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Sehr geehrte Damen und Herren,

wir freuen uns lhnen heute mitteilen zu konnen, dass die agaSAAT Feiern Sie mit uns und erhalten im Juli und August auf alle
GmbH in diesem Monat ihr 25-jahriges Firmenjubildum feiern darf. sunBACK-Produkte 2,5 % Rabatt. Ab dem Jubilaumsmonat Juli
Diese starke Leistung haben wir lhnen, unseren treuen Kunden, als haben wir monatlich neue Angebote fiir Sie. Schauen Sie regel-
auch unseren engagierten Mitarbeitern zu verdanken. Unser Dank mafig auf www.agasaat.de vorbei und informieren sich tiber tolle
gilt daher unserem Team sowie allen agaSAAT-Kunden und -Part- Jubilaumsangebote. Wir freuen uns auf ihre telefonischen Anfragen
nern, die Uber so viele Jahre auf unsere Leistungen und intensive unter +49 (0)2845 - 9146 - 13 oder schreiben Sie eine E-Mail an
Zusammenarbeit vertrauen! Wir wiinschen Ihnen viel SpaR bei der info@agasaat.de.

Lektire.

lhr agaSAAT-Team

Manfred Gnann Werner Arts

Geschdiftsfiihrer Geschdiftsfiihrer

und das gesamte agaSAAT-Team.




HEIMISCHE HELDEN

Superfoods sind in, schmecken interessant, sehen oft besonders aus und es macht einfach SpaR sie in die tigliche Erndhrung zu integrieren.
Sie haben exotische Namen wie Chia, Quinoa und Goji-Beeren sowie viele gesunde Inhaltsstoffe. Kbnnen da unsere heimischen Super-

saaten- und friichte wie Leinsaat, Hirse und Blaubeere mithalten?

Lange Transportwege

Superfood-Anbieter konnen mit den vielen gesunden Inhaltsstoffen
werben, missen aber u.a. wegen der langen Transportwege Uppige
Betrage fir ihre exotischen Produkte verlangen. Doch man kann
sagen, dass Leinsaat & Co. mit ihren ebenso guten Eigenschaften den
Exoten locker Konkurrenz machen konnen. Saaten aus Ubersee miis-
sen nicht unbedingt gestinder und vitaminreicher sein. Manchmal
sind Superfoods sogar mehr belastet und verlieren auf den langen
Transportwegen schneller ihre Frische.

Importen genau iiber die Schulter gucken

Laut einem Bericht der Europaischen Behorde fur Lebensmittel-
sicherheit (EFSA) tiberschreiten importierte Lebensmittel aus Nicht-
EU-Landern haufiger die Grenzwerte als die aus EU-Landern.

,In einigen Ursprungslandern gibt es andere Hygienestandards als
bei uns in Deutschland®, so das agaSAAT-Qualitdtsmanagement.
,Darum sind strenge Monitorings und die Zusammenarbeit mit
langjahrigen festen Vertragspartnern, die die gleichen Anforderungen
an Lebensmittel stellen wie wir, besonders wichtig.”

Gesunde Superfriichte aus der Heimat vs. Superfoods

Chia Samen stammen aus Zentral-/Suidamerika und wurden schon
von den Mayas als Nahrungs- und Heilmittel geschatzt. Chia Samen
sind hoch quellfahig und konnen ein Vielfaches des Eigengwichts an
Flussigkeit aufnehmen, zudem sind sie reich an guten Nahrstoffen.

Der heimische Held Leinsamen ist ebenso gesund und hochst
quellfahig. Zum Leinmehl verarbeitet kdnnen Sie die bis zu 4-fache
Wassermenge aufnehmen und fiir Garstabilitat im Teig sorgen.
Zudem sind Leinsamen und Leinmehl (z.B.agaGOLDSTERN®) fiir die
vegane und Low-carb-Ernahrung geeignet.

Leider machen die langen Transportwege auch Quinoa nicht gerade
zum nachhaltigsten Lebensmittel. Quinoa ist reich an Eiweil}, Mag-
nesium sowie Eisen und interessant fur die zoliakische Ernahrung,

aber auch das Pendant Hirse ist glutenfrei. Die Hirse wird seit der
Steinzeit in Europa angebaut und kann mit 12 % Eiweifanteil und
hoherem Ballaststoffanteil im Vergleich zu Quinoa locker mithalten.

Schalenfriichte wie Mandeln, Pistazien, Macadamianiisse sowie
Walnusse sind gemal’ EU-Verordnung Allergene und werden von
vielen Menschen nicht vertragen. Ein ausgezeichneter Nussersatz
fur suRe und pikante Backwaren sind: =

Kiirbiskerne. Kaum ein anderes Lebensmittel wirkt derart positiv
auf das Harnsystem und ist dabei noch so lecker sowie vielseitig
verarbeitbar. Rezeptideen mit Kiirbiskernen, wie z.B. die Kirbis-
kernecke, finden Sie unter www.agasaat.de.

Exotische Superfoods liegen klar im Trend, aber man sollte wissen, dass vor unserer Haustlr mindestens genauso viele gesunde Saaten
wachsen, die meist zu einem besseren Preis-Leistungs-Verhaltnis bezogen werden kdnnen. Schauen Sie sich also um und fragen Superfoods
und heimische Helden bei agaSAAT nach. Wir helfen Ihnen gerne weiter > Tel.: +49 (0) 2845 - 9146-0 oder info@agasaat.de



MARKTBERICHT

Blaumohn

Das Preisniveau verhalt sich regemaRig. Die tschechischen Feld-
bestande fur die Haupternte im Sept./Okt. "17 haben die letzte
Kalteperiode ohne groBe Ausfalle Uberstanden. Der Wintermohn
(Ernte Juli "17) leidet unter starker Verunkrautung, sodass mit
Minderertragen zu rechnen ist. Nutzen Sie die aktuelle Preislage
und sichern sich den Blaumohn agaBLUE® sowie den backferti-
gen agaDAMPFMOHN®.

Kiirbiskerne

Die Festigung des Kirbiskern-Marktes spitzt sich weiter zu.
Die geringe Aussaatflache, die geraumten Lagerbestande in
China und die teilweise Nicht-Erfillung der Vertrage fiihren
zu enormen Preissteigerungen. Nutzen Sie also den prompten
Inlandsmarkt.

Sonnenblumenkerne

Sonnenblumenkerne aus Osteuropa sind regelmaf3ig und
preiswert erhaltlich. Umso mehr sollte auf die Qualitatsunter-
schiede geachtet werden. Die Ernte Ende August 2017 zeigt
sich weiterhin interessant und regt zum Terminkauf an.

Sesam, geschalt und natur

Einkdaufe zu spateren Terminen sind gefestigt und Preismin-
derungen lassen sich zurzeit nicht prognostizieren. Denn die
indische Ware leidet aufgrund der Salmonellengefahr unter
verstarkten Zollkontrollen und nigerianische Ware ist im inter-
nationalen Geschaft fir prompte Verladungen geraumt, sodass
Verschiffungen erst wieder im September angeboten werden.
Nutzen Sie zur Uberbriickung den Inlandsmarkt.

Leinsaat

Braune Leinsaat ist unverandert gtinstig am Markt zu erhalten.
Hellsamige Leinsaat (z. B.agaGOLDSTERN® Leinsaat) ist leicht
verknappt, wobei sich das helle Leinmehl (z. B.agaGOLDSTERN®
MEHL) einen neuen Markt erschlief3t.

Bioware

Blaumohn aus der EU-Vermarktung ist sehr knapp; Indischer
Sesam (geschalt und natur) ist teilweise geraumt; andere
Waren liegen im Trend der konventionellen Ware.

agaDAMPF

agaDAMPF
MOHN

MOHN-BIO

KEIMEN DEN
KAMPF ANSAGEN

Seit jeher setzt agaSAAT auf mehrfache, strenge Kontrollen. Um Keim-
belastungen der sensiblen Waren auf ein Minimum zu reduzieren,
unternimmt agaSAAT mehr. Die Keimreduzierungsanlage veraLUX®
gewahrleistet Kunden wie Abpackern, Misli- und Sprossenherstellern
eine nochmalige absolute Qualitatsverbesserung der Produkte. Die
veraLUX® Anlage arbeitet mit UV-C-Belichtung und reduziert Bakte-
rien, Viren, Hefen und Schimmelpilze schonend, aber effektiv.

Sie sind an einer veraLUX® — Behandlung ihrer Saaten/Sprossen in-
teressiert oder gar an der veraLUX® — Anlage selbst? Treten Sie gerne
mit ihrem Ansprechpartner und veraLlUX-Ingenieur Jirgen Peters
unter +49 (0) 172 - 6527575 in Kontakt.

DLG-AUSZEICHNUNG

Im Friihsommer durfte agaSAAT die goldene DLG-Pramierung fur
den agaDAMPFMOHN® in Bio-Qualitat entgegen nehmen sowie in
Silber fuir die konventionelle Qualitat. Alle Testkriterien sind voll er-
flllt bzw. bei der silbernen Auszeichnung in einem Priifkriterium ge-
ring abweichend erfullt., Wir freuen uns sehr iber die Auszeichnungl®,
so Michael Becker (Bereichsleitung Verkauf), ,auch weil es sich hierbei
um neutrale Tests handelt, bei denen den Priifern die Marke und der
Produktname beim Testen unbekannt sind.” Die Qualitatsprifungen
werden einmal jahrlich durchgefiihrt. Dabei wird eine sensorische
Analyse und Labortests durchgefiihrt sowie die Verpackung und De-
klaration geprift.

Neues Spezialititenmehl agaGOLDSTERN®

Das neue Spezialitatemehl agaGOLDSTERN® ist ein glutenfreies
Leinmehl, das mit seinem bekommlichen Geschmack und vielsei-
tigen Einsatzmoglichkeiten Uberzeugt. Es eignet sich zum Backen,
Kochen sowie fiir Joghurt- und Quarkspeisen. Das teilentolte Lein-
mehlist sehr quellfahig und kann die bis zu 4-fache Wassermenge
aufnehmen.

Im Vergleich zu anderen glutenfreien Mehlen
Jklebt“ das agaGOLDSTERN® Leinmehl, so ergibt
sich eine bessere Struktur des Teiges. Es eignet
sich als natirlicher Garstabilisator und halt die
Backware langer frisch. Aufgrund seines hohen
Gehalts an essentiellen Aminosauren und Lignanen
sowie des hohen Eiweil3- & Ballaststoffanteils ist
Leinmehl eines der gesundheitlich wertvollsten
Mehle auf dem Markt. Das agaGOLDSTERN® Lein-
mehl kann 10-20% des normalen Mehls ersetzen.
Im behutsamen Herstellungsprozess wird das
agaGOLDSTERN® Leinmehl aus der Kaltpressung
gewonnen und ist 12 Monate haltbar.



NEUE agaDAMPFMOHN® -
VARIATIONEN

Der Mohn-Spezialist agaSAAT®, Urheber des Original
agaDAMPFMOHN®, erweitert sein Sortiment um zwei neue
Mohnvariationen und ermdglicht dem Kunden so mehr Vielfalt im
Sortiment. Der Original agaDAMPFMOHN® wird aus dem Blau-
mohn agaBLUE® gewonnen und ist seit Jahren fest etabliert sowie
flr seine Premium-Qualitat und einfache Handhabung geschatzt.

Aus der osterreichischen Genussregion, dem Waldviertel,
stammen die beiden Neuzugange agaDAMPFMOHN® - WEISS und
agaDAMPFMOHNZ® - GRAU. Firr das kreative Handwerk eignet sich
der sehr selten angebaute agaDAMPFMOHN® - WEISS aus dem
Waldviertel. Er unterscheidet sich durch seinen mild walnussigen
Geschmack und nimmt deutlich mehr Geschmacksstoffe auf. , Ein
Traum vergleichbar mit weiller Schokolade®, schwarmt Michael
Becker (agaSAAT - Bereichsleitung Verkauf).

Der agaDAMPFMOHNZ® - GRAU besticht mit seinem sehr feinen
Aroma und schmeckt noch milder als der Blaumohn. Seine Ernte
erfordert viel Handarbeit, die sich fuir diesen Mohngenuss absolut
lohnt. Die besondere geographische Lage des Waldviertels verleiht
dem agaDAMPFMOHN® - GRAU eine geschmacklich intensivere
Auspragung und seine hellere Farbgebung grenzen ihn klar zum
Original agaDAMPFMOHNZ® ab. ,Der agaDAMPFMOHN® - GRAU
kann nach den bewahrten und bekannten agaDAMPFMOHN® -
Rezepturen verarbeitet werden “, so Becker.

MOHN-KNUSPER-SCHNITTE

Fir 1 Blech 60740 (ergibt ca. 40 Stiick)

Teig

3,5 kg Mohnmasse Grundrezept
0,5 | Wasser

1,0 kg Hefeteig

Biskuitroulade 60/40 cm

Knusperdecke
250 g Butter
400 g Zucker
85 g Glykosesirup
340 g flissige Sahne
800 g agaKORNERMISCHUNG

Herstellung:

Die Mohnmasse des Grundrezeptes mit 0,5 Liter Wasser ver-
diinnen. Den Hefeteig auf 60/40 ausrollen, auf ein gefettetes
60/40-Blech legen und stippen. Nun die mit Wasser verdiinnte
Mohnmasse mit einer Winkelpalette aufstreichen und anschlie-
Bend die Biskuitroulade auflegen. Alle Zutaten zur Herstellung der
Knusperdecke, auRer der agakORNERMISCHUNG, miteinander
vermischen und gut aufkochen. Jetzt die agaKORNERMISCHUNG
unterheben und mit der Winkelpalette rasch auf die Biskuitroulade
aufstreichen.

Backtemperatur: 190 °C
Backzeit: ca. 38 -43 Minuten

Den Backern und Konditoren bieten die zwei neuen Mohnvariationen
fir Mohnfillungen noch mehr Entfaltungsmaglichkeiten

und stellen eine eindeutige Abgrenzungsmoglichkeit zur Standard-
und Discounterware dar. Naturlich sind der agaDAMPFMOHN® -
WEISS und der agaDAMPFMOHN® - GRAU in der bewahrten
agaDAMPFMOHN® Premium-Qualitat erhaltlich, die flihrende
Backerfachschulen in ganz Deutschland schatzen.

Nahere Informationen erhalten Sie von Michael Becker unter
+49 (0) 2845-9146-29 oder m.becker@agasaat.de.
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