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Fondant, der nicht ktebt
Einen Fondant, der frosterfest und taustabil ist, nicht an der verpackungklebt und obendrein so elas-

tisch bleibt, dass er beim Handling der produktverpackungen nicht absplitteft - Technologieberater

Illrich Gerhard, (flrich Gerhardt consulting GmbH, Abtsteinach, hat einen Gebäcküberzug entwickelt'

derProduktions-undMarketingleuteruhigerschlafenlässt,

Auf einer industri'

elten Linie glaslerte

Schnecke: Farbe

und TransParenz

des Fondants las-

sen sich individuell
steuern.

Wenu etwas fondant/fondante

ist, dann beschreibt dies im !'ranzö-

sischen, dass es sich hierbei um etwas

Butterweiches handelt, das zudem

Schmelz besitzt. Genau diese Eigen-

schaften sind es, die der gekochten

Zuckermasse den Namen Fondant

und den Bäckern Sorgen bescherten'

Denn die immer an der Grenze zur

Fließfähigkeit schwankende Masse

,,'erweigert jede Konstanz. Es ist ihr

egal, woher sie die Feuchtigkeit zieht'

mit der sie sich rTach dem Äpplizie-

ren aufs Gebäck dünne macht, ob

aus dcr Luft oder aus dem Gebäck'

der Fondant nimmt, rvas er kriegt.

In Verpackungen greift er vornehm-

lich nach dem Wasser in-r Gebäck

und lässt es altbacken schmecken'

Trägt man einen möglichst ttsten

Fondant auf, sPlittert er gerne ab,

wenn die Verpackungen ins Regal

gestapelt rverden. Enthält der Fon-

dant zu viel Wasser, klebt er an Ver-

packungen und Fingern statt aufden

Gebäcken und mindert den Ge-

nuss bei jedwedem Verzehr, der

nicht in unmittelbarer Nähe

eines Waschbeckens statt-
findet. Dass Frosten

und Auftau-
en seinem
flüchtigen
Verhalten

Vorschub leis-

ten, erklärt sich

aus den Reakti-
onen des Wassers.

lichen Verhalten bringt der Fondant

einen kaum zu überbietenden Vorteil

mit sich: Er ist beliebt bei Alt und

Jung und verursacht jene wohligen

Schauer, die entstehen, wenn der

Genuss spielend jede Ernährungs-

vorschrift überwindet.
Die Zucker- wie die Backmittel-

hersteller haben in den vergangenen

Iahren eine ganze Reihe von Ent-

wickiungen auf den Markt gebracht,

durchaus mit einigem Erfolg' Die

Stabilität wurde erhöht, die Aggres-

sivität gegenüber der Gebäckfeuchte

verringert etc, doch alles in begrenz-

tenr Ausmaß' was vor allem jene

Hersteller trifft, die ihrer Ware nicht

nur eine mehrere Tage währende

Haltbarkeit bescheinigen müssen'

sondern auch eine OPtik, die zum

Kauf reizt. Als Alternative verwenden

deshalb viele GebäckProduzenten

inzrvischen Fettglasuren, die zwar

stabil sind, aber die sensorischen

Erwartungen der Kunden deutlich

verfehlen.
Ulrich Gerhardt, international

gefragter Technologieberater derBei allem r.rnfreund-
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Backrvarenindustrie, hat am Fi:nen-
sitT- in Abtsteinach etli,,he Ilonate
an erner l,ösung getüfte lt und jetz.t

ein neues Produkt prräscntierl, das

!la13stäbe setzt.

Es ist eine Mischung ,rus statrdar-

clisiertern Zucker, Em ul gatorer:, Aear

Ägar und lohannisbrotkern mehl, die

unter spcziellen Püramctcrl' tn einetn

p.rtelttierterl \'ert-ahrett ru r:- nelll
Pulver nrit speziellen Eiqenschatten
g'ir-d. Alfgekocht rnit \\tasscl l,ird
daraus die Grundlage itir beliebig
viele verschiedenc Fondanls, die

gleich mchrere E,igenschalien mit-
bringen, die fur clie Anwendtrng
sowohi in der handu'erklichen. aber

rnchr noch in der industrielle ;r Bii-

ckerei von Vorteil sind.
Der Fondant bindet ar,rf de:n Gc-

bäck sehr schnell ab, so dass :ztigig

rt'eitervcrarbeitet tr erdr rt i..a:tn.

I,r bleibt stabil, d.h. er- zieht prak-

tisch kein Wasser trus clem Geback

noch aus cler Luft, uncl zeigt deshaltr

auch keine,A,ufl ösungserschein -rngen.

Die Oberflache klebt nicht, rveder

an den Fingern noch att der Verpa-

ckungsfbire und diese Eigcnschaft

bleibt aucir über Tage trn<l \!ochen
erhalten. Selbst nach d-ei Monaten

ist der Überzug nicl.rt von einern frisch

aufgetragenen zu untersch eiclen.

l)ennoch bringt der Iotrda.nt eine

Elastizität r.nit, die daf ür sorgt, dass

durch Druck oder Stapeln cier \rer-

packunpen der Fondartt nicht ab-

splittert.
\\rährend ein,,norma^er" Fortdant

spätestens bei 55 'C ,,abstirbt'', also

zerfällt. ist der (lerhardt'sche Fon-

clant bis 6-5 - 70 o(l ternpr:raturstairil

r.Lncl iässt sich prc,t-rlcrnlos verar-bei-

ten. \{it l-rirhercr -fempelatur rvird
er lediglich iliissigcr.

l)ie aui'gel<ochte (]rundnr;rsse

lässt sich nicht nur herkö;rmlich nrit

ROHSTOFT

Nach a4 Stunden Lagerdauer hat sich der herkömmliche Fondant 0inks)

aufgelös! da kelne Feuchtigkeit entweichen kann. Der rcchte Fondant,

das neue Produkt, ktebt noch nicht mal an der Folie.

te, vernarl(tet rjic Nfischung iür
Industriekundett iiber seine Untcr-
nehrnensberatrt irq. lJandu'erkliche
Anu,'encler, so C,crhrrrdt, rverden itt

wenigen \\bcher-, rlic (.hance i.rabcn,

b:i eir.rem llackrnittler einen f'ertigen

Fondant z-u orclcrn.

Anzelge

PM 2OO E
I)ie bärenstarke I'lancten- Rühr- und
Knetntaschine. Per Conlputer gcsteLlcrl

l)r,rderzucker zu clnem
Fondant verarbeiten, so;r-

<iern auch nrit viclcn en-

dercn,Zr-rckera rt en \{ie
(ilukosesilup, Invertzu-
cker ocler a'.rch I lonig.
I)azr. rst lecliglich dic.\;r-
passung der urspriitt.l-
licl-ren \\tassennenge nct-
rvendig.

le nach \ierarbeilung
und Zutatcn llisst sich iic
Farbe cles ljonclants \iolr

schneelveill bis crente
variieren ocler gar rr:it
Fruchtsäften einlärben.

Eine zusiitzliche Erhö-

hung cies Schnrelzes'ist
durch Zugabe l'on nta>:i-

rnal i0(l/o ei:rcs helkömm-
lichen l:onclants möglich,
ohrte tlass die F.igcn-

schaft.:n des Überzugs
darunter le iden.

M inin.raie Fettz:trgabcn

polieren den Clanz auf.

L.rfi nder Lllrich C-er-

hardt, der Llntcr anddrern

bereits Fritt ierfctte a r,rs

Sonnenbluuren tlit rve-

:riger als 1?i l-r'ansfe lt-
s.iur.'ngeh.rll Lttttl Htrch-
protcir m( lrle en'ivicl<ci-

DG 45-80
Automotik

Durchloufgo?ter
\{it Packvorrichtung liir

einläches Einbeutelr,
in Polv- oder Papicrttiten
Schncidct alle Wciss- und

Toastbrotsorten ( ituch
Mischbrotc) schnell uni
prazr se.

Viclseitig
ausba ubar

irbcrwacht. wrrd
drc Teig- und
lVasscnzuberei-
tung auch in
Spitzenzciten
nLcht zurr.t

\\rett laul'
mit der
l-'nr.

4g

iI
IIür den

läglichen

Douerelnrrh
in der

modernen

Gro:sböckerei

REGO HERIITZIUS GMBH
Böckerei- und Konditoreimoschinen

Rhctnrscrc Strrllc 6 ' 4l7il1 Haan ' Tcl.lon 0:l 29.t4 66'0

:q,14 (..',i) . ilrailki rcgo-herliiTttls.conr ' \\sw rcgo-hcllll/iur (

üildc tluszüpb wurden Yor 24 Stunden mlt Fondant llbezogen. Llnks

eh narlCübllcher Fondant, der berelB beginnt, slch aufzulösen' rechB

&r neue FondanL er hält die Form und klebt nicht an der Verpeckung.
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