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- Rohgewadirze / Krauter

NATURGEWURZE: WEITE WELT - GANZ NAH!

Gewdirze gehoren zu den éltesten Han-
delsgutern, sie mussten einst abenteuer-
liche Weltreisen zurticklegen, bevor sich
der Duft der grofSen weiten GewUrz-
welt bei uns ausbreiten konnte. Heute
sind Gewdrze flr uns leicht erreichbar.
Daflr sorgen Gewdlrzimporteure, Ge-
wurzhersteller und -veredler aus dem
Fachverband der Gewdrzindustrie e. V,
wie die Dagema eG in Willich.

Zwischen der Rohware bis hin zum
verkaufsfahigen End- oder Mischprodukt
liegen viele Arbeitsschritte. Diese Uber-
nimmt die Dagema eG exklusiv fur ihre
Fachgrofshandler. Sie nutzt ihre lang-
jahrigen Erfahrungen, umfangreichen
Warenkenntnisse, permanente Markt-
beobachtung und weltweiten guten
Handelsbeziehungen zu Importeuren
oder ausldndischen Exporteuren fir die
Beschaffung zur Weiterverarbeitung
geeigneter Rohware. Der Einkauf von
GrofSmengen durch Mengenbiindelung,
moderne Lagertechnik in Hochregal-
hallen und die kostensparende Organi-
sation fordern dabei die Leistungsstarke
der Dagema-FachgroShandler und
kommen damit vor allem lhnen als
Kunden zugute.

Neben dem Einkauf Gbernimmt die
Dagema eG auch die Bearbeitung
und Veredelung der Gewdrze fir ihre
FachgrofShandler. Den zunehmend
anspruchsvoller werdenden Anforde-

rungen der Lebensmittelwirtschaft

an qualitativ hochwertigen GewUrzen
bzw. wirzende Zutaten wird sie durch
einen hohen Spezialisierungsgrad in
Vermahlungs-, Misch- und Abfulltechnik
gerecht. Figene, hochmoderne Anlagen
zur Kaltvermahlung, Vermischung und
Abflllung sowie strenge Qualitatskon-
trollen und ausgekligelte Rezepturen
bilden die Grundlage fUr den heute
erreichten Qualitatsstandard der
Dagema-Gewdrze.

Wir fiir Sie: Unsere Leistungen fiir

lhren Erfolg!

- Standige, strenge Kontrollen
hinsichtlich Reinheit und Wurzstoff-
gehalt gewéhrleisten eine immer
gleichbleibende Spitzenqualitat.

- Qualitatsgarantie durch interna-
tionale Geschmacks-Experten der
Dagema eG.

- RegelmaBige Untersuchungen
in autorisierten Fachlaboren.

- Hohe Aromakraft und grof3e
Geschmackssicherheit durch Ultra-
Freeze-Kaltvermahlung in eigener
Gewdrzmdihle.

- Liickenlose Riickverfolgbarkeit
durch chargengerechte Vermahlung.

- Optimaler Aromaschutz durch
Lichtschutz-Beutel.

- Frischegarantie durch Eigenimporte.

- Erfllung kundenindividueller
Anforderungen.

Darauf sollten Sie bei Gewiirzen

achten:

- Geruch und Geschmack: Verschie-
dene Provenienzen des gleichen
Gewadlrzes konnen in ihrer Qualitat
deutlich voneinander abweichen.

- Aussehen: FUr jedes Gewrz charak-
teristisch. Es darf keine von Insekten
angefressenen Anteile, Insektenteile,
fremde Pflanzenteile oder weitere
sichtbare Verunreinigungen, die Uber
das technisch unvermeidbare Ausmaf
hinausgehen, enthalten.

- Gehalt an atherischem Ol: In der
Regel fUr die Beurteilung wert-
bestimmend, jedoch kénnen auch
andere geschmackgebende Stoffe
fur die Qualitat mal3gebend sein.

- Gehalt an saureunléslicher Asche:
Gibt Hinweise darauf, ob das Gewdirz
durch mineralische Bestandteile wie
Erde und Sand Uber das technisch
unvermeidbare Mal3 hinaus verun-
reinigt oder verfalscht ist.

- Wassergehalt: Bei trockenen
Gewdirzen soll er nicht mehr als
12 % betragen, um das Verderben,
z.B. durch Wachstum von Schimmel-
pilzen oder durch Vermehrung von
Schadlingen, zu verhindern.

Das kénnen Sie tun:

- Kuihl lagern: Den grofiten Einfluss auf
die Lagerstabilitat eines Gewdrzes
hat die Temperatur. Je hdher die Auf-
bewahrungstemperatur ist, desto
groBer und schneller kdnnen Aroma-
verdnderungen eintreten.

- Trocken lagern: Getrocknete, insbe-
sondere gemahlene Gewirze, haben
die Eigenschaft, Wasser an sich zu
binden und kdnnen daher auch leicht
Feuchtigkeit aus der Umgebungsluft
aufnehmen. Die Gewtirze kénnen klum-
pen, es kann zu Qualitadtsanderungen
bis hin zur Schimmelbildung kommen.

- Lichtgeschiitzt lagern: Licht kann
verschiedene photochemische Reak-
tionen im GewdUrz hervorrufen, die
zu Anderungen in Qualitdt und Farbe
fihren konnen. Am Besten ist eine
Lagerung in vollstandiger Dunkelheit.

- Luftdicht verschlossen lagern:

Vermeiden Sie bei der Lagerung den

Finfluss von Luft bzw. Sauerstoff auf

das Gewdrz. Denn die Luft verursacht

oxidative Veranderungen verschiedener

Inhaltsstoffe. Zudem konnen Gewlrze

leicht Fremdgeridche annehmen.

Deshalb sollten unterschiedliche Ge-

wurze niemals zusammen in einem

Behaltnis aufbewahrt werden.

Entnahme mit einer Schaufel: Die

Entnahme der Gewrze sollte niemals

mit den Handen, sondern am besten

nur mit entsprechenden Gewdrzschau-
feln erfolgen. Durch die Feuchtigkeit
und die an den Handen haftenden

Keime kann es zu Schimmel- oder

Klumpenbildung, Aromaverlust und

schliefSlich auch zu einem Fehlfabrikat

beim Endprodukt kommen.
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Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.



Rohgewdtrze / Krauter
Rohgewiirze
Verschiedene Verpackungseinheiten: M Dose M Beutel M Sack Eimer Karton
Bezeichnung VE D-Art.-Nr. Bezeichnung VE D-Art.-Nr.
Bockshornkleesamen Knoblauchpulver weif3
M gemahlen 25 kg/Sa. 2000245 25 ka/Kt. 2001063
Cayenne-Pfeffer [ | 1,5 kg/Do. 2001071
M gemahlen 1 kg/Bt. 2000313 Koriander
Cardamom M ganz, 99 % Reinheit, keimred. 25 kg/Sa. 2001097
M i d. Hilse, gemahlen 003 20 ka/Sa. 2000487 M ganz 99 % Reinhett, keimred. 1 kg/Bt. 2001105
M i d. Hilse, gemahlen 003 1 kg/Bt. 2000503 M kaltvermahlen 003 20 kg/Sa. 2001139
Cardamomsaat kaltvermahlen 003 8 kg/tl. 2001147
M gemahlen 003 25 kg/Sa. 2000453 M kaltvermahlen 003 1 kg/Bt. 2001154
M gemahlen 003 1 kg/Bt. 2000479 W geschrotet, keimred. 25 kg/Sa. 2001162
Chili Bird Eyes B geschrotet, keimred. 1 kg/Bt. 2001164
M gan 25 kg/Sa. 2000549 Kimmel ganz
M ganz 1 kg/Bt. 2000552 oA 25 kg/Sa. 2001303
Chili crushed A 1 kg/Bt. 2001337
M 1-3 mm, ohne Saat 20 kg/Sa. 2000530 oA 120g/Do. 2001344
M 1-3 mm, ohne Saat 1 kg/Bt. 2000532 Kiimmel geschrotet
B 3-5 mm, ca. 40 % Saat 25 kg/Sa. 2000538 M grob 0,2-1,6 mm 25 kg/Sa. 2001402
M 3-5mm, ca. 40 % Saat 1 kg/Bt. 2000540 M grob 0,2-1,6 mm 1 kg/Bt. 2001405
Chilipulver rot Kiimmel kaltvermahlen 005
[ | 25 kg/Sa. 2000560 WAQ 25 kg/Sa. 2001378
[ | 1 kg/Bt. 2000545 mAQ 1 kg/Bt. 2001394
B Cayenne-Pfeffer 25 kg/Sa. 2000565 oA 250 g/Bt. 2001398
Cumin ‘ ‘
M kaltvermahlen 008, keimred. 25 kg/Sa. 2000586 \
M kaltvermahlen 008, keimred. 1 kg/Bt. 2000594 \
Estragon
M gerebelt 1 kg/Bt. 2000800 )
Ingwer /
B hell kaltvermahlen, keimred. > 15%&th. Ol 25 kg/Sa. 2000974
I hell kaltvermahlen, keimred. > 1,5%&th. Ol 1 kg/Bt. 2000990
Knoblauchflocken -
A hell 20 kg/Kt 2001055 Bezeichnung VE D-Art.-Nr.
M 1A hell Tkg/Bt 2001057  Kurkuma
Knoblauchgranulat M cemahlen, keimred. 25 kg/Sa. 2001428
hell-fein, 35 Mesh, 76 G2 skg/kt 200022 M gemahlen, keimred. 1 kg/BL 2001436
W hel-fein, 35 Mesh, 76 G2 Tkg/Bt 2001048 Macisbliite
B gemahlen, mittelhell 25 kg/Sa. 2001634
B gemahlen, mittelhell 1 kg/Bt. 2001642
B gemahlen, mittelhell 2509/Bt. 2001645
Knoblauch (Allium sativum) ist eine weltweit beliebte Ge- Muskatnuss
wirz- und Heilpflanze. Er stammt aus Zentralasien und wird W ganz, 110-er 25 kg/Sa. 7001931
seit Tausenden von Jahren genutzt. In der Kiiche sorgt Knob- -
lauch fUr ein kréftiges Aroma und ist Bestandteil vieler Gerichte. M ganz, 110-er I kg/Bt 2001949
Zudem enthilt er gesunde Inhaltsstoffe wie XL B gemahlen, dunkelbraun, keimred. 25 kg/Sa. 2002000
Allicin, die antibakteriell wirken und das ™ B gemahlen, dunkelbraun, keimred. 1 kg/Bt. 2002014
e el S M gemahlen, dunkeloraun, keimred. 250 g/Bt. 2002050

Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.

Katalog GEWURZE/FOOD 7



- Rohgewadrze / Krauter

Verschiedene Verpackungseinheiten: M Dose M Beutel M Sack Eimer [ Karton
Bezeichnung VE__D-Art-Nr.
Nelken Pfeffer schwarz
7 ganz 25 kg/Kt. 2002194 W canz, keimred. 25 kg/Sa. 2003598
M ganz 1 kg/Bt. 2002228 M canz keimred. 1 kg/Bt. 2003572
M kaltvermahlen 008 25kg/Sa. 2002269 M cemahlen 008, keimred. 25 kg/Sa. 2003615
M kaltvermahlen 008 1 kg/Bt. 2002285 B gemahlen 008, keimred. 1 kg/Bt. 2003635
M kaltvermahlen 008 250 g/Bt. 2002287 B cemahlen 015, keimred. 25 kg/Sa. 2003675
Paprika M gemahlen 015, keimred. 1 kg/Bt. 2003698
B delikatess 140 Asta, keimred,, rot 25 kg/Sa. 2002616 W Granulat grob, keimred. 25kg/Sa. 2003853
I delikatess 140 Asta, keimred,, rot 1 kg/Bt. 2002624 M Granulat grob, keimred. 1 kg/Bt. 2003879
W edelsiB 80-90 Asta, keimred, rot 25 kg/Sa. 2002640 M Granulat fein, keimred. 25 kg/Sa. 2003887
B edelsiiR 80-90 Asta, keimred.,, rot 1 kg/Bt. 2002657 M Granulat fein, keimred. 1 kg/Bt. 2003895
B edelsiR 80-90 Asta, keimred.,, rot 250 g/Bt. 2002660 gemahlen 015, keimred. 10 kg/El, 2003981
B edelsiiR 80-90 Asta, keimred.,, rot 150 g/Bt. 2002664 M gemahlen 015, keimred. 250 g/Bt. 2003988
B smoked 80-120 Asta  25kg/Sa. 2002939 Pfeffer weil, Granulat
B smoked 80-120 Asta 1 kg/Bt. 2002954 M fein 0,8-1,5 mm, keimred. 25 kg/Sa. 2004562
M smoked 80-120 Asta 150 g/Bt. 2002958 M fein 0,8-1,5 mm, keimred. 1 kg/Bt. 2004570
M grob 1,5-2,5 mm, keimred. 25kg/Sa. 2004588
M grob 1,5-2,5 mm, keimred. 1 kg/Bt. 2004604
Pfeffer weif}, Muntok
M canz 25kg/Sa. 2004208
M ganz, Superior Double Washed 25 kg/Sa. 2004273
M ganz, Superior Double Washed 1 kg/Bt. 2004307
M ganz, Superior Double Washed 250 g/Bt. 2004309
M gemahlen 008 25kg/Sa. 2004406
gemahlen 008 10 kg/El. 2004416
Bezeichnung VE  D-Art.-Nr. 1 gemahlen 008 5 kg/Kt. 2004430
Paprikaflocken B gemahlen 008 1 kg/Bt. 2004422
I grin 9x 9 mm 17 kg/Kt. 2003045 M gemahlen 015 25 kg/Sa. 2004463
M grin 9x 9 mm 1 kg/Bt. 2003055 gemahlen 015 10 kg/El, 2004473
[ rot 9x 9 mm 20 kg/Kt. 2003230 1 gemahlen 015 1 kg/Bt. 2004489
M ot 9x9mm 1 kg/Bt. 2003200 M gemahlen 015 250 g/Bt. 2004493
Paprikagranulat M cemahlen 020 25 kg/Sa. 2004497
[ grin 1-3 mm 20 kg/Kt. 2003259 M gemahlen 020 1 kg/Bt. 2004513
M grin 1-3 mm 1 kg/Bt. 2003267 B gemahlen 25kg/Sa. 2004554
7 rot 3 mm 25 kg/Kt. 2003283 Piment
M rot3mm 1 kg/BL. 2003287 B Mexico kaltvermahlen 003 25 kg/Sa. 2004638
Pfeffer griin B Mexico kaltvermahlen 003 1 kg/Bt. 2004653
indisch, in Salzlake ATG 2 kg/Ei. 2003390 M Mexico kaltvermahlen 003 250 g/Bt. 2004655
M Brasil, Q1 ATG500g/Do. 2003408 M canz, keimred. 25kg/Sa. 2004620
M in Lake ATG100g/Do. 2003445 M genz keimred. 1 kg/Bt. 2004646
M in Lake ATG500g/Do. 2003457 M Jamaica kaltvermahlen 003, keimred. 1 kg/Bt. 2004695
[ luftgetrocknet 10 kg/Kt. 2003515 Pistazien griin
M luftgetrocknet 1 kg/Bt. 2003533 M Q1, vakuumiert 125kg/Bt. 2004761
Pfeffer rot B 1 kg/Bt. 2004765
[T ganz, Schinusoeeren getr, 1. Qualitdt 20 kg/Kt. 2003554 M Q2, vakuumiert 125kg/Bt. 2004745
M ganz, Schinusbeeren getrocknet 1 kg/Do. 2003556 [_Jo 1 kg/Bt. 2004748
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Rohgewdrze / Krauter -

Verschiedene Verpackungseinheiten: M Dose M Beutel M Sack Eimer [ Karton

Bezeichnung VE  D-Art.-Nr. Bezeichnung VE  D-Art.-Nr.
Rosmarin Zimt

B geschnitten 1-4 mm 22 kg/Sa. 2004788 B kaltvermahlen 005 20kg/Sa. 2005445
M geschnitten 1-4 mm 1 kg/Bt. 2004794 M kaltvermahlen 005 1 kg/Bt. 2005460
M cemahlen 15kg/Sa. 2004802 Zwiebeln

M gemahlen 1 kg/Bt. 2004810 W cerdstet, mit Mehl 1200 ¢/Do. 2005700
Safran M gerostet, mit Mehl 25kg/Bt. 2005759
M cemahlen 010g/Do. 2006500 W gerostet, glutenfrei 2,5 kg/Bt. 2005761
M cemahlen 1g/Do. 2006526 M gekibbelt hell 14kg/Sa. 2005906
M in Faden 00g/Do. 2006510 M gekibbelt hell 600g/Do. 2005956
Sellerieknollen M gekibbelt hell 1 kg/BL. 2005959
7 gemahlen 20kg/Kt. 2004877

M gemahlen 1 kg/Bt. 2004885

Selleriesaat

M gemahlen 25kg/Sa. 2004851 Rostzwiebeln sind geschnittene

Senfkdrner gelb Zwiebeln, die paniert oder

mehliert und anschlieBend in

W 995 % 25 kg/Sa. 2004901 Pflanzendl goldbraun ausgebacken
M 995% 1 kg/Bt. 2004927 werden. Sie stammen urspringlich aus
W 995 % 250 g/Bt. 2004905 der mitteleuropaischen Kiiche und sind besonders in
senfmehl Deutschland beliebt. Typisch verwendet werden sie als

o knuspriges Topping fir Gerichte wie Hot Dog, Hamburger
M 1A teilentolt 25kg/Sa. 2004976 oder Kasespatzle. Rastzwiebeln verleihen Speisen ein
M 1A, tellentolt 1 kg/Bt. 2004919 wirziges Aroma und eine knusprige Textur.
Gelbsenfmehl ; ) ; ;

. ) o Industriell hergestellte Réstzwiebeln sind lange haltbar und

B entscharft, enzyminaktiviert 15 kg/5a. 2005072 werden haufig als Fertigprodukt verkauft. Neben dem klassi-
Sternanis schen Einsatz in der Kiche finden sie auch Verwendung in
M ganz, handverlesen 1kg/Bt. 2000198 Salaten oder als Gamitur fir Suppen und Fleischgerichte.*
Wacholderbeeren
M ganz, Riucherware 25 kg/Sa. 2005156
[T fein geschroten, Raucherware 20 kg/Kt. 2005164 Bezeichnung VE D-Art.-Nr.
I fein geschroten, Raucherware 1 kg/Bt. 2005162 Zwiebelgranulat
[T geschroten 5 mm, Rducherware 20 kg/Kt. 2005165 [ hell 0,5 mm 20 kg/Kt. 2005979
M geschroten 5 mm, Rducherware 1 kg/Bt. 2005167 M hell05 mm 1 kg/Bt. 2005999
M gesiebt 20 kg/Sa. 2005190 [ hell 2 mm 20kg/Kt. 2006005
M gesiebt 2 kg/Bt. 2005205 M hell 2 mm 1 kg/Bt. 2006013
M gesiebt 2509/Bt. 2005207 Zwiebelpulver wei3
Vanilleschoten Natur-Bourbon = 25kg/Kt. 2006054
14-15cm 1St 2182556 [ | 15kg/Do. 2006058

Wissenswertes

Vanilleschoten (Vanille) sind

die Fruchte der Vanilleorchidee und die Grundlage fir das
natlrliche Vanillearoma. Sie werden unreif geerntet und an-
schlieBend mehrere Monate fermentiert und getrocknet. Bezeichnung VE D-Art.-Nr.
Erst durch diesen aufwendigen Prozess entwickeln sie ihren
typischen Duft und Geschmack. Vanilleschoten werden vor

Gewlirzstreuer

Paprika delikatess

allem zum Aromatisieren von St3speisen, Backwaren und 140 Asta, rot 500 g/Str. 2031010
Getrénken verwendet und gehoren aufgrund ihrer arbeits- Pfeffer schwarz
intensiven Herstellung zu den teuersten Gewdirzen der Welt* kaltvermahlen 008, keimred. 600 g/Str. 2031200

Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten. Katalog GEWU RZE/FOOD 9



- Rohgewadirze / Krauter

Krauter

Verschiedene Verpackungseinheiten: M Dose M Beutel B Sack M Sackchen I Eimer ™ Karton

Bezeichnung VE D-Art.-Nr. Bezeichnung VE D-Art.-Nr.
Barlauch Petersilie Glattblatt
M geschnitten 2-4 mm 8 kg/Sa. 2000230 [ 2-4 mm, keimred. 10 kg/Kt. 2003317
M geschnitten 2-4 mm 1 kg/Bt. 2000235 B 2-4 mm, keimred. 1 kg/Bt. 2003319
Basilikum M 3-4mm 8 kg/Sa. 2003333
W gerebelt, keimred. 15 kg/Sa. 2000209 M 3-4mm 1 kg/Bt. 2003341
M gerebelt, keimrea. 1 kg/Bt. 2000222 Salbei
Bohnenkraut-Garten M geschnitten 2-8 mm, keimred. 1 kg/Bt. 2004836
M gerebelt, keimred. 15 kg/Sa. 2000255 Schnittlauchflocken
M gerebelt, keimrea. 1 kg/Bt. 2000271 HW3mm 12 kg/Sa. 2004940
Dillspitzen M 3mm 1 kg/Bt. 2004950
W >-3mm 10 kg/Sa. 2000753 [ 4-5mm 6 kg/Kt. 2004991
M 23 mm 1 kg/Bt. 2000776 M 4-5mm 500 g/Bt. 2004995
Krauter der Provence Thymian
M TypK 1 kg/Bt. 2001014 M gerebelt, Thir. Gartenware 100 g/Bt. 2005118
Lorbeerlaub W gerebelt 1-4 mm 15 kg/Sa. 2005124
[T semi-selected 10 kg/Kt. 2001451 M gerebelt -4 mm 1 kg/Bt. 2005130
M semi-selected 1 kg/Bt. 2001444
M semi-selected 150 g/BL. 2001453 .
M geschnitten 3-5 mm 15 kg/Sa. 2001469 Gewdrzstreuer
I handverlesen 5-8 mm 10 kg/Kt. 2001482 Bezeichnung VE  D-Art.-Nr.
M handverlesen 5-8 mm 1 kg/Bt. 2001493 Thymian gerebelt 1-4 mm 200 g/Str. 2032480
M handverlesen 5-8 mm 50 g/Bt. 2001495
Majoran
B grin/grin gerebelt, Agypten 10 kg/Sa. 2001758
M griin gerebelt, Agypten 1 kg/Bt. 2001857
M griin gerebelt, Agypten 100 g/Bt. 2001860
M kaltvermahlen 500 g/Bt. 2001881
Oregano
B gerebelt, Griechenland 10 kg/Sa. 2002553
B gerebelt, Griechenland 1 kg/Bt. 2002563
(}(1"){'\ an ?e,)
STeq
0 _— B Thir Majoran (im 15 kg Umsack) 15kg/Sa. 2001816
@ B Thir. Majoran 10 kg/Sa. 2001824
B Thir. Thymian gerebelt 10 kg/Sa. 2005115

1 0 Katalog G EWU RZE/FOOD Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.
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- MischgewUrze / GewUrzdosen

Gewiirzmischungen

Verschiedene Verpackungseinheiten: B Gewiirzstreuer M Beutel B Sack " Eimer ™ Karton

Bezeichnung VE D-Art.-Nr. Bezeichnung VE D-Art.-Nr.

* 1001 Nacht . Hibiskussalz

[ | 250 g/Bt. 2007068 [ | 20 kg/Sa. 2050100

] 2 kg/Bt. 2050106
Asia-Wok [ | 600 g/Str. 2030500
| 1 kg/Bt. 2006970 Knoblauchpfeffer

] 1 kg/Bt. 2007003
Barlauch-Pesto
M allergenfre 10 kg/Sa. 2006080

- Kréuter der Provence

BBQ Rub grob [ | 180 g/Str. 2030690
M allergenfrei 10 kg/Sa. 2006989
M allergenfrei 1 kg/Bt. 2007002
M allergenfrei 250 g/Bt. 2007012 _ Lebkuchengewiirz
Chimi-Churri 74 | 1 kg/Bt 2007138
M allergenfrei 1 kg/Bt. 2007000
M allergenfrei 275 g/Str. 2030175
M allergenfrei 250 g/Bt. 2007010 Orangenpfeffer
Curry engl. Hermes M allergenfrei 10 kg/Sa. 2006980
[ | 25 kg/Sa. 2000636 I allergenfrei 1 kg/Bt. 2006990

10 kg/El. 2000644 B mit Hopfen 10 kg/Sa. 2006962

[ | 1 kg/Bt. 2000651 . Paprika scharf
[ | 500 g/Str. 2030185 [ | 25 kg/Sa. 2002806
[ | 250 g/Bt. 2000656 [ | 1 kg/Bt. 2002822
[ | 150 g/Bt. 2000655 [ | 250 g/Bt. 2002824
Dekorpfeffer weil/schwarz/rot/griin Piri-Piri
[ | 14 kg/Str. 2003551 | 10 kg/Sa. 2006971
[ | 250 g/Bt. 2003552 [ | 1 kg/Bt. 2006972
[ | 150 g/Bt. 2003553 . Pommes-Salz
Grill-Gewiirz Meisterqualitat | 2 kg/Bt. 2050177
B mitKrdutern  10kg/Sa. 2018398 | 1 kg/Str. 2039650
mit Krdutern 7 kg/Ei. 2018400 [ | 150 g/Bt. 2050179
B mit Krdutern 1 kg/Bt. 2018402 - Rosmarinsalz
M mit Krdutemn 150 g/Bt. 2018406 | 5kg/Sa. 2005360
Grill-Gewiirzsalz
mit Krautern 10 kg/El. 2018602 Riihreigewiirz
mit Krdutern 5 kg/Ei. 2018606 | 10 kg/Sa. 2006976
ohne Krduter ~ 10kg/El 2018651 [ | 1 kg/Bt. 2006974
ohne Kréuter 5 kg/Ei. 2018655 . Sauerbratengewiirz
Grillhdhnchen Wiirzung | 1 kg/Bt. 2025007
[ | 25 kg/Sa. 2010003 [ | 150 g/Bt. 2025009
[ | 1 kg/Bt. 2010005 Schafskasegewiirz
Hahnchen-Gewiirzsalz | 10 kg/Sa. 2007007
\\ ‘n 25kg/Sa. 2050052 ] 1 kg/Bt. 2007004
- ' ] 2 kg/Bt. 2050073 ] 250q/Bt. 2007006

1 2 Katalog G EWU RZE/FOOD Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.



MischgewUrze / GewUrzdosen

Bezeichnung VE D-Art.-Nr. Bezeichnung VE D-Art.-Nr.

. Selleriesalz > Thai-Curry

1 M hell 25 kg/Sa. 2005312 B mit Kokosraspeln 250 g/Bt. 2007050
- M hell 2 kg/Bt. 2005338 Tomates ajo herbas
M dunkel 25 kg/Sa. 2005346 || 10 ka/Sa. 2007056
dunkel 10 kg/Ei. 2005353 [ | 250 g/Bt. 2007060
. Suppengriin . Wildgewiirz
: % ‘M Standard 13kg/Kt. 2004984 [ | 500 g/Bt. 2019057
U M Standard 1 kg/Bt. 2004986 Zitronenpfeffer
[T Spezial 20 kg/Kt. 2004989 M allergenfrei 250 o/Bt. 2007015
M allergenfrei 1 kg/Bt. 2007001
Meistergewiirze

Verschiedene Verpackungseinheiten: M Beutel Eimer

Bezeichnung VE D-Art.-Nr. Bezeichnung D-Art.-Nr.

B Grill-Gewrzsalz, mit Krautern 1 kg/Bt. 2018109 B Meister GyrosgewUrz grin 1 kg/BL. 2018083
B Grill-Gewrzsalz, ohne Kréuter 1 kg/Bt. 2018125 B Meister GyrosgewUrz rot 1 kg/Bt. 2018042
M Meister Aufschnitt 1 kg/Bt. 2014009 M Meister Halbdauerware 1 kg/Bt. 2014066
B Meister Aspik Fertiggew(irz 1 kg/Bt. 2017002 B Meister Jagawurst 1 kg/Bt. 2014074
B Meister Backleberkas' 1 kg/Bt. 2016053 M Meister Kalbsleberwurst 1 kg/Bt. 2012037

Meister Barbecue 5 kg/Ei. 2018031 M Meister Hausmacher Leberwurst 1 kg/Bt. 2012029
M Meister Barbecue 1 kg/Bt. 2018034 M Meister Grobe Mettwurst 1 kg/Bt. 2010023
B Meister Bierschinken 1 kg/Bt. 2014033 M Meister Mettwirstchen 1 kg/Bt. 2010007
M Meister Bierwurst 1 kg/Bt. 2014025 M Meister Pizzagew(irz 1 kg/Bt. 2018059
B Meister Blutwurst Hausmacher Art 1 kg/Bt. 2012011 B Meister Rollbraten 1 kg/Bt. 2018075
B Meister Bratengewiirz 1 kg/Bt. 2018018 B Meister Thiiringer Rostbratwurst 1 kg/Bt. 2016020
M Meister Frische Bratwurst 1 kg/Bt. 2016004 M Meister Rotwurst Thiringer Art 1 kg/Bt. 2012003
I Meister Frische Bratwurst mit Zitrone 1 kg/Bt. 2016012 M Meister Riigenwalder Teewurst 1 kg/Bt. 2010064
M Meister Cevapcici 1 kg/Bt. 2018208 M Meister Schinkenwurst 1 kg/Bt. 2014017
M Meister Fleischwurst 1 kg/Bt. 2014041 M Meister Wiener 1 kg/Bt. 2014058
B Meister Grill-Krautergewtirz 1 kg/Bt. 2018000 B Meister Zwiebelmettwurst 1 kg/Bt. 2010049
B Meister Grillmix 1 kg/Bt. 2018026

Abb. &hnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten. Katalog GEWURZE/FOOD
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- MischgewUrze / GewUrzdosen

Eigenmarke-Gewiirzdosen

Machen Sie Ihre Marke uniibersehbar! Unsere hochwertigen Gewiirzdosen

mit individuellem Logo setzen starke Akzente am Point of Sale. Wdihlen Sie
zwischen zwei attraktiven Ausfiihrungen - Kunststoff oder Aluminium - und
prdsentieren Sie erstklassige Gewtirze stilvoll und aufmerksamkeitsstark.
Ob auf der Theke oder im Regal: Diese Dosen ziehen Blicke an, begeistern
Kunden und bleiben im Geddchtnis.

e

@) transparente Kunststoffdose ———

¢ mit Schraubdeckel Y
* Mal3e (B x H): 68 x 78 mm ‘.i_

€) schwarze Aludose

* Kunststoffstreueinsatz mit grober
und feiner Schittéffnung
* MaBe (B x H): 54 x 92 mm

Pfeffer, weils, gemahlen 008
Steakpfeffer (Dekorpfeffer)
Zimt, gemahlen

20g 2004424
00g 2003547
00g 2005466

Salze (1) (2) Gewiirzzubereitungen @) (2]
VE_D-Art-r. VE_D-Art.r.
Hibiskussalz 90g 2039977 300g 2050103 1001 Nacht 90g 2039951 | 1509 2007070
Meersalz, fein - - 300g 2050205 Asia-Wok - - 160g 2006999
Meersalz, grob - - 300g 2050218 Barlauchpesto - - 100g 2006084
Rosmarinsalz - - 300g 2005304 BBQ-Rub 90g 2039954 | 150g 2007104
Chimi-Churri - - 100g 2007100
Gewiirzsalze (1) (2) Curry i : 130 2000654
Bezeichnung VE D-Art-Nr.. VE D-Art.-Nr. Grillgewlrz mit Krdutern; 90g 2039973 | 120g 2007112
Hahnchengewirz 90g 2039976 | 200g 2050082 Gulaschgewtrz 90g 2039975 - -
Pommessalz 120g 2039993 | 250g 2050178 Knoblauchpfeffer - - 150g 2007132
Krduter der Provence - - 409 2030692
Naturgewiirze 9 Lebkuchengewtirz - - 100g 2007140
Orangenpfeffer 90g 2039990 | 1509 2006993
Cayenne Peffer (Chilli gemahlen) 150 g 2000316 Piri-Piri - - 160g 2006973
Chilli, crushed mit Kernen 90g 2000543 Pizza & Pasta 70g 2039992 - -
Kdmmel, ganz 120g 2001344 Pizza-Schafskdsegewlrz | - - 1009 2007120
Kdmmel, gemahlen 100g 200139 Prarie-Rub - - 160g 2007042
Knoblauchflocken 100g 2001059 Ruhreigewiirz - - 120g 2006975
Knoblauchgranulat 1509 2001051 Thai-Curry - - 120g 2007052
Paprika, edelsufs 130g 2002659 Tomates ajo hierbas - - 1509 2007062
Paprika, smoked 130 g 2002960 Wildgewdrz 90g 2039998 | 130g 2019060
Pfeffer, schwarz, gemahlen 008 140g 2003630 Zitronenpfeffer 90g 2039999 | 1509 2007126
Pfeffer, schwarz, ganz 100g 2003602 Zitronenwdrzer 90g 2040000 | 150g 2007130
1
1
1

Krauter/Niisse (1) 2
VE D-Art-Nr. VE D-Art-Nr.
Basilikum - - 359 2000226

Majoran, thiringer - - 200 2001836
Oregano, griechisch 259 2039989 | 35g 2002566

14 Kata |Og GEWURZE/FOOD Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.
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- Zusatzstoffe / Aromen

DIE WIRKLICH WICHTIGE E-KLASSE FUR FLEISCHER:
ZUSATZSTOFFE UND ANDERE ZUTATEN

Zusatzstoffe sind im Sinne des Lebens-
mittel und Bedarfsgegenstande-Ge-
setzes Stoffe, die Lebensmitteln zur
Beeinflussung ihrer Beschaffenheit oder
zur Erzielung bestimmter Eigenschaften
oder Wirkungen zugesetzt werden, wie
etwa zur Verbesserung oder Verlange-
rung der Brauchbarkeit, Haltbarkeit,
Ansehnlichkeit oder Stabilitat. Zusatz-
stoffe dirfen nur verwendet werden,
wenn sie ausdriicklich zugelassen sind.

Fur die Uberwiegende Zahl der Zusatz-
stoffe qgilt ferner, dass sie nur unter Fin-
haltung bestimmter Grenz- und Hochst-
werte und in bestimmten Lebensmitteln
verwendet werden durfen. Sind keine
Hochstmengen fur einen Zusatzstoff
vorgeschrieben, richtet sich seine Ver-
wendung nach guter Herstellungspraxis
(quantum satis = so wenig wie moglich,
aber soviel wie nétig). Die Verwendung
von Zusatzstoffen ist in der Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung (ZZulV) geregelt.
Bei der Produktion von Fleisch- und
Wurstwaren verwendete weitere Stoffe
bzw. Zutaten, wie Speisegelatine, Milch-
eiweilSerzeugnisse, Gritze etc., werden
in der Fleisch-Verordnung erfasst. Die
Verwendung von Rauch regelt die
Aromenverordnung.

Nach der Lebensmittel-Kennzeichnungs-
verordnung (LMIV) gelten Zusatzstoffe
als Zutaten. Lebensmittel in fiir den Ver-
braucher bestimmten Fertigpackungen
muissen gemal LMIV eine Zutatenliste

haben, die alle im Enderzeugnis ent-

haltenen Zutaten auflistet. Danach sind
alle direkt und indirekt (iber zusammen-
gesetzte Zutaten) zugesetzten Zusatz-
stoffe anzugeben, und zwar mit ihrer
Funktion (= Klassenname) und mit
ihremn Namen oder ihrer E-Nummer.

Auch bei losen (unverpackten) Waren
muss auf die Verwendung von Zusatz-
stoffen hingewiesen werden. Die erfor-
derlichen Angaben sind jedoch weniger
detailliert als auf dem Zutatenverzeich-
nis verpackter L ebensmittel.

Was bedeuten die E-Nummern?
Lebensmittelzusatzstoffen, die in EG-
Richtlinien aufgefUhrt sind, werden
E-Nummern zugeteilt. Das ,E” steht fur
Europa oder auch fur ,Essbar/Edible”. Das
,E"in Verbindung mit einer Nummer ist
also eine andere Bezeichnung fur einen
bestimmten Stoff. Sie macht ihn unver-
wechselbar und ist im gesamten euro-
pdischen Markt in jeder Sprache gleich.

Konservierungsmittel

dienen dazu, die Lebensmittel langer
haltbar zu machen. Konservierungs-
mittel sind Stoffe, die den Befall von
Lebensmitteln durch Mikroorganismen
oder sonstige Lebensformen verhindem
sollen.

Als Konservierungsmittel verwendet
man u.a.

E 200 Sorbinsaure

E 202 Kaliumsorbat

Antioxidationsmittel

sind Stoffe, die die Haltbarkeit von
Lebensmitteln verlangern, indem sie
sie vor den schadlichen Auswirkungen
der Oxidation (= chem. Vereinigung
eines Stoffes mit Sauerstoff), wie z.B.
Ranzigwerden von Fett und Farbver-
anderungen, schitzen.

Als Antioxidationsmittel
gelten u. a.
E 300 Ascorbinsaure
E 301 Natrium Ascorbat
E 330 Zitronensaure

Die Vorschriften zu Verwendung und
Hochstmengen sind jeweils besonders
zu beachten.

Emulgatoren

sind Stoffe, die es ermoglichen, die ein-
heitliche Verteilung (Dispersion) zweier
oder mehrerer nicht mischbarer Flssig-
keiten, wie z. B. Ol und Wasser, in einem
Lebensmittel herzustellen oder aufrecht-
zuerhalten. Insbesondere kann bei
bestimmten Wurstprodukten (z.B. Koch-
streichwurst) die einmal erreichte Ver-
teilung von Fett und Wasser aufrecht
erhalten werden. Dies fUhrt zu einer
Minimierung von Gelee- und Fettabsatz.

Farbstoffe

haben den technologischen Zweck,
Lebensmittel zu farben oder Farbeffekte
zu erzielen. Noch nicht allzu lange sind
einige ausgewadhlte Farbstoffe bei der
Herstellung bestimmter Fleisch- und
Wurstwaren auch in Deutschland zu-
gelassen. Die Vorschriften fur Verwen-
dung und Héchstmengen sind jeweils
besonders zu beachten.

Geliermittel

sind Stoffe, die Lebensmitteln durch
Gelbildung eine verfestigte Form geben.
Geliermittel werden eingesetzt bei
erhitzten Fleischerzeugnissen wie z.B.
Kochschinken, um den austretenden
Fleischsaft zu gelieren.

Phosphat

Diphosphate haben zahlreiche Eigen-
schaften, weswegen sie in der Lebens-
mittelherstellung geschatzt werden.
Unter anderem ist E 450 nUtzlich, well
es die Wirkung von anderen Zusatz-
stoffen verstarken kann. In der Lebens-
mittelindustrie werden Diphosphate
so unter anderem als Saureregulatoren,
Backtrieb und Festigungsmittel, Schmelz-
salze, Komplexbildner oder Emulgatoren
eingesetzt. Das heif3t, sie sorgen unter
anderem dafUr, dass Saurewerte in
Lebensmitteln stabil bleiben, Backwaren
besser aufgehen oder Produkte mehr
Wasser aufnehmen koénnen.

Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.



/usatzstoffe / Aromen

Als Phosphat verwendet man u. a.:
Bratphosphat pH 7,3 E 450
Natriumdiphosphat

Gelatine

Tdglich werden weltweit in der Lebens-
mittelwirtschaft riesige Mengen Speise-
gelatine verarbeitet, denn Gelatine hat
hervorragende lebensmitteltechnolo-

gische und erndhrungsphysiologische

Eigenschaften. Wichtigste Eigenschaft

ist die Fahigkeit zur Bildung eines ther-
misch umwandlungsféhigen Gels, das

sich bei einem Temperaturanstieg auf

30-35 °C zu einer Losung verflUssigt

und nach dem Abkudhlen der Gelatine-
|6sung auf dem Niveau des Erstarrungs-
punktes erneut eine Gelstruktur bildet.

Gelatine wird als naturliches Geliermittel,
Verdickungsmittel, Emulgator, Emulsions-
stabilisator, Quellmittel und vieles mehr
verwendet. In der Fleischwirtschaft wird
Speisegelatine insbesondere bei der
Herstellung von Aspikwaren, sterilisierten
Produkten (Konservenfleisch), Koch-
schinken oder Pasteten eingesetzt.

Gelatine ist ein Nahrungsmittel, das zu
84-86 % aus Eiweil3 besteht. Der Rest
sind Wasser und Mineralsalze. Sie ist ein
Naturprodukt und enthélt weder Fette
oder Kohlenhydrate, noch Konservie-
rungsmittel oder Zusatzstoffe. Speise-
gelatine ist im Sinne des Lebensmittel-
rechts ein eigenstandiges Lebensmittel
und bendtigt daher keine E-Nummer.

Gelatine ist ein reines Protein, das aus
kollagenem Eiweil} gewonnen wird.

Kollagen ist das wichtigste Struktur-
und Bindegewebsprotein im Tierreich.
Es wird bei der Gelatineherstellung aus
Schweineschwarten bzw. aus Rinder-
spalt (Rinderknochen und Kollagen)
gewonnen. Dabei kommen nur ausge-
wadhlte Rohstoffe zum Einsatz, die von
gesunden, zum menschlichen Verzehr
freigegebenen Tieren stammen.

Grundsatzlich unterscheidet man bei
Gelatinen nach dem Rohstoff und dem

damit verbundenen Aufschlussverfahren.

So werden zur Herstellung von Gelatine
Schweineschwarten (Typ-A) sauer auf-
geschlossen, Rinderhaut und Rinder-
knochen (Typ-B) dagegen alkalisch
aufgeschlossen.

Die Herstellung von Gelatine ist heute
ein hoch entwickelter, mehrwochiger
Produktionsprozess, an dessen Ende
ein fertiges Lebensmittel in Spitzen-
qualitat steht. Angesichts der Rohstoff-
sicherheit und der Produktionsbedin-
gungen von Gelatine ist sie nach dem
heutigen Stand der Wissenschaft ein
gesundes und fur den menschlichen
Verzehr unbedenkliches Lebensmittel.

Speisegelatine gibt es in vielen ver-
schiedenen Arten und Typen, die sich

z.B. durch den Bloomwert unterscheiden.

Mit ihm wird die Gelierkraft bzw. die
Festigkeit des Gelatinegels bestimmt.
Je hoher der Bloomwert ist, desto

weniger muss man einsetzen, um die
gleiche Festigkeit zu erreichen. Die

Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.

Bloomwverte lassen sich folgendermal3en
einteilen:

- unter 150 Bloom: niedriger Bloomwert
+ 150-220 Bloom: mittlerer Bloomwert
+ 220-280 Bloom: hoher Bloomwert

Fir die meisten Anwendungen, insbe-
sondere auch bei der Herstellung von
Fleisch- und Wurstprodukten, bieten
in der Regel héherbloomige Gelatinen
Vorteile wie z.B.:

- hohere Schmelz- und Erstarrungs-
punkte

- schnellere Erstarrungs- und kiirzere
Abbindezeiten im Endprodukt

- geringere Einsatzmenge

- hellere Farbe

- bessere Geruchs- und Geschmacks-
werte

Weitere flr die Verarbeitung wichtige
Unterscheidungsmerkmale konnen auch
die Viskositat (Zahflissigkeit der Gelatine-
|6sung) oder der isoelektrische Punkt
(IEP) sein. Fur den Anwender ist zu be-
rucksichtigen, dass sauer (Typ-A) und
alkalisch (Typ-B) aufgeschlossene Gela-
tinen nicht miteinander vermischt wer-
den sollten. Die aus solchen Mischungen
hergestellten Gelatinen sind stark ge-
tribt. Ferner kann es zu Tribungen und
Verlusten kommen, wenn der pH-Wert
eines Produktes und der IEP gleich sind.




- Zusatzstoffe / Aromen

Aromen und Pasten

Verschiedene Verpackungseinheiten: M Dose Flasche = Eimer
Bezeichnung VE D-Art.-Nr. Bezeichnung VE D-Art.-Nr.
Bratzwiebel-Gewiirz-Aroma Knoblauchpaste mit Kochsalz
naturliche Aromastoffe, flissig T1/FL. 2022051 [ | 15 kg/Ei. 2001289
Frischzwiebel-Gewiirz-Aroma [ | 7 kg/El. 2001263
nattrliche Aromastoffe, flissig 09 I/F. 2022069 [ | 4 kg/kl. 2001248
Knoblauch-Gewiirz-Aroma [ | 1kg/Do. 2001222
nattrliche Aromastoffe, flissig TI/FL 2022259
Paprika-Gewiirz-Aroma

nattirliche Aromastoffe, flissig 09 I/FI. 2022408

Aspik und Gelatine

Verschiedene Verpackungseinheiten: M Beutel M Sack [ Eimer

Bezeichnung VE D-Art.-Nr. Bezeichnung VE D-Art.-Nr.
Rinderaspik Gelatine Schwein, 18-20 Mesh

M Silber, 230-240 Bloom 1 kg/Bt. 2181105 M 120 8loom 25 kg/Sa. 2181430
B Gold, 260-270 Bloom 1 kg/Bt. 2181113 [71 120 Bloom 10 kg/Ei. 2181600
Schweineaspik M 160 Bloom 25 kg/Sa. 2181444
M Gold, 260-270 Bloom 1 kg/Bt. 2181410 77 160 Bloom 5 kg/El. 2181610
Gelatine Rind, 18-20 Mesh M 200 Bloom 25 ka/Sa. 2181469
Il 160 Bloom 25 kg/Sa. 2181154 [71 200 Bloom 5 kg/t. 2181620
[71 160 Bloom 5 kg/Ei. 2181329 M 200 Bloom 1 kg/Bt. 2181625
M 160 Bloom 1 kg/Bt. 2181331 B 240 Bloom 25 kg/Sa. 2181477
M 200 Bloom 25 kg/Sa. 2181170 M 260 Bloom 25 kg/Sa. 2181485
[77 200 Bloom 5 kg/Ei. 2181332 [77 260 Bloom 5 kg/Ei. 2181640
M 200 Bloom 1 kg/Bt. 2181336 Il 280 Bloom 25 kg/Sa. 2181490
M 240 Bloom 25 kg/Sa. 2181186

M 260 Bloom 25 kg/Sa. 2181192

[71 260 Bloom 5 kg/Ei. 2181345

M 280 Bloom 25 kg/Sa. 2181196

] '

18 Katalog GEWURZE/FOOD Abb. &hnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.
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Zusatzstoffe Allgemein

Verschiedene Verpackungseinheiten: M Beutel M Sack Eimer & Karton
Bezeichnung VE D-Art.-Nr. Bezeichnung VE D-Art.-Nr.
Ascorbinsdure Natrium Ascorbat Kristallin
[ E 300 25 kg/Kt. 2182087 [ E301 25 kg/Kt. 2182053
E 300 10 kg/Ei. 2182090 M E307 1 ka/Bt. 21820061
M E300 1 kg/Bt. 2182095 Tauchmasse
Bratphosphat pH 7,3 [T EP Stern KK, extra hell 25 kg/Kt. 2183069
M E 450 Natriumdiphosphat 25 kg/Sa. 2182103 [T LE 130, hell/transparent 18 x 1 Block/Kt. 2183048
E 450 Natriumdiphosphat 10 kg/Ei. 21821M Zitronensdure Mono BP/USP
M E 450 Natriumdiphosphat 1 kg/Bt. 2182152 M E330 25 kg/Sa. 2182954
Meisterrot Express M E330 1 kg/Bt. 2182988
[ | 1 kg/Bt. 2184091 Zitronenwiirzer
Mononatriumglutamat [ | 1 kg/Bt. 2182871
W Fo 25 kg/Sa. 2182228
E 621 12,5 kg/Ei. 2182229
M Fe21 1 kg/Bt. 2182244

Bezeichnung VE D-Art.-Nr.

Kristallpur Spezial-Trockenglucosesirup

Wl RC 3311 25 kg/Sa. 2182608

RC 3311 6 kg/Ei. 2182665

RC 3311 3 kg/Ei. 2182640

Wissenswertes

Kristallpur Spezial-Trockenglucosesirup ist ein sprithge-
trockneter Glucosesirup in Pulverform, der aus Starke, meist
Mais- oder Weizenstarke, hergestellt wird. Er wird vor allem in
der Lebensmittelindustrie als Zuckerersatz und funktioneller
Zusatzstoff eingesetzt. Durch seine Pulverform ist er besonders
gut dosierbar, leicht zu verarbeiten und bei trockener Lagerung
lange haltbar.

Das weil3e Pulver ist gut wasserldslich, mild stiSlich im Geschmack
und weniger suR als Haushaltszucker. Eingesetzt wird Trocken-
glucosesirup unter anderem in Backwaren, StBwaren, Speise-
eis, Getrankepulvern, Instantprodukten sowie in Sport- und
Energieprodukten. In Backwaren verbessert er die Frischhaltung,
wahrend er in Speiseeis die Bildung von Eiskristallen reduziert.
AulBerdem dient er als Feuchthaltemittel, Fllstoff, SGBungs-
mittel, Texturverbesserer und Tragerstoff fiir Aromen. Dadurch
tragt er zu einer angenehmen Konsistenz und einem verbes-
serten Mundgefihl bei.

Da Trockenglucosesirup schnell verfigbare Kohlenhydrate ent-
halt, ldsst er den Blutzuckerspiegel rasch ansteigen. Deshalb
sollte er — wie andere Zuckerarten — nur in Mallen konsumiert
werden.*

Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.
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Salze
Verschiedene Verpackungseinheiten: M Dose/Gewiirzstreuer M Beutel M Sack [ Karton
Bezeichnung VE D-Art.-Nr. Bezeichnung VE D-Art.-Nr.
Meersalz-Vollwert, naturbelassen Siedesalz gecoatet
M 0-1mm 25 kg/Sa. 2050201 [ | 25 kg/Kt. 2005023
M 0-1 mm 1,2 kg/Str. 2039530 [ | 1 kg/Bt. 2005015
M 0-1mm 1 kg/Bt. 2050203 Siede-Nitritpokelsalz 0,5 %
MW 0-1 mm 300 g/Do. 2050205 B NaCl mit 0,45 % NaNo2 25 ka/Sa. 2004895
MW i-2mm 25 kg/Sa. 2050211 Siede-Speisesalz Standard
M 12 mm 2 kg/Bt. 2050215 M Suorasel fein, 0,1-0,6 mm 25 kg/Sa. 2004893
W >4 mm 25 kg/Sa. 2050217
W 2-4mm 300g/Do. 2050218
Zucker
Verschiedene Verpackungseinheiten: B Dose/Gewiirzstreuer M Beutel M Sack & Karton
Bezeichnung VE D-Art.-Nr. Bezeichnung VE D-Art.-Nr.
Dextrose Cerelose Rohrzucker dunkel
[ | 25 kg/Sa. 2182418 | 25 kg/Sa. 2182461
[ | 1 kg/Bt. 2182420 [ | 2 kg/Bt. 2182475
Lactose Edible Grade (Milchzucker weif3) Vanillinzucker
25kg/Sa. 2182384 M 25kg/Sa. 2182525
[ | 2 kg/Bt. 2182533

[ |
Wissenswertes

Laktose und Dextrose sind zwei verschiedene Zuckerarten,
die in der Erndhrung eine wichtige Rolle spielen.

Laktose, auch Milchzucker genannt, ist ein Zweifachzucker
(Disaccharid) und kommt naturlicherweise in Milch und Milch-
produkten vor. Damit der Koérper sie verdauen kann, bendtigt
er das Enzym Laktase. Fehlt dieses, kann es zu einer Laktose-
intoleranz mit Verdauungsbeschwerden kommen.

Dextrose ist ein Einfachzucker (Monosacchariden) und wird
auch Glucose oder Traubenzucker genannt. Sie ist eine der
wichtigsten Energiequellen fir den mensch-
lichen Kérper. Dextrose wird direkt ins
Blut aufgenommen und liefert schnell
Energie. Deshalb wird sie haufig in
Traubenzuckerprodukten, Sportge-
tranken und in der Lebensmittelindustrie
eingesetzt. *

-3
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// Konserven, Essig + Feinkost



Konserven/ Essig/ Feinkost

Spargelabschnitte Gemiisemais
Sommertriiffel Wiirfe mit Kopfen vakuum gepackt
e 5%x5x%x5mm * 3100 ml Do. * 2650 ml Do.
* ATG100g * ATG 1840 g * ATG 1840 g
D-Art.-Nr. 2551897 D-Art.-Nr. 2530324 D-Art.-Nr. 2530326

R
Art. Nr.: 2551897
Btsten; Sommertrisfiel, Wasse

Gewirzaxtrakl
Phaege: 00135201K250135
MHD: 02/ 2

Gewiirzaxtrakl
haege: 001352014250125
MHD: 0272028

Feine junge Junge Schnittbohnen Feine junge Junge Erbsen mit
Brechbohnen e 2250 ml Do. Wachsbrechbohnen Mohren, sehr fein
* 4250 ml Do. * ATG 2100 g * 4250 ml Do. * 4250 ml Do.
* ATG 2295 g D-Art.-Nr. 2530705 * ATG 2400 g * ATG 2655 g
D-Art.-Nr. 2530710 D-Art.-Nr. 2530713 D-Art.-Nr. 2530720

Kidney-Bohnen Griinkohl grob gehackt  Karotten gewiirfelt Schnitzelgurken
dunkelrot « 4250 I Do. «1x1x1cm « 10200 ml Do.

* 2650 ml Do. * ATG 2800 g * 4250 ml Do. * ATG 5800 g

* ATG 1500 g D-Art.-Nr. 2330706 * AIG 2650 g D-Art.-Nr. 2330909

D-Art.-Nr. 2530335 D-Art.-Nr. 2530719

RED KIDNEY
BEANS

Rotkohl Gurkenschnitzel 4,8 mm
* 4250 ml Do. * 10200 ml Do.
ATG 3850 g * ATG 5100 g

D-Art.-Nr. 2330700 < oKmS
* 10200 ml Do. D-Art.-Nr.
ATG 9200 g : 2330910
D-Art.-Nr. 2330925 : -,
'WEINKRAUT == ° mKmS3
: = D-Art.-Nr.
Weinkraut 2330915
¢ 10200 ml Do.
* ATG 9700 g

D-Art.-Nr. 2330920
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Konserven/ Essig/ Feinkost

Champignons Champignons Champignons geschnitten
Minikopfe (ganz) ganze Kopfe e 2650 ml Do.
* 1. Wahl * 1. Wahl * ATG 1380 ¢

* 2650 ml Do. * 2650 ml Do. « 2.Wahl
* AIG 13809 * ATG 1380 g D-Art.-Nr. 2552308
D-Art.-Nr. 2552300 D-Art.-Nr. 2552302 - 3.Wahl

D-Art.-Nr. 2552310

CHAMPIGNONS|

?

Tomatenpaprika rot Geschilte Tomaten Tomatenmark Tomatenmark

in Streifen * 2650 ml Do. * 2fach konzentriert * doppelt konzentriert
* 4250 ml Do. * ATG 1500 g * 4250 ml Do. * 850 ml Do.

* ATG 2000 g « in Tomatensaft * 28/30 Brix * 28/30 Brix
D-Art.-Nr. 2330809 D-Art.-Nr. 2530330 D-Art.-Nr. 2530738 D-Art.-Nr. 2530104

Italienische Tomatensaucen

* ,Pomodore al basilico”
mit Basilikum, 350 g Gl.
D-Art.-Nr. 2304301

* Pizzasauce ,Sugo per Pizza"
280 g Gl.
D-Art.-Nr. 2304401

* Thunfischragout Sauce
»~Ragu di Tonno”
190 g Gl.
D-Art.-Nr. 2304402

* Hausmacher Art e
»~Condoro Sugo al Pomodoro” “odoro ol B

TN
mit verschied. Gemusesorten, 350 g Gl. v

D-Art.-Nr. 2304400

Thunfisch Stiicke Wild Preiselbeeren Apfelmus gezuckert

* 1705 g Do. i * 2 kg Ei. * 4250 ml Do.
. in Ol : D-Art.-Nr. 2560200 D-Art.-Nr. 2560720

ATG 1400 g
D-Art.-Nr. 2601220

* in Wasser
ATG 1350 g
D-Art.-Nr. 2601223

Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.
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Konserven / Essig/ Feinkost

ewiirzgurken 55/60, Gewiirzgurken
KmS * 2650 ml Gl.

* 10200 ml Do. * ATG 1380 g

* ATG 5600 g D-Art.-Nr. 2330420

D-Art.-Nr. "

2330905 Kiilsme

'?EWI'.'IRZGURKE“
ICKLED EHERKENS

GEWURZ
- GURKEN

Karottensalat Mixed Pickles Paprika Streifen
* 2650 ml Gl. * 2650 ml Gl. * 2650 ml Gl.

* ATG 1380 g * ATG1380 g e ATG 1110 g
D-Art.-Nr. 2330440 D-Art.-Nr. 2330410 D-Art.-Nr. 2330425

] PIFRIIH
in Strelferl

Oliven griin,

gefiillt mit Paprika | Branntweinessig hell
* 93590l L e 101Ka,
,.351&.5_;?,_%306410 %
D-Art.-Nr. 2302156
- 10%

D-Art.-Nr. 2302155

Kapern Fines13mm : Krduteressig

e 720 ml Gl. v ¢ 101Ka

* ATG450 g L .50

D-Art.-Nr. 2306603 . D-Art.-Nr. 2302151
L2 10%

D-Art.-Nr. 2302150

Cornichons

* 2650 ml Gl.
* ATG 1380 ¢
D-Art.-Nr. 2330415

CORNICHONS

Rote Bete Scheiben

* 2650 ml Gl.
* ATG 1590 g
D-Art.-Nr. 2330412

RUTE BETE
5| n Sche{ ben

Wein-Branntweinessig
dunkel, 10 %

* 101 Ka.
D-Art.-Nr. 2302160

Kressi Gastro Essig
krauterwiirzig, 5 %
* 101 Ka.

D-Art.-Nr. 2302170
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Konserven/Essig/ Feinkost

Wein-Branntweinessig,
5%

* 101 Ka.

D-Art.-Nr. 2302178

KFM Curryketchup
* 10 kg Fi.
D-Art.-Nr. 2305117

————
—-—— 4
(Rourrmann].

KFM Tomatenketchup

e Bt: 100 x 20 ml Pbt.
D-Art.-Nr. 2305014

Tomatenketchup

e Bt: 150 x 20 ml Pbt.
D-Art.-Nr. 2305012

Senf mittelscharf
° Bt.: 150 x 10 g Pbt.
D-Art.-Nr. 2305010
* 10 kg Ei.
D-Art.-Nr. 2305112

* 5 kg Ei.

* 10 kg Ei.

Senf wiirzig-pikant
D-Art.-Nr. 2305113

D-Art.-Nr. 2305110

Krauteressig, Surol 7-Krduter Essig,
10 % 5%
* 101 Ka. * 101Ka.

D-Art.-Nr. 2302177 D-Art.-Nr. 2302175

Ketchup

* Tomatenketchup
10 kg Ei.
D-Art.-Nr. 2305122
* Gewiirzketchup
10 kg Ei.
D-Art.-Nr. 2305123

Senf mittelscharf

* 1000 ml FI.
D-Art.-Nr. 2305021

* 10 kg Ei.
D-Art.-Nr. 2305114

Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.

Katalog GEWURZE/FOOD 25



- Konserven/ Essig/ Feinkost

Salat Mayonnaise 50 %

Die Nr. 1 im Markt, besonders ergiebig
und vielféltig einsetzbar.

* 10 kg Fi.

Homann-Art.-Nr. 5041814

HOMANN |
at-Mayonnalsé

Vegane Salat Mayonnaise 50 %
Ausschliellich aus pflanzlichen Zutaten,
cremige Konsistenz und vollmundiger
Geschmack.

* 875ml Th.

Homann-Art.-Nr. 5001799

Salat-
" | Mayonnaise
=

Exd
5
N

(i

Ca'—;-o dseramee__

Vegane Remoulade
Pflanzliche Remoulade mit einer
stBlichen Note und Petersilie.
Vielseitig einsetzbar.

* 875ml Th.

Homann-Art.-Nr. 5008081

!-mu!
-

Ranch Dressing

So schmeckt America, wirziger-frischer
Geschmack mit Umami-Kick.

o 4| Ei.

Homann-Art.-Nr. 5008075

Balsamico Dressing

Typisch italienischer Geschmack, passt
auch ideal zu Caprese, Melone mit
Schinken oder gegrilltem Gemdse

* 4 | Ei.

Homann-Art.-Nr. 5008203

French Art Dressing

Raffinierter Geschmack mit delikater
Senfnote, verfeinert mit Blitenhonig.
°4|El

Homann-Art.-Nr. 5008080

Paprikaschnitzel Sauce Balkan-Art
Warzig mit Paprika- und Zwiebelstreifen,
perfekt zu Schnitzeln, Grillspiel3en,
Gulasch und Geschnetzeltem.

4 kg Fi.

Homann-Art.-Nr. 5005002

Jagerschnitzel Sauce

Klassiker mit Sahne, Zwiebelringen und
Champignonscheiben verfeinert, perfekt
zu Fleisch- und Pfannengerichten.

* 4 kg Ei.

Homann-Art.-Nr. 5004997

Currywurst Sauce

Fruchtig-stiRe und nicht zu scharfe
Sauce.Direkt einsatzbereit, haftet ideal
auf Currywurst & Co.

* 5 kg Ei.

Homann-Art.-Nr. 5007535

Sweet & Sour Snacksauce
Fruchtige, leicht scharfte Snack-
sauce mit Ananas, Aprikose und
einem Hauch Chili. Perfekt zu
Hahnchenbrust oder Wraps und
als Dip.

* 875ml Th.

Homann-Art.-Nr. 5008070

Burger Sauce
Rauchig-wiirzige Sauce flr eine
zusatzliche Rostnote auf jedem [
Burger e
* 8/5ml Th.

Homann-Art.-Nr. 5007650

BBQ Sauce

Markante Sauce mit einer stilsen
und rauchigen Note. Perfekt zu
Gegrillterm, Burger und als Dip.
* 875ml Th.
Homann-Art.-Nr. 5008066
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- Nudeln /Reis / Hulsenfrichte + Co.

Orig. Ital. Nudeln ,LES IMPECCABLES*
verschiedene Sorten, je 250 g/Pg.

Tagliolini 1,6 mm Fettuccine 3 mm Tagliatelle 6,7 mm Pappardelle 16,5 mm
D-Art.-Nr. 3601105 D-Art.-Nr. 3601110 D-Art.-Nr. 3601115 D-Art.-Nr. 3601120

ALB-GOLD

Eiernudeln Riebele

* 250 g Bt.
D-Art.-Nr. 3601181

Nudeln Spiralen

* 5kg Bt.
D-Art.-Nr. 3601370

Alb Gold Nudeln

verschiedene Sorten, je 500 g/Bt. ALB-GOLD

Bezeichnung D-Art.-Nr. Bezeichnung D-Art.-Nr. Bezeichnung

Bauernspatzle 3601206 Jagerspétzle 3601204 Spiralen 3601208
Bubenspitzle 3601251 Kaiserspatzle 3601256 Suppen-Walznudeln 1,5 mm 3601253
Drelli 3601210 Knopfle 3601229 Wellenband 3601226
Fadennudeln 3601219 Konigsspatzle 3601255 Walznudeln 8 mm 3601241
Farfalle/Schleifchen 3601234 Penne/Rohren 3601254 Walznudeln 20 mm 3601243
Gabelspaghetti 3601257 Schneckli 3601247

Hornchen 3601250 Spaghetti 3601207
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Nudeln/Reis/HUlsenfrlichte + Co.

Alb Gold Gastro-Nudeln

verschiedene Sorten, je 2,5 kg/Bt.

D-Art.-Nr.

Bezeichnung

Bezeichnung D-Art.-Nr. Bezeichnung

Bandnudeln 18 mm 3601318 Gabelspaghetti 3601308 Penne/Rohren 3601313
Bauernspatzle 3601334 Hérnchen 3601309 Spaghetti 3601317
Bunte Spiralen 3601345 Kaiserspétzle 3601336 Spiralen 3601343
Drelli 3601314 Knopfle 3601337 Walznudeln 4 mm 3601315
Fadennudeln 3601322 Makkronelli 3601325 Walznudeln 8 mm 3601331
Farfalle/Schleifchen 3601319 Nudelreis 3601311 Wellenband 10 mm 3601305
T T ’
Linsen 5-6 mm Weile Bohnen grob Parboiled Reis R =
* 5kg Bt. * 5kgBt. * 5kg Bt. i f"h‘ ,
T

D-Art.-Nr. 2570040 D-Art.-Nr. 2570045

D-Art-Nr.2570007
' “;;

Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.




- Nudeln /Reis /Hulsenfrichte + Co.

Griine Erbsen mit Schale ganz Griine Schilererbsen ganz
* 10 kg Bt. * 10 kg Bt.
D-Art.-Nr. 2570030 D-Art.-Nr. 2570035

Paniermehl Paniermehl Goldpanier  Paniermehl TA 55 Paniermehl Semmelbrosel
* mittlere K6rnung * 10 kg Papier-Sa. * 20 kg Sa. * feine Kérnung
* im Polysack D-Art.-Nr. 2631025 D-Art.-Nr. 2631036 * 25 kg Poly-Sa.
* 10 kg Sa. * 25 kg Poly-Sa. D-Art.-Nr. 2631020
D-Art.-Nr. 2631005 D-Art.-Nr. 2631030
* 25 kg Sa. :

D-Art.-Nr. 2631010

BRATRA

; Paniermehl
Breadcrumbs
Paniermehl Chapelure
Breadcrumbs
Paniermehl. ~iv=
Ch lure ehl.
wpets | | TA 55
' 10 kg 20 kg
netto netto
Art. Nr. 1278 1I_P lk‘l Gg
Art. Nr. 2077 m

Abb. dhnlich. Ohne Inhalt und Dekoration. Irrtiimer vorbehalten.
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B Ole/Saucenbinder/ Wiirze

Natives Olivendl Feines Rapsol Native Kartoffelstarke Superior
Extra Sterna 1821 e 101Ka * 10 kg Sa.
* hoch erhitzbar D-Art.-Nr. 2614100 D-Art.-Nr. 3610110
* 1. kalt-extraktion * 25 kg Sa.
* T1FL D-Art.-Nr. 3610112
D-Art.-Nr. 2614241
J

{ KMC

Ingredients to grow your business:

Helle Roux Dunkle Roux o
* 10 kg Fi. * 10 kg Fi. l
D-Art.-Nr. 2507084 D-Art.-Nr. 2507085 we a

PROFIKUCHE

DeliGusto . . . .
n . i Fein isewiirz
Gekornte Briihe D:IkG:sto eine Speisewiirze
* 6 kg Ka.
o4z D-Art.-Nr. 2508060
* 12 kg Ei.
D-Art.-Nr. 2508212 * 15 kg Ka.

D-Art.-Nr. 2508075
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FrUhstUcks- + Kaffeezeit

Karamellgeback 6 g Kaffeesahne 10 %
* einzeln gehullt * 240 x 75 g Pg./Kt.
* 200 St./Kt. D-Art.-Nr. 2624005

D-Art.-Nr. 3608100

DeliGusto Zucker Sticks Raffinade Zucker fein Rohrohrzucker dunkel

* 1000 x 3,6 g/Kt. * 1 kg Pg. * 2 kg Bt.
D-Art.-Nr. 2640100 . D-Art.-Nr. 2640135 D-Art.-Nr. 2182475

DIAMANT
Raffinade

Felne
Kamig

Zucker fein Zucker EU2 fein
® 25 kg Papier-Sa. e 25 kg KU-Sa.
D-Art.-Nr. 2640125 D-Art.-Nr. 2640127

Krauterlikor, 2 cl, 30 % Vol.

e ideal fir Geschenkkorbe, Wurststraulle, Partyservice

oder Prasente aus dem Fleischerfachgeschaft
* 50 Fl/Kt.

* Aufdruck ,Metzgermeister”
D-Art.-Nr. 0887012

* Aufdruck ,Fleischermeister”
D-Art.-Nr. 0887014

Verantwortungsvoller Genuss ab 18.
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