Wir haben die Kern-Kompetenz!

Liebe Leserinnen und Leser,

nach 27 erfolgreichen Jahren scheidet Manfred Gnann aus der
Geschaftsfithrung der agaSAAT GmbH aus. In der Firmenzentrale
in Neukirchen-Vluyn gaben wir am 28.03.2019 im kleinen feier-
lichen Rahmen offiziell seinen Riicktritt bekannt.

Manfred Gnann griindete 1992 zusammen mit Werner Arts die
agaSAAT GmbH und hatte seitdem zusammen mit ihm die Ge-
schaftsfuhrung inne. Zum 1. April 2019 ist Herr Gnann von der
Position des Geschaftsflhrers zurtickgetreten. Die Firmenvision war
von Beginn an stetig gesicherte Lebensmittel zu produzieren und
zu verkaufen. Wir sind stolz, sagen zu kénnen, dass dies auch immer
noch durch die heutige Firmenphilosophie bestatigt wird und

in Zusammenarbeit mit dem aktuell rund 50-kopfigen Team das
Familienunternehmen zum heutigen nationalen und inter-
nationalen Erfolg geflhrt werden konnte.
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Manfred Gnann war hauptsachlich fiir die Bereiche Finanzen, Per-
sonal sowie den Einkauf zustandig. Sein vielfaltiger Ideenreichtum
reichte aber bis zur Entwicklung der patentierten Keimreduzie-
rungsanlage veraLlUX® und jlngst zur eigens flir agaSAAT gezuich-
teten Leinsaat agaGOLDSTERN®. Er hat dazu beigetragen, dass sich
agaSAAT zu einem Aushangeschild in der Branche entwickelt hat.
Wir bedauern den Austritt von Manfred Gnann sehr und danken
ihm flr die jahrzehntelange erfolgreiche Zusammenarbeit.

Neben Werner Arts wird mit Wirkung zum 1. April 2019 sein Sohn,
Tobias-Werner Arts, Teil der Geschaftsfiihrung sein. Der Dreif3ig-
jahrige Ubernimmt verantwortlich die Bereiche Verkauf, Marketing,
Produktion und Qualitatssicherung.

Viel Freude bei der Lektiire wiinscht Ihnen
Ihr agaSAAT-Team



stidback

Natirlich werden wir dieses Jahr auch wieder auf
der siidback ausstellen und wirden uns vom

21. bis 24. September Uber ihren Besuch freuen.
,Die Stidback ist und bleibt die wichtigste Fachmesse
flr uns. In diesem Jahr lassen wir unseren Messeauftritt daher pro-
fessionell begleiten und arbeiten an einem neuen Auftritt”, so der
neue Geschaftsfiihrer Tobias Arts. Die genauen Details werden
wir im Sommer in unserer Pressemitteilung bekannt geben.

NATURLAND-PARTNER

Seit 2019 ist agaSAAT neuer Naturland-Partner.
,Zum ersten Mal haben wir das Naturland-Logo
offiziell auf der Biofach getragen®, so Geschafts-
Naturland fUhrer Werner Arts.,,Wir sind stolz nun ein Teil
der Naturland-Familie zu sein und freuen uns auf eine tolle

Zusammenarbeit.”

LOGISTIKPREISE STEIGEN

Die angespannte Situation im Guterverkehr wirkt sich auch
stark auf unser Geschaft aus. Frachtraumengpasse, erhohte
Mautsatze sowie steigende Treibstoff- und Personalkosten
lassen die Logistikkosten steigen und wenig kurzfristig buch-
bare Frachtraume zu. Diese Kosten reichen unsere Lieferan-
ten und Logistikpartnern an uns durch, sodass wir stark ge-
stiegene Kosten notieren mussen, die wir leider auch auf
unsere Auftrage umlegen mussen.

EU-LEITLINIEN FUR
BIO-WAREN VERLANGERT

Bio-Produkte aus Kasachstan, Ukraine, Moldawien (neu!),
Russland und China (neu!) werden weiterhin (giiltig bis
zunichst 31.12.2019 ) zusitzlichen offiziellen Kontrollen
unterzogen. Dazu zihlen u.a. Getreide, Olsamen, versch.
Samen,Pflanzen fiir den Heilgebrauch sowie Riickstinde
der Lebensmittelindustrie (z.B.: Pellets, Olkuchen).

Es ist positiv, dass die bereits geltenden Mainahmen beim
Import aus diesen Landern fortgesetzt werden, denn dadurch
verabschieden sich unseridse Anbieter aus dem Markt und
die Rohstoff- sowie Marktsicherheit steigt. Durch die zusatz-
lichen Lebensmittelkontrollen steigt der Verbraucherschutz,
allerdings steigen dadurch auch die Preise und die Verflig-
barkeit nimmt ab. Daher empfehlen wir Kontrakte zur Ab-
sicherung zu schliellen, um Warenengpasse zu vermeiden.

MARKTBERICHT

Blaumohn

Das Angebot fur Qualitatsware ist sehr gering. Der Kauf von Stan-
dardware beinhaltet oft auch QualitatseinbulRen zu einem festen
Preis. Voraussichtlich wird die Durststrecke noch bis Ende Juli/
Anfang August anhalten. Aufgrund nicht optimaler Anbaubedin-
gungen ist mit einer kleinen Ernte Wintermohn zu rechnen, die
die Marktsituation trotzdem etwas entlasten wird. Die Haupt-
ernte im September/Oktober 2019 wird zum Weihnachtsgeschaft
hoffentlich genug Blaumohn liefern und lasst das Preisniveau
sinken.

Kiirbiskerne

Lange wurde die schlecht ausgefallene Ernte in China angekiin-
digt, jetzt ist Bewegung in den Markt gekommen.Vom einen auf
den anderen Tag sind die Preise gestiegen. Aktuell wird in China
nur noch kurzfristig Ware angeboten, ein Teil der Verkdufer hat
sich zurlickgezogen. Weitere Preissteigerungen werden erwartet,
sodass zu einem kurzfristigen Einkauf von Kirbiskernen geraten
wird. Denn bis zur nachsten Ernte 2019 kann es lang werden.
Hinzu kommen bei chinesischen Kiirbiskernen neuerdings
Schwierigkeiten mit Glyphosatbelastungen.

Leinsaat

Die braune und helle Leinsaat sind mit einer guten Qualitat im
Markt, wobei die braune Leinsaat glinstiger als die Helle zu be-
ziehen ist. Das liegt zum einen an der speziellen Zuchtlinie und
zum anderen an den Anbaustandorten sowie der daraus resultie-
renden sehr hohen Qualitat und Schmackhaftigkeit.

Tipp: Auch weiter verarbeitete Produkte wie Leinschrot und Lein-
mehl lassen sich auch gut in Backwaren verarbeiten und bieten
dabei ihre ganz eigenen Vorteile.

Sesam, geschalt/natur

Der Markt ist unverandert fest und eine Bevorratung ist ratsam.
Aktuell wird schwarzer Natursesam verstarkt nachgefragt. Aber
auch Natur-, geschalter und frisch gerosteter Sesam ist regel-
mafig verfliigbar.

Sonnenblumenkerne, geschilt
Unverandert glinstig mit guten Qualitaten sind Sonnenblumen-
kerne im Markt verfligbar.

Bioware

Abgesicherte Qualitatsware sollte verstarkt auf Vorrat gekauft
werden. Durch die erweiterte Qualitatsabsicherung ist mit stei-
genden Preisen und verzogerten Lieferungen zu rechnen.

Weitere Produkte

KirbiskernChips, Sonnenblumenkern-Chips, Geschrotete Leinsaat,
Leindotter, Basilikum, Quinoa, Amaranth, Sesam BLACK und ge-
rostete Samen auf Anfrage. Weitere Artikel gerne auf Nachfrage.

REISEBERICHT
OSTAFRIKA

Wir meinen: Ferne entfernt nicht von Verantwortung. Deshalb
beginnt das Qualitadtsmanagement bei agaSAAT bereits in den
Produzentenlandern auf dem Feld. Die Importwaren fiir Sie be-
ziehen wir nur von langjahrigen und gepriiften Vertragspartnern,
die regelmaRig beziiglich ihrer Anbau- und Arbeitsbedingungen
begutachtet werden.

Mitte November waren wir zu Gast in Uganda und haben uns die
Sesamproduktion angesehen. Unser Ansprechpartner vor Ort ist
GADC-Griinder (Gulu Agricultural Development Company) Bruce
Robertson, der sich seit 2009 fiir die Wiederbelebung des bauerlichen
Wissens sowie die Aus- und Weiterbildung der Bauern in den Berei-
chen nachhaltige Landwirtschaft, Landwirtschaft als Lebensgrund-
lage, sachgerechte Lagerung, Buchhaltung uvm. widmet. Zusammen
mit anderen Organisationen wurden Felder in bestimmten geogra-
fischen Regionen aufgebaut und eine neue Wertschopfungskette
gebildet. Ebenfalls werden die Anbauer tiber die GADC durch die
Organisation Fair for life for trade (Fair Trade) und Control Union (fur
GOTS) zertifiziert.

Bei unserem Besuch der Sesam-Produktionsstatte in Gulu haben
wir die neue Halle zur Lagerung und Verarbeitung besichtigt. Sie
wird unseren Anforderungen gerecht. Zusatzlich soll noch in die-
sem Jahr eine neue Reinigungslinie installiert werden. Bei der Feld-
begehung ist direkt ins Auge gefallen, wie hell und gleichmaRig der
Sesam in der Region Gulu wachst, sodass wir uns auf die Zusam-
menarbeit mit GADC sehr freuen, auch weil die Erlése die ortliche
Infrastruktur unterstitzen.

AKTUELLE HANDHABUNG
BEIM SESAMIMPORT

Seit einiger Zeit berichten wir im monatlichen Marktbericht iiber
Importverzogerungen der Sesamsaat. Beim Sesam mit dem
Ursprung Afrika und Indien ist namlich eine gesonderte Priifung
des Veterindrsamts gefordert.

20% der eintreffenden Container aus Indien und 50 % aus Nigeria
mussen durch das Veterinarsamt auf Salmonellen untersucht wer-
den. Bis zum Analyseergebnis ist die Ware gesperrt und darf nicht
verarbeitet werden. Wenn die Ware negativ auf Salmonellen getestet
wurde, darf diese im Lager aufgenommen werden. Bei einer positiven
Analyse muss die Ware in den Ursprung zurtick verschifft und den
ortlichen Behérden gemeldet werden. Dies gilt sowohl fuir konventi-
onelle als auch Bio-Ware. Fur jeden Container wird nach Beprobung
bzw. Freigabe ohne Beprobung ein sogenanntes ,GDE“ (Gemein-
sames Dokument fir die Einfuhr) vom Veterinarsamt ausgestellt.
Dieses muss auch bei der Verzollung vorgelegt werden.




OSTERMOHNHEFEKRANZ

Zutaten Mohnmasse: Zutaten Hefeteig:
100 g agaDAMPFMOHN® 20g Hefe

40g Zucker 80g Zucker

25 g geriebener Zwieback 100 g Milch warm
25 g aufgeloste Butter 225g Mehl

75 g Wasser 1Ei

2,5g Zimt 25g weiche Butter

5 Tropfen Vanille Aroma

5 Tropfen Bittermandel

1Ei

20g Backfester Vanille-Pudding Dr. Oetker

Herstellung:

1. Mit den Hefeteigen wird folgendermafen gearbeitet. Kneten
Sie alle Zutaten von Hand zu einem geschmeidigen Teig. Teilen
sie die Teigmasse in drei gleich groBe Stiicke und formen sie
mit der Hand zu runden Teigkugeln, um sie anschlief3end
20min.an einem warmen Platz unter einem Handtuch auf-
gehen zu lassen.

2. Die Mohnmasse wird wie folgt zubereitet: Es werden einfach
alle Zutaten in der angegebenen Reihenfolge miteinander
vermengt. Die Mohnmasse sollte streichfahig und somit gut
formbar sein. Die Mohnmasse sollte nur mit Zimt, Bitter-
mandelaroma und Vanillearoma gewtirzt werden. Denn je
mehr Gewlirze eingesetzt werden, desto weniger kann sich
das Mohnaroma entfalten.

3. Nachdem die Teigkugeln deutlich aufgegangen sind, werden
sie mit dem Rollholz auf eine Grol3e von ca. 12 x 25 cm aus-
gerollt. Nun die Mohnmasse gleichmaRig auf die 3 Teigstiicke
verteilen. An der langeren Seite die Teigstiicke zu einer Schnecke
stramm aufwickeln.

4. Dadurch entstehen drei schon gefiillte Mohn-Strange, die wir
als Zopf zusammenlegen. Beide Zopfenden mit etwas Wasser
anfeuchten und auf ein mit Backpapier belegtes Blech rund als
Kranz zusammenlegen. Den fertig gelegten Kranz unter einem
Handtuch nochmal rund 20 min.an einen warmen Platz ruhen
lassen. Vor dem Backen noch mit etwas Wasser befeuchten.

Ofen mittlere Schiene vorgeheizt: 185° C
Backzeit: ca. 20 - 25 min. Gold-gelb ausbacken

Als Deko Hagelzucker und gehobelte Mandeln benutzen. Nach
dem Backen mit gekochter Aprikosenmarmelade abglanzen.

BIOFACH

Die Serviceleistungen standen auf der diesjahrigen Biofach klar
im Fokus, denn neben dem Import, den Laborleistungen, einem
sorgfaltigen Reinigungsprozess inkl. Farbsortierung und Keim-
reduzierung sowie dem Mischen und der Lagerhaltung bietet
agaSAAT jetzt auch das Résten von Backsaaten an.

Stellvertretend fir die Maschinenpower am Messestand
prasentierte die Firma Petkus den Vollfarbsortierer von ROEBER.
Die hochentwickelte Software des OptoSelector 901 verarbeitet
exzellente Bilder jedes einzelnen Korns und ist standardmalig
mit GroBen- und Formerkennungstechnologie ausgestattet.
Naturlich durfte bei uns auch wieder ordentlich genascht wer-
den, dafiir stand schlesischer Mohnkuchen in mundgerechten
Probierhappchen bereit. Wir bedanken uns bei allen Besuchern,
Kunden und Interessierten, die die Messe mit ihrem Besuch erst
erfolgreich gemacht haben.

BIE SAATENYIELFALT
VON 2325 AT

JETZT AUCH ROSTEN!

Wer hat nicht schonmal Sonnen-, Pinien oder Kiirbiskerne in der
Pfanne gerostet!? Denn ob zur Veredelung von Feinkostsalaten oder
zum Backen, durch den Rostprozess werden besondere Aromen
freigesetzt und verleihen dem Produkt einen ganz neuen Pfiff. Der
aromatische, intensivierte Geschmack kommt auch in Teigwaren
wunderbar zur Geltung. Deshalb nutzen Sie den Vorteil der Rost-
aromen und verfeinern ihre Backwaren mit gerésteten Backsaaten
von agaSAAT. Naheres erfahren Sie bei Michael Becker unter der
Rufnummer 02845-9146-29.
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