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Schinken: Ein Umsatz-
Garant fiir die Theke

Mit steigenden Temperaturen und hel-
leren Tagen kiindigt sich der Friihling
an. Und somit steigt auch die Vorfreude
auf die im Friihjahr saisonalen Lecker-
bissen. Ganz vorne in der Beliebtheits-
skala rangiert die Kombination Schinken
und Friihjahrsgemiise, wie Spargel oder
Bérlauch. Mit einem guten Schinken
kénnen Sie deshalb besonders in dieser
Jahreszeit bei lhren Kunden punkten.
Schinken ist komplex in der Herstellung,
aber ein Umsatz-Garant in der Theke.
Qualitatskriterien flr einen Schinken
der Spitzenklasse sind eine ansprechen-
de Farbe, ein frisches Pokelrot, ein an-
genehmes Pdkelaroma und ein zarter,
saftiger Biss. Damit Ihr Schinken Gber
diese Eigenschaften verfligt, empfeh-
len wir die Produkte aus unserer EL-
DO-LAK® Produktfamile. Und das seit
1956, als HAGESUD das erste fliissige
Schinkenspritzmittel entwickelt und am
Markt eingefiihrt hat. Sukzessive wurde
dieses erste Produkt zu einem kompe-
tenten Sortiment erweitert. Das neue
flissige Schinkenspritzmittel EL-DO-
LAK® Schinkotto P+C oG+ 0A ist ohne
zugesetztes Mononatriumglutamat und
ohne zugesetzte Allergene. Es besitzt
eine dezente Wiirzrichtung Liebstock,
Knoblauch, Zwiebel und Koriander, die
den natiirlichen Fleischgeschmack und
das Pokelaroma unterstreicht. Die Kom-
bination der Zutaten, hochwertiges Di-
phosphat und Citrat, sorgt nicht nur fiir
einen optimalen Scheibenzusammen-
halt, sondern auch fiir eine stabile Farbe
und ein attraktives Pdkelrot.

Probieren Sie es aus! Ihre Kunden wer-
den begeistert sein.

|hr Armin Weber
Fachberater

Produktion

Metzgerschinken

Leitsatze Nr. 2.341.1

Material:
Ober-/Unterschale mit Schwarte

Wiirzung, Wertstoffe fiir Lake:
100,0 kg Wasser/Eis
14,0 kg Nitritpokelsalz
8,0 kg EL-DO-LAK® Schinkotto P+C 0G +0A
Art. Nr. 5610 3

Formen/Dirme/Folien:
Adelmann-Rechteckform, Spezialfolie

fiir Kochschinken, Art. Nr. 7011 0 122,0 kg

Lakeherstellung/Einspritzmenge:
Nitritpokelsalz im Wasser aufldsen, anschlieBend
EL-DO-LAK® Schinkotto P+ C oG + 0A zugeben.
Zum Schluss die festgelegte Eismenge einriihren.

Laketemperatur: 0 bis -4 °C
Lakekonzentration: 11,5 °Be
Einspritzmenge: 20 %

Herstellung:

Fleischteilstiicke formgerecht zuschneiden. Innenseite fett- und bindegewebsfrei ausschneiden und mit
der hergestellten EL-DO-LAK®-Lake auf festgelegte Einspritzmenge mit dem Injektor spritzen.
Gespritzte Fleischstiicke in eine Polter-/Massiermaschine geben und ein Vakuum von 0,8 bar ziehen.
Die Polter-/Massierzeit fiir das Fleisch ist nach den Angaben des Geréteherstellers einzustellen,

z.B. nach dem Impfen 30 Minuten im Dauerlauf bei 10 U/Min. Mechanische Weiterbehandlung im
Intervall 10 -12 Stunden, z.B. 8 Minuten Arbeit bei 10 U/Min., 22 Minuten Pause.

Die Fleischkerntemperatur nach dem Poltern/Massieren sollte 4 °C nicht libersteigen.

Fleischstiicke in die mit Folie ausgelegten Formen einlegen.

Schinken in der Form im Vakuumgerat bei 0,8 bar vakuumieren und anschlieBend Deckel fest anpressen.
Eingeformte Schinken im Kochschrank bei einer Kammertemperatur von 74-76°C auf eine Kerntempe-
ratur von 64-66 °C garen.

AnschlieBend Formen ca. 15 Minuten kalt duschen und an der Luft auskiihlen lassen.
Im Kiihlraum auf eine Kerntemperatur von 4°C kiihlen.

EL-DO-LAK® Schinkotto P+ C oG +0A
Art.Nr. 5610 3

Wiirzrichtung: Liebstock, Knoblauch, Zwiebel, Koriander
Zugabe: 80 g/ Liter bei 20% Einspritzmenge



Schweinemedaillons mit Zucchini
Leitsatze Nr. 2.506

Material:
1.000 g Schweinefilet
5009 Zucchini

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
50 g MARINIERSOFT® Porterhouse oG+ 0A, Art. Nr. 4915 0

Herstellung:

Schweinefilet zu Medaillons portionieren und mit MARINIERSOFT®
Porterhouse oG + oA marinieren. Die Zucchini mit dem Sparschaler oder
Aufschnittmaschine, der Ldnge nach, in diinne Streifen schneiden.

AnschlieBend die Zucchini - ziehharmonikaartig - und die Medaillons
aufspieBen.

Steak Sticks/Steak on a Stick
Steak am Spief3

Material:

1.000 g Rinder-Entrecdte, Roastbeef, Flank-Steak
oder

1.000 g Schweine-Kamm [-riicken

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
50 g MARINIERSOFT® Porterhouse oG +0A, Art. Nr. 4915 0

Ganzjahresgrillen

Herstellung:

Fleischteil zu Steakfleisch der Ldnge nach ca. 15 cm in Streifen schnei-
den. Kantenldnge ca. 2x2 cm.

Die Kantenldnge ist auf eine gleichmaBige Verteilung im Anschnittbild
(ScheibengréBe) anzupassen.

Die Steak-Sticks mit der MARINIERSOFT® Porterhouse oG+ 0A
marinieren.

Bei Steak on a Stick ist das marinierte Steak der Ladnge nach zu spieen.

Zuschnitte wolfen, mit BURGER-COMBI, Art. Nr. 0881 0, wiirzen und
auf Bindung mischen.
AnschlieBend zu Burger-Pattys (120g) formen.

Hahnchenbrust ,,Hot Cheese"

Leitsatze Nr. 2.509

Material:
1.000 g H&hnchenbrust
500 g Cheddar-Kase
100 g Jalapefios oder Bratpaprika (Pimientos de Padron)

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
50 g MARINIERSOFT® Porterhouse oG+ 0A, Art. Nr. 4915 0

Herstellung:

Fiir die Fillung die Jalapefios halbieren, mit Cheddar fiillen und mit der
anderen Hélfte verschlieBen.

Eine Tasche in die Hahnchenbrust schneiden, die gefiillte Jalapefio in die
Tasche legen und verschlieBen.

Héhnchenbrust mit MARINIERSOFT® Porterhouse oG+ 0A marinieren.

MARINIERSOFT® Porterhouse oG + oA

Art.Nr. 4915 0

Wiirzrichtung: Paprika, Rauch
Zugabe: 50 g/kg



Balkan-Sauce

Material:
1.000 g Wasser

Wiirzung, Wertstoffe Zigeuner-Sauce:
2009 CURRYWURST-SAUCE 0G+0A, Art. Nr. 4201 0
259 ZIGEUNER-MIX oG +0A, Art. Nr. 0849 0
1-2g SCHARF UND WURZIG PEPPER-POWDER 0G + 0A,
Art. Nr. 0874 0

Zubereitung:

CURRYWURST-SAUCE oG +0A in kaltes oder warmes Wasser einriihren
und aufkochen lassen. Mit ZIGEUNER-MIX oG + oA und SCHARF UND
WURZIG PEPPER-POWDER 0G + 0A abschmecken.

Currywurst-Sauce

Material:
1.000 g Wasser

Wiirzung, Wertstoffe Currywurst-Sauce:
200 g CURRYWURST-SAUCE oG+ 0A, Art. Nr. 4201 0

Zubereitung:
CURRYWURST-SAUCE oG +0A in kaltes oder warmes Wasser einriihren
und aufkochen lassen.

CURRYWURST-SAUCE oG +0A

Art.Nr. 42010

Wiirzrichtung: Tomate, Curry
Zugabe: 200 g/ Liter Wasser

La Cuisine

AN

Currywurst im Glas

Material:
100kg KA Il
300kg Sl
20,0 kg S VI (Backen)
20,0 kg S IX (Schulterdeckelspeck)
20,0 kg Eis

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg Masse:
22-24g Kochsalz
59 BRATELLA® Best, Art. Nr. 0266 0
59 KNACKS® BRATWURST P oG +0A, Art. Nr. 5212 2
59 BRATELLIN oG, Art. Nr. 5104 0
1g SCHMAKOLINE oA, Art. Nr. 0982 0

Herstellung:

Gut gekiihltes Fleisch und Fett getrennt durch die 3 mm-Scheibe
wolfen. Gewolftes Fleisch mit den Wiirz- und Wertstoffen im lang-
samen Gang einige Runden trocken laufen lassen.

Mit '/, der Eismenge im Schnellgang kuttern, bis 3 -5 °C erreicht sind.
Gewolftes Fettgewebe einkuttern und Masse im Schnellgang auf
10-12 °C kuttern.

Restliche Eismenge zugeben und Brét bis auf 12°C fertig kuttern.

Das Brat wird iber die Fiillmaschine auf ein nasses Brett, ca. 15 cm
lang, portioniert.

AnschlieBend wird die gespritzte Masse in ein bereit gestelltes Behalt-
nis (ca. 60 °C Wasserbad) getaucht.

Die Oberlander werden anschlieBend im Kessel bei 78 °C gebriiht.
Dadurch bilden die Oberldnder eine Eigenhaut.

Oberlander im Wasserbad leicht bewegen und mit dem Schwimmdeckel
abdecken. Bis zu einer Kerntemperatur von 72 °C fertig briihen.
Wirste in heiBem Fett ringsum goldgelb anbraten, erkalten lassen und
in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Herstellung Currywurst-Sauce: s. links
Behiltnisse: Glaser 400 ml

150 g gebratene Wurst in die Glaser einwiegen und mit 200 ml
CURRYWURST SAUCE oG + oA auffiillen.

Glaser verschlieBen und je nach Art der Konserve sterilisieren bzw.
pasteurisieren.



Geflugel-Curry-Salat

Material:

1.000 g Hahnchen- oder Putenbrust, gegart und geschnitten
250 g Ananas, Konserve, in Wiirfel
250 g Paprikawdirfel

Wiirzung, Wertstoffe - Dressing:
5009 KARTOFFELSALAT DRESSING oG, Art. Nr. 4836 0
200 g Mayonnaise
20 g CURRY POWDER oG+ 0A, Art. Nr. 0804 0

Herstellung:
Zutaten fiir das Dressing miteinander verriihren.

Das Fleisch und die restlichen Zutaten mischen, mit dem Curry-
Dressing marinieren und abschmecken.

Fleischsalat mit Krautern

Material:
1.000 g Briihwurst in Streifen
200 g Schnitzelgurken, Konserve

Wiirzung, Wertstoffe - Dressing:
5009 KARTOFFELSALAT DRESSING oG, Art. Nr. 4836 0
250 g Mayonnaise
509 Senf
59 Estragon, geschnitten

Herstellung:

Zutaten fiir das Dressing miteinander verriihren. Wurst und die restli-
chen Zutaten mischen, mit dem Dressing marinieren und abschmecken.

Fiir Theke & Service

Wourstsalat

Material:

1.000 g Lyoner, in Streifen
150 g Gewiirzgurken, in Streifen
150 g Zwiebeln, in Streifen

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
300-400g KARTOFFELSALAT DRESSING oG, Art. Nr. 4836 0

Herstellung:
Alle Zutaten mit KARTOFFELSALAT DRESSING oG mischen und ab-
schmecken.

Rindfleischsalat

Material:

1.000 g Rindfleisch, gekocht und geschnitten
200 g Paprika, in Wiirfel
100 g Perlzwiebeln

Wiirzung, Wertstoffe - Dressing:
5009 KARTOFFELSALAT DRESSING oG, Art. Nr. 4836 0
200 g Ketchup
759 Senf
359 Honig
59 SCHMAKOLINE oG+ 0A, Art. Nr. 0992 0

Herstellung:
Zutaten fiir das Dressing miteinander verriihren.

Das Fleisch und die restlichen Zutaten mischen, mit dem Dressing
marinieren und abschmecken.

KARTOFFELSALAT DRESSING oG

Art.Nr. 4836 0
Wiirzrichtung: Briihig, Zwiebel

Zugabe: 300-400 g/kg Kartoffeln - oder n.G



Wie wir im letzten Jahr bei der Premiere
unserer Online-Seminare festgestellt ha-
ben, sind diese eine gute und auch zeitge-
miBe Maglichkeit, unseren Kunden trotz
der anhaltenden Corona-Situation neue
Rezept-Ideen, Tipps und Tricks und Pro-
duktinformationen fiir ihre Spezialitdten
zur Verfligung zu stellen. Das hat uns der
Erfolg, den wir in 2020 mit diesen Semi-
nar-Filmen hatten, ausdriicklich gezeigt.
Und natirlich ist es uns wichtig, diesen
Service fiir unsere Kunden auch weiterhin
zur Verfiigung zu stellen. Bei HAGESUD hat
das eine langjahrige Tradition und genieBt
einen hohen Stellenwert im Unternehmen.

Fiir mich als Referent ist der Dreh von
Online-Seminarfilmen eine ganz neue Er-
fahrung. Aus meiner jahrelangen Praxis
als Referent von Seminaren bin ich es ge-
wohnt, live vor den Seminarteilnehmern zu
sprechen, deren Reaktionen zu sehen und
auf Fragen einzugehen. Diese Interaktion
und das direkte Feedback sind fiir mich
personlich sehr wichtig. Ein gutes Seminar
lebt vom Dialog mit den Teilnehmern, der
die ,Wirze" an solchen Veranstaltungen
ausmacht. Auch den Dialog und den Aus-
tausch mit den Teilnehmern im Anschluss
an die Seminare vermisse ich derzeit schon.
Dagegen ist der Dreh eines Videos meiner
Meinung nach eher statisch und unperson-
lich. Doch bin ich froh dariiber, dass wir bei
HAGESUD mit den Webinaren eine gute
Maglichkeit gefunden haben, unser Wissen
und unseren Service, trotz der erschwerten
Bedingungen, fiir unsere Kunden weiterhin
zur Verfiigung zu stellen.

Ich freue mich aber trotzdem darauf, Sie
bald einmal wieder live in einem unserer
Seminare oder im Rahmen einer Fachbera-
tung vor Ort in Ihrer Metzgerei zu treffen.

Ihr Jens Sevecke i}
Fachberater HAGESUD

HAGESUD Intern

Wir stellen vor: Die HAGESUD Webinare

Da aufgrund der noch andauernden Corona-Situation die umfangreiche Seminarreihe von HAGESUD
auch dieses Jahr nicht vor Ort durchgefiihrt werden kann, fand am 18.02.2021 ein weiterer Dreh-
termin von Seminarfilmen (Webinaren) mit dem Referenten Jens Sevecke aus der HAGESUD Fachberatung
und dem Kamerateam der Firma David Seitz digital content & video production statt. Diese alternative
Losung, den HAGESUD Kunden neue Rezept-Ideen, Tipps und Tricks und auch neue Produkte in Form von
Webinaren vorzustellen, hatte sich bereits im Jahr 2020 als sehr erfolgreich erwiesen.

Dabei spielte natiirlich, wie bei Prasenz-Seminaren mit ca. 100 Teilnehmern, die Planung und Vorbe-
reitung der Online-Seminare eine bedeutende Rolle. Nachdem festgelegt wurde, welche Rezept-ldeen
mit welchen HAGESUD Produkten gedreht werden sollten, wurde ein detaillierter Plan fiir den Drehtag
erstellt. Pro Rezept-ldee wurde ein Film mit Dauer von circa 45 Minuten gedreht (mit Vor- und Nach-
bereitung). Ein ganzer Drehtag kann daher bis zu 7 Stunden dauern.

An diesem Tag im Februar wurden insgesamt 10 Kurzfilme mit Rezept-ldeen fiir Grillspezialitaten
aufgenommen. Dazu wurden samtliche Zutaten, Wiirzungen und Utensilien am Vortag im Seminarraum
von HAGESUD von der Abteilung Fachberatung vorbereitet.

Hauptdarsteller waren dieses Mal, neben dem Referenten Jens Sevecke, vorwiegend die MARINIERSOFT®
Marinaden auf Rapsol-Basis. Dabei wurde natiirlich auch die neue HAGESUD Marinade des Jahres 2021
MARINIERSOFT® Porterhouse oG + oA mit Rezept-ldeen vorgestellt.

Ein erster Vorgeschmack auf die neuen Filme ist die Grillspezialitat ,Steak on a Stick" mit der neuen
MARINIERSOFT® Porterhouse oG + 0A. Dieser Rezept-Film kann auf der HAGESUD Homepage in der Rubrik
Aktuelles angesehen werden. Alle weiteren 9 Webinare stehen den HAGESUD Kunden im Login-Bereich
der Homepage zur Verfligung.

Damit alle Grillrezepte in Ruhe nachvollzogen und nachgestellt werden kdnnen, wurde wie fiir die
Prasenz-Seminare sonst auch, ein Rezeptheft mit dem Foto jeder Spezialitdt und der Anleitung erstellt.
Dieses steht ebenfalls im Login-Bereich der Homepage zum Download zur Verfligung.

Mit den Online-Seminaren fiir unsere Kunden mit Ideen, Rat und Tat prdsent zu sein - eine gute Idee
finden wir von HAGESUD und wiinschen viel Erfolg beim Nachstellen unserer Spezialititen fiir die Grill-
saison 2021!
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