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Liebe Kunden,

eigentlich wiirde ich das ,C"-Wort gerne
vermeiden. Aber die Corona-Pandemie
hat auch das Leben bei Beck Gewtlirze und
Additive umgekrempelt. Wir arbeiten ja
schon immer unter den bestmaglichen
hygienischen Bedingungen, also sind
Mund-Nasen-Schutz und alle méglichen
SicherheitsmalBnahmen fiir uns nichts Be-

sonderes. Im Groen und Ganzen haben wir

es auch recht gut durch den Lockdown im
Friihjahr geschafft. Denn Lebensmittel sind
jadoch auch irgendwie ,systemrelevant®.

Vor gréBeren Problemen standen und
stehen jedoch unsere Fachberater im
AuBendienst, insbesondere wenn es um
Kundenbesuche im Ausland geht. Reisebe-
schrankungen und stéandige Corona-Tests
haben hier unsere Nerven schon manch-
mal etwas strapaziert — aber wir finden
trotzdem immer Mdglichkeiten, den steti-
gen Kontakt mit unseren internationalen
Partnern und Kunden zu halten.

Trotz der schwierigen Umstande, die die-
ses Jahr pragen, haben wir aber eines nicht
verloren: unsere positive Einstellung, aus
jeder Situation das Beste zu machen. Und
so waren wir auch in den letzten Monaten
fur Sie sehr aktiv und haben eifrig an der
Entwicklung neuer Ideen und Rezeptu-
ren gearbeitet. Die Ergebnisse unserer
Arbeit haben wir unter anderem schon
ausgiebig auf dem heilen Rost getestet:
Denn bei den Beck BIO Grillgewi{irzen und
Marinaden haben wir den aktuellen Trend
zu fruchtig-scharfen Geschmacksnoten
aufgegriffen.

Unser zweiter Schwerpunkt galt der
Rohwursttechnologie. Die luftgetrockne-
ten und kaltgerducherten Delikatessen
zahlen zu den komplexesten Produkten in
der Metzgertheke, und beim Herstellungs-
prozess gibt es immer wieder Neues zu
entdecken. Deshalb haben wir den Fokus
im vorliegenden Heft auf Salami, Pfefferle,
Teewurst & Co. gelegt. Ich bin sicher: Unser
Rohwurst-Special in diesem Heft hat nichts
weniger als Suchtpotenzial!

Bleiben Sie gesund!
Viel Spal3 beim Lesen wiinschen Ihnen

Manfred Beck und das gesamte Team der
Beck Gewtirze und Additive GmbH
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BECK-BIO
Bio-Boom: Was Bio fur
. WWees - Beck heute bedeutet.

v T B -

ROHWURSTPRODUKTION
So beeinflussen Rohstoffe,
Starterkulturen, Zuséatze und
klimatische Bedingungen
den Reifeprozess.

VON UNS - FUR SIE!
Unser SUPERGUT-
Geschenkkorb

DAS

DER BECK-GESCHMACKSFACHER
Das muss alles rein: Ihr Spickzettel
fUr perfekte Zubereitungen.
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4 SUPERGUT IST DAS NEUE SUPERFOOD

Meats 'n Spices 2020

FUR DIE SUFFA MUSSTEN WIR IHNEN
LEIDER EINEN KORB GEBEN ... UND
ALS KLEINES TROSTPFLASTER GEBEN
WIR IHNEN GLEICH NOCH EINEN
ZWEITEN: MIT UNSEREM SUPER-
GUT-FEINSCHMECKERKORB VER-
WANDELN WIR DIE ENTTAUSCHUNG
UBER DIE MESSEABSAGE IN EIN
VERITABLES GOURMET-ERLEBNIS!

DIEGUIEN;

NSIKORBG

ie so viele, haben auch wir uns das Jahr 2020 ein
klein bisschen anders vorgestellt. Aber wissen
Sie was? Wir lassen uns von der Krise nicht die
Laune verderben und machen einfach das Bes-
te daraus. Weil aber einfach” und,das Beste” fiir
unsere Kundinnen und Kunden nicht gut genug
ist, haben wir den SUPERGUT-Geschenkekorb
entworfen: Der ist bunt bestlickt und bietet ein Geschmackser-
lebnis, das so auBergewdhnlich und einmalig ist, dass es sich
nicht hinter dem Gefiihl einer Live-Verkdstigung auf einer Messe
zu verstecken braucht. Na, wie klingt das?

DIE SUPERGUT-
WURZOFFENSIVE
Zwei auBBergewdhnliche
Gewdiirzmischungen, fiinf
exquisite Wurstwaren — schnell
weiterbladttern und alles tiber
unsere SUPERGUT-Wiirzoffensive
erfahren!

B'EEKGM
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ESSEN STATT MESSEN
Die guten Gesprache am Messestand
/ kann unser Fresskorb freilich nicht er-
setzen — und das obwohl er in seinem
zweiten Leben eine KiihItasche ist!
Die exquisiten Wurstprasente lassen
hoffentlich aber jede Art von Frust
schnell verblassen.

UNSER NEUER
GEWURZ-FACHER
So haben Sie die Gewiirz- und Ge-
schmacksvielfalt von Beck garantiert
noch nie erlebt — schlagen Sie Seite 10
auf und erfahren Sie, was es mit dem
Gewdirzfacher auf sich hat!

www.beck-gewuerze.de

info@beck-gewuerze.de
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BAUERNFRUHSTUCKIM
GELEEMANTEL,SUFO”
Die einen friihstiicken im Bademantel,

die anderen den Geleemantel: Unser

Bauernfriihstlick hat eine weiche Schale
und einen Kern zum Dahinschmelzen.

Aspik. Pikant. Aspikant!

ALLES EITEL
SONNENSCHEIN?

Bei,Superfood” denken Sie vermutlich sofort an
Beeren, Kérner oder Niisse, die so exotisch sind, dass
kaum jemand den Namen richtig aussprechen kann.
Ihr Vitamingehalt wird in der Regel nur von der Gro3e
ihres CO,-FuBabdrucks lbertroffen. Unfug! Vieles,

was auch hierzulande wachst — und das wir bei Beck
schon seit Jahren in unseren Gewiirzmischungen und
Additiven verwenden — geht klar als Superfood durch:

Ingwer zum Beispiel ist ein echtes Kraftpaket mit vielen

HAHNCHENBRUST ,SUFO0”
So fein und fettarm, so bunt und aufregend haben
Sie Hdhnchenbrust sicher noch nie genossen.
Ungewdhnlich lecker!

KOCHSCHINKEN ,SUFO”
Dieses Stiick Feinstschmeckertum ist nichts fiir
Impfgegner: Nach der Erstinjektion mit Pokel-

16sung folgt in einer zweiten Spritze die farbge-
bende Wiirzung. Purer Genuss!

Eigenschaften, die sich positiv auf unsere Gesundheit
auswirken kénnen. Ahnliches gilt fiir Curcuma, auch
wenn er hierzulande eher Gelbwurz genannt wird.

Die Kombination dieser Powerzutaten mit unseren
klassischen Wiirzmischungen in einer energie-
geladenen gelben Farbe lésst regelrecht die Sonne im
Mund aufgehen. Ob in Bratwurst, ob als Pfefferle oder
Wurzelspeck — ausprobieren, tiberraschen lassen, super
fiihlen!

WIENER
WURSTCHEN ,SUFO”
Dass man das knackige Wiirstchen in
Wien Frankfurter nennt, in Frankfurt aber
Wiener, ist Iangst keine grof3e Neuigkeit
mehr. Absolut neu und aufregend sind
hingegen unsere SUPERGUT-Variatio-
nen - die sind auch grenziibergreifend
einfach nur lecker!

www.beck-gewuerze.de
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IM EDLEN GEWAND:
PURPUR PUR!

Eine Gewiirzmischung wie ein Sonnenuntergang: tief-
violett und geschmacklich so rund, als wéren fiir einen
flichtigen Augenblick alle Planeten auf einer Linie. Auch
fiir diese SUPERGUT-Wiirzvariante lieBen wir uns vom
Superfood-Trend inspirieren — konzentrierten uns dann
aber auf die Klassiker von ,vor der Hausttire” statt,vom
anderen Ende der Welt”. Mit an Bord ist beispielsweise
rote Bete; eine echte Powerriibe, um deren positive

Eigenschaften schon die alten Romer und Germanen

VESPERWURSTCHEN
~SUFO0”

Neben feinstem Rinderhack finden in
diese Vesperwiirstchen - je nach Variante
- eine Prise Sonnenschein oder ein Hauch
von Sonnenuntergang. Genau richtig also
fir einen kraftvollen Start in den Tag, fiir

den gelungenen Abschluss oder fiir die
Zeit dazwischen!

wussten. Auch Heidelbeeren fanden ihren Weg in unser
purpurrotes Wiirzwunder: Die kleinen Vitaminbomben
wirken antioxidantisch und wie eine Schubrakete fiir
das Immunsystem. Auch Hagebutten liefern Vitamin C
auf duBerst gesunde und wohlschmeckende Weise. Die
rotblauen Zutaten ergeben zusammen einen wunderbar
spannenden Kontrast zum klassischen Wiirzaroma. Das
schmeckt nach Purpur. Das schmeckt nach Heimat. Das
schmeckt SUPERGUT!

HAUSSPECK ,SUFO”
Mit Speck fangt man Mause? Das klappt
aber nur, wenn vom Speck auch etwas
librigbleibt. Unsere Prognose bei diesen
beiden Premium-Fleischstiickchen: Ob
gelb oder purpur - bei so viel Genuss ist
er ratzfatz weg, der Speck!

v

FRISCHE GROBE
BRATWURST ,SUFO”

Bei kaum einer anderen Wurst ist die Qual der Wahl so
groB wie bei der Bratwurst: Grob oder fein? Gro8 oder
klein? Um es mit ,gelb oder rot” nicht noch weiter zu
verkomplizieren, empfehlen wir einfach: beide!

PFEFFERLE ,SUFO”
Das Feuer, das in den Pfefferles steckt, ergibt einen
aufregenden Gegenspieler zu den ausgewogenen
SUPERGUT-Gewdirzmischungen.

info@beck-gewuerze.de
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DER SPIELMACHER
Manfred Beck ist eine wandelnde
Sport-Analogie: Alles, was er angeht,
macht er mit Sportgeist und Leiden-
schaft. Er hangt sich stets voll rein, damit
sein Team strahlen und erfolgreich sein
kann. Dem Visiondr geht es dabei aber
nicht etwa ums Gewinnen, sondern um
die Zufriedenheit bei wirklich ALLEN
Mitspielenden. Starallliren: Fehlanzeige.

DIE AUSGEWOGENE
Fast jeder Familienbetrieb hat eine gute
Seele - bei Beck ist es die Geschafts-
fiihrerin Manuela Beck. Sie ist gleich-
zeitig eine Spielerfrau, Anfiihrerin und
Problemldserin, die auch angesichts
von Zeitdruck individuelle Sonder-
locken ganz einfach aussehen lasst.
Lieblingsbeschaftigung: Kunden wie
Kénige behandeln.

DIE KREATIVE
Von Kindesbeinen an war Meike Beck
tief in das elterliche Unternehmen
integriert — und trotz zwischenzeitlicher
Lehrjahre in Abwesenheit war fiir sie
immer klar, dass ihre berufliche Zukunft
im Familienbetrieb liegen wird. Aus

dem Innendienst heraus bringt sie mit
viel Mut und Nervenstarke frischen
Wind in alle Geschaftsbereiche. Leiden-
schaft: kreative Organisation!

DER KUNDEN-
FLUSTERER
Sieht Maximilian Beck eine geschaft-
liche Chance, beift er sich fest und
verwandelt — dieser Zug zum Tor liegt
wobhl einfach in der Familie. Dass er
dabei niemals die Kundenwiinsche
aus den Augen verliert, ist fiir ihn eine
Selbstverstandlichkeit. Sein Masterplan:
Beck-Gewtirze auf Welttournee!

el
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TEL: +49 (0) 9153 - 92 29-0

WOLLEN WIR
FREUNDE
BLEIBEN?

Die SUFFA-Messe ist ausgefallen — und
uns fehlt der Kontakt zu Ihnen vermutlich
genauso sehr wie andersherum. Lassen Sie
uns doch Folgendes versuchen: Wir stellen
Ihnen hier einige der Personen vor, mit
denen Sie sich sicherlich bei uns am Stand
unterhalten hatten
—und Sie picken sich eine oder einen her-
aus, melden sich einfach mal unverbindlich
und wir holen zumindest das personliche
Gesprach nach. Deal?

DER ROUTINIER
Mehr als 27 Jahre ist Rolf Sommer
schon in der Welt der Gewiirze zuhause
—und hat dort einiges kommen und
gehen sehen. Was bleibt, sind nicht die
Produkte, sondern die Beziehungen zu
den Kundinnen und Kunden, Kollegin-
nen und Kollegen. Den vielféltigen He-
rausforderungen seines Jobs begegnet
er mit: Routine und Erfindergeist.

WWW.BECK-GEWUERZE.DE

DER OKOLOGIE-
BEWUSSTE
In einer Gewiirzmischung minder-
wertige Zutaten zu ,verstecken’, ware
ein Leichtes. Aber nicht bei Beck und
nicht mit Timo Franz! Er tiftelt und
verfeinert, er mixt und experimentiert,
er hinterfragt und verbessert — und das
stets mit einem Ohr am Kunden und
einem Auge auf die Natur. Lieblingsauf-
gabe: regionale Individuallsungen.

www.beck-gewuerze.de
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DER DIREKTE
Fiir Mark Miltitzer ist ein engagierter
Allrounder mit Leib und Seele, der bei
Bedarf oft schon um 3 Uhr morgens
beim Kunden auf der Matte steht! Ob
Mittelstand, Handwerk oder Industrie:
Dieser Mann sagt, was er denkt, begeg-
net allen auf Augenhdhe und bleibt
dabei immer er selbst. Spezialitdten:
Rohwurst, Brithwiirste und Kochpokel-
waren.

DER ERFAHRENE
Hermann Haider ist zwar ein Frischling
bei Beck, aber nach fast 30 Jahren in der

Fleisch- und Gewiirzbranche weil3 er
immer bestens, wo die Sau die Locken hat
und die Kuh im Pfeffer liegt. Er genief3t die

locker-familidre Atmosphére bei seinem
Arbeitgeber und nimmt die auch gerne
mit, wenn er mit seinen meist bayrischen
Kundinnen und Kunden iiber Kochschin-
ken und Briihwiirste fachsimpelt.

DAS MULTITALENT
Ob in Stidtirol, Jamaika und Afrika
oder in Schnaittach und per Telefon
- um seinen Kundinnen und Kunden
méglichst nah zu sein, ist Ralph Bauer
fast jeder Aufwand recht. Er liebt die
Herausforderung, die Abwechslung
und das Beck’sche Betriebsklima. Sein
Steckenpferd: Rohschinken.

DER KURZWEILIGE
Lukas Kollender begegnet jeder
Kundin und jedem Kunden ganz indivi-
duell — aber immer mit viel Verstandnis,
entwaffnender Offenheit und einer
gehdrigen Prise Humor. Vorwiegend
im Osten Deutschlands steht er am
liebsten expandierenden Unternehmen
mit innovativen Ideen zur Seite. Kann er
besser als andere: SpaB verstehen.

L‘ la l
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DER KOSMOPOLIT
Stephan Fiiller ist auf der ganzen Welt
daheim - zumindest, was seinen Kun-
denstamm und seine Lieblingswiirste
angeht. Die Eindriicke von seinen
Reisen bringt er gerne auch mit nach
Hause und in die Produktentwicklung
ein. Geheimwaffe: Lacheln!

DER TAUSENDSASSA
Georg Strobl nimmt sich eine
Herausforderung vor und setzt dann
all seine vielen Fahigkeiten daran,
sie zu l6sen. Es geht ihm nicht um
schnelle Verkdufe und moglichst viel
Umsatz - nachhaltige Partnerschaften
und das Strahlen in den Augen seiner
Kundschaft sind fiir ihn viel wichtiger.
Zielgebiet: der Stiden.

DER BEHARRLICHE
Wenn Ottmar Dorsch auf ein Problem
trifft, gibt er keine Ruhe, bis er es zur
Zufriedenheit aller — vor allem aber
seiner Geschaftspartnerinnen und
Kunden — geldst hat. Das geht am
besten mit Fokus, Ehrlichkeit und
einem Gespdr fir die Zwischentone.
Superkréfte: Loyalitat und Treue!

DER FLEXIBLE
Es gibt in Sachen Fleisch, Wurst und
Gewiirze kaum etwas, das Thomas
Winter nicht kann: Von Rohschinken bis

Briihwurst steht er seinen Kundinnen

und Kunden im In- und Ausland bei
allen Fragen und Herausforderungen

zur Seite - nicht selten entstehen
daraus echte Freundschaften. Mag am
liebsten: alles!

info@beck-gewuerze.de
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DAS SPICKEN IST NUR IN DER
SCHULE VERPONT - BEI DER
FLEISCHVERARBEITUNG SIEHT DIE

SACHE GLUCKL|CHERWE|SE GANZ ' die Hauptrezepturen. Auf der Riick-
\ ;\ikt\telgrohcs Rohpékelpriparat, nach seite lassen wir neben den fertigen « 70.9870049 Schinken Ursalz fein
ANDERS AUS: MIT DEM NEUEN Jlieferten Criginalrezepturen Produkten und zusitzlich benétig- + 254251000 Salpur R

BECK-GEWURZFACHER JEDENFALLS

HABEN SIE UNSERE WURZREZEPTE

WIE EINEN SPICKZETTEL JEDERZEIT
ZUM NACHLESEN PARAT.

11

ein Zweifel: Das Geheimnis unseres Erfolgs liegtim
Geschmack. Unsere Wirzmischungen versetzen
unsere Kundinnen und Kunden in die Lage, Wurst-
und Fleischwaren herzustellen, die so vielfaltig,
nuanciert und ausgewogen schmecken, dass de-
ren Kunden am Ende des Tages die Wurst eben
nicht wurst ist. Weil unsere Geschmackspalette
mittlerweile mehr als 1000 Wiirzmischungen umfasst und sich
die damit einhergehende Rezeptvielfalt kaum mehr iberblicken
ldsst, haben wir ein Werkzeug fir Ihre Wurstproduktion entwor-
fen, das Wirzen mit Beck in Zukunft ganz einfach machen soll:
Unser Geschmacksfacher ist eine Art Spickzettel fiir die Wursther-
stellung, eine Bauanleitung fiir exzellenten Geschmack, ein Ga-
rant flir konstant gelungene Ergebnisse!

IHR NEUER
LIEBLINGSFACHER?

*Abbildung &hnlich

Gewlrze und Additive

AVASLHINREN
BHUHURSTE

ERUnbhaie

Rohwusal Pokel Rohpdkelwaren:
Tiroler Speck Spaltschinken ,Alpen Art”
Art.-Nr.: 25.1785000 Rezeptur Nr.: 02.314

UNG:

ischt, zur Herstellung alpenlandi-
gr,Speck” - Spezialitaten. Es verleiht
en Produkten Geschmack, Aroma,
Arbstabilitdt und Zartheit, eben eine
fichtige Gaumenfreude! Besonders
ausgewogene Mischung aus Pfeffer,
Koriander, Wacholder, Rosmarin und
Lorbeer verleihen der Wiirzung sein
charakteristisches Aroma

GEEIGNET FOR:

Rohpokelwaren:
Spaltschinken Alpen Art”

ZUGABE: 10 g/Ky
DEKLARATION:

Gewiirze, Dextrose, Rohrzucker,

Geschmacksverstarker E621,
Antioxidationsmittel E301, Speisesalz,
Konservierungsstoff E252, Krduter,
Wiirze

Jetat bestellen:
Telefon: 09153-92290 - Fax: 09153-922920
E-Mail: info @ bed-gewuerze.de

ABSOLUT

ZUKUNFTSSICHER

Wie das geht? Ganz einfach: Das
handliche Nachschlagewerk lasst
sich am Ring bei der Wurstfertigung
gut sicht- und greifbar aufhdngen.
Beachten Sie jedoch: Die Oberflache
des Fachers ist zwar abwischbar und
robust, aber nicht wasserfest oder
lebensmittelgeeignet. Auf der Vor-
derseite von jedem Blatt finden Sie
den Namen und die Artikelnummer
der jeweiligen Gewiirzmischung,
auBerdem eine Inhaltsangabe und

ten Beck-Zusatzen noch etwas Platz
fur eigene Notizen.

Fir den Anfang gibt es sieben Ka-
tegorien: Koch- und Rohschinken,
Salami, Brihwirstchen, Aufschnitt,
Convenience und die jahreszeitli-
chen Wirzungen unter dem Titel
Winter is coming”. Wir werden den
Facher jedoch nach und nach erwei-
tern — zum Beispiel Gber Beileger in
zukinftigen Meats'n'Spices. Es wird
saisonale Wirzmischungen etwa
zur Grillzeit geben, auBerdem Ma-
rinaden, neue Produkte sowie kleine
und nicht ganz so kleine Uberra-
schungen. Weil der Facherring tiber
einen Schraubverschluss verfugt,
sind die neuen Kategorien im Hand-
umdrehen hinzugefligt — oder nicht
verwendete Mischungen entfernt.
So haben Sie am Ende genau den
Facher, mit dem Sie am besten ar-
beiten konnen. Viel Spal damit!

IMMER
GRIFFBEREIT

DAS MUSS NOCH MIT REIN:

+ 70.9870597 MicroStart Taste

NOTIZEN:
¢ Uochew bel
2 bis ¢ Grad
ﬂé/(eébk

7 wabler

7

7 win. Arbeit
5\5] i, Pause
bel ¢ Grad

www.beck-gewuerze.de

STETS GUT
INFORMIERT

Der Facher ist ein Geschenk ... das bleibt Unser Wiirz-Spickzettel wird nach
Gebrauch hoffentlich nicht zerkniillt und
entsorgt, immerhin planen wir regelmaBige
Ergéanzungen mit neuen Gewiirzmischun-
gen und Rezepturen (und Platz fiir lhre

Notizen gibt es auch)!

Mit unserem Facher haben Sie fiir jede
Aufgabe den passenden Spicker: Am
besten hangen Sie sich das Teil gut
sichtbar so in den Arbeitsbereich, dass
die Seiten nicht mit Lebensmitteln in
Kontakt kommen.

Wie viel der Gewlirzmischung muss
in den Kutter? Und was ist alles drin?
Fehlt zufallig der Banknachbar, um
derart zentrale Fragen zu beantworten,
spicken Sie einfach in unseren Facher —
ganz ohne Angst vor schlechten Noten!

aber nichtimmer so: Am besten melden
Sie sich direkt bei uns und sichern
sich lhr Gratis-Exemplar!
Haben Sie spezielle Ideen fiir [hren
Wunschfacher? Lassen Sie es uns wissen!

www.beck-gewuerze.de info@beck-gewuerze.de



BECK BIO - REINE NATUR, BESTER GESCHMACK!
| amdlll N

DAS STREBEN NACH BEWUSSTER UND GESUNDER ERNAHRUNG

IST MEHR ALS EIN KURZLEBIGER TREND.

SEIT LANGEM STEIGT DIE NACHFRAGE NACH LEBENSMITTELN
AUS BIOLOGISCHER PRODUKTION KONTINUIERLICH AN. BESONDERS

IN DEN LETZTEN BEIDEN JAHREN ERLEBTEN AUCH

DIE BIO-PRODUKTE VON BECK GEWURZE UND ADDITIVE EINEN

dukte, die keine Zusatzstoffe enthalten und hochste
Bio-Qualitatsstandards erfiillen. Auch die Herkunft soll
sich transparent zurlickverfolgen lassen.”

Start mit den Basics: Rohgewiirze und Krauter

Beck Gewlirze und Additive begannen im Jahr 2010
mit dem Aufbau einer eigenen BIO-Produktreihe. Das
Sortiment wird laufend weiter ausgebaut und der
Kundennachfrage angepasst. ,Wir legten zunachst mit
Rohgewiirzen und Krdutern aus kontrolliert biologi-
schem Anbau los - von Ingwer, Piment und Paprika
Uber Pfeffer bis Majoran konnten Kunden bald die gan-
gigsten Zutaten auch in Bio-Qualitdt bei uns ordern”,

BECK BIO:
WIR SCHREIBEN GENUSS
(FAST) OHNE ,E”

In den Produkten von Beck BIO zéhlt der authen-
tische, feine Geschmack des Produkts aus biologi-
schem Anbau. Bei der Herstellung verwenden wir
nur notwendige, zertifizierte Bio-Zusatzstoffe.

REGELRECHTEN BOOM. WIR FRAGTEN ROLF SOMMER, LEITER
PRODUKTENTWICKLUNG, UND MEIKE BECK, ASSISTENTIN DER
GESCHAFTSFUHRUNG, WAS ,,BIO” FUR BECK BEDEUTET.

erklart Meike Beck.

»Unsere ersten Schritte mit Bio-Produkten waren zu-
ndchst von einer ldngeren Experimentierphase ge-
pragt”, erinnert sich Meike Beck. ,Wir mussten neue

~Nachhaltigkeit bestimmt unser Handeln,

an spurt, dass Meike Beck das Bio-Thema  Nachhaltigkeit die Rede. Kaum ein Betrieb kann es sich seit es Beck Gewiirze und Additive g'ibt. “

sehr am Herzen liegt:,,Drauf3en auf dem
Markt wird Beck Gewdirze und Additive
immer noch vorwiegend als Hersteller
von Qualitatsprodukten fiir die kon-
ventionelle Fleischverarbeitung wahr-
genommen. Bislang haben wir noch zu
wenig nach auBen getragen, dass wir auch Uber jede
Menge Know-how im Bereich zertifizierter Bio-Produk-
te verfligen. Und das mochte ich andern!” Denn Beck
Gewdrze und Additive sei von Anfang an immer ein mo-
dernes Unternehmen gewesen, das seiner Zeit manch-
mal auch ein bisschen voraus war.,,Heute ist Giberall von

noch erlauben, dieses Thema beiseite zu schieben’, sagt
Meike Beck. ,Nachhaltigkeit bestimmt unser Handeln,
seit es Beck Gewdirze und Additive gibt — das beginnt
damit, dass wir bis heute bewusst an der Struktur eines
mittelstandischen Familienunternehmens festhalten.
Auch bei unseren Mitarbeitern sind wir darauf be-
dacht, ,nachhaltig” zu agieren. Wir schaffen dies, indem
wir authentisch, fair und empathisch bleiben und uns
eine Sensibilitét fir neue Entwicklungen bewahren. Da
war es dann nur ein logischer Schritt, auch eine Beck
BIO-Produktreihe zu etablieren.” Rolf Sommer ergédnzt:
,Die Kunden wiinschen einfach zunehmend pure Pro-

Techniken testen und die Rezepturen an die Eigen-
schaften der neuen Bio-Rohstoffe anpassen.” Rolf Som-
mer lacht: ,Ja, und es hat auch eine Weile gedauert,
bis sich manche Kunden mit dem Bio-Trend so richtig
anfreunden konnten - denn schlief3lich erfordert die
Bio-Wurst- und Schinken-Produktion ja nicht nur die
Verwendung von Gewilirzen und Zusétzen aus biologi-
schem Anbau. Bio-Fleisch muss ebenfalls getrennt von
der konventionellen Ware verarbeitet werden - immer
unter Einhaltung geltender Bio-Richtlinien.”

BIO - WIENER &
FRANKFURTER WURSTCHEN

Art.-Nr. 63.5100100

Feine abgestimmte Mischung von Gewdirzen aus kontrolliert
biologischem Anbau, die vielen Briihwiirstchen-Sorten den ganz
besonderen Geschmack verleiht.

www.beck-gewuerze.de

info@beck-gewuerze.de
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Beck

BIO - BRATWURST FF

Art.-Nr. 63.5000000

Eine exklusive, vielseitig einsetzbare Gewiirzmischung, die viele mit
Kochsalz hergestellte Brat- und Briihwurstspezialitdten verfeinert —
von frischen und gebriihten groben und feinen Bratwiirsten bis hin
zur Geschwollenen oder zur Gelbwurst.

BIO - ROSTBRATWURST, NURNBERGER ART

Art.-Nr. 63.5001000

Authentisch und unverfalscht: Niirnberger Rostbratwiirste wie fri-
her, mit der typischen Majoran-Note. Diese traditionelle Gewiirzmi-
schung eignet sich fiir viele Briihwiirste und Grillspezialitaten.

BIO - KALBSLEBERWURST/
FEINE LEBERWURST
Art.-Nr. 63.5004000

Pulverformige Gewdlirzzubereitung, die Wurst- und Fleischwaren
gleichermalen ein verfiihrerisch-deftiges Aroma verleiht.

BIO - BACKLEBERKASE

Art.-Nr. 63.5103000
Macht den Backleberkdse und viele andere Fleischerzeugnisse zu
einem Genuss-Highlight fiir Ihre Kundschaft.

BIO — AUFSCHNITT FEIN

Art.-Nr. 63.5100000
Ideale Gewtirzmischung fiir viele Briihwurst- und Aufschnitt-Sor-
ten, die nach biologischen Grundsétzen hergestellt werden.

BIO - ROHPOLNISCHE

Art.-Nr. 63.1241600

Mit diesem Gewiirz- und Reifepraparat mit Zutaten aus kontrolliert
biologischem Anbau gelingen schmackhafte Rohwiirstchen wie
Pfefferle oder Mettenden immer perfekt.

BIO - GELBWURST

Art.-Nr. 63.2955000
Helle Gewiirzzubereitung fiir die Herstellung schmackhafter
Brithwurst-Spezialitaten.

BIO - EDELSALAMI-WURZUNG

Art.-Nr. 63.3800000
Ausgewogene Mischung aus Pfeffer, Ingwer, Paprika und Knob-
lauch fiir viele schnittfeste, naturgereifte Salamis und Rohwiirste.

www.beck-gewuerze.de

Mission ,,Bio”: Neue Geschmacks-
dimensionen erkunden

»Nach und nach haben wir dann im-
mer mehr Bio-Produkte fiir die Her-
stellung der populédrsten Wurst- und
Schinken-Sorten  entwickelt und
bis zur Marktreife gebracht’, sagt
Meike Beck. ,Den Anfang machten
die Rohwurst-Klassiker, Debreziner,

.dft Net Kochschinken und die typischen Auf-
,r'l'. T % -, %

schnitt-Wirste. Einer unserer ersten
richtigen Verkaufsschlager waren die
Bio-Wiener” Rolf Sommer ergdnzt:
,Dabei erweiterte sich unser Bio-Sor-
timent fast automatisch. Denn mit je-
der hinzukommenden Produktgrup-
pe mussten wir auch neue Rohstoffe

~Viele unserer Produkte
entstehen auch bei Beck
BIO individuell nach
Kundenwunsch.”

beriicksichtigen. Heute decken wir
mit Beck BIO alle Sparten ab, in denen
wir auch konventionelle Produkte
anbieten - nur eben nicht in der glei-
chen Bandbreite

Bei Beck BIO ist immer alles

in Bewegung

,Mittlerweile sind viele unserer Kun-
den echte Fans von Beck BIO gewor-
den”, sagt Meike Beck stolz. ,Darunter
befinden sich viele Kleinbetriebe, die
Wert auf echtes Handwerk legen, aber
auch industrielle fleischverarbeitende
GroBBunternehmen. Wie bei den kon-
ventionellen Produkten verfolgt Beck
auch im Bio-Bereich die Philosophie,
jedem Kunden mafigeschneiderte L6-
sungen zu bieten. ,Es ist eines unse-
rer Alleinstellungsmerkmale, dass wir
jeden Handwerker ganz individuell
nach seinem Bedarf bedienen. Davon
profitieren wir aber auch selbst. Denn
die enge Zusammenarbeit mit unseren
Kunden inspiriert uns oft zur Entwick-
lung von Produkten, die dann auf dem
Markt voll einschlagen. Es ist die wahre
Freude, welch tolle Anregungen unse-
re Vertriebs-Mitarbeiter oft von ihren
Kundenbesuchen in aller Welt mit nach
Hause bringen

,Ja, oft ist es ein Vorteil, ein wendiger
Familienbetrieb zu sein’, lacht Rolf
Sommer.,Unsere Flexibilitdt macht uns
so schnell niemand nach, und das wis-
sen unsere Kunden auch zu schatzen.
Viele Produkte entstehen bei Beck BIO
individuell nach Kundenwunsch.”

Meats 'n Spices 2020

Meike Beck: ,Auch sonst hilft es sehr,
ein Gesplr daflir zu haben, was der
Markt gerade braucht. Es hat sich
als gute Strategie erwiesen, aktuelle
Trends aufzugreifen und daraus etwas
Besonderes zu machen. Das spiren
wir gerade sehr deutlich bei unseren
Bio-Grillgewtrzen, -Steakwiirzungen
und -Marinaden. Wir haben da den
aktuellen Trend zu fruchtigen und
feurig-stiBen Geschmacksrichtungen
aufgenommen, und das kam bei den
Kunden hervorragend an.”

Beck BIO macht SpaB3 — und bleibt
eine Herausforderung

Rolf Sommer weist noch einmal auf
die besonderen Anforderungen an
Bio-Produkte hin: ,Beck BIO fordert
unsere Kreativitat heraus, weil Bio-Ver-
ordnung sowie Bio-Verbdnde wie De-
meter oder Bioland eine ganz andere
Herangehensweise an die Schinken-
und Wurstproduktion nétig machen:
Der Einsatz von Nitritpdkelsalz ist
beispielsweise nach der EU-Bio-Ver-
ordnung erlaubt, aber bei den Ver-
bénden verpdnt. Die Bio-Verordnung
beschrénkt zudem deutlich die Ver-
wendung von Zusatzstoffen. Auch auf
die schnelle GDL-Reifung muss man
im Bio-Bereich verzichten.”

Wie geht es weiter mit Beck BIO?
Meike Beck: ,Wir wollen kiinftig noch
mehr Bio-Rohstoffe, Gewiirzmischun-
gen und Techniken austesten, um Ge-
schmacks-Trends noch punktgenauer
aufgreifen zu kénnen.”

ZERTIFIZIERTE
BIO-QUALITAT

« Kunden profitieren bei Beck-BIO-Produk-
ten von hochster, zertifizierter Qualitat
und absoluter Transparenz. Wir verarbei-
ten ausschlief3lich Bio-Ware, die bereits
zertifiziert vom Lieferanten kommt.

- Unsere Bio-Rohstoffe und -Produkte
werden von den zustandigen Behdrden

regelmaBig stichprobenartig tberprift.

« Unsere Prozesse als Hersteller von Bio-Pro-
dukten lassen wir jahrlich in Audits durch
unabhéngige Zertifizierungs-Institute wie
den TOV Siid tiberpriifen.

« Samtliche betrieblichen Ablaufe
werden ferner laufend durch unsere
Qualitatsmanagement- und Qualitats-
sicherungs-Experten begleitet und
liberwacht.

BIO - STREICHFAHIGE TEE- & METTWURST

Art.-Nr. 63.6040000
Wenn die Mett-, Tee- oder Schmierwurst besonders fein und
streichzart werden soll, erzielen Sie mit diesem Gewiirz- und Reife-
praparat Ergebnisse, die in Geschmack und Textur iberzeugen.

BIO - FEUERTEUFEL

Art.-Nr. 63.1784100
Peppig, feurig und unsagbar lecker: das ultimative Gewiirzpraparat

BIO - GRILL & BRATENGEWURZSALZ

Art.-Nr. 63.1580000
Grill- und Braten-Genuss der besonderen Art mit hohem Anteil an
Bio-Gewiirzen.

BIO - WIESEN-KRAUTERSALZ

Art.-Nr. 63.1550000
Natdrliches Meersalz mit einem hohen Anteil an Bio-Krautern und
-Gewdirzen.

BIO - KNOBI-PEPPER DEKOR

Art.-Nr. 63.5996000
Convenience-Gewiirzsalz mit einem hohen Anteil an Bio-Krdutern
und -Gewiirzen. Zum Aufpeppen von Fleisch- und Convenien-
ce-Produkten.

BIO - HAHNCHEN GEWURZSALZ

Art.-Nr. 63.1581000
Pikantes Gewdirzsalz, das Grillprodukten, Braten und Geflligel zu
einem einzigartigen Geschmackserlebnis macht.

BIO - SCHINKENQUICK OM

Art.-Nr. 63.6016000
Kochpokelpraparat in Pulverform mit Bio-Gewiirzen, Bio-Gemdise
und Bio-Rohrzucker fiir die Lake zur Injektion.

BIO - ROHWUSAL POKEL SCHINKENSPECK

Art.-Nr. 63.6010004
Ob Schwarzwalder Schinken oder Stdtiroler Speck: Die ideale Grund- : :

lage fiir die Herstellung feiner Rohpokel-Spezialitdten aller Art. ll___-ﬁ'—-ﬁh
1y |k 11 l||‘_‘v 1“
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ALLES, WAS SIE WISSEN MUSSEN: ROHWURSTHERSTELLUNG AUF 14 SEITEN

» SEITE 18-19 » SEITE 20-21 » SEITE 22-23 » SEITE 24-25 » SEITE 26-27
Rohwurst — Geschmacksvielfalt Was muss rein in die gute Auf einen guten Start! Bis(s) zum vollendeten Genuss Das Streich- und Biss-Fest

mit langer Tradition Rohwurst? Starterkulturen: Die , Arbeiter” Im Reifeprozess der Rohwurst Der beste Weg zum

Von schnittfest bis streichzart: Damit die Rohwurst immer in der Rohwurstproduktion. spielen viele Faktoren zusam- Rohwurst-Thekenkracher:
die wichtigsten Rohwurst- gelingt: Auswahl von Fleisch, men. Wirzmittel und Zusétze von
Varianten. Zusatzen und Wursthillen. Beck Gewtlirze und Additive

'lil.

IN JEDER ROHWURST
STECKT VIEL ARBEIT, VIEL
FACHWISSEN UND JEDE MENGE

ERFAHRUNG. WIR VERRATEN, [
WORAUF ES BEI DER ,;
HERSTELLUNG ANKOMMT. Fel
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Rohwiirste gibt es wahrscheinlich schon fast so lang wie die Menschheit. In friihe-
ren Zeiten lie man die deftigen Delikatessen auf dem Bauernhof einfach in einem
kiihlen Raum von der Decke baumeln und vor sich hinreifen. Heute wissen wir mehr
dariiber, wie man die vielfidltigen umgerdteten Leckerbissen zum ultimativen Gau-
menschrei machen kann. Von rustikal und traditionell bis hip, von schnittfest bis
streichzart - Rolf Sommer, Leiter der Produktentwicklung bei Beck Gewiirze und
Additive, zeigt uns, worauf es bei der Rohwurst-Herstellung wirklich ankommt.

EINZIGARTIGE, ,
GESCHMACKSVIELFALT
MIT.LANGERTRADITION
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riher hat man
die Wirste ein-
fach aufgehangt
und sich selber
Uberlassen”, sagt
Rolf Sommer,
,und das fuihrte zu unterschiedlich gu-
ten Ergebnissen. Heute ist der Reife-
prozess viel besser erforscht, und wir
konnen fiir jede Sorte bei optimalen
Bedingungen immer die gleiche Quali-
tat produzieren. Trotzdem ist natirlich
Rohwurst nicht gleich Rohwurst. Die
Produktpalette reicht von schnittfesten
Klassikern wie der Salami tiber diinnka-
librige Snacks wie die Pfefferle bis hin
zur streichfdhigen Teewurst. In allen
drei Kategorien gibt es eine Vielzahl
von Varianten, die sich oft von Region
zu Region unterscheiden. Man denke
nur an die vielen verschiedenen Sala-
mi-Spielarten, die man in Italien, Frank-
reich und Spanien genief3en kann: Mal
grober, mal feiner in der Kérnung, mal
mit mehr oder weniger Speck, einem
zarten Hauch Fenchel oder eher mit
einer kraftigen Paprika-Note. Auch in-
nerhalb Deutschlands gibt es regionale
Unterschiede bei den Wiirzungen:,Wah-
rend man den Pfeffer deutschlandweit
ziemlich dhnlich dosiert, wird im Stden
deutlich mehr Knoblauch verwendet”,
weil3 Rolf Sommer aus Erfahrung. ,Bei
Produkten wie der Zwiebelmettwurst
unterscheidet sich der Zwiebelanteil
jedoch primdr von Betrieb zu Betrieb.
Das Gleiche gilt flir die Teewurst, die mal
fleischfarbener oder bei einem anderen
Hersteller durch den Zusatz von Paprika
in kraftigerem Rot daherkommen kann
Neben den unterschiedlichen Moglich-
keiten der Wirzung dienen Hilfsmittel
wie Nitritpokelsalz oder Kaliumnitrat
(Salpeter) zur Haltbarmachung und zum
gleichmafBigen Umroten der Rohwiirste.
Unsere Starterkulturen ,MicroStart” tra-
gen ferner maBgeblich zur optimalen,
sicheren Reifung und zur Ausprdgung
des Geschmacks bei.

Der Biss kommt mit der Reife

Die schnittfesten Rohwurst-Sorten nennt
man auch Dauer- oder Hartwiirste — je
ldnger man sie reifen lasst, desto fester
und intensiver im Aroma werden sie.
Das Wort ,Salami” (von ,salare” — salzen)

verrat uns zudem noch mehr tber den
Herstellungsprozess: Schweine-, Rind-
Lamm-, Wild- oder Gefliigelfleisch wird
grob oder fein zerkleinert und zur Halt-
barmachung mit Salz und weiteren Zuta-
ten wie Pfeffer, Krdutern oder Gewiirzen
geschmacklich verfeinert. Je ldnger der
anschlieBende Trocknungs- und Reife-
prozess dauert, desto fester fallen die
Wiirste aus. Die schnittfesten Sorten sind
luftgetrocknet und kaltgerduchert glei-
chermallen beliebt.

Wiirziges Vergniigen fiir
zwischendurch

Diinnkalibrige Produkte wie Mettenden
oder Rohpolnische, die ihren besonde-
ren Geschmack eher weich am besten
entfalten, lasst man folglich nur wenige
Tage reifen, wéahrend festere Sorten wie
Landjdger oder die Sudtiroler Kaminwur-
zen langer trocknen, bis sie die typische
Konsistenz erreicht haben.

Brotaufstriche fiir jeden
Geschmack

Streichfdhige Teewdrste sowie feine
und grobe Mettwiirste gehdren zu den
beliebtesten Produkten in jeder Flei-
schertheke. Und deshalb kommt es ganz
besonders auf die Wahl der passenden
Wirzungen und Reife-Zusdtze an. Tee-
wurst wird Ubrigens ausschlieBlich in
Deutschland produziert und bekommt
ihr feines Aroma in der Regel durch eine
ausgewogene Mischung aus Pfeffer,
Paprika, Macis und Rum. Weitere Zuta-
ten kénnen Ingwer, Honig, Piment oder
Kardamom sein. Nach einer kurzen Reife-
zeit von 24 bis 48 Stunden wird die Wurst
zudem kaltgerduchert.

Auch die,Verpackung”

spielt eine Rolle

Neben Fleischqualitat, -kérnung, Wir-
zung und Reifeprozess beeinflusst auch
die Waursthille maBgeblich das Ge-
schmackserlebnis. Die Wursthille muss
luftdurchldssig sein, um eine ungestor-
te Reifung und das Kaltrduchern zu er-
maoglichen. Wéahrend Streichwiirste und
Salami vorwiegend in Kunstddrmen an-
geboten werden, sorgen bei diinnkali-
brigen Rohwirsten wie den Landjagern
oder Pfefferle etwa Schweineddrme oder
Schafsaitling flir den knackigen Biss.

ROHWURSTSORTEN
IM UBERBLICK

SCHNITTFEST

Grobe/feine Salami, Rohe Krakauer,
Katenrauchwurst, Zervelatwurst

DUNNKALIBRIG

Pfefferle, Weinstangel,
Kolbasz, Landjager

STREICHWURST

Teewurst, Riigenwalder,
Grobe/feine Mettwurst, Zwiebelmettwurst

www.beck-gewuerze.de
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INDIEGUTE
' ROHWURST?

Nicht ohne Grund bezeichnet man die Rohwurst-Herstellung als eine
Konigsdisziplin des Fleischerhandwerks. Hier spielen viele Faktoren
zusammen, um das bestmogliche Geschmackserlebnis zu erzielen.
Grof3e Bedeutung hat dabei die Auswahl hochwertiger Zutaten ...

Eigentlich ist es eine Bin-
senweisheit, aber man
muss es doch immer wie-
der betonen: Bereits die
Fleischqualitat ist entschei-
dend fiur das Gelingen ei-
ner guten Rohwurst’, sagt
Rolf Sommer. ,Und da be-
ginnt es bereits mit der Ziichtung, der
optimalen Fitterung und den Haltungs-
bedingungen. Ein schonender Umgang
mit den Tieren und ein sicherer, artge-
rechter Transport wirken sich positiv auf
die Fleischqualitat aus — und das beein-

flusst nattrlich auch den Geschmack und
die Textur des Endprodukts.

.Der pH-Wert der Rohwurstmasse soll-
te im Idealfall etwas unter 59 liegen.
Dann lasst sich die optimale Reifung der
Rohwurst mit gleichbleibender Quali-
tat, einer appetitlichen Farbe und dem
bestmoglichen Geschmack erzielen”,
erlautert Rolf Sommer. ,Ist der pH-Wert
allerdings nicht im optimalen Bereich,
kdnnen die Starterkulturen nicht ef-
fektiv arbeiten Generell sollte man fir
Rohwurst das Fleisch alterer Tiere be-

vorzugen. Es muss allerdings frisch und
hygienisch einwandfrei sein. Denn sonst
tun sich die Starterkulturen wesentlich
schwerer beim Reifeprozess, weil sie
sich zusatzlich um das Verdrangen uner-
wiinschter Bakterienstdimme kimmern
mussen.

Handwerkliches Geschick
beeinflusst Qualitat

»Auch in der Rohwurstproduktion kommt
es nach wie vor auf den Faktor Mensch
an’, weil Rolf Sommer. ,Denn wenn es
nach dem Zerkleinern gilt, die Zusatze

www.beck-gewuerze.de
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maoglichst gleichmaBig in die Fleischmas-
se einzuarbeiten, ist Erfahrung und hand-
werkliches Geschick gefragt” Insbeson-
dere bei grober Fleischkérnung verlangt
dieser Prozess besondere Sorgfalt — zum
einen, um die bestmdgliche Bindung zu
erzielen und Lufteinschliisse zu vermei-
den und zum anderen, um Salz, Starter-
kulturen und Wirzmittel optimal in der
Wurstmasse zu verteilen. Nur so lasst
sich in der Reifung ein qualitativ hoch-
wertiges Endergebnis erzielen. ,Aber
das ist natdrlich langst nicht alles’, lacht
Sommer. ,Ist die Wurstmasse einmal bei
der richtigen Temperatur mit den Zusat-
zen durchgemischt und in die Wursthl-
len abgefiillt, stellt der Reifeprozess die
nachste groe Herausforderung dar:
Dabei geht es darum, den pH-Wert ge-
zZielt abzusenken, um die Haltbarkeit der
Wurst zu steigern und den Geschmack
zu vollenden. Dazu brauchen wir die
idealen klimatischen Bedingungen:” Und
noch einmal weist Sommer darauf hin,
wie stark gute Fleischqualitdt die Qua-
litdt des Endproduktes beeinflusst. Ein
konstanter pH-Wert ist ausschlaggebend
fuir eine gleichbleibend gute Reifung des
Endproduktes.

Die Wiirzung macht den
Unterschied

Rohwiirste sind in der Metzgertheke
nicht zuletzt wegen ihres Variantenreich-
tums und ihrer Geschmacksvielfalt bei
den Kunden beliebt. Faszinierend sind
auch die vielen Méglichkeiten, wie sich
die besonders lange haltbaren schnitt-
festen Rohwirste genief3en lassen - als
rustikale Delikatesse auf dem Vesper-
teller, als Aufschnitt mit unterschiedli-
chen schmackhaften Sorten, gewdrfelt
in Pfannengerichten oder als Belag fir
die Pizza. Ob schnittfest, dlinnkalibrig
oder streichfest: Immer sorgen fein aus-
balancierte Gewiirzmischungen fiir den
entscheidenden Gaumenkick. ,Mit un-
seren Rohwurst-Gewlirzen decken wir
nicht nur alle traditionellen Geschmacks-
richtungen ab, sondern entwickeln auf
Wunsch unserer Kunden laufend indi-
viduelle Mischungen, mit denen sie die
Konsumenten immer wieder neu uber-
raschen konnen”, erklart Rolf Sommer
stolz. ,Im Zuge des aktuellen Trends zu
bewusster und nachhaltiger Erndhrung
bieten wir auch fiir Rohwiirste Gewtirze
in zertifizierter Bio-Qualitat, die sich stei-
gender Beliebtheit erfreuen.”

WICHTIGE HILFSMITTEL IN DER ROHWURSTHERSTELLUNG

Salz oder Nitritpokelsalz
beeinflusst Geschmack, Bindung,
Farbe und Haltbarkeit.

Zuckerstoffe

Einfach- oder Mehrfachzucker
als,Nahrung” fiir die Starterkul-
turen.

Wiirzmischungen
Fiir das individuelle
Geschmackserlebnis.

Wursthiillen

Luftdurchldssige Naturdarme
oder Kunstfaserhiillen beein-
flussen den Reifungsprozess,

Alternative: Salpeter

Salpeter + Speise-/Meersalz als
Alternative zu Nitritpokelsalz mit
langerem Reifeprozess.

Ascorbinsaure/Ascorbat
fordert den Abbau von Nitrit und
bewirkt so eine gleichmaBige

Umrétung. das Trocknungsverhalten, die

Beck Starterkulturen Haltbarkeit und teils auch das
~MicroStart” Geschmackserlebnis.
Zellkulturen, die den Reifepro-
zess der Rohwurst fordern.

~Wer erstklassige

produzieren will,

sollte sicherstellen,
dass die Tiere moglichst

wenig Stress

ausgesetzt werden.”

www.beck-gewuerze.de
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GUTEN{START!

Als Bauern und Fleischer in fritheren Zeiten die Roh-
wiirste einfach zum Trocknen aufhdngten und ,sich
selbst iiberlieBen”, hatten sie keine richtige Kontrolle
iiber das Wachstum der Mikroorganismen wihrend
der Reifung. Die mikrobielle Stabilitat ist jedoch einer
der wichtigsten Faktoren im Herstellungsprozess.

eute benutzt man soge-
nannte Starterkulturen,
um die Reifung bes-
ser steuern zu konnen.
Dabei handelt es sich
um Zellkulturen, die in
Rein- oder Mischformen
eingesetzt werden. Jede
Starterkultur hat eine an-
dere Zusammensetzung
und ganz spezifische Eigenschaften, die
auf den Reifeverlauf und die gewiinschte
Festigkeit des jeweiligen Produkts abge-
stimmt sind. Die Rohwurst-Herstellung
ohne Starterkulturen ist zwar mdglich,
aber nicht empfehlenswert, wenn man
eine gleichbleibend hohe Qualitdt der
Endprodukte erzielen und Gesundheits-
gefdhrdungen vermeiden will.

Starterkulturen sind Aufraumer, ...
Wahrend des Reifeprozesses Uberneh-
men die Mikroorganismen der Starter-
kulturen gleich mehrere Aufgaben: Zum
einen sorgen sie fir eine stabile Anzahl
der gewiinschten Keime im Wurstbrat
und nehmen gleichzeitig den Kampf ge-
gen schadliche Faulnisbakterien auf. Sie
hemmen effektiv die Bildung von Listeri-
en, die fiir Altere, Schwangere, Sduglinge
und Kleinkinder sowie fiir Personen mit
geschwdchtem Immunsystem gesund-
heitsschadigend wirken kénnen.

www.beck-gewuerze.de
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GEBRAUCHLICHE
MIKROORGANISMEN
IN STARTERKULTUREN

Milchsaurebakterien

« Lactobacillus curvatus

« Lactobacillus plantarum

- Lactobacillus sake

« Pedioccoccus acidilactici

- Pedioccoccus pentosaceus

Mikrokokken und apathogene
Staphylokokken

« Micrococcus varians

« Staphylococcus carnosus

« Staphylococcus xylosus

Schimmelpilze

« Penicillium chrysogenum
« Penicillium nalgiovensis
Hefen

« Debaryomyces hansenii

... sorgen fiir bessere Haltbarkeit
Ihre wichtigste Mission erfiillen die Star-
terkulturen mit der schonenden, kontrol-
lierten Absenkung des pH-Werts. Hierfur
wandeln Laktobazillen und Pediokokken
die Zuckerstoffe in der Wurstmas-
se in Milchsdure um. Die kontrollierte
pH-Wert-Absenkung  beglinstigt die
Trocknung der Wurst und damit den Pro-
zess der Haltbarmachung. Abhéngig von
der Rohwurstsorte ist in der Regel eine
Abtrocknung zwischen 20 und 35 Pro-
zent erforderlich, wenn das Endprodukt
spater ohne Kiihlung lagerfahig sein soll.

... und intensiveren Geschmack
Wird statt Nitritpokelsalz Salpeter zum
Pokeln verwendet, sind die gesundheit-
lich unbedenklichen Staphylokokken-
und Mikrokokken-Stamme besonders
nitzlich: Sie bauen Nitrat zu Nitrit ab,
unterstiitzen so den Pokelprozess und
damit die Ausprdgung eines intensiven
Aromas.

Edelschimmel als Schutzschild

Bei luftgetrockneten Rohwiirsten un-
terstlitzen oft Schimmelpilze die ,Auf-
rdumer”“-Arbeiten der Starterkulturen:
Hierfir bringt man die Pilzsporen nach
dem Abfillen der Wurstmasse auf die
Wursthillen auf. Der Edelschimmel
hemmt die Bildung von Fremdschim-
mel und tragt wahrend der Reifung zur
Aromatisierung bei. Wichtig: Rohwirste
mit Edelschimmel-Uberzug diirfen nicht
gerduchert werden, weil die Pilzkulturen
beim Rauchervorgang absterben wiir-
den.

DURCHSETZUNGSSTARKE HELFER

Starterkulturen ...

- ... gewdhrleisten die Sicherheit eines gleichmaBigen
Reifeprozesses

- ...ermdglichen die kontrollierte pH-Wert-Absenkung

- ... bekdmpfen schadliche Bakterien

-...hemmen die Bildung von Listerien

- ... spalten Fette und Eiweil3e

- ... runden den Geschmack der Rohwurst ab

- ... beeinflussen das appetitliche Aussehen des Endprodukts

- ... unterstiitzen die Umrétung

TIPP: Starterkulturen mit abgestimmten Mikroorganis-
men-Mischungen fiir die verschiedensten Rohwurstpro-
dukte sind gefriergetrocknet erhaltlich. Im gefrorenen
oder sehr kalten Zustand bleiben sie inaktiv und begin-
nen erst unter den passenden Temperaturbedingungen
wahrend des Reifeprozesses zu arbeiten. Trotzdem soll-
ten Sie Starterkulturen im Rahmen der Mindesthaltbar-
keit verbrauchen, da im Lauf der Zeit Zellen absterben
und die Wirksamkeit bei der pH-Wert-Absenkung und
der Bekampfung unerwiinschter Keime nachlasst.

WELCHE ROLLE
SPIELT DER
PH-WERT?

Idealerweise sollte der pH-
Wert des zu verarbeitenden
Fleisches bei Rohwiirsten zwi-
schen 5,4 und 5,8 betragen.
Liegt der pH-Wert dariiber,
sollte der Produzent dies mit
den Zutaten der Rohwurst-
masse korrigieren.

Die Absenkung des pH-Werts
ist flir das Gelingen der
Rohwurst u. a. wichtig, weil
das Produkt erst ab einem
pH-Wert unter 5,3 schnittfest
wird. Fiir die Umrdtung ist ein
pH-Wert zwischen 5,2 und 5,6
erforderlich.

www.beck-gewuerze.de
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Die meisten Dinge, die richtig gut wer-
den sollen, brauchen ihre Zeit. Das gilt
auch fiir Rohwiirste. ,Der Reifungspro-
zess bei Rohwurstprodukten ist be-
sonders komplex, weil dabei mehrere
Abldufe perfekt ineinandergreifen
miissen - von der Umrdtung und Ab-
sduerung iiber die Gel- und Aromabil-
dung bis hin zu den optimalen Bedin-
gungen fiir die Trocknung”, erldutert
Rolf Sommer.

st die mit Starterkulturen,
Gewiirzen und Nitritpokel-
salz vermischte Wurstmasse
in Hillen abgefillt, beginnt
der eigentliche Reifepro-
zess. Dieser ist notig, weil
die beigegebenen Zusatze
ihre Zeit brauchen, um die
Wurstmasse gleichmagBig
zu durchdringen. Nach und
nach 16st das Salz Eiweil3 aus den mage-
ren Fleischanteilen. Biochemische und
mikrobiologische Prozesse bringen die
pH-Wert-Absenkung in Gang und bewir-
ken eine zunehmende Verklebung der
Teilchen (Gelbildung), die letztendlich
zum schnittfesten Zustand der Rohwurst
fuhrt. Dieser Prozess kann sich je nach
Produkt Gber einige Tage oder auch Wo-
chen hinziehen.

ZIELE DABEI SIND:

- eine gleichmagige,
appetitliche UMROTUNG

« die Auspragung eines
schmackhaften AROMAS

« der gewiinschte Grad an
SCHNITTFESTIGKEIT

« die erforderliche HALTBARKEIT
ohne Kuihlung

www.beck-gewuerze.de
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pH- und aw-Wert -

die richtige Balance finden

Fur die kontrollierte Reifung brauchen
die Wirste eine zugluftfreie, prazise
temperierte Umgebung, die sich heute
in entsprechenden Reifekammern recht
einfach realisieren lasst. Wer keine Rei-
fekammer zur Verfiigung hat, bedient
sich traditioneller Methoden: In friiheren
Zeiten nutzte man vorwiegend die kal-
teren Jahreszeiten von Herbst bis Winter
fiir die Rohwurstproduktion. Die Reifung
erfolgte in kiithlen, gemauerten Rdumen,
moglichst gut geschiitzt vor Zugluft. Rei-
fefehler waren dabei keine Seltenheit.
Deshalb sollte man sich auch heute noch
unter diesen Reifebedingungen auf die
Herstellung diinnkalibriger Produkte be-
schranken.

Wahrend des Reifeprozesses ,arbeiten”
die Starterkulturen mit den enthaltenen
Zuckerstoffen. Die dabei entstehende
Milchsaure wirkt nicht nur keimhem-
mend, sondern fiihrt — abhangig von der
Umgebungstemperatur — zur gewiinsch-
ten Absenkung des pH-Werts.

Ebenso wichtig ist es, den aw-Wert, die
Aktivitat des Wassers, im Auge zu behal-
ten. Durch die Absenkung des pH-Werts
gibt das Fleisch mehr Wasser ab und be-
glinstigt damit den Trocknungsprozess.

Mit Fingerspitzengefiihl:
Umgebungstemperatur und
-feuchtigkeit regeln

Die Reifungstemperatur fiir Rohwiirste
kann zu Beginn des Reifeprozesses bei
etwa 23 bis 26 °C liegen, um die Arbeit
der Starterkulturen zu begiinstigen. Im
weiteren Verlauf wird sie dann schritt-
weise auf ca. 18 °C abgesenkt. Die re-
lative Luftfeuchtigkeit der Umgebung
orientiert sich am aw-Wert in der Wurst.
Sie betragt zu Beginn idealerweise 91-
93 Prozent und wird bis zum Ende des
Reifeprozesses auf etwa 85 Prozent ab-
gesenkt.

Nach dem Reifeprozess sollten die
Rohwiirste bei einer Raumtemperatur
von 12-14 °C und einer Luftfeuchtigkeit
von 75-78 Prozent gelagert werden. Zu-
gluft gilt es auch hier zu vermeiden.

T

in Gang zu setzen.”

DER REIFEPROZESS: DIE SUMME
VIELER EINZELFAKTOREN

Sowohl die verwendete Rohwurst-Rezeptur als auch die
Umgebungsvariablen beeinflussen den Reifeprozess:

REZEPTUR:

« Salzgehalt
wichtig fiir die Senkung der Wasseraktivitdt und den
Geschmack

« Art und Konzentration des Pokelstoffes
Nitrit, Salpeter

« Art und Konzentration der Zuckerstoffe
,Nahrung” fiir Mikroorganismen; wird zu Milchsdure
abgebaut und bewirkt Senkung des pH-Werts

« Art der Starterkulturen
bringen den Reifeprozess in Gang

« Umrotehilfsmittel
Ascorbinsdure/Natrium-Ascorbat

« Grobe oder feine Fleischkornung

« Fettgehalt

« Art und Kaliber der Wursthiille

« Ggfs. Edelschimmel

als Oberflidchenbelag fiir Geschmack und Optik spezieller
Rohwurstsorten

UMGEBUNGSBEDINGUNGEN:

«Verlauf der Umgebungstemperatur
beeinflusst die ,Arbeit” der Mikroorganismen und den
Trockenprozess

« Relative Luftfeuchtigkeit
beeinflusst die Wasseraktivitdit

« Luftumwalzungsgeschwindigkeit
abhdingig von der Wasseraktivitdt und der relativen
Feuchtigkeit der Umgebungsluft

« Ggfs. Kaltrauchern
fiir den besonderen Geschmack und zur Steigerung
der Haltbarkeit

,Starterkulturen

sind enorm wichtig, um einen

sicheren Reifeprozess

REIFE-
VERFAHREN

NATURREIFUNG

Starterkulturen in Verbindung
mit Zuckerstoffen und den
optimalen Umgebungsbedin-
gungen.

Reifedauer fiir schnittfeste
Rohwurst: 10 Tage - ca. 8
Wochen, bei Streichwurst
ca. 24 Std.

GDL-REIFUNG

Schnelle Reifung mit Gluco-
no-delta-Lacton. Eignet sich
besonders fiir Fleischer, die
keine Reifekammer zur Ver-
fligung haben. Die Sduerung
ist im GDL-Verfahren nicht so
abhangig von Parametern wie
den Zuckerstoffen und der
Temperatur. Stabilisiert die
Farbe durch ein spates Absen-
ken des pH-Werts, verhindert
das Wachstum unerwiinschter
Bakterien, fordert die Gelbil-
dung und Trocknung.

Reifedauer fiir schnittfeste
Rohwurst (je nach Kaliber):
ca. 5 - 8 Tage, bei Streich-
wurst ca. 24 Std.

www.beck-gewuerze.de
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KAMINWURZEN
Rezeptur-Nr. 12.187

Zum Reinbeillen gut: Mit dem dezenten Aroma gemahlener
Wacholderbeeren, weiflem Pfeffer, Kiimmel, Koriander und or-
dentlich Knoblauchgranulat weckt der Kaminwurzen (Rohwusal
Kaminwurzen, Art.-Nr. 54.1187140) immer wieder gliickliche
Erinnerungen an die letzte Hiittenjause. Und wer auch im Alltag
immer wieder Gipfel erklimmt, hat sich auch eine deftige Beloh-
nung verdient, oder?

METTWURST FEIN,
PIKANT UND MEDITERRAN
Rezeptur: 12.176-6

Eine,feine” Mettwurst im wahrsten Sinn des Wortes: Nicht

nur in Sachen Streichfahigkeit und Textur, sondern auch

im ausgewogenen Geschmackserlebnis. Letzteres (iber-

rascht mit seinem dezenten Rum-Aroma, wahrend 4
rote Bete die appetitliche Teewurst-Farbe unter- 3
streicht (Rohwusal Teewurst Mettwurst Fein m.

Rumaroma, Art.-Nr. 54.3271000).

Die pikante Mettwurst erhalt durch

DekorWiirz Jalapeno (Art.-Nr.

52.5061000) eine charakteristische

scharfe Note.

LANDJAGER MIT GDL
Rezeptur-Nr. 12.164-2

: Rustikaler Genuss mit Biss: Landjager{Landjager Kombi mit GDL,
4 Art.-Nr. 54.1187400) gehoren zu den beliebtesten Snacks fiir zwi-
- ’ . schendurch. lhre unverwechselbare Wiirzigkeit erhdlt diese traditionelle
Spezialitat durch Pfeffer, ganzen Kimmel und Koriander. Fermento FWR-H
215 (Art.-Nr. 59.8126000) rundet den Geschmack ab und sorgt fiir eine
Farbe, bei der einem das Wasser im Mund zusammenlauft.

SUNDJBISSE

Rohes Vergniigen von zart und weich bis deftig und knackig — mit den richtigen Rezepturen,
Starterkulturen und Gewiirzmischungen gelingen beliebte Rohwurstklassiker ebenso wie
innovative Geschmacks-Knaller fiir lhre Metzgertheke!

JTypisch italienisch!’, kdnnte man den to-
matigen Geschmack der mediterranen Variante
umschreiben, der von Krautern wie Basilikum,
Oregano und Knoblauch abgerundet wird
(DekorWiirz Bruschetta, Art.-Nr. 52.2661300;
Aroma Mediterran, Art.-Nr. 56.3323000).

BAUERNBRATWURST RUSTIKAL UND BLACKY
Rezeptur: 12.179-2

Schmeckt und riecht wie Biergartenwetter! Geheimtipp fiir alle Liebhaber besonders

Also nichts wie raus aufs Land — zumindest mit pikanter Genisse: die Variante ,Rustikal” mit den

allen Geschmacksnerven! Weich und traditio- Aromen von Paprika, grobem Pfeffer, Zwiebel
BIERBEISSER nell gewdirzt mit Pfeffer und Majoran, ist die und Senfsaat, vereint in unserer Mischung De-
(MEDITERRANE ROHWURST) Bauernbratwurst (Rohwusal Rohpol- korWiirz Rustikal (Art.-Nr. 52.5245000).
Rezeptur: 12.171-3 nische Bauernbratwurst, Art.-Nr. Bei, Blacky” macht schon der Anblick Appetit: Mit

54.1190000) der ideale Begleit i 3 -

Temperamentvoll und l3ssig zugleich: Mit BeckWiirz ¥ Biorund krift )en?rslc:\?/aerzs?otel erzu ihrer schwarzen Farbung (Black Color SW, Art.
Mediterrane Art (Art.-Nr. 54.0607100) zaubern y 9 . Nr. 70.987“007§) wirkt die Bratwurst wie frisch
weiBer Pfeffer, Knoblauch Macis Biergarten-Flair auf : _/ aus dem béuerlichen Rauchfang.

denTeller. Eine dezente Prise Chili liefert dazu den
leicht pfeffrigen Kick.

ROHPOLNISCHE
Rezeptur: 12.170-8

Der weiche Rohwurst-Klassiker mit der Mischung
Rohwusal Rohpolnische (Art.-Nr. 54.1243000),
der kalt auf der Hand genauso verfiihrerisch
schmeckt wie im heiBen Gemiise-Eintopf. Schwar-
zer und weiRer Pfeffer, Koriander, Paprika und Chili
garantieren deftigen Genuss, wahrend Mettsoft
(Art.-Nr. 15.2031000) diesem Leckerbissen ein
unvergleichliches Mundgefiihl gibt.

ZWIEBELBEISSER
Rezeptur: 12.171-12

Wenn man mal wieder unbandige Lust auf was Herzhaftes hat: Die
diinnkalibrige Mettvariante mit ihrer kraftvollen Kombination aus
Zwiebel, weilem Pfeffer, Liebstdckel und einem Tick Knoblauch (Frische
Zwiebelmettwurst, Art.-Nr. 53.1651000) sorgt hier immer wieder
zuverldssig fiir geschmacksreiche Gliicksmomente.

www.beck-gewuerze.de %@{&x G / www.beck-gewuerze.de
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STARTERKULTUREN

MICROSTART TL1
Art.-Nr. 70.9877012

Reife- und Schutzkultur aus Staphylococcus carnosus und
Pediococcus acidilactici fiir eine milde Absduerung.
Ergebnis: Ausgewogenes Geschmacksprofil, exzellente Far-
bbildung und effiziente Reduktion des Listerienwachstums.
Anwendung: Weiche und streichfahige Rohwurst sowie
Rohpokelprodukte.

MICROSTART BE 25
Art.-Nr. 70.9871179

Gefriergetrocknete Starterkultur fir die schnelle Fermentati-
on von schnittfesten Rohwiirsten.

Ergebnis: Ausgewogener Geschmack, sehr gute Farbbil-
dung und -stabilisierung.

Anwendung: Schnittfeste Rohwiirste.

MICROSTART TASTE
Art.-Nr. 70.9870597

Starterkultur basierend auf Staphylococcus carnosus mit
hoher Salztoleranz.

Ergebnis: Perfekte Umr6tung und Unterstiitzung des
Fleischaromas.

Anwendung: Streichféhige und weiche Rohwurst sowie
schnittfeste GDL-Rohwurst; Roh- und Kochpokelprodukte
sowie Briihwurst.

MICROSTART BE 25 MILD
Art.-Nr. 70.9871185

Gefriergetrocknete Starterkultur fiir die schnelle Fermenta-
tion von schnittfesten Rohwiirsten. Die Kultur enthélt einen
bacteriocinbildenden Bakterienstamm zur Hemmung von
Listerien.

Ergebnis: Ausgewogener Geschmack, sehr gute Farbbil-
dung und -stabilisierung.

Anwendung: Schnittfeste Rohwiirste.

PINKELWURST
Rezeptur: 12.172-5

Jeder Norddeutsche liebt sie, die gerducherte, grobkornige Griit-

zwurst, die mit dem Gewiirz- und Reifeprédparat Rowusal Roh-

polnische (Art.-Nr. 54.1243000) den typischen Geschmack nach

Pfeffer, Ingwer, Knoblauch, Paprika und Macis erhalt. MB Cutter WL

(Art.-Nr. 70.9870213) sorgt fiir die optimale, weiche Konsistenz.

PFEFFERLE
Rezeptur: 12.171-7

PFEFFERLE ORANGE CHICKEN
Rezeptur: 12.171-11

PFEFFERLE MIT GIN UND WACHOLDER (GINDERELLA)
Rezeptur: 12.172

Immer wieder ein besonderer Gaumenkitzel: wenn die Haut des Pfefferles
(Rohwusal Salami Pfefferle, Art.-Nr. 54.1124000) zwischen den Zahnen
aufknackt und das weiche Brat mit seiner stBlich-scharfen Note aus schwarzem
und weillem Pfeffer, Koriander, Knoblauch, Chili, Ingwer und Muskat auf der
Zunge zergeht!

Die trendige Variante Orange Chicken bezaubert zusétzlich mit den fruchtigen
Aromen von Orange und Mango (Grillgewiirzsalz Orange Chicken, Art.-Nr.
52.3015100).

Ginderella, die Prinzessin in der Pfefferle-Familie, betort mit einem verfiihreri-
schen Hauch von Wacholder, Thymian, Lorbeer, Macis, Zimt und Nelke (Bavari-
cus Taste of GinDer, Art.-Nr. 52.2661301).

www.beck-gewuerze.de
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ROHE KRAKAUER
Rezeptur: 12.810
Dickes deftiges Ding: Die Rohe Krakauer (Rohwusal'Rohpolnische, Art.-Nr.
54.1243000) kommt mindestens mit einem Durchmesser von 45 mm daher. Schnitt-
fest, grob gekdrnt und buchstéblich mit ordentlich Pfeffer, macht sie jede Vesperplat-
te zu einem rustikalen Fest fiir den Gaumen.

METTWURST GROB
Rezeptur: 12.176-2
Eine traditionelle Delikatesse, kréftig gewiirzt mit schwarzem und wei8em Pfeffer,
Ingwer, Knoblauch und Koriander (Braunschweiger Mettwurst, grob -oG, Art.-Nr.
54.6260000). Trotz ihrer groben Kérnung ist diese Mettwurst so wunderbar streichfa-
hig (Mettsoft, Art.-Nr. 15.2031000), dass sie immer wieder Lust auf mehr macht.

T : .

WANN STARTEN SIE MIT DER
PERFEKTEN ROHWURST?!

Am besten gleich von unseren Experten beraten
lassen oder Zutaten bestellen! Gerne entwickeln wir
fiir Sie individuelle Rezepturen. Rufen Sie uns an:

Tel.:09153-92290

ZWIEBELMETTWURST
Rezeptur: 12.176-9

Streichfdhige Rohwurst mit kraftiger Zwiebelnote, weilem Pfeffer, Liebstockel und einer
Spur Knoblauch (Frische Zwiebelmettwurst, Art.-Nr. 53.1651000 ) — herrlich cremig
und lange haltbar durch den Mettzusatz MB12 - Liquid (Art.-Nr. 58.8811013).

*.. s A
'_-. e

Oder vereinbaren Sie einen Termin mit
lhrem personlichen Fachberater:

E-Mail: info@beck-gewuerze.de

Beck Gewiirze und Additive GmbH
¥Bec

. TN Tel. +49 9153 9229-0
Gewdrze und Additive v \yw.beck-gewuerze.de
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BECK LEBT VOM TEAMGEIST! WIR BEGLUCKWUNSCHEN LANGJAHRIGE
MITARBEITER UND HEISSEN NEUE KOLLEGEN HERZLICH WILLKOMMEN!

WIRIGRATULIEREN T " 3 ¢ 1 -

homas Winter hat in seinen
zehn Jahren bei Beck Gewiirze
und Additive viel Aufregendes
erlebt. Doch die letzten Mo-
nate im Zeichen der Corona-Pandemie
empfand er trotzdem als besondere He-
rausforderung: ,Ich bin viel im Ausland
unterwegs — meine Kunden haben ihre
Betriebe auf dem Balkan und in Russland.
Reisen in diese Regionen waren in diesem
Jahr oft eine Zitterpartie. Und immer wie-
der Corona-Tests ...
Was Winter an Beck besonders schatzt,
ist die familidre Atmosphare. ,Das Unter-
nehmen wachst stetig und wird immer
erfolgreicher. Trotzdem hat man nach
den Reisen jedes Mal wieder das Gefiihl,
bei Beck nach Hause zu kommen: Winter
freut sich, dass sich die ,jungen Becks”

MUTTERFREUDEN

athrin Zinn hat sich 2010 auf
eine Stellenanzeige hin bei
Beck Gewiirze und Additive
beworben, nachdem sie ihre
Ausbildung zur agrartechnischen As-
sistentin mit Fachrichtung Fleischwirt-
schaft in Kulmbach abgeschlossen hat-
te. Ich fand sofort die ideale Aufgabe
in der Produktentwicklung und durfte
an der Erstellung neuer Rezepturen
mitwirken. Was mich dabei besonders
stolz gemacht hat, war die Bandbreite
der Produkte, die wir mittlerweile fir
unsere Kunden bereithalten koénnen!
2017 énderte sich fir Kathrin Zinn alles
mit ihrer ersten Schwangerschaft: ,Die
Elternzeit war eine wunderbare Erfah-
rung, und ich hétte mir hier keinen ver-
standnisvolleren Arbeitgeber als Beck
winschen koénnen. Trotzdem freue ich

Meike und Maximilian so engagiert ins
Unternehmen einbringen. ,Das gibt ei-
nem Zuversicht, dass Beck Gewtirze und
Additive auch in den néchsten Jahrzehn-
ten erfolgreich unterwegs sein wird.” Und
schon ist Herr Winter wieder auf dem
Sprung zum ndchsten Corona-Test.

SIFECIBRIVEE

THOMAS WINTER

+ METZGERAUSBILDUNG BIS ZUM MEISTER-
BRIEF

+ 5JAHRE PRODUKTIONSLEITER IN FLEISCHVER-
ARBEITENDEM BETRIEB

- SEIT 2010 BEI BECK VERTRIEB, EXPORT UND
FACHBERATUNG

mich darauf, im November 2020 auch
beruflich wieder durchzustarten.” Ka-
thrin Zinn wird an ihren vertrauten Ar-
beitsplatz in der Produktentwicklung
zurlickkehren, denn dort fiihlt sie sich
Lsundum zufrieden”.

SIFEGKBRIEE

KATHRIN ZINN

« ABITUR IN KRONACH

+ AUSBILDUNG ZUR AGRARTECHNISCHEN
ASSISTENTIN FACHRICHTUNG FLEISCHWIRT-
SCHAFT IN KULMBACH

+ SEIT2010: PRODUKTENTWICKLUNG BEI BECK
« 2017 - 2020: ELTERNZEIT
« 2020: WIEDEREINSTIEG BEI BECK

www.beck-gewuerze.de
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DIE
MACHERIN

eck Gewirze und Additive
ist ein Familienunternehmen
im besten Sinne. Meike Beck,
Tochter des Geschaftsfiih-
rer-Ehepaars Manuela und Manfred Beck,
arbeitet nunmehr auch schon seit zehn
Jahren im elterlichen Betrieb mit. Nach
ihrer Ausbildung zur Rechtsanwaltsfach-
angestellten studierte sie Lebensmittel-
management in Weihenstephan-Tries-
dorf. Damit waren die Grundkoordinaten
fiir den beruflichen Werdegang bei Beck
Gewdirze und Additive festgelegt. Heute
steuert Meike Beck die Aktivitdten der
AuBendienstler, kiimmert sich im Haus
um die Auszubildenden und bringt die
Extra-Prise Pfeffer ins Marketing. Dari-
ber hinaus teilt sie sich als Assistentin
der Geschéftsfiihrung viele Aufgaben
mit ihrer Mutter. Jeder ihrer Tatigkeiten
giltihre hochste Konzentration, und man
spurt im ganzen Haus, wie dies der gan-
zen Firma guttut. Mit einem Wort: Meike
Beck macht keine halben Sachen. Was
sie anpackt, hat Hand und FuB. Aber bit-
te moglichst eines nach dem anderen. ;-)

SIHEGKBRIEE

MEIKE BECK

+ AUSBILDUNG ZUR RECHTSANWALTSFACHAN-
GESTELLTEN

+ STUDIUM LEBENSMITTELMANAGEMENT IN
WEIHENSTEPHAN-TRIESDORF

« SEIT 2010 MITARBEIT IN VERSCHIEDENEN
POSITIONEN BEI BECK

—
ol

DER QUALITATSBEWUSSTE

ax Schreiner lernte die
Firma Beck zunachst als
Azubi von innen kennen.
Nach erfolgreichem Ab-
schluss seiner Ausbildung zur Fachkraft
Lebensmitteltechnik in Kulmbach bekam
er bei Beck gleich eine Festanstellung im
Bereich Qualitétssicherung. Das Aufga-
bengebiet ist vielfdltig und beinhaltet
unter anderem die Priifung von Spezifika-
tionen und Daten.,Meine wichtigste Kon-
taktperson in der Ausbildung war Meike
Beck. Nun ist Hannes Damro mein direk-
ter Vorgesetzter. Ich fihle mich von bei-
den bestens betreut und bekomme einen
guten Einblick, wie Qualitatssicherung
funktioniert und welche Aufgaben damit
verbunden sind’, freut sich Schreiner.,Be-
sonders interessant war es fiir mich, mal
live bei einem Audit fiir die Zertifizierung
dabei sein zu kénnen. Das schult den Sinn
dafir, worauf des den Sachverstéandigen
besonders ankommt” Max Schreiner
freut sich, wie nett er ins Team aufgenom-
men worden ist: ,Das Arbeitsklima und
die Strukturen bei Beck sind wirklich top.

SIFECIBRIVEE

MAX SCHREINER

- SEIT2018 AUSBILDUNG ZUR FACHKRAFT LEBENSMITTELTECHNIK
IN KULMBACH

« SEIT 2020 AZUBI BEI BECK IM BEREICH QUALITATSSICHERUNG

DER ERFAHRENE

ermann Haider hat in den
29 Jahren seiner Tatigkeit
in der fleischverarbeiten-
den Branche schon viele
Erfahrungen gesammelt, bevor er mit
Beck die ersten Kontakte knipfte. Seit
Marz 2020 verstarkt Herr Haider nun
das Vertriebs-Team und kiimmert sich
um die Gebiete Oberbayern, Nieder-
bayern und die Oberpfalz. Es fallt ihm
leicht, im personlichen Gesprach die
Winsche der Kunden zu erkennen und
entsprechende Losungen anzubieten.
JIch verrate Kunden gerne, wie sie ihre
Produktion weiter optimieren kdnnen,
gebe Seminare und unterstitze bei der
verkaufsstarken Thekengestaltung®,
sagt Haider, der selbst ein Faible fur
Kochschinken und Brithwiirste hegt. Im
Verkauf geht es ihm eben nicht nur um
das Generieren von Umsatz, sondern
vor allem um den persoénlichen Kontakt
und die enge Zusammenarbeit mit den
jeweiligen Kunden - von denen er viele
ohnehin schon aus seiner langen Tatig-
keit kennt.

SIFEGKBRIEE

HERMANN HAIDER

« GELERNTER METZGER

« TATIGKEITEN ALS VERKAUFSLEITER UND BETRIEBSLEITER IN
INDUSTRIE UND HANDEL

« SEIT 2020 BEI BECK ALS FACHBERATER FUR DEN OBERBAYERN,
NIEDERBAYERN UND DIE OBERPFALZ ZUSTANDIG
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GESCHAFTSFUHRUNG

ManfredBeck ............. Geschaftsfiihrer manfred.beck@beck-gewuerzede............. +49 (0) 9153-9229 0
ManuelaBeck ... Leitung Verwaltung, Finanzen und Personal manuela.beck@beck-gewuerzedde............... +49 (0) 9153-9229 10
0T YT T -] — Leitung Produktentwicklung rolf. sommer@beck-gewuerzede.............. +49 (0) 9153-9229 21
Timo Franz Produktentwicklung timo.franz@beck-gewuerze.de......... ..+49(0) 9153-9229 22
Christian Leuthold . Produktentwicklung christian.leuthold@beck-gewuerze.de .+49(0) 9153-9229 0
Ralph Bauer Leitung Technikum, Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland und Export .........ralph.bauer@beck-gewuerze.de........ .+49(0) 9153-9229 18
QUALITATSSICHERUNG
[ ELTI S ET ) T — Leitung Qualitétssicherung hannes.damro@beck-gewuerzede............ +49 (0) 9153-9229 16
Maximilian Schreiner ... Qualitatssicherung maximilian.schreiner@beck-gewuerzede....... +49 (0) 9153-9229 0
Miriam Kressl ............ Leitung Einkauf miriam.kressl@beck-gewuerzede............ +49 (0) 9153-9229 19
Yvonne SteinhduBer ... Einkauf yvonne.steinhaeusser@beck-gewuerze.de........+49 (0) 9153-9229 28
Stefanie Gulden Einkauf stefanie.gulden@beck-gewuerzede.......... +49 (0) 9153-9229 0
VERWALTUNG
Meike Beck Assistentin Geschaftsfiihrung, Beratung und Verkauf, Auslandskunden (0) 9153-9229 27
Maria Streng ... Empfangssekretdrin, Beratung und Verkauf maria.streng@beck-gewuerze.de .+49(0) 9153-9229 0
Johannes Schamel ............... Beratung und Verkauf johannes.schamel@beck-gewuerzedde............. +49 (0) 9153-92290
VerenaWillert ... Beratung und Verkauf, Ansprechpartnerin fiir Auslandskunden verena.willert@beck-gewuerzede......... +49 (0) 9153-9229 14
Beate Pfister ... Beratung und Verkauf, Rechnungskontrolle beate.pfister@beck-gewuerze.de .49 (0) 9153-9229 26
Petra Ringel ... .Beratung und Verkauf, Rechnungskontrolle petra.ringel@beck-gewuerze.de.. .+49(0) 9153-9229 0
LETTERYY 11— Versand In- und Ausland (Export und Logistik), Beratung und Verkauf ..................................klaus.sehrig@beck-gewuerzedde....................... +49 (0) 9153-9229 12
Marcus Holler .............. Versand In- und Ausland (Export und Logistik), Beratung und Verkauf ......................marcus.holler@abeck-gewuerzede............. +49 (0) 9153-9229 24
SabineHuber ... Buchhaltung sabine.huber@beck-gewuerzede............. +49(0) 9153-9229 11

VERTRIEB

Maximilian Beck Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland und Export maximilian.beck@beck-gewuerze.de... .+49 (0) 173 663 47 90
Thomas Winter Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland und Export thomas.winter@beck-gewuerze.de.. .+49(0) 172692 33 84
Stephan Fiiller Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland und Export stephan.fueller@beck-gewuerze.de ..+49(0) 170734 00 46
Hermann Haider ............. Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland Hermann.Haider@beck-gewuerzede............. +49 (0) 151108 39 004
OttmarDorsch...... Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland ottmar.dorsch@beck-gewuerzede................ +49 (0) 173 208 69 67
Mark Militzer Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland mark.militzer@beck-gewuerze.de .+49(0) 1721331818
Lukas Kollender . Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland lukas.kollender@beck-gewuerze.de .+49(0) 17120211 27
GeorgStrobl........ Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland georg.strobl@beck-gewuerzede........... +49(0) 173 861 54 68
Tommy Andersson............ Fachberatung und Anwendungstechnik Schweden / Fa. Nimark AB............mmncns tommy@nimark.se +4670 89 38 555
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