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Geschmackskonzept auf Basis natiirlicher Extrakte

Mehr Abwechslung und
einfachere Prozesse

Foodpairing und Foodcompleting neu gedacht: Mit Double Taste hat Raps ein
Geschmackskonzept entwickelt, bei dem natiirliche Extrakte auf Lebensmittel
aufgebracht werden. Dies garantiert auBergewdhnliche Geschmackskreationen und
emmoglicht Clean-Lab el-Produkte.

Wam Erdbeerfrischkise mit Pfeffer,
Chili-SoBe mit Minze oder ein Currygericht
mit Banane aberraschend gut schmecken,
liegt das an den Molekubirstrukturen der
Aromen. Foodpairing — die Kunst, Aromaten
systematisch zu innovativen Geschmacks-
kompositionen zusammenzufihren —
basiert auf den Grundhgen der organischen
Chemie. Wer die Wissenschaft der Aromen
beherrscht, Bsst sich von den klensten
molekukren Gemeinsamkeiten der Mole-
kilgruppen zu neuen Rezepturen inspirie-
ren. Foodpairing konzentriert sich dabei auf
das Verstirken vorhundener Aromen, indem
Aromaten aus derselben Khsse harmonisch
kombiniert werden.

Immer mehr Verbraucher suchen jedoch
auch mach einem kulimrdschen Kick, um
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Alltagsgerichte mit einer Prise Exotik aul-
zuwerten oder im Freundeskreis mit aus-
gefallenen Kreationen zu beeindrucken. In
Kirchen und Labors nennt sich das Spiel mit
den Kontrasten Foodcompleting. Diese Me-
thode erweitert das Aromenspektrum durch
Gegensitze — zum Beispiel a8 mit scharf —
und ist geeignet, die Lust auf Newes zu
befriedigen oder zu wecken.

Lebensmittel als Tragerstoffe

Mehr Geschmack und mehr Abwechshung —
das ist auch das Leitmotiv des neuen
Geschmackskonzepts DoubleTaste. Raps ver-
wendet dabei Lebensmittel als Trd gerstoffe,
auf die mtirdiche Extrakte aufgebracht
werden. Dadurch wird neben einer sensori-
schen Aufwertung vor allem eineVielfalt an

Pl Schritrel: Fanade mit Brisen granulat und Dooble Taste Tha Seven -Spice

fiberraschenden und harmonischen
Geschmackskombima tionen enndglicht.
Grundsitzlich bietet sich eine groBe Falle
an Lebensmitteln an, die auf diese Artauf-
gewertet werden konnen. Geeignet sind
etwa getrocknete Gemise- und Obsistacke,
Getreide- und Erbsengranulite, Reis sowie
getrocknete Kriuter und Gewirze.

Folas auf natiirlichen Zutaten

Raps hat bei der Entwicklung des neuen
Konzepts Wert darauf gelegt, dass auf der
Verpackung des Endproduktes keine Zusatz-
stoffe deklariert werden missen. Als einer
der intermationa] fihrenden Ingredient-
Hersteller hat das Tradiionsunternehmen
bereits 1965 die erste Extraklionanlge in
Betrieb genommen, um itherische Ole und
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Extrakte herzustellen. Die Produktion ist
enthing der geamten Prozesskette aul eine
schonende Verarbeitung, den Erhalt der
matiirdichen Aromen und Inhalisstoffe der
Rohwaren sowie hochste Lebersmittel-
sicherheit ausgelegt. Speziell entwickelte
und erprobte Herstellungsverfahiren sichern
uberzeugenden Geschumack und optimale
Funktionalitit. Mithilfe der Hochdruck-
extraktion gewinnt der Gewirzspezialist
zum Beispiel natirrliche und hochkonzen-
trierte Extrakte in hoher Qualitit, wobei
awsschlieBlich CO, ak Extrakionsmittel ver-
wendet wird. Durch diesen Prozess wird ein
Bsungsmittellreier Extrakt gewonnen. In
fiissiger, emulgierter oder streufihiger
Form werden die Extrakte und Extrakt-
mischungen in zahireichen Applikationen
quer durch alle Lebensmittelbranchen hin-
weg eingesetzt.

Besondere Geschmackserlebnisse
Double Taste wurde entwickelt, um natirli-
che Extrakte auch aul stickige Lebensmittel
aufzubringen und so ein besonderes
Geschmackserlebnis zu generieren. Das Le-
bensmittel imgiert dabei ak Trigerstolf Ob
man den typischen Geschmack verstirken
oder mit einer stimmigen oder mit einer
uberraschend anderen Geschmackskompo-
nente kombinieren mdchte, ist bei Double
Taste frei wihlbar. So kdnnen etwa Cham-
pignors, Paprikaflikes oder Apfelwiirfel mit
kontrastierenden witrzenden Extrakten be-
spriht werden, passend zu saisonalen
Vorlieben oder um die Aromen exotischer
linderkiichen einzufangen.

Die Extrakte kdnnen aber auch optimal auf
kohlenhydrathaltige Komponenten wie
Getreidegranulat oder Reis aufgebracht
werden. Das erdfTnet neue Maglichkeiten
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— Nach dem Food-Rrmg-Prinap rmoaert hgwe mit Oregano, Krenzkimmel/-
Cumin, SA8karcffel, Mango, Kar tnder wnd Fenchel

bei der Hesstellung Gberraschender
Geschmackskompositionen wie Reis mit
Chai oder einer Thai-Seven-Spice-Gewirz-
mischung. Doch auch beliebte Kombimtio-
nen wieTomate-Basilikum, die das Zeug
zum Ganzjphreskbsiker haben, lassen sich
30 in eine lécht zuzubereitende Conveni-
ence-Applikation umsetzen.

Handling in Produktion vereinfacht
Die Applika tionsvielfalt des Produkts ist groB.
Ob SoBen und Suppen im Feinkost-Bereich,
Cookies und Brot, Frisch-, Streich- und Hart-
kise, Convenience-Gerichte wie Pizza, Pasta
oder Fixgerichte, Siwaren oder Eis: Double
Taste hilft Herstellern, die Geschmackskom-
positionen ihrer Rezepturen mithilfe der

hochkonzentrierten Extrakte zu intersivieren.

Duriiber hinaiss kann mit dem Produkt auch
das Handling in der Produktion optimiert

werden. Eine zisitzliche Dosierung von
Fliassigkomponenten ist nicht notwendig.
Zudem missen weder Kochsalz noch Zu-
cker- oder Trigerstoffe eingebracht werden,
da das Lebensmittel bereits ak solcher fun-
giert. Pasitiver NebenefTekt: Die vorherr-
schende Geruchsnote bleibt vom Offnen der
Verpackung dber die Zubereitungsdauer bis
hin zum Verzehr in der Nase des Kunden.
wwwprozesstechnik -online.de
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