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Liebe Leserinnen und Leser, D I E K L E I N E N
bei agaSAAT werden nicht nur erfolgreich Back-, Keim- und Gewtirz- V 0 N a q a S A AT

saaten vermarktet, sondern auch erfolgreich ausgebildet. Unsere

einstige Auszubildende Nelli Hazineder hat Mitte des Jahres erfolg- ~ Die agaSAAT vertreibt ihr Kleinverpackungssortiment unter dem
reich ihre IHK Abschlusstberprifung bestanden. Herzlichen Gliick- Namen agaBIO-MINIS. Bislang gab es die Auswahl zwischen
wunsch! Wir freuen uns Frau Hazineder seitdem als festangestellte ~ Sonnenblumen- und Kiirbiskernen, Sesam, Leinsaat, 5-Korn-Mix

GroR- und AuBBenhandelskauffrau im Team Verkauf begrufien zu und Salat Mix in Bio-Qualitat sowie dem agaDAMPFMOHN® in

dirfen. Zudem erganzen seit Anfang August zwei neue Auszubil- konventioneller und Bio-Qualitat.

dende die agaSAAT GmbH, Jason Harling im Bereich Officemanag-

ment und Edward Miller hat bei uns seine Ausbildung zum Lager- Ab sofort werden auch CHIA SAMEN im handlichen 200g Beutel

facharbeiter begonnen. angeboten. Erfahren Sie unter www.agasaat.de mehr tiber die neuen
CHIA SAMEN. Auf Anfrage sind auch andere Saaten und Gewdirze in

In dem vorliegenden kernEXPRESS berichten wir neben neuen handlichen Kleinpackungen erhaltlich. Fragen Sie einfach bei uns an.

Trends, uber Aktuelles von den Rohstoffmarkten und aus unserem

Unternehmen.

Viel Spald bei der Lektiire wiinschen Ihnen

Werner Arts Manfred Gnann
Geschiiftsfiihrer Geschdiftsfiihrer




agaTREND

agaGOLDSTERN

Die neue gelbsamige Olleinsaat agaGOLDSTERN* ist eine exklusive
Ziichtung fiir agaSAAT® und wurde 2015 vom Bundessortenamt zu-
gelassen. agaGOLDSTERN* wird auf eigenen, sorgfiltig ausgewahl-
ten Flachen in Europa angebaut und im eigenen, hochqualifizierten
Labor sowie in externen akkreditierten Laboratorien auf Reinheit,
Sensorik, Riickstinde und Mikrobiologie untersucht. Dariiber hin-
aus wird die Leinsaat aus unserem Haus immer auf mégliche GVO-
Spuren und ihren Cadmiumwert untersucht.

Warum agaGOLDSTERN* ?

agaGOLDSTERN™ hat eine unvergleichlich schone goldgelbe Farbe
und verfligt tber einen hohen Anteil an Omega-3-Fettsauren. Die
schmackhafte Leinsaat wurde mit dem Ziel gezlchtet in der Pharma-
industrie und Humanmedizin eingesetzt zu werden. So tiberzeugt
agaGOLDSTERN* neben seiner tollen Optik auch mit guten Kornqua-
litaten und Anbaueigenschaften. Die Olleinsaat hat allem voran ein
uberdurchschnittliches Quellvermégen sowie eine hohe TKM von

8 -9 Gramm. Zudem besitzt agaGOLDSTERN* eine gute Toleranz bei
ungunstiger Witterung vor der Ernte. So ist agaGOLDSTERN™ in der
Lage auch nach widriger Witterung seine schone goldgelbe Farbe
und gute Kornqualitat zu behalten.

Im Vergleich zu anderen Leinsorten wird mit agaGOLDSTERN* in der
Verarbeitung zum Leindl ein sehr bekdmmliches und sehr mildes
Aroma erzielt. Zum Leinmehl verarbeitet, bereichert agaGOLDSTERN*
mit seiner tollen goldgelben Farbe und dem leicht nussigen Aroma
die besondere Backware sowie jedes Musli und gibt auch glutenfrei-
em Backwerk den besonderen Pfiff. Dabei ist das agaGOLDSTERN*
Mehl sehr quellvermdgend. Im ganzen Leinsamen bringt
agaGOLDSTERN™* im Dekor oder im Friihstiicksmisli Geschmack
und Schwung in den Tag. Hierbei ist nochmal auf die sehr gute
Quellfahigkeit von agaGOLDSTERN™ hinzuweisen.

*Ziichterin der Olleinsaat agaGOLDSTERN ist Edith von Bourscheidt, Mauchenheim

CHIA-QUELL MIX

Der neue Chia-Quell Mix ist eine Mischung flr saftige, aber nicht
kletschige Brot- und Backwarenteige. Aufgrund der speziellen Zu-
sammensetzung ausgewahlter Saatenanteile wird das Brot nicht
kletschig gebacken. Die Backsaatenmischung setzt sich aus Chia,
der hellen Leinsaat agaGOLDSTERN, geschaltem Sesam und der
braunen Leinsaat SuZanne® zusammen. So enthalt der Chia-Quell
Mix besonders viele Omega-3-Fettsauren. Sowohl die helle Leinsaat
agaGOLDSTERN als auch die braune Leinsaat SuZanne® stammen
aus dem europaischen Eigenanbau in Flandern, Frankreich und Ost-
deutschland. Der Chia-Quell Mix wird sowohl in konventioneller als
auch in Bio-Qualitat im 25kg Sack angeboten.

Bei Fragen zu den hier aufgefiihrten Produkten wenden Sie sich
gerne direkt an uns.




MARKTBERICHT

Blaumohn

Die im Fruhjahr 2015 in Tschechien gesaten Flachen befinden sich
bereits teilweise in der Beerntung. Der Ertrag wird hier geringer
ausfallen wie erwartet. Trotzdem zeigen sich die Anbauer in Tsche-
chien bislang preisstabil und werden schatzungsweise bis maxi-
mal 10% Aufpreis flr ihre 1a Ware veranschlagen, die Uber einen
maximalen Morphingehalt von 1omg/kg verfligt. Bis zur zweiten
Septemberhalfte 2015 wird die Blaumohnernte in Tschechien kom-
plett abgeschlossen sein; dann liegen die Fakten auf dem Tisch.

Kiirbiskerne

Bis zur Verfligbarkeit der anstehenden Ernte werden noch Monate
verstreichen. Dennoch wird bereits heute um die neue Ernte 2015
preislich spekuliert, denn die Nachfrage nach Kiirbiskernen fallt
nicht ab. Der momentane Warendruck mit gemaRigten Preisen
kann noch durchausumschlagen. Daher raten wir mindestens zur
strukturellen Teilabdeckung. Denn die Meldungen aus China Uber
Trocken- und Frostschaden lassen geringe Erntemengen erwarten.
Es kann nicht schaden eine kleine Menge fiir 2016 abzusichern.
Aber China ist grof8 und der Kaiser ist fern! Da lasst sich bis zur
Ernte nur spekulieren.

Leinsaat

Chia boomt. Leinsaat verfligt aber nicht Gber weniger gute In-
haltsstoffe. Denn der hochgelobte Omega-3-Fettsaure Gehalt ist
auch in der hellen Qualitatsleinsaat sowie in der herkdmmlichen
braunen Leinsaat enthalten. In Neuzichtungen sind sogar sehr
hohe Gehalte enthalten. Die Standardware unterliegt weiterhin
einem sehr glinstigen Preisniveau. Geben Sie hier Acht auf den
Reinheitsgrad.

Sesam

Vermehrt wird die Ware Sesam, natur eingesetzt, die neben einer
schonen Sensorik auch einen guten Geschmack hat. Geschalter
Sesam hat wieder zu einem Normalpreis zurtickgefunden. Die indi-
sche Ernte wird als gut bezeichnet. Auch aus Nigeria werden keine
Mangel gemeldet. Premium-Ware sollte bevorzugt aus geschlos-
sen produzierten Systemen bezogen werden; sonnengetrocknete
Ware ist nicht empfehlenswert.

Sonnenblumenkerne

Die Ware ist zurzeit sehr knapp. Die osteuropaische Ernte wird
circa Mitte September eingefahren und ab dann auch verfugbar.
Da die Erntemenge stark unter dem Vorjahr liegt, sind die Preise
gefestigt. Ein Kontraktkauf ist anzuraten. High Oleic Sonnenblu-
menkerne sind eine interessante Alternative fiir den Bereich Dau-
erbackwaren. Scheuen Sie sich nicht vor Neuem.

Kurze Zusammenfassung fiir den Einkauf

Blaumohn — Qualitatsware jetzt auf Vorrat kaufen ; Kirbiskerne -
Wertigkeit gegentiber Chia nicht vergessen; Sesam — Kontraktkauf
ordern; Leinsaat — Untersuchungszertifikate anfordern.

Stand: 28. August 2015

veralUX®- Ingenieur Jiirgen Peters berdt Sie gerne. Erreichbar
ist er unter der Rufnummer 0172-6527575.

ENTKEIMUNGSANLAGE
veraLUX® JETZT
AUCH IM VERKAUF

Fiir Backsaaten, Keimsaaten und Gewiirze

Flr den Saatenspezialist agaSAAT ist die Qualitatssicherung
einer der Schwerpunkte in der Unternehmensphilosophie. Aus
diesem Grund wurde exklusiv flir und von agaSAAT® die Keim-
reduzierungsanlage veraLUX® entwickelt, die 2013 patentiert
wurde und seit 2015 mit neuen technischen Details zum Ver-
kauf angeboten wird.

Die innovative Keimreduzierungsanlage veraLUX® arbeitet mit
UV-Licht, was fur seine keimtétende Wirkungsweise bekannt ist.
Die mikrobiologischen Keimgehalte der Saaten und Gewiirze
werden dadurch schonend, aber effektiv reduziert.

Die Vorteile des innovativen agaSAAT Keimreduzierungsver-
fahrens, im Vergleich zu den herkémmliche Verfahren, die mit
Dampf und Mikrowelle arbeiten, sind die Erhaltung der typi-
schen Produkteigenschaften und die Inhaltsstoffe eines jeden
Produkts sowie dass der urspriingliche Produktgeschmack be-
wahrt bleibt. ,Zudem werden die empfindlichen Saaten bei
diesem Verfahren ohne chemische Zusatzstoffe keimreduziert”,
so Geschaftsfiihrer Werner Arts.,,Sowie bleiben die natlrlichen
Grundstoffe und die Sensorik unverandert”, erganzt Geschafts-
flhrer Manfred Gnann. In der Keimreduzierungsanlage vera-
LUX® konnen sowohl konventionelle als auch Bio-Saaten scho-
nend keimreduziert werden.



ARNO SIMON ZU GAST BEI agaSAAT®

Arno Simon, erfolgreicher Backermeister aus Lohne und Sieger der
ZDF-Sendung Deutschlands bester Bicker 2014, lebt seine Passion
,Das Backerhandwerk“ mit Leib und Seele. Das diirfen seine Kun-
den jeden Tag spiiren, denn diese verwohnen der 56-Jahrige und
sein 24-kopfiges Team taglich mit frischen Qualitidtsbackwaren in
seinem Betrieb ,,Bickerei, Konditorei & Feinkost Arno Simon“ in
Lohne.

Herr Simon, Sie fiihren ihren Familienbetrieb nun in der zweiten
Generation. Was hat Sie damals dazu bewegt den elterlichen Be-
trieb zu iibernehmen?

Fur mich war frih klar, dass ich den Betrieb meiner Eltern Giberneh-
men werde, denn ich liebe das Arbeiten mit herrlichen Naturrohstof-
fen und das Schaffen von kostlichen Gebacken. Brot als wertvolles
Grundnahrungsmittel in all seiner Vielfalt zum Genussmittel zu ma-
chen, ist meine Passion. Einen Teil dieser Passion konnte ich an meine
Tochter Maria Therese weitergeben. Den anderen Teil verlor Sie an
das Konditorhandwerk, was mich natirlich auch sehr freut. So ergan-
zen wir uns hervorragend und kénnen unsere Kunden in zweierlei
Hinsicht auf meisterlichem Niveau verzlicken.

) Meine Tochter, die Backer- und Konditor-
meisterin ist, brachte Proben von dem mit
agaDAMPFMOHNZ® gebackenen Mohn-
stollen von einer Backvorfihrung mit.
agaSAAT-Konditormeister Thomas Dicker
hatte diese an der Iserlohner Konditor-
meisterschule abgehalten. Ich war von
dem tollen Mohn-Geschmack verbliifft! ¢¢

Ihr Betrieb zeichnet sich durch eigene, individuelle Rezepturen und
die Verarbeitung von hochwertigen Rohstoffen aus. Wie sehen Sie
die Verarbeitung von Convenience-Produkten?

Grundsatzlich klingt Convenience ja schrecklich, da die Medien es
fast immer mit Negativmeldungen verbinden. In der Backerwelt war
es in der Vergangenheit ja haufiger vertreten, da habe ich mich aber

VIELEN DANK

RegelmaBig erreichen uns tolle Nachrichten aus der Praxis, von
begeisterten Grol3- und Familienbetrieben sowie von engagierten
Bloggern, Facebook-Fans und Privatbackern. Daflir mochten wir uns
bedanken. Besuchen Sie doch auch mal die agaDAMPFMOHN® Face-
book-Fanpage www.facebook.com/agaDAMPFMOHN. Teilen und liken
Sie hier fleiig oder posten interessante treats! Wir freuen uns im-
mer Uber tolle Fotos und neue Mohnkreationen. Schauen Sie auch auf
www.agadampfmohn.de vorbei, hier finden Sie tolle Mohnrezepte.

weitestgehend herausgehalten. Mein bzw. unser Erfolg basiert je-
denfalls auf Unvergleichbarkeit und das erreiche ich am besten mit
eigenen Rezepturen und top Rohstoffen.

Der agaDAMPFMOHNP® zeichnet sich durch seinen hervorra-
genden Geschmack und seine unvergleichliche Qualitat aus, die
dem Mohn-Verarbeiter eine volle Individualitiat ermoglicht. Wa-
rum verwenden Sie den agaDAMPFMOHN® und keine andere
Mohnfiillung?

Weil ich einfach verblifft von den Endergebnissen bin.Vorher haben
wir den Mohn selber gemahlen und gekocht, jetzt spare ich Zeit so-
wie Energie und habe ein unvergleichliches Produkt mit clean label.
Ich habe bereits verschiedene Mohnfiillungen ausprobiert. Dabei gab
es immer einen klaren Sieger fir mich: den agaDAMPFMOHN® von
agaSAAT®. Bei agaSAAT kann ich mir zudem der gleichbleibenden
Qualitat gewiss sein und die Firmenphilosophie passt zu unserem
Betrieb.

Das agaSAAT Team bedankt sich recht herzlich fiir das Interview bei
Herrn Simon und wiinscht fiir die personliche und berufliche Zukunft
weiterhin alles Gute.
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