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Vorwort/Voorwoord

InterCool, IBA, Anuga, Bakkerijdagen, Internorga, InterMeat, ljsvakdagen, Inter-
Mopro, ISM, Horecava, RHEIN-BACK Schau. Wenn Sie all diese Namen kennen, sind
Sie vom Fach. Wenn Sie all diese Ausstellungen besuchen, sind Sie gut geriistet und aus-
gezeichnet informiert (iber alles was sich so auf dem Lebensmittelmarkt tummelt. Sie, als
unser Kunde, sind stark an Neuheiten interessiert, um fiir die Zukunft gewappnet zu sein.
Aber es gibt leider immer noch Kunden, die solche Veranstaltungen meiden, aus welchen
Griinden auch immer. Wenn in Ihrer Nédhe Backstuben in den Discount— Mdrkten entste-
hen, kénnen Sie sich nur wehren, indem Sie sich mit lhren Qualitdten oder Ihrem Service
positiv absetzen. Die Zeiten von ,Geiz ist geil” gehen zum Gliick zu Ende, denn der Ver-
braucher wird langsam wieder wach und entdeckt dass die ,Niedrigpreis —Lebensmittel”
nicht immer so gut sind, wie in der Werbung dargestellt. Das Vereine, z.B. Foodwatch,
mittlerweile international arbeiten kbnnen beweist dies. Einige Prozesse gegen die Inter-
nationalen sind die Folge und, siehe da, manchmal werden diese Prozesse auch gewon-
nen.

Sie als Nachbarbdcker sitzen da am ldngeren Hebel, aber nur wenn Sie sich laufend in
Ilhrem Beruf die Kenntnisse aneignen, die Sie fiir die sich stdndig dndernden Mdrkte brau-
chen. Kinder werden nun mal groB3, und Erwachsene werden immer ,erwachsener”, mit
entsprechenden Essgewohnheiten. Wenn Sie sich rechtzeitig lber Trends und Neuheiten
informieren, sind Sie dem Markt immer einen Schritt voraus und brauchen nicht bangen,
das ndichste Opfer des Pleitegeiers zu werden.

So gut wie fast keine nennenswerte Ausstellung fiir unsere Branche findet mittlerweile im
Westen Deutschlands statt. Aus diesem Grund freut es uns besonders, lhnen mitteilen zu
kénnen, dass unsere 25. GroBe RHEIN-BACK Schau, wie in jedem Jahr am Ende des
Monates September 2012 stattfinden wird. Informieren Sie sich hier.

Vom 29. September bis zum 1. Oktober 2012 in Ténisvorst. Sie werden begeistert sein.

InterCool, IBA, Anuga, Bakkerijdagen, Internorga, InterMeat, ljsvakdagen, Inter-
Mopro, ISM, Horecava, RHEIN-BACK Schau. Als u al deze beurzen kent die boven ge-
noemd worden, dan kent u uw vak. Als u deze vakbeurzen ook allemaal hebt bezocht,
bent u klaar voor de toekomst en zeker goed op de hoogte over alles wat er zich in onze
branche zo al afspeelt. U, als onze klant, bent geinteresseerd en zoekt nieuwe produkten
en snufijes om de toekomst nog beter aan te kunnen.

Helaas zijn er echter ook nog klanten die zulke belangrijke evenementen uit de weg gaan,
om wat voor redenen ook. Als er in uw buurt Discont winkels opduiken, kunt u zich hoofdz-
akelijk verdedigen door uit te blinken in service en/of kwaliteit.

De tijden dat alles alleen maar goedkoop moet zijn, zijn gelukkig bijna verleden tijd. Bij-
na, want de huidige consument komt er steeds meer achter, dat o.a. door gerichte infor-
matie, lang niet alles wat aangeboden wordt, ook zo gezond is als de reclame erover ons
wil laten geloven. Verenigingen zoals Foodwatch, ondertussen ook internationaal aan de
weg aan het timmeren, bewijzen dit regelmatig. Procesvoeringen tegen de grote interna-
tionals zijn het gevolg hiervan. En,..... wie verbaast het, soms wint Foodwatch.

U als ,warme” bakker , trekt daar aan het langere eind, echter alleen als u zich regelma-
tig met nieuwe kennis over uw vak laat voorzien, die u nodig heeft om te weten hoe de
verwachting is over het koopgedrag van de toekomst. Kinderen worden nu eenmaal ou-
der en volwassenen veranderen ook voortdurend hun eetgewoonten.

Als u zich op tijd laat informeren over trends en nieuwe produkten, heeft u een goede
voorsprong op de zich steeds bewegende markt en hoeft u niet bang te zijn, ook aan de
faillicementen-golf ten prooi te vallen.

Omdat er in West-Duitsland bijna geen noemenswaardige beurs meer wordt georganise-
erd voor de bakkers- en ijswereld, verheugt het ons des te meer u te mogen mededelen,
dat onze 25. grote RHEIN-BACK Schau eind September 2012 plaats zal vinden. Hier kunt
u zich gratis laten informeren over uw vak. Wij weten zeker, dat u deze vakbeurs enthou-
siast zult verlaten. Tot 29, 30 september en 1 oktober 2012 in Tonisvorst.

Zentraleinkauf
P. Broest
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Hefe van Haag GmbH &
Co. KG, Tonisvorst

Dier Hiedershein ist die Heimat des
Familie van Haag - damals wie heu-
W Irgendwat Zem Landschaltsbald
qehdren die beigefarbenoen Lieferaa-
gen mit dem Schriflrog JSeit Genara.
tignen Hefe van Haag®, der im Laufe
der lJahrrehnte nur moderat dem
i bgese R k angEpassl wrde

Wann man junge Leute von haute
allerdings fraque, was diese traditi-
onsreiche Firma mit Sits in 51 Tdnis
gEne 50 mache, ernfel man '.'.III"'ZII_|'
hich oft Kopfschiitteln. Heba? Was ist
A Erst weinn e Autos vor Backe
reien halten, ahnen sie, dass Hefe
van Haag etwas mit Brot, Brdtchen
und den sogenannien Hefetelchan

u tun haben kbnnte.

Fefe, auch als Backerhefe oder Bier-
hele bereichnet und in Osterreach
G genannt, 60 die Triebkraft beim
Britchenbacken und sorgt  datir,
dass dig miy Hefe verseizte Backwa-
re aufgeht”, ihr Valumen vergrafiert
e desnockh 'L.rf:n:_;-lc"rl'l ward.

Cie Veredlung, Formung und Verpa-
ckung der Frschhefe Tor Backereien
war lange Zait das kerngeschaft des
Familienbetriebs, dessen Ursprung
aul den Backermeister Johann var
Hagg rurickgeht, der im 18, lahr-
nursdert n Uedem auch mil Hele
handelte.

Eine geniale idee

1949 erfand und produrierte Hele
van Haar. damals noch im Oefskern
von S5t Tonis ansassig, die erste \Wiir-
felhefe for die devtsche Hausfrau
und qgab damit his heute qguasi den
Standard wor, Gerndaw A2 Gramm wisgt
solch eine abgepackie Hefeportion,
YWiewviele andere langlebige Produkte
auch  gent  dieser [ed ke nbhipz
ehensn aut einen Fufall rurdck. Wit
einem Draht hatte man dern Hebelaib
in gleich grofe Porticnen 2ufgeteilr,
Bai dieser Partionierung blizh es.

Bis 1958 war die Biackerhefe cas
Hauptprodukt und zugleich Mamens
geber fur die Firma, bis der damalige
Firmenchel aus dem Hawse van Haag
das Sorument um Backbedarf urd
Verpackengsmaterial wie beicpiels-
worrse Britchentioten ersseiterte, Nt
digser untermehmenschen Entsehei-
dung bagann die Entwicklung von
Hefie wan Haag 2o claem umfassend
sartierten Grofhandler fdr den Be-

darl worr Backereien, Konditoreien

und Eisherstellern

Logistik 15t alles

1976 bepog das Untermehmen als
seinerzeil erate Firmenansiediung
auf piremn Acker am Rand won 51,
Tanis den Meubau eines Betrigbsge-
haudes samt Fuhrpark und gab darmit
quasi cas Startsignal tir die Besied-
lung des Gewerbegebtetes Tempels-
hof, Seither wurde cas Ursprangsge-
bude mehrfach enveitert, wuorden
in den Bler Jahren die Lagerhallen
durch den Anbau won Hochregal-
lagern '.-':"|_|':‘||":|'-'[ une wurde sohhicof-
lich 2006 das neue Lagistikzentrum
fdr das kdhl-, Tiedsohl- wad Trackon
coftiment eraffnet,

Diee Geschdfsiibrung hegl Begte in
den Handen der Brider Dr. Klaus wan
||.1.'|r_| Karl="lFeElrm wan Hibdg, Hars-
Gerd van Haag sodt e eines Vartreters
der nachsten  Familiengeneration,
Michael van Haaq,

Rurnd 200 Mitaroeiter arbeiten an
den drad Standorten in der Firmen-
rentrale Tomsworst sowae i den
Filkglen Meowsced (seit 19780 und
kaln-Ossendorf (seit 1985]. Dane-
ben koOpenert S Traditicnsfirma
vom Miederrhein seit 1951 mit dem
alteingesessenen Backbedarfsunter-
nehmen Schwickert in Meudt und
ubernahm 2003 das alteingesessena
Grodhandelsunternchmen <Hefe

lungen” in Aachen.

Earl-Wilhelm van Haag,
Hans-Gerd van Haag,
Dr. Klaus wvan Haag und Michael van Haag

Hgine-Theos Peters,
Eirmenkundenbetreusr der Spackosse:
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Durch diese strategische Geschifts-
und Standortpolitik sowie den Be-
2ug des newven Logistikzentrums in
MNeuwied wor zwei Jahren konnten
die Fahrwege und Fahrzeiten nicht
urwesentlich werkliret werden, da
taglich rund um die UWhr Kunden won
Osnabirlick bis Frankfurt wnd Dort-
mund Bis in die Benelus-Lander hi-
nein beliefert werden, 60 Fahrzeuge
umfasst der Fuhrpark, zu dem nicht
nurwendige Kleintransporter fir den
Stadbwerkehr gehiren, sondern auch
massiée A0-Tonnen-Trucks,

Das Backerhandwerk kennt nun
ginmal nur ungewahinliche Arbeits-
zeiter. ‘Was frshmorgens in der
Backstube verarbeitet wird, muss mit
dem Frischdienst in der Macht aus-
gelefert sein. Also ist das zeitgenaus
Management von  Wareneingang
und -ausgang, ist die Logistik fir das
GroBhandelsumerneghmen van Haag
won existenzieller Bedeutung.

GQualititssicherung

12.843 Artikel sind im Sortiment far
B kereien, Konditoreien und Eis-
dielen gelstet wnd auf Bestellung
erhdltlich, Hier findet man frisch an-
urd ausgelieferte Produkte wie ge-
schilte Apfel, entsteinte Pflaumen
oder gezupfte Erdbeeran, Tiefkiibl-
produkte, Trockesware wie Mandeln
aus Kalifornien, Haselnlsse aus der
Tibrked, Sesamkéimer oder Leinsa-
men, Konsersen und Verpackungs-
material van der Brbtchentite bis
Zum Japanschirmchen zur Torte,
aber auch Investitionsglter wie Brot-
schneidemaschinen oder Backtfen,
Der Maschingnservice gehdrt selbst-
verstindlich zum Leistungsumfang,
wenn belspielsweise mal das Brit-
chenband in der Backstube klemmen
sollte,

MNachdem die Backhefe nur nach ein
Produkt unter vielen war und bereits
fertig verpackt angeliefert wurde, tat

die Geschafrsfithrung 1993 mit der
Grindung einer Importabieibung fir
Saaten, Trockenfrichte und Konser-
vien den nachsten Schritt in Richtung
Fomplettanbieter. Es ging dabei um
die Cualititssicherung der impor-
tierten Ware aus fernen Landemn, Ge-
tragen won der Uberzeugung, dass
firs Backerhandwerk die beste Qua-
litdt gerade qut genug ist, nahmen
die Einkiufer bei den Froduzenten
gerielt Einfluss auf die gelieferte
Cualitit, vor allem auch bei solchen
Massendrehern” wie Rosinen oder
Mandeln,

Dem hohen  Qualitatsanspruch
diente ebenfalls die 2004 erfolgte
Einfithrung eines chargengefihrten
Warenwirtschaftssystems. Uber mo-
derne  Barcode-Scanner lasst sich
neben anderen proguktspezifschen
Angaben somit das Haltbarkeitsda-
wm als Parameter der Lagerhaltung
speichern wnd nutzen. Filr diesen
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hohen Qualitatsstandard erhielt Hefe
wan Haag jingst ermeut das TOWV-Zer-
tifikat, in dem die Qualitét [ir den m-
port und Vertrieb won Trockerware,
gekihiten Produkten wnd Tiefkihl-
produkten auf .gehobenem Niveau®
bescheinigt wurde,

Bei allen Irwestitionen der Vergam-
genheit stand die Sparkasse dem
Unternehmen hilfreich mit Rat und
Tat Fur Sete. Lur Sparkasse wnler-
halten wir eine feine Verbindung®,
bestatigt Dr. Klaus wan Haag, einer
der Geschaftsfihrenden Gesellschaf-
ter, urnd das schomn seit Gemnerationen.
%o geht die Aufnahme der Kunden:-
bezichung noch auf die Zeiten der
Gemeindesparkasse 5t Tanis surlick,
Als 1923 das erste Geschaftskonto
zu Zeiten der Inflation eingerichtet
wurde, verlor das Geld schneller an
Wert, als man backen konnte. Heute
hat das Familienunternehmen ein
verstarktes Intenesse daran, gemiein:
sam mit dem Electronic Banking der
Sparkasse den Zahlungswerkehr ge-
nauso effizient zu gestalten wie den
Warerverkehr und die Lagerhaltung.

Brot- und Backkultur

am Miederrhein

Der Miederrhein ist eine brotreiche
Region und kennt Ober 300 Brotsor-
ten, 0 viel wie sonst wohl nirgends,
Und er ist ein Rosinenland, in dem
e solche Sperialitaten wie den Wo-
chenendstuten, den Rosinenweck
oder zu St Martin den Weckmann
gibt - aber nur echt mit einer Tomn-
pfeife, eingebacken am Wecklaib.

Doch selbst in diesem Brotland re-
gistrert die Familie van Haag einen
Rickgang bei den selbststdndigen
Backermeistern, von der Situation
in Deutschland insgesamt ganz 2u
schwwgigen. Moch in den 90er Jahren
zahlten die Bickerinnungen bure
desweit 25,000 Handwerksbetriebe,
heute sind davan vielleicht 13.000
Ubrig. Aber die stehen fir gute Qua-
fitit", ist GeschaftsfOhrer van Haag
UberzeuqL

Dieser rickl3ufigen Entwicklung
scheint indes ru widersprechen,
dass die fahl der Verkaufsstellen vomn
Backwaren mat 40000 etwa gleich
geblieben ist. Dieses Phancmen al-
berdings st auf die Flut der Filialisten
in unseren FuBgingerzonen 2urick-
zuflhren. Um die traditionelle Back-
kultur zu erhalten wnd 2w férdern,
griindete und errichtete Hefe van
Haag bereits 1982 auf dem Firmen-
gelande am Tempelsweg das Rhein-
Back™Studio, ein eigens zu Semi-
narzwmecken  erfichietes Gebdude
mit eingebauter Backstube, Seither
enstiert die Marke Rhein-Back™ als
gesetzlich geschitzter Eigenname,

In regelmakigen Abstdnden werden
im Studio neuve Produkie gebacken
und der Offentlichkeit worgestelit
Ferner finden hier zahlreiche Kurse
fir die Kenden und Firmenschu-
lungen statt. leweidls im Herdbst trifft
sich das Bdcker- wund Konditoren-
handwerk zur .Rhein-Back™-S¢chau
als einer Lefstungsschau mit Ober-
regionabem Charakter.

50 hofft Dr, van Haag die lange und
groBe Backtradition am Mieder-
rhein bewahren zu kénmen und jun-
ge Leute als Kunden flr Backwaren
und Kuchen zu gewinnen, Er sieht
nicht umbedingt schwarz flr die
Fukunft des Bickerhandwerks: Wer
kreativ ist, wird auch kiinftig Freude
am Beruf haben” Es sei spannend
zu verfolgen, ob es gelingt, den Ver-
braucher nachhaltig fr guté wnd
frische Lebensmittel zu gewinnen.
Wenn sich Essen als Teil der Lebens-
qualitit durchsetzt, werden die Ver-
braucher auch bereit sein, fir frische
Lebensmittel wor Ort ebwas mehr zu
bezahlen. Wir arbelten daran, den
Quahitaisanspruch der Verbraucher
einausen, Denn Qualitit hat Zukoenft.”
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Lebenswichtig: “Erste Hilfe” Leben retten kann einfach sein.

Der plétzliche Herztod ist die hdufigste Todesursache in allen westlichen
Lédndern. Ausserhalb der Krankenhduser sterben allein In Deutschland jéhrlich
schon mehr als 100.000 Menschen den plétzlichen Herztod.

Desweiteren sind auch immer mehr
jlingere Menschen betroffen. Der plét-
zZliche Herztod kann (iberall eintreten.
Egal, ob zu Hause, beim Sport, oder
auch am Arbeitsplatz, es kann jeden
treffen.
Um an dieser Stelle einen wertvollen
Beitrag fiir unsere Mitarbeiter zu leis-
ten, haben wir bei Hefe van Haag alle
unsere Standorte (Tonisvorst, Kéln und
Neuwied) mit einem mobilen Defibrilla-
tor ausgestattet. Fdlle wird der plétzliche Herztod durch
Die Gerdte sind Sprachgef[]hrt und Herzkammerflimmern verursacht. Die
selbsterkicirend, und sollen den Mitar- ~Defibrillation hat das Ziel, durch die 3
beitern Mut machen, im Falle eines Abgabe von Stromstdssen das Herz-
Falles aktiv zu werden, und zu helfen. kammerflimmern in einen normalen
Sekunden konnen iiber Leben und Tod ~Herzschlag zu Gberfihren. Ob nun
entscheiden. tatsdchlich eine Defibrillation nétig ist §
Laiendefibrillatoren bzw. ,Automatis- oder nicht, entscheidet das Gerdt mit 3
jerte Externe Defibrillatoren” (AEDs) Hilfe von Sensoren vollautomatisch, §
kénnen bei einem Kreislaufstillstand ~sodass der Ersthelfer praktisch keine §
Leben retten. In (iber 80 Prozent der Fehler machen kann, wie z.B. das Opfer 3
¥ : = versehentlich zu defibrillieren. Den
einzigen Fehler, den man wirklich
machen kann, ist nichts zu tun.
Die Defibrillatoren sind an den Stellen
angebracht, die leicht zugdnglich, be-
sonders gekennzeichnet und jederzeit
fiir Jedermann erreichbar sind.
Wir hoffen, diese niemals einsetzen zu
mudssen.
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Kiirbiskerne

Der Kiirbis ist eine der dltesten Kulturpflanzen der Welt und hat seinen Ursprung
in Mexiko. Archdologische Funde belegen, dass er den Azteken und Mayas bereits
als Nahrungsmittel diente. Kolumbus berichtet 1493 von Kiirbispflanzen auf Kuba.
Die Spanier brachten ihn nach Europa. 1596 wurde er erstmals in der Steiermark
erwdhnt. Aufzeichnungen iiber Kiirbis zur Olgewinnung liegen aus der ersten
Héilfte des 18. Jahrhunderts vor. Es war das , 0Ol des kleinen Mannes”. Biirger und
Adel bevorzugten Rapsél. 1773 veréffentlichte die b6hmisch-Gsterreichisch Hofkan-
Zlei eine Schrift ,Unterricht vom Anbaue und niitzlichen Gebrauche der Kiirbisse”.
Durch Forschungen und Ziichtungsversuche im letzten Jahrhundert entstanden
die heute bekannten Kiirbissorten. Seit Beginn der 90er Jahre haben Kiirbiskerne
auch im Backgewerbe einen festen Platz erobert.

Ktirbiskerne sind reich an Eiweil3 (35%) und Fett (45 - 53%). Die Aminosdure Citrul-
lin wirkt als Katalysator bei der Harnstoffbildung. Dadurch wird Ammoniak ab-
gebaut, das Gewebe entwdssert und Prostataleiden im ersten Stadium entge-
gengewirkt. Das Fett im Kiirbiskern zdhlt zu den wertvollsten Pflanzenfetten.

80 % der Fettsduren sind ungesdttigt bzw. mehrfach ungesittigt. Sie sind eine
wichtige Ergdnzung vollwertiger Erndhrung.

Grundsdtzlich wird zwischen beschalten und unbeschalten Kiirbiskernen unter-
schieden. Die urspriinglichen Sorten (Cucurbita pepo), die auch heute noch vor-
wiegend in China angebaut werden, tragen eine korkartige, weil3gelbe Schale. In
Mittel- und Osteuropa aber auch in China werden Samen kultiviert, deren vier
duBlere Zellschichten nicht verholzen, so dass die Schale auf ein diinnes Hdutchen
reduziert werden konnte. Man bezeichnet sie als unbeschalte oder schalenlos
gewachsene Kiirbiskerne.

Kiirbisse werden Ende April / Anfang Mai gepflanzt. Die Ernte erfolgt, je nach Sorte
und Anbaugebiet, zwischen September und Ende Oktober. Der Ertrag pro aus-
gereiftem Kiirbis liegt bei rd. 300 Kernen, d.h. 100 Gramm.

Beschalte Kiirbiskerne

Die bedeutendsten Anbaugebiete liegen im Nordosten Chinas. Die wichtigsten
Sorten werden in der englischen Ubersetzung mit ,shine skin“ und ,snow white”
bezeichnet. Die reifen Friichte werden aufgeschlagen, der Samen entnommen, in
Wasser vom Fruchtfleisch gereinigt und luftgetrocknet. Sie sind ausschliefSlich fiir
den menschlichen Konsum bestimmt. In China, aber auch in anderen Lédndern
Asiens sowie in Mexiko werden sie vorwiegend in der Schale gerdstet und als
Knabberartikel eingesetzt. Fiir den Verzehr in Europa und Nordamerika werden
sie im Ursprung geschdlt. Die Schélung erfolgte bis zum Jahr 1999 nur per Hand
in China. Vorwiegend waren es Bauernfamilien, die sich auf diese Weise ein Zubrot
verdienten. Eine gelibte Person konnte am Ende des Tages 1,5 kg Kerne abliefern.
Im Jahr 2000 wurden die ersten Schélmaschinen eingesetzt. Sie haben die hén-
dische Schdlung in kiirzester Zeit abgeldst. Die dadurch niedrigeren Gestehu-
ngskosten waren die Grundlage flir ihren Siegeszug im deutschen Backgewerbe.

Der Schdélprozess beginnt mit einer sorgféltigen Reinigung der Rohware. Es folgt
ein Anfeuchten der Schale. Auf Maschinen werden Schale und Kern getrennt.
Der so gewonnene Kern wird in Trocknungsanlagen auf eine Restfeuchte von
max. 8 % gebracht.

Es folgt eine optische Sortierung um Schalenreste und mégliche Verunreinigungen
abzuscheiden. Metalldetektoren und Rdntgenscanner sorgen fiir optimale Pro-
duktsicherheit. Die Abfiillung erfolgt in Papierscicken d 25 kg netto.
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Es gibt in China hunderte von Schdlbetrieben. Nicht alle sind technisch auf dem
aktuellen Stand. Einfachere Betriebe geben sich auch heute noch mit Handverle-
sung zufrieden. lhre Kunden nehmen damit eine hohe Wahrscheinlichkeit an
Verunreinigungen und mikrobiologischer Belastung in Kauf.

Geschdilte Kiirbiskerne werden nach ihrer Farbe unterschieden. Die hochwertige
Qualitit ,Grade AA” muss zu mindestens 80 % aus mittel- bis dunkelgriinen
Kernen bestehen und darf héchsten 20 % hellgriine Kerne aufweisen. Die bei uns
tibliche Qualitdt ,Grade A” sollte mindestens 60 % mittel- bis dunkelgriiner Kerne
beinhalten. Die verbleibenden 40 % kénnen hellgriin bis gelblich ausfallen. Der
Anteil brauner Kerne sollte 2 % nicht (iberschreiten. Der Bruchanteil sollte max. 5
% betragen.

Unbeschalte Kiirbiskerne

Sie werden sowohl in China als auch in Osterreich, Ungarn, Slowakei, Ukraine und
Russland angebaut. Bei den europdischen Sorten (iberwiegt der ,Gleisdorfer
Olkiirbis” ( Cucurbita pepo var. styriaca ) mit seiner dunkelgriinen Farbe, den man
vorwiegend zur Gewinnung des Kiirbiskernéls einsetzt. Hierfiir wird der Kern ge-
hackt oder gerieben und vor der Pressung gerdstet um das typische, krdftige
Aroma zu bekommen und um das Ol haltbar zu machen.

Fiir Backzwecke wird ein grasgriiner Kern bevorzugt. Dieser wird im Nordwesten
Chinas angebaut. Die Aussaat erfolgt im Mai, die Erte Anfang September. An-
schliessend muss der Kiirbis etwa 30 Tage nachreifen bevor er geéffnet werden
kann.

Unbeschalte Kiirbiskerne zu Speisezwecken werden nach der Ernte an der Luft
getrocknet. Die Bearbeitung beginnt mit einer griindlichen Reinigung um insbe-
sondere das anhaftende Fruchtfleisch zu entfernen. Die Kerne werden dann
maschinell geblirstet zur Entfernung der pergamentartigen Samenhaut und an-
schlieBend in Trommeln gewaschen. Hierbei muss auf hohe Wasserqualitdt
geachtet werden um ein lebensmitteltaugliches Endprodukt zu erhalten. Nach
dem Trocknen wird eine manuelle Verlesung durchgefiihrt um verkriippelte und
braune Kerne zu entfernen bevor die Ware endgereinigt und optisch verlesen wird.
Die Absackung erfolgt ebenfalls in Papierséicken d 25 kg netto.

Unbeschalte Kiirbiskerne haben sich auf dem deutschen Markt etabliert. Sie
werden wegen ihrer ausdrucksvollen Farbe und ihres krdftigen Geschmacks hdu-
fig bevorzugt vorausgesetzt, die Verarbeitung hat in einem Betrieb stattgefunden,
der unsere europdischen Anforderungen an Hygiene erfiillt.

Der Kiirbisanbau in China erfolgt allgemein durch Kleinbauern. Auf ihren Feldern
waren bis vor wenigen Jahren sowohl Kunstdiinger als auch Pflanzenschutzmittel
unbekannt. Leider werden heute zur Ertragssteigerung verstdrkt Pestizide einge-
setzt. Ihre Rlicksténde sind durch moderne Analysemethoden auch in den Kiir-
biskernen festzustellen. Daher bezieht Hefe van Haag die Kiirbiskerne nicht nur
aus auditierten Werken sondern Idisst Muster aus jeder versandfertigen Partie vor
Verschiffung von einer neutralen Institution ziehen und von einem akkreditierten
Labor in Europa analysieren. Erst wenn einwandfreie Priifergebnisse bescheinigt
worden sind erfolgt die Verschiffung.

RHEIN-BACK Qualitdit heil3t gesicherte Qualitét auf héchstem Lebensmittelniveau.




ft’4=

(- :
zg.o; 01.10.2012
11:00 bls 18:00 Uhr




