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Lecker und gesund!

Im Rahmen des zweijahrigen EU- Expertise von renommierten
Forschungsprojektes ,HealthBread“  Forschungseinrichtungen (aus den
sollen neue, nahrwertverbesserte Niederlanden und Finnland) sowie

Vollkorn- und WeiRbrote entwickelt der Fachkompetenz von industriellen
und auf den Markt gebracht werden. Partnern (aus Deutschland, Italien

Handwerk und Innovation von und den Niederlanden) genutzt, um
acht Backereien (aus Osterreich, gut schmeckende Brote mit einem
Deutschland, Italien und den ernahrungsphysiologischen Mehrwert
Niederlanden) werden zusammen herzustellen.

mit der wissenschaftlichen

www.healthbread.eu

Trends und
Alleinstellungsmerkmale

Es sind bestimmte Bestandteile des
Weizenkorns, mit denen HealthBread-Brote
mit hoheren Ballaststoffgehalten und positiven
Nahrstoffen wie B-Vitamine, Mineralstoffe und
Antioxidantien gebacken werden. Spezielle
Fermentationsprozesse verbessern die
Bioverfligbarkeit dieser Nahrstoffe und ihre
Aufnahme im Verdauungstrakt. Projektpartner
unterstitzen die HealthBread-Backereien bei
der Produktion und Vermarktung dieser Brote
mit Gesundheitsplus. In Befragungen der
jeweiligen Backerkunden werden ,Beliebtheit”
und ,Alleinstellungsmerkmale® solcher Produkte
festgestellt.

SEVENTH FRAMEWORK
PROGRAMME
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HealthBread-Leitfaden

Der HealthBread-Leitfaden bietet , = A
allgemeine Informationen fir Sy ————1
die Auswahl von Mehlen und Ml = GuS
Fermentationsprozessen zur
Herstellung von Broten mit einem
Gesundheitsplus. AuBerdem gibt er
Antworten auf verschiedene Fragen,

z. B. wie das durch das HealthBread-
Projekt neu gewonnene Wissen weiter
verbreitet und wie der Verbraucher auf
die Brote mit Mehrwert aufmerksam
gemacht werden kann.

Kontakt:

Koordinator: Jan-Willem van der Kamp, TNO, jan-willem.vanderkamp@tno.nl

Inhalt und Layout: Dissemination Management, RTD Services Vienna, healthbread @rtd-services.com
Kontakt:Dr. Carola Funk, Kampffmeyer Food Innovation GmbH, www.kampffmeyer.com

Backerei Ripken, Augustfehn, Deutschland, www.baeckerei-ripken.de

Backerei Welter, Miltach, Deutschland, www.welter-brot.de

Bickerei Kasses, Thaya, Osterreich, www.kasses.at g
Bickerei Lasser, Schladming, Osterreich, www.lasser.at W .
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The HealthBread project (KBBE.2012.2.3-02 - 312165) is financially supported by the European Commission in the Communities 7th
Framework Programme. The Community is not liable for any use of the material presented in this publication.
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