angegeben (1 Ib = 0,454 kg):
< 30 = Jumbo, 40 bis 49 = Extra-Large,
50 bis 61 = Large, > 80 = Small. Diese
Pflaumen sind direkt essfertig und
sehr weich. Sie sind eine beliebte
Trockenfrucht und ¢in leicht kon-
sumicrbarer Snack fir Sport und Aus-
fliige geworden. In der Bickerei kon-
nen sic als Ganzfrichte in Golatschen
und vielen anderen Gebacken Verwen-
dung finden.

z.B. ein

Powidl und
Pflaumenfiillen

Das wichtigste Produkt fir den Kondi-
tor und den Biicker ist das Pflaumen-
mus oder der Powidl. Die genaue Her-
stellung findet sich in Franz Maier-
Brucks's .Vom Essen auf dem Lande™:
Vollreife Zwetschken werden halbiert,
entsteint, in ein irdenes oder gut gla-
siertes flaches Geschirr gegeben und
unter fleifdigem Rihren etwa acht Stun-
den ohne Zucker zuerst auf starkem
Feuer, dann mit schwacher Hitze dick
und dunkel cingekocht, bis cin Loffel
zuletzt stecken bleibt. Noch kochheifs
wird der Powidl in irdene Topfe oder
Gliser gefullt”

In Szatmar, einem Landstrich im Nor-
dosten Ungarns, wird heute noch das
Pflaumenmus nach alter Tradition her-
gestellt, Die Pflaumen werden vorge-
kocht. durch ein Sieb entsteint und
dann bis auf 60 % Trockensubstanz ein-
gekocht. Heute wird nach HACCP-Stan-
dards gearbeitet. fiir das Produkt wird
daher eine Haltbarkeit von 2 Jahren an-
gegeben, obwohl es sicher nach 5 und
mehr Jahren auch noch konsumiert
werden konnte. Das Mus steht immer
auf dem Tisch und die oberste Schicht
trocknet dann ein und bildet eine

Schutzschicht. So hatte man das Pflau-
menmus auch ohne Kiihlschrank wie
ein modernes Convenience-Produkt
immer bereit und konnte auch viele Ge-
richte damit zubereiten oder verfei-
nern. In Bohmen, Mihren und Ungarn
ist dies eine alte Tradition.

Der Rohstoff Pflaumenmark
Pflaumenmus wird

oder
heute von den
groRen Marmeladefirmen als Halbfab-
rikat importiert und mit Rumaroma,
Zimtaroma, Zucker oder Glucosesirup
oder weiteren Zutaten versehen und
auch nochmals fein vermahlen oder
passiert und in Standardgebinden ver-
marktet. Flir eine optimale Verarbeitung
in grofien Backwarenbetrieben kann
der Zuckergehalt und die Konsistenz
auch speziell angepasst werden, Es sind

Eine echte Pflaumenmus-Spezialitir; Fruift
de Bereg, ein  szilvalekvar®, bergestellt in
der Region Szatmar im novdaostlichen Un-
garn nach alter Tradition. Szilvalekvar ist
das ungarische Pendant zum tschechi-
schen  svestkova povidla®.

auch viel Pflaumenfiillungen am Markt:
die Firma Breganzia in Lochau in Vor-
arlberg stellt z.B. eine Kuchenfiille mit
80% Pflaumenanteil her, fein passiert
aus Frisch- und Trockenpflaumen.

Die Vielfalt der
Pflaumenprodukte

Jede Biackerei und Konditorei sollte im
Sommer, wenn die frische heimische
Ernte kommt, Zwetschkenfleck und
Zwetschkenkuchen ins Programm stel-
len. Hiufig werden auch tiefgekiihlte
Zwetschken verwendet. Frither wurden
diverse Zwetschkenkonserven und »



Powddl Plunder und Pragerspitz der Kon-
ditoved Biirger im Y. Bezirk in Wien.

» Zwetkschenroster auch viel in der Kon-
ditorei verwendet,
Dic neue Technologic der Trocken-
fruchte bietet mittlerweilen gehackte
Trockenpflaumen (diced dried plums

1/4 inch bis 1/2 inch = ca. (0,6 bhis
1.2¢m, 1 inch = 254cm). Qder die
Trockenpflaumen werden extrudiert
und in feine Stiickchen gehackt (dried
plum bits). Diese Produkte kénnten be-
sonders in feine Backwaren cingearbei-
tet werden und bicten ein weites Feld
fiir die Produktentwicklung. Schlieslich
gibt es sogar Pflaumenmehle, herunter
getrocknet auf 3,5 bis 5,0% Wasserge-
halt, die in den USA fiir , fat replacement
in baking® beworben werden.

Nicht zu vergessen sind die fliissigen
Produkte aus Zwetschken: Pflaumen-
konzentrate und Pflaumensirup finden
sich am Markt und Zwetschkenwasser
und Slivovitz eignen sich zum Parfu-
mieren von Cremen und Fiilllungen.

Bekannte Mehlspeisen

Dorrzwetschken und Soft-Zwetschken
werden vor allem in der Vorweih-
nachtszeit verarbeitet in Kletzenbrot
oder auch in Lebkuchenfiilllungen. Be-
sonders beliebt ist Powidl als Fillung
fiir Krapfen. Derzeit sind die Bojaren,
lingliche Kraplen mit Powidl, sehr be-
lieht, Viele Backereien fithren auch fri-
sche Buchteln mit Powidl. Bekannte
Mehlspeisen sind der Prager Spitz und
das wohl bekannteste Produkt, der Po-
widlplunder, ein Powidltascher! mit
Plunderteig. Meist gut versteckt in den

feinen DBackwarcen, werden dic gute
/wetschke und ihre Produke oft uber-
sehen und man vergisst leicht, wie viel-
filtig ihre Verwendung in der Bickerei
und Konditorei ist. |

Wolf ButterBack

Backschulungen
in Furth

7on Mitte Juni bis Ende Oktober 2005
' finden bei Wolf ButterBack in Flirth
regelmifiig  Backschulungen
statt. Seminarleiterin Gudrun Maoricke -
Biicker- und Konditormeisterin - zeigt
anhand praktischer Beispicle in ca. 2
Stunden alles rund um das Thema Ba-
cken von Tiefkiihlteiglingen. Die Scmi-
narteilnehmer erhalten wertvolle Tipps
von der ansprechenden Veredelung der
Produkte tiber die richtige Programmie-
rung des Ladenbackofens bis hin zur
schnellen Zubereitung von Snacks. Der
Besuch der Schulungen ist fiir Kunden
von Wolf Butterback kostenlos

Die Schulungen finden jewcils am Mon-
tag,ab 19.00 Uhr statt, und zwar am 13..
20, und 27, Juni,am 4., 1 1., 18. und 25.
Juli,am 5. und 12. September sowie am
24. Oktober. Weitere Informationen fin-
den Sie unter www.butterback.de ™

wicder
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Seminarkalender Die I.Makademie
des Osterreichischen Gewerbes
Datum: Von-—bis: Ort: Thema: Inhalt:
23.5.2005 14.00-16.00 Graz Neverungen bei der Anderungen bei zusammengesetzien Zutaten/Allergenkennzeich-
Lebensmittelkennzeichnung nung
24. 5. 2005 14.00-18.00  Wels Hygiene und HACCP in gewerb  Rechtliche Grundlagen/Lebensmittelmikrobiologische Grund-
lichen Mithlenbetricben lagen/Personalhygiene/Reinigung und Desinfektion/Eigenkontrolle
nach HACCP-Grundsitzen
1.6. 2005 8.00-17.00 Wels Frische durch Kiiltetechnik Qualitit von Backwaren aus der Sicht der Konsumenten/Grund-
lagen der Kiltetechnik/Gilrsteuerung, Girverzogerung, PATT,
Girunterbrechung, Unterbruchbackmethode,/Praktische Beispiele
in der Backstube
7.6, 2005 13.00-17.000  Hohenems Tortendekoration-Basiskurs Herstellung origineller Tortendekoration und Dessertvariationen/ak-
tuelle Techniken vom Einsetzen, Kahlen und Ausfertigen von lorten
und Desserts/Anfertigen von Dekorteilen
5.7. 2005 12.00-16.00  Linz Sensorikworkshop Sensorische Qualitit/Arten der Sinneseindriicke/Methoden der
sensorischen Prifung/Moglichkeiten der Pritferschulung/Praktische
Ubungen (Bestimmung der Geschmacksempfindlichkeit, Erkennen
der Grundgeschmacksarten, Schwellenpriifung, Unterschiedsprii-
fung)
Detaillierte Infos und Anmeldeformulare erhalten Sie liber die Lebensmittelakademie des 6sterreichischen Gewerbes:
Telefon: +43/0590900-3634, Fax: +43/15043613, E-Mail: Im-akademie@wko.at
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