


DIE FAHIGKEIT, IDEEN IN TATEN ¥
UMZUSETZEN, IST DAS
GEHEIMNIS UNSERES ERFOLGES.

ie Geschichte unseres Hauses Hela Gewirzwerk Hermann
Laue beginnt 1905 mit der Griindung einer Darm- und Ge-
wiirzhandlung durch Hermann Laue im Herzen Hamburgs.
Zahlreiche Ideen und Innovationen lieBen das Unternehmen
seitdem stark wachsen.
Die Entwicklung von Mischgewiirzen und Hilfsstoffen fiir die Fleischbe-
und -verarbeitung, die Entwicklung von portionierten Gewiirzpackchen fir
Speisen und Getrdnke und die Ersteinfiihrung von Gewdirzketchup in den
deutschen Markt sind nur einige Grundsteine fiir den Erfolg unseres
Unternehmens. So zahlen heute zu den Hela-Geschéaftspartnern 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 Losungskonzepte
stets individuell. Genau hier kommt Hela ins Spiel: mit Initiative, Tatkraft
und ganz viel Geschmack.
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lhr Bjorn Laue

VORWORT



GEHT NICHT GIBTS NICHT, UND
VIELLEICHT IST UNS ZU WENIG.

in Fortschritt ohne Forschung ist nicht méglich. In unserem
Hela-Technikum und in der hauseigenen Versuchskiiche ent-

stehen Gewiirzmischungen, Hilfsstoffe fiir die Fleischbe- und

-verarbeitung, neue Gewiirzketchup-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 fiir Fleisch, Wurst und Seafood oder fiir
Vorspeisen, Hauptgerichte und Nachspeisen, durchlauft den hauseigenen

Hartetest, bevor es unseren Kunden zur Verfligung gestellt wird.

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

lut modernste Spitzentechnologie und hochwertige Produkte. Mit dieser
Zertifizierung dokumentiert Hela seine Leistungen nach innen und aul3en
und gibt seinen Kunden und Geschaftspartnern die verbriefte Gewahr da-
fir, dass das QMS in allen Unternehmensbereichen angewendet wird.
Zusatzlich garantiert Hela mit dem Hygienekontrollsystem HACCP die

maximale Lebensmittelsicherheit fiir alle Produkte.

PRODUKTENTWICKLUNG UND PRODUKTSICHERHEIT



BERA TUNG

UNSERE KOMPETENZ GEHT
WEIT UBER DIE PRODUKT-
ENTWICKLUNG HINAUS.

erviceleistungen sind es, von denen unsere Kunden bereits
lange vor dem Kauf profitieren. In Seminaren referiert Hela
u.a. lber Themen wie Frischfleisch-Spezialitaten fiir den Party-
service und den Verkauf in der heillen Theke, Uiber Platten-
dekorationen mit Fingerfood und Snacks, tiber Convenience
von der Currywurst bis hin zu kompletten AuBer-Haus-Programmen, (iber
Produkttechnologien flir Kochpdkelwaren, Konserven und Wurstartikel sowie
iiber 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 Problemlésungen helfen kundenspezifische Schulun-
gen, das in den Seminaren vermittelte Know-how umzusetzen. Mit diesen
Zutaten bietet Hela eine Mischung, die den Geschéaftspartnern in ihren
Bemiihungen um Produktion und Absatz zum gréBtméglichen Erfolg ver-

hilft.

Und wer sich auf der Suche nach weiteren Geschaftsideen befindet, dem
eréffnet Hela ganz neue Geschaftsfelder. Denn erst der Erfolg unserer

Kunden und Geschaftspartner bringt Hela den eigenen Erfolg.
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GEW URZE

WENN SIE VON ALLEM

NUR DAS BESTE WOLLEN,

DANN VERSTEHEN WIR GENAU,
WAS SIE MEINEN.

n die Qualitat der Gewiirze stellen wir bereits beim Einkauf
allerhéchste Anspriiche. Durch die enge Zusammenarbeit
mit Partnern in den Ursprungslandern wird vor Ort auf
Anbau, Ernte, Hygiene und Verarbeitung Einfluss genom-
men. Dabei entscheiden Faktoren wie Herkunft, Diingung,
Pflanzenschutz sowie Anbau- und Ernteverfahren dariiber, von welchem

Lieferanten die Rohgewdirze bezogen werden.

Alle Rohgewiirze und Krauter werden anhand modernster Analysegerate
standig auf ihre Wiirzkraft, Feuchtigkeit, ihren &therischen Olgehalt und auf

ihren Reinheitsgrad untersucht.

Um allen Anforderungen des Marktes zum Schutze des Verbrauchers auch
zukiinftig zu entsprechen, bereiten wir uns schon jetzt auf die zu erwarten-

den Allergen- und GMO-EU-Richtlinien vor.




NICHTS IST ERFOLGREICHER
ALS EINE GUTE IDEE
ZUR RICHTIGEN ZEIT.

eltweit bietet Hela seit Jahrzehnten fiir alle Bereiche der
Fleischbearbeitung und -verarbeitung Ideen und Lésungen
flr Gewiirze und neue Gewtlrzkompositionen, fiir Aromen,

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

Wiirzole und fiir vieles mehr.
Alles, was Hela fiir den gesamten Bereich der Fleisch- und Wurstwaren ent-
wickelt, wird von unserem hauseigenen Team aus Technologen fiir 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.

FLEISCH U ND WURST




IHR GAST IST KONIG,
DARUM SOLLTE ER AUCH GENAU
SO GENIESSEN KONNEN.

ie hauseigene Versuchskiiche ist das Herzstiick des Hela-
Verkaufsbereiches Gastronomie und GroRverbraucher. In unse-

rer Versuchskiiche werden sowohl Einzelprodukte entwickelt

als auch ganze Produktsortimente kreiert und auf ihre Markt-

reife getestet.
Neben vielfaltigen Produktneuheiten und Produktoptimierungs-Konzepten
entstanden dort bereits mehr als 800 Rezepte. Hela tragt sowohl den
aktuellen Erndhrungstrends 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 Kdche-Vereinen, im Auftrag einzelner
Firmen oder als Warenprasentationen im eigenen Hause stattfinden, stehen
Qualitatsmerkmale und fachgerechte Lagerung von Gewiirzen sowie aktu-
elle Themen wie Cook & Chill und vieles andere mehr im Mittelpunkt.
Gestaltet werden diese Schulungen von erfahrenen Kiichenmeistern und
Okotrophologen. Hela ist fiir seine Kunden der Spezialist fiir alle Produkte
rund um den Geschmack und bietet ein vielfaltiges Programm aus einer
Hand.

Denn die Kombination von Hela-Convenience und Hela-Gewiirzen er6ffnet
den Kéchen alle Moglichkeiten, schnell, preiswert und kreativ ihre Gaste zu

verwohnen.

GASTRONOMIE UND GROSSVERBRAUCHER



DAUERHAFT ERFOLG HAT.

ERFINDUNGEN UND VERBESSE- ‘

RUNGEN SIND ES, WOMIT MAN y

isch und Fischprodukte liegen seit jeher im Trend. Grund !

genug flir Hela, auch hier auf Basis der 100-jahrigen Erfah-

rung und des Know-hows in Sachen Gewiirze voranzu- v
schwimmen sowie fiir Produktinnovationen und Ideen fiir .
noch mehr Abwechslung und Convenience in diesem Markt

zu sorgen. Fir die Fisch-Industrie liefert Hela aus einer Vielzahl von (iber

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

Die breite Palette an Hela Dekor-, Misch- und Rohgewiirzen sorgt fiir her-

vorragenden Geschmack und eine appetitliche Prasentation. Individuell ge-

staltete Fisch-Reifemittel und Bindemittel vervollstandigen das Programm.
Uber den Fisch-Facheinzelhandel bietet Hela Produkte fiir 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 fiir unsere Geschaftspartner nutzen

und umsetzen.

FISCHUND FEINKOST



DAS BESTE SOLLTEN SIE IHREN
KUNDEN NICHT VORENT-
HALTEN: DEN GESCHMACK.

ela blickt auf eine jahrelange Tradition in der Fleischbe-
und -verarbeitung zuriick. Diese groe Erfahrung im

Lebensmittelsektor erméglicht es uns, gerade in dem

L

anspruchsvollen Bereich der Molkereiprodukte, insbe-
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sondere bei der Herstellung von Kase, Frischkase,
Krauterquark und Krauterdressings flir Salate, besondere Innovationskraft zu
beweisen. So steht Hela auch als biozertifiziertes Unternehmen Biomolke-
reien mit einer Fille an Biokrdutern als kompetenter Partner zur Seite und

garantiert auch hier fiir Kontinuitat und gleich bleibende Produktqualitat.

Mit unserer Helasept-Produktpalette kann die Milch verarbeitende Industrie
sicherstellen, dass der Geschmack und die Farbe von Milch-Frischprodukten

in hohem Male erhalten bleiben.

MOLKEREI PRODUKTE | &




MARKTFUHRER ZU SEIN, IST
GANZ EINFACH: MAN MUSS NUR
BESSER SEIN ALS DIE ANDEREN.

er kennt ihn nicht, unseren Hela Curry Gewiirz Ketchup in
der roten Flasche, in den Geschmacksrichtungen delikat
und scharf! Der einmalig wirzige Geschmack und die

exzellente Qualitat haben ihn, trotz vieler Nachahmer,

zum Marktfiihrer im Gesamtmarkt Ketchup gemacht.

Der Hela Curry Gewiirz Ketchup delikat ist das abverkaufsstarkste Produkt
auf dem deutschen Ketchup-Markt. Als weitere Geschmacksvarianten bieten
wir den Hela Tomaten Gewiirz Ketchup, Hela Schaschlik Gewiirz Ketchup und

den Hela Knoblauch Gewiirz Ketchup an.

Als geschmackliche Erganzung dieses Erfolges prasentieren sich die Gewdirz-
saucen und die Hellen Saucen von Hela ebenfalls sehr viel versprechend im

Handel.

Eine Produktinnovation aus dem Hause Hela sind die fettfreien Wiirz
Marinaden. Hier wird sowohl der Gedanke des schnellen und einfachen
Zubereitens von Fleisch und Fisch aufgegriffen als auch dem Wunsch nach
fettreduzierter Emahrung entsprochen, ohne auf den vollen Genuss und

hochste Qualitat zu verzichten.

Auch das Ausland haben wir auf den Geschmack gebracht. So sind der Hela
Gewlirz Ketchup und die Hela Gewiirz Saucen auch in Schweden, Danemark,
Osterreich, Polen und Spanien im Handel erhltlich. In Holland ist der Hela

Gewiirz Ketchup bereits Marktfiihrer im Segment Gewiirzketchup.

KETCHUP U ND SAUCEN



EXP ORT

HELA INTERNATIONAL -
WIR SIND IN DER GANZEN WELT
ZU HAUSE.

ela ist nicht nur national der kompetente und zuverlas-
sige Partner fiir konzeptionelle und kreative Problem-
l6sungen, fiir innovative und marktgerechte Produkte,
flr praktische und technologische Unterstiitzung. 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 grote Marktnahe, hochste Flexibilitat
und logistische Vorteile. So garantiert Hela weltweit fiir die richtige Ware zur
richtigen Zeit am richtigen Ort. Sei es nun beispielsweise ein in Kanada
entwickeltes und fiir den asiatischen Markt in China hergestelltes Schinken-
spritzmittel oder die in Chile produzierte original deutsche Wiirzung fiir Brat-

wurst.

Der zentrale Einkauf und der dezentrale Einsatz von Rohstoffen aller Art
sichern unseren Geschaftspartnern jederzeit erhebliche Kostenvorteile und

allerhochste Produktsicherheit.
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