
mensch hela

GESCHMACK hat viele gesichter.



die fähigkeit, ideen in taten

umzusetzen, ist das

geheimnis unseres erfolges.

V O R W O R T

ie Geschichte unseres Hauses Hela Gewürzwerk Hermann

Laue beginnt 1905 mit der Gründung einer Darm- und Ge-

würzhandlung durch Hermann Laue im Herzen Hamburgs.

Zahlreiche Ideen und Innovationen ließen das Unternehmen

seitdem stark wachsen. 

Die Entwicklung von Mischgewürzen und Hilfsstoffen für die Fleischbe-

und -verarbeitung, die Entwicklung von portionierten Gewürzpäckchen für

Speisen und Getränke und die Ersteinführung von Gewürzketchup in den

deutschen Markt sind nur einige Grundsteine für den Erfolg unseres

Unternehmens. So zählen heute zu den Hela-Geschäftspartnern nicht nur

der Metzger und das Fleisch verarbeitende Handwerk, sondern auch welt -

weit agierende Fastfoodketten, international wachsende Handelsketten und

expandierende Hersteller von Lebensmitteln mit weit reichenden Netz-

werken verschiedener Produktionsstandorte. 

Und wenngleich wir uns in einer Zeit globalisierenden Denkens befinden,

so bleiben die Anforderungen vor Ort und damit die Lösungskonzepte

stets individuell. Genau hier kommt Hela ins Spiel: mit Initiative, Tatkraft

und ganz viel Geschmack. 

Ihr Björn Laue

D



in Fortschritt ohne Forschung ist nicht möglich. In unserem

Hela-Technikum und in der hauseigenen Versuchsküche ent-

stehen Gewürzmischungen, Hilfsstoffe für die Fleischbe- und

-verarbeitung, neue Gewürzketchup-Varianten, Convenience-

Produkte und vieles mehr. 

Bei Hela ist die Zukunft bereits Gegenwart. Hier werden Produkte entwickelt,

die sich morgen am Markt erfolgreich behaupten werden. Was immer hier

entsteht, seien es Rezepturen für Fleisch, Wurst und Seafood oder für

Vorspeisen, Hauptgerichte und Nachspeisen, durchläuft den hauseigenen

Härtetest, bevor es unseren Kunden zur Verfügung gestellt wird. 

Die Zertifizierung nach DIN ISO 9001 ist für Hela die Verpflichtung für abso-

lut modernste Spitzentechnologie und hochwertige Produkte. Mit dieser

Zertifizierung dokumentiert Hela seine Leistungen nach innen und außen

und gibt seinen Kunden und Geschäftspartnern die verbriefte Gewähr da-

für, dass das QMS in allen Unternehmensbereichen angewendet wird.

Zusätzlich garantiert Hela mit dem Hygienekontrollsystem HACCP die

maximale Lebensmittelsicherheit für alle Produkte. 

geht nicht gibt’s nicht, und

vielleicht ist uns zu wenig.

E

PRODUK TENT WICKLUNG UND PRODUK T S ICHERHE IT



unsere kompetenz geht

weit über die produkt-

entwicklung hinaus.

S

B E R A T UNG

erviceleistungen sind es, von denen unsere Kunden bereits

lange vor dem Kauf profitieren. In Seminaren referiert Hela

u.a. über Themen wie Frischfleisch-Spezialitäten für den Party-

service und den Verkauf in der heißen Theke, über Platten-

dekorationen mit Fingerfood und Snacks, über Convenience

von der Currywurst bis hin zu kompletten Außer-Haus -Programmen, über

Produkttechnologien für Kochpökelwaren, Konserven und Wurstartikel sowie

über Mitarbeitermotivation mit Tipps und Trends rund um das Thema

Verkauf. 

Hela bietet technologische Betriebsberatung vor Ort und leistet partner-

schaftliche Hilfe bei Fragen zu der Produktion und zu Produkten. Auf der

Suche nach individuellen Problemlösungen helfen kundenspezifische Schulun-

gen, das in den Seminaren vermittelte Know-how umzusetzen. Mit diesen

Zutaten bietet Hela eine Mischung, die den Geschäftspartnern in ihren

Bemühungen um Produktion und Absatz zum größtmöglichen Erfolg ver-

hilft.

Und wer sich auf der Suche nach weiteren Geschäftsideen befindet, dem

eröffnet Hela ganz neue Geschäftsfelder. Denn erst der Erfolg unserer

Kunden und Geschäftspartner bringt Hela den eigenen Erfolg. 



G E W ÜRZE

n die Qualität der Gewürze stellen wir bereits beim Einkauf

allerhöchste Ansprüche. Durch die enge Zusammenarbeit

mit Partnern in den Ursprungsländern wird vor Ort auf

Anbau, Ernte, Hygiene und Verarbeitung Einfluss genom-

men. Dabei entscheiden Faktoren wie Herkunft, Düngung, 

Pflanzenschutz sowie Anbau- und Ernteverfahren darüber, von welchem

Lieferanten die Rohgewürze bezogen werden. 

Alle Rohgewürze und Kräuter werden anhand modernster Analysegeräte

ständig auf ihre Würzkraft, Feuchtigkeit, ihren ätherischen Ölgehalt und auf

ihren Reinheitsgrad untersucht. 

Um allen Anforderungen des Marktes zum Schutze des Verbrauchers auch

zukünftig zu entsprechen, bereiten wir uns schon jetzt auf die zu erwarten-

den Allergen- und GMO-EU-Richtlinien vor.

A

wenn sie von allem

nur das beste wollen,

dann verstehen wir genau,

was sie meineN.



eltweit bietet Hela seit Jahrzehnten für alle Bereiche der

Fleischbearbeitung und -verarbeitung Ideen und Lösungen

für Gewürze und neue Gewürzkompositionen, für Aromen,

Essenzen, Hilfs - und Zusatzstoffe, für Marinaden, Saucen,

Würzöle und für vieles mehr. 

Alles, was Hela für den gesamten Bereich der Fleisch- und Wurstwaren ent-

wickelt, wird von unserem hauseigenen Team aus Technologen für Entwick-

lung und Anwendungstechnik auf seine Marktreife getestet. Das Hela-

Beraterteam aus erfahrenen Fleischermeistern und Technologen leistet welt-

weit Produktionshilfe und Technologietransfer direkt bei unseren Kunden vor

Ort. 

nichts ist erfolgreicher

als eine GUTE idee

zur richtigen zeit.

W

FLEISCH U ND WURST



ie hauseigene Versuchsküche ist das Herzstück des Hela-

Verkaufsbereiches Gastronomie und Großverbraucher. In unse-

rer Versuchsküche werden sowohl Einzelprodukte entwickelt

als auch ganze Produktsortimente kreiert und auf ihre Markt-

reife getestet. 

Neben vielfältigen Produktneuheiten und Produktoptimierungs-Konzepten

entstanden dort bereits mehr als 800 Rezepte. Hela trägt sowohl den

aktuellen Ernährungstrends Rechnung als auch dem wachsenden Bedarf an

Convenience -Artikeln. 

In Veranstaltungen und Schulungen, die wir unseren Kunden anbieten und

die unter anderem in Kooperation mit Köche -Vereinen, im Auftrag einzelner

Firmen oder als Warenpräsentationen im eigenen Hause stattfinden, stehen 

Qualitätsmerkmale und fachgerechte Lagerung von Gewürzen sowie aktu-

elle Themen wie Cook & Chill und vieles andere mehr im Mittelpunkt.

Gestaltet werden diese Schulungen von erfahrenen Küchenmeistern und

Ökotrophologen. Hela ist für seine Kunden der Spezialist für alle Produkte

rund um den Geschmack und bietet ein vielfältiges Programm aus einer

Hand.

Denn die Kombination von Hela-Convenience und Hela-Gewürzen eröffnet

den Köchen alle Möglichkeiten, schnell, preiswert und kreativ ihre Gäste zu

verwöhnen.

ihr gast ist könig,

darum sollte er auch genau

so genießen können.

D

GASTRONOMIE UND GROSSVERBRAUCHER



isch und Fischprodukte liegen seit jeher im Trend. Grund

genug für Hela, auch hier auf Basis der 100-jährigen Erfah-

rung und des Know-hows in Sachen Gewürze voranzu-

schwimmen sowie für Produktinnovationen und Ideen für

noch mehr Abwechslung und Convenience in diesem Markt 

zu sorgen. Für die Fisch-Industrie liefert Hela aus einer Vielzahl von über

300 Produkten u. a. Marinaden und Saucen für Fisch- und Feinkostsalate.

Die breite Palette an Hela Dekor -, Misch- und Rohgewürzen sorgt für her-

vorragenden Geschmack und eine appetitliche Präsentation. Individuell ge-

staltete Fisch-Reifemittel und Bindemittel vervollständigen das Programm. 

Über den Fisch-Facheinzelhandel bietet Hela Produkte für den Endver-

braucher an und als Service halten wir stets eine umfangreiche Auswahl an

innovativen Fisch- und Feinkostrezepten bereit.

Die internationalen weltumspannenden Niederlassungen und Kontakte brin-

gen immer wieder Erfahrungen, die wir für unsere Geschäftspartner nutzen

und umsetzen.

erfindungen und verbesse-

rungen sind es, womit man

dauerhaft erfolg hat.

F

FISCH UND F E I N KO S T



ela blickt auf eine jahrelange Tradition in der Fleischbe-

und -verarbeitung zurück. Diese große Erfahrung im

Lebensmittelsektor ermöglicht es uns, gerade in dem

anspruchsvollen Bereich der Molkereiprodukte, insbe -

sondere bei der Herstellung von Käse, Frischkäse,

Kräuterquark und Kräuterdressings für Salate, besondere Innovationskraft zu

beweisen. So steht Hela auch als biozertifiziertes Unternehmen Biomolke -

reien mit einer Fülle an Biokräutern als kompetenter Partner zur Seite und

garantiert auch hier für Kontinuität und gleich bleibende Produktqualität.

Mit unserer Helasept-Produktpalette kann die Milch verarbeitende Industrie

sicherstellen, dass der Geschmack und die Farbe von Milch-Frischprodukten

in hohem Maße erhalten bleiben.

das beste sollten sie ihren

kunden nicht vorent-

halten: den geschmack.

H

MOLKEREI PRODUK TE



er kennt ihn nicht, unseren Hela Curry Gewürz Ketchup in

der roten Flasche, in den Geschmacksrichtungen delikat

und scharf! Der einmalig würzige Geschmack und die

exzellente Qualität haben ihn, trotz vieler Nachahmer,

zum Marktführer im Gesamtmarkt Ketchup gemacht. 

Der Hela Curry Gewürz Ketchup delikat ist das abverkaufsstärkste Produkt

auf dem deutschen Ketchup-Markt. Als weitere Geschmacksvarianten bieten

wir den Hela Tomaten Gewürz Ketchup, Hela Schaschlik Gewürz Ketchup und

den Hela Knoblauch Gewürz Ketchup an. 

Als geschmackliche Ergänzung dieses Erfolges präsentieren sich die Gewürz-

saucen und die Hellen Saucen von Hela ebenfalls sehr viel versprechend im

Handel.

Eine Produktinnovation aus dem Hause Hela sind die fettfreien Würz

Marinaden. Hier wird sowohl der Gedanke des schnellen und einfachen

Zubereitens von Fleisch und Fisch aufgegriffen als auch dem Wunsch nach

fettreduzierter Ernährung entsprochen, ohne auf den vollen Genuss und

höchste Qualität zu verzichten. 

Auch das Ausland haben wir auf den Geschmack gebracht. So sind der Hela

Gewürz Ketchup und die Hela Gewürz Saucen auch in Schweden, Dänemark,

Österreich, Polen und Spanien im Handel erhältlich. In Holland ist der Hela

Gewürz Ketchup bereits Marktführer im Segment Gewürzketchup.

marktführer zu sein, ist

ganz einfach: man muss nur

besser sein als die anderen.

W

KETCHUP U ND SAUCEN



ela ist nicht nur national der kompetente und zuverläs-

sige Partner für konzeptionelle und kreative Problem-

lösungen, für innovative und marktgerechte Produkte,

für praktische und technologische Unterstützung. Denn

unsere eigenen Produktions -Standorte auf nahezu allen

Kontinenten und das globale Netz von Vertriebspartnern lassen Hela welt -

weit schnell und flexibel reagieren. Durch dieses Netzwerk werden Informa-

tionen kontinuierlich und direkt ausgetauscht. Es garantiert neben kompe-

tenter und individueller Beratung größte Marktnähe, höchste Flexibilität

und logistische Vorteile. So garantiert Hela weltweit für die richtige Ware zur

richtigen Zeit am richtigen Ort. Sei es nun beispielsweise ein in Kanada

entwickeltes und für den asiatischen Markt in China hergestelltes Schinken-

spritzmittel oder die in Chile produzierte original deutsche Würzung für Brat-

wurst. 

Der zentrale Einkauf und der dezentrale Einsatz von Rohstoffen aller Art

sichern unseren Geschäftspartnern jederzeit erhebliche Kostenvorteile und

allerhöchste Produktsicherheit.

H

EXP ORT

HELA INTERNATIONAL –

WIR SIND IN DER GANZEN WELT

ZU HAUSE.
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