Gréafelfing ((BM) ~ Die Fir
ma Gebriider Neeb GmbH
& Co. KG mit ihrer weit-
hin bekannten Marke ,Nebo-
na-Gewdrze“ kann im nach-

sten Jahr 110-jahriges Ju-
bilaum feiern, denn Georg
Neeb startete schon 1897 in

-NEBONA |
WIGEWURZE |

Das Firmengebaude in Grafelfing.

Minchen mit

*_einem kleinen Lebensmittel-

handel. Sein Sohn Friedrich
Neeb engagierte sich bereits
in seiner Jugend stark im el-
terlichen Geschéft und er-
richtete 1949 in Miinchen-Pa-
sing eine fur damalige Zei-
ten moderne Gewirzmiuhle.
Noch in Handarbeit wurden
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Gewidrze und
Kréuter in Tlten
fur Haushalte ver-
packt.
Doch schon 1967
reichten die Produkti-
ons- und Lagerraume mit
einer Flache von 1000 gm
nicht mehr aus. Auch eine
zur modernen Gewdurzverar-
beitung passende Geb&ude-
Infrastruktur war nétig. Der
Neubau wurde in Gréfelfing
(Landkreis Minchen) errich-
tet und mit 5500 gm genau
auf die Anforderungen aus-
gelegt.

Forderanlagen Uber mehre-
re Stockwerke, Mahl- und
Mischanlagen wurden durch
Rohre mit Reinigungsanla-
gen und Vorratssilos verbun-
den. Abfullmaschinen in drei
Stockwerken wurden instal-
liert, und Lagerflachen fir
mehrere Tonnen Rohmateri-

al wurden geschaffen.
Die meisten Gewtrze wer-
den auch heute noch wie
-RohOI" gehandelt. Die Prei-
se andern sich fast taglich
aufgrund des Wechselkur-
ses Dollar/Euro und neuer
Prognosen fir die kom-
menden Erntemengen. Aber
auch wirtschaftliche und po-
litische Anderungen im An-
bauland haben Einfluss auf
den Preis flr Importware.
Doch dank der Industrialisie-

~ ZUVERLASSIGER
LIEFERANT EUR

Die Firma
Gebriuder Neeb
in Grafelfing

betreibt seit
1949 eine
Gewdlrzmuhle

rung und Globalisierung sind
Gewlirze heute kein Privileg
einiger weniger ,,Gutbetuch-
ter* mehr. Erntemaschinen,
Containerschiffe und inter-
nationale Kommunikations-
wege wie Telefon und Inter-
net haben den Gewirzmarkt
Ubersichtlicher und schnell-
lebiger gemacht.

Mit firmeneigenen LKWs wur-
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»Brotgold* ist die

bekannte Gewirzmi-
schung fiir Backer.
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Die Neeb—GewUrZrﬁUhle.

den die Kunden zunéchst di-
rekt ab dem Gréfelfinger
Werk alle 7 bis 14 Tage be-
liefert. Dank einer Umstruk-
turierung und leistungsstar-
ker Partner-Speditionen trifft
heutzutage die bestellte Wa-
re meist 24 Stunden nach
Auftragseingang beim Kun-

zehntelange Erfahrung mit
stetem Blick auf Marktveran-
derungen, Qualitat, Innova-
tionen und dem Kunden als
Mittelpunkt. Nur so kann
man auch heute noch auf
dem Markt bestehen und ei-
ne hohe Kundenzufrieden-
heit gewahrleisten.
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Blick ins Rohstofflager.

den ein. Mussten die Einzel-
héndler friher Ware fur bis
zu zwei Wochen auf La-
ger haben, dementsprechend
Platz einplanen und die Wa-
re vorfinanzieren, so reicht
heute ein Lagerbestand fir
eine Woche vollkommen aus
— den Preisvorteil spurt der
Kunde. Gewdurze und Krau-
ter waren noch nie so giins-
tig.

Die Philosophie der Firma
Neeb ist gepragt durch jahr-
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Ein wichtiger Faktor des Fir-
menerfolgs sind das Wissen
und die Erfahrung der Mitar-
beiter. Viele sind schon lange
im Betrieb tatig und tragen
mit ihren Vorschlagen im-
mer wieder zu Verbesserun-
gen und zur Fehlervermei-
dung bei.

Im Vergleich zu friheren
Jahren werden beim Wa-
reneingang die Rohstoffe
heute einer besonders aus-
fahrlichen Prifung unterzo-

PurPur®

Exklusiv bei backaldrin aus PurPur-Weizen

Ob fiir PurPur-Vollkambrot, -Kleingebéck, -Ciabatta
oder PurPur-Riegel, PurPur-Weizen verleilit diesen
Backwaren vollen Geschmack, Saftigkeit und sehr
lange Frischhaltung. Den natiirlich enthaltenen
Anthocyanen wird zusitzlich zellschitzende
Wirkung vor freien Radikale im Kirper zuge-
schrieben.

Detailiertes Infomaterial, Rezepte und umfangreiche

Werbemittel erhalten 'Sie von Ihrem backaldrin-
Fachberater oder unter B8 089 329 36 76.

y -
backaldrin’



WERPUNKT

Gewlrze aller Art
werden bei der Firma
Neeb verarbeitet.

gen. Reichte friiher eine sen-
sorische und optische Begut-
achtung der Waren, werden
heute zusatzlich in einem ex-
ternen, akkreditierten Le-
bensmittellabor die Produkte
gepruft und Analysen erstellt.
Denn ,Vertrauen ist gut,
Kontrolle ist besser”. So kann
die Firma Neeb guten Gewis-
sens ihre Waren dem Handel
und dem Endverbraucher
Ubergeben.

In der Gewirzmuihle werden
mit dem Ziel einer stdndigen
Qualitatsverbesserung  die
Rohwaren gereinigt, gemah-

len, geschrotet, gemischt und
fur die individuellen Bedurf-
nisse der Kunden abgepackt.
Die ,ISO-Zertifizierung“ nach
DIN EN ISO 9001:2000 er-
folgte erstmalig im Jahre
1999 und wird seitdem je-
des Jahr bestétigt. Nachs-
tes Ziel ist die ,ISF-Zerti-
fizierung“: Der Internatio-
nal Food Standard wird
von externen Organisationen
kontrolliert, tberwacht und
ebenfalls jahrlich gepruft.
Diese arbeitsaufwandigen
und kostentrachtigen Zertifi-
zierungen sollen ,Nebona-
Gewdlirze* auch die nachsten
Jahrzehnte als Qualitatsmar-
ke mit hohen Sicherheits-
standards verbinden.

Die Produktpalette reicht
von Gewdrzen, Krautern, Ge-
wirzmischungen, Spezialité-
ten, speziellen Brotgewdirz-
mischungen wie ,Brotgold“
bis hin zu Saaten. Hier wer-
den heutzutage vom Einkauf
ein extrem hohes fachliches
Wissen und viel Erfahrung
verlangt. Kam Paprika friher
Uberwiegend aus Ungarn, so
gibt es nun eine Vielzahl von
Ursprungslandern wie Bra-
silien, Spanien u.v.a. Und die
Waren aus den unterschiedli-
chen Anbaulandern unter-
scheiden sich stark in Far-
be, Geruch und Geschmack.

Seit 1900 der Schliissel zu allem Laugengebéck

Pfisterer Backlaugenkonzentrate®
Pfisterer Brezelglanz®

Pfisterer Brezellauge®
Frosterlauge®

Aus quecksilberfreiem Membranverfahren

in bekannt guter Qualitat und auf die neuzeitliche Technologie beim
Verarbeiten von TK-Teiglingen und Laugengebéack abgestimmt.

Karl Pfisterer GmbH & Co.Brezellauge KG
74182 Obersulm-Willsbach
Telefon: 07134-981110 Telefax: 07134-17815

www.brezellauge.de

E-Mail: info@brezellauge.de
Durch die BAKO-Genossenschaften und Ihren FachgroBhandel

Hier liegt es am Ein-
kaufer und an den
Mitarbeitern der
Qualitatssicherung,
den ,richtigen* Pa-
prika zu bekommen.
Der Fokus liegt auch
weiterhin auf origi-
nal ungarischem Pa-
prika. Konnte bis vor
50 Jahren noch per
Handschlag Ware f
bei Lieferanten geor-
dert werden, so
muss jetzt jeder Arti-
kel vor dem Kauf be- |
mustert, kontrolliert
und analysiert wer-
den.

Zudem stammen einige aus
dem fast 3000 Artikel umfas-
senden Sortiment aus kon-
trolliert biologischem Anbau

Werbe
Jahren.

schild aus den 60er
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ma Neeb auch langjahrige
Beziehungen zu ihren Lie-
feranten. Einige bauen in
Deutschland fir das Unter-

Hier werden die Gewlirze verpackt und gestapelt.

— Tendenz steigend, denn
die Nachfrage nach Gewdr-
zen und Saaten aus 6kologi-
schem Anbau hat in den letz-
ten drei bis vier Jahren ex-
trem zugenommen. Da je-
doch fir den europaischen
Markt nicht dieselben Men-
gen in Bio-Qualitat zu be-
kommen sind wie fur Ware
aus konventionellem Anbau,
liegen die Preise hierfiir we-
sentlich hoher.

AuBer den Kontakten zu
ihren Kunden pflegt die Fir-

nehmen ihre Rohstoffe wie
Petersilie und Dillspitzen an.
Produkte wie Paprika, Kiim-
mel und Safran kommen aus
EU-Nachbarlandern, und vie-
le andere Gewiirze sind im-
mer noch exotisch und kom-
men aus Landern wie China,
Indien, Brasilien oder Indo-
nesien.

Das vielféltige Sortiment der
Firma Neeb ist u.a. bei den
bekannten BAKOs, BACK
EUROPs und Béackereigrol3-
handlern zu bekommen.
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