Die Flelscherel

Wiirzige Gaumenschmeichler

Gewiirze bringen Abwechslung und Geschmack in die (Wurst-)Kiiche. Sie verleihen jedem Produkt und Gericht
nicht nur farbliche Akzente und eine wiirzige Note, sondern steigern das Wohlbefinden und schmeicheln der
Zunge. Die Fleischerei stellt in diesem Beitrag Produktideen zum Wiirzen, Marinieren und zur Frischhaltung vor.

er Mensch verfeinert seit jeher
Dseine Nahrung mit Kriutern

und Gewiirzen. Sie unterstrei-
chen und verbessern den Geschmack
der Nahrungsmittel oder aber verdn-
dern diesen. Gewdiirze haben aller-
dings nicht nur geschmacklichen
Nutzen, sondern werden traditionell
auch zur Haltbarmachung von Le-
bensmitteln verwendet, beispielswei-
se zum Pokeln von Fleisch.

Bei Verbrauchern stehen Wurst-
und Fleischwaren mit unverwechsel-
baren Aromen und besonderen Ge-
schmacksnoten hoch im Kurs. Natiir-
liche Zutaten sind dabei erwiinscht,
allergene Stoffe und deklarations-
pflichtige Zusatzstoffe verpont.

Die Gewiirzhersteller haben auf
diesen Trend schon seit langem re-
agiert und bieten Fleischverarbeitern
eine grofle Auswahl an natiirlichen
Wiirzideen, fertigen Gewiirzmischun-
gen, Marinaden und Fliissigwiirzun-
gen an. Einfach in der Anwendung
koénnen Fleischer damit regionale und
auch auslidndische, sogar exotische
Wurst- und Fleisch-Spezialititen in
gleichbleibend hochwertiger Qualitit,
Konsistenz, Optik und Geschmack
herstellen. Sogar die Produktion von
veganen Waurstersatzprodukten ist
mit entsprechenden Fertigmischun-
gen ein Leichtes.

Nachfolgend stellt Die Fleischerei
neue Wiirzideen und Produkte zur
verlingerten Frischhaltung verschie-
dener Hersteller vor.
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Herbstliche Gaumenfreuden

Der Herbst bietet vielféltige kulinari-
sche Kostlichkeiten, zubereitet mit
saisonalen Produkten, wie Pilze, Kiir-
bis, Obst und Niisse. Das Nubassa Ge-
wiirzwerk, Viernheim, hat dafiir ent-
sprechende Produkte und geschmack-
lich ausgefallene Rezepte im Pro-
gramm. Fiir deftige Braten und raffi-
nierte Pfannengerichte empfiehlt das
Unternehmen die bunten Quicksoft-
Marinaden und die vielfdltigen Bra-
tengewiirze. Ein Highlight dieses Jahr
ist der fruchtig-herzhafte Apfel-
Cranberry-Braten, gefiillt mit Friich-
te-Mix Apfel-Cranberry CL/AF und
mariniert mit  Quicksoft  Pfef-
fer-Rahm CL/AF. Die rote, leicht pi-
kante Wiirzmarinade ist frei von
E-Nummern und ohne deklarations-
pflichtige Allergene. Mit griinem
Pfeffer, Chili und Paprika gibt diese
Spezialitit die richtige Wiirze fiir
Pfannengerichte und Braten. Zusitz-
lich entsteht durch Zugabe von Fliis-
sigkeit ganz leicht eine leckere, cre-
mige Sauce.

Herbstlich kommt auch der deftige
Heide-Braten, gefiillt mit Broccoli-Ge-
miise-Mix CL/AF daher. Das Bratenge-
wiirz Heide-Braten Griin CL/AF mit
verkapseltem Speisesalz, Pfeffer, Zwie-
beln und Lauch verleiht Fleischspezia-
lititen eine wiirzige Note. Die Gemii-
sefiillung aus Broccoli, Karotten und
Pilzen harmoniert perfekt dazu.

Die raffinierte Héihnchenpfanne
~Herbstzauber® mit Quicksoft Apfel-
Wein CL/AF und frischem Hokkaido-
Kiirbis passt prima in die goldene Jah-
reszeit. Die fruchtig-spritzige, leicht
pikante, gelbe Wiirzsauce mit echten
Apfelfruchtstiickchen, Pfeffer, Ingwer
und einer leichten Weinnote, ver-
spricht besondere Genussmomente.

Neu prisentiert das Gewiirzwerk
Nubalan Ferm CL/AF. Dieser fliissige,
fermentierte Gewiirzextrakt intensi-
viert den Geschmack von Fleischwa-
ren aller Art, hemmt zudem auf na-
tiirliche Weise das Wachstum von Mi-
kroorganismen und ist somit eine op-
timale Frischezutat fiir herbstliche
Pfannen- und Bratenspezialititen.



