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we know how



Liebe Leser (m/w/d),

dieses Jahr war es soweit: VAN HEES unterzog sich erstmalig der Pri-
fung fiir den ZNU-Standard, einem zertifizierten Standard fiir die Imple-
mentierung eines ganzheitlichen Managementprozesses. Wir alle sind
stolz, dass VAN HEES im Werk Walluf diesen grofsen Schritt gemeinsam
gemeistert hat und jetzt offiziell ZNU-zertifiziert ist. Damit gehort das
Unternehmen zu den Vorreitern der Branche.

Dieser ganzheitliche Ansatz bewertet die VAN HEES-Leistungen in den
Bereichen Umwelt, Soziales und Wirtschaft. Er legt somit eine klare
Orientierung fiir verantwortungsvolles Handeln dar.

VAN HEES...

...schafft innovative Losungen und professionelle Dienstleistungen, die
umweltfreundlich, wirtschaftlich und fair sind.

...setzt sich aktiv dafiir ein, die Belastungen fur Klima und Umwelt auf
ein Minimum zu reduzieren.

...engagiert sich fiir eine nachhaltige Entwicklungspolitik, sodass
Umweltauswirkungen, Wirtschaftlichkeit und gute soziale Praktiken
systematisch in allen internen Prozessen berticksichtigt werden.

...hat sich auf die Fahne geschrieben, aktiv in der Gemeinschaft mitzu-
wirken. Es ist uns eine Herzensangelegenheit, soziale und gemeinniit-
zige Einrichtungen bei vorab festgelegten Projekten zu unterstiitzen.

Die Zertifizierung erfolgt jahrlich durch akkreditierte Stellen und be-
statigt das systematische Engagement von VAN HEES im Bereich der

Nachhaltigkeit.
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STREICHFAHIGE ROHWURST

Streichfihige Rohwiirste neigen
oftmals dazu nicht streichfdhig zu
bleiben. Um die Streichfdhigkeit
Uber einen ldngeren Zeitraum zu
erhalten, sind einige Parameter,
wie der pH-Wert(-Verlauf) und die
Ausgangsmaterialien, zu beach-
| ten. Wahrend der Herstellung und
" Reifung ist eine milde S&uerung
erforderlich, da Fleisch unterhalb
eines pH-Werts von 5,3 abbindet
und das typische, feste Gel einer
schnittfesten Rohwurst ausbil-
det. Dementsprechend darf die-
se Schwelle weder wahrend der
Herstellung noch wdhrend der
Reifung unterschritten werden.
Ziel ist daher ein pH-Wert von 5,4
—5,5in den Endprodukten. Eben-
falls entscheidend fiir makellose
Ergebnisse sind die Rohstoffaus-
wahl und die Zusammensetzung.
Besonders magere Rezepturen
sind durch den geringeren Fettan-
teil gefdhrdet ihre Streichfahigkeit
tber die Haltbarkeitsdauer einzu-
biiBen. Zudem sollte wahrend der
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Herstellung darauf geachtet wer-
den, die Fleisch- und Fettbestand-
teile getrennt voneinander zu zer-
kleinern und erst bei der finalen
Produktion zu mischen.

Um streichfahige Endprodukte mit
einem End-pH-Wert von etwa 5.4
zu gewadhrleisten, bietet VAN HEES
sichere Losungen fiir streichfahi-
ge Rohwiirste mit Gelinggarantie.
Die sorgfdltig ausgesuchte Zu-
sammensetzung — bestehend aus
kraftvollen Umrdtehilfsmitteln, ei-
ner wirksamen Zuckerkombinati-
on und feiner Wiirzung - liefert ein
kraftiges Geschmackserlebnis mit
langanhaltender Pokelfarbe. Der
zusétzliche Einsatz von PRIMAL®
StreichSOFT garantiert zudem
eine perfekte Streichfahigkeit
tiber die gesamte Haltbarkeits-
dauer der Produkte. Fiir Teewurst-
varianten liberzeugt PRIMAL®
Riiwatol 2001 mit vielschichtiger
Wiirzung, die durch eine feine
Rum-Note abgerundet wird.
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Bezeichnung Art-Nr. Beschreibung Dosierung
PRIMAL® 202102 Komplettes Rohwurstreifepraparat auf GdL Basis mit Frischhaltung, 16 g/k
Streichmett Perfekt oGAF Umrotehilfsmittel und Wiirzung, speziell fiir Streichmettwurst &/ <8
PRIMAL® 201 451 Komplettes Rohwurstreifepraparat auf GdL Basis mit Frischhaltung, 16 g/k
Zwiebelmett Perfekt oGAF Umrdtehilfsmittel und Wiirzung, speziell fiir Zwiebelmettwurst 8/%8
PRIMAL® Rohwurstreifepraparat zur Herstellung einer feinen Streichmettwurst
Riiwatol 2001 oG 202l und Teewurst 8g/ks
o L ' el i 4 :

PRIMAL 106 313 Gutezusatz fiir streichfahige Rohwurst fiir eine lange und sichere 358/ke

StreichSOFT oGAF
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weitere
Fezept-\Varschidge

Streichmettwurst Mediterran

Goldgelb geraucherte Streichmettwurst

MATERIALZUSAMMENSTELLUNG
AUSGANGSMATERIAL
60,00 % Schweinewammen S X
40,00 % Schweinebauch S IV

PRO KG AUSGANGSMATERIAL
26,00g Nitritpokelsalz (NPS)

16,00g PRIMAL® Streichmett
Perfekt oGAF
Art.-Nr. 202 102

1,80g PRIMAL® SK Royal Rapid M
Art.-Nr. 108 749

3,00g PRIMAL® StreichSOFT oGAF
Art.-Nr. 106 313

3,00g SMAK® Gourmet 0oGAF
Art.-Nr. 107 235

VERARBEITUNGSTECHNOLOGIE

Das Fleisch- und Fettmaterial

3 mm wolfen und danach leicht

anfrieren. Anschlieffend das an-

gefrorene Material zusammen mit

PRIMAL® Streichmett Perfekt

0GAF, SMAK® Gourmet oGAF,

PRIMAL® StreichSOFT oGAF

und PRIMAL® SK Royal Rapid M

in den Kutter geben. Bei hochster

Messerumdrehung und langsa-

mem Schiisselgang das Material

bis etwa 20 °C kuttern. Danach das

Nitritpokelsalz hinzugeben und bis

etwa 25 °C fertig kuttern. Gegebenen-

falls den Kutterdeckel zwischendurch

auskratzen. Die fertige Masse in rauch-

durchldssige Darme fillen. Fur etwa 12-14

Stunden umroten (23 °C/ 92 % relative Luft-

feuchtigkeit), anschliefend trocknen und
kalt mild rauchern.

Fertig!

45 Technologie-Wissen | 05




Wie viel Zucker
fur die Rohwurst o

Weniger Zucker, mehr Aroma -
milder im Biss und immer ein sicheres Ergebnis

Zuckerin der Rohwurst ist mehr als nur Geschmack.
Erist die primdre Energiequelle fiir Starter- und Rei-
fekulturen, treibt die Fermentation voran und ver-
leiht Aroma sowie Bindung. Jedoch: Mehr Zucker
bedeutet meist auch mehr Saure. Das kann schnell
den gewiinschten angenehm milden Charakter
tuberdecken, da die zugesetzten Milchsdurebakte-
rien den zugegebenen Zucker wahrend der Reifung
zu Milchsdure umwandeln.

pH-Wert: Verlauf abhdngig von verwendetem Zucker

UaM-Hd

o 6 12 18 24 30 36 42 48 72
Zeit (Stunden)

M 5g/kg Lactose M 3 g/kg Sacharose M 3 g/kg Dextrose
Schwellenwert zur Gelbildung

In unzdhligen Tests hat sich gezeigt, dass nicht nur
die Menge des zugesetzten Zuckers, sondern auch
die Art des eingesetzten Zuckers eine entscheiden-
de Rolle bei der Rohwurst-Reifung bzw. dem Ver-
lauf des pH-Werts spielt. Wie das Diagramm zeigt
(PRIMAL® SK natur rapid, 24 °C) nutzen Reifekul-
turen Einfachzucker wie Dextrose als bevorzugte

Energiequelle. Wird diese Zuckerart verwendet, ,\/
sinkt der pH-Wert deutlich schneller (< 24 Stunden) Fezg W%h/{ 3

unter den kritischen Wert von 5.3 und bildet ein fes- Paprika Salami mild

tes Gelin den Endprodukten aus. Werden Zweifach-

oder Mehrfachzucker zugesetzt, so miissen diese Natur-gereifte Rohwurstspezialitat mit
zunéchst von den Reifekulturen in Einfachzucker PRIMAL® Paprika-Salami mild 0GAF und

® .
aufgespalten werden bevor daraus Milchsdure ge- PRIMAL® SK natur rapid

bildet werden kann. Dies verzégert die Absduerung

.. . MATERIALZUSAMMENSTELLUNG
der Rohwiirste drastisch (etwa 72 Stunden).

AUSGANGSMATERIAL
40,00 % Rindfleisch R 1l, gewrfelt, gefroren
15,00 % Schweinefleisch S I, 3 mm, frisch
10,00 % Schweinefleisch S I, gewdirfelt, gefroren

Darum haben wir unsere neuen Reifeprdparate
entwickelt. Sie sorgen durch exakt abgestimmte
Dextrose-Mengen fiir eine kontrollierte Reifung,
verldssliche Umrdtung und ein ausgewogenes Aro-
ma — ohne zu starkes Absduern. Alle Varianten sind
ohne Glutamat und allergenfrei; sie sind ein Garant
fiir Geschmack, Schnittfestigkeit und milder Saure.

20,00 % Schweinebauch S 1V, gewdirfelt, gefroren
15,00 % Rickenspeck S VIII, gewiirfelt, gefroren

PRO KG AUSGANGSMATERIAL
28,00 g Nitritpokelsalz (NPS)
33,00 g PRIMAL® Paprika-Salami mild oGAF

E(‘fV/['TV}OV Alle neuen Artikel kénnen Art it 207 650

. . 0,50 g PRIMAL® SK natur rapid
Sie auch in Rohwurst-Snacks verwenden, Art.-Nr. 105 154

um lhr Sortiment zu vervollstandigen.

06 | Technologie-Wissen



Bezeichnung Art-Nr. Beschreibung Dosierung

PRIMAL® Komplettes Rohwurstreifeprdparat fiir die Herstellung mild ge-

Peperoni-Salami 207 679 i sduerter, schnittfester Rohwurst im Naturreifeverfahren 16 g/kg
mild 0oGAF : ¢ ..miteiner scharfen, kraftigen Peperoni-Chili-Note :
Komplettes Rohwurstreifeprdparat fiir die Herstellung mild ge-
PRIMAL® : . . . : >
_— : sduerter, schnittfester Rohwurst mit Naturreifeverfahren, mit einer
Edelsalami mild : 207678 . . 10 g/kg
oGAF : herzhaften Wiirzung aus Gewiirzen und Extrakten
...mit der Geschmacksrichtung Pfeffer, Muskat und Kiimmel
® Komplettes Rohwurstreifeprdparat fiir die Herstellung mild ge-
PRIMAL : w . . .
. . : sduerter, schnittfester Rohwurst mit Naturreifeverfahren
Paprika-Salami : 207 680 oo . . . A gy 33 g/kg
R : ...mit einem intensiven Paprikageschmack sowie einer kréftigen
mild oGAF .
Paprikafarbe
® Komplettes Rohwurstreifeprdparat fiir die Herstellung mild ge-
PRIMAL : sduerter, schnittfester Rohwurst mit Naturreifeverfahren
PURPORCSalami : 107370 5 T di h k. P h e 11g/kg
mild 0GAF g ...mit einem vollmundigen Geschmack, Pfefferschrot und einer

Knoblauchnote

IHR VAN HEES-FACHBERATER
HILFT IHNEN GERNE
BEI' WEITEREN FRAGEN

Art.-Nr.

07678 | »
%‘Tﬁ.“ .'.'.:.
: ‘.-_-""- ¥ i

107370 ™
T

Art.-Nr.
207 679
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€l sicher verarbeiten

/wischen wachsendem KOI/LSMJ/VL und

mikrobiologischer \/fVﬂl/l'f'WOV"f”MrM

Ein Beitrag aus dem VAN HEES-Competence Center Food.PreTECT,
den Experten im Bereich der Lebensmittelsicherheit und -haltbarkeit

Der Appetit auf Gefliigelfleisch wéchst in Deutsch-
land stetig. So stieg die Menge 2024 laut vorldufigen
Zahlen auf 13,6 Kilogramm pro Kopf. Damit ver-
zehren wir in Deutschland mehr Gefliigel als Rind. *

Doch mit dem Boom steigt auch die Verantwortung
— vor allem fiir handwerkliche und mittelstandische
Betriebe. Denn: Die Verarbeitung von Gefliigelfleisch
gilt aus gutem Grund als besonders anspruchsvoll. Die
mikrobiologischen Risiken, insbesondere im Hinblick
auf Salmonellen und Campylobacter, bereiten vielen
Verarbeitern Kopfzerbrechen.

Gefliigelfleisch:
Hygienerisiko durch hohen pH-Wert

Ein wesentlicher hygienischer Risikofaktor bei Gefli-
gel ist der hohe pH-Wert im Fleisch. Dieser begiinstigt
das Wachstum von Mikroorganismen und erschwert
dadurch die Haltbarmachung sowie die mikrobiolo-
gische Stabilitat. Der durchschnittliche pH-Wert lag
von rohem Hahnchenbrustfleisch bei 6,05 — deutlich
hoher als bei Schweinefleisch (5,56) oder Rindfleisch
(5,44). **

Mikrobiologische Anforderungen an Gefliigelfleisch:
Was gilt laut EU-Verordnung?

Die mikrobiologischen Kriterien der Verordnung (EG)
Nr. 2073/2005 lassen sich in zwei Hauptkategorien
einteilen: Prozesshygiene- und Lebensmittelsicher-
heitskriterien. Diese helfen Betrieben, die Sicherheit
und Hygiene in der Gefliigelverarbeitung gezielt zu
steuern.

@ | Food.PreTECT

we detect, we protect, your food.

Prozesshygienekriterien bewerten, ob die Herstel-
lungsprozesse unter akzeptablen hygienischen Bedin-
gungen stattfinden. Fiir frisches Gefliigelfleisch gelten
unter anderem folgende Vorgaben:

Produkt/ . Grenz-
Keimart
Probe wert
Schlachtk(?-rper Campylobacter <1000
von Masthdhn- s . KBE/
chen £2r : g
. Salmonella n.n.“***in
oD L enteritidis und 25 g Probe
und Puten - .
typhimurium Halshaut

Lebensmittelsicherheitskriterien gelten fiir das End-
produkt zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens. Wenn
sie tiberschritten werden, darf das Produkt nicht ver-
kauft werden.

Produkt/ ; Grenz-
Keimart

Probe wert
Fleisch Gefliigel : Salmc.)r‘le'lla .
i :  enteritidisund in 25

* typhimurium : g
Hackfleisch und o

. Salmonella n.n.

Fleischzube- 5 L in2s
reitung Gefliigel* o : g
Fleischerzeug- . Salmonella 1 )
nisse Gefliigel"** : spp. in25g
Fleischerzeug-
nisse Gefliigel Listeria mono- DANEEEEE
die in Kategorie cytogenes in25g

1.2 fallen****

*www.bmel-statistik.de/ernaehrung/versorgungsbilanzen/fleisch

** laut einer Untersuchung des Bayerischen Landesamts fiir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (LGL)

***Verzehr nur nach Durcherhitzung **** Verzehrfertiges Produkt

08 | Technologie-Wissen

*****

n.n. = nicht nachweisbar



Die Anforderungen an Gefligelfleisch sind hoch -
schon geringe Abweichungen konnen Konsequenzen
haben. Umso wichtiger sind daher praventive, risiko-
minimierende MaBnahmen, die den gesamten Prozess
unterstiitzen. Produkte wie BOMBAL® bieten hier eine
praktische Losung, um Sicherheit und Qualitdt zuver-
ldssig zu gewahrleisten.

BOMBAL® FRESH AL (Art.-Nr. 101 138)

Wirkung:

Natriumacetate verlangern das MHD und hemmen
das Wachstum von Listeria, Camplylobacter und
Salmonella

Anwendung:

frische marinierte Produkte, Bratfertigware,
Filets, Convenience-Produkte
Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Stabilisator: E262 Natriumacetate;
Speisesalz

BOMBAL® FRESH (Art.-Nr. 100 765)

Wirkung:

Natriumacetate hemmen das Wachstum von Mik-
roorganismen und verlangern das MHD. Natrium-
citrate beeinflussen positiv das Wasserbindever-
mogen und die Zartheit der Endprodukte.
Anwendung:

frische marinierte Produkte, Bratfertigware,
Filets, Convenience-Produkte
Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Stabilisatoren: E262 Natriumacetate,
E331 Natriumcitrate; Speisesalz

Beide Produkte lassen sich
problemlos in bestehende Produktionsprozesse
und Rezepturen integrieren.

Notzen Sie anferdem {iir (e 6(7‘[%961'5;0(21’/1[#‘/&"%

mer-0/
® (Dc\(\\em erry
>

BEI RUCKFRAGEN z
UR
RISIKOMINIMIERUNG WENDEN
SIE SICH GERNE AN IHREN
VAN HEES-FACHBERATER

T ——

|
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Ei n’f&'pf(’, Suwom, Sancen

Mit unseren VANTASIA® Schlemmer-Quick

Saucen lassen sich verschiedene verzehr-

fertige Gerichten im Handumdrehen her-
stellen. Einfach alle Zutaten mischen, in die

gewiinschte Verkaufseinheit abfiillen und erst
danach garen. Durch das kaltquellende Saucensystem
bleiben bei der Herstellung alle Zutaten in Schwebe
und Sie erhalten garantiert eine gleichmafige Vertei-
lung in jeder Verkaufseinheit. Gerade in Zeiten von
Fachkraftemangel ein echter Gewinn.

Dosierung: 215 g/kg Wasser

-

Dosierung: 150-300 g/kg Wasser

L

Dosierung: 225 g/kg Wasser

A

VANTASIA® Schlemmer-Quick Bratensauce oGAF (Art-Nr. 204 750)

...auf der Hohe der Zeit

Denn Sie bendotigen keine arbeitsaufwendigen Zwi-
schenschritte, wie beispielsweise das Anbraten von
Fleisch, was die Herstellung deutlich vereinfacht. Die
portionsgerecht abgefiillte Ware kann im Kiihlhaus
bevorratet, iber die Kiihl- und Hei3e Theke oderim
Partyservice verkauft werden. Zusatzlich kénnen Sie
die Spezialitdten mit einer Sattigungsbeilage und
etwas Gemiise in einer Meniischale anbieten —

eben ,ready to heat“!

| VANTASIA® Schlemmer-Quick Bolognese 0GAF (Art-Nr. 207 566)

VANTASIA® Schlemmer-Quick Gulasch oGAF (Art-Nr. 207 577)

\v:itere Rezept-Vorschléige

VANTASIA® Schlemmer-Quick Rahmsauce oG (Art-Nr. 246 560)

- Dosierung: 275 g/kg Wasser

fragy . RN
Convenience




Mit unserer neuen VANTASIA® Schlemmer-
Marinade Delfter oG mit intensivem Ge-
schmack nach Tomate und Senf — und zu-
gleich verfeinert mit Sahne und Dill — wird
jedes Pfannengericht zu einem Genuss!
Unsere bekannten VANTASISA® Schlemmer-
Marinaden San Mato oG, Krduterfee oG, Pilz-
genuss oG erweitern lhr Sortiment zusatzlich.
Die hervorragende Deckkraft dieser Produkte
gewdhrleistet eine ansprechende Optik, die
in der Theke lange erhalten bleibt.

Die Spezialitaten werden dann zu Hause
einfach in einer Pfanne zubereitet und mit
einer Beilage ergdnzt. Durch die grof3e Vielfalt
ist flir jeden Geschmack und jeden Einsatz
garantiert das Richtige dabei!

n):

Kiichenfertig zubereitete, marinierte Hdhnchen-
fleischpfanne — mit Zucchini

MATERIALZUSAMMENSTELLUNG

AUSGANGSMATERIAL

1.000,00 g Hahnchenbrustfleisch, in Streifen
100,00 g Zucchini, gewdrfelt

PRO KG FLEISCH

200,00 g VANTASIA®
Schlemmer-Marinade Delfter oG
Art.-Nr. 207 677

5,00 g BOMBAL® Fresh
Art.-Nr. 100 765

VERARBEITUNGSTECHNOLOGIE

Das Geschnetzelte mit BOMBAL® Fresh vermen-
gen und mit VANTASIA® Schlemmer-Marinade
Delfter oG marinieren. Die Zucchiniwirfel mit

dem marinierten Fleisch vermischen. Das fertige
Geschnetzelte in Schalen abfiillen und in der Be-
dientheke anrichten.

weitere
Rezept- Vorschlage

Art.-Nr. 206 190

VANTASIA® Schlemmer-
Marinade Pilzgenuss oG
Dosierung: 150-250g/kg

ﬁT 552
Schlemmer-
San Mato oG

@ence | 11



DER TREND fiir ein neues
ZUSATZGESCHAFT

Airfryer sind momentan sehr beliebt. Und der Trend wird noch weiter ansteigen. Denn gesiinderes Kochen ist mehr als nur
ein Lifestyle. Hier hat der Airfryer einiges zu bieten: geringerer Fetteinsatz als beim herkémmlichen Frittieren, schnell, ein-
fach und vielseitig einsetzbar. Vom klassischen Pommes-Frittieren bis zum Garen von Fleisch und Fisch ist alles machbar —
ein breites Feld der Moglichkeiten fir Ihre Theke. Ob in Single-Haushalten, bei Jugendlichen oder wenn es zuhause einfach
mal gesund schnell gehen soll: der Airfryer ist die optimale Losung. Bonus-Hack: die Kiiche bleibt sauber.

VAN HEES mochte Sie hier gerne mit verschiedenen Rezept-ldeen unterstiitzen.

# i

Rezept-\orscag

Airfryer-Hackfleisch-Bdllchen ,,Doner Style*

Kiichenfertig zubereitetes und mariniertes Rinderhackfleisch
mit Gemuse im Backpapier zum Garen in der HeifSluftfritteuse

MATERIALZUSAMMENSTELLUNG
AUSGANGSMATERIAL
1.000,00g Rindfleisch R IlI, 3 mm, frisch

PRO KG FLEISCH

100,00g VANTASIA® Schlemmer-0Ol Déner Style 0GAF
Art.-Nr. 207 628

50,00g Paprika, rot, in Scheiben
50,00g Zucchiniin ca. 1 cm dicke Scheiben geschnitten
50,00g Aubergine, in ca. 1 cm dicken Scheiben

VERARBEITUNGSTECHNOLOGIE

Das gewolfte Hackfleisch mit VANTASIA® Schlemmer-0l
Doner Style oGAF zunachst marinieren. Das Gemise
waschen und zurechtschneiden. Anschliefend das Hack-
fleisch zu Ballchen formen und abwechselnd mit dem Ge-
mise (Hack-Paprika-Hack-Zucchini-Hack-Aubergine) auf ein

Backpapier legen. Das befiillte Backpapier an beiden Enden
mit einem Bindegarn verschlieBen. Das fertige Schiffchen kann
nun in der Bedientheke angeboten werden.

VAN HEES

we know how

VANHEES GmbH - Kurt-van-Hees-Str. 1- 65396 Walluf - Tel. +49 6123 7080 - Fax +49 6123 708240 - info@van-hees.com - van-hees.com



