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Sojasauce voll im Trend

@ Wiirzsauce mit 2.500 Jahren Tradition

@ Auf die Reife kommt es an

@ Vielféltiges Sortiment

@ Abverkaufe ankurbeln

Natdirlich nachhaltig
Das solltest Du wissen

WISSEN TO GO

@ Alles klar? Wissens-Check 14§ )
@ Wissens-Ceck 2 & Losung 7

Noch mehr Brainfood &
Impressum



INHALT

WUSSTEST
DU SCHON, ...

... dass qualitativ hochwertige Sojasauce, ahnlich wie das
deutsche Bier, nach einem strengen Reinheitsgebot gebraut
wird? Sojabohnen, Weizen, Wasser und Salz - mehr braucht
es nicht und mehr darf nach der traditionellen japanischen
Rezeptur auch nicht verwendet werden. Dies gilt zumindest
beim traditionsreichen Produzenten Kikkoman.

Dabei verfeinert diese Sojasauce langst nicht mehr aus-
schlieBlich asiatische Speisen. Vielmehr empfiehlt sich das
natirliche Produkt als Universalwiirzmittel fir Salat-
dressing, als ,kleiner Schuss® fir Suppen oder als Haupt-
wirzmittel firr verschiedenste Fleisch-, Fisch- und Gemiise-
gerichte. Auch Nudeln und sogar Nachspeisen lassen sich
damit verfeinern.

Woher Sojasauce eigentlich stammt, welche Unterschiede
es gibt und wie Du den Absatz ankurbeln kannst, erfahrst
Du in diesem Markenlehrbrief.

Die Broschiire ist so aufgebaut, dass sie Dir auf kurzem
Weg und mit viel Liebe zur Wissensvermittlung das Wich-
tigste zum Thema Sojasauce, zu den entsprechenden Pro-
dukten im Handel sowie dem verkaufsférdernden Umgang
mit ihnen prasentiert.

Jede der folgenden Doppelseiten enthélt eine in sich abge-
schlossene Information und zusatzlich eine Testfrage, mit
der Du Dein Wissen noch einmal tberprifen kannst. Die
dazugehdrige Losung findet sich auf der jeweils nachsten
Seite. Der Testbogen am Schluss der Broschire gibt Dir die
Gelegenheit, das Gelernte unter Beweis zu stellen.

Viel SpaB beim Entdecken und Lernen!

Dein Kikkoman-Team
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SOJASAUCEVOLL IM TREND
DD D

In Deutschland wurden im Jahr 2023 67,6
Millionen Euro mit Sojasauce umgesetzt.

Das entspricht einem Absatz von 6,1 Mil-
lionen Litern.

POSITIVE ENTWICKLUNG

Absoluter Marktflhrer im klassischen Lebens-
mitteleinzelhandel in Deutschland ist das
japanische Traditionsunternehmen Kikko-
man, das mit mehr als 36 Millionen Euro
Umsatz alleine 53 Prozent des gesamten
Umsatzes in 2023 an Sojasauce auf sich
verbuchen konnte (siehe Grafik).

SOJASAUCE, MARKTANTEILE

UMSATZ
W nach

Herstellern

&x

Wettbewerber A

@ Kikkoman
Wettbewerber B Restliche

Quelle: Circana, LEH (inkl. HD) + DM, Soja, Umsatz, 2023

UBRIGENS

Die Sojabohne ist eine Nutzpflanze aus
der Familie der Hiilsenfrichte.

Sojabohnen enthalten etwa 20 Prozent
Ol und 30 Prozent Protein.

Die EiweiBqualitat ist mit der von tieri-
schem EiweiB vergleichbar, was die
Sojabohne von anderen Pflanzen abhebt.

Direkt von Menschen konsumiert werden
etwa 2 Prozent der geernteten Soja-
bohnen. Der Uberwiegende Anteil der
Sojaernte wird zur Sojadlgewinnung ein-
gesetzt.

BESONDERS BELIEBT

Gesund leben, das wollen von Jahr zu Jahr
mehr Menschen. Der Trend hin zur protein-
reichen Erndhrung mit pflanzlichen Inhalts-
stoffen’ macht Sojasauce zunehmend zu
einem beliebten Wiirzmittel bei den Deut-
schen. 2023 kauften 26 Prozent aller Haus-
halte in Deutschland Sojasauce?, Tendenz
steigend. Kein Wunder, denn Kikkoman
Sojasauce ist nicht nur zu 100 Prozent
vegan, sondern enthalt 0 Prozent Fett, nur
wenige Kalorien und eignet sich zum Ver-
feinern von Gerichten.

1 Trendreport Erndhrung 2022, Bundesanstalt fiir
Landwirtschaft und Ernéhrung (BLE)
2 GfK CPS, MAT Juni 2023



MARKTWISSEN

WIE HOCH IST DER SOJASAUCENJAHRESUMSATZ IN DEUTSCHLAND?

6,76 Millionen Euro
676 Millionen Euro
67,6 Millionen Euro
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WURZSAUCE

MIT 2.500 JAHREN TRADITION

China vor mehr als 2.500 Jah-
ren - dank einer buddhisti-
schen Glaubensgemein-
schaft, die den Verzehr
von Fleisch verbot, ver-
breitete sich zunehmend
der Einsatz von Sojaboh- ’
nen. Bei dem Versuch, die
kostbaren Bohnen mithilfe
von Salz zu konservieren, ent-
stand schon bald die erste Wiirz-
mischung auf Sojabasis. Im 6. Jahr-
hundert fand das Rezept den Weg nach
Japan und wurde schnell beliebt.

Im 16. Jahrhundert zeigte sich bei Versuchen
mit der original chinesischen Sojasauce,
dass durch die Zugabe von Getreide und

die Verlangerung der Brauzeit Geschmack,
Aroma und Farbe erheblich verbessert
werden konnten. Die japanische Sojasauce
war erfunden. Im Laufe der Jahre hat die
Sojasauce von Asien aus die ganze Welt
und dabei auch die deutsche Kiiche erobert.

FUNFTE GESCHMACKSRICHTUNG

Die Geschichte von Kikkoman reicht bis ins
17. Jahrhundert, als die Familien Mogi und

Takanashi im japanischen
Noda begannen, die dun-
kelbraune Wiirzsauce
herzustellen. Das Ge-
' ¢ heimnis ihrer Kreation:
' % ein besonders vollmun-
; diger Geschmack, der
weder als salzig, siB,
sauer noch bitter be-
schrieben werden kann. An-
fang des 20. Jahrhunderts fan-
den japanische Wissenschaftler
heraus, dass es sich bei dieser Vollmundig-
keit um eine flinfte Geschmacksrichtung
handelt, die der Mensch wahrnehmen kann:
»,umami“. Da sich das Wort aus den japani-
schen Adjektiven ,,umai“ (lecker, wohl-
schmeckend) und ,,mi“ (Geschmack) zusam-
mensetzt, wird es oft mit der asiatischen
Kiiche in Verbindung gebracht. Umami ist
aber auch in vielen internationalen Lebens-
mitteln zu finden, zum Beispiel in Pilzen,
Parmesan und in Tomaten. Der intensiv
herzhafte Umami-Gehalt in Sojasauce gleicht
die Geschmackskomponenten in vielen
Gerichten aus und rundet sie
daher beson-
ders schmack-
haft ab.

WIE HOCH IST DER SOJASAUCENJAHRESUMSATZ IN DEUTSCHLAND?

@& 67,6 Millionen Euro



WARENWISSEN

IM 16, JAHRHUNDERT
WURPE PIE JAPANISCHE
SOJASAUCE ERFUNPEN.
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-~
'L

WAS IST UMAMI?

SiiB-saurer Geschmack von Sojasauce
Fiinfte Geschmacksrichtung, die der Mensch wahrnehmen kann
Ein japanischer Pilz




AUF DIE REIFE KOMMT ES AN
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Der Herstellungsprozess (siehe Schaubild
rechts) hat einen enormen Einfluss auf das
Endprodukt. In einem ersten Schritt werden
dafiir die Grundzutaten Weizen und Soja
sorgfaltig bearbeitet, anschlieBend miteinan-
der vermischt und mit spezifischen - aus-
schlieBlich von Kikkoman verwendeten
Mikroorganismen - angereichert. Was dabei
entsteht, ist die sogenannte ,,Koji“, eine
Trockenmaische. Ubrigens: Die Mikroorga-

nismen sind heute noch exakt identisch mit
den vor 300 Jahren eingesetzten Kulturen.
Kikkoman fiihrt sie extra aus Japan ein, um
die bekannte Qualitat zu garantieren.

WICHTIGE ENZYME

Diese Trockenmaische bleibt fiir einige Tage
in einem Fermenter bei konstanter Tempera-
tur liegen. Wahrend dieser Zeit entwickeln
sich mithilfe von Warme aus den Mikro-
organismen Enzyme, die sehr wichtig fiir
den spéateren Brauprozess sind. Erst im An-
schluss werden der Trockenmaische Wasser
und Salz zugefiigt. So entsteht eine dicke
Flissigkeit, die sogenannte ,,Moromi*“. Diese
wird in riesigen Tanks, den ,,Shikomis®, fer-
mentiert und reift mehrere Monate mithilfe
der Enzyme.

WAS IST UMAMI?

& Finfte Geschmacksrichtung, die der Mensch wahrnehmen kann
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Genau in dieser Zeit vollzieht sich die ge-
schmacksprégende Enzymreaktion. Wah-
rend des Brauprozesses wird die Maische in
regelméBigen Abstédnden mit Sauerstoff
versorgt und es werden Hefe sowie andere
Milchsdurebakterien hinzugefiigt. Die mehr-
monatige Fermentation mit Milchsaure-
bakterien, Weinhefe und Enzymen sorgt
daflr, dass innerhalb von sechs Monaten der
vollmundige Geschmack sowie die typische
rehbraune Farbe und Konsistenz der natir-
lich gebrauten Sojasauce entstehen. AuBer-
dem entwickeln sich in dieser Zeit bis zu
300 verschiedene Aromen wie zum Beispiel
Vanille, Kaffee oder Ananas.

FILTERN UND PASTEURISIEREN

Im Anschluss wird die Maische, so wie

es bereits vor 300 Jahren erfolgte, in lange
Filtertlicher geschlagen, um damit die
Sojasauce zu pressen.

Die herauslaufende reine, rohe Sojasauce
wird nach dem Pressvorgang noch einmal
gefiltert und pasteurisiert, damit sich Farbe
und Aroma stabilisieren kdnnen. Erst jetzt
wird die Sojasauce in Flaschen abgefiillt
oder direkt weiterverarbeitet.

WARENWISSEN

Check /

NATURLICH GEBRAUTE SOJASAUCE

Der Produktionsprozess

Soja-
bohnen

mtsc#e/rJ L mscﬁe/ri

oo B

Moromi-Maische

Reife Maische

PRESSEN

Maische-
kuchen

Rohe Sojasauce

m&o&rlkﬁqu
PASTEURISIEREN

Aswfbe/v

Handelsprodukt

LEXIkoN

Mikroorganismen | Kleinstlebewesen, in der Regel Einzeller, die
fiir unsere Verdauung und Abwehrkriéfte lebenswichtig sind.

Koji | Japanischer Begriff fiir Trockenmaische.

Maische | Sud aus Wasser und Getreide. Dabei wird Stérke in
Zucker umgewandelt.

Enzym | Enzyme sind Proteine, die EiweiBe und Kohlenhydrate spal-
ten. Sie haben wichtige Funktionen im Stoffwechsel von Organismen.

Pasteurisieren | Kurzzeitige Erhitzung von Stoffen unterhalb 100
Grad zur Abtétung von Mikroorganismen. Das Verfahren wurde
nach dem franzdsischen Chemiker Louis Pasteur benannt.

WAS HAT ENORMEN EINFLUSS AUF DIE QUALITAT VON SOJASAUCE?

() Herstellungsprozess
() Wetter
(O AuBentemperatur
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VIELFALTIGES

entwickelte der
japanische Industrie-
designer Kenji Ekuan
die 150-Milliliter-
Designerflasche.

KIKKOMAN

Bereits im Jahre 1961 entstand der Design-
klassiker, die 150-Milliliter-Flasche, die auch
heute noch verwendet wird und unter
anderem ihren festen Platz im Museum of
Modern Art in New York einnimmt. Der
Klassiker sieht nicht nur schick aus, sondern
ist auch sehr praktisch in der Handhabung.
Mit dem geformten AusgieBer lassen sich
selbst kleine Mengen Sojasauce exakt

und tropffrei dosieren. Da der Dispenser
spllmaschinenfest ist, kann er immer wieder
problemlos nachgefillt werden.

X3

SOJASAUCEN
SOJASAUCE BESONDERE
(W BIO-QUALITAT ERNVAHRUNGSPORMEN

Bio-Qualitat wird fiir die
Deutschen immer relevanter,
so achten bereits jetzt 50 Pro-
zent der Bundesblirger beim
Kauf von Lebensmitteln

auf das Bio-Siegel.'

Sojasauce gibt es g
Fod

nun auch bio-zerti-
fiziert im Handel.
Bin |

Das Sortiment bietet eine halal-
zertifizierte, natlrlich gebraute
Sojasauce ohne Gluten, sowie
eine Sojasauce mit 43 Prozent
weniger Salz. Beide Saucen
kdnnen ganz
ohne
Genuss-
verzicht
eingesetzt
werden.

SUSH! & SASH Ml
SOJASAUCE

Sushi ist in. Ob als kleiner
Snack zwischendurch oder als
ganze Mahlzeit. Wer es gerne
etwas milder mag, greift zur
Sushi & Sashimi Sojasauce,
die sich perfekt

als Dip zu rohem

Fisch eignet. Sie '

lasst sich wunder-
bar mit Wasabi
kombinieren.

WAS HAT ENORMEN EINFLUSS AUF DIE QUALITAT VON SOJASAUCE?

@& Herstellungsprozess



WARENWISSEN

WATURLICH GEERAUTE
SOJASAUCE

Sie hat mehrere Monate Reifezeit,
eine dunnflissige Konsistenz, eine

angenehme rehbraune Farbe, unter-
stiitzt den Eigengeschmack von
Speisen und gibt Geschmacksfiille
und Aroma. Es gibt sie in den
GebindegroBen 150, 250 und 500
Milliliter sowie als Ein-Liter-Flasche.
Alle Kikkoman Saucen werden

auf Basis der natirlich gebrauten
Sojasauce hergestellt, die weder
Konservierungsstoffe noch Aromen
enthalt.

Y //
(4
1 BMEL-Erndhrungsreport 2020, Mai 2020, 1.000 Bundesbdirger ab 14/ahren "/, ' )
\
fa)
rownzy POKESAUCE TERIYAKL
211rRONE savcew —

Die Ponzu Sauce ist ein weiteres
Trendprodukt aus Japan. Das
Aroma von Zitrusfriichten sorgt
fiir einen Hauch von Lebendig-
keit und Frische - geeignet

fiir sommerliche

Dressings, Marina-

den und Dips.

|'..|mg - !
PONZU

v

1

WAS TRIFFT AUF NATURLICH GEBRAUTE SOJASAUCE ZU?

Diese Sauce empfiehlt sich fir
Poke Bowls. Dieser Food-Trend
aus Hawaii ist ein Mix aus rohem
Fisch und farbenfrohem Gemiise
auf Reis sowie einer frischen,
belebenden Sauce. Sie basiert
auf natirlich ge-
brauter Sojasauce,
gerostetem Sesam-
0l, einem Hauch
Zitronensaft und
wiirzigem Chili.

() Enthélt Konservierungsstoffe
(O Enthélt Aromen
(O Enthélt weder Konservierungsstoffe noch Aromen

Die Teriyaki Saucen mit ge-
rostetem Knoblauch, gerdste-
tem Sesam oder die Teriyaki
BBQ-Sauce mit Honig sind
fertige Kochsaucen. Mit ihnen
lassen sich im Handumdrehen
Wok- und
Pfannen-
gerichte
zubereiten.
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ABVERKAUFE
ANKURBELN

Die richtige Platzierung ist ganz entschei-
dend fiir den erfolgreichen Abverkauf von
Sojasauce. Zu diesem Ergebnis kommen

die Miinchner Marktforschungsexperten von
Plan + Impuls in einer aktuellen Platzie-
rungsstudie. Neben der Standardprédsenz im
Feinkostsaucen-Regal flihren sowohl eine
zusatzliche Platzierung im Asia-Regal (sofern
im Markt vorhanden) als auch eine aufmerk-
samkeitsstarke Zweitplatzierung in frequenz-
starken Bereichen der Verkaufsflache zu er-
heblichen Absatz- und Umsatzsteigerungen.
Auch Promotions und Verkostungen sorgen
flir Zusatzumsétze.

EINE ATTRAKTIVE
JCHINESE WNEW YEAR"-
PLATZIERUNG PIENT ALS
BULICKFANG (M MARKT.

ZWEITPLATZIERVNGEN (N
PER GEMUSEABTEILUNG

SORGEN FUR AEVERKAUELS-
STEIGERVNGEN.

O

ZUSATZPLATZIERUNG

Der nationale Marktfihrer hat seit Jahrzehn-
ten seinen Stammplatz im Feinkostsaucen-
Regal und ist dort vor allem in der 150-Milli-
liter sowie in der 500-Milliliter-Flasche ein
umsatzstarker Artikel mit dem hochsten
Stiickabsatz innerhalb der Kategorie, auch im
Vergleich zu Preiseinstiegsartikeln.” Dabei
tberzeugt Kikkoman viele Konsumenten mit
einem guten Preis-Leistungs-Verhaltnis
Gleichzeitig bietet die Marke Potenzial fiir
eine zusétzliche Platzierung von weiteren Ar-
tikeln im Asia-Regal: Laut Platzierungsstudie

| DIE VERKOSTUNGSTHEKE
MIT PEM MARKENCLAIM
JMEHR KIKK FUR ASIA"
ZE(GT; DASS TERIYAKI SAUCE
INSEESONDERE ASIA-
GERICHTE VERFEINERT:

WAS TRIFFT AUF NATURLICH GEBRAUTE SOJASAUCE ZU?

@ Enthalt weder Konservierungsstoffe noch Aromen




stieg hierdurch der Kikkoman-Absatz um
50 Prozent und der Sojasaucen-Absatz
insgesamt um rund 9 Prozent.

ZWEITPLATZIERUNG

Noch eindrucksvoller fallen die Steige-
rungsraten beim Einsatz eines Displays,
wahlweise in der Obst- und Gemiiseabtei-
lung oder beim Frischfleisch aus. Im Ver-
gleich zur Phase ohne zusétzliche Présen-
tation stieg der Absatz hier sogar um bis
zu 135 Prozent (siehe Grafik).

Die Abverkaufssteigerungen zeigen, so die
Marktforscher, wie stark der Zugewinn vom
Platzierungsort beeinflusst wird. Hohe Zu-
satzumsatze auch zum Normalpreis sind
moglich, wenn das Display

in einer frequenzstarken Zone,

im Verwendungsumfeld (Gemdse,
Fleisch, Fisch) und

mit einem auffalligen und attraktiven
Design platziert wird.

1 Quelle: Circana, LEH (inkl. HD) + DM, Soja, Stiickabsatz,
2023

POS-WISSEN

ABVERKAUFSSTEIGERUNG
DURCH ZWEITPLATZIERUNG

105

Markte ohne Markte mit Markte mit

zusétzliches Kikkoman- Kikkoman-

Kikkoman- Display bei Display bei
Display Frischfleisch Obst und
Gemiise

Quelle: Platzierungs-Studie Plan + Impuls

WO SOLLTE SOJASAUCE PLATZIERT WERDEN?

Feinkostsaucen-Regal
Asia-Regal
Getrénkeabteilung
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NATURLICH O

NACHHALTIG

Das japanische Familienunternehmen Kikko-
man produziert seit mehr als 300 Jahren
natirlich gebraute Sojasauce und ist welt-
weit Marktfiihrer in dieser Sparte. Circa
7.000 Mitarbeiter sind an den Standorten in
Japan, Singapur, Taiwan, China, Australien,
Kanada, den USA und Europa beschaftigt.
Produziert wird an elf Statten in Japan, den
USA, Singapur, Taiwan, China und fiir den
deutschen Markt in den Niederlanden. Mehr
als 450 Millionen Liter natiirlich gebraute
Sojasauce verlassen jahrlich die Braustatten,
um ihren Platz in Supermarkten, Feinkost-
geschaften oder Asia-Shops zu finden.

()

»Kikko* bedeutet auf Japanisch
Schildkrétenpanzer, ,,man* heiBt 10.000.
Nach japanischer Uberlieferung lebt die
Schildkréte 10.000 Jahre und ist so Sinnbild
fuir Gliick, Reichtum und ein langes Leben.

Das spiegelt sich auch im Kikkoman-Logo wi-

der: In einem Sechseck, das einen Schildkro-

tenpanzer symbolisiert, ist das japanische Zei-
chen fiir die Zahl 10.000 zu sehen.

KIKKOMAN'

n’

QUALITATSAUSZEICHNUNG

Hochste Qualitat, unverfélschter Ge-
schmack und vier Grundzutaten - das alles
zeichnet Kikkoman natirlich gebraute Soja-
sauce aus. Keine Sojasauce schmeckt den
Deutschen besser, weshalb Kikkoman auf
seinen Produkten die Auslobung ,Deutsch-
lands beliebteste Sojasauce” tragen darf.
Kikkoman ist aber nicht nur Sojasaucen-
Marktfiihrer, sondern steht auch bei den
Teriyakisaucen unangefochten auf Platz 1.

SOJABOHNEN MIT ZERTIFIKAT

Der Hersteller verwendet ausschlieBlich Soja-
bohnen, die frei von gentechnisch modi-
fizierten Organismen sind und die unter
Beriicksichtigung einer nachhaltigen Wert-
schopfungskette produziert wurden. Die Soja-
bohnen werden in Brasilien, Kanada oder den
USA gekauft, der Weizen wird in Deutschland
angebaut, Salz und Wasser stammen aus den
Niederlanden. Sojabohnen aus Brasilien wer-
den nur von Zulieferern bezogen, die eine
ProTerra-Zertifizierung vorweisen kénnen.
Das garantiert vollstédndige Transparenz der
Lieferkette, um Regenwilder, Okosystem und
die biologische Vielfalt zu bewahren.

1 Quelle: Circana, LEH (inkl. HD) + DM, Sojasaucen und
Teriyakisaucen, Absatz, 2023.

WO SOLLTE SOJASAUCE PLATZIERT WERDEN?

@& Feinkostsaucen-Regal
@ Asia-Regal



WISSEN PLUS

SEIT MEHKR ALS 300
JAHREN PROPUZIERT
KIKKOMAN NATURLICH
GEBRAUTE SOJASAVCE,

A i ol

WAS SAGT DIE PROTERRA-ZERTIFIZIERUNG AUS?

Bio-Zertifikat

Nachweis iiber die Riickverfolgbarkeit der Lieferkette
Qualitétssiegel
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DAS SOLLTEST DU WISSEN
>DD>D

SOJASAUCE (ST FURVIELE VERBRAVCHER HIERZU-
LANDE WOLH IMMER EIN EXOTISCHES" PROPUKT.

Das sind die wichtigsten Kundenfragen,
damit Du kompetent antworten kannst:

Wie viel Sojasauce man zugibt, hdngt vom
Gericht ab und vom persénlichen Geschmack.
Es gilt darauf zu achten, den Eigengeschmack
der Kochkreation nicht durch zu viel Wiirz-
sauce zu liberdecken. Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce macht die Gerichte voll-
mundiger und geschmackvoller.

Kikkoman natirlich gebraute Sojasauce ent-
hélt keinen Alkohol als Zutat. Aufgrund des

natirlichen Fermentationsprozesses kénnen
zwar Spuren von Alkohol enthalten sein,
diese sind jedoch so gering, dass sie nicht in
der Zutatenliste aufgeflihrt werden missen.

Es kann auf Salz verzichtet werden, wenn
das Gericht mit Sojasauce gewdlrzt wird.

Geoffnete Sojasauce sollte kiihl aufbewahrt
und innerhalb weniger Wochen verbraucht
werden, da sie sonst an Aroma verliert.

Kikkoman Sojasauce hat japanische Wurzeln
und harmoniert sehr gut mit der asiatischen
Kiiche, dient aber auch als natiirliches Wiirz-
mittel fir viele Gerichte.

An ihrer Farbe, am Geschmack und an ihrem
Aroma. Das im Supermarkt zu probieren,

ist schwierig. Daher hilft ein Blick auf das Eti-
kett und den Zusatz ,natirlich gebraute
Sojasauce®. Je kiirzer die Zutatenliste, desto
besser: Sojabohnen, Weizen, Wasser und
Salz sind die natirlichen Zutaten.

WAS SAGT DIE PROTERRA-ZERTIFIZIERUNG AUS?
@& Nachweis tiber die Riickverfolgbarkeit der Lieferkette
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PERNWACHSTEN
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Mehrfachantworten sind moglich!

000

000 000

000 000

000

WIE VIEL LITER SOJASAUCE WURDEN 2023 IN DEUTSCHLAND
ABGESETZT?

6,1 Millionen
61 Millionen
610.000

VOR WIE VIELEN JAHREN WURDE DIE SOJASAUCE ERFUNDEN?
50

500

2.500

IN WELCHE PFLANZENFAMILIE GEHORT DIE SOJABOHNE?
Kernobst

Hulsenfriichte
Steinobst

WELCHES SIND DIE GRUNDBESTANDTEILE VON SOJASAUCE?
Fett, Mehl, Zucker, Milch

Roggen, Bohnen, Reis, Rosinen

Sojabohnen, Weizen, Wasser, Salz

WELCHE ABFOLGE BEI DER PRODUKTION VON SOJASAUCE IST RICHTIG?
Mischen, Reifen, Pressen

Abfillen, Pressen, Mischen

Pasteurisieren, Mischen, Abfiillen

WIE LANGE REIFT JAPANISCHE NATURLICH GEBRAUTE SOJASAUCE?
Mehrere Tage
Mehrere Wochen

)

Mehrere Monate
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ﬁ) ALLES KLAR? WISSENS-CHECK 2

Mehrfachantworten sind moglich!

WAS BEZEICHNET MAN ALS ,,KOJI*?
Tlcher zum Pressen

Trockenmaische

Tankbehalter

000

WAS ENTSTEHT BEIM BRAUPROZESS VON SOJASAUCE?
Umami und Aromen

EiweiB

Edelschimmel

WAS ZEICHNET NATURLICH GEBRAUTE SOJASAUCE AUS?
Vollmundiger Geschmack

Griine Farbe

000 000

Rehbraune Farbe

WELCHE ARBEITSSCHRITTE WERDEN UNMITTELBAR VOR DEM ABFULLEN
DER GEBRAUTEN SOJASAUCE DURCHGEFUHRT?
Wasser und Salz zufiigen

Mischen und pressen

Filtern und pasteurisieren

WIE SOLLTE SOJASAUCE GELAGERT WERDEN?
Tiefgefroren

Kiihl, dunkel und trocken

Bei Zimmertemperatur

WELCHES GEWURZ SOJASAUCE BEREITS?
Pfeffer

Salz

000 000 000

Paprika
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NOCH MEHR
BRAINFOOD!

In unserem Shop Izdirekt-lernwelt.de findest

Du noch viel mehr Wissen in gedruckter Form:

/7 Die kompletten Markenlehrbrief-Boxen mit

allen aktuellen Markenlehrbriefen
/7 Nitzliche Basis- und Priifungstrainer

/7 Eine Auswahl an interessanten Fachbiichern

und Nachschlagewerken

Das E-Learning-Portal training.lzdirekt.de fiir
Mitarbeitende im Lebensmitteleinzelhandel ist
mit kompakten E-Trainings inklusive Abschluss-
zertifikaten die perfekte, flexible und interaktive
Ergénzung zu den Markenlehrbriefen. Hier kannst
Du jederzeit kostenlos und ohne Registrierung

Dein Wissen auffrischen: egal ob am PC, Tablet
oder Smartphone.

lzdirekt-lernwelt.de
training.lzdirekt.de
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