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Der Verband Québec Maple Syrup Producers
(QMSP) mochte lhnen mit diesem Leitfaden ein
faszinierendes Produkt vorstellen: Ahornsirup aus
Kanada. Wir laden Sie ein, all die Facetten dieses
Naturproduktes kennenzulernen und die vielseitigen
gastronomischen Qualitaten zu entdecken.

Wir méchten darauf hinweisen, dass die Québec Maple Syrup
Producers keine Steigerung des Zuckerkonsums anstreben.
Fir die Wahl von vollkommen reinem kanadischen Ahornsirup
als SiiBungsmittel spricht jedoch, dass er wissenschaftlich
nachgewiesen im Vergleich zu anderen SiiBungsmitteln

mehr gesundheitsfordernde Eigenschaften aufweist.

Leitfaden Profiwissen fiir die Kiiche
Arnaud Marchand, Kiichenchef in Montréal,
zeigt, wie vielseitig sich Ahornsirup in der
Gastronomie einsetzen lasst und wie die
Kanadier mit diesem auBergewdhnlichen
Produkt kochen.

Hier geht's zum Video:
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1534 bis 1542

Jacques Cartier ist der erste
Europder, der den Zuckerahorn
und das Ahornwasser entdeckt.

.

1623

Die Vélker der Huron-Wendat
sind daflr bekannt, Ahornsaft
zu trinken.

=

Um 1676

Dank der Erfindung des
eisernen Kessels kann Ahorn-
zucker hergestellt werden.
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1700
Ahornzucker ist in Frankreich
sehr beliebt.
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1868 1850 1810 1749
Man beginnt ,,Zuckerpartys*“ Die ersten Zuckerhltten Die Menschen beginnen In den franzésischen Kolonien
zu feiern. werden gebaut. den Saft mit hélzernen Nordamerikas ist Ahorn-
Zapfhdhnen zu entnehmen. zucker das begehrteste
L 1 1 1SuBungsmm‘el.
1876 1932 1970 2011
Es werden nun Metalltopfe Zum ersten Mal wird In den Ahornwdldern werden Quebecol, ein Molekul, das
verwendet. Ahorncreme hergestellt. Schlauchsysteme installiert. nur in Ahornsirup vorkommt,
wird entdeckt.
L = L . L . l
- T - T i T =
1889 1951 2005

Erfindung des Verdampfers,
in dem der Ahornsaft

konzentriert wird.

Ahornsirup kommt in
Dosen abgefillt in die
Lebensmittelgeschdfte.

Kanadas Ahorn-Produzenten beginnen in
Forschung zu investieren. Erstmals werden
Vitamine und Mineralstoffe in Ahornsirup

nachgewiesen.
t t t t
@ ¢ ¥ 64
2014 2013 2011 2011

Weitere Polyphenole in
Ahornsirup werden entdeckt,
wodurch sich die Gesamtzahl
auf 63 erhéht.

Die Verbraucher lernen das
Ahornwasser aus Québec und
seine neue Qualitdtszertifizierung
NAPSI kennen.

Forschungen zeigen, dass Ahorn-
sirup Abscisinsdure enthdlt, ein
Phytohormon, das bei der Kon-
trolle des Blutzuckerspiegels hilft.

Es ist nun bekannt, dass
Ahornsirup 54 Polyphenole
enthdlt.

T

®

2017

Das nattirliche Prdbiotikum
Inulin wird in Ahornsirup
nachgewiesen.

Einige bemerkenswerte Entwicklungen pragen die Geschichte des Ahornsirups. Im Laufe der Jahrhunderte

%

2017

Bei weiterflihrenden
Untersuchungen werden

zwei weitere Polyphenole
in Ahornsirup gefunden.

@
2019
In neuen Studien werden
weitere Polyphenole im

Ahornsirup entdeckt.
Bis heute sind es 67.

+

2021

Die ,Sugar Time" mit ihren
Traditionen rund um die Ahornernte
wird als immaterielles Kulturerbe
von Québec anerkannt.*

hat sich die einfache Saftentnahme von einem Baum im Friihjahr zur Produktion des ,fliissigen Goldes“
entwickelt, das in Kanada geschatzt und auf der ganzen Welt geliebt wird.

Die Ureinwohner waren die ersten, die den Saft verwendeten. Lange bevor die Europaer die Neue Welt

entdeckten, ernteten sie bereits den Saft der Baume. Historiker vermuten, dass die Menschen die Rinde von
Ahornbaumen schalten, um an das essbare Kambium zu gelangen. Dabei entdeckten sie, dass auch der Saft

des Ahorns genief3bar war. Vermutlich begannen sie daraufhin Wild, Mais und Bohnen darin zu kochen.

*Im April 2021 hat das Ministerium fir Kultur und Kommunikation die ,Sugar Time* als immaterielles Kulturerbe von Québec
ausgezeichnet. Damit ehrt es eine Tradition, die seit Jahrhunderten in der kanadischen Kultur verwurzelt ist. Die Anerkennung
wirdigt die Arbeit von Mannern und Frauen, die sich leidenschaftlich daflr einsetzen, die Geschichte von Kanada zu bewahren.
Die gesamte Ahornsirup-Industrie ist stolz auf diese Auszeichnung!

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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WELTWEITE AHORNSIRUP-PRODUKTION VON 2014-2018

F?

13.300

Produzenten und Produzentinnen

USA 23%

Québec: 91%

72% der weltweiten Produktion u @@@

Mi".ionen a New Brunswick: 4,5% Unternehmen
Liter
6 Ontario: 4% 72
0 Nova Scotia: 0,5% der weltweiten Produktion

von Ahornsirup

ﬁ

in Québec

Der Verband Québec Maple Syrup Producers (QMSP) 2019 starteten die QMSP in den USA, Grof3britannien,

hat die Aufgabe, die Produktion und den Absatz von Deutschland und Japan mit Promotionskampagnen. Im
Ahornprodukten aus Kanada unter Berucksichtigung selben Jahr exportierte Kanada Ahornprodukte in tUber
der Regeln zur nachhaltigen Entwicklung zu fordern. 60 Lander weltweit.

Er vertritt die Interessen von 13.300 Produzenten und
Produzentinnen und 8.000 Ahornsirup-Unternehmen,
die mit ihrer Arbeit dazu beitragen, dass aus Québec
jedes Jahr durchschnittlich 72% der weltweiten und
91% der kanadischen Ahornsirup-Produktion kommt. Seit 2005 haben Wissenschaftler dieses Netzwerks
mehr als 100 Forschungsprojekte zum Thema Ahorn
betreut.

Der Verband der Erzeuger und Produzenten leitet
auch das internationale Ahorn-Forschungs- und
Innovationsnetzwerk.

Der Verband fordert Ahornsirup aus Kanada und
koordiniert im Auftrag der kanadischen Ahornindustrie
die internationalen WerbemaRBnahmen.

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche



Kapitel 01 | Québec Maple Syrup Producers 11

AHORNSIRUP AUS KANADA WIRD UBER DREI VERTRIEBSWEGE VERMARKTET

PRODUZENTEN
P—
Verkauf an einen der iiber 60 autorisierten Kaufer Zwischengeschalteter Einzelhandel Direktverkauf an Verbraucher*
oder an die strategische Reserve der QMSP (Lebensmitteleinzelhandel, Gastronomie, usw.)  (Hofladen, Sugar Shacks, Erzeuger, usw.)
63.500 Tonnen 2.300 Tonnen 6.900 Tonnen
GroBhandel Kleine Behélter Kleine Behélter
51/5 kg oder mehr 51/5 kg oder weniger 51/5 kg oder weniger
[— [— [— [—
= = = =

www.erabledici.ca

* Laut Gesetz muss der Erzeuger Uber eine Quote verfligen, um Ahornprodukte an ein Restaurant verkaufen
zu durfen. Betragt die Verkaufsmenge mehr als 5 | oder 5 kg, verstoft auch der Kaufer gegen das Gesetz,
wenn der Verkaufer nicht Uber die notwendige Quote verfligt.

‘Hﬁ‘n’ e
540 ml

M S' dh‘!ﬂ

PUR

PRODUITDUQ EBE_

REFRIGEREZ UNEFOIS OUYEY
FAIT AUCANADA

N --_.......‘ - .

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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Sommer

Speicherung
von Reserven

Es gibt Uber 150 Arten von Ahornbdumen auf der
Welt. Allerdings liefern nur der Zuckerahorn (Acer
saccharum) (87 %) und der Rotahorn (Acer rubrum)
(13 %) den fir die Herstellung von Ahornsirup
notwendigen Ahornsaft.

Wahrend des Sommers erzeugt der Ahornbaum
seinen kostbaren Zucker durch Photosynthese.
Dieser Zucker ermdglicht die Zellatmung des
Baumes, fordert sein Wachstum und reichert
sich in seinen Wurzeln als Starkereserve an.

Im Frihjahr, wahrend des Tauwetters, lassen die
Temperaturunterschiede zwischen Tag und Nacht
diesen kostbaren Saft flieBen.

Im Laufe des Tages erhoht sich die Temperatur
und das Holz dehnt sich aus. Das in den Asten des
Baumes eingeschlossene Wasser ist starkem Druck
ausgesetzt. Dieses zuckerhaltige Wasser sinkt zum
Stamm des Baumes und kann abflieBen.

Nachts zieht sich das Holz durch die Kalte
zusammen und lasst mehr Platz fiir das Wasser.
Das von den Wurzeln aufgenommene Wasser
steigt im Inneren des Ahornbaumes auf und I6st

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche

Friihling
i

S

Saft flieBt
nach unten

Saft steigt
nach oben

(— ()

die im vorangegangenen Sommer angesammelten
Zuckerreserven auf.

Der Ahorn-Produzent nutzt je nach GrofRe

seiner Ahornbaume ein bis drei Zapfstellen. Die
Zuckerreserven, die entnommen werden, sind
minimal (4 bis 5 %) und stellen keine Gefahr fur die
Gesundheit des Baumes dar. Nach dem Anzapfen
erscheint jedoch eine Narbe in der Nahe des
Bohrlochs. Der Baum heilt sich in zwei oder drei
Jahren selbst und wachst weiter. Ein Ahornbaum
kann bis zu 200 Jahre alt werden.

Traditionell wurde das Ahornwasser in Eimern
gesammelt, die an den Baum gehangt wurden.

Der Ahorn-Produzent schittete das Wasser aus
diesen Eimern in groBe Behalter und transportierte
sie dann zur Zuckerhtte.

Heute sind die Zapfstellen in den meisten Betrieben
an ein Schlauchsystem angeschlossen. VVon den
Baumen flhren kleine Schlauche zu einem dickeren,
der den Saft mittels Schwerkraft oder mit Hilfe einer
Pumpe direkt zur Zuckerhitte befordert.







16 Kapitel 01 | Produktion

AHORNWASSERGEWINNUNG

40 LITER AHORNWASSER

DIE CHEMIE DES AHORNS

D)

MAILLARD-REAKTION

KONZENTRATION

AROMATISCHE
VERBINDUNGEN

1LITER AHORNSIRUP

98 % WASSER
+
1-4 % ZUCKER
*
SPUREN VON BIOAKTIVEN

AMINOSAUREN
+
ZUCKER
und andere, durch
Erwarmung verursachte

33 % WASSER
+
66 % ZUCKER
*
BIOAKTIVE MOLEKULE

MOLEKULEN Reaktionen
] ) Vitamine
V.'tam'f‘e Mineralien
Mineralien

Organische Sauren wie
Aminosauren
Polyphenole
Phytohormone
+

AROMATISCHE MOLEKULE

Dank des Schlauchsystems gelangt das Ahornwasser
direkt in groRe Edelstahltanks und wird in eine
Umkehrosmose-Maschine geleitet. Diese Maschine
arbeitet mit einer Technologie, durch die der Zucker
im Ahornwasser konzentriert wird. Wenn es den
Baum verlasst, erreicht das Ahornwasser zwischen

2 und 4 Grad Brix. Es wird zu Ahornsirup, wenn es
66 Grad Brix, also 66 % Zuckergehalt, erreicht. Um
einen Liter Ahornsirup herzustellen, benétigt man
durchschnittlich 40 Liter Ahornwasser. Bei der
Maillard-Reaktion entstehen neue Molekiile, darunter
Quebecol, ein Polyphenol, das nur im Ahornsirup
vorkommt.

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche

Organische Sauren
wie Aminosauren
Polyphenole

Phytohormone
+
AROMATISCHE MOLEKULE

+
DAS NEUE MOLEKUL QUEBECOL

Die Maillard-Reaktion ist die Hauptreaktion, die fiir
den Geschmack bei der Lebensmittelverarbeitung
verantwortlich ist.

Dies ist eine nicht-enzymatische Braunungsreaktion,
die auftritt, wenn Proteine (Aminosauren) und
reduzierende Zucker (Glukose, Fruktose usw.)
erhitzt werden. Dies bewirkt u. a. die Braunung und
Karamellisierung von Lebensmitteln beim Erhitzen.
Nach einer Hypothese ist die Maillard-Reaktion fiir
die Wahrnehmung des Umami-Geschmacks im Falle
von Ahornsirup verantwortlich. Dies ist einer der
Grinde, warum Ahornsirup den Geschmack von
Speisen hervorhebt.
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ENTWICKLUNG DER AHORNSIRUP-PRODUKTION IN QUEBEC,
(in Millionen Pfund)

160
140 l/////A\\\\\\
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1998 2000 2002 2004 2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018

In 20 Jahren ist die In den vergangenen 14 Jahren hat sich die
Ahornsirup-Produktion durchschnittliche Produktion fast verdoppelt
um 118 % gestiegen. und der Wert der Exporte verdreifacht.

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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DIE LICHTDURCHLASSIGKEIT DER VIER SORTEN AHORNSIRUP

Prozentsatz der Internationale
Lichtdurchlassigkeit Klassifikation
75 -100 GOLDEN delicate taste
50 - 74,9 AMBER rich taste
25-49,9 DARK robust taste
0 - 24,9 VERY DARK strong taste f

Zu Beginn der Saison ist Ahornsirup in der Regel
klar und hat einen dezent siBen Geschmack. Im

Die Ahornsirup-Produzenten in Kanada haben ein
strenges Verfahren zur Klassifizierung und Kontrolle

Laufe der Saison wird der Ahornsirup dunkler und von Ahornsirup entwickelt, der lose verkauft wird.

karamellisiert, weil die Pflanze mehr phenolische

Die Qualitatsprufer der ACER Division Inspection Inc.

Verbindungen erzeugt, was zu einem ausgepragteren sind unabhangig und gewahrleisten die Sortierung

Geschmack fuhrt.

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche

und Prifung aller Ahornsirup-Fasser. Sie sind
Experten fur die organoleptische Beurteilung und
physikalisch-chemische Messungen. Jedes Jahr
verkosten, priifen, qualifizieren und sortieren sie,
je nach Ertrag, iiber 300.000 Fasser Ahornsirup.
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KLASSIFIKATION DES ATYPISCHEN GESCHMACKS VON AHORNSIRUP

Einer der wichtigsten Schritte bei der Klassifikation von Ahornsirup ist die Bewertung von
Geschmack und Geruch. Das Produkt kann einen atypischen Geschmack haben, der den
charakteristischen Ahorngeschmack Uberdeckt. Je nach Intensitat des Geschmacksfehlers
wird vom Qualitatsprufer eines der folgenden Symbole auf dem Sortierbericht angegeben:

AROMAFEHLER

Symbole
v Leichte Spuren von unerwiinschtem Geschmack und Geruch
/R Atypischer Geschmack und Geruch (vVR1, vVR2, /R4, /R5,)

Starker und atypischer Geschmack und Geruch,
CT der den Handelswert des Produkts stark beeintrachtigt
(CT1, CT2, CT3, CT4, CT5, CT6)

Einige dieser Sirupe kénnen nicht
an Endkunden verkauft werden und
sind nur fUr die Verarbeitung in der
Lebensmittelindustrie bestimmt.

Diese Sirupe kdnnen organo-
leptische Eigenschaften haben, die
sich fur spezifische Geschmacks-
kombinationen eignen.

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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DIE OKOLOGISCHE BEDEUTUNG DER AHORNWALDER

1.

0. Erholungs-
Biologische | angebote und
Priifung Agro- 2.

tourismus

Bestdubung

Forstwirtschaft-
liche Produkte

Klima-
regulierung

Wasser-
qualitat
5.

Ahornwasser

Neun 6kologische Dienstleistungen im Wert
von etwa 700 Millionen Euro jahrlich.

Erosionsschutz

In Kanada erbringen 34 Millionen Ahornbaume,

die zur Produktion von Ahornsirup genutzt werden,
neun okologische Dienstleistungen, die fiir das
menschliche Wohlbefinden unerlasslich sind und
jahrlich einen Wert von etwa 700 Millionen Euro
haben.

So binden die Baume der Ahornfarmen in Québec
pro Jahr etwa die gleiche Menge Kohlendioxid, die
290.000 Autos produzieren.

Das entspricht neun Prozent aller Fahrzeuge auf
den StraBen der Provinz Québec.

So binden und speichern die Ahornwalder Québecs
das Achtfache der bei der Sirup-Produktion
freigesetzten Kohlendioxidmenge.

Die in Produktion befindlichen Ahornwalder
sind in Québec durch das Gesetz zum Schutz
von landwirtschaftlichen Flachen und
Tatigkeiten geschitzt.

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche

Indem Sie sich fur ein Produkt aus Ahornsirup
entscheiden, tragen Sie automatisch zum Erhalt
der Ahornbaume und der damit verbundenen
okologischen Dienstleistungen bei. Auf3erdem
helfen Sie, die Flache der geschitzten Walder
zu vergroBern.

Wenn Sie ein Jahr lang jeden Tag Ihren Kaffee mit
einem Teeloffel Ahornsirup oder -zucker statt mit
derselben Menge Haushaltszucker stfBen, erhalten
Sie das Leben von zwei Ahornbaumen.

Die Bewertung der dkologischen Dienstleistungen,
die mit den Ahornwaldern in Kanada verbunden sind,
wurde von der AGECO-Gruppe durchgefiihrt.
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AUFNAHME VON KOHLENDIOXID (CO2) DURCH QUEBECS AHORNWALDER*

NP
L D
e (3

B&aume absorbieren Kohlendioxid. Durch Photosynthese geben sie
Sauerstoff an die Luft ab.

Wahrend sie wachsen,
speichern sie es in ihren Stammen,
Asten, Wurzeln und Blattern.

v

o>

L]
962 200 109 387
TONNEN KOHLENSTOFF TONNEN KOHLENSTOFF
werden derzeit von Ahornwaldern absorbiert - werden derzeit bei der Herstellung
das entspricht neun Prozent der Emissionen von Ahornsirup aus
der Autos in Québec Ahornwaldern freigesetzt

34 Millionen Ahornbaume in Québec, die Ahornsirup produzieren und durch das Gesetz
zum Schutz landwirtschaftlicher Flachen und Aktivitaten geschiitzt sind, binden und speichern
acht Mal mehr Kohlenstoff als sie ausstoBen.

Weitere 53 Millionen ungenutzte Ahornbdaume in Québec haben Potenzial

fiir Produktion und Schutz.

v
NUTZT DER / / @

VERBRAUCHER ... ... STATT ... SCHUTZT DIES
1 Teel6ffel Ahornzucker 1 Teelo6ffel Zucker 2 Ahornbaume

HEIZTECHNIKEN

Die bei der Ahornsirup-Produktion entstehenden Treibhausgasemissionen sind hauptsachlich auf die
Verbrennung von Ol und Holz zuriickzufiihren, die bei der Umwandlung von Ahornwasser in Sirup im
Verdampfer verwendet werden. Um einen Beitrag zum Kampf gegen den Klimawandel zu leisten, verbessern
die kanadischen Ahornsirup-Produzenten ihre Produktionsverfahren fir Ahornsirup standig mit dem
Aufkommen neuer, umweltfreundlicherer Technologien, die weniger Treibhausgase ausstof3en.

*Daten aus dem Jahr 2016

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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Nahrwertangaben
Pro 100 g (= 75 ml)

Energie 269 kcal

Fett O g

Gesattigte Fettsauren O g
+ Transfette O g

Kohlenhydrate 67,2 g
davon Zucker 65,9 g
Ballaststoffe O g

EiweiB 0 g
Salz 0 mg
Riboflavin 0,44 mg 32 %
Kupfer 0,19 mg 19%
Mangan 2,05 mg 103 %

% des durchschnittlichen
Tagesbedarfs

Derzeit laufen Studien, um die antioxidativen Eigen-
schaften dieser im Ahornsirup enthaltenen Poly-
phenole zu analysieren. Eines davon, in Anlehnung
an die Provinz Québec Quebecol genannt, entsteht
auf natlrliche Weise, wenn der Saft zur Herstellung
von Ahornsirup gekocht wird.

Ahornsirup ist auch eine ideale Energiequelle fir
Sportler, da er einfache Kohlenhydrate enthalt, die
leicht in Glukose umgewandelt werden und wahrend
des Trainings als Energiequelle dienen.

Sportler wissen das NAPSI-zertifizierte Ahornwasser
zu schatzen, denn es eignet sich hervorragend zur
Herstellung von selbstgemachten Energydrinks.
Ahornwasser enthalt 46 Nahrstoffe, darunter mehrere
Vitamine und Mineralien, aber nur 9 g Kohlenhydrate
und 35 kcal pro 375 ml.

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche

Wissenschaftliche Studien haben gezeigt, dass
reiner Ahornsirup verschiedene Vitamine und
Mineralien enthalt. 100 g Ahornsirup decken

103 % des taglichen Nahrstoffbedarfs an Mangan,
32 % an Riboflavin und 19 % an Kupfer. Darlber
hinaus enthalt reiner kanadischer Ahornsirup 67
verschiedene Polyphenole, darunter neun, die
einzigartig sind.

2018 bestatigte eine klinische Studie mit 76 Sportlern
die Vorteile von Ahornsirup und Ahornwasser als
Energiequelle bei langerem Training. Die Ergebnisse
dieser Forschung deuten darauf hin, dass der Konsum
von Getranken, die Ahornwasser oder Ahornsirup
enthalten, den Sportlern ahnliche Vorteile bietet,

wie sie bei der Einnahme von im Handel erhaltlichen
Sportgetranken beobachtet werden. Die Details dieser
Studie sowie die Ergebnisse aller wissenschaftlichen
Untersuchungen, die in den letzten Jahren vom
Internationalen Ahorn-Forschungs- und Innovations-
netzwerk der QMSP durchgefihrt wurden, kdnnen
auf der Website www.scienceerable.ca eingesehen
werden.
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NAHRWERTE VON AHORNSIRUP AUS KANADA

Prozentualer Tageswert pro 100 g
(269 Kalorien, 65,9 g Zucker)

reich an Mangan

reich an Riboflavin

enthalt Kupfer

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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TABELLE 1: VITAMINE UND MINERALSTOFFE

Nahrwerte von Ahornsirup im Vergleich
Nahrwertgehalt pro 100 g

brauner Agaven-
Ahornsirup Honig Zucker Zucker dicksaft
@ S
Mangan (mg) 0,03 0,01 0,02 0,01
Riboflavin (B2) (mg) 0,05 (o] 0,01 0,17
Kupfer (mg) 0,19 0,09 0 0,05 0,01
Zink (mg) 0,44 0,17 0,02 0,06 0,01
Magnesium (mg) 20 2 0 14 1
Calcium (mg) 79 6 1 55 1
Kalium (mg) 240 45 2 90 4
Eisen (mg) 0,44 1,3 0,29 0 0,09
Thiamin (mg) 0,07 0 0 0,01 0,12
Niacin (mg) 0,21 0,21 0 0,03 0,69
Kalorien (kcal) 269 306 405 396 310
Kohlenhydrate (in g) 67 75 100 97 76
Quelle QMSP BLS 3.02 BLS 3.02 BLS 3.02 USDA

BLS = Bundeslebensmittelschllssel

USDA = U.S. Department of Agriculture, Agricultural Research Service. FoodData Central

Ausgezeichnete Quelle G

Quelle

TABELLE 2: PHYTOHORMONE

Phytohormon-Gehalt von verschiedenen SiiBungsmitteln

(ng/ml)

Ahornsirup

| @

Melasse

S

]

s
N
=

Brauner Reissirup

Agavendicksaft

Maissirup

R|eE&

Honig
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GESAMT

Ahornsirup enthalt Gber
100 bioaktive Verbindungen,
darunter Vitamine und
Mineralien in hoherer
Konzentration als andere
gangige SuBungsmittel
(Honig, Maissirup, Zucker,
Agavendicksaft). Eine
Portion von 100 g (75 ml)
deckt 103 % des
Tagesbedarfs an Mangan,
32 % an Riboflavin und
19 % an Kupfer.

Ahornsirup enthalt Vitamine
und Mineralien, was einen
Vorteil gegenuiber anderen
SdBungsmitteln darstellt.

Ahornsirup enthalt eine
signifikante Menge an
Abscisinsaure (ABA) und
deren Hauptabbauprodukt,
die Phasensaure (PA).

Einigen Studien zufolge
sind diese pflanzlichen
Phytohormone dafiir bekannt,
positive Effekte auf den
Glukosestoffwechsel und
gegen Entzindungen

zu haben.



TABELLE 3: KOHLENHYDRATE

Kohlenhydratgehalt verschiedener SiiBungsmittel
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Kohlenhydrate
Fruktose .
insgesamt

Polysaccharide Oligosaccharide Saccharose Glukose
Ahornsirup @ 2% 0% 95 % 1% *
Melasse 5@ 4% 7% 44 % 24 % 22 %
Brauner Reissirup @7?0 22 % 21% 42 % 15 % *
Agavendicksaft Q"% * * 3% 10 % 87 %
Maissirup @ 33% 16 % 19 % 31% 1%
Honig <§f 0% 1% 3% 47 % 49 %

* Menge unterhalb der Nachweisgrenze

Die in Ahornsirup enthaltenen Kohlenhydrate
bestehen zu 95 % aus Saccharose.

TABELLE 4: POLYPHENOLE

Gesamtpolyphenolgehalt der
verschiedenen SiiBungsmittel
(mg/100 ml)

Maissirup 0,26

Brauner Reissirup 7 1,28

Agavendicksaft 1,29

Ahornsirup 1,49

Honig 1,93

Melasse 9,19

Ahornsirup ist eine Quelle einfacher Kohlenhydrate
(hauptsachlich Saccharose). Diese Zucker werden
schnell absorbiert und in Glukose umgewandelt,
die wahrend des Trainings als Brennstoff dient.
AuBerdem helfen sie, die Glykogenspeicher nach
dem Sport wieder aufzuflllen.

Der Polyphenolgehalt von Ahornsirup betragt im
Durchschnitt 97,7 mg pro 100 g (75 ml). Dabei
gilt: Je dunkler die Sorte, desto hoher der Gehalt
an Polyphenolen. Ermittelt wurde dies nach dem
neuen Standard MaPLES, der von Dr. Navindra

P. Seeram vom Institut fir Biomedizin und
Pharmazie der Universitat Rhode Island (USA),
entwickelt wurde. Es handelt sich um einen fur
Ahornprodukte entwickelten Standard, der zeigt,
dass die identifizierten phenolischen Verbindungen
Uberwiegend zur Familie der Lignane gehoren.

Der derzeitige Industriestandard flr die Messung
von Phenolen ist die Folin-Ciocalteu-Methode mit
Gallussaure, die verwendet wird, um Ahornsirup
mit anderen SUfBungsmitteln zu vergleichen.

Diese Messung ist weniger genau, da Ahornsirup
hauptsachlich aus Lignan besteht, das bei der
Folin-Ciocalteu-Methode nicht bertcksichtigt wird.

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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Kohlenhydrate
(Fruktose, Glukose

und komplexe Zuckerarten)

Organische Sauren
(Apfelsaure, Essigsaure,
Bernsteinsaure, Brenztraubensaure,
Gluconsaure, Milchsaure,
Chinasaure, Fumarsaure und

Oxalsaure)

Vitamine
(Riboflavin)

AHORNSIRUP AUS KANADA

Aminosauren
(Prolin, Arginin, Threonin, Leucin und Histidin)
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Phytohormone

(Abscisinsaure und Phasinsaure)

Mineralien
(Mangan und Kupfer)

Polyphenole
(67 Polyphenole einschlieBlich Quebecol)



Ahornprodukte
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Ruckkehr zum Ursprung

Reine Ahornprodukte werden aus einer
einzigen Zutat hergestellt: Ahornwasser.
Von den Ureinwohnern entdeckt, wurde es
zundachst zu Ahornzucker, dann zu Ahornsirup
und weiteren Produkten verarbeitet.
Doch heute erlebt das Ahornwasser eine
Renaissance. Es wird sterilisiert, vermarktet
und weltweit exportiert. Wir erleben
eine uberraschende Ruckkehr
zum Ursprungsprodukt.
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Ahornwasser ist ein hochwertiges Produkt,
kristallklar und vollkommen rein. Es liefert 46
Nahrstoffe, die fur Leben, Wachstum und Schutz des
Baumes unerlasslich sind. Dabei enthalt es nur neun
Gramm Kohlenhydrate und somit nur 35 Kalorien pro
375 ml.

Das NAPSI-zertifizierte Ahornwasser hat einen
feinen, frischen und leicht stiBen Geschmack, der es
zu einer vielseitigen Zutat beim Kochen und Backen
macht.

Mehr Uber die Produktion von NAPSI-zertifiziertem
Wasser aus Québec erfahren Sie hier:

@ https://www.youtube.com/watch?v=08NKNqrmHI8

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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BESCHREIBUNG UND NAPSI-ZERTIFIZIERUNG

NAPSI

ZERTIFIZIERT

Natural
Authentic
Pure
Sterile
Integral

Ahornwasser ist der Baumsaft, der im Fruhjahr geerntet wird. Da es sich um ein empfindliches
Produkt handelt, werden von der Ernte bis zur Verpackung viele Vorkehrungen getroffen, um
Unversehrtheit, Qualitat und Ahorngeschmack zu erhalten.

Die Québec Maple Syrup Producers haben die NAPSI-Zertifizierung eingefihrt, um
sicherzustellen, dass das Ahornwasser nach sehr strengen Gesundheitsnormen sterilisiert
wird. Das Siegel auf der Verpackung garantiert dem Verbraucher reines Ahornwasser.

Die Abkiirzung NAPSI steht fiir die Eigenschaften von Ahornwasser:
o Natiirlich

o Authentisch, wie es in der Natur vorkommt

¢ Rein, ohne Zusatzstoffe oder Zutaten

o Steril, frei von jeglichen Mikroorganismen

¢ Unverfalscht, rein und unbearbeitet

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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PROZESS ZUR ZERTIFIZIERUNG VON AHORNWASSER

Ernte

Um das NAPSI-Zertifikat zu erhalten, muss das Wasser aus
Ahornwaldern stammen, die nach strengen Kriterien ausgewahlt
wurden. Dazu werden Anlagen, Erntemethoden, Lagerbedingungen
usw. streng kontrolliert. SchlieBlich wird das Ahornwasser analysiert,
um die bestmaogliche Qualitat zu gewahrleisten.

Transport

Das Ahornwasser wird umgehend zur Abfullanlage transportiert,
um Reinheit und Frische dieses Produkts zu erhalten. Um die
NAPSI|-Zertifizierung zu erhalten, wird das Ahornwasser sehr
strengen Hygiene- und Sanitarstandards unterworfen, die in
jeder Phase eingehalten werden.

Stabilisierung

Ahornwasser ist ein Naturprodukt. Um Verderb oder Verlust
an Geschmack und Frische zu vermeiden, wird es sterilisiert.
Es muss nicht nur die strengen Anforderungen der NAPSI-
Zertifizierung erfullen, sondern auch die Standards der
internationalen Qualitatsprogramme.

Abfiillung

Selbst die hochmodernen Behalter werden sorgfaltig ausgewahlt,
um Gute und Geschmack der FlUussigkeit zu bewahren.

Authentifizierung

Nur Ahornwasser, das alle NAPSI-Qualitatsanforderungen
bezlglich Hygiene und Klarheit erfullt, erhalt das Zertifikat.

Weitere Informationen iiber Ahornwasser und
die NAPSI-Zertifizierung finden Sie unter:
www.napsi.ca

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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PRODUKTDATENBLATT AHORNWASSER

PRODUKTDATENBLATT
AHORNWASSER
AUS KANADA

Was macht
Ahornwasser
aus Kanada
so besonders?

Ahornwasser ist der nahrende Saft des Baumes und eine einzigartige Zutat.
Nach der Ernte verarbeiten Kanadas Ahornsirup-Produzenten den Baumsaft
zu Sirup oder anderen Produkten. Ahornwasser ist ein empfindliches Produkt.
Von der Ernte bis zur Verpackung werden viele Vorkehrungen getroffen, um
Reinheit, Qualitat und Geschmack zu bewahren.

Um zu gewahrleisten, dass das Ahornwasser alle geforderten
Hygienebedingungen erflllt und in der Fabrik gemaR den strengen
Gesundheitsnormen sterilisiert wurde, haben die Québec Maple Syrup
Producers die NAPSI-Zertifizierung geschaffen. Dieses auf der
Verpackung angebrachte Giitesiegel garantiert dem Verbraucher

100 % reines Ahornwasser.

NAPSI-zertifiziertes Ahornwasser ist auBergewdhnlich. Dieses natlrliche
Tonikum mit seinem frischen und leicht siBen Geschmack eignet sich ideal als
Begleiter zum Essen oder zum Kochen. Sportler schatzen es als Durstloscher,
da Ahornwasser eine Schllsselrolle bei der natlrlichen Rehydrierung des

Korpers spielt.

VORZUGE

Bkologisch ver gsb ein Produkt aus
einer erneuerbaren Quelle, das zur Erhaltung der
kanadischen Walder beitragt.

Authentisch und rein: ein einziger Inhaltsstoff,
direkt vom Baum geerntet, ohne Konservierungsstoffe

und steril. Natirlich, glutenfrei und vegan.

Natiirliche SiiBe: Uberzeugt durch sehr feinen
Ahorngeschmack, ohne Zuckerzusatz.

ZERTIFIKATE

KRR

T

NAPSI-ZERTIFIKAT

NAPSI ist ein Qualitatszertifikat, das
natlrliches, authentisches, reines, steriles
und ganzheitliches Ahornwasser aus
Kanada garantiert. Es wird nach einem
patentierten Verfahren hergestellt.

KALORIENGEHALT

SiiBkraft: 0,04 (Saccharose = 1) / 0,06 (Glucose = 1)
pH-Wert: 6,6 bis 7,5

Kalorien: 35 Kalorien pro 375 ml

Brix: 1,9 bis 2,8 Grad Brix

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche

AUSSEHEN UND GESCHMACK
Kristallklar wie reines Wasser.
Ahornwasser hat einen subtilen, frischen und dezent siBen

Geschmack. Es verleiht Gerichten ein leichtes Ahornaroma,
ohne andere Zutaten zu (iberdecken. Purer Genuss.

VERWENDUNG

Reines Ahornwasser ist nicht nur ein Getrank, sondern auch
ideal flr die Zubereitung von siiBen oder herzhaften Speisen.
Sie kénnen es als Ersatz fiir Safte oder andere flissige
Zutaten verwenden, zum Beispiel als Alternative fur

'4

«%°| Kohlensaurehaltige Getranke

Sportgetranke (mit natirlichen Elektrolyten)

I Aromatisiertes Wasser

LAGERUNG UND HALTBARKEIT

18 Monate bei Raumtemperatur. Méglich ist dabei eine
Sedimentation von natlrlichen Ahornwasserverbindungen.

VERPACKUNGSGROSSEN
200 Liter Fass

1.000 Liter Fass

Flexitanks (6.000 - 20.000 1)
Tankwagen (30.000 1)



TIPPS ZUR VERWENDUNG

Als Getrank ist Ahornwasser ein erfrischender Genuss.
Darlber hinaus ist es aber auch in der Gastronomie
als Zutat in vielen herzhaften, siiB-sauren oder sifRen
Gerichten verwendbar. So kann es zum Kochen von
Schweinefleisch, zum Schmoren von Gefligel und
Fleisch, zum Blanchieren von Gemtuse oder fir Fonds
verwendet werden.

Ahornwasser eignet sich hervorragend zum Pochieren
von Fisch und Meeresfriichten. Seine osmotische
Wirkung ruft eine Konzentration von Aromen im
pochierten Produkt hervor, die der flnften Geschmacks-
richtung Umami nahekommt.

KONZENTRATION VON AHORNWASSER

Ausgangsmenge | Reduktionszeit Endgiiltige Brix-
(niedrige Hitze) Menge Grad
1 Liter - 2-25
750 ml
1 Liter 30 Min .. 6
- FLUSSIG
500 ml
750 ml 20 Min .. 12
- FLUSSIG
250 ml
500 ml 20 Min 24
- SIRUP
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Weitere Ideen fiir die Verwendung von Ahornwasser:

« Suppen und Eintopfe aus bitterem Gemdise
» Pochieren und Schmoren von Gefltgel

» Fleischmarinaden (Wild, Flank Steak,
Schweinefleisch)

+ Abldschen von Bratensatz

« Emulgierte Saucen wie Beurre blanc
oder Béarnaise

« Schmoren von Schwein, Lamm, Rind
oder Geflugel

» Cremes und Fullungen fir Backwaren
« Tranken von Torten

« Eiscreme und Sorbets

» Mousse und Fruchtmousse

« Eiswdurfel fur Cocktails

Die Konzentration von Ahornwasser ermoglicht
weitere Anwendungsmaoglichkeiten in der Kuche.

Reduzieren Sie Ahornwasser 30 Minuten lang bei
niedriger Hitze und verwenden es zum Pochieren
von Meeresfriichten, zum Garen von Kalbfleisch
oder Gefliigel. Wenn das Wasser 12-13 Grad

Brix erreicht hat, konnen Sie es verwenden, um
jede beliebige Sauce zuzubereiten. Ersetzen

Sie dabei die Briihe durch die reduzierte, leicht
bernsteinfarbene Fliissigkeit. Die ausgewogene
Kombination aus sii8 und salzig eignet sich
bestens fiir siiB-saure Saucen, Fischsaucen

und Sabayons auf Basis von Eigelb.

Wird das Wasser weiter auf 250 ml mit 24 Grad

Brix reduziert, kann das Konzentrat wie Sirup zum
Backen verwendet werden. Durch Zugabe von
Ahornalkohol, Rum oder Wei3wein entsteht ein
Produkt, dass in Patisserie und Konditorei universell
eingesetzt werden kann: Zum Tranken von Kuchen-
oder Tortenteig, fir Cremes und Fullungen oder in
gelierter Mousse.

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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Ahornwasser /:@
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Entdeckungstour

PROBIEREN SIE ES AUS!
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Ahornsirup vereint Tradition und Innovation. Dank seiner
exquisiten SuRe und seines unvergleichlichen Aromas ist er eine
auBergewohnliche Zutat, die zum Experimentieren einladt. Von
herzhaften Gerichten bis hin zu Desserts unterstreicht Ahornsirup
den Geschmack von Speisen, die er begleitet. Er stimuliert sogar
Umami, den finften Geschmack und verleiht Gerichten Raffinesse.
Die Vielseitigkeit dieses unverfalschten Naturproduktes ist eine
Aufforderung zur Kreativitat.

Produktion von Ahornsirup

@ https://www.youtube.com/watch?v=S_BGXft47fs

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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BESCHREIBUNG UND KLASSIFIKATION

Sorten Beschreibung
Diese Sorte wird aus dem Saft der ersten Stunde hergestellt. Sie zeichnet
GOLDEN _ ) e e
. sich durch einen hellen, goldenen Farbton, feine StiBe und mildes Aroma
; delicate taste ) o )
y. aus - das ideale Topping fur Joghurt und Eiscreme.
Gepragt wird diese Sorte durch die Ahornnote und eine grof3artige
(S Bptg'fb Di Si ignet sich b d tf?V' 'gtt
. ernsteinfarbe. Dieser Sirup eignet sich besonders gut fiir Vinaigretten
rich taste Pe9 9 9
und andere Saucen.
DARK Mit ihrem intensiven, karamellartigen Geschmack eignet sich diese Sorte
robust taste sowohl zum Kochen als auch zum Backen.
Dieser Sirup wird aus dem Ahornsaft hergestellt, der am Ende der Saison
VERY DARK pwre , . o e
geerntet wird. Sein Geschmack ist noch ausgepragter und eignet sich
strong taste ] ]
perfekt zum Kochen und Glasieren von Fleisch.

Farbe und Geschmack von Ahornsirup andern sich wahrend der
Erntesaison auf natlrliche Weise. Zu Beginn ist der Sirup meist hell
und hat einen leicht stBlichen Geschmack. Je weiter die Saison
voranschreitet, desto dunkler und karamellisierter wird der
Ahornsirup. Farbe und Sorte werden aufgrund der Licht-
durchlassigkeit des Sirups bestimmt. Es gibt vier Farbstufen.

Kategorie Ahornsirup

Grade A

Ahornsirup Grade A wird ausschlieBlich aus Ahornsaft gewonnen,
gart nicht, ist klar und gleichmaf3ig in der Farbe, frei von
unangenehmem Geruch oder Geschmack und weist einen

fur seine Farbklasse charakteristischen Ahorngeschmack auf.
Dieser Ahornsirup ist im Lebensmittelhandel erhaltlich.

Processing Grade
Ahornsirup Processing Grade wird ausschlief3lich aus Ahornsaft
gewonnen, erflllt jedoch nicht die Anforderungen vom Grade A.

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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PRODUKTDATENBLATT AHORNSIRUP

DATENBLATT
AHORNSIRUP AUS
KANADA

Reiner Ahornsirup ist eine unvergleichiiche, natiriiche Zutat  perfekt fur eine
innovative, kreative Kiiche. Kanadas Aornfarmer sind bodenstindige und
selbstbewusste Menschen, die ein Produkt von auBergewshnlicher Qualitat
herstellen. Alle Fasser Ahornsirup werden in Québec inspiziert, verkostet und
Kiassifiziert. Jahrlich werden Gber 300,000 Fasser Ahornsirup auf Reinheit,
Echtheit, Farbe und Geschmack geprift.

Was macht
Ahornsirup
aus Kanada so
besonders?

und Geschmack gepruft.

Reiner Ahornsirup ist eine unvergleichliche, naturliche
Zutat - perfekt fur eine innovative, kreative Kiche.
Kanadas Ahornfarmer sind bodenstandige und
selbstbewusste Menschen, die ein Produkt von
aufBergewodhnlicher Qualitat herstellen. Alle Fasser
Ahornsirup werden in Québec inspiziert, verkostet
und klassifiziert. Jahrlich werden Uber 300.000
Fasser Ahornsirup auf Reinheit, Echtheit, Farbe

VORZUGE
Reich an Nahrstoffen: liefert nicht nur Energie,
sondern ist reich an Mangan und Riboflavin
sowie eine Quelle fur Kupfer.
Gut fiir die Umwelt: aus nachwachsenden
Rohstoffen und 6kologischer Erzeugung.
Ideal fiir Veganer: enthalt garantiert keine
tierischen Bestandteile.

Natiirlich siiB: kein zugesetzter Zucker, liefert rund
ein Drittel weniger Energie als Haushaltszucker.

ZERTIFIKATE

Bei der Herstellung von Ahornsirup deckt
der kanadische Bio-Standard (COS)
verschiedene Elemente ab, darunter die
Bewirtschaftung des Ahornhains, die
Pflanzenvielfalt, die Schadlingsbekamp-
fung, die Entnahme sowie die Sammlung
und Verarbeitung von Ahornwasser.

Ahornsirup ist als koscher zertifiziert.

NATURLICH BIO

Ahornsirup mit dem EU-Bio-Siegel.
Erflllt alle Normen der Europaischen Union
fir den 6kologischen Landbau.

ENERGIEGEHALT

Relative SiiBkraft:

0,60 (verglichen mit Haushaltszucker (Saccharose = 1))
pH-Wert: 5,5 bis 8,0

Energiegehalt: 269 kcal / 100 g (75 ml)

Brix: 66° bis 68,9° Brix

Vitamine und Mineralstoffe:

PortionsgroBe
100 g (75 ml)

Angaben zum
Mineralstoffgehalt

AUSSEHEN UND GESCHMACK

Grade A: Ahornsirup Grade A wird ausschlieBlich aus Ahorn-
saft gewonnen und hat einen charakteristischen Geschmack
in einer der vier Farbklassen.

VIELSEITIG EINSETZBAR
Ahornsirup ist ein ideales StBungsmittel und verleiht
Gerichten mehr Geschmack:

Fleisch und Fisch:
Kochen, pochieren, abléschen

<]

d Patisserie, Backerei und SiiBwarenherstellung:
& Herstellung von Ganache, Aufstrich, Torten,
W1/ Kuchen, Eis, Keksen, Riegeln, Bonbons, Karamell,
Fruchtpasten, aromatisierter Schokolade

Marinaden, Saucen und Emulsionen:
Wiirzen

Ahornsirup kann auch als alternatives StBungsmittel
eingesetzt werden.

Statt Haushaltszucker

3 - - 1

3009 3009 60 ml
ZUCKER =  AHORNSIRUP - FLUSSIGKEITEN

LAGERUNG UND HALTBARKEIT

In einem luftdicht verschlossenen Behalter bei Raum-
temperatur zwei Jahre lang aufbewahren. Nach dem

Angabe in Prozent der Referenzmenge fiir einen
durchschnittlichen Erwachsenen (8400 kJ/ 2000 kcal)
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Riboflavin o | . . . Offnen abdecken und im Kiihlschrank oder Gefrierschrank
(Vitamin B2) 044 mg /32 % | ist reich an Riboflavin aufbewahren, um ein Auskristallisieren zu vermeiden.
Kupfer 0,19 mg /19 % | ist eine Quelle fur Kupfer

Mangan 2,05 mg / 103 %| ist reich an Mangan

VERPACKUNG NACH HERSTELLER
Erhaltlich in Flaschen und Kanistern ab 250 ml bis 2 Liter.



TIPPS ZUR VERWENDUNG

Der Geschmack von Ahornsirup ist durch feine
Karamell-, Beeren- und Holzakzente gepragt. Dies
verleiht ihm einzigartige Qualitaten. Wenn Ahorn-
wasser im Verdampfer erhitzt wird, vermischen sich
die Aminosauren mit den Zuckern und verursachen
die charakteristische und aromatische Braunung
des Ahornsirups.

Dabei handelt es sich um die sogenannte Maillard-
Reaktion, die 1912 von dem franzdsischen Arzt und
Chemiker Louis-Camille Maillard entdeckt wurde.
Sie erzeugt den Rost- und Karamellgeschmack von
hitzebehandelten Lebensmitteln, wie gegrilltem
Fleisch. Die Maillard-Reaktion kdnnte auch fir den

GOLDEN delicate taste AMBER rich taste O
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Umami-Geschmack verantwortlich sein, durch
den Ahornsirup den Geschmack anderer Lebens-
mittel verstarkt.

Ahornsirup vertragt sich insbesondere mit Zutaten
der japanischen Kiche. So wird der Geschmack
eines Gerichts bereichert, wenn der verwendete
Ahornsirup erhitzt wird und mit den Aminosauren

in Mirin und Sojasauce reagiert. Darlber hinaus
enthalt Ahornsirup aromatische Komponenten wie
Vanille und Syringaldehyd, die auch in geraucherten
Produkten wie den in der asiatischen Kiiche beliebten
Bonitoflocken vorkommen.

DARK robust taste . VERY DARK strong taste .

» Topping fiir Joghurt und Eiscreme « Zutat in Vinaigretten und
« Fir feine Gerichte anderen Saucen
« Jakobsmuschel-Ceviche « Langsames Garen

« Fischgerichte « Grillen

« Zum Kochen, Backen « Zum Aromatisieren
und fir Saucen von Saucen und
« Desserts wie Creme Caramel zum Glasieren

« Wildgerichte von Fleisch

« Fur feine oder Gourmet-Anwendungen

«» Salatdressings, emulgierte Saucen, feine Marinaden fiir Ceviche,

« Obstsalate und Desserts

« Leichtes Garen von Fisch, Schalentieren und Gefligel

Marinaden, Grillsaucen, Saucen fir rotes Fleisch, Wild und Fisch mit
kraftigem Geschmack, Tajine oder Gemuseeintopfe, Kekse, Kuchen,
Pudding, Mousse, Eis oder Sorbets, Obstsalate, Milchdesserts,
Waffeln, French Toast, Pfannkuchen, SiiBigkeiten und Schokolade,

Karamellbonbons, Ganache fiir Desserts

Der Sirup eignet sich hervorragend, um die Bitterkeit von bestimmten Gemusesorten wie Rapini und Endivien zu mildern. Blanchieren Sie das Gemuse

einfach in mit Ahornsirup aromatisierter Hiihnerbrihe.

Wenn er auf 115 °C erhitzt wird, Iasst sich Ahornsirup leicht flir Zubereitungen wie Baiser verwenden.

Bei mehr als 132 °C wird Ahornsirup jedoch schwarz und bitter. Bei Gber 150 °C beginnt er zu verkohlen, sofern keine anderen Zutaten hinzugefligt werden.

Ahornprodukte stimulieren Umami, den flinften Geschmack nach siB, salzig, bitter und sauer.

Tipp: Wir empfehlen, Saucen oder Dressings erst ganz zum Schluss mit Ahornsirup abzurunden.

AHORNSIRUP AUS KANADA | Profiwissen fiir die Kiiche
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AHORNSIRUP ALS ALTERNATIVE

ERSETZEN DURCH

FLUSSIGZUCKER

Honig Gleiche Menge Ahornsirup

Agavendicksaft Gleiche Menge Ahornsirup

&

FESTER ZUCKER

Gleiche Menge Ahornsirup, aber weniger Fliissigkeit
(Wasser, Milch, Saft usw.) als im Rezept angegeben.

Haushaltszucker

Gleiche Menge Ahornsirup, aber weniger Fliissigkeit
(Wasser, Milch, Saft usw.) als im Rezept angegeben.

Brauner Zucker

& |0
e oo

In den meisten Fallen ist es moglich, Zucker in
stBen oder pikanten Rezepten durch die gleiche
Menge Ahornzucker, Ahornflocken oder Ahornsirup
zu ersetzen. Da jedoch die Molekularchemie
insbesondere bei Back- und StuBwaren komplex

ist, muss je nach Rezept ein wenig experimentiert
werden, um die ideale Menge zu finden.

Beispiel: 200 g Zucker kénnen durch 200 g (150 ml)
Ahornsirup ersetzt werden, abziiglich 60 ml der im
Rezept verwendeten Fliissigkeit.
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Ahornzuckerkristalle entstehen beim mechanischen
Rdhren von Ahornsirup. Granulierter Ahornzucker
aus Kanada kann die Textur von Haushalts-, Puder-
oder Hagelzucker haben. Ahornzucker kann im
Verhaltnis 1:1 anstelle der im Rezept angegebenen
Menge Zucker verwendet werden.
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BESCHREIBUNG UND KORNUNG

Ahornzucker gibt es in verschiedenen Kérnungen, von feinem Puderzucker bis zu grobkdrnigem Hagelzucker.
Ahornzucker kann auch zu einem kompakten Block geformt sein.

Ultrafin / Ultrafine Sassé deux fois Brut / Raw Granulé Billes No 14
/ Screened twice / Granulated / #14 beads

Entre-deux Décoration a desserts Chunks Croquants
/ Between-two  / Dessert decoration / Chunks / Crunchies

* Diese Zuckernomenklatur stammt von St-Ferdinand B Maple Products, Stand 2020, und kann vom Unternehmen je nach

Nachfrage gedndert werden.
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PRODUKTDATENBLATT AHORNZUCKER

AHORNZUCKER AUS KANADA
FAKTEN

Was macht
Ahornzucker
aus Kanada
so besonders?

Ahornzucker ist noch weitgehend unbekannt. Dabei ist er ein
hervorragender Ersatz fUr andere SufBungsmittel. Um ihn zu
gewinnen, wird Ahornsirup kristallisiert, indem er zunachst
gekocht und dann auf bestimmte Temperaturen abgekihlt wird.
Die Ahornzuckerkristalle werden anschlieBend durch Filtration
gewonnen. Der unverwechselbare und delikate Geschmack von
Ahornzucker eignet sich sowohl fir sif3e als auch flr herzhafte
Gerichte sowie zum SuBen von Kaffee und Tee.

VORZUGE

Umweltaspekt: Wird ausschlieBlich aus
kanadischen Ahornb&dumen gewonnen.

Rein und natiirlich: ohne Konservierungsstoffe
oder andere Zusatzstoffe, frei von Gentechnik,
glutenfrei, vegan.

©®&

Natiirlich siiB: eine gute Wahl.

ZERTIFIKATE

Ahornzucker mit dem EU-Bio-Siegel
erflillt alle Normen der Europaischen
Union fir den 6kologischen Landbau.
Er ist als koscher zertifiziert.

ENERGIEGEHALT
Relative SiiBkraft:

1,0 (verglichen mit Haushaltszucker (Saccharose=1))
pH-Wert: 5,5 bis 8,0

Energiegehalt: 10 Kalorien pro 1 Teel6ffel (3 g)

Brix: : > 98° Brix

VERPACKUNG JE NACH HERSTELLER

LAGERUNG UND HALTBARKEIT

Bei Raumtemperatur und in einem luftdichten Behalter
funf Jahre haltbar. Vermeiden Sie die Lagerung in
feuchten Umgebungen.
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KORNUNG
S > - i
Ultrafin Sassé deux fois Brut
35 mesh 20 mesh 10 mesh
Granulé Billes No 14 Entre-deux
10 mesh 1/8 inch 1/4 inch
Décoration Chunks Croquants
a desserts 1/2 inch 5/8 inch
3/16 inch

VIELSEITIG EINSETZBAR

Gebrauchsfertig, keine Vorbereitung erforderlich.
Kann als Alternative fir jedes andere StBungsmittel

verwendet werden:
((
Kaffee, Tee
Gl
Cocktails

Ersetzen Sie Haushaltszucker und andere Zuckerarten
1:1 durch Ahornzucker.

Fleisch und Fisch

Marinaden, Fonds
und Saucen

=D 4Du q@*

Gebick, Desserts



TIPPS ZUR VERWENDUNG

Ultrafin

Sassé deux fois

Brut
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Granulé

Billes No 14
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» Zum Bestauben von Geback
oder als Glasur. Ideal zum
Aufschlagen von Sahne.

« Kekse, Fruchtdesserts,
Eiscreme.

 Backerei, Konditorei,
SuBwarenherstellung,
Gastronomie.

« Ideal zum Auskleiden
von Formen.

« Als Ersatz fur raffinierten
Zucker in allen Rezepten.

« |deal fir Cocktails und zur
Dekoration von Glasern.

« Reduziert die Bitterkeit oder
den Sauregehalt bestimmter
Gemlsesorten wie Rapini,
Artischocken, Endivien und
Tomaten.

« Zur Zubereitung einer
Trockenmarinade flr Fleisch
und Fisch.

Entre-deux

Décoration
a desserts

Chunks

Croquants

« Fur Marinaden.

« Dekoration von Torten
und Desserts.

« Ideal zu Brioche und
Panettone.

AHORNZUCKER ALS ALTERNATIVE

ERSETZEN MIT

« In der Backerei und fir
bestimmte Verwendungen in
der Kiiche.

Haushaltszucker und brauner Zucker

Haushaltszucker

Gleiche Menge Ahornzucker

Brauner Zucker

Gleiche Menge Ahornzucker

konnen in den meisten Rezepten 1:1 durch
Ahornzucker ersetzt werden.
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Ahornzucker




Weitere Ahornprodukte

W
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Ahornwasser wird zu einer Vielzahl von Produkten
verarbeitet. Sie sind das ganze Jahr Uber erhaltlich
und kénnen pur oder als Zutat verwendet

werden. Neben Ahornsirup, Ahornzucker

und Ahornwasser sind Ahornkaramell und
Ahorncreme am bekanntesten, weniger bekannt
hingegen sind Produkte wie Ahornessig und
Ahornwasserkonzentrat.
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WEITERE AHORNPRODUKTE

Ahorncreme

Dieses Fondant ist von cremiger Konsistenz

und besteht ausschlieflich aus Ahornsirup. Zur
Herstellung wird der Sirup auf 112 °C erhitzt und
anschlieBend schnell abgekuhlt und geschlagen,
bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Diese
Methode wird als ,Barattage” bezeichnet.

Ahorncreme kann auf unterschiedliche Weise in der
Klche verwendet werden. Sie ist die perfekte Zutat
fur Desserts, zum Aromatisieren von Pudding oder fir
die Herstellung von Marzipan. Genauso kann sie auch
in herzhaften Rezepten wie Pesto verwendet werden.

Ein Teeloffel Ahorncreme rundet Vinaigrette mit
WeiBweinessig perfekt ab. Das Gleiche gilt fur
Salatsauce mit Zitrone oder Krauter-Mayonnaise.
Zur Pasta schmeckt eine Roquefort-Sauce aus
Sahne, Gefligelfond und einem L&ffel Ahorncreme.
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Ahornkaramell

Fur Kinder in Québec ist Ahornkaramell etwas ganz
Besonderes: Traditionell gibt es diese SuBigkeit nur
in der ,Sugar Time". Frisch gekocht wird der noch
heiBe Ahornsirup zum AbkUlhlen in den Schnee
gegossen. Durch die Kalte wird er so fest, dass
man ihn um ein Holzstabchen wickeln kann.

Fertig ist der Ahorn-Lolli!
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Ahorn-Flakes

Ahorn-Flakes werden durch Gefriertrocknen von
Ahornsirup gewonnen.

Sie eignen sich besonders als Topping von Desserts
oder verleihen herzhaften Rezepten stBen Crunch.
Tipp: Japanisches Panko-Paniermehl kann mit
Ahorn-Flakes im Verhaltnis 3:1 gemischt werden.
Sie kdnnen auch zum Karamellisieren z.B. von
Créme br(lée verwendet werden.
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Ahornessig

Es gibt zwei Verfahren zur Herstellung von
Ahornessig. Entweder wird er im Essigverfahren
aus fermentiertem Ahornsaft gewonnen oder
durch die Mischung von Ahornsirup mit Apfel-
oder WeiBweinessig.

Je nach Charakter hat Ahornessig einen feinen

oder ausgepragten Ahorngeschmack. Mildere und
dunklere Ahornessigsorten konnen in Dressings,
kalten Saucen oder Mayonnaisen verwendet werden.

Ahornessig kann auch zum Abléschen von
Kalbsleber, zur Zubereitung von Gefligel oder zur
Verfeinerung von Omelette verwendet werden. In
SldBwaren ist er zudem ein guter Ersatz fir Zitrone.

Ahorn-
~_ Spirituosen
\ Man unterscheidet zwei Kategorien von Ahorn-

Spirituosen. Die erste wird durch die Fermentierung
| von Ahornwasser gewonnen. Aus diesem
L einzigartigen Rohstoff stellen die Erzeuger eine
Vielzahl von Produkten her, die von Aperitifs Gber
Schaumweine bis hin zu gespritzten Weinen reichen.

- ¥ () q Es gibt auch Likore, die durch Assemblage,
d.h. durch Zugabe von Ahornsirup, mit Ahorn
== ~ / aromatisiert werden. Zu dieser zweiten Gruppe

f--- - .._/{ ' gehoren Likdorweine, Whiskeys, aromatisierte

é: Wodkas, Sahnegetranke, Biere und Sekt.

B
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Ahornwasser-
Konzentrat

Bevor die Ahorn-Betriebe das geerntete Ahornwasser
zu Ahornsirup einkochen, konzentrieren sie es
durch Nanofiltrationsmembrane oder Umkehr-
osmose. Ohne Warmezufuhr werden so Zucker und
Nahrstoffe konzentriert. Das ist ein groBer Vorteil,
da sich die Kochzeit reduziert und damit die
Produktionskosten sinken.

Der Verband QMSP hat sich entschieden, auch
konzentriertes Ahornwasser zu vermarkten und
dadurch dessen volles Potenzial auszuschopfen.
Dank eines von QMSP patentierten Stabilisierungs-
prozesses eignet sich konzentriertes Ahornwasser
besonders fur die Herstellung von Getranken.

Konzentriertes Ahornwasser ist ein innovatives
Produkt mit gro3em Potenzial.
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Produktvielfalt

Inzwischen gibt es viele Produkte mit Ahorn-
geschmack. Neben klassischen SuBwaren, Pralinen,
Geback und Eis findet man auch Kaffee, Tee, Popcorn
oder Nusse mit Ahorngeschmack. Auch Salatsaucen,
Senf, Gelees und Konfitlren werden mit Ahornsirup
angeboten.
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Weitere Produkte
EinfUhrung
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Kulinarische Anwendungen




Legen Sie los -
kochen Sie mit Ahornsirup!

Haben wir Sie neugierig gemacht?
Wir freuen uns sehr, wenn wir Sie inspirieren konnten
mit diesem unvergleichlichen Naturprodukt
Zu experimentieren.

Lassen Sie lhrer Fantasie freien Lauf und finden
Sie heraus, wie Ahornsirup, Ahornzucker und andere
Ahornprodukte neue Geschmackserlebnisse erdffnen.
Spielen Sie mit den Feinheiten und Facetten von Ahorn und
nutzen Sie sein ganzes Potenzial fur lhre Kuche.

Ihre Meinung ist uns wichtig. Teilen Sie uns gerne mit,
welche Erfahrungen Sie gemacht haben oder an welche
Grenzen Sie gestoBen sind. Lassen Sie uns wissen, wo Sie
die Starken und Schwachen von Ahorn sehen.



nnnnnn
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StiBe und herzhafte Rezepte

LIEBLICH & SUSS

Mit einfachen Ideen méchten wir lhnen zeigen, wie Ahornsirup und -zucker die siiBBe Kiiche bereichern.

Ahorn-Schlagsahne

60 ml Ahornsirup (oder 30 g Ahornzucker) und 250 ml

kalte Sahne (30 % Fett) aufschlagen, bis sie dickfllssig ist.

Zu Obst, Crumble oder Eiscreme.

Hot Maple

SiBen Sie Tee, Krautertee oder Glihwein mit einem
Spritzer Ahornsirup.

Maplissimo

Eine Handvoll Eiswdrfel in einen Cocktailshaker geben
und je 35 ml Gin (oder Wodka), Limettensaft und
Ahornsirup hinzuflgen. Kraftig schitteln und in

ein mattiertes Glas abseihen.

Ahorn-Bananen

In einem Topf mit schwerem Boden 125 ml Ahornsirup,
60 g gehackte Walnusse und 2 EL Butter vermengen.
Zum Kochen bringen und ca. drei Minuten kdcheln
lassen, dann Uber die Bananenstlicke gie3en.

Einige Minuten lang in den Ofen schieben.

Ahorn-Rhabarber

Geschalte Rhabarberstlicke in Butter andlnsten.
Mit etwas Ahornsirup betraufeln und etwa zwei
Minuten kochen. Mit Fleur de Sel wirzen und
mit geschlagener Sahne servieren.
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Ahorn-Schoko-Sauce

In einem Topf 250 ml Ahornsirup eine Minute lang bei
mittlerer Hitze erwarmen, dann 200 g Schokolade
(80 % Kakaogehalt) hinzufligen. Vom Herd nehmen,
umrlhren, bis die Schokolade geschmolzen ist.
Schmeckt als Sauce zu Eiscreme, Frichten oder
anderen Desserts.

Apfel mit Ahorn-Karamell

Apfel schilen, vierteln und in einer Pfanne in Butter
anbraten. Die Apfel aus der Pfanne nehmen. Den
Ahornsirup in die Pfanne traufeln und eindicken lassen.
Apfel dazugeben, schwenken. Schmeckt pur, aber
auch zu Eis oder Pfannkuchen.

Ahorn-Balsamico-Vinaigrette

In einer kleinen Schussel 125 ml Ahornsirup und 3 EL
Balsamico-Essig vermengen. Als Dressing fir Salate
oder Obst.

Ahorn-Knusperaufstrich

60 ml Ahornsirup und 225 g Frischkase mischen.
Gehackte Nusse oder Trockenfriichte hinzufligen.
Auf Brot streichen oder mit geschnittenen Apfeln
oder Birnen servieren.

Ahornglasur

Etwas Ahorncreme einige Sekunden lang in der
Mikrowelle weich werden lassen und in 500 ml
geschlagene Sahne einrlhren. Als Fillung fur
Biskuittortenbdden oder auf Obstboden.

Mit Ahorn- oder Schokoladenraspeln bestreuen.



VON HERZHAFT BIS DEFTIG

Anhang A | SiiBe und herzhafte Rezepte o7

Wie Salz und Pfeffer gehéren Ahornprodukte in die Kiiche, um herzhafte Speisen gekonnt abzurunden.

Ahorn-Blumenkohl

Den Grill auf mittlere Hitze vorheizen. Blumenkohlréschen,
Ahornsirup nach Geschmack und einen Spritzer Ahornessig
mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen, dann in Alufolie
einschlagen. Etwa 30 Minuten lang auf dem Grill bissfest
garen.

Ahorn-Glasur

125 ml Ahornsirup, 60 ml Sojasauce, Tabasco nach
Geschmack, 125 ml Ketchup und 1 TL gemahlenen Ingwer
zum Kochen bringen. Drei Minuten kochen lassen. Abkuhlen
lassen und dann im Kihlschrank aufbewahren. Ideal auf
gebratenem Gemdise oder gegrilltem Fleisch.

Gebackener Ahorn-Brie

Brie auf Pergamentpapier legen, mit Nissen oder
Trockenfrlichten bestreuen, mit Ahornsirup betraufeln
und backen, bis der Kase zu flieBen beginnt.

Warm mit Baguette servieren.

Spargel mit Ahorn-Vinaigrette

Einen Bund geschnittenen Spargel einige Minuten
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. AbgieRen
und beiseitestellen. In einer Schissel 3 EL Zitronensaft,
1 EL Dijon-Senf, 2 EL Ahornsirup und 125 ml Olivendl
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Gber den
Spargel gieBen und mit Ahorn-Flakes garnieren.

Ahorn-Ingwer-Zwiebel-Butter

225 g weiche, gesalzene Butter, 2 EL Ahornsirup,

1 TL gemahlenen Ingwer, 1 gehackte Schalotte und

1 Prise Chili vermengen. Auf ein Blatt Pergamentpapier
geben und zu einer festen Rolle formen. Einfrieren.
Ahornbutter ist im Gefrierschrank zwei Wochen haltbar.

Ahorn-Marinade

3 EL Zitronensaft, 1 EL Dijon-Senf, Salz, Pfeffer,

2 EL Ahornsirup und 125 ml Olivendl vermischen.
Diese Marinade eignet sich hervorragend flr Schweine-
oder Hihnerfleisch oder als Vinaigrette zu Salat.

Gerostetes Ahorngemiise

Den Ofen auf 200 °C vorheizen. 500 g gemischtes,
kleingeschnittenes Gemduse, 30 g Ahornzucker,

2 EL gehackten frischen Rosmarin und 60 ml Olivendl
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann das Gemuse
auf ein mit Pergament ausgelegtes Backblech legen.

Etwa 30 Minuten lang backen. Besonders lecker mit

einer Mischung aus Paprika (rot, griin, gelb oder orange)
oder Kurbis (Butternut, Hokkaido, Zucchini).

Schnelle Sauce Tartare mit Ahornsirup

75 g Quark, 2 EL Ahornsirup und 1 EL Dijon-Senf
vermengen. Zu Forelle, Raucherlachs oder Weif3fisch
servieren.

Ahorn-Balsamico-Sauce

125 ml Ahornsirup und 125 ml Balsamico-Essig auf die
Halfte reduzieren. Zu Schweinefleisch oder Wild servieren.

Ahorn-Glasur

125 ml Ahornsirup, 130 g Dijon-Senf, 125 ml Sojasauce
und 125 ml Ketchup mischen. Fleisch oder Gemdse vor
dem Garen damit bestreichen, um eine schone knusprige
Glasur zu erhalten.

Knusprige Ahorn-Niisse

125 g einer Nussmischung (Pekannlsse, WalnUsse,
Mandeln usw.) bei mittlerer Hitze in einer Pfanne unter
haufigem Ruihren résten. 80 ml Ahornsirup einrihren
und unter standigem Ruihren weiter erhitzen, bis der
Sirup kristallisiert und an den Nussen klebt.

Auf einem Backblech abkiihlen lassen.

Ahorn-Jakobsmuscheln

Jakobsmuscheln nach Ihrem Lieblingsrezept grillen
und zum Schluss mit Ahornsirup betraufeln.
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Wussten Sie, dass...

« ... Ahornsirup nicht schmilzt, sondern verbrennt, wenn er zu stark erhitzt wird?
« ... Ahornwasser empfindlicher ist als Milch, weil es schneller verunreinigt wird und verdirbt?
« ... Ahornsirup von Natur aus steril ist (bei 66 Grad Brix)?

() 66 Grad Brix (+)

Risiko der Kontamination Risiko der Kristallisation

Ahornsirup hat ein hoheres Risiko, bei einem Wert Uber 66 Grad Brix zu kristallisieren.

Ahornsirup hat ein hoheres Risiko, bei einem Wert unter 66 Grad Brix zu schimmeln oder zu garen.

Wussten Sie, dass...

o ... es seit 2019 weltweit 26 Culinary Maple Ambassadors gibt? Darunter sind zwolf Koche aus Québec,
einer aus den USA und je sieben aus GrofRbritannien und Deutschland.

... es seit 2019 zwei Nutritional Maple Ambassadors aus Québec und je einen aus den USA,
GrofBbritannien, Deutschland und Japan gibt?

« ... die Kanadier nicht die einzigen sind, die Ahornsirup lieben? Etwa 90 % des von unseren
8.000 Ahornfarmen produzierten Ahornsirups wird in mehr als 60 Lander exportiert.

» ... Ahornsirup das beliebteste Souvenir im Gepack von Touristen ist?
e ... Haushaltszucker in fast allen Rezepten durch Ahornprodukte ersetzt werden kann?
o ... 37 % des in Québec erzeugten Ahornsirups biologisch zertifiziert ist?

- ... Sie ein Auskristallisieren von Ahornsirup vermeiden, indem Sie ihn nach dem Offnen
im Kdhlschrank aufbewahren?

» ... Ahornsirup aufgrund seines hohen Zuckergehaltes auch bei -18 °C nicht gefriert?

» ... der charakteristische Geschmack von Ahornsirup einem Molekll namens "Sotolon" zu verdanken ist?
Diese wichtige Verbindung mit einem starken Aroma tragt auch zum Geschmack von Curry und
Sojasauce bei.

« ... Kaffee und Ahorn sehr gut harmonieren? Schon ein paar Tropfen Ahornsirup verleihen
Kaffee Prasenz und Flle.

» ... Ahorn den Geschmack von Lebensmitteln verbessert? Ahornprodukte stimulieren Umami,
den funften Geschmack nach sifB3, salzig, bitter und sauer.

... viele traditionelle Rezepte, die zum kulinarischen Erbe von Québec gehoren, Ahorn enthalten?
Dazu gehoren Tarte au sucre, Sucre a la creme und Grands-péres dans le sirop.
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Produkte Milliliter (ml) Traditionell Ounce (0z) Gramm (g)
(tasse/cup)
5 ml 1tsp 0,25 oz 8¢
15 ml 1 tbsp 0,7 oz 20 g
Ahorn- 60 ml 1/4 cup 2,50z 759
creme 80 ml 1/3 cup 3,7 oz 110 g
125 ml 1/2 cup 5,5 oz 165¢g
250 ml 1lcup 12,3 oz 370 g
5 ml 1tsp 0,07 oz 249
15 ml 1 tbsp 0,2 oz 6g
Ahorn- 60 ml 1/4 cup 0,7 oz 20 g
ARLEE 80 ml 1/3 cup 107 30g
125 ml 1/2 cup 1,7 oz 50 g
250 ml 1cup 3,70z 110 g
5 ml 1tsp 0,10z 49
15 ml 1 tbsp 0,3 oz 10 g
60 ml 1/4 cup 1oz 30g
Ahorn- 80 ml 1/3 cup 1,3 oz 40 g
AT L 125 ml 1/2 cup 2,2 0z 65 g
170 ml 2/3 cup 2,8 oz 85¢g
190 ml 3/4 cup 3,50z 105¢g
250 ml 1cup 5 o0z 150 g
5ml 1tsp 0,10z 49
15 ml 1 tbsp 0,3 oz 10 g
:‘::'::n 60 ml 1/4 cup 1,3 oz 40 g
sehr fein 80 ml 1/3 cup 1,7 oz 50 g
125 ml 1/2 cup 2,8 oz 85¢
250 ml 1cup 6 oz 180 g
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Umrechnungstabelle fiir MaBBeinheiten

Produkte Milliliter (ml) Traditionell Ounce (0z) Gramm (g)
(tasse/cup)
5 ml 1tsp 0,10z 49
15 ml 1 tbsp 0,3 oz 10 g
‘:::Ji"s" 60 ml 1/4 cup 107 30 g
mittel 80 ml 1/3 cup 1,7 oz 50 g
125 ml Y2 cup 2,7 oz 80g
250 ml 1cup 5,7 oz 170 g
5 ml 1tsp 0,10z 449
15 ml 1 tbsp 0,3 oz 10 g
:ah:c:ins-’ 60 ml 1/4 cup 1oz 30g
groB 80 ml 1/3 cup 1,8 oz 55 g
125 ml 1/2 cup 2,7 oz 80 g
250 ml 1cup 6,3 oz 190 g
5 ml 1tsp 0,25 oz 8¢
15 ml 1 tbsp 0,8 oz 25¢g
‘:‘ahrzm;" 60 mi 1/4 cup 27 0z 80 g
80 ml 1/3 cup 3,8 0z 115g
125 ml 1/2 cup 5,7 oz 170 g
5 ml 1tsp 0,1 oz 449
Ahorn- 15 ml 1 tbsp 0,4 oz 12 g
essig-
perlen 30 ml 2 tbsp 0,8 oz 24 g
60 ml 1/4 cup 1,50z 45 g
5 ml 1tsp
15 ml 1 tbsp
::I‘;L"' 60 ml 1/4 cup
80 ml 1/3 cup
125 ml 1/2 cup
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Glossar

Abscisinsdure: Phytohormon (Pflanzenhormon), das an mehreren physiologischen Prozessen des Baumes
(Knospen, Blatter usw.) beteiligt ist. Es ist auch in Ahornsaft und -sirup enthalten und spielt eine Rolle bei der
Blutzuckerkontrolle.

Acer: In der Botanik ist Acer eine Kategorie von Baumen, die alle Ahornarten umfasst.
Acer rubrum: Der lateinische Name bedeutet Rot-Ahorn.
Acer saccharum: Lateinischer Name flr Zuckerahorn.

Ahornhain: Ein Baumbestand, der hauptsachlich aus Ahornbaumen, meist Zuckerahorn, besteht, die zur
Herstellung verschiedener Ahornprodukte verwendet werden.

Ahornsirup-Produzent: Eine Person, die einen Ahornhain zur Erzeugung von Ahornsirup betreibt.

Aminosauren: Moleklle, aus denen Proteine bestehen. Die Aminosauren sind an der Maillard-Reaktion beteiligt
(siehe Maillard-Reaktion).

Antioxidationsmittel: Ein Molekdl, das die Oxidation verlangsamt oder verhindert, indem es freie Radikale
neutralisiert. Im Ubermafl sind diese freien Radikale fiir Zellschaden verantwortlich, die chronische
Entzindungskrankheiten, einschlieBlich Krebs, verursachen kénnen.

Antioxidative Wirkung: Wird bei Lebensmitteln anhand des ORAC-Index (Oxygen Radical Absorbance
Capacity) gemessen. Zu den Lebensmitteln mit einem hohen ORAC-Index gehéren vor allem Obst und
Schokolade, Gewturze, Rotwein, Schalentiere und Tee. Einige Hersteller bieten Nahrungserganzungsmittel an,
die reich an Antioxidantien sind. Kosmetika enthalten auch antioxidative Molekdle, um die Auswirkungen der
Hautalterung zu bekampfen.

Bioaktive Verbindungen: Im Ahornsirup sind mehr als 100 Mikro-, Makro- und Phytonahrstoffe enthalten,
die auf den menschlichen oder tierischen Organismus wirken.

Brix-Skala: Zur Messung des Anteils der Saccharose in einer FlUssigkeit in Grad Brix, d.h. des Prozentsatzes
der |6slichen Trockenmasse. Je hoher der Brix-Wert, desto siRer ist die Probe.

Cabaner: Waschen und Lagern der Ahornsirup-Ausristung am Ende der Produktionssaison.

Chalumeau: Ein kleines, rundes, leicht konisches Rohr, das in das Zapfloch eingefihrt wird, um das
Ahornwasser, das daraus flief3t, zu leiten.

Eimer: Traditionell fingen die Ahornsirup-Produzenten das Ahornwasser in Eimern auf, die an den Baum
gehangt wurden.

Elektrolyte: Salze, die zur Erhaltung des Korpers beitragen.

Folin-Ciocalteau-Methode: Analytische Methode, die das Folin-Ciocalteau-Reagenz verwendet, um die Menge
an phenolischen Verbindungen in einem Lebensmittel zu messen.

Inulin: Ein komplexes Kohlenhydrat, das als Prabiotikum wirkt, d. h. es fordert das Wachstum der ,,guten®
Bakterien im Darm. Inulin ist in Ahornsaft und -sirup enthalten und bietet Vorteile fir den Stoffwechsel und die
Mikrobiota.

Klassifikation: Québec ist der einzige Ort auf der Welt, an dem Ahornsirup von einer unabhangigen
Organisation klassifiziert und kontrolliert wird. Jedes Jahr verkosten, prifen, qualifizieren und bewerten
Inspektoren Uber 300.000 Fasser Ahornsirup. Ahornsirup wird in zwei Kategorien eingeteilt:

Grade A und Processing Grade (fur die industrielle Verarbeitung). Die weitere Klassifikation von Ahornsirup
Grade A erfolgt nach Farbe und Geschmack: Er wird in vier Farbklassen (GOLDEN delicate taste, AMBER rich
taste, DARK robust taste, VERY DARK strong taste) und Lichtdurchlassigkeit eingeteilt. >>>
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Knospengeschmack: Geschmack, der dem Sirup durch den Saft von Baumen verliehen wird, deren Knospen
wahrend einer heiBen Periode geplatzt sind.

Kolorimeter: Instrument zur Messung der Farbintensitat von Ahornsirup im Vergleich zu Standard-Farblosungen.

Lignane: Phenolische Verbindungen aus der Familie der Lignine mit den gleichen Eigenschaften wie
Leinsamen. Diese Verbindungen haben antioxidative Eigenschaften und bieten jingsten Studien zufolge
gesundheitliche Vorteile.

Maillard-Reaktion: Wechselwirkung zwischen Aminosauren und Zucker, wenn die Lebensmittel hohen
Temperaturen ausgesetzt werden. Dies ist unter anderem der Grund fir die Braunung und Karamellisierung
von Lebensmitteln beim Erhitzen.

Organische Sauren: Im Ahornsirup enthaltene Nahrstoffe. Apfelsaure, Zitronensaure, Bernsteinsaure und
Fumarsaure sind einige Beispiele flr organische Sauren, die dem Ahornsirup seinen Nahrwert verleihen.

Phytohormone: Pflanzenhormone, die am Stoffwechsel des Baumes beteiligt sind und in den
verschiedenen Teilen, einschlieBlich des Pflanzensaftes, vorkommen. Dies ist bei Ahornsirup der Fall
(siehe Definition Abscisinsaure).

Polyphenole: Familie organischer Moleklle, die durch das Vorhandensein von mindestens 2 Phenolgruppen
gekennzeichnet sind. Polyphenole sind naturliche Antioxidantien. Ahornsirup enthalt 67 verschiedene
Polyphenole, von denen neun nur im Ahorn vorkommen.

Phenolische Verbindungen: Aromatische Verbindungen, von denen einige ernahrungsphysiologische
Eigenschaften haben, die ihnen eine antioxidative Wirkung verleihen. Ihre Konzentration ist direkt proportional
zur Farbe des Ahornsirups. Je dunkler der Sirup ist, desto hdher ist der Gehalt an phenolischen Verbindungen.

Quebecol: Ein Polyphenol, das nur in Ahornsirup vorkommt und sich auf nattrliche Weise bildet, wenn der Saft
zur Herstellung von Ahornsirup gekocht wird.

Schlauche: Bei der modernen Ahornproduktion werden Schlauchsysteme verwendet, die von den Zapfstellen
in den Baumen zu groBen Sammelleitungen fuhren, die den Saft durch Schwerkraft oder mit Hilfe von Pumpen
direkt zur Zuckerhutte befordern.

Sirup-Densitometer: Instrument zur Messung der Dichte von Ahornsirup.

Umkehrosmose: Ein Verfahren zur Konzentrierung von Ahornwasser, bei dem mechanischer Druck auf das
Ahornwasser ausgeubt wird, um eine bestimmte Menge reinen Wassers durch eine halbdurchlassige Membran
zu drlcken, wahrend die grof3en Zuckermolekule und andere Elemente darunter zurickgehalten werden.
Dadurch wird die Zuckerkonzentration der urspringlichen Losung erhoht.

Verdampfer: Gerat mit dem das im Ahornwasser enthaltene Wasser verdampft und zu Sirup konzentriert wird.
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Herzlichen Dank fur Ihr Interesse an
Ahornprodukten aus Kanada.

Wir freuen uns sehr,
wenn Sie sich mit lhrem Talent,
lhrer Kreativitat und Leidenschaft
diesem einzigartigen
Geschenk der Natur widmen.

Werden Sie Teil der kulinarischen
Erfolgsgeschichte dieses Produktes,
das wie kein anderes so mit der
Geschichte Kanadas verwoben ist.

Serge Beaulieu

Prasident, Québec Maple Syrup Producers
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