Die Flelscherel

Krosse Krusten vom heif3en Rost

Grillen ist nach aktuellen
Studien bei rund

73 Prozent der Deutschen
beliebt. Ab April stehen
Grillfans in den
Startlochern, um
marinierte Steaks,
appetitliche SpieBe und
herzhafte Bratwiirstchen
iiber gliihenden Kohlen zu
garen. Die Fleischerei
stellt Wiirzmischungen,
Marinaden und Produkte

rund ums Grillen vor.

» Grillen unter freiem Himmel ist das pure Frei-
zeitvergniigen fiir Gro und Klein. Hier treffen sich
Familienmitglieder und Freunde zu einem unvergess-
lichen Erlebnis. Das ,,Outdoor-Kochen ist aber auch
eine nihrstoffschonende und fettsparende Art der Zu-
bereitung. Die Fleischoberflache bildet sofort eine
krosse Kruste und das Fleisch bleibt innen zart und
saftig. Natiirlich darf die passende Wiirzung nicht feh-
len. Die Vielfalt an Geschmacksrichtungen — fein-
wiirzig, mediterran bis exotisch und chili-scharf — ist
bei Wiirzmischungen ebenso vielfaltig wie bei Marina-
den und Wiirzélen.

Bei der Konzeption ihrer Gewiirzmischungen, Marina-
den und Wiirzole setzten die Hersteller in der Vergan-
genheit schon verstérkt auf Natiirlichkeit und verzich-
teten weitgehend auf kiinstliche Geschmacksverstir-
ker, Zusatz- oder Konservierungsstoffe sowie allergene
Stoffe. Was bislang schon einige Hersteller beherzig-
ten, ist laut EU-Gesetzgebung jedoch amtlich: Eine
neue EU-Verordnung verbietet den Einsatz von Zusatz-
stoffen in Fleischzubereitungen.

EU-Verordnung verbietet
Zusatzstoffe

Trotz ihres brisanten Inhalts blieb die Anderung der
EU-Verordnung iiber Lebensmittelzusatzstoffe lange
Zeit scheinbar unbemerkt. Erst spat wurde offentlich
{iber die neuen Vorgaben diskutiert. Fiir Fleischereien
steht die neue Regelung tiber Zusatzstoffe in Fleisch-

zubereitungen (im Anhang der Verordnung) im
Mittelpunkt. Sie sieht ein weitgehendes Verbot vieler
bisher zugelassener Zusatzstoffe vor. Darunter fallen
unter anderem Farbstoffe, Geschmacksverstirker und
Siifsungsmittel.

Fleischzubereitungen sind rohes Fleisch, das mari-
niert oder gewiirzt angeboten wird. Unter diese Be-
zeichnung fallen unter anderem alle Grillprodukte,
Hackepeter, Thiiringer Mett. Ausgenommen sind
Fleischerzeugnisse, zu denen Wurstwaren und Brat-
wiirste gehoren. Die neue Regelung trifft vor allem das
marinierte Grillsortiment in der Fleischertheke 2013.
Die Fleischerei stellt nachfolgend Produktideen fiir die
Grillsaison 2013 vor.
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Erlesene Gewiirze, pikante Akzente

Fiir einen perfekt abgerundeten Geschmack prisen-
tiert Nubassa, Viernheim, eine Vielzahl an Grillgewtir-
zen, Marinaden und Grillsaucen.

Uber 60 verschiedene Grill- und Bratengewtirze bieten
abwechslungsreiche Grillerlebnisse. Sowohl exotische
wie fruchtig-aromatische, pikante und fein-wiirzige
Mischungen verleihen dem Grillgut eine besondere
Wiirznote. Liebhaber wiirzig-scharfer Grillspezialitd-
ten wihlen die Gewiirzmischung Steak-Pfeffer. Sie
vereint Gewirze wie Paprika und Zwiebel und setzt pi-
kante Akzente durch die aromatische Pfeffernote.
Auch Freunde der internationalen Kiiche kommen auf
ihren Geschmack. So zaubert das Gewtirzsalz Proven-
cale mit Pfeffer, Kiimmel und Knoblauch delikate
Kostlichkeiten mit typisch-siidfranzdsischem Flair.
Fiir eingelegte Steaks in bunten und wiirzigen Mari-
naden bietet das Nubassa Gewiirzwerk tiber 40 ver-
schiedene Geschmacksrichtungen. Klassische wie
auch feurig-pikante, fruchtig-siile und exotische
Quicksoft-Marinaden verwandeln Rind- und Schwei-
nefleisch sowie Gefliigel in kostliche Grillspezialitd-
ten. Die sommerliche Quicksoft-Marinade Lemon-
Pepper mit echtem Lemongras verleiht dem Fleisch ei-
ne fruchtig-pikante Note. Mit einem feurig-wiirzigen
Geschmack iiberzeugt die Quicksoft-Sorte Torero. Dié
hochwertigen Quicksoft-Marinaden aus ungehirteten
Fetten und reinem Meersalz verleihen dem Fleisch ei-
ne ansprechende Optik, einen besonderen Glanz und
sie haften gut am Fleisch. Zudem stabilisieren die Ma-
rinaden die Haltbarkeit und Frische des Fleisches und
iiberzeugen durch hohe Wirtschaftlichkeit, so der Her-
steller.

Neben marinierten und fein gewiirzten Spezialitater
diirfen Bratwiirste als Grillklassiker nicht fehlen. Be-
liebt sind sowohl Klassische Sorten wie die Niirnberge"
Rratwurst als auch exotische Bratwiirste wie die fraf”
zOsische Merguez, pikante Birlauch-Griller oder
scharfe Feuer-BeifSer. Das Nubassa-Sortiment bietet ei-
ne Vielzahl an Gewtirzmischungen, Komplettwiirzun-
gen und Giitezusitzen, auch fiir regionale und inter-
nationale Wurst-Spezialititen.

Zum Barbecue gehdren auch die passenden Grill-
saucen wie zum Beispiel die feine Chicken-Sauce CL
oder die Wiirzsauce Kentucky — ob verfeinert als Dip
oder direkt zum Wiirzen der Fleisch- und Gemiise-
variationen.

Gesundheitshewusste Feinschmecker miissen auf
Grill-Kostlichkeiten nicht verzichten, denn Nubassa
hat eine eigene CL-Linie mit Produkten ohne Zugabe
von Gluten, Lactose, Glutamat, Milcheiweif, kiinst-
lichen Farb- und Konservierungsstoffen.



