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Ahornsirup ist ein Sufdmittel mit einem b
Zuckergehalt von ca. 66%. Durch seine hohe o oo
SuRkraft kann er sparsam dosiert werden. —
Neben Zucker enthalt der Sirup den natir-
lichen Mineralstoffgehalt des Ahornsaftes.
Der Gehalt an Mineralstoffen ist nicht ab-
hangig von der Graduierung, sondern von der
Bodenbeschaffenheit des Erntegebietes (der
dunklere C-Grad weist also keinen héheren
Gehalt an Mineralstoffen auf). Aufgrund
seines hohen Zuckergehaltes ist Ahornsi-
rup zur Deckung des Mineralstoffbedarfs
nicht geeignet! Ahornsirup eignet sich zum
sparsamen Sif2en von Speisen aller Art. Auf
frische Waffeln oder Pfannkuchen getraufelt
ist Ahornsirup eine Delikatesse. Nach dem
Offnen kihl lagern.
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Herkunft

NATURATA Ahornsirup stammt von
Anbauprojekten aus der kanadischen
Provinz Quebec, dem Hauptanbaugebiet
fur Ahornsirup weltweit. Der Ahornsirup
fir NATURATA wird ausschlie@lich von
Farmern bezogen, die nach den Richtlinien
des kontrolliert biologischen Anbaus
arbeiten. Dementsprechend wird aufden
Einsatz von Pestiziden, synthetischen
Diingemitteln sowie auf die Verwendung
von Chemikalien bei der Ahornsaftge-
winnung verzichtet.

Gewinnung

Unter den vielen Ahornarten ist fur die
Ahornsaft-Gewinnung vor allem der
Zuckerahorn von Bedeutung. Die Ern-
tezeit fur den Ahornsaft beschrankt
sich auf die Zeit von Ende Februar bis
Mitte April. Wenn die Temperaturen
von Dauerfrost zu Nachtfrost wech-
seln und die Tagestemparatur iber
0°C ansteigt, beginnt der zuckerhaltige
Saft des Ahornbaumes zu flieRen, um
den Baum fur die Knospung mit Nahr-
stoffen zu versorgen. Zur Gewinnung
des Ahornsaftes wird der Baum am
Stamm angebohrt. Je nach Durchmes-

ser und Alter werden an einem Baum
ein bis funf Zapfstellen angebracht.
Durch Ffachgerechtes Anzapfen und
ohne Verwendung von CHemikalien
werden die Bdume nicht geschéadigt, da
die Rinde in der Regel innerhalb weniger
Wochen wieder verheilt und die Baume
jedes Jahr an anderen Stellen angezapft
werden. Das Bohrloch wird mit einem
Tropfhahn versehen, so kann der Saft
aus dem Stamm flie@en. Friher wurde
der Sirup mit kleinen Eimern am Baum
direkt aufgefangen (siehe Bild rechts
oben). Die Ernte mit direkt vom Baum
gelegten Leitungen hat sich heutzutage
aber durchgesetzt.

Zu Beginn der Erntezeit ist der Ahorn-
saft hell und bernsteinfarben und hat
einen mild-sifBen Geschmack. Im Ver-
lauf der Ernte wird der Saft dunkler und
immer kraftiger im Geschmack. Aus
diesen natiirlichen Veranderungen des
Saftes ergeben sich spater die Gradu-
ierungen des Ahornsirups.

Wenn der Nachtfrost fir mehr als 36
Stunden ausbleibt, hért der Saft auf zu
fiel3en, die Ernte ist beendet.

Herstellung

Der Ahornsaft flie@t Gber Schlauch-
leitungen direkt in die weiterverar-
beitende Zuckerhiitte (siehe Bild links
oben). Dieser Rohsaft wird Giber eine
mehrstufige Verdampfungsanlage ge-
leitet, die aus grof3en, hintereinander
gereihten Edelstahlpfannen besteht.
Der Ahornsirup wird hierbei schonend
auf eine Temperatur von ca. 100°C
gebracht. Bei dieser Temperatur wird
die gewiinschte Konsistenz mit einem
Wasseranteil von ca. 33% erreicht.
Danach wird der Sirup gefiltert,
anschlie@end bei einer Temperatur
von lber 80°C in Fasser abgefullt und
sofort verschlossen. Im geschlos-
senen Gefak kihlt der Sirup weiter
ab, ein naturliches Vakuum, welches
zur Konservierung dient, entsteht.
Bei der Flaschenabfiillung wird der

Sirup aus mikrobiologischen Griinden
nochmals auf eine Temperatur von ca.
90°C erwarmt.

Die Ahornsirup Flakes bestehen aus
100% purem getrockneten Ahornsi-
rup ohne jegliche Zusatzstoffe. Dem
Sirup wird die Feuchtigkeit unter
Vakuum entzogen. Anschlieend wird
der getrocknete Sirup fein zu Flakes
vermahlen.

Graduierung

Als Qualitdtsmerkmal und als Ge-
schmackskriterium fiir den Ahornsirup
gilt seine Helligkeit bzw. Lichtdurch-
lassigkeit, die vom Erntezeitpunkt
abhangig ist. Die Graduierung wird in
Kanada durch staatliche Kontrolleure
mit Hilfe eines Spektrophotometers
vorgenommen. NATURATA Ahornsirup
aus kontrolliert biologischem Anbau
gibt es als Grad A und Grad C.

Grad (kanad. Bezeichnung) Lichtdurchlassigkeit

75 - 100% sehr fein, mild
No. 1 - light (A) 60,5 - 74% sehr fein, aromatisch
44 - 60% aromatisch
No. 2 - amber (C) 27 - 43% kraftig aromatisch
max. 27% stark wiirzig




