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Wasist eigentlich Birkenzucker?

Birkenzucker ist eine naturliche, pflanzliche Siil3e, diein vielen Gemtise- und
Obstsorten und in faserreichen Gewachsen vor zufinden ist. (M &kinen,1980)

Die chemische Bezeichnung fir Birkenzucker ist Xylitol. Xylitol gehoért zu der Gruppe der
Zuckeraustauschstoffe.
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Der Birkenzucker wurde von dem spéteren Nobelpreistrager Hermann Emil Fischer entdeckt,
der diesen aus der Rinde der Birke gewonnen hat. Birkenzucker ist ein weil3es, suf3es,
kristallines Kohlehydrat.

Geschmack und Aussehen gleichen dem des Haushaltszuckers, aber die biologische
Wirkung auf den menschlichen Organismus ist geradezu das Gegenteil. Die Besonderheit des
Birkenzuckers sind seine, in verschiedenen klinischen Studien nachgewiesene, wohltuende
Wirkungen auf den menschlichen Organismus.

Mit dem Verzehr von Birkenzucker Fin Finesse ernahren Sie sich:

Figur bewusst

Fordert die Gewichtskontrolle auf natiurliche Weise, weil es 4026 weniger Kalorien hat
als Zucker (240kcal/100g)

° mindert das Hungergefuhl

° Unterstutzt die Verdauung

° Diatbewusst

Dentalbewusst

° Beugt Karies vor da sich die im Mund befindlichen Bakterien Birkenzucker nicht abbauen

kdénnen, und somit keine S&ure im Abbauprozessentstehen kann

° Beugt Belagsbildung vor

° Fordert den Mineralienruckbau der Zahnemaille

° Verhindert Karies an der bereits angeschlagenen Zahnemaille

° Verlangsamt die Zahnsteinbildung

° Verzehr und Anwendung von Birkenzucker vermindert und verlangsamt die

Bakterienibernahme der Kinder

° kann Mundgeruch vermindern

Blutzucker bewusst
° Far Diabetiker
° Glykamischer Index 7

° Halt den Blutzuckerspiegel niedrig und stabilisiert ihn



° Kann den Insulinbedarf des Korpers verringern

° Kann auch bei Schwangerschaftsdiabetes angewendet werden

Weiter e wohltuende Eigenschaften

° Antibakterielle Wirkung

° Wirksam bei Pilzinfektion und Candida

° Steigert die Kollagenproduktion

° Verringert das Risiko von der Entstehung von Osteoporose
° Kann bei Kindern Mittelohrentzindungen vorbeugen

Veredeln Sie daher den Geschmack von Getrédnken, Geback und Torten, mit der auRergewdhnlich

reinen SuRe von Birkenzucker Fin Finesse.

Die Geschichte des Birkenzuckers

Jahrhunderte alte Volksmedizin

Die Birke ist in Europa und Asien heimisch. Sie ist eine ca. 15 m hoch wachsende, schmale
Baumart mit einer typischen weif3silbrigen Baumrinde. In der Volksheilkunde ist die Birke schon
lange bekannt als ein antibakterielles Mittel, das gerne auch bei rheumatischen
Beschwerden, bei Nieren- und Gallensteinen bzw. zur Reduzierung des

Cholesterinspiegels benutzt wurde.

Die Weisheit, dass man aus einem Baum suf3en Sirup oder sulRen Zucker gewinnen kann, ist
der Menschheit schon lange bekannt. Wahrend man in Amerika aus dem Ahorn Ahornsirup

schopfte, machte man dies in Eurasien aus der Birke.



Die Rinde und die Faser der Birke enthalten eine SuRRe, die nach der Verarbeitung zu einem
Zuckeraustauschstoff wird. Geschmack und Aussehen ist dem traditionellen Kristallzucker gleich,
Struktur und Aufbau der zwei Zuckerarten sind aber vollig unterschiedlich.

Die Anfange...

Dass man aus der Rinde der Birke Zucker herstellen kann, wurde Ende des 19. Jh. von einem
deutschen Wissenschaftler namens Hermann Emil Fischer entdeckt. Fischer gilt als Begrinder der
klassischen organischen Chemie und erhielt 1902 den Nobelpreis fur Chemie fur
bahnbrechende Arbeiten auf dem Gebiet der Zuckerchemie.

Im zweiten Weltkrieg...

Die Herstellung des Birkenzuckers - als Ersatz fur herkbmmlichen Zucker - ist in Finnland
wéhrend des zweiten Weltkrieges entstanden. Da das Land wéhrend des Krieges vollig abgegrenzt
war, war es darauf angewiesen alle ndtigen Nahrungsmittel selber herzustellen.

Aufgrund des Klimas von Finnland konnten weder Zuckerrohr, noch Zuckerriibe angebaut
werden. Den Birkenbaum kannte man schon lange als Zuckerquelle, so erschien der aus der
Rinde und den Fasern gewonnene Zucker als eine naheliegende Alternative. Um den
Zuckermangel zu decken, fing man daher an aus den zahlreichen heimischen Birken Birkenzucker

Zu gewinnen.

Die Herstellung des Birkenzuckers ist jedoch viel teurer und weniger effizient als die des
herkdbmmlichen Zuckers. Demzufolge trat die Zuckergewinnung nach dem Krieg in den
Hintergrund. Die Wissenschaft kennt Birkenzucker seit 115 Jahren. Die Forschungen Uber die
Auswirkungen auf die Gesundheit und die Vorteile bei Diaten, begannen Dank finnischer Forscher
in den 60er Jahren.

The sweset sixties...

In den 60er Jahren fingen erste wissenschaftliche Forschungen an, die Auswirkungen auf die
Gesundheit und die Vorteile des Birkenzuckers zu untersuchen. Anfang der 70 Jahre wurde
eine grofRangelegte finnische Studie veroffentlicht, die sogenannte Turku-Zuckerstudie, die aus
Uber 20 einzelne Studien unter der Leitung von Arje Scheinin und Kauko Méakinen bestand und
insbesonders die zahnfreundliche Eigenschaft des Birkenzuckers hervorhebt (Scheinin, 1975).
Seither bestatigten weltweit zahlreiche Forschungen die wohltuenden Wirkungen des
Birkenzuckers auf Gewicht, Blutzucker, Zahne, Knochen, Haut, Pilz- und Mikroben
Bekampfung.

Wahrend der Birkenzucker vor 1970 hauptséachlich in dem Diatplan der Zuckerkranken als



alternativer Zuckerersatz eingesetzt wurde, wurde nach 1970 Birkenzucker auch von anderen
Verbrauchern gesucht. Dank der vielen wohltuenden Wirkungen wurde der Birkenzucker in der
ehemaligen Sowjetunion zum Beispiel jahrzehntelang fur diabetische Zwecke, in Deutschland
bei intravendser Erndhrung eingesetzt.

Eine bahnbrechende Erkenntnis war, als Wissenschaftler herausstellten, dass — wie
Traubenzucker nicht ausschlielRlich aus Weintrauben - Birkenzucker nicht nur aus Birken,
sondern aus unterschiedlichen Pflanzen mit &hnlichem Fasergehalt gewonnen werden kann.
Sogar der menschliche Organismus stellt eine kleine Menge Birkenzucker her. Es wurde also
bewiesen, dass Birkenzucker nicht nur aus Birke sondern auch aus anderen Alternativen
gewonnen werden kann, und dies sogar wirtschaftlich wirksamer und umweltschonender
ist.

Fragen und Probleme beziglich Wirksamkeit und Wirtschaftlichkeit der
Birkenzuckerherstellung wurden also von der wissenschaftlichen und der technologischen Seite
beantwortet. Die immer steigende wissenschaftliche Aufmerksamkeit auf dem Gebiet der
Zuckeraustauschstoffe hat wesentlich dazu beigetragen, dass sich die technologische Entwicklung
auch auf dem Gebiet der Herstellung des Birkenzuckers erstreckt.

Fortschritte unserer Zeit...

Um Birkenzucker in ausreichend groRen Mengen gewinnen zu kdnnen, ohne die Natur, also die
Birken zu schéadigen, bedurfte es der Entdeckung, dass Birkenzucker nicht nur aus Birken,
sondern aus unterschiedlichen Pflanzen mit &hnlichem Fasergehalt gewonnen werden kann.
Pflanzenreste einiger in der Industrie verwendeter Pflanzen, welche man friher einfach nur
entsorgt hat, ahneln dem Aufbau einer Birkenrinde.

Diese Tatsache erdffnet neue Perspektiven fur die Entstehung einer nachhaltigen und
umweltschonenden Fertigungstechnologie. In manchen Landern entstehen ca. 22-23
Millionen Tonnen landwirtschaftliche Nebenprodukte pro Jahr und diese Menge ist nur ein Bruchteil
der gesamten Produktion weltweit. Voéllig umweltschonende, die Okobestrebungen des 21.
Jahrhunderts bertcksichtigende neue Methoden wurden ausgearbeitet, welche sich dem
Kreislauf des Lebens anpassen. Anfang des 21. Jahrhunderts entstanden vielerorts solch neuartige
Betriebe.

Dank neuer Methoden, mit denen man Birkenzucker aus solchen landwirtschaftlichen
Nebenprodukten gewinnen kann, entstand die Moglichkeit Birkenzucker umweltfreundlich
herzustellen und verfugbar zu machen.

| nnovation durch Birkenzucker Si3Original®

Bei der Herstellung von Birkenzucker Su3Original® wird Nachhaltigkeit und
Umweltbewusstsein grold geschrieben. Aus diesem Grund werden bei der Herstellung von



Birkenzucker SUROriginal® landwirtschaftliche Nebenprodukte verarbeitet. Es wird aus

faserreichen Maisstumpfen gewonnen.

Die Her stellung von Birkenzucker - Xylitol

Birkenzucker Fin Finesse von Styrums GmbH
Das natlrliche, weil3e und stiRe Geschenk der Natur!

Bei Birkenzucker Fin Finesse wird Nachhaltigkeit und Umweltschutz grof3 geschrieben.

Birkenzucker Fin Finesse wird aus Birkenholz hergestellt. Das Holz wird zunachst kleingehackt
und mit Wasser versetzt. In mehreren Schritten erfolgen nun verschiedene Reinigungen und
Filterungen. Durch diese Prozesse wird Birkenzucker von den sonstigen Bestandteilen
stufenweise getrennt. Das Ergebnis ist ein auRergewdhnlich reines StRungsmittel mit einem
Reinheitsgrad von fast 100%o.

Birkenzucker ist ein Zuckeraustauschstoff (Xylitol); es ist ein suf3es, natlrlich weil3es,

kristallenes Kohlenhydrat.

Das Qualitatssicherungssystem HACCP und das Zertifikat SA 8000:2001 garantieren fur die
reine Herstellung des Birkenzuckers. Die in einem akkreditierten Laboratorium durchgefiihrten
Untersuchungen beweisen, dass Birkenzucker generell 5 bis 10-Mal reiner ist als von dem
Deutschen Lebensmittelbuch und von der Européaischen Union vorgeschrieben.

> mehr
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Ein bisschen Chemie

Wieso Birkenzucker auch Xylitol heif3t.

DasWort ,,Zucker* stammt ur springlich aus dem altindischem Sanskrit-
Wort (sarkara) fur ,,st3“. Der Begriff wurde als sukkar ins Arabische
entlehnt und gelangte von dort in den eur opaischen Sprachraum. Vor
einigen hunderten Jahren war 1 kg Zucker noch ein Ver mdgen wert und nur
einige Wenige konnten essich leisten Zucker zu verzehren.

Urspringlich wurde der Zucker aus Zuckerrohr gewonnen. Esgibt jedoch
viele ver schiedene Arten von Zuckern. Einige sind uns allen bekannt:
Traubenzucker, Riben- oder Rohrzucker; andere sind ener unbekannt:
Zuckeralkohole sowieBirkenzucker.

Seinen Namen bekommt ein Zucker im Allgemeinen von der Pflanze, aus
welcher er zum ersten M al gewonnen wurde. Dar Gber hinaus hat jede
Zuckerart auch einechemische Bezeichnung Die chemische Bezeichnung fir
Birkenzucker zum Beispiel lautet Xylitol. Xylitol setzt sich zusammen aus
dem griechischen Wort fr Baum xyl(lon), und die chemische Endung " -
itol" .

Im Alltag nennen wir die ver schiedenen Nahrungsmittel nicht entsprechend
der chemischen Bezeichnung. Zum Beispiel streuen wir Salz und nicht
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Natriumchlorid in unsere Suppe und stiRen unseren Kuchen auch nicht mit
Alpha-D-Glukopiranosil-Beta-D-Fruktofuranosid, sondern mit (Rohr-)
Zucker. Daher heif3t Xylitol eben Birkenzucker, da er aus dem Holz der
Birke extrahiert wird.

Zucker mit 6 Kohleatomen

Die einfachen Zucker sind die grundlegenden Bauelemente der Kohlenhydrate. Sie sind
wasserldsliche, transparente, kristalline Verbindungen. Die meisten einfachen Zucker haben einen
stiRen Geschmack. Sie werden aufgrund der Anzahl der enthaltenen Kohlenatome gruppiert.
Haushaltszucker, Traubenzucker, Fruchtzucker haben zum Beispiel alle 6 Kohlenatome.

Dies sind jene Zucker, welche z.B. bei Pflanzen durch Photosynthese entstehen. Die Formel lautet
CeH1206 oder bei den komplexeren Verbindungen die Vielfachen von 6 (Rohrzucker, Ribenzucker).
Die Zucker mit 6 Kohleatomen sind eine reine, in Kalorien hoch messbare Energiequelle fur jedes
Lebewesen.

Zucker mit 5 Kohleatomen

Eine andere Gruppe stellen die Zucker mit 5 Kohleatomen dar. Diese findet man auch in der Natur
wieder. Selbst der menschliche Organismus stellt welchen her. Zucker mit 5 Kohleatomen sind
auRerordentlich stabile Verbindungen. Sie werden vom menschlichen Organismus nur langsam,
von Bakterien kaum verdaut.

Birkenzucker

Birkenzucker (Xylitol) ist auch ein Zucker mit 5 Kohleatomen; anders genannt ein Zuckeralkohol.
Wegen seinem niedrigen Brennwert (40% weniger Kalorien als herkdbmmlicher
Haushaltszucker) und dem geringen Einfluss auf den Blutzuckerspiegel, sowie auch die
zahnprotektiven Wirkungen wird Birkenzucker auch als Zuckeraustauschstoff bezeichnet.
Aufbau und Struktur des Birkenzuckers haben zur Folge, dass dieser Warme, Sauren und Laugen
besser widerstehen kann. Die chemische Formel lautet CsH120s.

Ein bisschen Biologie

Mit Birkenzucker Fin Finesse zu mehr Gesundheit!



Unser Organismus

Der menschliche Organismus ist ein perfekt synchronisiertes und arbeitendes System, das sich
Uber Millionen von Jahren entwickelt hat. Es verarbeitet die durch die Nahrungsaufnahme
zugefuhrten Nahrstoffe und deckt damit seinen Energiebedarf ab. Zu den aufgenommenen
Nahrstoffen zahlen Eiweil3e, Fette, Kohlenhydrate und Vitamine. Diese werden wahrend der
Verdauung von unserem Organismus in ihre Bestandteile zerlegt und sowohl in Energie
umgewandelt, als auch gespeichert.

Kohlenhydratverdauung

Im ldealfall werden alle aufgenommenen Kohlenhydrate langsam, stufenweise und zu
unterschiedlichem Male in einfache Zucker, also in Glukose aufgespalten. Glukose ist das
Schlusselmolekil aller hoheren Lebewesen, einschliel3lich der Menschen. Glukose ist
Ausgangspunkt zahlreicher Stoffwechselwege und dient der Energiegewinnung.

Nach Spaltung der Kohlenhydrate in Glukose wird diese Uber den Dinndarm aufgenommen
und gelangt somit in den Blutkreislauf. Da ihre Konzentration im Blut, der sogenannte
Blutzuckerspiegel, in engen Grenzen gehalten wird, muss die zugefuhrte Glucose erst einmal
zwischengespeichert werden. Das Signal hierzu gibt das Insulin. Es signalisiert dem Muskel- und
Lebergewebe, verstarkt Glucose aus dem Blut aufzunehmen und in Form von Glycogen zu
speichern. Wenn die Versorgung der Gewebe mit Glucose grolRRer ist als ihr Verbrauch,
wird der Uberschuss in Fett umgewandelt und als Depotfett gespeichert.

Unser Organismus ist in der Lage Glucose auch selbst herzustellen. Diesen Prozess nennt man
Gluconeogenese. Glyconeogenese findet meist wahrend dem Fasten statt, wenn dem Korper
lang- oder kurzfristig keine Kohlenhydrate zugefuhrt werden. (Loffler, Petrides, 1997)

Die Verdauung des Birkenzuckers

Im Hinblick auf den Blutzuckeranstieg und der Insulinsekretion ist es von grol3er Bedeutung
wie schnell ein Kohlenhydrat abgebaut werden kann. Je langsamer der Abbau der
Kohlenhydrate desto langsamer die Abgabe von Glucose in die Blutbahn und desto langsamer
der Anstieg des Blutzuckerspiegels. Dies hat positive Auswirkungen auf die

Insulinausschiuttung. Je komplexer also ein Kohlenhydrat ist, desto langsamer wird es verdaut.

Birkenzucker wird von der Struktur her als komplexes Kohlenhydrat verdaut und hat so
gunstigere Auswirkungen auf Blutzucker und Insulinausschuttung. Der Verdauungsprozess
des Birkenzuckers beginnt in der Mundhohle. Der Birkenzucker vermischt sich schnell mit dem
Speichel und den darin enthaltenen Verdauungsenzymen. Nach dem Schlucken kommt der
Birkenzucker in den Magen. Der Magen sammelt die verzehrten Néhrstoffe und leitet diesen in

kleinen Portionen in bestimmten Intervallen an das Darmsystem weiter.



Im DUnndarm wird der Birkenzucker zu 1/3 abgebaut und in Glucose umgewandelt. 2/3 des
Birkenzuckers werden nicht aufgenommen. Dieser Teil wird im Dickdarm durch Bakterien
fermentiert. Dadurch entstehen kurzkettige Fettsduren, die vom Organismus aufgenommen, und

in Energie umgewandelt werden (Oku, 2002).

Dosierung

Birkenzucker Fin Finesse kann nach der Eingewdhnungsphase ohne Einschrankungen

angewendet werden.

Lebensmitteltabelle auf 100 g Birkenzucker: Kcal 240, Kj 1008, BE 8,5 sowie Fett 0,0
und EW 0,0

Als Teil der gesunden und bewussten Erndhrung bietet Birkenzucker fur
den Ersatz von Zucker eine einfache, wohlschmeckende, nattrliche und

sichere Alternative.

Bei der Umstellung auf Birkenzucker Fin Finesse sollten jedoch ein paar Gesichtspunkte beachtet

werden:

° In der Eingewodhnungsphase sollten nicht mehr als 0,5 g Birkenzucker pro KG
Koérpergewicht verzehrt werden, damit es nicht zu einer moéglichen abfiihrenden Reaktion des
Koérpers kommt. Nach wenigen Wochen hat sich der Mensch darauf eingestellt, was aber

individuell bewertet werden soll.

° Kinder unter 3 Jahren sollten nur eingeschrankt SuRigkeiten verzehren; so sollten

Kinder auch Birkenzucker nur in kleineren Mengen zu sich nehmen

° Ubermassiger Verzehr kann abfithrend wirken

Birkenzucker Fin Finesse ist die figurbewusste SifRe zur Geschmacksveredelung kalter und

warmer Getranke, Eis und Likdre. VersiuRen Sie Gebéack, Torten, gekochte und gebratene Gerichte.



Rezepte mit Birkenzucker

Powertrunk mit Birkenzucker Fin Finesse

Zutaten

° Y2 Zitrone

° 1 Stuck Ingwer kleinschneiden
° 2 EL Birkenzucker

° Wasser nach Bedarf

° min. eine Tasse

Den Ingwer in kleine Scheiben schneiden und 3 Minuten lang kochen, dann sieben. Leicht
abkihlen lassen und Zitronensaft und 2EL Birkenzucker hinzufigen oder nach Geschmack
abschmecken. Dieser Power-Trunk hilft sehr gut wenn man erkaltet ist, da der Ingwer den

Kreislauf anregt und der Kérper somit zum Schwitzen kommt.

Die Zitrone hat viele Vitamine, besonders reich an Vitamin C. Birkenzucker reinigt die Mund und
Rachenhohle, ist gut gegen Erkaltungen. Wer in der kalten Jahreszeit schnell friert, kann sich
schnell mit diesen heien Trunk aufwarmen. Mit Minze garnieren, und Spaf} an der Gesundheit

haben. Im Sommer einfach kaltstellen, und fertig ist die Powerlimo.

Kirbis- Mango Suppe

Zutaten



° 400 g Muskatkurbis (ungeputzt ca. 550 g) oder Hokkaidokurbis

° 1 reife Mango

° 2 Zwiebeln

° 1 rote Chilischote

° 30 g Butter

° 4 Kaffir-Limettenblatter
° 700 ml Gemusebruhe

° 200 ml Kokosmilch

° Salz

° 1 Msp. Sternanispulver
° 1 Prise geriebenen Ingwer
° 1Essloffel Birkenzucker

Kurbis entkernen, schalen und wurfeln (Hokkaidokirbis nicht schalen, die Schale grindlich
saubern). Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Kern schneiden und wirfeln. Die Zwiebeln
schéalen und wirfeln. Die Chili aufschneiden, entkernen und klein schneiden. Die Butter in einem

groRem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin andinsten.

Die Bruhe angielR3en aufkochen lassen, und 5 Minuten leise kochen. Drei Viertel der Mango und
die Kokosmilch und Birkenzucker hinzufiigen und weitere 6 — 8 Minuten kochen. Die
Limettenblatter entfernen und alles gut purieren. Mit Salz, Sternanis und Ingwer abschmecken,
mit den Ubrigen Mango Wirfeln servieren.

Schokotraum

Zutaten

600 g zuckerfreie Biokekse

° 300 g klein gehackte Erdnisse
° 75g Rahm oder Creme Fresh
° 250 g weiche Butter

° 1 EL Dunklen Kakaopulver (kann mit Sternenpuder vermischt werden)



° 2 EL Sauerrahm
° 4 EL Birkenzucker

° 50g Butter

Butterkekse, Erdniusse, Rahm oder Creme Freche und 250g Butter miteinander vermischen. In
eine Springform geben und zusammendricken, damit es so richtig verklebt. Danach aus der
Form losen.

Kakaopulver eventuell mit etwas Birkenzucker SussOrigina®l| Sternenpuder vermischen,
Sauerrahm, Birkenzucker und 50g Butter in einen Topf geben und ca. 10 Minuten kochen. Dabei
immer umrihren, da es sonst schnell anbrennt. Die Masse anschlieRend tUber den Kuchen gief3en
und abkuhlen lassen.

Eingelegtes Saures

Zutaten (fur den Winter - fur ca. 15 kg)

° 3 WeilRkohl

° 2 kg Paprika

° 2kg Salatzucchini

° 2kg Essiggurken

° 2 Blumenkohl

° 1kg Karotten

° 1kg Lauch

° 9l Wasser

° 3l Essig

° 1kg Birkenzucker

° 12 Essloffel Salz

° 3 Essloffel Weinschwefelpulver
° 1 Essloffel Ungemahlener Pfeffer

° 1 Essloffel Kimmel



° Y% Essloffel Koriander

° Gut verschlieBbare Einmachglaser

Gemuse grundlich waschen und abtropfen lassen. Den Blumenkohl in kleine und mittlere Bliten
zerlegen. WeilRkohl, Gurken, Karotten und Zucchini kleinschneiden, die letzten drei in Scheiben

schneiden, sowohl die Paprika als auch den Lauch.

In die gut verschlieRbaren Eimachglaser schmeissen wir jeweils einen sterilen,
zusammengebundenen Gewdlrzstrauss. Das Gemiuse vermischt in die Glaser geben, und ca. 3
Finger breiten Platz fur den Saft lassen. Das Wasser mit dem Birkenzucker, dem Essig, und dem

Salz zum Kochen bringen, dann abkihlen lassen und Essig und Weinschwefelpulver hinzuftigen.
Die Grundflussigkeit wird auf das Gemuse gegossen. Wir verschlieen die Einmachglaser.

Tip 1: Zwiebeln, Knoblauchzehen kénnen auch dazu gegeben werden. Die Zwiebel kann nach
einiger Zeit ihre Farbe verlieren, den Geschmack tbernimmt aber der Salat.

Tip 2: Schmeckt auch mit Kirbis sehr lecker.

Himbeersirup

Zutaten

° 1 kg Himbeeren

° 300g Birkenzucker

° So viel Wasser, wie es abdeckt.

° Zum Kochen einen nur fur Wasser und Tee verwendeten Topf (Keine Fleisch- und

Milchprodukte).

Pro kg Obst rechnen wir mit 300g Birkenzucker, und Wasser, das das ganze Obst bedeckt. Wir
arbeiten ausschlieRlich mit unversehrtem und frischem Obst, da der Sirup ansonsten nach kurzer
Zeit verdirbt.

In dem Topf kochen wir das Wasser, die Himbeeren und den Birkenzucker und sieben diesem mit
einem in mindestens 60 Grad gewaschenem Tuch durch und lassen es in einen sauberen, sterilen

Glasbehalter tropfen.

Wir fullen dies dann in die gekochte Glasflaschen und verschliessen diese Luftdicht, dnsten sie und

lagern sie an einem kiihlem Ort.



Zwetschgenmar melade

Zutaten

° Reife, unversehrte, stisse Zwetschgen

° Pro kilo Zwetschgen brauchen wir 120g Birkenzucker
° 4 - 5 Stuck Gewurznelken

° 4 - 5 Stiuck Nelkenpfeffer

Einen reinen Topf, den wir eventuell nur fur das Kochen von Marmelade verwenden. Wir waschen

grundlich das Obst, lassen es Abtropfen, halbieren und entkernen es.

Wir kochen es mit so viel Wasser, dal3 das gesamte Obst abgedeckt wird und geben Zucker und

Gewlirze dazu.

Den Inhalt fullen wir nun in sterile, vorgewarmte Einmachglaser, machen diese aber nicht ganz
voll, verschliessen sie mit ebenfalls sterilen Deckeln, und drehen diese ganz um, damit sich
Vakuum bilden kann. Nach dem Offnen Marmelade im Kiihlschrank aufbewahren.

Cornichons

Zutaten pro 1 Liter Wasser brauchen wir:

° Ganz kleine Gurken
° 409 Salz

° 409 Birkenzucker

° 0,1g Weinsteinsaure
° 0,3g Schwarzpfeffer
° 0,3g Nelkenpfeffer

° 0,1g Senfsamen

° 0,3g Koriander

° 2 - 3 Lorbeerblatter
° 1 - 2 Nelkengewdurze

° 2,5dl 10%igen Essig



Wir baden die Gurken eine halbe Stunde lang in kaltem Wasser, dann waschen wir sie einzeln
grundlich. Wir bereiten in der Zwischenzeit die Basisflissigkeit mit Salz, Birkenzucker und den
Gewdlrzen vor, und kochen diese auf.

Wir setzen die Gurken nun in vorgewarmte Einmachglaser und verteilen gleichmassig die
Flussigkeit. Wir verschliessen diese nun mit Folie, rollen sie in Decken, und legen sie bei Seite.
Nun kdhlen diese langsam innerhalb von ca. 24 Stunden ab. Wahrend dieses Vorganges durfen sie
weder aufgedeckt, noch aufgemacht werden.

Klassische Essiggurke

Zutaten fur 10kg Gurken

° 6l Wasser

° 31 10% Essig

° 300g Salz

° 20g Pfeffer Schwarz

° 2g Nelkenpfeffer

° 4g Senfkdrner

° 2g Koriander

° 2 St. Nelkengewtirz

° 2 Essloffel Birkenzucker
° 2 Packungen Dill

° 500 - 600g Meerrettichstiele

Wir sdubern und waschen die Gurken grundlich vor dem Abtropfen, schneiden den Meerrettich in
Sticke.Wir bringen die Brihe zum Kochen, und lassen diese abkuhlen, bis sie lauwarm ist. Wir
stellen die Gurken eng in die Flaschen, und tun in jede etwas Meerrettich und Dill hinein. Die
lauwarme Bruhe fullen wir auf die Gurken, und oben bestreuen wir dies mit Natriumbenzoat. Mit
einer doppelten Folie verschliessen wir die Flaschen, und lagern sie an einem trockenem kihlem
Ort.

Stachelbeer sol3e

Zutaten

° 1kg nicht zu reifen Stachelbeeren



° 200g Birkenzucker

° eine Stange Vanille

° eine Messerspitze Kurkuma

Wir waschen die Stachelbeere, entfernen den Stiel und die Blutenreste. In einem sauberem

unbeschéadigtem Topf setzten wir sie mit Wasser bedeckt dem Birkenzucker und dem Kurkuma
zum Kochen auf.

Wenn sie zerkocht ist, tun wir die Vanillestange fur 2 Minuten hinzu, und entnehmen sie wieder,
damit die Sol3e nicht bitter wird. Ausgezeichnete Sof3e zu Fleisch, Reis, Kuchen und Waffeln.

Sauerkirschmar melade

Zutaten

° 1kg reifen Sauerkirschen

1509 Birkenzucker
° 2St. Pfeffer Schwarz

° 1St. Zimt

In einem sauberem, einwandfreiem Topf setzten wir so viel Wasser zum Kochen auf, dass es das
Obst bedeckt. Wir geben den Birkenzucker und die Gewirze hinzu. Wenn es anfangt zu kochen,
entnehmen wir den Zimt und den Pfeffer, damit die Birkenzuckermarmelade nicht bitter wird.

Wir fullen die Marmelade nun in vorgewarmte sterile Glaser, und lassen aber noch eine
Fingerbreite frei, verschlieRen sie mit den sterilen Deckeln, drehen sie pldtzlich ganz schnell um
und wieder zuriick, damit sich Vakuum bilden kann. Die Marmelade ist so mindestens ein Jahr
haltbar, nach dem 6ffnen muss sie aber in kurzer Zeit verspeist werden.

Brombeer marmelade

Zutaten

° 1kg Brombeeren

° 250g Birkenzucker

Wir waschen die Brombeeren, lassen sie abtropfen, und verwenden die angeschlagenen

Brombeeren nicht mehr. Wir bringen die Brombeeren mit dem Birkenzucker und Wasser zum
Kochen, und nehmen sie sofort nach dem Aufkochen vom Herd.



Wir lassen eine Fingerbreite frei, nachdem wir sie in die Glaser gefillt haben. Mit der
Umkehrmethode stellen wir sicher, dass die Brombeermarmelade nicht oxidiert.

Tip 1: Die Flaschen kdnnen nach dem Einfullen auch zuziglich mit einer Folie unter dem Deckel
verschlossen werden.

Erdbeer marmelade

Zutaten
° 1 kg Erdbeeren

° 100g Birkenzucker

Wir waschen die Erdbeeren, lassen diese gut abtropfen, schneiden die Stielstellen raus, und
verwenden nur makellose Erdbeeren.

Mit etwas Wasser setzen wir diese zu Kochen auf. Sobald es anfangt zu kochen, nehmen wir den
Topf von dem Herd. Wir fullen die Erdbeermarmelade in die Einmachglaser und lassen wieder eine
Fingerbreite frei. Wir verschliessen die Glaser wieder und wenden die Umkehrmethode an, damit
die Erdbeermarmelade nicht anfangt zu oxidieren und Luftdicht versiegelt bleibt.

Himbeer konfitlre

Zutaten

° 1kg Himbeeren

° 100g Birkenzucker
° etwas Geleefix

Wir verwenden nur die besten Himbeeren, da ansonsten die ganze Konfiture verdirbt. Die

Himbeeren mit etwas Wasser und Gelee oder Gelierfix und den 100g Birkenzucker zum Kochen
bringen.

Wir kochen diese nun maximal 10 Minuten lang, und verschliessen sie nach dem Abflllen in
Einmachglaser mit der Vakuummethode. Gelierfix beinhaltet ein wenig Konservierungsmittel, so
wird zum Konservieren nichts anderes mehr benétigt.



Fachliteratur

Mit den Informationen auf dieser Seite mochten wir die Arbeit und das Fachwissen von
Experten unterstitzen. Diese Seite wird mit neuen nationalen und internationalen

Veroffentlichungen fortlaufend aktualisiert.

Einige internationale Referenzen Uber den Birkenzucker:

° www.xylitol.org
° www.xylitolinfo.org
° www.cda.org

Weitere Informationen, Fachliteratur und inldndische Ergebnisse erhalten Sie, wenn Sie Sich

mit uns in Verbindung setzen.

Unsere Kollegen und Sachverstandigen geben Ihnen weitere Informationen in den folgenden

Themen:

° Birkenzuckerverbrauch bei Diabetes

° Gewichtsreduzierung mit Hilfe des Birkenzuckers

° Pravention von Karies und Férderung der Mundhygiene mit Birkenzucker

° Gesundheitsschutz von werdenden Muttern und Babies mit Hilfe des Birkenzuckers
° Candidadiat und Birkenzucker

° Die heilsame Wirkung des Birkenzuckers bei bakteriellen Infektionen


http://www.xylitol.org/
http://www.xylitolinfo.org/
http://www.cda.org/popup/xylitol

Fur Informationen und/oder eine persdnliche Kontaktaufnahme benutzen Sie bitte unser
+ KONTAKTFORMULAR
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