NORDISCHE FRISCHE ~
MIT MATJES & HERING

Die ganze Vielfalt von Deutsche See



ENDLICH WIEDER MATJESZEIT!

Jedes Jahr aufs Neue fiebern Matjesfans dem Frihsommer entgegen. Denn erst wenn

das Wetter schéner und damit das Meerwasser warmer wird, finden die Heringe geniigend
Nahrung, um sich ihren charakteristisch hohen Fettanteil zuzulegen. Der ist besonders
wichtig, weil nur die Heringe Uberhaupt die Chance haben ein Matjes zu werden, die

einen Fettgehalt von mindestens 12 Prozent aufweisen und gleichzeitig die Geschlechts-
reife noch nicht erreicht haben.

Klassischerweise werden Heringe nach dem Fang in den Monaten Mai, Juni und Juli zum
Matjes veredelt. Der Matjes hat in den letzten Jahrzehnten eine eindrucksvolle Karriere
gemacht: vom Arme-Leute-Essen zur Delikatesse. Zu Recht, denn Matjes ist ein absolutes
Multitalent und kommt heutzutage nicht mehr nur klassisch als Doppelfilet, sondern

auch in leckeren Variationen daher. Vom zarten Rauchmatjesfilet bis hin zu gebeizten
Matjesfilets, denen wirziger Barlauch oder eine leckere Sherry-Note eine ganz besondere
Nuance verleihen. Egal ob pur, fein veredelt, mit Zwiebeln oder im Duo mit Sylter Sauce -
der Vielfalt und Kreativitat sind keine Grenzen gesetzt.

ECHTER HOLLANDISCHER MATUES

Ubrigens: Wir beziehen einen Grofteil unserer Produkte direkt aus den Niederlanden,
dem Mutterland des Matjes. Unsere Schwesterfirma Ouwehand verarbeitet an der
niederlandischen Kulste, in Katwijk, schon seit Gber 100 Jahren Hering zu Matjes - damals
wie heute mit héchstem Qualitatsanspruch und nach traditioneller Art. Das Thema
Nachhaltigkeit ist auch bei Ouwehand gelebte Praxis: Alle Matjes-Produkte tragen das
MSC-Siegel fir nachhaltige Fischerei.

NACHHALTIGKEIT

ZERTIFIZIERTE
H’QEHEQELIT'GE erhaltenden Fischerei. Deshalb ist der groBte Teil

Deutsche See bekennt sich konsequent zur bestands-

MSC unserer Matjesprodukte aus einer Fischerei, die nach

dem MSC-Umweltstandard zertifiziert wurde. msc.org
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KLEINE MATJESKUNDE

Woher kommt der Name Matjes?

Der Name ,Matjes” hat der Legende nach seine
Wurzeln im niederlandischen Wort fur ,Madchen” -
,Meisjes”. Matjes wird namlich auch als ,jungfraulicher
Hering“ bezeichnet, das hei3t: Heringe, die zu Matjes
verarbeitet werden, haben noch keine Milch oder
Rogen gebildet, sich gleichzeitig aber schon durch
die Vorbereitung auf die Fortpflanzung einen hohen
Fettgehalt zugelegt. Idealerweise ist Hering, der

zu Matjes verarbeitet wird, drei bis funf Jahre alt.

Ist jeder Matjes ein Hering?

Ja! Allerdings wird nicht jeder Hering automatisch
zum Matjes, aber grundsatzlich und unumganglich
ist jeder Matjes ein Hering.

Wie wird ein Hering zum Matjes?

Klassischerweise werden die Heringe nach dem
Fang in den Monaten Mai, Juni und Juli zum Matjes
veredelt, indem sie gekehlt, ausgenommen und
gesalzen werden: Das Einlegen in Salzlake lasst den
Geschmack optimal reifen. Beim Kehlen werden die
Kiemen und beim Ausnehmen die Innereien entfernt,
lediglich die Bauchspeicheldrlse verbleibt im Fisch.
Die in der Bauchspeicheldrlse enthaltenen natlr-
lichen Enzyme lassen das frische Fischfleisch der
Heringe zum unvergleichlich zarten Matjes reifen.

Wo wird Matjes gefangen?

Das Hauptfanggebiet fUr Matjes-Heringe ist die
zentrale Nordsee, aber auch andere Gebiete

werden befischt, wie zum Beispiel die NordkUste vor
Schottland oder die stdlichen Gewasser Norwegens.

Galt Matjes schon immer als Delikatesse?

Friher wurden Heringe nur deshalb in Salz eingelegt,
weil sie so ldnger haltbar gemacht werden konnten.
Es wurde dabei wesentlich mehr Salz verwendet als
bei der modernen Matjes-Herstellung.

Deshalb musste er vor dem Verzehr auch erst
gewadssert werden, um ihn genieBBbar zu machen.
Heute wird gerade so viel Salz verwendet, dass der
Matjes seinen charakteristischen und aromatischen
Geschmack erhalt.

Vertragen sich Matjes und Zwiebeln?

Grundséatzlich ist die Kombination von Matjes und
Zwiebeln durchaus schmackhaft. Da das Aroma von
Matjes jedoch sehr empfindlich ist, sollte er nicht

mit Zwiebeln bedeckt gelagert oder serviert werden,

dies wirde den feinen Geschmack des Fisches stéren.

Deswegen gilt: Matjes und Zwiebeln separat reichen!

Ist Matjes gesund?

Bester Matjes hat einen Fettgehalt von mindestens
12 bis zu 28 Prozent und geho6rt damit zu den
fetthaltigsten Fischen. Dabei handelt es sich jedoch
um die wertvollen, langkettigen, ungesattigten
Omega-3-Fettsaduren sowie um einfach ungesattigte
Fettsauren.

Matjes mag es kiihl

Matjes wird ohne Zweifel hei3 geliebt - aber klhl
gelagert und verzehrt, denn Matjes und Wéarme oder
gar Hitze vertragen sich nicht gut. Auch bei der
Zubereitung gilt: Die sensible Késtlichkeit nicht
erwdrmen oder gar mitgaren, sondern dem Gericht
erst ganz am Schluss zufligen oder als Beilage reichen.

Was unterscheidet Matjes ,,hollandische Art“ von

Matjes ,,nordische Art“?

Bei Matjes, auch genannt ,,echter Matjes“ oder ,,hollandische
Art“, handelt es sich um ganze, gekehlte Heringe. Das heif3t,
dass die Kiemen und Eingeweide mit Ausnahme der Bauch-
speicheldrlise entfernt wurden. Die in der Bauchspeicheldrlse
enthaltenen Enzyme bewirken die natlrliche Reifung, die das
rohe Herings-Fischfleisch in die unvergleichlich zarten, nahezu
cremigen Matjesheringe verwandelt.

Die Fische werden in milde Salzlake eingelegt und reifen ein

bis zwei Tage, wodurch sie ihren charakteristischen Geschmack
von Meersalz und Heringsaroma erhalten. Nach der Filetierung
wird Matjes tiefgefroren, weil der Salzgehalt so niedrig ist, dass
er zur Konservierung des Fischfleisches nicht ausreichen wrde.
Durch den , Kélteschlaf”, in den Matjes auf diese Weise versetzt
wird, bleibt der optimale Genusszustand Uber lange Zeit
erhalten. Dadurch ist Matjes ,,hollandische Art” das ganze Jahr
Uber in gleichbleibender Spitzenqualitat erhaltlich.

Auch die fUr Matjes ,,nordische Art“ verwendeten Heringe
mussen einen Fettgehalt von mindestens 12 % haben. Im
Unterschied zum ,echten Matjes” reifen sie jedoch nicht durch
eigene Enzyme an der Grate (da die Bauchspeicheldrise
entfernt wird), sondern als Filet, unter Zugabe von Salz,
Zucker, Sduerungsmitteln und zum Teil - meist pflanzlichen -
Enzymen, den sogenannten Reifemitteln. Das verleiht dem
Matjes ,,nordische Art“ eine tendenziell festere Konsistenz.

7um Interview mit den

Matjes-Experten:




FRISCHER WIND AUS DEN NIEDERLANDEN

Von Mai bis September: Frisch filetierter Matjes

FUr diese Matjesspezialitat werden die Heringe zunachst ganz traditionell zum Matjes veredelt, indem sie
direkt nach der Ernte gekehlt werden und in einer milden Salzlake reifen. AnschlieBend werden die Matjes in
ihren typischen , Kalteschlaf” versetzt und tiefgefroren. Nach dem schonenden Auftauen und Filetieren wird
der ,Frisch filetierte Matjes” dann direkt verpackt. Er ist somit sofort verkaufs- und servierfertig und muss

nicht mehr aufgetaut werden.
Die Vorteile

»Frisch filetierter Matjes” im Vergleich zu den TK-Matjes
v Einfaches Handling ohne Auftauen
v’ Sofort verkaufs-, servier- und verzehrfertig

29772 | Frisch filetierter Matjes

Fettgehalt: mind. 12 %

UNSERE MATJES-TOPSELLER

Die wichtigsten Unterschiede im Uberblick

Mit Omega-3-Fettsauren

Frisch filetierter Primtjes Gourmet
Matjes
Art.-Nr. 29772 5777 5800 5813 29289, 29287
Nach dem schonenden Nach dem schonenden Nach dem schonenden Nach dem schonenden Aufgetauter Matjes
Verarbeitung Auftauen filetiert und Auftauen filetiert, Auftauen filetiert, Auftauen filetiert, reift in feiner Rauchlake
direkt verpackt tiefgefroren tiefgefroren tiefgefroren zum Rauchmatjes
Salzgehalt 1,5-2,5% 1,5-3,5% 1,5-2,5% 1,5-3% 4,2-5,2 %
Gewicht je . . . : . . . . R
Stiick ca. 65 g je Doppelfilet ca. 55 g je Doppelfilet ca. 75 g je Doppelfilet ca. 90 g je Doppelfilet ca. 70 g je Filet
Geschmack/ Zeiit, SEITTHIG) Kleines Doppelfilet r_mt e, (_EroBes Doppelﬁl_et Deftlg—wurmggr
N . besonders zartem Biss, . mit festem Biss, leicht Geschmack mit
Konsistenz mild gesalzen . . mild gesalzen .
cremig und mild gesalzen leichtem Raucharoma
Anlieferung Anlieferung Anlieferung
Vorbereitung Sofort verkaufs-, tiefgefroren, schonend tiefgefroren, schonend tiefgefroren, schonend Sofort verkaufs-,
zum Verkauf/ servier- und Uber Nacht im Uber Nacht im Uber Nacht im servier- und
Servieren verzehrfertig Kihlschrank/Kihlhaus Kihlschrank/Kiuhlhaus Kuhlschrank/Kihlhaus verzehrfertig
auftauen auftauen auftauen

Alle Produkte mit Hering aus einer Fischerei, die nach dem MSC-Umweltstandard zertifiziert wurde. msc.org

Rauchmatjes, wie z.B. der Smoky, erhalt sein typisches, intensives Aroma durch das Einlegen in einer Rauch-
salzlake. Er wird nicht in einem Raucherofen gerduchert.

Rezept zum Matjes
auf Rostkartof feln:

29289 | Smoky Rauchmatjesfilets



DAS DEUTSCHE SEE MATJES-SORTIMENT

RE-
Einheit

Gewicht/
Stilick

RE-
Einheit

Gewicht/

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Stiick

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Inhalt je VE Inhalt je VE

Frisch filetierter Matjes Matjes mit Rezeptur

Frisch filetierter Matjes = Saison: Mai bis September 27487 Delikater Sherrymatjes _ o ) ca. 45 205 kg Eimer _
29772 Hering gefangen im Nordostatlantik, zartes, unmittelbar vor dem Verpacken ca.659 %?o?piﬁ‘:;:& Schale msc ~ Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet nach nordischer Art, je File? 2kg FE (4%'45 Filets) Eimer
MSC filetiertes Matjesdoppelfilet, extrafrisch im Geschmack und glanzende Optik. je Doppelfilet 3 Schalen/Karton mariniert mit einer wirzigen Sherrybeize, mit Zuckern und StBungsmittel
Unter Schutzatmosphare verpackt
Tiefgekiihlter Matjes Emder Krautermatjesfilets
in aromatischem Aufguss, mit Krautern verfeinert ) ’ 9
5816 Matjes-Doppelfilets ca. 95 0,95 kg Schale,
MSC Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesdoppelfilet, e Do. eﬁilet 10 Doppelfilets Schale
mild gesalzen, mit angenehm festem Biss, tiefgefroren L PP 8 Schalen/Karton
Emder Sahnematjesfilets ca. 50 6 x 05 kg Schale
29678 Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet, .e' Filetg 6x025 k’ Fg (4-6 Filets) Karton
Matjes-Doppelfilets ,,Gourmet* 0,75 kg Schale in Sahnesauce, mit Gurken und Apfeln verfeinert ! ’ 9
5800 i o . . . ca.’59 ! S
MSC Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesdoppelfilet, ie Doopelfilet 10 Doppelfilets Schale
mild gesalzen, tiefgefroren ) PP 8 Schalen/Karton
Emder Zwiebelmatjesfilets
. . 29685 Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet, c_ae. E”Oe? 6x 062);?(’5 I;g (Szﬁgllfilets) Karton
sgi3  Maties-Doppelfilets Hanse® 909 0.9 kg Schale, in wiirzigem Aufguss, mit Zwiebeln verfeinert ! DI
MsC Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesdoppelfilet, e Dc; elfilet 10 Doppelfilets Schale
mild gesalzen, mit angenehm festem Biss, tiefgefroren ! PP 8 Schalen/Karton
Feiner Barlauchmatjes .
Matjes-Doppelfilets ,,Primtjes® 0,55 kg Schale 2;‘;%8 Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilets, Ca;l|8§ 295 k3,OF5Ekg315E_Ir5nC§Er":_I ¢ Eimer
5777 : N ' - A ca.559 5 et nach nordischer Art, mit Barlauch verfeinert, in Ol Je e 25 kg FE ( 12E)
MSC Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesdoppelfilet, ie Doboelfilet 10 Doppelfilets Schale 0 9
mild gesalzen, besonders zart, tiefgefroren } PP 8 Schalen/Karton
L L. _ Matjesfilets in Speisedl .
5837  Matjesfilets in Ol calaslg 5] kg Eimer ; SMBSO(? Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet nach nordischer Art, cagtl')? 245 k3,'3:é<g4E(|)rr;e2rFll Eimer
MSC Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet nach je. Filet 41kg FE Eimer besonders zart, mit Kapern und Zwiebeln, in Ol 2 1Al ,45 kg FE (40-52 Filets)
nordischer Art, in Pflanzendl, tiefgefroren (80-90 Filets)
Matjes in Ol iosfi ; 5
MsC ering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet nach nordischer Art, o Fl 16 kg FE (23-36 Filets) Schale
G Emder Matjesfilets in Ol ca.559g 6 x 0,5 kg Schale - mit Gartenkrdutern verfeinert, in Pflanzendl :
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet, mild gesalzen, in Ol je Filet 6 x 0,25 kg FE (4-6 Filets) arton
y FE: Fischeinwaage / ATG: Abtropfgewicht
5898 ca.48g 3,05 kg Eimer
MSC Matjesfilets je Filet 2,25 kg FE (45-50 Filets)
Hering gefangen im Nordostatlantﬂik, Matjesfilet nach nordischer Art, Eimer
w810 mild gesalzen, besonders zart, in Ol cal60lg 2,05|kg | Elmer
je Filet 2,25 kg FE (35-40 Filets)
Matjesfilets in Ol
2N7lg? Hering gefangen im Nordostatlantik, Cf: E”Oetg 2k i‘z L((ZOS_CA‘TE”G,ES) Schale
Matjesfilet nach nordischer Art, in Pflanzendl ! 9
Matjesfilets in Pflanzendl .
27500 . . . L ca.70g 3 kg Eimer .
MsC Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet nach [SETer 2 kg FE (20-23 Filets) Eimer

nordischer Art, in Pflanzendl

MATJES FUR DIE SELBSTBEDIENUNG

Emder Rauchermatjesfilets ca.50g 6 x 0,5 kg Schale 0 H - - a
29683 Hering gefangen im Nordostatlantik, Rauchmatjesfilet, mild gesalzen, in Ol je Filet 6 x 0,25 kg FE (4-6 Filets) T fur Elnzelhandel’ SB AUtomateDQ Io go GeSChaft
27473 ca.48g 3,05 kg Eimer
EE Rauchmatjesfilets Je Filet 225 kg FE (45-50 Filets) 28484 Matjes-Doppelfilets mit Zwiebeln  Saison: Mai bis September
Hering gefangen im Norc!_ostatlantik, Matjesfilet nach nordischer Art, Eimer MsC Het_’ing gefangen im Nordos_tatlantik_, handfiletierte Matjes-Doppelfilets, mit
22983 mit feiner Rauchnote, in Ol ca.60g SO e Zwiebeln, ohne Haut, naturlich gereift, unter Schutzatmosphare verpackt
MSC je Filet 2,25 kg FE (35-40 Filets)

Gewicht/Stiick: 130 g je Schale
Inhalt je VE: 0,78 kg (6 Schalen/Karton)

29289 ca.70g 2,5 kg Schale RE-Einheit: Schale
Ve Smoky Rauchmatjesfilets jelFilet 2lkgIFE (25:30IFilets)
Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet nach nordischer Art, kg
29287 mit feiner Rauchnote, in Pflanzendl| ncortiort 25 kg Schale
MSC 2kg FE
Smoky Rauchmatjesfilets .
27499 X : . L . ca.70g 3 kg Eimer .
MSC Hering gefangen im Nordostatlantik, Matjesfilet nach nordischer Art, o Fls 2 kg FE (20-23 Filets) Eimer

mit feiner Rauchnote, in Pflanzendl



FEINKOST MIT MATJES

von feinen Salaten bis hin zu sahnigen Filets

Aus unserer Feinkostmanufaktur

BEECK

FEINKOST SEIT I919

Flr unsere Matjessalate
verwenden wir nur groBe Happen
aus zarten Filets, die durch ihren

besonderen Biss liberzeugen.

26106 | Krdutermatjes in
Zitronen-Krauter-Creme

Fir Buffet, Bistro, Imbiss,
Catering, Salatbar und das
Brétchengeschaft

25380 | Matjeshappen in Kréduterdressing

235 | Speck-Matjes
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FEINKOST MIT MATJES

Art.-Nr.

Artikelbezeichnung

Feinkostsalate mit Matjes

25003
MSC

25381

26106
MSC

748
MSC

227
MSC

25380

231
MsSC

25379

235
MSC

Bunter Matjessalat
Matjeshappen nach nordischer Art (50%) mit Apfeln, Gewiirzgurken und Paprika,
in einem pikant gewurzten, klaren Krauterdressing

Holsteiner Matjessalat

Matjeshappen nach nordischer Art (50%) mit Apfeln, Zwiebeln und Staudensellerie, in pikant
gewlrztem Krauterdressing. Hergestellt in Bremerhaven. Mit Matjesfilet anderer Herkunft

Krautermatjes in Zitronen-Krauter-Creme
Matjeshappen nach nordischer Art (39%) mit roten Zwiebelstreifen,
in einer Zitronen-Krauter-Creme mit Joghurt

Matjes in Honig-Senf-Sauce
Matjeshappen nach nordischer Art (50%) in einer Salatmayonnaise,
pikant abgerundet mit Senf und Honig

Matjescocktail ,,Lucullus®
Matjeshappen nach nordischer Art (45%) mit Apfeln und Zwiebeln,
in einer Sauce aus Salatmayonnaise, Joghurt und Dill

Matjeshappen in Krauterdressing
Matjesfilethappen nach nordischer Art (60%) mit Frihlingszwiebeln,
in fein gewlrztem, klarem Krauterdressing

Matjes-Sahnetopf mit Apfel
Matjeshappen nach nordischer Art (40%) mit Apfeln und Salatgurken,
in cremigem Sahne-Joghurt-Dressing, verfeinert mit Petersilie

Matjessalat mit Apfelvinaigrette
Matjeshappen nach nordischer Art (50%) mit Apfelstlicken,
Fruhlingszwiebeln und roten Zwiebeln, in einer wlrzig-fruchtigen Apfelvinaigrette

Speck-Matjes
Matjeshappen nach nordischer Art (40%) mit Zwiebeln und Speck,
in cremiger Salatmayonnaise, verfeinert mit Joghurt

Weizenbrétchen mit
25377 Matjeshappen
in Krautervinaigrette,
Mayonnaise und Salat

Inhalt RE-
je VE Einheit

Inhalt RE-

Art-Nr.  Artikelbezeichnung je VE Einheit

EXTRA FRISCH Matjessalate

Tkg Schale kg Matjeshappen ,,Birne-Bohne-Speck*
25378 Matjeshappen nach nordischer Art (35%) mit frischen, gekochten Schnittbohnen,

deftigen Speckwdrfeln und fruchtigen Birnenstlicken, verfeinert mit frischer Blattpetersilie, Tkg et kg
Lauchzwiebeln, Bohnenkraut und einer milden Essig-Ol-Vinaigrette
Tkg Schale kg
Matjeshappen in Krautervinaigrette
25377 Matjeshappen nach nordischer Art (60%), in einem Dressing mit frischen Krautern, 1kg Schale kg
Tkg Schale kg wie Blattpetersilie, Schnittlauch und Lauchzwiebeln
Tkg Schale kg
BEECK Matjesdelikatessen
1,5 kg Schale kg
Matjesfilets in frischem Dillrahm
25384  Matjesfilets nach nordischer Art (50%) mit Salatgurken und Zwiebeln, 2 kg Schale kg
Tkg Schale kg in Mayonnaise, verfeinert mit Sahne und Dill
Tkg Schale kg
Die Sauce zum Matjes
Tkg Schale kg
Sylter Sauce
o - n 603 Fein gewdirzte Salatmayonnaise, mit Joghurt und Sahne sowie frischen Apfeln und Zwiebeln g ezl kg
] chale ]
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NOCH MEHR REZEPTE
RUND UM MATJES

Matjes-Schnitte mit MAhren
und Misobutter

Matjes mit Speckbohnen und Réstkartoffeln

Matjes in Dillrahm mit
Rote-Bete-Ro6sti

Hier gibt's die raffinierten

Matjes-Rezepte:

Matjes Doppelfilets mit einem Spicy Gurkensalat, Mango-
Chutney, Erdniissen, Radieschen, Koriander und Reis

Matjes mit griiner Sauce, Kartoffeln und Ei

Primtjes-SpieBe auf
Spargelssalat

Tatar aus Matjes,
Apfel, Essiggurken,
Kapern mit rote
Bete-Crepes

Matjeswrap ,,Mango-Curry“

15



16

BRATHERING, ROLLMOPS & CO.

die unterschatzten Trendsetter

Wer kennt sie nicht: Fischbrétchen oder Labskaus - Klassiker, die ohne sauer

und salzig eingelegte Heringsprodukte undenkbar waren. Ganz zu schweigen vom
legendaren Katerfrihstlck. Produkte wie Brathering, Bismarckhering oder Rollmops sind
seit Generationen fester Bestandteil deutscher Genusskultur - und erleben heute

eine verdiente Renaissance.

Was friher vor allem der Haltbarmachung diente, ist heute Ausdruck echter Veredelung.
Das Einlegen in Lake war einst eine Notwendigkeit, um Fisch lange genieBbar zu machen.
Heute steht es fUr Geschmack, Charakter und handwerkliche Tradition.

Und obwohl diese Heringsprodukte echte Klassiker sind, sind sie alles andere als
altmodisch. Mit ihrem hohen Gehalt an Protein- und Omega-3-Fettsduren passen sie
perfekt in die Foodtrends unserer Zeit. Sie verbinden Urspringlichkeit mit zeitgemaBer
Ernahrung und lassen sich sowohl traditionell als auch modern interpretieren.

Ob rustikal im Brotchen, klassisch auf dem Teller oder neu gedacht in kreativen Gerichten -
Bratling, Bismarckhering und Rollmops bieten vielfaltige Méglichkeiten fur Ihre Klche.

Deshalb: Hering auf die Teller lhrer Kunden und Gaste!

NACHHALTIGKEIT

o ——— Deutsche See bekennt sich konsequent zur bestands-

NACHHALTIGE - . : . :
FISCHEREI erhaltenden Fischerei. Deshalb ist der gréfBte Teil

MSC unserer Heringsspezialitaten aus einer Fischerei, die

nach dem MSC-Umweltstandard zertifiziert wurde.
msc.org



BISMARCKHERING, ROLLMOPS & GABELROLLMOPS 167 | Bismarcknering

Gewicht/
Stilick

2{=

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Einheit

Inhalt je VE

Bismarckhering

4187 Bismarckhering, ca. 60 g 10,1 kg (8 kg ATG)

Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mild-sauer, ca.60g K . Eimer
Msc im Aufguss, mit Zuckern und StBungsmittel (A0 Siites)
29293  Bismarckhering, ca. 75 g ca 75 2,5 kg (1,7 kg ATG) K
MSC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, im Aufguss 729 (20-25 Stuck) 9
Bismarckhering, ca. 78 g
6M3:? Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mild-sauer, ca. 7849 6(23_(5‘;k§t@(§) Eimer
im Aufguss, mit Zuckern und StBungsmittel
Bismarckhering, ca. 98 g
6:;3:0 Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mild-sauer, ca.98g izg_fzkgté‘;g) Eimer
im Aufguss, mit Zuckern und SuBungsmittel 29297 | Rollmops
62376 Bismarckhering, unsortiert .
MSC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, im Aufguss UnSeEEE SHKSICOlKoIAIC) RO
67071
Bismarckhering
AP Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mild-sauer, im Aufguss, ca.100 g S22l AIE) Eimer Gabelrollmops

mit Zuckern und StBungsmittel (28 Sey)

Rollmops

29297 Rollmops, ca. 55 g

Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Haut, mit Gurkeneinlage, ca.55¢g @Ll7le

kg

MsC in wlrzigem Aufguss (caisolstuck)
Rollmops, ca. 78 g
67671 Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Haut, mit Gurkeneinlage, ca. 7849 6kg(4kg .ATG) Eimer
MSC - ) . . ) (50-52 Sttick)
mild-sauer, im Aufguss, mit Zuckern und StuBungsmittel
Rollmops, ca. 98 g
6|Z|Gs7co Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Haut, mit Gurkeneinlage, ca.98g G(Zg-(jzkgtuAIS) Eimer
mild-sauer, im Aufguss, mit Zuckern und StBungsmittel
Rollmops
27501 . . ’ ) . ) . 3,2 kg (2 kg ATG) .
MSC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Haut, mit Gurkeneinlage, ca.100 g (15-24 Stiick) Eimer

mild-sauer, im Aufguss, mit Zuckern und StBungsmittel

29295 | Gabelrollmops
Gabelrollmops Norweger Art

29295 Gabelrollmops Norweger Art
MSC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, ohne Haut, ca.20g Tkg kg
in pikantem Tomatendressing

29294  Gabelrollmops in Dillaufguss
MSC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, ohne Haut, mit Dill, im Aufguss

1kg (0,6 kg ATG)
(29-32 Stiick) kg 29294 | Gabelrollmops

in Dillaufguss

ca.20g

Gabelrollmops 6 kg (4 kg ATG)

67071 Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Haut, mit Gurkeneinlage, ca. 489 (80-85 Stiick) Eimer
mild-sauer, im Aufguss, mit Zuckern und StuBungsmittel
Gabelrollmops
. . . . . ca.509g 0,9 kg
29296 Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Haut, ¢/-109) (16-20 Stiick) kg

mit Gurkeneinlage, in mildem Aufguss

Sauerhappen in Sahne-Dill-Dressing

Emder Sahne-Dill-Happen
Sauerhappen in Sahne-Dill-Dressing mit Gurken eingelegt

ca. 3kg

28430 (6 x0,5kg)

ca.500 g Karton
28430 | Emder

Sahne-Dill-Happen
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BRATHERING, BRATROLLMOPS & GRILLROLLCHEN

Art.-Nr.

Artikelbezeichnung

Brathering

28459

27245

72971
MSC

73470
MSC

29298
MSC

28777

27498
MSC

72973
MSC

29301
MSC

4179
MSC

27205

Emder Bratheringsfilets
Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, in stiBsaurer Marinade,
mit Zwiebeln und Gewulrzen eingelegt

Emder Bratling
Gefangen im Nordostatlantik, Brathering ohne Mittelgrate, zusammengeklappt
gebraten. In stiBsaurer Marinade eingelegt. Nach altem Loggerrezept.

Brathering
Gefangen im Nordostatlantik, Hering, mit Haut, mehliert, vorgebraten,
im Aufguss, mit Zwiebeln garniert

Brathering
Gefangen im Nordostatlantik, Hering, paniert, gebraten, mild-sauer, im Aufguss

Brathering
Gefangen im Nordostatlantik, Hering, mehliert, gebraten, nach Hausfrauenart,
im Aufguss, mit Zwiebeln garniert, unter Schutzatmosphare verpackt

Brathering
Gefangen im Nordostatlantik, Hering, mit Haut, paniert, in wirzigem Aufguss,
mit Zwiebeln garniert, mit Zuckern und StBungsmittel

Brathering
Gefangen im Nordostatlantik, Hering, im Aufguss, mit Zwiebeln garniert

Brathering
Gefangen im Nordostatlantik, Hering, mit Haut, mehliert, vorgebraten,
im Aufguss, mit Zwiebeln garniert

Brathering
Gefangen im Nordostatlantik, Hering, groB, paniert, gebraten, mild-wurzig,
im Aufguss, mit Zwiebeln garniert, unter Schutzatmosphéare verpackt

Bratheringsfilet
Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mild-sauer, im Aufguss,
mit Zuckern und SUBungsmittel

Bratlinge
Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mit Haut, praktisch gratenfrei,
paniert, gebraten, mild-sauer, im Aufguss, mit Zwiebeln garniert

Gewicht/
Stilick

unsortiert

unsortiert

ca.100 g

ca.120g

ca.125g

ca.150 g

ca.165¢g

ca.165¢g

ca.165¢g

unsortiert

unsortiert

Inhalt je VE

4 kg (2 kg ATG)
(4 Schalen)

4 kg (2 kg ATG)
(4 Schalen)

4 kg (2 kg ATG)
(4 Schalen)

5,8 kg (3 kg ATG)
(ca. 25 Stlck)

1,5 kg

6 kg (3 kg ATG)
(ca. 20 Stuck)

ca. 3,2 kg (2 kg ATG)
(8-12 Stuck)

ca. 5,8 kg (3 kg ATG)
(ca. 18 Stlck)

1,5 kg

5,8 kg (3 kg ATG)
(60-65 Stuck)

6 kg
(3 kg ATG)

28777 | Brathering

RE-
Einheit

Karton

Karton

Eimer

Eimer

kg

Eimer

Eimer

Eimer

kg

Eimer

Eimer

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung

Bratrollmops

78570 Bratrollmops
MSC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, mild-sauer, im Aufguss,
mit Zwiebeln garniert, mit Zuckern und SuBungsmittel

29299 Bratrollmops
Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, nach Hausfrauenart,
MSC X ) ) .
im Aufguss, mit Zwiebeln garniert

Gewicht/
Stlick

RE-

Inhalt je VE Einheit

5,8 kg (3 kg ATG)

ca. 100 g (ca. 30 Stlck) Eimer
2,5 kg (1,7 kg ATG)
ca. 559 (28-30 Stiick) .

Grillrélichen

Grillrélichen Partytime
28730 Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet, praktisch gratenfrei,
zerkleinert und geformt, paniert, gebraten, mild-sauer, im Aufguss

28730 | Grillrdlichen
Partytime

5 kg (3,5 kg ATG)

(2 Schalen) sl

ca.20g

72971 | Brathering

29299 | Bratrollmops

2]



HERINGSSPEZIALITATEN 5930 | saizheringe

. . Gewicht/ . RE-
Art-Nr. Artikelbezeichnung Staick Inhalt je VE Einheit 5906 | Salzheringsfilets

Heringsfilet in Pflanzendl

3 kg (2,3 kg FE)
(50-52 Sttick)

28371 Heringsfilet in Pflanzenol

MSC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet nach Matjesart, in Pflanzendl ey

ca. 45 g/Filet

2837 i ilet i o) .
8370  Heringsfilet in Pflanzendl ca. 55 g/Filet 3 kg (2,3 kg FE)

MSC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet nach Matjesart, in Pflanzenol (40-42 Stlck) Ellines

Salzheringe

5930 Salzheringe 3,5 kg 2 kg ATG)

MSC Gefangen im Nordostatlantik (Nordsee), ausgenommen, ohne Kopf URSERTSE (7-9 Stuck/kg) iz
5906  Salzheringsfilets ca. 80 30,5 kg HO
MSC Gefangen im Nordostatlantik, ohne Haut, natUrlich gereift : 9 (23,5 kg ATG)
22985  Salzheringsfilet unsortiert 10,8 kg (8 kg ATG) Eimer
MSC Gefangen im Nordostatlantik, ohne Haut, naturlich gereift (15-18 Stuick/kg)
Zuckerhappen
Zuckerhappen
28848 b . : ’ 20 kg
MSC Gefangen im Nordostatlantik, Heringsfilet-Happen, ohne Haut, 10 kg (2 Beutel) Beutel

praktisch gratenfrei, im Aufguss, mit Zucker

Heringsrogen

Heringsrogen unsortiert kg Eimer

29536 Gefangen im Nordostatlantik (Nordsee), Heringsrogen, gesalzen (8 kg ATG)

28848 | Zuckerhappen

28371 | Heringsfilet in
Pflanzendl

29536 | Heringsrogen
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FEINKOSTSALATE MIT HERING

Art.-Nr.

25005
MSC

25006
MSC

25007
MSC

126
MSC

198
MSC

807
MSC

176
MSC

229
MSC

356
MSC

25673
MSC

25013
MSC

26684
MSC

232
MsC

25014
MSC

25015
MSC

25016
MSC

25018
MSC

25019
MsC

25451
MSC

Artikelbezeichnung

Dillhappen
Heringsfilethappen (50%), Dillspitzen und Gewurzgurken, in feiner Tunke mit Joghurt und Sahne

Dillhappen ,,Friesisch*
Heringsfilethappen (50%) mit Zwiebeln und Salatgurken, in herzhaft-wurziger, klarer Wacholder-
Dill-Vinaigrette. Hergestellt in Bremerhaven. Mit Hering, Zwiebeln und Salatgurken anderer Herkunft

Feinster Heringssalat, rot
Heringsfilethappen (45%) mit Rote Bete, Apfeln, Gewlirzgurken
und Zwiebeln, in pikanter Salatmayonnaise

Fischertopf
Heringsfilethappen (34%) und Shrimps (16%), in feinem Dressing
aus Joghurt, Mayonnaise und Dill

Goteborger Heringstopf

Heringsfilethappen (39%), weiBe und rote Zwiebeln sowie GewUrzgurken, in mild-pikantem Dressing,

verfeinert mit griinen Pfefferkérnern. Hergestellt in Bremerhaven. Mit Hering, Zwiebeln und grtinem
Pfeffer anderer Herkunft

Hamburger Heringstopf

Heringsfilethappen (40%), stiBe Apfelstlicke, wirzige Salatgurkenwurfel und milde Zwiebeln,

in einem pikanten Joghurtdressing. Hergestellt in Bremerhaven. Mit Hering, Joghurt, Apfeln und
Salatgurke anderer Herkunft

Helgolander Fischerschmaus

Heringsfilethappen (22%) und Nordseekrabben (20%) mit Apfelstiickchen und Staudensellerie, in
fruchtiger Joghurt-Sauce mit Preiselbeeren. Hergestellt in Bremerhaven. Mit Hering, Nordseekrabben
und Joghurt anderer Herkunft

Heringshappen ,,Dijon*
Heringsfilethappen (50%) in herzhaft wlrziger Salatmayonnaise mit Dijon-Senf

Heringshappen ,,Gartenkrauter”
Heringsfilethappen (45%), knackige Karottenstlicke und Staudensellerie, in einem cremigen
Krauter-Buttermilch-Dressing

Heringshappen in Dillcreme
Heringsfilethappen (50%) mit Zwiebeln und Senfgurken, in wirziger Dillcreme, mit Joghurt verfeinert

Heringssalat, rot
Heringsfilethappen (40%) mit Rote Bete und Zwiebeln, in pikant gewUrzter Salatmayonnaise

Heringssalat, wei3
Heringsfilethappen (40%) mit WeiBer Bete und Gewurzgurken, in pikant gewurzter Salatmayonnaise

Heringsfilethappen (50%) mit GewUrzgurken und Zwiebeln, in pikant gewUrzter Salatmayonnaise

Inhalt je VE

Tkg

5kg

Tkg

15 kg

1.5 kg

Tkg

5kg

1,5 kg

5 kg

Tkg

Tkg

Tkg

1,5 kg

Tkg

5 kg

Tkg

Tkg

5kg

10 kg

VE

Schale

Eimer

Schale

Schale

Schale

Schale

Eimer

Schale

Eimer

Schale

Schale

Schale

Schale

Schale

Eimer

Schale

Schale

Eimer

Eimer

RE-
Einheit

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

kg

Art.-Nr.

25053
MSC

25934
MSC

25027
MSC

25009
MSC

25814
MSC

Artikelbezeichnung

Klarer Heringssalat
Heringsfilethappen (40%) mit Rote Bete, Preiselbeeren, Apfeln und Gewiirzgurken,
in einer fruchtig-klaren Salatsauce

Nordseehappen mit Joghurt
Heringsfilethappen (40%), Salatgurken und Zwiebeln, in einer delikaten Joghurtcreme

Schlemmerhappen ,,Gorch Fock*
Heringsfilethappen (45%) mit Paprika, Staudensellerie und Gewlrzgurken, in pikantem Joghurt-
Sahne-Dressing

Sylter Heringstopf
Heringsfilethappen (50%) mit frischer Salatgurke in Mayonnaise, verfeinert mit griinem Pfeffer.
Hergestellt in Bremerhaven. Mit Hering, Salatgurke und griinem Pfeffer anderer Herkunft

Inhalt je VE

Tkg

2 kg

1kg

Tkg

2 kg

HERING IN GELEE & HERINGSFILETS IN SAUCE

Art.-Nr.

25975

413
MSC

403
MSC

420
MSC

Artikelbezeichnung

Hering in Gelee ,,Ei*
Heringsfilet (50%), garniert mit Eischeiben, in einem pikanten Gelee

Heringsfilets in Sahnesauce
Heringsfilet (40%) in einer sahnigen Sauce, verfeinert mit Apfeln, Joghurt und Zwiebeln

Griine Waffel mit

25053 Klarem Heringssalat,
Remoulade, Zwiebel,
Essiggurke

Inhalt je VE

1,5 kg

Tkg

2 kg

5 kg

VE

Schale

Schale

Schale

Schale

A3

Schale

Schale

Schale

Eimer

2{=
Einheit

kg

kg

kg

kg

RE-
Einheit

kg

kg
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26684 | Heringshappen
,Gartenkrauter*

232 | Heringshappen
in Dillcreme

25975 | Hering in Gelee ,Ei“

25027 | Schlemmerhappen
,Gorch Fock*

25016 | Heringssalat, weif3
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deutschesee’

Fischmanufaktur

Hier geht es zum

Onlineshop

Matjesbrotchen mit Matjesfilet in
&I, Fenchel, griinen Apfelscheiben,
roten Zwiebelringen, Rucola und
Mango-Chilisauce

Matjes ,,Hotdog“ mit Feldsalat, Radieschen,
Gurkenwiirfeln, Curry-Mayonnaise, Honig-
Senfsauce, roter Kresse und Réstzwiebeln
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