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Vorwort

Liebe Freunde,
Geschdftspartner und Kollegen,

Rezession, aber...

Fast jede Tagesschau, Zeitung oder ffentliche Mitteilung ist zurzeit versehen mit
Berichten tiber die mehr oder weniger schlechten Zeiten, die wir jetzt (iber uns
ergehen lassen miissen. Die Bauwirtschaft, die Autobranche, aber auch Banken
und Versicherungen erleben harte Zeiten.

Wie sieht es aber in der Nahrungsmittelbranche aus?

Wenn wir zum Beispiel Restaurants betrachten, hier vor allem die gehobene
Gastronomie, kommen wir aus dem Staunen gar nicht heraus. Schauen Sie am
Wochenende oder auch in der Woche, aus Spal8 mal durch das Fenster eines
Restaurants. In den Grof3stddten bekommen Sie kaum einen Platz.

Ist diese Branche denn nicht betroffen? Doch, doch, allerdings nicht so extrem wie
andere Wirtschaftszweige. In der Food-Branche, die wirklich gute Qualitéten an-
bietet, scheint das Problem weniger gigantisch zu sein. Allerdings erleben auch die
Grol3anbieter von Preiseinstiegsprodukten nicht wirklich schlechte Zeiten.

Auch unsere Kunden fragen, wie man am Besten diesen schweren Zeiten begegnen
kann. Die Antwort ist klar. Der Endverbraucher erwartet beim Béicker und Konditor
eine gehobene Qualitdt.

Ein sehr bekannter Spruch, den jeder kennt, besagt:

~Man kann keinen Mercedes mit VW-Teilen bauen.” Der Gast bedankt sich fir die
gute Qualitét mit einem zweiten, dritten und x-ten Besuch. Wichtig sind gerade
diese Kunden heute, aber vor allem in der Zukunft.

Ubrigens, wenn Sie fiir unsere Redaktion
einen interessanten Beitrag aus lhrem
Hause haben, so melden Sie sich bitte.
Wir freuen uns iber Wissenswertes aus
der Kundschaft oder dem Handel.

Guten Handel,
Ihr Hefe van Haag Team
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RHEIN-BACK Schau 2008

Vom 11.-13. Oktober 2008 fand traditionell die 22. Grof3e
RHEIN-BACK Schau in Tonisvorst statt. Viele namhafte Aus-
steller-Firmen fanden sich im RHEIN-BACK Studio ein, um
zusammen mit uns unseren Kunden/Gdsten 3 Tage lang
eine informative Veranstaltung zu bieten.

Es wurden Neuheiten vorgestellt, géingige Produkte gezeigt
und innovative Gesprdche mit den Gdsten geflihrt.

Auch in diesem Jahr war der ,2. Junior-Kondi-Cup” wieder
ein groBBer Erfolg. In Zusammenarbeit mit der Firma Drei-
doppel konnten sich an den drei Ausstellungstagen jeweils
flinf Konditoren—-Auszubildende des 3. Lehrjahres in der Ge-
staltung einer zweistdckigen Festtagstorte beweisen.

Das Thema und die Gestaltung konnten die Auszubilden-
den selbst wdhlen, es musste aber Marzipan verarbeitet
werden.

Das Niveau in diesem Jahr war sehr hoch und der Jury fiel
es schwer die jeweiligen Tagessieger und einen Gesamt-
sieger zu finden. Zu unserer diesjéhrigen Ausstellung durf-
ten wir den Landeslehrlingswart Nordrhein, Herrn Amberyg,
in unserem Hause begrtifsen. Er war von den Werken der
Auszubildenden sehr angetan und hat alle ermutigt, dass
Sie bei der Ablieferung so einer Arbeit die Priifung beste-
hen wiirden. Die Auszubildenden erhielten noch Tipps und
Tricks um ihre Torten noch weiter zu verbessern.

Auf dem ,Marktplatz” wurden einige Neuerungen im
~Convenience”-Bereich gezeigt und Anregungen gege-
ben, wie man der steigenden Nachfrage seitens der Kun-
den, nach einem gesunden, schnellen Mittagstisch/-Snack
nachkommen kann, ohne grofSen Aufwand betreiben zu
miissen.

.

Unser neuer Hygiene Gang, mit vielen langjéhrigen Part-
nern, fand groSen Anklang und wird in den ndchsten
Jahren weiterhin ein wichtiger Bestandteil der Ausstel-
lung sein. Hier konnte jeder die Ausstattung flir seinen La-
den/Produktion finden; vom Besen (iber Reinigungsmittel
bis hin zu Spiilautomaten; die den neuesten Hygienean-
spriichen entsprechen.

Wie auch schon bei unserer Snack-Messe im Friihjahr 2008
in Neuwied konnten unsere Kunden Preise an zwei Rou-
lette-Tischen im ,Casino” erspielen. Auch diese kleine At-
traktion kam bei allen Kunden, wie bereits in Neuwied, sehr
gut an.

Nach dem grol3en Erfolg der 22. ,Gro8en RHEIN-BACK-
Schau” freuen wir uns schon auf die néchste Ausstellung,
die wir wieder zur vollsten Zufriedenheit unserer Kunden
und Aussteller ausrichten mdéchten. Wir hoffen Sie auch
hier wieder begriiBen zu diirfen. Uber den néchsten Termin
werden Sie rechtzeitig informiert.

@
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Unsere Verkaufsschlager
der Firma Hein

Art.Nr. Bezeichnung

1350

1352

1344

1353

1355

1357

1348

1349

1360

Rollsaft Schinken 500g

Ger. Friihstiicksschinken 500g
Putenfleisch-Schnitzel 150g
American Rip Hacksteak 20x120g
Grobe Frikadellen 28x100g
Panierte Schnitzel 150g

Edel Truthahn geraspelt 500g

Edel Truthahnbrust geschnitten 500g

Salami 1A geschnitten 500g

Kochschinken/Rollsaftschinken -
Qualitdit ist spiirbar

Kochschinken / Rollsaftschinken - Qualitdt ist spiirbar

Kochschinken ist ein beliebter Brétchenbelag im Bistrobereich. Er gehért zu den
Standardprodukten wie Kdse und Salami. Unser Einkauf wird des Ofteren ge-
fragt, wo die manchmal riesigen Preisdifferenzen zum Mitbewerber entstehen.
Meistens sind unterschiedliche Faktoren in der Herstellung dafiir verantwortlich.
Es gibt gekochten Vorder- und Hinterschinken.

Vorderschinken wird oft als Pizzabelag eingesetzt und ist preislich erheblich giins-
tiger als Hinterkochschinken.

Verwendet man Rohware der hdchsten Qualitdt, so redet man von ,E-Qualitdt’.
Das bedeutet die héchste Stufe der Vollfleischigkeit und die ,beste Magerstufe”.
Die EG—Fleischwarenfabrik Dieter Hein GmbH & Co KG, unser Hauptlieferant fiir
Convenience-Fleischwaren, verwendet ausschlief3lich diese Qualitdit.

In der traditionellen Herstellung, die bei der Firma Hein praktiziert wird, verliert
der Schinken beim Kochen 12 bis 13% seiner Feuchtigkeit. Diese wird aber spdter
wieder in Form einer Lake injiziert, verfeinert mit besten Gewdirzen und Zutaten.
Dabei wird die Grenze von 13% nicht liberschritten, und der gekochte Schinken ist
wieder genau so schwer wie vor dem Kochen. Dabei wird der Kochschinken scho-
nend gegart, wodurch er sein volles Aroma entwickeln kann und besonders zart
und saftig wird. Aber....

.... die EG-Gesetzgebung erlaubt sogar mehr als nur 13% Lake zuzuspritzen, ndm-
lich bis zu 50%. Wenn Sie also einen auf diese Art produzierten Schinken kaufen,
besteht dieser Schinken aus 20% Mehrgewicht Lake. Es dlirfte auch bekannt sein,
dass Wasser preiswerter ist als Hinterkochschinken.

Desweiteren wird bei Hein der Schinken ohne zusdtzliches Phosphat, welches der
Feuchtigkeitsbindung in der Fleischfaser dient, produziert.

Man macht also nicht Wasser schnittfest, sondern erhdilt ein herzhaftes und ge-
schmacksintensives Fleischprodukt.

Ein hoherer Feuchtigkeitsanteil im Fleisch bewirkt nattirlich auch eine Geschmacks-
beeintrdchtigung und eine Beeintréchtigung des Aussehens. Denn bereits beim
Belegen des Brétchens gibt die Fleischfaser diese Fliissigkeit schnell wieder ab und
das Brétchen wird feucht und pappig. Der Schinken wird schneller unansehnlich
und die Standzeit/Prdsentationszeit in der Theke wird erheblich verkdirzt.

Mit der Hein - Qualitéit und deren Herstellungsweise kommt der Kunde in den
vollen Genuss des Schinkenproduktes.

Unsere Héuser haben seit 1996 die Hein - Qualitéit schétzen gelernt.

HEINT
S
DAS BESTE VOM BESTEN

Quelle: EG - Fleischwarenfabrik Dieter Hein GmbH & Co. KG, Hasbergen
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Saison - Frischobst - %

zu aktuellen Tagespreisen und immer frlsch nﬁfd nur so viel bestéllt,
Denn besonders hier wird unsere Devise ,,/ es fnsch'” ganz groB ge:

Art. Nr. 867 - Pﬂaumen gelegt rund
Art. Nr. 863 - Pflaumen gelegt rund 4x500g
Art. Nr. 859 - Pflaumen gelegt rund 4x 1,5 kg

Bitte bestellen Sie Ihr Frischobst bis 14:00 Uhr am Vortag der Lieferung
(Fiir die Belieferung montags benétigen wir die Bestellung bis freitags 14:00 Uhr).

Die aktuellen Preise fiir den Liefertag kénnen Sie bei uns tdglich ab 10:00 Uhr telefonisch erfragen.




Die Fructus Meran AG ist ein fithrender Verarbeiter und Vermarkter von Apfeln und
Birnen. Das Sortiment der nach ISO 9001:2000, 14001, IFS und BRC zertifizierten
Firma unterteilt sich in frische, kundenorientiert verpackte Tafelware und verarbei-

tete Ware in Dosen, Vakuum-Verpackungen, Pouch Packs und Tiefkiihlobst. Back-
gewerbe und Lebensmittelindustrie, welche Fructus Meran AG durch ein
150-Mann starkes Mitarbeiterteam, modernste Technik und besten Rohwaren mit
Qualitdt und Service begeistert, sind seit jeher die primdre Zielgruppe des Unter-
nehmens.

Der Familienbetrieb Fructus Meran AG verarbeitet eine jahrliche Gesamtmenge
von ca. 50.000 Tonnen Rohware und verkauft davon immerhin 50% in Deutschland.
Durch die individuellen Schnitte (Wirfel von 4x4 bis 25x25, Segmente, Stabchen
und Streifen), Verpackungen und die groRe Bandbreite der Produkte will man best-
moglich auf die Kundenwiinsche eingehen.




Informationen zu den Produkten

Dunstdpfel 5/1 Dose und Pouch Pack

Zur Herstellung dler Dunstadpfel werden nur von gliigﬂstﬁpfef in Dosen
Hand gepfliickte Apfel eingesetzt. Es werden nur  segmente und Wiirfel
beste Apfel im optimalen Reifegrad eingesetzt
um sicherzustellen, dass das Endprodukt den

hohen Anforderungen der Kunden nach Geschmack und Aussehen voll und ganz entspricht.

Die Rohware wird in eigenen Lagern
Dunstdpfel im Pouch Pack
Skg
Segmente und Wiirfel Rohware zur Verfligung zu haben und

gelagert um das ganze Jahr liber beste

um sicherzustellen, dass die Kunden das
ganze Jahr tber plinktlich und in gleichbleibender Qualitat beliefert werden kénnen.

Die Rohware wird vor Verarbeitung nochmals durch das firmeneigene Labor kontrolliert und
dann zur Verarbeitung freigegeben.

Die Apfel werden gewaschen, sortiert und dann den Schalmaschinen zugefiihrt. So wird sicher-
gestellt, dass jeder einzelne Apfel gut geschélt und entkernt wird. In jeder Minute werden auf
den Anlagen bis zu 1500 Apfel verarbeitet.

Nachher wird die Qualitat durch eine moderne Kamerasortierung und durch geschulte Sortier-
krafte Uberprift. So wird sichergestellt, dass auch fruchteigene Fremdkorper nicht abgepackt
werden.

Die Apfel werden dann mit einem speziellen Verfahren gekocht um sicherzustellen, dass die
Ware hell und geschmeidig bleibt. Die Ware wird dann in Dosen oder Pouch Packs abgefiillt und
pasteurisiert.

Dunstapfel zeichnen sich durch eine ansprechende helle Farbe aus, eine gute Struktur und
ansprechenden Biss. Sie oxidieren nicht und behalten auch im Backprozess die nattirliche Form.
Besonders die neue Aluminiumverpackung tberzeugt durch den nattirlichen frischen Apfelge-
schmack und kommt durch die sehr leichte Pasteurisierung einem Frischapfel sehr nahe. Von
Vorteil ist hier natlrlich auch der geringe Abfall und das einfache 6ffnen per Hand.

Neu im Sortiment kann eine fertige Apfelmischung angeboten werden. Diese wird aus sonnen-
gereiften Apfeln in Wiirfelform und speziellen Zutaten gefertigt um dem Bécker eine fertige
Fillung fir seine hochwertigen Backwaren anbieten zu kénnen.
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Decorations von Unifine — Lassen Sie sich verfiihren

Unifine steht fiir hochwertige Produkte zur Herstellung von feinen Backwaren, Dessert-
und Eisspezialititen in Verbindung mit innovativen, modernen Konzeptideen. Unser Ge-
splir fiir Produkt-Trends und Verbraucherbed(irfnisse prégt eine Kompetenz, die unsere
starke Wettbewerbsposition ausmacht. Unifine Food & Bake Ingredients ist in mehr als
60 Ldndern aktiv. Neueste Markttrends und deren internationale Strémungen werden
so zeitnah erkannt und flieSen in die Entwicklung neuer, innovativer Produktkonzepte
ein.

Unifine liefert vom Konzept bis zur Dekoration, hier dargestellt am Beispiel einer Torte:

Fond

+ Fruchtzubereitung

+ Funktioneller Premix
(z.B. Biskuit-Mix)

+ Dekoration ) )

+ Funktioneller Premix

+ Aroma (z.B. Murbeteig-Mix)

Auch bei der rationellen Herstellung von Torten ldsst sich die kreative Ader ausleben.

Fiir die Dekoration von Gebdicken hat Unifine folgende Produkte im Programm:

SUCREA® Schokoladen Decorations

Das sind exklusive Schmuckstiicke mit einzigartigem Design, z.B. Cigarillos, Fécher,
Locken, Réllchen, Bicolor-Elemente, aus hochwertigster Schokolade hergestellt.
Sie bieten sich hervorragend zur Dekoration von Torten, Schnitten, Dessert- und
Eisspezialitdten an.

FRUIBEL® Decorgels

Gebrauchsfertige Gels fiir die Kaltanwendung zum Dekorieren und Herstellen von
gldnzenden Tortenspiegeln mit einer grof3en Vielfalt an Farben und Geschmacksrich-
tungen. Toll zu kombinieren fiir auBergewdhnliche Marmoriereffekte. Alle Decorgels
sind gefrier- und auftaustabil.

802303  Decorgel Caramel 0,85 kg
800419 Decorgel Erdbeere 0,85 kg
800355  Decorgel Kiwi 0,85 kg
800536  Decorgel Neutral 1kg
802311 Decorgel Orange 0,85 kg
800359  Decorgel Passionsfrucht 0,85 kg
801416 Decorgel Schoko 0,85 kg
800917  Decorgel Weil3 0,85 kg
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SUCREA® Dekorationsvielfalt

Eine groBe Auswahl an hochwertigen Dekoren zum liebevollen Verzieren

@ von Backwaren, Desserts oder Eisspezialitditen. @
3046 Amarena Kirschen 56kg
9612 Belegkirschen 2,5kg
3089 Garnierbraun 1,25 kg
10012 Haselnusskrokantstreusel 2,5kg
10014 Haselnlisse, gerdstet, gehackt, karamelisiert 1kg
10011 Sahne Karamelstiicke 1,5kg
10017 Walniisse, gehackt, karamelisiert T kg

SUCREA® Schokoladen & Fettglasuren

Hochwertige belgische Kuverttiren/Schokoladen sowie Fettglasuren in
Chipsform, daher einfach zu dosieren. Vielseitig verwendbar fiir Schoko-
ladenhohlfiguren, zum Uberziehen von Gebéicken, Kochen von feinen
Ganache-Fiillungen oder zur Verfeinerung von Eisspeisen.

3850  Juwela Chips, kakaohaltige Fettglasur in Chipsform 10kg

3223 Mini-Borke Feine Borkenschokolade 5kg
3222 Stracciatella Kakaohaltige Fettglasur in Chipsform 10 kg
10008 Fettglasur Spiegelglanz 5kg
10063  Fettglasur Drops, dunkel 10 kg
10064 Fettglasur Drops, Typ Milch 10 kg
10065  Fettglasur Drops, weil3 10 kg
801323 Cabo Blanco Weil3e Schokolade 27% Kakao 5kg
801307  Maracaibo Milchschokolade 34% Kakao 5kg
801436 San Felipe Bitter Kuverttire 65% Kakao 5kg
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Eiscafé & Gastronomie

JAlles fiir die Béickerei - Alles fiir die Konditorei” ist unser Slogan, doch auch die Eis-
FUTURA cafés und Gastronomiebetriebe sind seit Jahren ein weiteres Standbein flir unser

v Unternehmen.

Vom Friihling bis zum Herbst, natiirlich auch (iber

diesen Termin hinaus, sind unsere Mitarbeiter aus

der ,Eisabteilung” mit der Betreuung der
" Eiscafés beschdiftigt.

‘S.

Wir kénnen unsere Kunden mit einem
breitgefdicherten Programm bedienen.
Produkte fiir die Eisherstellung,
Eis-Dekoration, Sahne-Automaten und
z.B. Eisbecher, Léffel fiir die Bewirtung
des Gastes sind bei uns zu beziehen.
Nattirlich kénnen diese Produkte auch
von Biickereien und Konditoreien bestellt werden.

Unter unserer Eigenmarke ,Linea Futura” kbnnen wir unseren Kunden qualitativ
hochwertige Likére, Pasten und Toppings anbieten.

Aus den langjidhrigen Geschdftsbeziehungen mit unseren Lieferanten kénnen wir @
auch bei unseren weiteren Produkten auf hochwertige Qualitéiten zuriickgreifen.

_4 Gerne beriit Sie hierzu unser Team aus der Eisabteilung.




BACK:kult

Brotgenuss nach handwerklicher Tradition.

.Back to the roots” - ist der Leitsatz unse-
rer BACK:kult-Konzeption. Dabei setzen wir
in der Herstellung auf die traditionelle
und handwerkliche Backkunst.

Ciabatta Mehrkorn

Bei der Entwicklung dieser Rezepturen
wurde auf samtliche Konservierungsstoffe
und chemisch-synthetische Zusdtze ver-
zichtet. Nur erstklassige Zutaten, wie
Capea Meersalz aus dkologischem Anbau

| Ciabatta Provencale
VPE/Palette 25 x 120 g/60 .
Conveniencegrad  vorgebacken — s« & -
Temperatur-/zeit  180-190°/8-10 Min. - v
Standzeit 8 Stunden

Karl-Hack-Allee 1
D-56581 Kurtscheid
Tel. 02634 9660 71
info@hack.ag
www.hack.ag
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und original italienisches Ciabatta-Mehl
kommen zur Verwendung.

BACK:kult ist kdstlicher Brotgenuss aus
Natursauerteigen. Traditionell im Stein-
ofen gebacken, wie in guten alten Zeiten.

Ciabatta Natur

x GIACKAG

APPETIT AUF QUALITAT
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Unsere Niederlassung in Neuwied

Nachdem der Hauptsitz in Tonisvorst 1976 seine neuen Rdumlichkeiten
im Gewerbegebiet Tempelshof in Betrieb genommen hat, wurde 2 Jahre
spdter, im rheinland-pfdlzischen Neuwied bei Koblenz eine Filiale erdffnet.

Ab 1978 sollten die Béickereibetriebe an Rhein, Mosel und im Westerwald,
unter der Leitung von Herrn Friedhelm Lichy mit seiner Frau Karin, aus dem
Stadstteil Irlich in Neuwied beliefert werden.

Anfénglich war es eine ,One-Man-Show*! Aus einer gré3eren Garage he-
raus managte Herr Lichy alles was an Arbeit anfiel. Von Kundenbesuchen,
kommissionieren, ausliefern, bis hin zu den Lieferantengespréchen wurde
alles von ihm erledigt.

Erst beim Bezug des jetzigen Standortes im Industrieviertel ,Distelfeld” auf
der Rudolf-Diesel-StralBe im Jahre 1992 erhielt er ein neues, modernes Lo-
gistikzentrum, wo auch die Arbeitsbereiche auf mehrere Angestellte auf-
geteilt wurden. Nach dem Kooperationsvertrag 1991 mit dem alteinge-
sessenen Backbedarfunternehmen Schwickert aus Meudt, wurde dieser
Neubau unumgdnglich.

Im Jahre 2000 verlies Herr Lichy aus Altersgriinden das Unternehmen.
Heute wird dies von Herrn Franz Blum erfolgreich weitergefiihrt. Das Ver-
kaufsgebiet umschlielSt mittlerweile den gesamten Westerwald, Taunus bis
nach Wiebaden, und auf der anderen Rheinseite von Andernach (ber Trier
bis nach Bad Kreuznach.

2009 wurde das erweiterte Logistikzentrum (Neubau von Tiefkiihl und Kiihl-
bereich und Erweiterung der Lagerkapazitdit) eingeweiht.

Mit diesen MaBnahmen wollen wir das Ziel erreichen, dass unsere Kunden
flexibel, zeitnah und ,just in time” beliefert werden.

Typisch Hefe van Haag / Hefe Bové.
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Hefe van Haog Hefe Bové Kiln

Unsere Verkaufsleitung stellt sich vor:

@ Franz Blum Peter Fuchs @
Niederlassungs-Verkaufsleitung stellvertretende Verkaufsleitung

Telefon: 026 31/9144 14
peter-fuchs@hefe-van-haag.de

Ihre Ansprechpartner im AuBBendienst:

Bernd Knoll Heiko Schréder Peter Wilhelmus
Bezirk: Eifel, Mosel, Taunus Bezirk: Westerwald, Bad Neuenahr Bezirk: Trier, Hunsriick, Mainz
Telefon: 0151/126 46 240 Telefon: 0151/126 46 268 Telefon: 0151/14732340
bernd-knoll@hefe-van-haag.de heiko-schroeder@hefe-van-haag.de peter-wilhelmus@hefe-van-haag.de
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Ralf Behring Andreas Groke Jorg Jung

Bezirk: u.a. Westerwald, Limburg Springer Bezirk: u.a. Koblenz, Mosel, Taunus

Wilhelm Labonte

Guido Rahn

Bernd Kdifer

Eistour Bezirk: u.a. Bad Kreuznach, Bezirk: u.a. Neuwied, Ahrweiler
Mainz, Boppard
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