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LLI NATUR
SPIRELL S US oc

Art. Nr. 7285 O
VPE: 3kg-Eimer

CURRY
SPIRELLI CURRY

TABOULEH
06

Art. Nr. 7284 O Art. Nr. 7286 O

VPE: 3kg-Eimer VPE: 1kg-Beutel

SCHRITT EINS

Basis wdahlen

FRENCH
DRESSING o6
Art. Nr. 7287 O

VPE: Quetschflasche
6 x 950 ml

\

SCHRITT ZWEI

Verfeinern mit Dressing

VINAIGRETTE
FRANZOSISCHE ART

0G+OA

Art. Nr. 7289 0
VPE: Quetschflasche
6 x 950 ml

ON\G'SENF'
DRESSING oc
S Art. Nr. 7288 O

VPE: Quetschflasche
6 x 950 ml

NeuelRezeptideenlipenfekie
Grillbeilage

Nutzen Sie die Metzger Bowl nicht nur als
Snack, sondern auch als ideale Beilage fiir lhre
Grillspezialitéten! Mit neuen Rezepten und
kreativen Variationen bieten Sie lhren Kunden
immer wieder frische Inspirationen fiir den
perfekten Genuss.

SCHRITT DREI

Ergdnzen mit Protein
und Gemuse

SCHRITT VIER
ﬁ Servieren

SCHALE 1300 ML

Art. Nr. 7136 O
& Deckel | Art. Nr. 7136 1

VPE: je 50 Stiick SCHALE 750 ML

Art. Nr. 7135 O
& Deckel | Art. Nr. 7135 1
VPE: je 50 Stiick

IMehrdUmsatzidurchlZusatzyerkauf

Die Metzger Bowl eréffnet lhnen zusatzliche Verkaufsméglichkeiten: Ergénzen Sie lhr Angebot
mit passenden Fleisch- und Wurstwaren, hausgemachten Dips oder knusprigem Brot.

So steigern Sie nicht nur den Kundenservice, sondern auch lhren Umsatz!

Bringen Sie frischen Wind in lhre Metzgerei - mit der Metzger Bowl von Hagesiid!


https://www.hagesued.eu/rezeptideen/beilagen/salate/?mtm_campaign=gp02%2F25&mtm_kwd=metzgerbowl

TECHNOLOGIE KOCHPOKELWAREN

Bei Kochpokelwaren hat die Beschaffenheit des Rohmate-
rials einen entscheidenden Einfluss auf die Qualitat. Der
pH-Wert des Fleisches sollte zum Zeitpunkt der Verarbei-
tung idealerweise > 5,8 betragen. Daher sollte das Fleisch
fruhestens 3 - 4 Tage nach der Schlachtung verarbeitet
werden. Langere Lagerung des Rohstoffs ist nicht zu emp-
fehlen, da hier der pH-Wert wieder sinkt.

Wegen der groBen Vielfalt des Produktes sind die Fleisch-
stucke im Zuschnitt sortentypisch vorzubereiten. Bei
Kochpokelwaren, die aus Teilstucken zusammengefugt
werden, mussen die Muskelstucke Fett- und Bindegewebs-
frei zugeschnitten werden, denn nur EiweiB kann sich mit
EiweiB verbinden. Hier ist der Einsatz eines Entvliesers zu
empfehlen.

Nitritpokelsalz und ggf. GELOPUR® im Wasser auflésen.
AnschlieBend ausgewdahites EL-DO-LAK° zugeben und ein-
mischen. Zum Schluss die festgelegte Eismenge einruhren.
Bei Verarbeitung von Carrageen, dieses vor der Eiszuga-
be eindispergieren. Laketemperatur: 0 °C - 1 °C. Injektions-
vorgang erst nach vollstandigem schmelzen des Eises be-
ginnen. Die Lake sollte stets frisch zubereitet werden und
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unmittelbar nach der Herstellung verwendet werden. Bei
langerer Bevorratung wandelt sich Nitrit (NO2) in Verbin-
dung mit Antioxidations- / Umrétehilfsmittel in Stickoxyd
(NO) um. Dieses ist fluchtig, dampft ab und steht somit der
Umrétung nicht mehr zur Verfugung. Hieraus resultieren
Farbfehler und ein mangelindes Pokelrot.

Die Zusammensetzung der Wurz- und Wertstoffe ist abhan-
gig von der Einspritzmenge. Es kommt auf die eingebrach-
ten Wirkstoffe im Fleisch an.

Der Salzgehalt bei Kochpokelwaren im Endprodukt liegt
artikelbezogen zwischen 1,7 - 2,4 ..

Die Einspritzmenge variiert in der Regel produktabhangig
zwischen 5 - 20 .. Diese wird durch Einspritzdruck, Anzahl
der Nadeln und Bandgeschwindigkeit gesteuert.

Der Einspritzdruck wiederum wird durch die Anzahl der
Nadeln des Injektors bestimmt. Bei Geraten mit einer An-
zahl unter 40 Nadeln ist ein Injektieren auf zwei Durchgan-
ge zu empfehlen, um durch zu hohe Drucke die Fleisch-
struktur nicht zu schadigen. Generell gilt: Je schonender,
desto besser! Zur Kontrolle der Einspritzmenge mussen

die Fleischstucke vor und nach dem Injektieren gewogen
werden.

Die Spargelsaison in Deutschland beginnt
traditionell Mitte April'und endet am 24. Juni,
dem Johannistag. In dieser Zeit erfreuen sich
die zarten Stangen grofier Beliebtheit und
lassen sich hervorragend mit hochwertigem
Schinken kombinieren.

EL;DO'LAK(@
P OA

Art. Nr.5627 2
50 g/L bei 20% Injektion

EL-DO-LAK®
p GOLD OA

i Art.Nr.5606 3
50 g/L bei 20% Injektion

E\_—DO-LAK®

{RZGOLD
GEWURLGOOY

Art.Nr.5636 3
50 g/L bei 20% Injektion

Art.Nr. 6980 0
nach Geschmack

Der Tumbel- bzw. Massiereffekt ist stark abhangig von
den konstruktiven Maschinenmerkmalen (z.B. Rotations-
geschwindigkeit, Durchmesser der Behdalter, Art der
RUhrarme bzw. Schikanen). Die gespritzten Fleischstucke
sollten unmittelbar nach dem Injektieren dem Tumbelpro-
zess zugefihrt und unter Vakuum massiert werden. Das
Gerat ist nach den Angaben des Herstellers einzustellen.
Auch hier gilt: Je schonender, desto besser!

Die Fleischkerntemperatur sollte nach dem Tumbein/Mas-
sieren 2 - 4 °C nicht Ubersteigen.

Beim Einlegen von ganzen Muskelsticken in die festgeleg-
ten Formen/Darme/Folien/Netze ist auf die richtige Lage
zu achten, um etwaige Lufteinschliusse und Hohiraume zu
vermeiden. Die geformten Produkte im Vakuumgerat auf
0,8 bar ziehen. Bei Formen den Deckel anschlieBend auf-
setzen und anpressen.

Veredeiter Schinken for besondere
Genussmomente

"Um lhren Kunden wéhrend der Spargelsaison

ein besonderes Geschmackserlebnis zu bieten,
empfiehlt sich die Verwendung von speziellen
Spritzmitteln fiir Kochpékelwaren.

Produkte wie EL-DO-LAK® sorgen fiir eine

optimale Safrﬁg_keif.und einen feinwiirzigen

Geschmack lhres Schinkens. Diese Spritzmittel
stabilisieren den pH-Wert, gleichen Schwankungen
des Rohmaterials aus und gewdhrleisten eine
ansprechende Farbhaltung.

Nutzen Sie die Spargelsaisbn,
um lhren Kunden besondere '
Geschmackserlebnisse zu bieten. 3 L
- ®
EL-DO-LA

VERGOLD
P P.UL oG+ OA

_ " Art. Nr. 5666 0
60 g/L bei 20% Injektion

e e 0000000 0 0 o

Art.Nr.56670
60 g/L bei 20% Injektion

“Art. Nr. 5120 2
.20 -25 g/L bei 20% Injektion

Produkte in ausgewadahlte rauchdurchlidassige Folie ein-
packen und in festgelegte Netze einziehen und stippen.
Produkte in vorbereitete Faserdarme einziehen, festspan-
nen und klippen.

Produkte im Darm und rauchdurchidassiger Folie bei einer
Kammertemperatur von 50 - 55 °C trocken, umréten und
rauchern. AnschlieBend bei einer Kammertemperatur
von ca. 80 °C und einer Luftfeuchtigkeit von 60 - 70 °C auf
eine Kerntemperatur von mindestens 65 °C garen.
Produkte in Formen im Wasserbad oder im Kochschrank
bei 78 °C ebenfalls auf eine Kerntemperatur von mindes-
tens 65 °C garen.

Kochpokelwaren, die mit Carrageen hergestelit werden,
werden nach o.g. Prozess prodvziert, jedoch ist eine Kern-
temperatur von 72 °C notwendig, da das Carrageen erst
dann ein stabiles Gel bildet.




ROSMARIN®

PFEFFER .

Art. Nr. 4921 0 0G+OA .
Wiirzrichtung: Senf, Art. Nr. 4920 O :
tig ey Hopfen., Farste Qlkg Wiirzrichtung: Pfeffer, Rosmarin |

MARINADEN |

Ob herzhaft, fein-buttrig, mediterran,
exotisch-asiatisch oder typisch
US-amerikanisch - mit unserem

MARINIERSOFT® Sortiment finden Sie
fiir jedes Grillgut die perfekte Marinade.

,.' R ®
) JMARINIERSOFT® -
JEXAS 062 0A .

" Art.Nr.48420

: " "Wiirzrichtung:
Pfeffer, C_:hi|i, Zwicbel -

. Art. Nr. 4902 0
Wiirzrichtung: Knoblauch,
Zwiebel, Petersilie, Butteraroma

HAGESUD steht fiir héchste Qualitat

und innovative Rezepturen, die auf

Rapsél basieren und ohne zugesetztes
Mononatriumglutamat auskommen.

Die Marinaden sorgen fiir einen lang
anhaltenden Glanz, verhindern das
Austrocknen des Fleisches und verleihen
lhrer Grillware einen appetitlichen Look.

Zudem benstigen Sie nur eine geringe
Art.Nr.48q10

Wiirzrichtung: Pfeffer,

" Knoblauch, Paprika, Oregano

V' e S ahed .
v EEaE : . 2 A Mit 28 vie|seifi9en Geschmacksrichtungen
] 5 : | bietet HAGESUD eine beeindruckende
Auswahl - perfekt fiir saftige Steaks,

Art.Nr.u897 0
Wiirzrichtung:
Curry; Pfeffer

Menge, um optimale Ergebnisse zu
erzielen - ohne Tropfen und Verbrennen

auf dem Grill.

L
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zarte Fischfilets oder gegrilltes Gemiise.
Entdecken Sie die kulinarischen
Highlights, die lhre Theke bereichern und
Art. Nr. 4898 © den Grillgenuss lhrer Kunden auf ein

Wiirzrichtung: Paprika, Pfeffer, neues Level heben!
Koriander, Knoblauch



https://www.hagesued.eu/rezeptideen/marinaden/
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Mit STERILATA® von Hagesud bringen Sie intensiven Geschmack und beste
Qualitat in lhre Wurstsorten und Conveniencegerichte - ohne groBen Aufwand. «

Q Keimarm

% hohe Worzkraft ; " STERIL ATA®

ZITRONE

$% sparsame Dosierung 0G + OA

Q einfache und sichere Anwendung P s

RII.ATA®' E
WIEBEL - .
oG + OA

Art. Nr. 4856 0

c\qﬁky;GESUD BgCSe

Hagesiid Interspice Gewiirzwerke GmbH
SaarstraBe 39 - 71282 Hemmingen * Telefon 07150 94260
www.hagesued.eu - E-Mail: info@hagesued.de

Trotz aller Anstrengungen kénnen Druckfehler und Irrtiimer bei der
Erstellung dieses Flyers nicht génzlich ausgeschlossen werden.
Jede Haftung dafiir schlieBen wir aus.
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