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EDITORIAL/INHALT

Liebe Leserin,
lieber Leser,

jetzt heift es tief durchatmen! Ich denke, wir
alle haben noch nie ein turbulenteres Jahr als
2025 durchlebt! Das hat nicht nur mit dem
Weltgeschehen zu tun, auch die gesamte Le-
bensmittelbranche befindet sich im Umbruch.
Geschmacker und Trends verandern sich
schneller denn je. Die Verbraucher erwarten
mehr nachhaltig produzierte Fleischprodukte
und (BIO-)Gewdrze. Auch fur die wachsende
Nachfrage nach veganen Alternativen mussen
wir genussvolle Antworten bieten. Neben der
regionalen ,Hausmannskost” finden Konsu-
menten immer mehr Gefallen an internationa-
len Spezialitaten — diesen Trend haben wir im
Sommer erfolgreich mit unseren vielseitigen
BBQ-Gewurzen und Marinaden wieder aufge-
nommen.
Krisenstimmung bei BECK Gewdurze und Addi-
tive? Ganz gewiss nicht! Wir sind schon wieder
an den nachsten groRen Projekten dran! Be-
reits die internationale IFFA-Messe in Frankfurt
\ - war ermutigend mit ihrer positiven Energiel
W g Wir haben da einen furiosen Auftritt hingelegt,
N W derFachbesucher aus Deutschland, Europa
\ |ll..’.'\\"-' o und Fernost gleichermalBen begeisterte. Es
\\\‘\n I ' % war grofRartig, wieder langjahrige Freunde und
I 4 Partner zu treffen — und einen ungebrochenen
I ‘v Run von internationalen Neukunden auf unse-
k rem Stand zu erleben.
Unser Messestand hat widergespiegelt, wie
wir uns bei BECK das Leben vorstellen: Offen,
einladend, herzlich und kreativ. Denn das
Wichtigste ist, dass Kunden gerne bleiben
und immer wieder Uber neue, starke Produkte
staunen konnen.
Bei BECK haben wir nie den leeren Teller vor
Augen, sondern immer die reichhaltige, verlo-
ckend angerichtete Theke. Und hierfar haben
wir noch viele starke Ideen im Kocher!

Das gesamte Team von BECK GewUrze und
Additive winscht dir und deinen Lieben einen
glucklichen, erfullten Jahresausklang und vor
allem Gesundheit und Erfolg far 2026!

Manfred Beck und das gesamte Team der
Beck Gewurze und Additive GmbH
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~, RAUCHAROMEN
A P ._Ji Neue EU-Regelung: Mussen wir bald auf den
Rauchergeschmack verzichten?
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IFFA 2025 - DER RUCKBLICK

Inspiration pur! So haben die BECKs die Fachmesse
in Frankfurt erlebt. Mit den Rezepturen

unserer kulinarischen Stand-Highlights!

30

BECK'S LIEBLINGE TEIL 3 MEIN BECK /
Auf diese Produkte schworen Lerne die
unsere BECK-Leute! Menschen hinter

BECK kennen!

BECK INNENDIENST

Von Auftragsannahme bis Zoll: Diese Men-
schen helfen dir bei deinen Fragen rund um
Gewdrze, Additive und das ,Organisatori-
sche”.

BECK JOINECT
Mehr als ,Fleischkleber”: Wie du mit
Transglutaminase noch perfektere Produkte hinbekommst.
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IFFA 2025:
Aufbruchstimmung in
schwierigen Zeiten

Mit frischen Konzepten der Krise Paroli bieten! Das gelang auf der diesjahrigen

IFFA in Frankfurt bravouros! Mehr Aussteller und Besucher denn je trafen sich vom

3. bis 8. Mai auf der internationalen Fachmesse fur die Fleisch- und Proteinwirtschaft,
um zu signalisieren: Mit unserer Innovationskraft sind wir Impulsgeber fiir die
gesamte Lebensmittelbranche! Mittendrin: BECK GewUrze und Additive, die in
Halle 1.1 mit einem fulminanten Auftritt fur Furore sorgten...

ECK punktet einfach immer wieder mit ausgefuchsten
Loésungen und seinem typisch frankischen Charme.
Und dem konnten sich auch auf der IFFA 2025 die
wenigsten Besucher entziehen. Auf dem unkonventio-
nellen, sehr offen und einladend gestalteten Stand B60 wurden alle
Interessenten von den bestens gelaunten BECKSPERTEN mit offe-
nen Armen empfangen. Langjahrige Partner und Freunde aus aller
Welt waren ebenso neugierig auf das aktuelle Angebot der BECKs
wie Fachbesucher, die erst kirzlich auf das Unternehmen gestoBen
waren. Gaste aus der Industrie und aus Handwerksbetrieben sorg-
ten am BECK-Stand gleichermaBen durchgehend fir regen Betrieb.

.Die IFFA 2025 hat uns allen bei BECK unendlich Spal gemacht”,
freut sich GeschaftsfUhrer Manfred Beck. ,Anscheinend haben wir
mit unserer unverwechselbaren Mischung aus Tradition, Trend-Pro-
dukten, neuen Uberraschungen, guter Laune und Genuss beim

Messepublikum genau den richtigen Nerv getroffen. Uber mangeln-
de Resonanz konnten wir uns jedenfalls nicht beklagen.”

»Der begeisterte Zuspruch des
Messepublikums macht yns
sehr gliicklich und zeigt uns,—

dass wir mit unseren Produkten
und Services auf dem richtigen
Weg sind!«
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Maximilian Beck, Mitglied der Geschéaftsleitung und Anwen-
dungsberater, erganzt: ,Unsere BECKSPERTEN haben alles
gegeben, dass wirklich jeder Gast unseren Stand mit einem
breiten Lacheln verlieB. Aber auch ohne unsere vielen fleiBigen
Helfer in der Organisation und in der Kiiche ware so ein gelun-
gener Messeauftritt gar nicht moglich gewesen.”

BECKeisterung geht durch den Magen!

Genau zuhdren, individuelle Fragen beantworten, mit praxis-
orientierten Live-Demonstrationen inspirieren und mit neuen
Geschmackstrends Uberzeugen: das war die Devise auf dem
BECK-Messestand. Jeder Besucher sollte sich perfekt betreut
und wertgeschatzt fihlen!

Das Eis zwischen Fachbesuchern und BECKSPERTEN war da-
bei immer schnell gebrochen. Denn man konnte auf der IFFA
die vorgestellten BECK-Produkte mit allen Sinnen erleben —
rund um BECK brutzelte und duftete es wahrend der gesam-
ten Messe, und kaum jemand lieB3 es sich entgehen, Rohschin-
ken, ,Salami-Sensationen” oder den zunftigen altbayerischen
Leberkase selbst zu probieren!

Mach's mir deftig! ...

... war unbestatigten Gertchten zufolge das geheime Code-
Wort fur alle, die sich bei BECK besonders groBe Probierpor-
tionen sichern wollten. Vielleicht war ja wirklich was dran?
Immerhin wurde ein Besucher dabei gesehen, wie er den
BECK-Stand mit vier verfuhrerisch marinierten BBQ-SpieBen
verlieB3 ...

Fur BECK war es 2025 die siebte Teilnahme an der IFFA, und
noch nie wurden am Stand so viele Kostproben verteilt. War-
mes aus dem Ofen oder vom Girill ging dabei genauso weg
wie Wurstwaren aller Art oder vegane Fleischersatzprodukte.
Klarer Publikums-Renner unter den Hauptspeisen waren da-
bei unsere unendlich zarten und wurzigen Burnt Ends! Zu den
Uberraschungs-Hits zahlten die veganen Bratwdirste, die auch
.eingefleischte” Fleisch-Fans begeistern konnten.

Insgesamt verkosteten unsere Besucher mehr als 2,2 Tonnen
Fleisch- und Wurstwaren. Unser ursprunglich eingeplanter
Bier-Vorrat war bereits am Ende des zweiten Messetags leer-
getrunken - wir orderten nach und schenkten wahrend der
gesamten Messe schlieBlich 450 Liter Gerstensaft aus.

IFFA 2025 n Zahlen und Fakten

KENNGROSSE
Veranstaltungsdatum

IFFA2025
3.-8. Mai 2025

IFFA2022
14.-19.Mai 2022

Ort

Messe Frankfurt | Messe Frankfurt

(esamthesucher

63.117 49.448

Aussteller

1.019 865

8 Ausstellernationen 52 44

Besuchernationen

144 129

Anteil auslandische Besucher

Srow ya F-‘t‘s tha,
88,

°‘Caf love {
|| 9%ba ta ste,

Willkommen bei BECK! Unser Stand war so offen gestaltet, dass Besucher sofort mit

unseren BECKSPERTEN in Gesprach kamen und unsere Produkte verkosten konnten.

info@beck-gewuerze.de
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MESSE-HIGHLIGHT #1

Rostzwiebelkochschinken Oben: Wie kriegt man Bacon so hauchdiinn

Wer kann dieser goldgelb-zwiebeligen Schénheit schon widerstehen, wenn sie so verfih- geschnitten hin? Das Zauberwort heifit
rerisch in der Theke liegt? Fur diese Kochschinkenspezialitdt nimmst du die besten schieren Transglutaminase (siehe S. 22)!
Schweineober- und -unterschalen, die du bekommen kannst und injektierst sie mit einer

Lake aus BECK SchinkenQuick Liquid Optimal P (Art.-Nr. 20.2661300) — am besten mit einem
Steaker-System. Du drickst den Schinken mit der Fettseite in die Dekorwtrzung BECK Dekor
Toast-Zwiebel Mix (Art.-Nr. 52.1525000), bevor du ihn bis zur Kerntemperatur von 70 O° brihst.
Danach schiebst du das Prachtstiick bei 160 0¢in den Ofen, bis es seine wunderbare Farbe
angenommen hat!

Unten links: ,,Business” bei BECK - wie
immer in freundschaftlicher, verbindlicher
Atmosphdre.

Unten rechts: Grof aufgetischt - am BECK-

Rezeptur-Nr. 01.466-32 Stand wurden an den Messetagen mehr als 2
Tonnen Produktproben verkostet!

- »

LS

»lch bin hergekommen,
um was zu lernen - ge-
gangen bin ich mit 4 Kilo
mehr und einer neuen

Lieblingsmarinade.«

O-Ton Standbesucher
nach der Verkostung

L

Z
N
\‘

WESSE=FAAT
FRANK BIERWIRTH

BECKSPERTE Vertrieb und
Anwendungstechnik

~BECK legt die Messlatte héher!"

Insgesamt war ich mittlerweile schon zehn Mal far verschie-
dene Unternehmen auf der IFFA — aber BECK hat bisher alles
getoppt. Der Stand war durchgehend bestens besucht mit Be-
standskunden und neuen Kontakten. Es hat mir groBen Spaf3
gemacht, so viele neue Auftrage auf den Weg zu bringen! Un-
ser Verkostungsangebot hat sicher enorm zu dem Erfolg bei-
getragen: Beim Probieren von Schinken oder Salami kam man

sofort mit den Standbesuchern ins Gespréach — manches Mal
sogar Uber mehrere Stunden! Man hat deutlich gemerkt, dass MESSE-HIGHLIGHT #2
BECK in der Branche als starker Player wahrgenommen wird. Jahrhundertschinken mediterran

Eine schiere, schwartenlose Schweineunterschale mit einem leichten Fett-
rand bildet die Grundlage fur diesen Italien-Traum! Nach dem Injektieren mit
einer Lake aus Eiswasser, NPS und BECK SchinkenQuick Liquid Optimal P
(Art.-Nr. 20.2661300) gibst du das Material zusammen mit einer Mischung
aus NPS und BeckWurz Mediterrane Art (Art.-Nr. 54.0607100) in den Tumb-
ler. AnschlieBend muss der Schinken fUr ein paar Tage ruhen und trocknen,
bevor du ihn garst und zum Lagern auf 3 O€ Kerntemperatur herunterkuhlst.
Das Ergebnis: Ein herrlich zarter, saftiger Kochschinken-Genuss mit den
feinen Aromen von Pfeffer, Knoblauch, Macis und einem Hauch Chili!

Rezeptur-Nr. 01.920-8-3

www.beck-gewuerze.de
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MESS ECEAZI

STEPHAN FULLER

BECKSPERTE Vertrieb international und
Anwendungstechnik

~Wir haben den Pokal nach Hause gebracht!"

Meine Zusammenfassung der IFFA: Es war einfach grandios!
Wir hatten viele treue Geschaftspartner aus dem Exportsektor,
aber auch zahlreiche sehr interessierte Neukunden z. B. aus
Belgien am Stand. Es tat gut, die Kundenzufriedenheit wieder
einmal so geballt ,live” zu spuren. Was mich auch begeistert
hat, war der sagenhafte Team-Spirit unter den BECK-Leuten.
Ein besonderer Dank hier an unsere Mitarbeitenden im Back-
ground! Alles lief prézise wie ein Schweizer Uhrwerk. Oder um
es mit den Worten unseres Chefs Manfred Beck zu sagen, der
gerne FuBball-Vergleiche zieht: ,Wir spielen in der Champions
League!”

Spianata mit griinem Pfeffer

Ein echter BECK-Klassiker, der seit Jahren zu den
Favoriten unserer Kunden zahlt! Gelingt immer mit
unserem universellen Gewdurz- und Reife-Praparat
BECK Rohwusal Salami Optimal (Art.-Nr. 54.3360000)
mit seiner feinen Note von Pfeffer, Knoblauch, Senf
und Koriander. Die gefriergetrockneten Starterkulturen
von BECK MicroStart BE 25 Mild (Art.-Nr. 70.9871185)
setzen eine schnelle Fermentierung in Gang und du er-
zielst eine gleichmaBige, stabile Farbbildung. Positiver
Zusatzeffekt: Die Kultur enthélt einen bacteriocinbil-
denden Bakterienstamm zur Hemmung von Listerien.
Fur den wohlig-scharfen Aroma-Kick mengst du in den
letzten Kutterrunden vorsichtig die ganzen Pfefferkor-
ner unter. Wie du die Spianata fertigstellen willst, bleibt
deinen Vorlieben Uberlassen — du kannst sie lufttrock-
nen, rduchern oder mit Edelschimmel reifen lassen.

Rezeptur-Nr. 11.111-22-3

_MESSE-HIGHLIGHT #3

Coppa

Eine richtige, originale italieni-
sche Coppa herzustellen, ist
echte Kunst! Mit BECK kannst
du diese rustikale Delikatesse
des Sudens ganz einfach auch
in deine Theke holen! Fur die
appetitanregende Umrdétung, ein
deftiges Fleischaroma und die
optimale Schnittfestigkeit nutzt
du einfach unsere Starterkultu-
ren BECK MicroStart Taste (Art.-
Nr.70.9870597). Der wirzige |
Geschmack kommt von unserer
vielseitig fur die unterschied-
lichsten GDL-Rohwurst-, Roh-,
Kochpdkel- und Briuhwurstpro-
dukte einsetzbaren Mischung |
BeckWirz Mediterrane Art b
(54.0607100)! r

Rezeptur-Nr. 02.312

MES'S EcEAZI

OTTMAR DORSCH

BECKSPERTE Vertrieb und
Anwendungstechnik

»«Von allein kommt nichts!"

Aufderdiesjahrigen IFFAwar die harte Konkurrenz deutlich zu spdren. Aber wir konn-
ten uns mit unserem vielféltigen Angebot sehr gut behaupten. Auch Vertreter eines
der gréBten Fleischwarenproduzenten Deutschlands wurden an unserem Stand
gesichtet! Ansonsten schauten diesmal besonders viele Gaste und Neukunden aus
dem Ausland am BECK-Stand vorbei — entscheidende Faktoren waren dabei unsere
individuelle Kundenbetreuung fur Industrie und Handwerk, aber auch das auBerge-
wéhnliche Standkonzept und die Moglichkeit, alle Produkte sofort zu verkosten. Bei
mir wurden besonders neue Koch- und Rohschinken-Produkte nachgefragt, aber
auch vegane Lésungen fur Convenience, Bratwurste oder Aufschnitt. Generell in-
teressierten sich die Kunden fur Lésungen, die auch in groBen Mengen schnell und
einfach herzustellen sind.

Tipps zur Produktion von Bacon, Rohschinken und Rohwiirsten waren bei den
BECKSPERTEN besonders gefragt.

info@beck-gewuerze.de
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MESSEsEAZI

RALPH BAUVER

BECKSPERTE Entwicklung und
Anwendungstechnik

~Unsere Theke war wie ein Magnet!"

Die IFFA ist immer ein spannendes Erlebnis, weil man so viel
Neues aus der Branche mitbekommt und auch privat viel da-
zulernt. Toll auch der Zusammenhalt im Team — wir haben uns
jeden Abend zusammengesetzt, die Ereignisse Revue passie-
ren lassen und gemeinsam viel gelacht. Unbedingt hervor-
heben mochte ich das geniale Standdesign und die perfekte
Organisation vor Ort — eine Uberragende Leistung von unserer
Kollegin Meike Franz! Mir féllt wirklich nichts ein, was man hétte
besser machen kénnen!

MESSE-HIGHLIGHT #5

Vegane Mini-Rostbratwiirstchen

Die Gelegenheit, dein Sortiment zu erweitern und neue
Kundengruppen zu begeistern! Immer mehr Konsu-
menten probieren Alternativen zu Fleischprodukten aus
- und BECK Emulsan Wirstchen (Art.-Nr. 15.9563000)
liefert dir die Grundlage fur die Herstellung vieler
veganer, pflanzlicher Wurstprodukte. Den herzhaften
Bratwurstgeschmack rundest du ab mit den Aromen
von Ingwer, Koriander, Zwiebel, Muskat, Majoran und
Pfeffer, die alle in BeckVeg Wrz Bratwurst (Art.-Nr.
51.2776000) enthalten sind. Noch nicht Gberzeugt? An
unserem IFFA-Stand waren die veganen Wurstchen
eine der Hauptattraktionen!

Rezeptur-Nr. 27.013-8

»lch hab’s gegessen, bin
verwirrt - und will mehr!«

O-Ton Fleischer beim Verkosten der veganen Bratwiirste

Oben: Meike Franz, Assistentin der Geschafts-
leitung, zeichnete verantwortlich fiir das
BECK-Standdesign.

Mitte links: Die guten Geister im Hintergrund -
das BECK-Team bereitete laufend neue Proben
zur Verkostung vor.

Unten rechts: Erinnerungs-Foto gefallig?
IFFA-Besucher hatten bei BECK sichtlich SpaR!

»Wenn ich das

zuhause auftrage,

grillt mich meine Frau.«
O-Ton Standbesucher beim

Verkosten der BBQ-Marinaden

N - (2 et
& AEETHS,

MESSE-HIGHLIGHT #6

Milchwiirstchen

Eine osteuropaische Spezialitat, die
auch bei unsimmer mehr Liebha-
ber findet! Du wolfst dafir Ma-
gerfleisch, Speck und Backen und
vermengst es im Kutter mit BECK
Milchwurst Combi Classic (Art.-Nr.
57.2144300).

Rezeptur-Nr. 05.200-23

www.beck-gewuerze.de
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Burnt Ends

Kleine rauchige Leckerbissen, von denen niemand genug bekommen kann!
Du schneidest Schweinebauch in mundgerechte Wurfel. Das Geschmacks-
geheimnis hinter dieser Delikatesse ist die raffinierte Wrzung mit Paprika,
Zwiebel, Knoblauch und Thymian. Dabei hilft dir BECK Spare Ribs BBQ W(rz
(Art.-Nr. 52.1325850) als GrundwUrzung. Fur den kraftigen Western-Rauch-
geschmack sorgt eine Prise BECK Gerauchertes Salz (Art.-Nr. 70.9877157).
Der konzentrierte Paprika-Extrakt BECK Liquid Paprika Optimal (Art.-Nr.
67.1252000), der auch bei anderen Fleisch-, Fisch-, SoBen- und Conve-
nience-Produkten fUr den entscheidenden Kick sorgt, rundet das Aroma
harmonisch ab.

Rezeptur-Nr. 13.363-2

MESSE-HIGHLIGHT #8

Altbayerischer grober Leberkase

Zwischendurch ein Leberkas mit Senf in der Semmel auf die Hand — wer
kann da schon Nein sagen? Der altbayerische grobe Leberkase regt un-

mittelbar die Lust auf den schnellen Genuss an und belebt dein Geschaft D\\_/A__I E@@ED EZAZDLU“

an der heiBen Theke! Alles, was du fur die Herstellung brauchst, ist das

Praparat BECK Backleberkase Feinschmecker (Art.-Nr. 51.2739100), das FALCO SCHMIDT
bereits Pfeffer, Zwiebel, Ingwer und Muskat enthélt und vielen Fleischpro-
dukten eine deftige Note verleiht. Mit BECK Liquid Bratenaroma oG ((Art.- BECKSPERTE Vertrieb und
Nr. 671150000) kriegst du den vertrauten Leberkas-Geschmack perfekt hin! Anwendungstechnik

Rezeptur-Nr. 04.126-9

«Ein sagenhaftes Fest fiirs Auge!”

Es war mein erstes Mal auf der IFFA, und ich kann nur sa-
gen: Cool! Was mich besonders beeindruckt hat, waren die
vielen Besucher, die weite Wege auf sich genommen ha-
ben: aus Stdamerika, dem Baltikum und vielen asiatischen
Regionen! Besondere Uberraschung: Sogar Kunden aus
Bangkok kamen auf mich zu, die Uber Mundpropaganda
auf BECK gestoBen sind! Was unseren Standaufbau betrifft:
Einfach nur Wow! Ein Fest fir alle Sinne! Das Gesamtpaket
aus auffélligem Design und Organisation hat Meike Franz
bis aufs i-Tupfelchen durchgeplant. So kam BECK auf der
Messe bunt und locker riber. Und das hat sich ausgezahlt:
Etwa 30 bis 40 Prozent meiner Kontakte waren Neukunden!

foncepts thag
four business, &m

MESS ECEAZII

MARK MILITZER

BECKSPERTE Vertrieb und Anwendungstechnik

~Auf herzliche Weise (iberzeugen!”

Am BECK-Stand haben wir wieder das getan, was wir am bes-
ten kénnen: Bei uns wirkt nichts wie ,Business’, sondern wir
pflegen mit unseren Kunden ehrliche und langfristige Partner-
schaften, in denen es nicht nur ums Verkaufen, sondern vor
allem auch ums Beraten geht. Ich selber fuhrte viele Kunden-
gespréche, in denen sich wieder gezeigt hat, dass vor allem
Produkte gefragt sind, die sich einfach und mit geringem Per-  BECK zeigte Kundennihe auf ganzer Linie: Neben den BECKSPERTEN war auch die gesamte Unternehmens-
sonalaufwand herstellen und gut lagern lassen. leitung um Firmengriinder Manfred Beck vor Ort.

info@beck-gewuerze.de
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Serie Teil 3: Nostalgie & Fernweh

BECK's Lieblinge

_.1". '}-uuii;:hﬂnu&ﬂwm
#., nﬁ' www.beck-gewuerze.de
» 4 e
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ewurze sind kein Job, sondern eine Lebensein-

stellung! Das wird sofort klar, wenn man mit den

BECK-Leuten ins Gesprach kommt. Kochen,

Brutzeln, Grillen, Experimentieren mit Rezepten
und GenieBen spielt bei ihnen auch privat eine groBe Rolle.
Und so inspirieren wir uns alle gegenseitig!

Wir sind einfach ein eingeschworener Haufen von Men-
schen, die das Leben auch kulinarisch rundum auskosten
maochten. Dabei haben alle ihre ganz individuellen Vorlieben.
Doch oft drehen sich die Lieblingsrezepte um schéne Erin-
nerungen, Sehnsuchte und Menschen, die einem ans Herz
gewachsen sind.
Da ist es natUrlich praktisch, wenn man am Arbeitsplatz tag-
taglich mit den besten Gewdurzen aus aller Welt zu tun hat
und damit auch bei den eigenen Koch- und Girill-Projekten
aus dem Vollen schopfen kann!

Auch diesmal verraten dir wieder sechs Mitarbeitende un-
serer Firma, was bei ihnen zuhause besonders oft auf den
Tisch kommt und welche BECK-Gewdrze bei ihnen im Dau-
ereinsatz sind!

Manfred Beck
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Candy Heigwer ...

... ist selbst gelernter Metzger und wurde durch
seine Mutter auf BECK Gewurze und Additive
aufmerksam. Die Bewerbung in Schnaittach
bedeutete fur ihn die Ruckkehr in die Lebens-
mittelbranche. Heute arbeitet er bei BECKim
Warenausgang und engagiert sich daneben
auch noch bei der Freiwilligen Feuerwehr. Wie
sich beides miteinander verbinden lasst, schildert
erunsim Gesprach.

Candys Liebling
BECK Wildgewiirzsalz

Art.-Nr. 52.6129414

.Privat verbringe ich viel Zeit mit meinen
Kumpels von der Freiwilligen Feuerwehr.
Viele der Jungs sind Jager, und das erleg-
te Wild verarbeiten wir oft gemeinsam.
Ich selbst jage nicht, aber kimmere mich
gern um die Zubereitung — und da kommt
das Wildgewdrzsalz von BECK genau
richtig. Es ist mit seiner feinen Mischung
aus Pfeffer, Rosmarin, Majoran, Koriander,

Wacholderbeeren und Thymian prak-
tisch Uberall in der WildkUche einsetzbar.
Ich mariniere damit Schinken, bereite
Wildgulasch und Sauerbraten, aber auch
SoBen zu. Wenn wir Feuerwehrler uns
zum Kochen und Essen zusammenfinden
und miteinander Hase, Reh und Hirsch
genieBen, ist das immer ein tolles Ge-
meinschaftserlebnis!”

www.beck-gewuerze.de
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Nicoles Liebling
Thiringer Rostbratwurst
Art.-Nr. 511903600

Nicole kann ihre thUringischen Wurzeln kaum Berdem bin ich Kimmel-Fan - ich liebe die leichte
verleugnen. Wenn sie Uber die kulinarischen Spe- Kimmel-Note in der Thuringer!”

zialitaten aus ihrer Heimat spricht, kommt sie ins Nicht nur im Sommer, sondern manchmal auch
Schwaérmen, und man spurt im Gesprach sofortihre  jm Winter stellt Nicole den Grill im Garten auf und
Leidenschaft. BECK kennt sie durch ihre Tatigkeit verrét: ,Am besten werden die Thiringer halt doch
im Warenausgang aus dem Effeff. Fragt man sie immer auf Holzkohlel”

nach ihrem Lieblingsgewdurz, gibt es jedoch nur eine Die Produkte vom Metzger, die mit BECK Tharinger
Antwort ... Rostbratwurst hergestellt wurden, kennt Nicole
.Thuringer Rostbratwurst ist fir mich Heimat pur! ganz genau: ,Die originalgetreue Wirzung aus Pfef-
Ich ess auch gern die NUrnberger, aber die Thirin-  fer, Kimmel, Koriander, Macis, Ingwer und Majoran
ger ist halt ganz anders mit ihrem feinen Brat! Au- lasst bei mir Kindheitserinnerungen aufkommen!*

Nicole Heigwer ...

... lebt zwar schon lange in Franken, aber ihr Herz schlagt
immer noch fur ihre thuringische Heimat! Nicole kam vor
neun Jahren zu BECK, als sie ihren Lebensmittelpunkt
von Langenzenn nach Schnaittach verlegte. ,Da war es
ein echter Glucksfall, dass ich direkt bei BECK eine Stelle
bekommen habe!” Mittlerweile gehort Nicole bei BECKim
\Warenausgang schon zu den ,alten Hasen” und hat den
Wechsel in unseren Betrieb wohl noch nicht bereut ...

info@beck-gewuerze.de
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Jonas Haas ...

... gehort zum Team des BECK Technikums und kimmert
sich dort als ,Madchen fur alles” um die verschiedensten
Aufgabenbereiche. Gemeinsam mit Christian Leuthold
unterstutzt Jonas Uber alle Kanale Kunden bei dringen-

den technischen Fragen zur Produktanwendung und mit
ausgefuchsten Kniffen fur die Produktion. Wer schnell Tipps
zu Rezepturen braucht, ist bei Jonas genau richtig. Dartber
hinaus beteiligt sich Jonas aktiv an der Entwicklung neuer
Gewdurzmischungen und an der Qualitatskontrolle von
Rohstoffen und Endprodukten.

Jonas' Liebling
BECK Gyros Rhodos Gewiirzsalz
Art.-Nr. 52.3050000

.Vor etwa drei Jahren hab ich zu Weihnachten einen den Kuhlschrank. Ich bin jedes Mal begeistert, wie au-
kleinen Déner-SpieB fur ca. 2 kg Fleisch geschenkt thentisch der Geschmack ausfallt — eben wie direkt beim
bekommen. Und damit war mein neues Hobby geboren! Turken um die Ecke oder bei unserem Stammgriechen
Seitdem habe ich mich der mediterranen Kiche ver- auf der Rhodos-Platte!”

schrieben und mach jetzt fir die ganze Familie Doner Das BECK Gyros Rhodos Gewdrzsalz haut auch richtig

und Gyros selbst! Fir den Déner verwende ich dabei Pu-  ginl Diese kraftige Mischung mit Oregano, Thymian,
tenfleisch und Schwein flirs Gyros. Das typische kréftige  ordentlich Knoblauch, Pfeffer, Zwiebel, Basilikum und Pa-

Aroma krieg ich mijc dem Gyrog RhOdOS Gevy(]rzsglz yon prika bringt echtes Mittelmeer-Feeling auf den Teller und
BECK am besten hin — ich mariniere das Fleisch hierfur eignet sich sowohl fiir gegartes Fleisch als auch fur die
mit Joghurt und der Wirzung und stell es Gber Nachtin  Herstellung von mediterranen Convenience-Produkten.

www.beck-gewuerze.de
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Janusz Bronkowski ...

... hat bereits 2013 bei BECK seine berufliche Heimat gefunden und unterstutzt
heute die Kolleginnen und Kollegen in der Produktion. Auch er hat im Lauf der Jah-
re viele BECK-GewdUrze zuhause durchprobiert und dabei seine Leidenschaft furs

mediterran ,Krauterige” und fur extravagante Grillmarinaden entdeckt ...

Januszs Liebling
BECK DekorWiirz Pizza

Art-Nr. 52.2050000

BECK SoftFix Marinade Colorado

Art.-Nr. 461284500

Je nach Wetter und Laune fUhlt sich Janusz
am Pizza-Ofen genauso wohl wie am Grill:
.Ich liebe Pizza in allen Lebenslagen — und
bereite sie mit viel Liebe selber zu! Den
Belag wandle ich dabei immer wieder ab -
die wichtigsten Zutaten sind aber immer:
Tomaten, eine Prise Salz, viele frische Krau-
ter und nattrlich BECK DekorW(irz Pizza mit
seiner bunten Mischung aus Paprika, Toma-
te, Pfeffer, Oregano, Senfsaat, Thymian und
Basilikum! Mehr Italien geht nicht!”

Wenn drauBen die Sonne scheint, heizt
Janusz gern den Grill im Garten an. Hahn-
chen, Schweinehals und -bauch, Rin-
dersteak und Pute legt er dafir schon am
Vortag in die Marinade ein — am liebsten
in die rassig-rote BECK SoftFix Marinade
Colorado. ,Colorado passt mit seinem Mix
aus schwarzem Pfeffer, Zwiebel, roter Pa-
prika und Koriander einfach ideal zu jedem
Fleisch, aber auch zu vegetarischen Spezia-
litaten!”

info@beck-gewuerze.de
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Mario Lohner ...

... Ist einer der echten Franken in unserer Produktion. Seine Jugend hat er in Neun-
hof bei Lauf an der Pegnitz in der Metzgerei seines Patenonkels verbracht, einem
dorflichen Familienbetrieb, wie es sie damals noch in vielen Gemeinden gab — mit
eigenem Partyservice und allem Drum und Dran. Heute existiert die Metzgerei
nicht mehr, weil der Onkel mittlerweile leider verstorben ist. Was bleibt, ist die
liebevolle Erinnerung — und fur Mario die Entscheidung, der Lebensmittelbranche
weiterhin treu zu bleiben.

Marios Liebling
BECK Bayerischer Haxenwiirzer

Art.-Nr. 521740000

Mario erinnert sich gern an die Haxenwdrzer auch heute wieder
Metzgerei seines Patenonkels —und  auf den Teller — die feine Mischung
- ' an die typischen Traditionsgerich- aus Kimmel, Knoblauch, Zwiebel,

! te, die auf den Speisekarten der Pfeffer und Majoran kénnte nicht
vielen Dorfwirtschaften im Ndrn- frankischer sein. Doch Mario verrat
berger Land standen. Zum Beispiel uns noch ein weiteres Geheimnis:
eine zUnftige Schweinshaxe mit .Auch zuhause mische ich meine
KloB in einer deftigen SoBe. Mario eigenen Gewdrze selbst — zum Bei-
macht heute seine Schweins- spiel fir Gyros oder Zitronenhahn-
haxe oft selbst und holt sich das chen. Mittlerweile habe ich eine

Geschmackserlebnis aus seinen Sammlung von etwa 30 verschiede-
Kindertagen mit BECK Bayerischer nen Mischungen aufgebaut.”
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Sabine Magdefrau ...

.. hat als studierte Okotrophologin und Ernahrungswissen-
schaftlerin bei BECK die Leitung der Bereiche Qualitatsma-

nagement und -sicherung Ubernommen. Dort gehoéren zu ihren

.Steckenpferden” die Optimierung von Herstellungsprozessen
und die Vorbereitung von Zertifizierungen. Daheim stellt sie
sich gerne an den Herd und tischt besonders an Feiertagen
und an den Wochenenden richtig Uppig auf! Eines ist sicher:
Bei Sabine verlasst niemand hungrig die Tafell

Sabines Liebling

L]
1

2

» Py

a

BECK SoBBe zu Schmorgerichten

Art.-Nr. 441430000

.Wenn bei uns die ganze Familie zusammenkommt,
macht es mir richtig SpalB, groB aufzukochen. Thiringer
KI6Be sind fast immer dabei, genauso wie an Ostern der
Hasenbraten und an Weihnachten die Gans. Wenn es
dann in der Kiiche ein bisschen hektisch wird, freue ich
mich, dass ich die BECK SoBe zu Schmorgerichten ent-
deckt habe: Einfach nur die Trockenmischung in kaltem
oder lauwarmem Wasser anrUhren, kurz aufkochen, und

schon hab ich wieder die Hande frei fur anderes!”

Sabine lobt besonders den volimundigen Geschmack,
der fast jeden Braten perfekt abrundet und auch wun-
derbar mit Blaukraut und anderen Beilagen harmoniert.
.Eine ausgewogene, universelle Mischung, nicht zu sal-
zig, aber trotzdem kraftig! Und ich kann mir sicher sein,
dass alle Zutaten vom Feinsten sind!”

info@beck-gewuerze.de
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wir machen
es moglich!

Herzlichst, deine Freunde
vom Innendienst!

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Meine Hauptaufga-

ben liegen in der Leitung der Verwaltung und des Personalwe-

sens sowie im Finanzwesen. Mein Tétigkeitsbereich ist jedoch
weitaus vielfaltiger. Ich bin eigentlich standig im ganzen Haus
unterwegs. Ich unterstiitze Kollegen in allen Bereichen vom
Einkauf bis zum Vertrieb und koordiniere viele Abldufe. Ich
bin ferner die Ansprechpartnerin fiir Datenschutz in unserem
Betrieb.

SUECEIEF MANUELA BECK

Besonders wichtig ist mir, als zentrale Ansprechpartnerin
immer ein offenes Ohr fiir alle Kolleginnen und Kollegen zu
haben.

Welche Ausbildung hast du gemacht? Ich habe zuerst eine
Ausbildung im kaufmannischen Bereich und eine Lehre in
einer Metzgerei absolviert. AnschlieBend war ich umfanglich
daran beteiligt, die Firma BECK mit aufzubauen. Mit 21 Jahren
wagte ich mich in die Selbststandigkeit und griindete meinen
eigenen Party-Service - sozusagen als ,,zweites Standbein®.
Das half, den Aufbau von BECK Gewiirze und Additive wirt-
schaftlich mit abzusichern.

Wie bist du zu BECK gekommen? Brieftauben, das Hobby
unserer beiden Eltern, haben meinen Mann und mich zusam-
mengebracht. Treue zum Partner gehort zu den Haupteigen-
schaften der Brieftauben, und das hat auch fiir mich immer
eine grof3e Rolle gespielt. So bin ich durch die Liebe zu
meinem Mann Manfred Beck zu BECK gekommen.

Was verbindet dich mit BECK? Der Stolz auf unseren gemein-
samen Erfolg, ein internationales Unternehmen mit aufgebaut
und eine weltweit angesehene ,Marke" etabliert zu haben.
Daneben natiirlich auch meine Tatigkeit, die mich erfiillt -
und das wunderbare Gefiihl, all die Erfahrung und das Wissen

an die ndchste BECK-Generation - unsere beiden Kinder
Meike und Maximilian - weitergeben zu knnen.

Wo ist deine Heimat? Da, wo ich gliicklich und zufrieden bin.
Zuhause fiihle ich mich auf unserem Hof mit unseren Tieren
und der wunderschdnen Natur, die uns umgibt.

Welche BECK-Produkte verwendest du selbst? Da ich die fran-
kische, bodenstandige Kiiche liebe, sind der BECK Bayerischer
Haxenwiirzer (Art.-Nr. 52.1740000) und die Braune SoBe

zu Braten (Art.-Nr. 44.1490000) bei mir im Dauereinsatz.

Fiir lange Grillabende verwende ich aber auch unsere BECK
SoftFix Marinaden wie Smokey Honey (Art.-Nr. 46.1879000)
oder American RibRub oG (Art.-Nr. 46.125000) und natiirlich
das Pommes Gewiirzsalz - Rot (Art.-Nr. 45.5420012). Kiichen-
helfer wie Pfeffer und Paprika aus unserer BIO-Serie habe

ich immer im Schrank. Ich probiere auch gern hin und wieder
ganz neue Sachen aus.

Was sind deine Hobbys? Vor allem sind mir unsere Tiere wich-
tig: Pferde, Hund und Katzen. Ich bin mit meinem Mann gern

in der Natur unterwegs, gern auch mal auf herausfordernden

Bergtouren. Zuhause verbringe ich viel Zeit im Garten, erkun-

de die Umgebung mit dem Fahrrad und halte mich mit Pilates
fit. Aber Kochen und gutes Essen diirfen niemals fehlen. &

www.beck-gewuerze.de
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anke, ihr habt mir prima geholfen!

Melde mich bald wieder und wer-

de euch sicher weiterempfehlen!”

Das ist der Satz, den wir im BECK
Innendienst am liebsten horen!

«+Ach ja, habt ihr noch ein schnelles
Leberkas-Rezept flr mich?"

Wenn du dich an BECK wendest, kimmern sich
liebe, engagierte Menschen um dein Anliegen -
egal ob du eine besondere Wirzmischung, eine
Rezeptur oder Tipps zur Herstellung brauchst.
Wir vom BECK Innendienst ,leben” Kunden-

freundlichkeit. Wir kennen den Betrieb wie
unsere Westentasche. Und wir finden schnell
heraus, wo unseren Kunden der Schuh druckt.
Ist dein Ansprechpartner mal nicht am Platz,
rennen wir fUr dich gern auch mal durchs ganze
Haus, um dich personlich mit den Spezialisten
fur dein Projekt zu verbinden!

Bei BECK dreht sich alles um dich!

Wir legen groBen Wert darauf, dass sich
BECK-Kunden vom ersten Kontakt an optimal
,abgeholt” und betreut fihlen. Viele unserer In-
nendienstlersind schon seitlangem in der Bran-

che tatig und kénnen sich deshalb blitzschnell
in jede Aufgabenstellung .hineindenken’! Das
kommt in der Industrie genauso gut an wie bei
Handwerksbetrieben”, freut sich Manuela Beck,
die bei BECK die Verwaltung und das Personal-
wesen leitet - stets verlasslich, verstandnisvoll
und immer fur alle da. Auf diesen Seiten zeigen
wir dir die vielen freundlichen Gesichter unseres
bestens eingespielten Service-Teams — damit
du auf einen Blick siehst, wer dich am besten bei
deinem Anliegen unterstutzen kann.

Melde dich doch einfach bei uns, wenn du
Fragen hast!

SUECKERIEP: MARIA STRENG-KELLER

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Als Empfangssekretd-
rin bin ich die erste Ansprechpartnerin fiir Kunden im Haus oder
am Telefon. Neben Beratung, Verkauf und Auftragsbearbeitung
bin ich auch fiir das Bewerbungsmanagement zusténdig.

Welche Ausbildung hast du gemacht? Nach der Ausbildung zur
Rechtsanwaltsfachangestellten habe ich noch einen Abschluss
als Immobilienmaklerin drangehéngt.

Wie bist du zu BECK gekommen? Durch meine Schulfreundin und

Trauzeugin Meike Franz. &

Was verbindet dich mit BECK? Das Arbeitsumfeld und die
Kollegen, die mittlerweile Freunde sind.

Wo ist deine Heimat? Lauf a. d. Pegnitz.

Welche BECK-Produkte verwendest du selbst? Neben Stan-

dardprodukten wie Pfeffer, Salz oder Curry nutze ich gern BECK

DekorWiirz Pizza (Art-Nr. 52.2050000) und unser Bologne-
se-Gewirz (Art.-Nr. 52.6129411).

Was sind deine Hobbys? Singen, Fotografieren.

SUECGKERIER: MEIKE FRANZ

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Kundenbetreuung,
hauptsachlich fiirs Ausland,Marketing, Ansprechpartnerin fir
(fast) alle Fragen, Wiinsche etc.

Welche Ausbildung hast du gemacht? Nach der erfolgreichen
Ausbildung zur Rechtsanwaltsfachangestellten habe ich das
Abitur in der Abendschule, parallel zur Arbeit im Familienun-
ternehmen, nachgeholt und anschlieBend Lebensmittelma-
nagement in Weihenstephan Triesdorf studiert.

Wie bist du zu BECK gekommen? Durch die Leidenschaft
und das Engagement meiner Eltern Manuela und Manfred
Beck. Von Anfang an hatten mein Bruder Maximilian und
ich sozusagen unsere ,,zweite Heimat“ im Unternehmen
und konnten die Erfolgsgeschichte von BECK Gewiirze und
Additive praktisch hautnah miterleben und schon sehr friih

mitgestalten. Gemeinsam wollen wir mit viel Tatendrang und
kreativen |deen das Werk unserer Eltern in eine gute Zukunft
weiterfiihren.

Was verbindet dich mit BECK? Ein Stiick ,,Heimat*. BECK ist
Teil meiner Identitdt, da ich die Entwicklung zum globalen Un-
ternehmen direkt miterlebt habe und unsere Werte (Qualitat,
Verldsslichkeit, Miteinander) teile.

Wo ist deine Heimat? Ein kleines Dorf in Mittelfranken,
umgeben von Wiesen und Waldern.

Welche BECK-Produkte verwendest du selbst? Mein Ge-
wiirzschrank ist immer prall gefiillt mit BECK Grillgewdirzen,
Marinaden, SoBenpulver, Suppengewiirz und Naturgewrzen.

Was sind deine Hobbys? Pferde, Wandern, Gartenarbeit.

SUECKERIEF: BEATE PFISTER

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Auftragserfassung und
Rechnungswesen mit Bearbeitung der Eingangsrechnungen,
Einstellung des Zahllaufs und der Abwicklung von Versicherungs-
und Leasing-Fallen.

Welche Ausbildung hast du gemacht? Nach der Wirtschaftsschu-
le habe ich eine Steinmetzausbildung gemacht.

Wie bist du zu BECK gekommen? Durch ein Gespréch mit Manu-
ela Beck auf dem Weg zum Elternabend. Danach habe ich mich
direkt beworben und schnell die Zusage bekommen.

Was verbindet dich mit BECK? Fast 20 Jahre Betriebszugehérig-
keit. Auch wenn es mal hektisch wird, bleibt das Arbeitsumfeld

mit den netten, liebgewonnenen Kollegen immer angenehm.

Wo ist deine Heimat? Immer dort, wo ich mich wohlfiihle - bei
Familie und Freunden. Geboren und aufgewachsen bin ich in
Schnaittach.

Welche BECK-Produkte verwendest du selbst? Verschiedene

Rohgewiirze, aber auch die BECK HeimatKrauter - Bliiten (Art.-

Nr. 52.6129527).

Was sind deine Hobbys? Mountainbiken, Wandern, Gértnern und

ortliche Vereine.

info@beck-gewuerze.de
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SEGIERIERS ELKE PILHOFER

Welche BECK-Produkte verwendest du selbst? BeckWiirz Steak-
Traum Art.-Nr. 52.6152400. ,Der entscheidende Tipp kam von
unserer Chefin Manuela Beck”, verrat Elke. ,Sie hat mir zu einem
Anlass ein Packchen mit BeckWiirz SteakTraum geschenkt.
Seitdem ist das mein Lieblingsgewdirz, denn es ist super ver-
traglich.” BeckWiirz SteakTraum ist eine universelle, grobkornige
Mischung aus mehreren Pfeffersorten, Chili, Zwiebel, Knoblauch
und Rosmarin, die zu vielen Gerichten passt. ,Ich verwende es
2u Fleisch und Fisch®, sagt Elke. ,Aber am liebsten nehme ich es
2u Pellkartoffeln. Einfach das Gewiirz driiber und Olivendl dazu -
immer perfekt und superlecker!

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Rechnungskontrolle,
Auftragsannahme und -erfassung, Betreuen von Kunden am
Telefon, Bearbeitung von Versicherungs- und Leasing-Fallen.

Welche Aushildung hast du gemacht? Biirokauffrau und Fach-
kraft fiir Rechnungswesen.

Wie bist du zu BECK gekommen? Ich habe die Website entdeckt
und mich daraufhin beworben. Darauf folgte ein sehr angeneh-
mes Vorstellungsgesprach bei Manuela Beck.

Was verbindet dich mit BECK? Das Arbeitsumfeld in dem famili-
engefiihrten Unternehmen mit den tollen Weihnachtsfeiern und

wachentlichen Brotzeitplatten. Was sind deine Hobbys? Kochen, Gértnern, Wandern.

Wo ist deine Heimat? Hersbrucker Schweiz.

SUEGLKERIER: JOHANNES SCHAMEL

Welche BECK-Produkte verwendest du selbst? BECK Knobi-
Pepper-Gewiirzsalz (Art.-Nr. 52.5995100) verwende ich praktisch
standig!

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Ich betreue Kunden,
erfasse Auftrage und kiimmere mich um den Rechnungsversand.

Welche Ausbildung hast du gemacht? Ich habe eine Backerlehre
und einen Abschluss als Biirokaufmann gemacht. Was sind deine Hobbys? Ich bin groBer Eishockey-Fan und schaue
mir gerne die Spiele live in der Halle an, zudem bin ich noch bei

Wie bist du zu BECK gekommen? Zuerst durch eine Stellenaus- der artlichen Feuerwehr aktiv.

schreibung und dann durch einen Anruf von BECK.

Was verbindet dich mit BECK? Das kollegiale Arbeitsumfeld ist
sehr gut.

Wo ist deine Heimat? In Plech am Rande der Frénkischen
Schweiz.

SUECHERIEF: SABINE HUBER

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Debitoren-Buch-
haltung, Mahnlauf und Saldenbestétigung fiir Kunden. Ferner
bereite ich die Buchhaltung fiir den Steuerberater vor und
unterstiitze bei der Wirtschaftspriifung.

Wo ist deine Heimat? Ich komme aus Osternohe im Niirnberger
Land und lebe jetzt in Schnaittach.

Welche BECK-Produkte verwendest du selbst? Viele! Zum
Beispiel BECK Brotzeitwiirzer fein (Art.-Nr. 52.6152200), Chimi-
churri Gewiirzsalz (Art.-Nr. 52.9342000), bunten Pfeffer, Dill,
Kimmel und die Mischungen der Spice Invaders.

Welche Ausbildung hast du gemacht? Kaufménnische Ausbil-
dung zur Biirokauffrau.

Wie bist du zu BECK gekommen? 2019 durch meinen Sohn, der
sich um einen Ausbildungsplatz beworben hatte. Ich gab dann
fast zeitgleich eine Initiativbewerbung ab.

Was sind deine Hobbys? Ich singe in zwei Chéren mit.

Was verbindet dich mit BECK? Das gute Betriebsklima. Beim
Kochen zuhause probiere ich immer wieder neue Gewdirze
unserer Firma aus.

SUECGKERIER: TANJA ROHWER

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Ich erfasse Auftrége
aus dem In- und Ausland, erstelle Versand- und Zolldokumente

Team, auch wenn es mal ,.eng” wird. Die tollen Weihnachtsfeiern.

Wo ist deine Heimat? Im schonen Simmelsdorf, dem Tor zur

und verwalte die Langzeit-Lieferantenerkldrungen (LLE).

Welche Ausbildung hast du gemacht? Ich habe mich zuerst zur
Fremdsprachenkorrespondentin (Englisch, Franzésisch, Spa-
nisch) und dann zur Speditionskauffrau ausbilden lassen.

men mit menschlicher Wertschatzung und einem bodenstandi-
gen Team gesucht.

Was verbindet dich mit BECK? Die Liebe zu gutem Essen und
schmackhaften Gewiirzen. & Die gegenseitige Unterstiitzung im

Wie bist du zu BECK gekommen? Ich habe nach einem Unterneh-

Frankischen Schweiz.

Welche BECK-Produkte verwendest du selbst? BECK Chimichurri
Gewiirzsalz (Art.-Nr. 52.9342000) und diverse Dekormischungen
zum Marinieren und Wiirzen.

Was sind deine Hobbys? Tanzen und Lesen gehéren zu meinen
Lieblingsbeschaftigungen, wenn ich Freizeit habe.

www.beck-gewuerze.de



Meats 'n Spices 2025 21

SUECGRERIEF: MARCUS HOLLER

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Verkauf, Export und Wo ist deine Heimat? Hersbruck im Nirnberger Land.
Versand. Welche BECK-Produkte verwendest du selbst? BECK Schnitzel
Welche Ausbildung hast du gemacht? Automobilkaufmann. Quick Fit (Art.-Nr. 20.0251510), BECK Greek Dip (Art.-Nr.

Wie bist du zu BECK gekommen? Ein Kollege hat mir BECK 92.6124909)

empfohlen.

Was verbindet dich mit BECK? Die netten Kollegen und das
familidre Umfeld.

SUECERIEF SABINE KELLERMANN

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Ich bin in Beratung Welche BECK-Produkte verwendest du selbst? BECK BIO
und Verkauf tatig und betreue Kunden im In- und Ausland. Kréuterzauber (Art.-Nr. 63.1581100), SoftFix Marinade Hubert’s

Welche Aushildung hast du gemacht? GroB- und AuBenhandels- ZI; ;’;368160‘;6'8556000)’ BeckEmulsan BBQ-Taler (Art-N.

kauffrau.

Wie bist du zu BECK gekommen? Ganz einfach iiber eine
Stellenanzeige.

Was verbindet dich mit BECK? Die netten, hilfsbereiten Kollegen,
flache Hierarchien und die tollen gemeinsamen Feiern, z. B. zu
Weihnachten.

Wo ist deine Heimat? In Franken.

STEGCIERIEF: MARKUS LAMMERMANN

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Ich berate Kunden Wo ist deine Heimat? Ein kleines Dorf bei Lauf a. d. Pegnitz.

gg?(t]-ljerl;frm;mgupn;g (te\;grr;!rclg'daneben um Aufiragserfassung, Welche BECK-Produkte verwendest du selbst? BECK Magical
Dust (Art.-Nr. 52.3016900) und Naturgewiirze wie Pfeffer und

Welche Ausbildung hast du gemacht? Einzelhandelskaufmann Paprika.

Fachrichtung Lebensmittel

) Was sind deine Hobbys? Meine Familie und FuBball - vor allem
Wie bist du zu BECK gekommen? Uber eine Stellenanzeige im der FC Bayern Miinchen.
Internet.

Was verbindet dich mit BECK? Die tollen Kollegen und das
familigre Umfeld.

SUECKEIEF: KLAUS SEHRIG

Was sind deine Aufgaben im Innendienst? Logistik und Zollvor- Wo ist deine Heimat? Franken.
bereitung.

Welche BECK-Produkte verwendest du selbst?
Welche Ausbildung hast du gemacht? Grof- und Einzelhandels- BECK Bratkartoffel-Gewiirz (Art.-Nr. 52.6129410)
kaufmann.

Wie bist du zu BECK gekommen? BECK wurde mir durch
Bekannte empfohlen.

Was verbindet dich mit BECK? 22 Jahre! In der Zeit ist so viel
passiert!

Was sind deine Hobbys? Sport, Wandern.

info@beck-gewuerze.de
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vernetzt !

Leckerbissen frisch aus dem Rauch: Dieser Pracht-Bacon wurde mit Hilfe von BECK Joinect COVER XBP aus
zugeschnittenen Schweinebauch-Stiicken ,,zusammengeklebt” und anschlieBend von unserem Fotografen ein wenig
verlangert. Die Verbindung der tatsachlichen Stiicke ist so stabil, dass sich das Endprodukt ohne Weiteres und mit
wenig Schnittverlust im Slicer schneiden lasst.

Manchmal kommt es nur auf die richtigen Kontakte an. Auch bei Fleisch, Wurst, Fisch
und sogar veganen Lebensmitteln konnen starke Verbindungen den entscheidenden
Unterschied machen. Enzyme wie Transglutaminasen leisten dabei Erstaunliches. Sie

.netzwerken” im Bacon genauso wie im Kochschinken oder im Aufschnitt — und ver-
bessern dabei nicht nur Zusammenhalt, Schnittfestigkeit und Textur ...

ransglutaminasen (TG) sind eine natdrlich vor-

kommende Enzymgruppe, die sich in den letzten

Jahrzehnten zu einem wichtigen Faktor der Le-

bensmitteltechnologie entwickelt hat. Die Enzyme
(Protein-Glutamin-Y-Glutamyltransferasen) koénnen Quer-
vernetzungen (Cross-Linking) zwischen oder innerhalb von
Proteinen herstellen und kommen deshalb sowohl bei medi-
zinischen Anwendungen (Blutgerinnung, Hautbildung, Gewe-
beaufbau, Zodliakie-Diagnostik) als auch bei der Herstellung
von Lebensmitteln zum Einsatz.

«Natirlicher Kleber" mit vielen Vorteilen

Die bekannteste Anwendung von Transglutaminase in der
Lebensmittelproduktion ist die Bindung kleinerer Fleisch-
oder Fischstlcke zu einem gréBeren, einheitlichen Produkt.
Dies ermoglicht die Herstellung von Waren, die den An-
schein eines ,gewachsenen” Stucks erwecken, wie beispiels-
weise geformte Schweinemedaillons, Geflugelbraten oder
Fisch-Nuggets. Neben dem verbesserten Zusammenhalt
und der Stabilitat sorgen die Enzyme etwa im Brat von Wie-
nern oder Kasekrainern fir den beliebten knackigen Biss. Das
Verkleben” von Fleischsticken mit Transglutaminase bringt
aber bereits in der Produktion positive Nebeneffekte: Mit
dem Verfahren wird die Schneidbarkeit von Brihwurst und
Kochschinken deutlich verbessert. Somit reduzieren sich die

Schnittverluste bei vorverpackter Ware, und Lebensmittelab-
falle lassen sich verringern.

Wie schafft Transglutaminase die Verbindung?
Die kommerziell in der Lebensmittelproduktion verwendete
Transglutaminase wird mittels eines Fermentationsprozesses
vorwiegend aus mikrobiellen Quellen gewonnen. Dabei kommt
das Bakterium Streptoverticillium mobaraensis zum Einsatz,
das nicht tierischen Ursprungs ist und deshalb als vegetarisch
und vegan gilt — ein wichtiges Argument fur die positive Mar-
keting-Kommunikation mit den Endverbrauchern.

Die Transglutaminasen katalysieren enzymatische Reaktionen
speziell zwischen den Aminosauren Glutamin und Lysin, die
eine hochstabile Isopeptidbindung herstellen. Diese ist nicht
reversibel und halt auch physikalischem Stress oder einer Hit-
zebehandlung stand. Die in diesem Prozess verbesserte Bin-
dung und Textur bleibt also auch nach dem Kochen, Backen
oder Einfrieren erhalten.

Zwischen einem pH-Wert von 5,0 bis 8,0 weist das Enzym eine
hohe Aktivitat auf — am besten reagiert es bei einer Temperatur
um die 50 OC. Beim ordnungsgemafen Garen des Produkts bis
zu einer Kerntemperatur von 60 bis 65 OC wird das Enzym in-
aktiv. Die durch die Transglutaminase veranderte EiweiBstruktur
des Endprodukts bleibt auch nach dem Kochen erhalten.

www.beck-gewuerze.de
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Warum ,,kileben”
mit Transglutaminase?

Anders als traditionelle Bindemittel wie z.B. Gelatine oder Starke ermég-
licht Transglutaminase die Schaffung permanenter, hitzebesténdiger
Bindungen. Das ist ein entscheidender Vorteil bei Produkten, die erst wah-
rend der Zubereitung oder fiir den Verzehr erhitzt werden, weil sich durch
die Erwdrmung ihre physikalischen Eigenschaften nicht mehr verandern.
Gelatine hingegen schmilzt bei Erwarmung, Starke bildet eine reversible
Struktur. Dennoch kann Transglutaminase auch die physikalischen und
thermischen Eigenschaften anderer Bindemittel wie Gelatine verbessern -
da die unterschiedlichen Eigenschaften sich erganzen kénnen.

Deine Kontakte, die dich richtig verbinden

000000000 ccccccccce, e®®00c0c0c0c0000000000c0e

Bei BECK suchen wir laufend nach Mdglichkeiten, den Einsatz von
Transglutaminase noch weiter zu verbessern und neue Anwendungen zu
erschlieBen. Hast du Fragen oder eigene TG-Projekte, die du verwirkli-
chen willst? Dann redest du am besten mit unseren Produktentwicklern!

ROLF SOMMER
Leiter Produktentwicklung

TIMO FRANZ
Betriebsleitung, Produktentwicklung,
Fachberatung und Anwendungstechnik

RALPH BAUER
Leiter Technikum, Fachberatung und
Anwendungstechnik Deutschland und Export

CHRISTIAN LEUTHOLD
Produktentwicklung, Rezeptservice,
Fachberatung und Anwendungstechnik

JONAS HAAS
Mitarbeiter Technikum und Produktentwicklung,
Rezeptservice, Fachberatung und Anwendungstechnik

FINN BAYER
Mitarbeiter Technikum, Produktentwicklung

Ansprechpartner findest du auf der Umschlagseite hinten.

»0bwohl Transglutaminasen
umgangssprachlich gerne
als ,Fleischkleber” bezeich-
net werden, beschrankt sich
ihr Einsatz in der Lebens-
mittelindustrie nicht auf
Fleisch- und Fischprodukte.
Auch die Konsistenz

und das Mundgefiihl von
Backwaren oder Molkerei-
Erzeugnissen wie Joghurt,
Speiseeis und Weichkase
lassen sich iiber die Enzyme
beeinflussen. Fleischalter-
nativen wie Tofu, veganer
Kase oder Burger-Patties
aus Bohnen und Pilzen
profitieren in Stabilitat und
sensorischen Eigenschaften
ebenfalls von der,
klebenden” Wirkung der
Transglutaminase.«

Rolf Sommer, Leiter
BECK Produktentwicklung

info@beck-gewuerze.de
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Jetzt heil3t es zusammenhalten!

Das Entwicklerteam von BECK Gewdr-
ze und Additive tUftelt seit langem an
Méglichkeiten, die Verklebung, Bindung,
Schnittfestigkeit und Konsistenz von Le-
bensmitteln mittels Transglutaminase
weiter zu perfektionieren. Die Produk-
treihe BECK Joinect umfasst hochwer-
tige TG-Praparate, die eigens fur un-
terschiedliche ~ Anwendungsbereiche
optimiert sind.

BECK Joinect IN:

Der Extra-Knack fir

deine Wiirstchen!

So lieben wir Wiener, Kasekrainer & Co.:
Bei jedem Biss knackt es — und dann
entfaltet das wurzige Brat seinen vol-
len Geschmack auf der Zunge. Diesen
Effekt erzielst du, indem du neben den
Ublichen BECK-Produkten fur Wie-
ner wie BECK Cutter PR 4 umgerétete
BrUhwurst (Art.-Nr. 10.1804200) und
BECK Wiener/Frankfurter GS (Art.-Nr.
51.2842500) cine kleine Prise des Pul-
verpraparats BECK Joinect IN Strong
(Art.-Nr. 70.9877262) mit unter das
Brat mischst. Nach der Abfullung in Sait-
linge kannst du das Produkt nach Belie-
ben rauchern, bei ca. 75 OC bruhen und
anschlieBend duschen.

Ubrigens: BECK Joinect IN tragt auch
in Aufschnitt-Sorten wie Bierschinken
oder Mortadella sowie in Rohwurst und
Salami zu einer gleichmaBigen, schnitt-
festen Konsistenz und einem angeneh-
mem Mundgefuhl beil

Rezeptur-Nr. 05.200-16

Fest, saftig, wiirzig:
Schinkenspeck und Bacon
mit BECK Joinect COVER

Aus zugeschnittenen Teilen von Schwei-
nehufte bzw. Schweinebauch stellst du
wunderbar schmackhafte und perfekt
geformte Sticke Schinkenspeck oder
Bacon her—indem du die Teile nach dem
Pokeln und Tumbeln zum Verkleben”
mit einer Mischung aus BECK Joinect
COVER XBP (Art.-Nr. 70.9870377)
und Eiswasser behandelst! Nach dem
Auftragen legst du das Fleisch in eine
mit BECK Bacon Papier Spezial (Art.-Nr.
70.9877054 oder 70.9877119) ausge-
legte Pressform und fahrst diese in die
Kammer zum Trocknen und Rauchern.
Schinkenspeck Slicer XBP: Rezep-
tur-Nr. 02.070-2-1 Bacon roh 30 %:
Rezeptur-Nr. 02,236-2

ACHTUNG Kennzeichnungspflicht!

Transglutaminase wird oft entweder als Verarbeitungshilfsstoff oder als deklarierungspflichti-
ger Zusatzstoff betrachtet. Die rechtliche Kategorisierung der Transglutaminase gestaltet sich
jedoch etwas komplizierter:

Die EU-Verordnung (EG) Nr. 1332/2008 schuf fiir die Transglutaminase die neue Kategorie
der Lebensmittelenzyme neben den Verarbeitungshilfsstoffen und den Zusatzstoffen. Wah-
rend die Transglutaminase nach ihrer Inaktivierung im Endprodukt oftmals die Kriterien eines
Verarbeitungshilfsstoffs erfiillt, ist diese funktionelle Eigenschaft nicht ihr primares rechtliches
Kennzeichen. Transglutaminase ist demnach kein Zusatzstoff und féllt unter eine eigene, spezi-
fische Gesetzgebung, die zwar noch nicht vollstdndig umgesetzt ist, aber die Verwendung von
Enzymen explizit regelt.

Die Erstellung einer EU-weit harmonisierten Liste zugelassener Lebensmittelenzyme ist derzeit
noch nicht abgeschlossen. In der Ubergangsphase gelten die Grundsitze der ,Good Manufac-
turing Practice” (GHP). Fiir Deutschland schreibt die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 vor, dass
die Information iiber ein Lebensmittel den Verbraucher nicht in die Irre fiihren darf. Dieses
Tduschungsverbot macht eine Kennzeichnung zur Verbraucherinformation erforderlich.

Der Arbeitskreis der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer
Herkunft tatigen Sachverstandigen (ALTS) hat zu diesem Thema kiirzlich empfohlen, dass
Transglutaminase in allen Produkten gekennzeichnet werden sollte.

www.beck-gewuerze.de
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DEINE JOINECT
KLEBE-FAUSTREGEL!

BECK Joinect IN-Praparate werden ins Brét eingearbeitet - zum
Beispiel fiir extra knackige Wiener Wiirstchen, verschiedene Auf-
schnitt-Sorten, Rohwiirste, Kochschinken und Hackfleischprodukte!

BECK Joinect COVER-Praparate sind fiir die AuBenseite von rohen
Fleischteilen ausgelegt - zum Beispiel zur Herstellung von Bacon,
Formschinken oder zusammengesetztem Rohschinken!

‘ Das BECK Joinect COVER XBP ‘ Auch bei Rohwurst und Salami ‘ BECK Joinect IN XB und BECK

Enzympulver wird vor der Be- profitieren Schnittfestigkeit Joinect IN strong (,intensi-
handlung des Fleischmaterials und Scheibenzusammenhalt vere” Variante mit héherem
mit einem Quirl in Eiswasser des Endprodukts von der ,Ar- Enzymgehalt) werden trocken
zu einer zéhfliissigen Masse beit* der BECK Joinect Trans- in die Wurstmasse eingear-

verarbeitet. glutaminase-Enzympulver. beitet.

info@beck-gewuerze.de
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»Die Transglutaminase
ist abhdngig von den
Faktoren Temperatur
und Zeit. Je néher die
Kerntemperatur dem
optimalen Bereich
kommt, desto schneller
liuft die Reaktion ab.
Bei kalten Rohproduk-
ten dauert’s entspre-
chend langer.«

Ralph Bauer, Leiter Technikum, Fachberatung
und Anwendungstechnik Deutschland und
Export

‘ Perfekte Ergebnisse in der Auf-

schnittmaschine: Dank des guten
Scheibenzusammenhalts mit BECK
Joinect IN gelingt das Schneiden
butterweich® ohne ReifSen.

Kein Abendbrot ohne Aufschnitt:
Zuverlassiger Umsatzbringer

Rezeptur-Nr. 04.100-2

Bierschinken, Paprika-Lyoner, Géttinger ...
eine Auswabhl, ohne die kaum ein Wurstlieb-
haber vom Einkauf nach Hause geht! Ob
verpackt als Slicer-Ware aus dem Super-
markt-KUhlregal oder in frischen, appeti-
tlichen Scheiben aus der Fleischertheke:
Dein Aufschnitt gehért bei den Kunden zu
den ,Dauerbrennern”, die sich das ganze
Jahr Uber gut verkaufen. Dein bester Helfer

Leckerbissen frisch

aus dem Rauch: Dieser
Pracht-Bacon wurde

mit Hilfe von BECK
Joinect COVER XBP

aus zugeschnittenen
Schweinebauch-Stiicken
»Zusammengeklebt". Die
Verbindung der Stiicke
ist so stabil, dass sich
das Endprodukt ohne
Weiteres und mit wenig
Schnittverlust im Slicer
schneiden ldsst.

bei der Herstellung verschiedenster Auf-
schnitt-Variationen: Die Enzyme von BECK
Joinect IN Strong (Art.-Nr. 70.9877262) sor-
gen beim Aufschneiden mit dem Slicer oder
in der Wurstschneidemaschine fur perfekte,
gleichmaBige Ergebnisse ohne Risse. Wich-
tig ist, zunachst das Magerfleisch mit allen
Zutaten zu kuttern und dann erst das gewolf-
te Fettmaterial mit Eis unterzumengen.

»Iransglutaminase

Fest, saftig, wurzig: Schinkenspeck und
Bacon mit BECK Joinect COVER

Schinkenspeck Slicer XBP: Rezeptur-Nr. 02.070-2-1
Bacon roh 30 % Injektion: Rezeptur-Nr. 02.236-2
Bacon 15 % Injektion: Rezeptur-Nr. 02.235-30

Aus zugeschnittenen Teilen von Schweinehif-
te bzw. Schweinebauch stellst du wunderbar
schmackhafte und perfekt geformte Stiicke
Schinkenspeck oder Bacon her —indem du die
Teile nach dem Pdkeln und Tumbeln zum ,Ver-
kleben” mit einer Mischung aus BECK Joinect

COVER XBP (Art.-Nr. 70.9870377) und Eis-
wasser behandelst! Nach dem Auftragen legst
du das Fleisch in eine mit BECK Bacon Papier
Spezial (Art.-Nr. 70.9877054 oder 70.9877119)
ausgelegte Pressform und fahrst diese in die
Kammer zum Trocknen und Rauchern.

verandert die physika-
lischen Eigenschaften
der Eiweilstrukturen in
Lebensmitteln.

Damit kannst du auch
Parameter wie die
Elastizitat und Festig-
keit deines Produkts
beeinflussen.«

Rolf Sommer, Leiter Produktentwicklung

www.beck-gewuerze.de
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BECK Joinect IN: Der Extra-Knack
fur deine Wiirstchen!

Rezeptur-Nr. 05.200-16

So lieben wir Wiener, Kasekrainer & Co.: Bei jedem Biss knackt es — und dann entfaltet
das wuirzige Brat seinen vollen Geschmack auf der Zunge. Diesen Effekt erzielst du,
indem du neben den Ublichen BECK-Produkten fur Wiener wie BECK Cutter PR 4
umgerodtete Brihwurst (Art.-Nr. 10.1804200) und BECK Wiener/Frankfurter GS (Art.-
Nr. 51.2842500) eine kleine Prise des Pulverpraparats BECK Joinect IN Strong (Art.-Nr.
70.9877262) mit unter das Brat mischst. Nach der Abflllung in Saitlinge kannst du das
Produkt nach Belieben rauchern, bei ca. 75 OC brihen und anschlieBend duschen.

Ubrigens: BECK Joinect IN tragt auch in Aufschnitt-Sorten wie Bierschinken oder Mor-
tadella sowie in Rohwurst und Salami zu einer gleichmaBigen, schnittfesten Konsistenz
und einem angenehmem Mundgefuhl bei!

Der schnittfeste Klassiker fiir jede Theke:
Haussalami mit BECK Joinect IN Strong

Rezept-Nr. 11.113-5.2

Was gibt es Besseres als eine feste Salami, die sich so
fein schneiden lasst, dass die hauchdinnen Scheiben
auf der Zunge schon durch ihren unvergleichlich zarten
Biss begeistern? Auch hinter dieser stabilen Schnitt-
festigkeit steckt das Geheimnis der guten, gleichméaBi-
gen Bindung durch Transglutaminase. Damit diese im
Material wirken kann, figst du dem gefrorenen Mager-
fleisch beim Vorzerkleinern im Kutter bereits neben den
Starterkulturen BECK Microstart BE-25 mild (Art.-Nr.
70.9871185) und den Gewdlrzen auch eine kleine Prise
unseres Enzympraparats BECK Joinect IN Strong (Art.-
70.9877262) hinzu. Nachdem du die Masse in Faserdéar-
me abgeflllt hast, legst du die Wrste in die Reifekam-
mer, bis sie ihr voller Aroma entwickelt haben. Die fertige
Ware kannst du auch mit dem Slicer fir einen Salami-
oder Rohwurstaufschnitt aufbereiten.

Transglutaminase-Pulver wie
BECK Joinect IN XB oder
BECK Joinect IN strong
sorgen im Brat von Wienern
oder anderen Briihwiirsten fiir
gute Bindung und den ganz
besonderen Biss, der mal3-
geblich zum Geschmacks-
erlebnis beitragt.

info@beck-gewuerze.de
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Rauchzeic
aus Brussel

enn Speck, Schinken, Wurst oder Fisch
duften wie frisch aus der Raucher-
kammer, ist das immer ein Genuss
fur alle Sinne!l Doch eine wissén-
schaftliche Neubewertung der gesundheitlichen
Risiken von Raucharomen erfordert jetzt von
Lebensmittelherstellern ein Umdenken.

.Rustikal”, ,.BBQ" oder ,Western Style" — wer
liebt sie nicht, die leicht rauchige Note,
die uns nicht nur bei Fleischwaren und
Grill-Marinaden, sondern auch bei Kase,
Kartoffelchips und sogar Tofu immer
wieder zum Kauf verfuhrt? Doch mit der
Verdffentlichung der DurchfUhrungs-
verordnung (EU) 2024/2067 durfte die
Europaische Union das Aus der meis-
ten Raucharomen in Lebensmitteln
bis spatestens 1. Juli 2029 besiegelt
haben.

Im Rahmen einer turnusmaBigen
Uberpriifung hat die Europaische
Behorde fur Lebensmittelsicherheit
(EFSA) die Eintrage SF-001 bis SF-010
derzugelassenen Primarprodukte zur Her-
stellung von Raucharomen als Geschmacks-
geber aus der Liste der Verordnung (EU)
Nr.1321/2013 gestrichen.

Ubergangsfristen federn den Schock ab
Um den betroffenen Betrieben eine geordnete Umstellung: auf
Raucharomen ohne die aus dem Verkehr gezogen-én_ Primar--
produkte zu ermaoglichen, hat die EU zwei verschiedene Fristen
definiert: o :
e 1 Juli 2026: Raucharomen in allen Lebensmittelkategorien, Raucharomen und magliche Alternativen

die nicht zu den traditionell gerducherten Produkten zahlen,

2. B. Suppen, SoBen, Chips, Snacks sowie verschiedene vega- Industrielle Raucharomen  Traditionelles Rauchern ﬁ?ra'é.u;::;iallt;”ta-;e;;rika)

ne und vegetarische Produkte. Nach diesem Datum durfen Hauptzweck Geschmack und Haltbarkeit

mit Raucharomen hergestellte Produkte nicht mehr in der Sicherheits- N Risiko der Bildung von Ge
Produktion eingesetzt oder in den Verkehr gebracht werden risiken die zum Verbot fihrten polyzyklischen aromatischen traditionelles
. . . : : wasserstoffen (PAKs)
o 1. Juli 2029: Lebensmittelkategorien, bei denen der Rauch- —
| ) o : LESEITE Reinigung und Fraktion kte Exposition von
geschmack ein elementarer und identitatsstiftender Bestand- rung von Rauchkondensat | mitteln mit Rauch
teil ist, z. B. Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischer-
zeugnisse, verarbeitete Fischprodukte und Milchprodukte. Anwendung
Fleischprodukte mit Raucharomen wie etwa Salami als Zutat Deklaration Rauchsalz" .
zur Herstellung von Fertiggerichten und zusammengesetzten Paprika* etc.
Lebensmitteln wie Tiefkiihlpizza durfen bis 1. Juli 2029 in Ver- LTSV EL S Geringe Kosten, hohe Hohe Anschaffungs- und Moderat, abhangig von
] | ] lichkeit Effizienz Betriebskosten, zeitaufwendig. | der Zutat und Qualitat
kehr gebracht und bis zum Ablauf des Mindesthaltbarkeits- In Fleischereien normalerweise
datums verkauft werden. vorhanden

www.beck-gewuerze.de
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| --'ROLF SOMMER UBER DAS
" RAUCHAROMA-VERBOT

Der Leiter der Produktentwicklung von BECK Gewiirze und Additive
erklart, wie BECK auf das Verbot der Primarprodukte zur Herstellung
von Raucharomen reagiert.

Rolf, wie geht’s jetzt weiter mit dem Rauchgeschmack?
Rolf Sommer: Auch fiir fleischverarbeitende Betriebe und die Hersteller
von veganen Fleischersatzprodukten bedeutet die Neuregelung einen
tiefen Einschnitt: Eine Neuzulassimg von Raucharomen erscheint
wegen der hohen toxikologischeh Anfordérungen und der wirtschaftli-
chén Risiken eher unwahrscheinlich.

Miissen wir jetzt komplett auf den
Rauchergeschmack verzichten?
Rolf Sommer: Das traditionelle Rduchern, bei dem Lebensmittel
unmittelbar dem Rauch von schwelenden Holzspdnen oder -mehl
ausgesetzt werden, bietet sich immer noch als Alternative an, die in
der EU nicht verboten ist — eine paradoxe Situation, denn eigentlich
wurdén Raucharomen-Primérprodukte entwickelt, um die Belastung von
Lebensmitteln mit krebserregenden polyzyklischen aromatischen Kohlen-
wasserstoffen (PAKs) zu reduzieren.
Bei Fleischprodukten, Réucherlachs, Kése oder Tofu wendet man gern das
deklarationspflichtige Fllssigrauchverfahren (Liquid Smoke) an, in dem das
Lebensmittel mit fein zerstaubtem, verfllssigtem Rauch benetzt wird, um die
sensorischen Eigenschaften zu beeinflussen. Dieses ist dem klassischen Réu-
chern gleichgestellt und'wird in der Zutatenliste mit ,Rauch” aufgefuhrt.
Eine weitere Option ist der Einsatz von geraucherten Zutaten und Gewdurzen — wie
etwa geréduchertes Salz oder geréuchertes Paprika-Pulver ohne Primar-Réuchermit-
tel. In Deutschland mussen geraucherte Zutaten in der Zutatenliste des Endprodukts
korrekt deklariert werden — zum Beispiel als ,Rauchsalz” oder ,geraucherte Dextrose”.

e

—

// Wie reagiert BECK auf die Neuregelung der EU? i
] Rolf Sommer: Natdrlich mussen auch wir kunftig auf die Verwendung von Rauch-
aromen verzichten und unsere Produktion fristgerecht umstellen. Gerauchertes Salz
ist jetzt schon bei uns im Einsatz, aber wir ziehen auch Rauchzubereitungen ohne
“Priméarréducherkonzentrate in Erwagung.

|

Rolf Sommer ist gelernter Metzger mit Studium der Lebensmittel- und Fleischtechno-
logie. Bei BECK Gewiirze und Additive leitet er seit vielen Jahren die Produktentwick-

lung. Er ist bestens mit allen Prozessen der Fleischverarbeitung vertraut und kennt die
aktuelle Gesetzeslage im Lebensmittelrecht.

Bei Grill-Marinaden, die lediglich
auf das Endprodukt aufgebracht
werden und deshalb ab 1. Juli
2026 nicht mehr zugelassen
sind, arbeitet BECK heute

bereits an neuen Losungen, die

den betorenden Rauchgeschmack
erhalten, aber trotzdem den neuen
EU-Bestimmungen gerecht werden.

Welche Raucharomen
darf ich noch bis
1. Juli 2029 verwenden?

« JA: Gewiirzvormischungen mit
Raucharomen, die ausschlieBlich
an B2B-Unternehmen verkauft
und vor dem 1. Juli 2029 direkt
in Fleischprodukten verarbeitet
werden.*

« JA: Fleischprodukte mit Raucharo-
men, die als Zutat fiir die Herstel-
lung von Fertiggerichten genutzt
werden.”

« JA: Bacon mit Raucharomen, der
vom Einzelhandler in Scheiben
geschnitten wird und vor dem
1. Juli 2029 produziert wurde.

« NEIN: Trockene Gewiirzvormi-
schungen mit Raucharomen, die
direkt an Endverbraucher verkauft
werden."*

« NEIN: BBQ-SoBen mit Rauch-
aromen, die im B2B-Bereich zum
Uberziehen von Fleischproduk-
ten wie etwa Spareribs genutzt
werden."*

« NEIN: Separat verpackte Sol3en
mit Raucharomen, die in einer
Verbundverpackung mit einem
Fleischprodukt verkauft werden.”

« NEIN: BBQ-SoBen mit Raucharo-
men, die nicht direkt an End-
verbraucher verkauft, aber z. B.
auf Burger-Patties aufgebracht
werden."*

* Darf Gber den 1. Juli 2029 noch bis Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums verkauft werden.
** Nur noch gestattet bis 1. Juli 2026.

BBQ-Wiirzmischungen wie
BECK Pulled Pork Smokey

(Art.-Nr. 52.9731000)
setzen auf gerduchertes
Salz und kommen
ohne die von der
EU beanstandeten
Primérrauchkonzent-
rate aus.

info@beck-gewuerze.de
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Mein Beck
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Wir gratulieren:
10 Jahre bei BECK

~Was zahlt, sind
Herzblut und
Ehrlichkeit” \

Ottmar ist kein Mann der groBen Worte — und Kun-
den schéatzen ihn gerade fUr seine typisch fran-
kische Bodenstandigkeit und seine langjahrige
Erfahrung. Man merkt ihm sofort an: ,Der Mann
weil3, wovon er spricht!” Kein Wunder, wenn man
bedenkt, wie lange Ottmar schon in fleischverar-
beitenden Betrieben und der Gewdrzbranche aktiv
ist. ,Als BECKSPERTE betreue ich Kunden aus ganz
Deutschland seit 2015 im AuBendienst und am Te- -
lefon. Dabei sehe ich mich vor allem als Problem-
|6ser und Helfer, weniger als Verkaufer.” Ottmars
Spezialitaten: ,Mein Herz schlagt fur Kochschinken,
Rohschinken und Rohwurst!” 1|

OTTMAR DORSCH

« Metzgerausbildung bis zum Meisterbrief

« Branchenerfahrung seit 1979

« Tatigkeiten als Betriebs- und Produktionsleiter
in Handwerk und Industrie

« Seit 2015 Fachberatung im AuBendienst sowie
Vertrieb bei BECK

B2Run Firmenlauf 2025:
Gemeinsam fit: Beim BECK-Team lauft's!

Dass unter den BECK-Leuten nicht nur das Gemeinschaftsgefuhl zahlt, sondern auch der Sportsgeist, zeigten wir im Juli auf dem B2Run
Firmenlauf in Ndrnberg! 15 Lauferinnen und Laufer aus dem BECK-Team gaben alles auf der Uber 6 km langen Rundstrecke im Nurnberger
Suden. Los ging's direkt am Zeppelinfeld, dann um den Dutzendteich, vorbei an der Meistersingerhalle und durch das Gelande des fruhe-
ren Tiergartens bis zum Zieleinlauf im ,Glubb"-Stadion! Die Schnellsten von BECK haben den anspruchsvollen Lauf in 33 Minuten gerockt!
Herzlichen Glickwunsch zu dieser tollen Leistung!

=y -

www.beck-gewuerze.de
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Bei BECK funktioniert das mit dem Teamgeist Uber Generationen und Abteilungen hinweg.
Viele Kolleginnen und Kollegen verbringen fast ihr ganzes Arbeitsleben in unserem Betrieb -

und wir tun unser Moglichstes, um diese einzigartige Firmenkultur aufrecht zu erhalten ...

nGleichgesinnte direkt
im Heimatort gefunden”

Carolin ist eine echte Schnaittacherin, die ihre Liebe zum guten Geschmack
zum Beruf gemacht hat. ,Und wenn es im Heimatort schon eine Firma gibt, in
der sich alles um Gewtirze und verfuhrerische Aromen dreht, dann sollte man
die Gelegenheit nutzen”, sagt Carolin und schickte ihre Bewerbung an BECK in
die Kirschenleite. ,Bereut habe ich diesen Schritt nie. Meine Tatigkeit heute ist
sehr abwechslungsreich: Ich kontrolliere als stellvertretende Produktionsleiterin
die internen Ablaufe bei der Planung, Organisation und Sicherung der taglichen
Produktionslinien. Weiterhin kimmere ich mich ums Mischen von Mustern und
Produkten nach unseren Rezepturen. Carolins Spezialitaten: ,Die Spice Invaders
haben in meiner Kiiche ihren festen Platz!”

Wir gratulieren:
10 Jahre bei BECK

CAROLIN JAKLIN

« Ausbildung zur Fachassistentin fiir
Erndhrung und Versorgung

« Bei BECK: Ausbildung zur Fachkraft fiir
Lebensmitteltechnik (2017 erfolgreich
abgeschlossen)

« Heute bei BECK stellvertretende

Produktionsleiterin

Wir gratulieren: zur
abgeschlossenen
Berufsausbildung

~Perfekter Start FINN BAYER
in den BerUf" + Ausbildung zur Fachkraft fiir Lebensmittel-

technik (im Sommer 2025 erfolgreich
abgeschlossen)

Finn absolvierte seine gesamte Ausbildung zur Fachkraft fur Lebensmitteltech-
nik bei uns im Haus — ausgehend vom Lager, durchlief Finn nacheinander all ~ * Bei BECKzunichst in den Abteilungen Produk- . l
unsere Abteilungen, um Arbeitsalltag und Produktionsablaufe kennenzulernen tion und Lager titig, heute Unterstiitzung d
— zum Beispiel die Herstellung verschiedener Gewtiirzmischungen. Mittlerweile im Technikum bei Produktentwicklung und
hat Finn einen super Abschluss hingelegt und ist seitdem meistens in der Pro- Kunden-Support
duktentwicklung oder im Labor bei der Qualitatssicherung anzutreffen. ,Ich er-

stelle jetzt hauptsachlich Rezepturen, unterstutze die Teams im Technikum und

im Labor bei Projekten und helfe unseren Kunden am Telefon. Aber eine der tolls-

ten Erfahrungen bis jetzt war, dass ich zum ersten Mal auf der internationalen

IFFA-Messe mit dabei sein konnte. Ich hab geholfen, dass in der Kiche beim

Anrichten alles reibungslos lief — und meine ersten direkten Kontakte zu Kunden

durfte ich auf der Messe auch schon erleben”, erzahlt Finn begeistert. ,Die Zu-

sammenarbeit im Team ist einfach sagenhaft — jeder hilft jedem.”

info@beck-gewuerze.de



Fur jedes Thema
den richtigen
Ansprechpartner

Geschaftsfiihrung
Manfred Beck Geschaftsfiihrer manfred.beck@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 0
Manuela Beck Leitung Verwaltung, Finanzen und Personal manuela.beck@beck-gewuerze.de +49 (0) 91539229 10

Rolf Sommer Leitung Produktentwicklung rolf.sommer@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 21
Timo Franz Produktentwicklung und Betriebsleitung timo.franz@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 22
Christian Leuthold Produktentwicklung, Rezeptservice und Anwendungstechnik christian.leuthold@beck-gewuerze.de +49 (0) 91539229 293
Ralph Bauer Leitung Technikum, Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland und Export ralph.bauer@beck-gewuerze.de +49 (0) 91539229 18
Jonas Haas Mitarbeiter Technikum, Rezeptservice und Anwendungstechnik jonas.haas@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 18

Qualitatssicherung

Sabine Magdefrau Qualitdtsmanagement (QMB) sabine.maegdefrau@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 16
Ina Wiesend Qualitatssicherung ina.wiesend@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 39

Stefanie Gulden Einkauf stefanie.qulden@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 28
Alexander Giitlein Einkauf alexander.guetlein@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 0
Katrin Zinn Einkauf katrin.zinn@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 295

Meike Franz Assistentin Geschaftsfiihrung, Beratung und Verkauf, Auslandskunden meike.beck@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 27
Maria Streng Empfangssekretarin, Beratung und Verkauf maria.streng@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 0
Johannes Schamel Beratung und Verkauf johannes.schamel@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 0
Sabine Kellermann ~ Beratung und Verkauf, Exportkunden sabine.kellermann@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 14
Elke Pilhofer Beratung und Verkauf, Rechnungskontrolle elke.pilhofer@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 297
Beate Pfister Beratung und Verkauf, Rechnungskontrolle beate.pfister@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 26
Markus Limmermann Beratung und Verkauf markus.laemmermann@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 298
Klaus Sehrig Versand In- und Ausland (Export und Logistik), Beratung und Verkauf klaus.sehrig@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 12
Marcus Holler Versand In- und Ausland (Export und Logistik), Beratung und Verkauf marcus.holler@beck-gewuerze.de +49 (0) 9153-9229 24
Tanja Rhower Beratung und Verkauf, Exportkunden tanja.rohwer@beck-gewuerze.de +49 (0)9153-9229 290
Sabine Huber Buchhaltung sabine.huber@beck-gewuerze.de +49 (0)9153-9229 11

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) 172 692 33 84
Stephan Fiiller Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland und Export stephan.fueller@beck-gewuerze.de +49 (0) 170734 00 46
Ottmar Dorsch Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland ottmar.dorsch@beck-gewuerze.de +49 (0) 173 208 69 67
Mark Militzer Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland mark.militzer@beck-gewuerze.de +49(0)17213318 18

Georg Strobl Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland georg.strobl@beck-gewuerze.de +49 (0) 173 86154 68
Frank Bierwirth Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland frank.bierwirth@beck-gewuerze.de +49 (0) 151-10839005
Falko Schmidt Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland falko.schmidt@beck-gewuerze.de +49 (0) 151-22849602
Ernst Sailer Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland ernst.sailer@beck-gewuerze.de +49 (0) 174-9240956

Jens Kolleck Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland jens.kolleck@beck-gewuerze.de +49 (0) 175 8907 434
Ralph Bauer Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland und Export ralph.bauer@beck-gewuerze.de +49 (0) 15110839003
Felix Merkel Fachberatung und Anwendungstechnik Deutschland felix.merkel@beck-gewuerze.de +49 (0) 1515 5600234

Tommy Andersson tommy@nimark.se +4670 89 38 555

Beck Gewdlrze und Additive GmbH | Kirschenleite 11-13 1 91220 Schnaittach @meatsnspices ll

Fachberatung und Anwendungstechnik Schweden / Fa. Nimark AB

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





