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Gewdirze gehdren zu den altesten Handelsgtitern, Sie mussten
einst abenteuerliche Weltreisen zuriicklegen, bevor sich der
Duft der groRen weiten Gewtirzwelt bei uns ausbreiten konnte.
Heute sind Gewiirze fiir uns leicht erreichbar. Dafiir sorgen
Gewdirzimporteure, Gewirzhersteller und -veredler aus dem
Fachverband der Gewiirzindustrie e. V., wie die Dagema eG

in Willich.

Von der Rohware bis zum verkaufsfahigen End- oder Mischprodukt
liegen viele Arbeitsschritte. Diese tibernimmt die Dagema eG
exklusiv flir ihre Fachgrohéndler. Sie nutzt ihre langjahrigen
Erfahrungen, umfangreichen Warenkenntnisse, permanente
Marktbeobachtung und weltweiten guten Handelsbeziehungen
zu Importeuren oder auslandischen Exporteuren fiir die Be-
schaffung zur Weiterverarbeitung geeigneter Rohware. Der Ein-
kauf von GroBmengen durch Mengenbiindelung, moderne
Lagertechnik in Hochregalhallen und die kostensparende
Organisation fordern dabei die Leistungsstérke der Dagema-
FachgroRhandler und kommen damit vor allem Ihnen als Kunden
zugute.

Neben dem Einkauf tibernimmt die Dagema eG auch die Bear-
beitung und Veredelung der Gewiirze fir ihre FachgroRhéndler.
Den zunehmend anspruchsvoller werdenden Anforderungen
der Lebensmittelwirtschaft an qualitativ hochwertige Gewdlirze
bzw. wiirzende Zutaten wird sie durch einen hohen Spezialisie-
rungsgrad in Vermahlungs-, Misch- und Abfiilltechnik gerecht.
Eigene, hochmoderne Anlagen zur Kaltvermahlung, Siebung,

Vermischung und Abfiillung sowie strenge Qualitatskontrollen
und ausgekliigelte Rezepturen bilden die Grundlage fiir den
heute erreichten Qualitatsstandard der Dagema-Gewiirze.

Wir fir Sie:
unsere Leistungen fir Ihren Erfolg!

= standige, strenge Kontrollen hinsichtlich Reinheit
und Wirzstoffgehalt gewéhrleisten eine immer
gleichbleibende Spitzenqualitat

= Qualitatsgarantie durch internationale Geschmacks-
Experten der Dagema eG

 regelmaiige Untersuchungen in autorisierten
Fachlaboren

= hohe Aromakraft und groRe Geschmackssicherheit
durch Ultra-Freeze-Kaltvermahlung in eigener Ge-
wirzmihle

< luickenlose Riickverfolgbarkeit durch chargenge-
rechte Vermahlung

= optimaler Aromaschutz durch Lichtschutz-Alubeutel

« Frischegarantie durch Eigenimporte

e Erfullung kundenindividueller Anforderungen




= Geruch und Geschmack: Verschiedene Provenienzen des glei-
chen Gewiirzes konnen in ihrer Qualitat deutlich voneinander
abweichen.

= Aussehen: Fir jedes Gewiirz charakteristisch. Es darf keine
von Insekten angefressenen Anteile, Insektenteile, fremde
Pflanzenteile oder weitere sichtbare Verunreinigungen, die
Uber das technisch unvermeidbare AusmaR hinausgehen,
enthalten.

= Gehalt an atherischem Ol: In der Regel fiir die Beurteilung
werthestimmend, jedoch kénnen auch andere geschmackge-
bende Stoffe flir die Qualitdt malgebend sein.

= Gehalt an saureunldslicher Asche: Gibt Hinweise darauf, ob
das Gewdirz durch mineralische Bestandteile wie Erde und
Sand Uber das technisch unvermeidbare MaR hinaus verun-
reinigt oder verfélscht ist.

= Wassergehalt: Bei trockenen Gewiirzen soll er nicht mehr als
12% betragen, um das Verderben, z.B. durch Wachstum von
Schimmelpilzen oder durch Vermehrung von Schadlingen, zu
verhindern.

Das kénnen Sie tun:

 Kihl lagern: Den groften Einfluss auf die Lagerstabilitat
eines Gewdirzes hat die Temperatur. Je hoher die Aufbewah-
rungstemperatur ist, desto groRer und schneller kénnen
Aromaveranderungen eintreten.

= Trocken lagern: Getrocknete, insbesondere gemahlene Ge-
wirze, haben die Eigenschaft, Wasser an sich zu binden und
konnen daher auch leicht Feuchtigkeit aus der Umgebungs-
luft aufnehmen. Die Gewlirze kdnnen dann klumpen, es kann
zu Qualitatsdnderungen bis hin zur Schimmelbildung kom-
men.

« Lichtgeschutzt lagern: Licht kann verschiedene photochemi-
sche Reaktionen im Gewdirz hervorrufen, die zu Anderungen
in Qualitat und Farbe fiihren konnen. Am besten ist eine La-
gerung in voller Dunkelheit.

< Luftdicht verschlossen lagern: Vermeiden Sie bei der Lage-
rung den Einfluss von Luft bzw. Sauerstoff auf das Gewirz.
Denn die Luft verursacht oxidative Veranderungen verschie-
dener Inhaltsstoffe. Zudem kdnnen Gewirze leicht Fremdge-
ruche annehmen. Deshalb sollten unterschiedliche Gewiirze
niemals zusammen in einem Behéltnis aufbewahrt werden.

= Entnahme mit einer Schaufel: Die Entnahme der Gewiirze
sollte niemals mit den Handen, sondern am besten nur mit
entsprechenden Gewiirzschaufeln erfolgen. Durch die Feuch-
tigkeit und die an den Handen haftenden Keime kann es zu
Schimmel- oder Klumpenbildung, Aromaverlust und schliel3-
lich auch zu einem Fehlfabrikat beim Endprodukt kommen.

00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0ssssssssssssssnns

Anne Ilburg, Dumonts kleines Gewiirzlexikon « © 2002 DuMont monte Verlag, KéIn

1 USA: Chili
2 Mexiko: Chili, Paprika, Vanille
3 Antillen: Chili, Paprika, Zimt, Piment, Vanille
4 Guatemala: Kardamom, Zimt, Piment, Vanille
5 Honduras: Zimt, Piment
6 Costa Rica: Zimt, Piment
7 Brasilien: Paprika, Muskat, Pfeffer, Ingwer
8 Niederlande: Kimmel
9 Frankreich: Chili, Paprika, Ktimmel

10 Spanien: Chili, Paprika, Safran

11 Polen: Kimmel

12 Ungarn: Paprika, Kimmel

13 Mittelmeerraum: Chili, Safran

14 Marokko: Ktimmel, Chili, Kreuzkiimmel, Safran
15 Nigeria: Ingwer

16 Agypten: Kreuzkimmel

17 Tansania: Gewiirznelke

18 Komoren: Gewiirznelke, Vanille

20 La Réunion: Gewiirznelke, Vanille
21 Mauritius: Muskat
22 Seychellen: Zimt

19 Madagaskar: Zimt, Muskat, Gewtirznelke, Vanille

32 Indonesien: Chili, Zimt, Muskat, Pfeffer,
Ingwer, Gewtirznelke

33 Philippinen: Sternanis

34 Japan: Sternanis, Ingwer

35 Neuguinea: Muskat

36 Australien: Ingwer

23 Vorderasien: Kimmel

24 Iran/Irak: Safran

25 Afghanistan/Pakistan: Kreuzkiimmel

26 Indien: Chili, Kimmel, Kreuzkiimmel, Safran,
Kardamom, Pfeffer, Ingwer

27 Sri Lanka: Kardamom, Zimt

28 Thailand: Chili

29 China: Chili, Safran, Sternanis, Szechuanpfeffer,
Ingwer

30 Vietnam: Sternanis, Szechuanpfeffer

31 Malaysia: Kardamom, Pfeffer




SMITTEL

Zusatzstoffe sind im Sinne des Lebensmittel- und Bedarfsge-
genstande-Gesetzes Stoffe, die Lebensmitteln zur Beeinflus-
sung ihrer Beschaffenheit oder zur Erzielung bestimmter
Eigenschaften oder Wirkungen zugesetzt werden, wie etwa
zur Verbesserung oder Verlangerung der Brauchbarkeit, Halt-
barkeit, Ansehnlichkeit oder Stabilitat. Zusatzstoffe durfen nur
verwendet werden, wenn sie ausdriicklich zugelassen sind.

Fir die tiberwiegende Zahl der Zusatzstoffe gilt ferner, dass sie
nur unter Einhaltung bestimmter Grenz- und Héchstwerte und
in bestimmten Lebensmitteln verwendet werden diirfen. Sind
keine Hochstmengen fiir einen Zusatzstoff vorgeschrieben,
richtet sich seine Verwendung nach guter Herstellungspraxis
(quantum satis = so wenig wie maglich, aber soviel wie nétig).
Die Verwendung von Zusatzstoffen ist in der Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung (ZZulV) geregelt. Bei der Produktion
von Fleisch- und Wurstwaren verwendete weitere Stoffe bzw.
Zutaten, wie Speisegelatine, MilcheiweiRerzeugnisse, Griitze
etc., werden in der Fleisch-Verordnung erfasst. Die Verwendung
von Rauch regelt die Aromenverordnung.

Nach der Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung (LMKV)
gelten Zusatzstoffe als Zutaten. Lebensmittel in firr den Ver-
braucher bestimmten Fertigpackungen miissen gemaR LMKV
eine Zutatenliste haben, die alle im Enderzeugnis enthaltenen
Zutaten auflistet. Danach sind alle direkt und indirekt (iber
zusammengesetzte Zutaten) zugesetzten Zusatzstoffe anzu-
geben und zwar mit ihrer Funktion (= Klassenname) und mit
ihrem Namen oder ihrer E-Nummer.

Auch bei losen (unverpackten) Waren muss auf die Verwen-
dung von Zusatzstoffen hingewiesen werden. Die erforderlichen
Angaben sind jedoch weniger detailiert als auf dem Zutaten-
verzeichnis verpackter Lebensmittel.

Was bedeuten die E-Nummern?
Lebensmittelzusatzstoffen, die in EG-Richtlinien aufgefiihrt
sind, werden E-Nummern zugeteilt. Das ,,E* steht flir Europa
oder auch fir ,,Essbar/Edible*“. Das ,,E* in Verbindung mit einer
Nummer ist also eine andere Bezeichnung fiir einen bestimm-
ten Stoff. Sie macht ihn unverwechselbar und ist im gesamten
europaischen Markt (EG) in jeder Sprache gleich.

Konservierungsmittel

dienen dazu, die Lebensmittel l&nger haltbar zu machen.
Konservierungsmittel sind Stoffe die den Befall von Lebens-
mittel durch Mikroorganismen oder sonstige Lebensformen
verhindern sollen.

Als Konservierungsmittel verwendet man u.a.:
E 200 Sorbinsaure
E 202 Kaliumsorbat

offe und andere Zutaten

Antioxidationsmittel

sind Stoffe, die die Haltbarkeit von Lebensmitteln verl&angern,
indem sie sie vor den schadlichen Auswirkungen der Oxidation
(= chem. Vereinigung eines Stoffes mit Sauerstoff), wie z. B.
Ranzigwerden von Fett und Farbverénderungen, schiitzen.

Als Antioxidationsmittel gelten u. a.:
E 300 Ascorbinsaure
E 301 Natrium Ascorbat

Die Vorschriften zu Verwendung und Héchstmengen sind je-
weils besonders zu beachten.

Emulgatoren

sind Stoffe, die es ermdglichen, die einheitliche Verteilung (Dis-
persion) zweier oder mehrerer nicht mischbarer Flissigkeiten,
wie z. B. Ol und Wasser, in einem Lebensmittel herzustellen
oder aufrechtzuerhalten. Inshesondere kann bei bestimmten
Wurstprodukten (z. B. Kochstreichwurst) die einmal erreichte
Verteilung von Fett und Wasser aufrecht erhalten werden. Dies
fiihrt zu einer Minimierung von Gelee- und Fettabsatz. Als
Emulgatoren werden u. a. verwendet:

E 322 Lecithine

E 471 Mono- u. Diglyceride

E 472a bis E 472f — verschiedene Ester

der Mono- und Diglyceride von Speisefettséauren

Farbstoffe

haben den technologischen Zweck, Lebensmittel zu

farben oder Farbeffekte zu erzielen. Noch nicht allzu lange sind
einige ausgewéhlte Farbstoffe bei der Herstellung bestimmter
Fleisch- und Wurstwaren auch in Deutschland zugelassen.
Hierzu gehdren u. a.:

E 100 Kurkumin

E 120 Echtes Karmin (Conchenille)
E 129 Allurarot AC

E 150a-d diverse Zuckerkulore

E 160a Carotine

E 160c Paprika-Extrakt

E 162 Beetenrot

Die Vorschriften fiir Verwendung und Héchstmengen sind
jeweils besonders zu beachten.

Geliermittel

sind Stoffe, die Lebensmitteln durch Gelbildung eine verfestigte
Form geben. Geliermittel werden eingesetzt bei erhitzten
Fleischerzeugnissen wie. z. B. Kochschinken, um den austreten-
den Fleischsaft zu gelieren. Geliermittel sind u. a.:

E 406 Agar-Agar

E 407 Carrageen
E 440 Pektine

Stand September 2008




Gelatine

Téaglich werden in der Lebensmittelwirtschaft weltweit riesige
Mengen Speisegelatine verarbeitet. Denn Gelatine hat hervor-
ragende lebensmitteltechnologische und ern&dhrungsphysiolo-
gische Eigenschaften. Wichtigste Eigenschaft ist die Fahigkeit
zur Bildung eines thermisch umwandlungsfahigen Gels, das
sich bei einem Temperaturanstieg auf 30 — 35° C zu einer
Lésung verflussigt und nach dem Abkihlen der Gelatineldsung
auf das Niveau des Erstarrungspunktes erneut eine Gelstruktur
ausbildet.

Gelatine wird als naturliches Geliermittel, Verdickungsmittel,
Emulgator, Emulsionsstabilisator, Quellmittel und vieles mehr
verwendet. In der Fleischwirtschaft wird Speisegelatine ins-
besondere bei der Herstellung von Aspikwaren, sterilisierten
Produkten (Konservenfleisch), Kochschinken oder Pasteten
eingesetzt.

Gelatine ist ein Nahrungsmittel, das zu 84 — 86% aus Eiweil}
besteht. Der Rest sind Wasser und Mineralsalze. Sie ist ein
Naturprodukt und enthalt keine Fette oder Kohlenhydrate,
weder Konservierungsmittel noch Zusatzstoffe. Speisegelatine
ist im Sinne des Lebensmittelrechts ein eigensténdiges Lebens-
mittel und bendtigt daher auch keine E-Nummer.

Gelatine ist ein reines Protein, das aus kollagenem Eiweil ge-
wonnen wird. Kollagen ist das wichtigste Struktur- und Binde-
gewebsprotein im Tierreich. Es wird bei der Gelatineherstellung
aus Schweineschwarten sowie aus Rinderspalt und Knochen
gewonnen. Dabei kommen nur solche ausgewahlten Rohstoffe
zum Einsatz, die von gesunden, zum menschlichen Verzehr frei-
gegebenen Tieren stammen.

Grundsatzlich unterscheidet man bei Gelatinen nach dem
Rohstoff und dem damit verbundenen Aufschlussverfahren.
So werden zur Herstellung von Gelatine Schweineschwarten
(Typ-A) sauer aufgeschlossen, Rinderhaut und Rinderknochen
(Typ-B) dagegen alkalisch aufgeschlossen.

Die Herstellung von Gelatine ist heute ein hoch entwickelter
mehrwachiger Produktionsprozess, an dessen Ende ein fertiges
Lebensmittel in Spitzenqualitat steht. Angesichts der Rohstoff-

sicherheit und der Produktionsbedingungen von Gelatine ist sie

nach dem heutigen Stand der Wissenschaft ein gesundes und
flr den menschlichen Verzehr unbedenkliches Lebensmittel.

Speisegelatine gibt es in vielen verschiedenen Arten und Typen,
die sich z. B. durch den Bloomwert unterscheiden. Mit ihm wird
die Gelierkraft bzw. die Festigkeit des Gelatinegels bestimmt.
Je héher der Bloomwert ist, desto weniger muss man einset-
zen, um die gleiche Festigkeit zu erreichen. Die Bloomwerte
lassen sich folgendermalien einteilen:

= unter 150 Bloom: niedriger Bloomwert
e 150 — 220 Bloom: mittlerer Bloomwert
e 220 — 280 Bloom: hoher Bloomwert

LEBENSM

offe und andere Zutaten

Fir die meisten Anwendungen, insbesondere auch bei der Her-
stellung von Fleisch- und Wurstprodukten, bieten in der Regel
hoherbloomige Gelatinen Vorteile wie z. B.:

* hohere Schmelz- und Erstarrungspunkte

< schnellere Erstarrungs- und kiirzere
Abbindezeiten im Endprodukt

 geringere Einsatzmenge

« hellere Farbe

« bessere Geruchs- und Geschmackswerte

Weitere fiir die Verarbeitung wichtige Unterscheidungsmerk-
male kénnen auch die Viskositat (Zahfllssigkeit der Gelatine-
|6sung) oder der isoelektrische Punkt (IEP) sein. Fiir den Anwender
ist zu beriicksichtigen, dass sauer (Typ-A) und alkalisch (Typ-B)
aufgeschlossene Gelatinen nicht miteinander vermischt werden
sollten. Die aus solchen Mischungen hergestellten Gelatinen
sind stark getriibt.

Ferner kann es zu Trilbungen und Verlusten kommen, wenn der
pH-Wert eines Produktes und der IEP gleich sind.
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[Bezeichnung | Abpackung  Artikelnummer

Mischgewiirze Rohwurst

Meister Mettwirstchen 1kg 2010007
Meister Feine Mettwurst mit Paprika 1kg 2010015
Meister Grobe Mettwurst 1kg 2010023
Meister Zwiebelmettwurst 1kg 2010049
Meister Riigenwalder Teewurst 1kg 2010064

Mischgewdirze Kochwurst

Meister Rotwurst Thiiringer Art 1kg 2012003
Meister Blutwurst Hausmacher Art 1kg 2012011
Meister Hausmacher Leberwurst 1kg 2012029
Meister Kalbsleberwurst 1kg 2012037

Mischgewdirze Briihwurst

Meister Aufschnitt 1kg 2014009
Meister Schinkenwurst 1kg 2014017
Meister Bierwurst 1kg 2014025
Meister Bierschinken 1kg 2014033
Meister Fleischwurst 1kg 2014041
Meister Wiener 1kg 2014058
Meister Halbdauerware 1kg 2014066
Meister Jagdwurst 1kg 2014074

Mischgewiirze Bratwurst

Meister Frische Bratwurst 1kg 2016004
Meister Frische Bratwurst mit Zitrone 1kg 2016012
Meister Thiringer Rostbratwurst 1kg 2016020
Meister WeiBwurst 1kg 2016046
Meister Backleberkése 1kg 2016053

Mischgewiirze Siilzen

Meister Aspik Fertiggewtirz 1kg 2017002

Mischgewirze Grillspezialitaten

Meister Grill-Krautergewdirz 1kg 2018000
Meister Bratengewiirz 1kg 2018018
Meister Grillmix 1kg 2018026
Meister Barbecue 5kg 2018031
Meister Barbecue 1kg 2018034
Meister Gyrosgewiirz rot 3kg 2018039
Meister Gyrosgewiirz rot 1kg 2018042
Meister Pizzagewiirz 1kg 2018059
Meister Kubra 1kg 2018067
Meister Rollbra 1kg 2018075
Meister Gyrosgewiirz griin 1kg 2018083
Meister Cevapcici 1kg 2018208

Grill-Gewiirz mit Krautern Meisterqualitat/Gewdirzzubereitung

Grill-Gewdirzsalz mit Krautern 10 kg 2018602
Grill-Gewdirzsalz mit Krautern 7kg 2018400
Grill-Gewdirzsalz mit Krautern 5kg 2018606
Grill-Gewiirzsalz mit Krautern 1kg 2018109
Grill-Gewdirzsalz 10 kg 2018651
Grill-Gewdirzsalz 5kg 2018655

Grill-Gewiirzsalz 1kg 2018125




Oregano gerebelt, Ursprung Tiirkei 15 kg 2002368

Oregano gerebelt, Ursprung Chile 10 kg 2002418

Oregano gerebelt, Ursprung Chile 1kg 2002426

Petersilie Glattblatt, keimreduziert, 2 — 4 mm 10 kg 2003317

Petersilie Glattblatt, keimreduziert, 2 — 4 mm 1kg 2003319

Petersilie Glattblatt Q 1,3 — 4 mm 10 kg 2003333

Petersilie Glattblatt Q 1,3 —4 mm 1kg 2003341

Rosmarin geschnitten 2 — 4 mm 25 kg 2004788

Rosmarin geschnitten, 2 — 4 mm 1kg 2004794

Rosmarin gemahlen 25 kg 2004802

Rosmarin gemahlen 1kg 2004810

Salatkrauter ,,Fancy”, luftgetrocknet 15 kg 2004818

Salbei geschnitten, 2 — 8 mm 10 kg 2004828

Salbei geschnitten, 2 — 8 mm 1kg 2004836

Schnittlauchflocken, 3 mm 7,5 kg 2004943

Schnittlauchflocken, 3 mm 1kg 2004950

Schnittlauchrélichen, 4-5 mm, nachger. 7,5kg 2004992

Schnittlauchrélichen, 4-5 mm, nachger. 0,5 kg 204995

Thymian gerebelt ,,Gartenware*, thir. 10 kg 2005115

Thymian gerebelt ,,Gartenware®, 1-4 mm 15 kg 2005122

Thymian gerebelt ,,Gartenware®, 1-4 mm 1kg 2005130
Knoblauchpulver weil3, Dose 1,5kg 2001071
Zwiebeln gerdstet, Dose 1,2 kg 2005700
Zwiebeln gekibbelt, hell, Dose 0,8 kg 2005957
Dekorpfeffer, Dose 1,4 kg 2003551
Pfeffer, ganz, rot, Dose 1,0 kg 2003556
Basilikum gerebelt, keimreduziert 0,15 kg 2030170
Curry englisch, Hermes 0,5 kg 2030185
Kréuter der Provence 0,18 kg 2030690
Kiimmel IA, ganz 0,5kg 2030700
Kiimmel IA, kaltvermahlen 005 0,4 kg 2030710
Majoran thir. 0,1kg 2030810
Muskatnuss, kaltvermahlen 0125 0,6 kg 2030860
Oregano, gerebelt 0,08 kg 2030960
Paprika, delikatess 0,5 kg 2031010
Paprika, scharf (hot) 0,5 kg 2031018
Petersilie Glattblatt, keimreduziert 0,14 kg 2031080
Pfeffer, schwarz, kaltvermahlen 008 0,6 kg 2031200
Pfeffer, weiR, kaltvermahlen 008 0,6 kg 2031300
Thymian gerebelt ,,Gartenware* 0,2 kg 2032480
Hahnchen-Gewtirzsalz 1,0 kg 2039550
Pommes-Salz 1,0 kg 2039650
Salatkréauter ,,Fancy” 0,3 kg 2032400

i m i

Bratzwiebel Gewiirz-Aroma 1kg 2022051
Frischzwiebel Gewirz-Aroma 1kg 2022069
Knoblauch Gewdiirz-Aroma 1kg 2022259

Paprika Gewiirz-Aroma 1kg 2022408
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[Bezeichnung | Abpackung  Artikelnummer
Basilikum gerebelt, keimreduziert 12,5 kg 2000207
Basilikum gerebelt, keimreduziert 1kg 2000222
Bérlauch geschnitten, 3-4 mm 8kg 2000230
Barlauch geschnitten, 3-4 mm 1kg 2000235
Bohnenkraut-Garten gerebelt, keimred. 15 kg 2000255
Bohnenkraut-Garten gerebelt, keimred. 1kg 2000271
Dillspitzen 2 — 3 mm 10 kg 2000750
Dillspitzen 2 — 3 mm 1kg 2000776
Krauter der Provence Typ ,,K* 25kg 2001006
Kréuter der Provence Typ ,,K* 1kg 2001014
Lorbeerlaub semi-selected 11 kg 2001451
Lorbeerlaub semi-selected 1kg 2001444
Lorbeerlaub geschnitten 15 kg 2001469
Lorbeerlaub handverlesen 10 kg 2001482
Lorbeerlaub handverlesen 1kg 2001493
Majoran thir. 10 kg 2001824
Majoran thr. 15kg 2001816
Majoran griin agypt. 15 kg 2001840
Majoran griin agypt. 1kg 2001857




mer
Aspik Silber 1 kg (Rinderspalt) 1o kg 2181105
230 — 240 Bloom
?28|E CZE%dBIIOI? rTERinderspaIt) 12kg —
o toom 15 sovesh 58 2161147
e L 2181154
o0 oom 15 sovesh 258 2181470 ,
2an oo 16 20N 2519 2181188
se0 oo 16 20N 2519 21811
A0 Boom. 13 - poNesn 2519 2161196
fgéaggiﬁiq%eisgglaesh 5kg 2181329
ZonBoom 16 poNedn 519 218139
o0 soom Js 20 e 1249 Shqcer e
ZeoBoom 16PN 519 218135
[Bezeichnung V. Artikelnummer
Aspik Silber 1 kg (Schweineschw.) Abb-ildung: N
230 — 240 Bloom 12 kg 2181405 Aspik Gold/Aspik Silber
Aspik Gold 1 kg (Schweineschw.) (1 kg Faltschachtel)
260 - 270 Bloom — 2181410
ogoom 18- 20N 25K 2181430
teoBoom 15 20N 25K 2181484
2ontoom 15 20N 25K 2181469
fféaé'ﬂ;ﬁ”févi";%sﬁ:x& 25 kg 2181477 | BIESSE e e
seotioom 18- 20N 25K 2181485
Za0Boom 18- 2N 25K 2181450
e L 2181610
Zo0toom 15 2N 519 2181620
Za0toom 16 20N 1249 2181625
Sgéaé'ﬂ,ifﬁciéve_'"zfﬁﬁ“g& 5kg 2181640
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nummer nummer

Bratphosphat pH 7,3 25kg 2182103 Guarkernmehl E 412 25 kg 2185250
Bratphosphat pH 7,3 10 kg 2182111 Delimat (Geschmacksverstérker) 6 kg 2184450
Bratphosphat pH 7,3 1kg 2182152 Delimat (Geschmacksverstérker) 1kg 2184455
Glutamat Mononatrium 99% Rohrrohzucker Dunkel 40 kg 2182459
ey 00 Mosh 55kg glooezt Rohrrohzucker Dunkel 2kg 2182475
Glutamat Mononatrium 99% —
E 621, 30-60 Mesh 1kg 2180244 Vanillinzucker 25kg 2182525
Glucon Delta Lacton E 575 kg 2182269 Wt VRO gk gloesss
Vanilleschoten Natur-Bourbon
Glucon Delta Lacton E 575 25 kg 2182251 ca 15 - 16 cm im Glas 25t 2182558
e et 2602 o R Zitronenwdirzer mit
Qe L A aslg AL natrlichen Zitronenausziigen 25 kg 2182855
Kalisalpeter E 252 ,,RW* N "
Qualitit entspricht DAB 1kg 2182277 AOTE e g et
RalmeorbatgraniEi202 Meisterrot Express (Umrdtehilfsmittel) 1kg 2184091
FCC Grade 25kg 2182289
Milcheiweil Natriumkaseinat 25 kg 2182350
Lactose Edible Grade
(Milchzucker) weif} 25kg 2182384
Dextrose (cerelose) Nr. 2042 25kg 2182418
Kristallpur
(Spezial-Trockenglucosesirup RC 3311) 25kg 2182608
Kristallpur RC 3311 (unterverp. & 2 kg Btl.) 24 kg 2182624 |
[BSiehnng Ve Artikelummer

Kristallpur RC 3311 (im Eimer) 3kg 2182640

= — Tauchmasse EP* KK, extra hell,
Kristallpur RC 3311 (im Eimer) 6 kg 2182665 Tauchtemp.: ca. 140° C
Zitronensaure Mono BP/USP Tauchzeit: 3 - 5 Sekunden
E 330 25 kg 2182954 Aushértung: ca. 25 Sekunden 25 kg 2183069
Zitronenséure Mono BP/USP Tauchmasse LE 130, hell
E 330 1kg 2182988 Tauchtemp.: 130 — 140° C

. — Tauchzeit: 3 — 5 Sekunden
Tri-Natriumcitrat BP/USP Aushartung: ca. 25 Sekunden 18 kg 2183048
E331,pH7-9 25 kg 2182020
Natrium Ascorbat Kristallin
E 301 25kg 2182053
Natrium Ascorbat Kristallin
E 301 1kg 2182061
Ascorbinsaure E 300 25kg 2182087

Ascorbinsaure E 300 1kg 2182095




