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Was vor einigen Jahren als Trend begann, hat sich inzwischen zu einer modernen Form des 
Lifestyles entwickelt: Immer mehr Menschen verzichten bewusst auf Lebensmittel tierischen 
Ursprungs und ernähren sich vegan. Die Beweggründe hierfür sind vielfältig, Veganismus ist 
heute mehr als nur eine Ernährungsform. Der Lebensstil hat sich mittlerweile tief in die 
Gesellschaft - speziell in die jüngere Zielgruppe – eingeschrieben, jedoch greifen zunehmend 
auch Nicht-Veganer auf Pflanzenbasierte Produkte zurück.

Das steigende Interesse an einer Ernährungsform ohne Verwendung tierischer Bestandteile 
macht natürlich auch vor Bäckereien nicht Halt: Vegane Lebensmittel sind derzeit in aller 
Munde. Unser VEGGIEKORN eignet sich für die Herstellung von Gebäcken ohne Zusatz von 
Inhaltsstoffen tierischen Ursprungs. Darüber hinaus wird VEGGIEKORN ohne Zusatz von 
Backhefe hergestellt. Hierdurch bietet es sich auch für Verbrauchergruppen an, die neben 
Zutaten tierischer Herkunft aus individuellen Gründen zusätzlich auf Backhefe verzichten 
möchten.

Der hohe Anteil an Saaten und Körnern verleiht den ballaststoffreichen Gebäcken eine 
ganze besondere Struktur und einen kernigen Biss. Der nussig-milde Geschmack sowie die gute 
Frischhaltung erfreuen sich auch bei „Nicht-Veganern“ großer Beliebtheit.

Vegan ist mehr
als nur ein Trend! 

Sorgfältig aufeinander abgestimmte Rohstoffe ohne Zusatz tierischer Produkte  
  -	 ohne Zusatz von Backhefe
  -	 für die vegane Ernährung geeignet
  -	 Erreichen neuer Zielgruppen (Veganer, Vegetarier und Flexitarier)
  -	 generell interessant für alle trendbewussten Genießer

Hohe Betriebssicherheit mit einfacher und rationeller Verarbeitung
  -	 keine Vorverquellung nötig
  -	 Teig kommt ohne Teigruhe direkt in die Backform

Hoher Anteil an Ölsamen (Sonnenblumenkerne, Leinsamen, Kürbiskerne, Sesam) 
und Getreide (Haferflocken, Roggenkörner, Dinkel)
 -	 nussig, aromatisch im Geschmack
 -	 saftiger, gehaltvoller Krumencharakter 
 -	 kerniger Kaueindruck
 -	 ideale Alternative für alle Vollkornliebhaber

VEGANE BACKWAREN, unwiderstehliche 
Gebäckvielfalt unter anderem ohne...

...Zusatz von Eiern und Eierzeugnissen

...Zusatz von Molkereierzeugnissen

...Zusatz von Honig

Zur Info: 
Vegane Produkte sind für Verbraucher geeignet, bei deren Ernährungs- und Lebensweise 
komplett auf Erzeugnisse tierischen Ursprungs verzichtet wird. 

*lactosegehalt <= 100 mg/kg

Vegan Lactose-
frei*

ohne Back-
hefe

Ballaststoff-
reich



Bezeichnung: �Ballaststoffreiches, veganes Haferbrot 
mit Ölsamen

VEGGIEKORN	 10,000	kg
BACKEXTRAKT	 0,800	kg
Salz	 0,220	kg
Wasser, ca.	 8,400	l

Gesamtgewicht	 19,420	kg

Knetzeit:	 3 - 4 Minuten langsam, Spiralkneter

Teigtemperatur:	 25 - 26 °C

Teigruhe:	 keine

Teigeinlage:	 0,580 – 1,150 kg, 
	 abhängig von der Kastengröße

Zwischengare:	 keine

Verarbeitungshinweise:
Den Teig mit Wasser zu Kastenbroten der gewünschten 
Größe aufarbeiten, die Oberfläche glatt streichen und 
danach 120 Minuten im Gärraum quellen lassen. An-
schließend mit Dampf schieben, den man ca. 5 Minuten 
vor Ende der Backzeit abziehen lässt.

Stückgare:	 120 Minuten 

Backtemperatur:	180 °C, mit Dampf

Backzeit:	� 90 - 120 Minuten, abhängig von der 
Teigeinlage (Kerntemperatur: 98 °C)

Verarbeitungshinweise: 
Direkt nach dem Backen die Brote aus den Formen  
stürzen. 
Die Brote können nach einer für Schrotbrot üblichen  
Lagerzeit von ca. 20 Stunden mit einer Kreis- oder Schlag-
messermaschine geschnitten werden. 

Nährwertangaben 
100 g Brot enthalten durchschnittlich: 
Energie	 1154 kJ (276 kcal)
Fett	 13,6 g
davon gesättigte Fettsäuren	 1,7 g
Kohlenhydrate	 25,0 g
davon Zucker	 3,2 g
Ballaststoffe	 8,0 g
Eiweiß	 9,5 g
Salz	 1,4 g

Aufgrund der Auslobung des Brotes als ballaststoffreich ist 
die Nennung der Nährwertangaben vorgeschrieben.

VEGGIEKORN
Pasteurisation von verpacktem Schnittbrot:
Die gut ausgekühlten Brote schneiden, in Einheiten à 
0,400 kg in Pasteurisierungsbeutel verpacken und mit 
Verschlussclips verschließen. Die Beutel mit geringem 
Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Lochblech 
gleichmäßig verteilen und bei ca. 120 °C für ca. 75 Mi-
nuten pasteurisieren. Dabei sollte die Kerntemperatur 
von mind. 75 °C für ca. 10 Minuten gehalten werden.

Allgemeiner Hinweis:
Eine Kondenswasserbildung kann vermieden werden, 
indem man die Beutel nach dem Pasteurisieren zusam-
menschiebt und abgedeckt auf dem Blech lässt, um 
eine schnelle Abkühlung der Brote zu vermeiden. Unge-
öffnet sind die Beutel mind. 14 Tage haltbar.

Ideal als Ideal als 
verpacktes verpacktes 

SchnittbrotSchnittbrot



VEGGIEKORN-Riegel
Bezeichnung: �Vegane Fruchtriegel mit Ölsamen und 

getrockneten Cranberries

Rezept für 1 Blech à 60 x 40 cm (ca. 80 Stück) 

VEGGIEKORN									         1,200	kg
Mandeln, gestiftelt									        0,750	kg
Cranberrys, gesüßt, getrocknet					    0,500	kg
Rohrzucker, braun									         0,400	kg
Kürbiskerne									         0,150	kg

BACKEXTRAKT									         0,200	kg
Wasser (ca. 20 °C)									        0,500	l   

Gesamtgewicht									         3,700	kg

Knetzeit:	 max. 1 Minute langsam, Spiralkneter

Teigruhe:	 keine

Zwischengare:	 keine

Verarbeitungshinweise:
Alle trockenen Zutaten gut vermischen. Anschließend  
BACKEXTRAKT und Wasser hinzufügen und vorsichtig  
homogen vermischen. Die Fruchtriegel-Mischung auf ein 
mit Backpapier belegtes Blech gleichmäßig verteilen und 
mit einer Palette glatt streichen. Anschließend 0,100 kg  
MELLA-CROCCANTE aufstreuen und mit Dampf backen.  
Alternativ kann das Backpapier durch eine Backoblate er-
setzt werden. 

Stückgare:	 keine

Backtemperatur:	 180 °C, mit Dampf

Backzeit:	 ca. 30 Minuten

Allgemeiner Hinweis: 
Direkt nach dem Backen mit einem Messer zu Riegeln der 
gewünschten Größe schneiden (z. B. 9 x 3 cm).

Ideal als Ideal als 
PausensnackPausensnack

Nährwertangaben 
100 g Gebäck enthalten durchschnittlich: 
Energie	 1975 kJ (473 kcal)
Fett	 23,5 g
davon gesättigte Fettsäuren	 2,9 g
Kohlenhydrate	 47,4 g
davon Zucker	 30,1 g
Ballaststoffe	 9,0 g
Eiweiß	 13,4 g
Salz	 0,1 g
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VEGane Kräcker
Bezeichnung: Vegane Haferkräcker mit Ölsamen

VEGGIEKORN 	 4,000	kg 
BACKEXTRAKT 	 0,600	kg 
Sonnenblumenkerne 	 2,000 	kg 
Leinsamen 	 2,000 	kg 
Sesam 	 2,000 	kg 
Zucker 	 0,800 	kg 
Pflanzenöl 	 0,600 	kg 
Salz 	 0,100	kg 
Wasser (ca. 50 °C) 	 6,000 	l 

Gesamtgewicht 	 18,100	kg 

Knetzeit: 	 10 Minuten langsam, Spiralkneter 

Teigtemperatur: 	28 – 30 °C 

Teigruhe: 	 keine 

Teigeinlage: 	 0,800 kg für Bleche à 60 x 40 cm 
	 zum Aufstreichen 
	 0,800 kg für Aufarbeitung mit  
	 Hydraulikteiler
	 1,000 kg für Bleche à 78 x 58 cm 			
	 (Ausrollmaschine) 

Zwischengare: 	 keine 

Verarbeitungshinweise: 
Mit Palette: Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech 
(60 x 40 cm) geben und mit einer leicht geölten Winkel- 
pallette den Teig gleichmäßig verteilen.  

Mit Hydraulikteiler: Den Teig zwischen zwei Backpapieren 
mit dem Hydraulikteiler auspressen und auf ein Backblech 
schieben.

Mit Ausrollmaschine: Den Teig zwischen zwei Backpapieren 
(78 x 58 cm) auf eine Stärke von 2,6 mm ausrollen. 

Anschließend mit einem Ruckzuck oder Teigrädchen in die 
gewünschten Stücke einteilen und mit offenem Zug backen.  

Stückgare: 	 keine 

Backtemperatur: 140 °C, mit offenem Zug 

Backzeit: 	� 45 – 60 Minuten, 
	 abhängig von der Stärke der Platten 

Verarbeitungshinweise: 
Die noch warmen Platten an der Einteilung brechen.

Nährwertangaben 
100 g Gebäck enthalten durchschnittlich: 
Energie	 1939 kJ (467 kcal)
Fett	 31,5 g
davon gesättigte Fettsäuren	 3,8 g
Kohlenhydrate	 25,7 g
davon Zucker	 10,2 g
Ballaststoffe	 10,4 g
Eiweiß	 14,9 g
Salz	 0,8 g
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