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Die ganze Welt des Wiirzens

Rohwurst: Delikat und vielseitig! 5/2021



Rohwurst ist bei Endverbrauchern duBerst
beliebt und zahlt deshalb in Deutschlands
Woursttheken zu den Eckpfeilern des Sor-
timents. Ob als Brotbelag oder als engka-
libriger Snack, das Angebot ist besonders
vielseitig, auch bedingt durch regionale
und internationale Spezialitdten. Ent-
scheidend fiir den Kauf sind vor allem die
Optik und ein guter Geschmack.

Fiir eine unkomplizierte Rohwurstpro-
duktion hat HAGESUD das moderne
Rohwurstsortiment  NITROSAFE  ent-
wickelt. Mit diesem neuzeitlichen Rei-
fesystem bestehend aus den 3 Wiirzun-
gen NITROSAFE KLASSIK, NITROSAFE
MEDITERRAN und NITROSAFE UNGA-
RISCH, in Kombination mit der auf die-
se Wiirzungen zugeschnittenen neuen
Reifekultur NITROSAFE ZERO, gelingt die
Rohwurstherstellung sicher, einfach und
effizient.

Generell gilt, dass das richtige Reife-
mittel in Verbindung mit der richtigen
Reifekultur entscheidend fiir den siche-
ren Ablauf der Reifung von Rohwiirsten
ist. Dafilir bieten wir in unserem Sorti-
ment fiir jeden Bereich der Rohwurst-
herstellung das passende Reifemittel mit
der darauf abgestimmten Reifekultur an.

Optische und geschmackliche Akzente
verleihen der Rohwurst die drei neuen
Spatex Wursthiillen mit den Wiirzungen
FEUERLI®, ANANAS-PFEFFER und PEPPER
MIX.

Mit seiner raffinierten Wiirzrichtung
Pfeffer, Zwiebel, Chili und Muskat zeich-
net sich die neue engkalibrige Rohwurst
METTDOX SCHINKENKNACKER aus.

Ein delikater Snack der den Geschmack
der Zeit wunderbar trifft.

Probieren Sie unsere neuen Rohwurst-
Produkte aus - Rezept-Ideen und weitere
Informationen zu den Produkten finden
Sie in dieser Ausgabe des GEWURZ-
PROFIS.

Ihr Michael Dorr
Teamleiter Fachberatung

Produktion

Schinkenknacker

Leitsdatze Nr. 2.211.15
BEFFE nicht unter 10 %
Bindegewebseiweil3 nicht liber 25 %

Material:
50,0kg SII,0°C
50,0kg SIV,-4°C

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
26 g Nitritpdkelsalz
20g METTDOX SCHINKENKNACKER,
Art. Nr. 5373 0
NITROSTART® G, Art. Nr. 7320 0

Dirme:
Schweinedirme, Kaliber 26/28
Schafsaitlinge, Kaliber 22/24

Herstellung:

Gut gekiihltes Material in wolfgerechte Stiicke schneiden, die Wiirz- und Wertstoffe zugeben und
vermengen. Masse durch die 3-5 mm-Scheibe wolfen (einfacher Satz) oder im Kutter auf die
gewiinschte Kérnung zerkleinern.

Masse in die vorbereiteten Darme fiillen, Wiirstchen auf gewiinschte GréBe portionieren.

Wiirste nach dem festgelegten Verfahren fertig stellen.

Deklarationsvorschlag:

Schweinefleisch, NitritpGkelsalz (Speisesalz, Konservierungsstoff: E250), Gewiirze (u.a. Senf),
Geschmacksverstarker: E621, Antioxidationsmittel: E301, Stabilisator: E331, Aroma, Naturdarm,
Reifekulturen, Rauch.

100 g Schinkenknacker wurden hergestellt aus 110 g Schweinefleisch.

Hinweis:

GemdB geltendem Lebensmittelrecht kann anstelle der E-Nummer auch die Verkehrsbezeichnung des
Zusatzstoffes verwendet werden.

Beispiel: Geschmacksverstdrker: E621 ODER Geschmacksverstérker: Mononatriumglutamat

Hinweis: Die Berechnung des Fleischanteils, sowie die Kennzeichnung der Zusatzstoffe beruht auf
der Rezeptur der Firma HAGESUD. Im Hinblick auf die ermittelten Werte und Kennzeichnung besteht
Haftungsausschluss.

METTDOX SCHINKENKNACKER
Art.Nr. 5373 0

Wiirzrichtung: Pfeffer, Zwiebel, Chili und Muskat
Zugabe: 20 g/kg



Haus-Salami Klassik
mit AuBenwiirzung

Leitsatze Nr. 2.211.05
BEFFE nicht unter 13 %
BindegewebseiweiB nicht liber 20 %

Material:
15,0 kg R Il, 3 mm, gefroren
15,0 kg RIl, 3 mm, 0 °C
30,0 kg S I, 3 mm, gefroren
40,0 kg SV (Bauch), gefroren

100,0 kg

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
28 g Nitritpokelsalz
10 g NITROSAFE KLASSIK oG+ 0A, Art. Nr. 1992 0
NITROSAFE ZERO STARTERKULTUREN, Art. Nr. 7340 0

D3rme:

Spatex Wursthiille FEUERLI®, Kaliber 70/50, Art. Nr. 7069 0

oder Spatex Wursthiille ANANAS-PFEFFER, Kaliber 70/50, Art. Nr. 7071 0
oder Spatex Wursthiille PEPPER-MIX, Kaliber 70/50, Art. Nr. 7072 0

Herstellung:

R Ilund S I, gefroren, mit den Wiirz- und Wertstoffen, auBer Nitrit-
pokelsalz, auf 3 mm im Kutter zerkleinern.

SV zugeben und auf 5-6 mm weiter zerkleinern.

R I, frisch, einmengen. Nitritpdkelsalz gleichmaBig einstreuen.
Masse auf gewiinschte Kérnung fertig kuttern.

Filltemperatur -2 bis -3 °C. Masse in die vorbereiteten Wursthiillen
fiillen.
HINWEIS: Wursthiillen trocken fiillen, NICHT einweichen!

Dieses neue Reifesystem ist besonders geeignet, wenn keine Reife-
anlagen vorhanden sind. Der Fermentierungsprozess lauft schnell

und gesichert ab. Kaliberabhéngig sind die Produkte bereits nach zwei
bis drei Wochen verkaufsfahig. Eine stabile, intensive Umrétung und
Farbhaltung sowie ein gesicherter pH-Wert-Verlauf sind selbstver-
stindlich.Die hergestellten Rohwiirste erhalten eine optimale Aroma-
und Konsistenzbildung beim Einhalten folgender Parameter.

Fiir Wiirste im Kaliber 60-75.

Produktion

Abhidnge-[Reifezeit | Temperatur Behandlung

12 Stunden 34°C Kammer- Anlage, rel. Luft-
temperatur feuchtigkeit 88 %
32-34°C (Kern-
temperatur)

12 Stunden 15-22°C Betriebsraum

- Rauchzugabe 22-24°C Anlage

AnschlieBend 2-6°C Kiihlraum

Bei starkeren Kalibern ist die Reifezeit entsprechend zu verlangern.

Deklarationsvorschlag:

Zutaten: Schweine- und Rindfleisch, Speck, Nitritpdkelsalz
(Speisesalz, Konservierungsstoff: E250), Gewiirze, Dextrose, Aroma,
Antioxidationsmittel: E300, E301, Reifekulturen, Rauch.

100g Haussalami wurden hergestellt aus 120 g Schweine- und Rind-
fleisch.
Gewichtsverlust durch Abtrocknung bedingt.

Hinweis:

GemdB geltendem Lebensmittelrecht kann anstelle der E-Nummer
auch die Verkehrsbezeichnung des Zusatzstoffes verwendet werden.
Beispiel: Konservierungsstoff: E250 ODER Konservierungsstoff:
Natriumnitrit.

Die Deklaration basiert auf den Rezepturen der Fa. Hagesiid.
Hierbei handelt es sich um einen unverbindlichen Vorschlag.
Es besteht Haftungsausschluss.



Schwammerlpfanne

Material:
1.000 g Schweinenuss, geschnetzelt

Wiirzung und Wertstoffe pro kg:
100-140g ELDORADO® Gewiirzsauce Waldpilze oG, Art. Nr. 48851

Herstellung:
Schweinefleisch, geschnetzelt, mit ELDORADO® Gewiirzsauce Wald-
pilze 0G mischen.

Zubereitung:
Pfanne mit etwas Ol oder Pflanzenfett erhitzen und das Fleisch darin
ca. 10 Minuten braten.

Um eine cremige, sahnige Sauce zu bekommen, kann die Schwammerl-
pfanne mit Créme fraiche verfeinert und leicht abgebunden werden.

Brauhaus Sauce

Material:
1.000 g Wasser

Wiirzung, Wertstoffe pro Liter:
100 g BRAUHAUS SAUCE oG + oA, Art. Nr. 4203 0

Herstellung:

Entsprechende Menge Saucenpulver in kaltes bis heiBes Wasser
einriihren und bei mittlerer Hitze 2 Minuten unter mehrmaligem
Umriihren kochen lassen.

La Cuisine

A\
QSE

Semmelknodel

Material:
350 g Semmeln, abgelagert, trocken, gewiirfelt
5509 Milch, 40°C
100 g SEMMELKNODEL, Art. Nr. 5950 2

1.000 g

Herstellung:

SEMMELKNODEL mit warmer Milch vermischen.

AnschlieBend abgelagerte, trockene, gewiirfelte Brotchen zugeben und
einmengen. 5-10 Minuten quellen lassen.

Knddel auf gewlinschte GroBe portionieren, kraftig formen (ca. 100 g
pro Knédel) und 25-30 Minuten im Salzwasser bei 80°C ziehen lassen.
Zum Schluss an der Luft erkalten lassen.

Darme:

Bedruckte Sterilddrme, Kaliber 50

Semmelknddel im Darm sind besonders rationell herstellbar.

Sie sind lange lagerfahig und praktisch im Verkauf.

Fiir die Herstellung im Darm muss die Fliissigkeitsmenge von 550 g auf
630 g erhoht werden, da lose gebriihte Semmelknddel beim Briihen bis
zu 15% an Gewicht zunehmen.

Semmelknddel im Darm werden bei 95°C ca. 45 Min. gebriiht.

Varianten pro kg Masse:

Speck-Semmelknddel
150 g Rohschinken, in Wiirfel, 6 mm

Spinat-Semmelknddel
250 g Blattspinat, TK, aufgetaut, ausgedriickt

Kase-Semmelknddel
150 g Hartkase, in Wiirfel, 6 mm

Hier gelangen Sie direkt
zu unserem Anwendungs-Video:




Schweinegeschnetzeltes Gyros

Material:
1.000 g Schweinefleisch, geschnetzelt

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:

50 g MARINIERSOFT® Mykonos oG + oA, Art. Nr. 4946 0
50 g ZWIEBELSCHEIBEN, Art. Nr. 6182 0

Herstellung:
Schweinefleisch geschnetzelt, mit MARINIERSOFT® Mykonos oG + oA
marinieren und die ZWIEBELSCHEIBEN unterheben.

Zubereitung:
In der Pfanne braten oder im Ofen garen.

Ganzjahresgrillen

Souvlaki
SchweinefleischspieBe

Material:
1.000 g Schweinefleisch

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:
50 g MARINIERSOFT® Mykonos oG + 0A, Art. Nr. 4946 0

Herstellung:
Schweinefleisch in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden und mit

MARINIERSOFT® Mykonos oG + oA marinieren.

AnschlieBend auf SpieBe stecken.

Ofenspiel3 ,Mykonos"

FleischspieB vom Schwein

Material:
1.000 g Schweinenacken

Buchenholz TISCHSPIESSE mit Sockel, Art. Nr. 7105 0

Wiirzung, Wertstoffe pro kg:

50 g MARINIERSOFT® Mykonos oG + oA, Art. Nr. 4946 0

Herstellung:

Fleisch mittels Aufschnittmaschine in diinne Streifen schneiden und
mit MARINIERSOFT® Mykonos oG + oA marinieren.

Gewdirztes Fleisch gleichmaBig auf den HolzspieB aufstecken, bis das
gewiinschte Gewicht erreicht ist (500 - 600 g).

Im vorgeheizten Backofen bei 150-160 °C, ca. 45 Minuten backen.

MARINIERSOFT® Mykonos oG + 0A

Art.Nr. 4946 0

Wiirzrichtung: Pfeffer, Oregano, Knoblauch, Paprika
Zugabe: 50 g/kg

Tsatsiki s T igehis e
o P
Material: Qpﬂ%‘”%T '
500 g Speisequark (40%) par e
500 g Joghurt oder Créme fraiche
150 g Salatgurken, geschalt und gewdirfelt
40 g Zwiebeln, gewiirfelt

18 g TSATSIKI-MIX, Art. Nr. 0947 0

Herstellung:
Alle Zutaten mischen und evtl. abschmecken.

TSATSIKI-MIX oG + oA

Art.Nr. 09470
Wiirzrichtung: Knoblauch, Pfeffer
Zugabe: 14 g/kg



HAGESUD Intern

v. links nach rechts: Kordula Schmidt, Petra Brinke, Frank Rompusch. Malgorzata Fifielski, Thorsten Hischer, Susanne StrauB, Horst Stromer, Ralf Fifielski, Christof Slobodzian,

Cornelia StrauB, Izabela Slobodzian, Dagmar Cleve-Weichselbaum, Johanna Starosta

Eine Ara geht zu Ende — wir vom Standort Dortmund verabschieden uns

1938 wurde das Zweigwerk in Dortmund als Auslieferungslager der HAGESUD gegriindet.
Im Jahr 1969 /1970 erfolgten der Bau der Produktionsstéitte und der Umzug in den HeBlingsweg in Dortmund-Brackel
(ca. 300 m Luftlinie vom jetzigen BVB-Trainingsgelande entfernt).

Unser Team von 15 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern hatte den Anspruch, eine zuverldssige Bearbeitung und Versendung
der Kundenauftrage zu gewahrleisten, auch oder gerade in schwierigen Zeiten.

Die Niederlassung betreute mit 16 AuBendienst-Mitarbeiterinnen und -Mitarbeitern insgesamt 3.500 Kunden auf 14 Bundes-
lander verteilt, sowie einen GroBkunden.

Langjdhrig Beschaftigte im Kundenservice und Versand mit Kompetenz und Engagement sorgten fiir die reibungslose
Abwicklung lhrer Bestellungen.

Dariiberhinaus haben wir uns immer als Partner unserer Kunden gesehen, als serviceorientiertes Unternehmen, was vor allem
in der Komplettbetreuung unserer Kunden zum Ausdruck kam.

Um die Kundenzufriedenheit durch eine nachhaltige Verbesserung der Distribution der Waren zum Kunden hin zu steigern,
wurde die Logistik nun an einem Standort im Werk Hemmingen konzentriert.

Da an diesem Standort sowohl produziert als auch distribuiert wird und hier die vom Markt geforderten Zertifizierungen
vorliegen, ist nunmehr Hemmingen alleiniger Standort fiir Kommissionierung und Versand.

In der Folge wird der Distributionsstandort Dortmund zum 30.09.2021 stillgelegt und auch der Kundenservice fiir die
Dortmunder Kunden in die Hande der Hemminger Kollegen gelegt.
Ihre Ansprechpartner im AuBendienst bleiben unverandert.

Wir danken lhnen fiir Ihre Treue und wiinschen lhnen alles Gute. Bleiben Sie gesund!

Petra Brinke
Standortleiterin Werk Dortmund
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