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EDITORIAL

P P L

WILLKOMMEN IM MARKEN-
LEHRBRIEF UNGARISCHE
SALAMI!

Diese Broschiire bietet Dir praktisches
Warenwissen zum Thema Ungarische
Salami am Beispiel der Marke Pick.
Aktuelle Marktdaten, Hintergrundinfos
und Praxis-Tipps machen sie zum idealen
Begleiter im Berufsalltag. Die beste Art
und Weise, um Dein Grundlagenwissen
zu vertiefen und mit Wissen zu punkten.

WAS ERWARTET DICH?

Die Broschiire ist so aufgebaut, dass

sie Dir auf kurzem Weg und mit viel Liebe
zur Wissensvermittlung das Wichtigste
zum Thema Ungarische Salami, zu den
entsprechenden Produkten im Handel
sowie dem verkaufsférdernden Umgang
mit ihnen prasentiert.

EDITORIAL

WICOLE GROHMANN
HEAD OF LZ PIREKT
LERNWWELT

Jede der folgenden Doppelseiten enthalt
eine in sich abgeschlossene Information
und zusatzlich eine Testfrage, mit der
Du Dein Wissen noch einmal {iberpriifen
kannst. Die dazugehdrige Losung findet
sich auf der jeweils ndachsten Seite. Der
Testbogen am Schluss der Broschiire
gibt Dir die Gelegenheit, das Gelernte
unter Beweis zu stellen.

Wichtig: Zu diesem Markenlehrbrief
gibt es auch ein E-Training, das Dir
Klick fiir Klick wertvolle Zusatzinfos
zum Thema liefert.

Viel SpaB beim Entdecken
und Lernen!

Herzlich,
Deine/é' 0 : a(A

Nicole Grohmdnn
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INHALT

WUSSTEST
DU SCHON, ...

... dass die ungarische Salami nicht nur ein Genuss flr

den Gaumen ist, sondern auch in der ungarischen Tradition
verwurzelt ist? Dabei gibt es mehrere Varianten: mild, mit
Paprikageschmack, scharf, traditionell oder schnell gereift,
mit Edelschimmel oder ohne. Spitzenreiter der Kategorie
ist die langgereifte, gerducherte Wintersalami mit Edel-
schimmel. Seit 1949 sind Picks Wurst- und Salamispeziali-
taten auch in Deutschland erhaltlich.

In diesem Markenlehrbrief tauchst Du ein in die leckere
Welt der ungarischen Salami und erfahrst, wie insbeson-
dere die Pick-Salami nach Originalrezept hergestellt wird.
Ein kleiner Teaser: Edelschimmel und ein luftiger Reifeturm
spielen dabei eine wichtige Rolle.

Die Herstellung der Salami ist eine iber 150 Jahre alte
Kunst. Inspiriert von einer Italienreise perfektionierte Mark
Pick das Rezept flir den ungarischen Gaumen. Was das fiir
Dich als Handler bedeutet, erfahrst Du in diesem Marken-
lehrbrief. Er dient auch als Nachschlagewerk fiir haufig
gestellte Kundenfragen.

Flr einen besseren Lesefluss sprechen wir, wenn nicht
anders moglich, in der mannlichen Form. Wir meinen aber
immer gleichermaBen alle Gender.

Auf den folgenden Seiten erfahrst Du alles, was Du tber
ungarische Salami wissen solltest. Noch ein Tipp: Klick Dich
auch ins E-Training. Es liefert ergénzende Informationen

fir nachhaltiges Lernen. Fir Deine erfolgreiche Teilnahme
kannst Du Dir am Kursende ein Zertifikat als Bestatigung
ausstellen lassen.

Viel SpaB beim Lesen!

Dein Pick-Team



WURST HALT DIE STELLUNG

MARKTENTWICKLUNG VON SALAMI

Angabe in Mio. Euro

Kategorie 2022
davon Marke 469
davon Eigenmarke 853

Quelle: NielsenlQ MarketTrack, Deutschland LEH+DM, 2024

2023 haben die Deutschen laut der Bundes-
anstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung
(BLE) pro Kopf 51,6 Kilogramm Fleisch ver-
zehrt. Dabei ist und bleibt Schweinefleisch
trotz leicht riickldufiger Nachfrage der
Spitzenreiter beim Fleischkonsum: Der Pro-
Kopf-Verbrauch liegt bei 53 Prozent des
gesamten Fleischverbrauchs.

Der Umsatz von Wurstwaren ist 2023 im
deutschen Handel um 6 Prozent auf 12,8
Milliarden Euro gestiegen. Besonders be-
merkenswert: Die Discounter legten umsatz-
seitig um 7 Prozent zu, wahrend der Absatz
stabil blieb. Discounter konnten somit erneut
61 Prozent des gesamten Wurstabsatzes fir
sich verbuchen. (NielsenlQ, 2024).
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Umsatz
2023 Entwicklung (in Prozent)




MARKTWISSEN

FLEISCHWAREN, PRO-KOPF-KONSUM NACH PRODUKTGRUPPEN

Angaben in Kilogramm

2021 2022 2023

. Schweinefleisch . Gefliigelfleisch Rind- und Kalbfleisch

Quelle: Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Erndhrung, 2024

WELCHES FLEISCH WAR 2023 SPITZENREITER IM DEUTSCHEN FLEISCHMARKT?

(O Rindfleisch
(O Schweinefleisch
O Gefliigelfleisch




Euro Umsatz wurden
_ Deutschland im Jahr 2023
‘mit Salar jelt. |
- 8 Prozent mehra
'~ Vorjahr.
Quelle: Nielsenl0, 2024
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WELCHES FLEISCH WAR 2023 SPITZENREITER IM DEUTSCHEN FLEISCHMARKT?

Schweinefleisch




MARKTWISSEN

Check /

ABSATZVERTEILUNG VON
WURSTWAREN IN DEUTSCHLAND

Angaben in Prozent

Im Jahr 2023 wurde in Deutschland mit
Salami ein Umsatz von 1.432 Millionen Euro
erzielt, davon entfielen 53 Prozent auf die
Discounter. Der Gesamtumsatz von Salami
im deutschen Lebensmitteleinzelhandel
(LEH) stieg im Vergleich zum Vorjahr um
8,3 Prozent. Dies ist vor allem Preiserho-
hungen und den deutschen Discountern zu
verdanken, die ihren Absatz um 2 Prozent
steigern konnten (NieslenlQ, 2024). @ Discounter gesamt @ LEH ohne Discount

Quelle: NielsenlQ MarketTrack, Deutschland LEH+DM, 2024

PICKS PERFORMANCE

Die Pick Deutschland GmbH, die die Tradi- UMSATZENTWICKLUNG VON
tionsmarke Pick seit 1998 erfolgreich iber WURSTWAREN IN DEUTSCHLAND

den eigenen Vertrieb in den Handel bringt,
hat auch in 2023 ihren Umsatz trotz schwie-
riger Marktbedingungen weiterhin leicht
gesteigert. Insbesondere die beliebte 400-
Gramm-Salamistange erzielte vor allem bei 5777
Discountern mit einem Umsatzplus von 6,4 (*3’) : (*?')
Prozent und einer Absatzsteigerung von 5,7
Prozent super Ergebnisse. Die Marke Pick
gehdrt heute zu den Top-5-Salamimarken in
Deutschland (NielsenlQ, 2024).

Angaben in Mio. Euro (Entwicklung zum Vorjahr
in Prozent)

Tipps zur optimalen Prasentation
am POS findest Du auf den Seiten
24 und 25. @ Discounter gesamt @ L£H ohne Discount

Quelle: NielsenlQ MarketTrack, Deutschland LEH+DM, 2024

WER HAT MIT 61 PROZENT DEN GROSSTEN ANTEIL AM WURSTABSATZ?

(O Drogeriemarkte
(O Fachhandel
(O Discounter
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VON ITALIEN INSPIRIERT, IN
UNGARN PERFEKTIONIERT

Die Salamiherstellung hat ihre Wurzeln
wahrscheinlich in der Antike in der Nahe der
Stadt Modena, wo schon die Romer Fleisch
mit Salz konservierten. Daher der Name
»Salami, abgeleitet vom italienischen ,,salare,
was ,salzen bedeutet. Neben Italien haben
auch Ungarn, Frankreich und Spanien im
Laufe der Jahrhunderte ihre eigenen Salami-
traditionen entwickelt. Einst eine einfache
Speise, hat sich die Salami zu einer weltweit
geschétzten Delikatesse entwickelt, egal ob

@ Discounter

pikant mit Paprika und Knoblauch, exotisch
mit Wild und Koriander oder edel mit Triiffel
und Fenchel.

MARK PICK, ERFINDER DER
UNGARISCHEN SALAMI

In Ungarn begann alles mit Mark Pick, einem
Kosmopoliten mit einer Leidenschaft fir
kulinarische Spezialitaten. Eine ltalienreise
brachte ihn auf die Idee: eine Salami nach

WAS MACHT EINVE
SALAMI ZUR SALAMI?

Salami ist eine Rohwurst - sie wird weder
gekocht noch gebriiht. Ihre Haltbarkeit und
ihr ausgepragtes Aroma erhalt sie durch
Lufttrocknung oder Raucherung.

Bei der Reifung in der Reifekammer oder
im Reifeturm bildet sich Uber Wochen eine
feine Edelschimmelschicht, die die Wurst
schitzt und ihr ein zusatzliches Aroma ver-
leiht. Beim Rauchern erhalten die Salamis

ein charakteristisches Raucharoma, das
neben der Haltbarmachung fir den einzig-

artigen Geschmack sorgt. Durch den
Reifungsprozess verliert die Salami deutlich
an Wasser, wird fester und entwickelt ihr
wirziges Profil. Diese lange Reifezeit macht
Salami zur wasserarmsten und
geschmacksintensivsten aller Wurstsorten.

WER HAT MIT 61 PROZENT DEN GROSSTEN ANTEIL AM WURSTABSATZ?



o WARENWISSEN

-’ o 9r f
~.. VO BUPAPEST BIS BALATON:
N PAS (ST UNGARNS

L s N~ UNVERGLEICHLICHE VIELLALT
71\
1\

Im Herzen Mitteleuropas gelegen, grenzt
Ungarn an Osterreich, die Slowakei, die Ukraine,
unverwechselbarem italienischen Vorbild, Rumdnien, Serbien, Kroatien und Slowenien.

. ) Das Land besticht durch seine landschaftliche und
aber mit unverwechselbarem ungarischen kulturelle Vielfalt - von der weitlaufigen Puszta,
Charakter, aus den besten Zutaten der die beriihmt ist fir ihre malerischen Dérfer und
Region zu kreieren. Weideherden, bis zum zauberhaften Plattensee,
auch bekannt als Balaton. Budapest, das pulsie-
rende Herz an der Donau, fiihrt die Reihe histori-

Ausgestattet mit dem Rezept eines - )
scher Stédte wie unter anderem auch Debrecen an.

italienischen Metzgers begriindete Méark
Pick die Tradition einer Delikatesse, die
heute aus der ungarischen Kiche nicht

Mit seinen rund 9,6 Millionen Einwohnern, die
Uiberwiegend magyarischer Abstammung sind und
der finnisch-ugrischen Sprachgruppe angehdren,

mehr wegzudenken ist. Die ersten ungari- entfaltet Ungarn eine beeindruckende Vielfalt,
schen Salamis wurden als Winterwurst von der quirligen Szene Budapests bis zu den
oder Wintersalami in Szeged hergestellt, beschaulichen Ufern des Plattensees. Das

von der Donau durchflossene Land ver-
bindet historischen Charme mit der
Pracht seiner Natur. Gepragt von
einem ganzjahrig gemaBigten
Kontinentalklima mit atlanti-
schen und mediterranen Einflus-
sen, hat Ungarn nach entschei-
denden Entwicklungen der letzten
Jahrzehnte eine Synthese aus
Tradition und Moderne geschaffen.

der sonnenverwdhnten Universitats-
stadt im Stden Ungarns, dem
kulinarischen Schmelztiegel des
Landes. Hier entstand, begiin-
stigt durch das optimale Klima

der fruchtbaren Tiefebene, die
Original Ungarische Salami, die
seit 1869 untrennbar mit dem
Namen Pick verbunden ist. Bereits
1883 begann die Serienproduktion, und

schon bald gaben die Ungarn ihrer Salami LEXIKON

eine eigene Wiirzung und Herstellungsme-

thode. So unterscheidet sich die Original ClrsLEr] (| bl Eemalelimiig W St aus itlizren

) L . g Zeiten. Damals wurde Salami iberwiegend im Winter hergestellt,
Ungarische Salami nicht nur im Geschmack, da es im Sommer zu warm war fiir die Salamiproduktion. Sie
sondern auch im Aussehen deutlich von wurde nur im Winter produziert und war auch nur dann erhéltlich.

Edelschimmel | Der Edelschimmel, der wéhrend der Reifung
auf der Salami entsteht, tragt durch seinen Stoffwechsel zum
einzigartigen Geschmack bei. Er kann sich jedoch im Laufe der
Reifephase auch veréndern, zum Beispiel gréulich-griin weiter-
wachsen oder sich durch Ausfettung verférben.

ihren italienischen Verwandten.

SEIT WANN PRODUZIERT PICK SEINE UNGARISCHE SALAMI?

O 1769
O 1869
O 1969
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VON SALAMI BIS CERVELAT:
WURSTGENUSS PUR!

Jede Region, jedes Rezept bringt einzigarti-
ge Typen von Salamis hervor. Zusammen
mit ihren ,,nahen Verwandten®, der Mett-
wurst und Cervelatwurst, sorgen sie fir eine
reichhaltige Auswahl in jedem Kihlregal, im
ungekihlten Regal und in jeder Wursttheke.
Was macht die ungarische Salami aus? Und
was unterscheidet sie zur Mettwurst und
Cervelatwurst? Das erféhrst Du hier!

@ UNGARISCHE SALAMI

Die ungarische Salami sticht mit ihrer be-
sonderen Wiirzmischung hervor und bietet

-

einen unverwechselbaren pikanten Geschmack.
Die urspriinglich aus ltalien ibernommene
Salamiherstellung verleiht der ungarischen
Variante durch landestypische Gewiirze und
Klimabedingungen eine ganz eigene aromati-
sche Note. Typisch fiir die Original Ungari-
sche Salami sind die Reifemethode und der
grau-weiBe Edelschimmelbelag, welche ihr
den besonderen Geschmack verleihen. Zu-
dem wird die Pick-Salami seit jeher natiirlich
gereift, ohne zusatzliche Starterkulturen.

Das von Mark Pick verwendete und bis heute
gehiitete Geheimrezept fand rasch so viele
Nachahmer, dass Pick sich die Rechte an

SO Ut E“C#/EPL/C# IST PIE SALAML (I PEN LANPERN:

‘ X

SPANIS&#& SaLami

Spanische Salami ist am bekanntesten in
der Form von Chorizo. Ihr Geheimnis? Eine
ordentliche Portion Paprika, die ihr nicht
nur ihre knallrote Farbe verpasst, sondern
auch fiir das wiirzige Aroma sorgt. Von
sanft und mild bis hin zu richtig feurig -
Chorizo gibt es in jeder Scharfe und ist ein

-,
* Mit ihrem kréftigen Geschmack und der

festen Bissfestigkeit macht sie sich prima i

auf jeder Tapas-Platte oder als
Star in traditionellen Gerichten.

echtes Must-have in der spanischen Kiiche.

[

(]
LRANZOSISCHE SAL-Am! ])

Franzosische Salami, auch als Saucisson
bekannt, zeichnet sich ebenfalls durch ihren
charakteristischen Naturschimmel aus, der
Qualitat verspricht. Geschmacklich bringen

sie die franzosische Kiiche mit deutli-
chen Knoblauch- und Weinnoten auf den

Punkt. Die Edelschimmelkulturen betonen

¥ "'.i nicht nur die Sorgfalt in der Herstellung,

sondern auch den besonderen Geschmack. :.x E
Saucissons variieren in Geschmack und "
Textur, von fein gewdirzt bis hin zu kraftig

und pikant.

SEIT WANN PRODUZIERT PICK SEINE UNGARISCHE SALAMI?

@ 1869




WARENWISSEN

Mettwurst | Mettwurst ist eine Rohwurst, meist aus Schweine-
und Rindfleisch. Sie kann grob- oder feinkdrnig sowie schnittfest
oder streichféhig sein. Der Name leitet sich vom niederdeut-
schen Wort fiir Fleisch beziehungsweise gehacktes Schweine-
fleisch ab.

Cervelatwurst | Cervelat oder Cervelatwurst ist eine schnitt-
feste Rohwurst. Der Name leitet sich vom italienischen ,,cervel-
lata“ (kleines Hirn) ab. Heute wird sie aus magerem Rind-

und Schweinefleisch sowie Speck fein zerkleinert hergestellt

q N hil lieB. Bis in die G und hauptséchlich als Aufschnitt verwendet. Im Gegensatz dazu
em Namen schutzen lie. Bis in die Gegen- unterscheidet sich die Schweizer Brithwurst Cervelat in Her-

wart steht Pick Szeged flr ungarische Salami. stellung, Konsistenz und Geschmack.
Das ganz im Siiden des Landes gelegene
Szeged mit seinen vielen Sonnentagen ist

auch heute noch Stammsitz des Traditions- schnittfeste Rohwirste, wahrend Mettwurst
hauses Pick und Heimat der beliebten Origi- auch streichféhig sein kann. lhre Reifezeiten
nal Ungarischen Salami. variieren ebenfalls: Die Reifezeiten sind bei
Cervelat und Mettwiirsten kirzer und betragen
SALAML METTWURST ODER bei der Mettwurst mitunter nur eine knappe
CERVELATWURST? Woche. Wahrend Salamis meist an der Luft
reifen, werden Cervelat- und Mettwiirste meist
Anders als auf den ersten Blick zu vermuten, kaltgerduchert, ohne eine Edelschimmel-
unterscheiden sich die Wiirste deutlich von- schicht zu bilden. Edelschimmel verleiht der
einander. Salami und Cervelat sind immer Salami ihren unvergleichlichen Geschmack.

S ta A |~

WAS IST EIN CHARAKTERISTISCHES MERKMAL VON DER ORIGINAL UNGARISCHEN SALAMI?

(O Sie wird immer gekocht vor dem Verzehr
(O Sie enthalt keine Gewiirze
(O Sie hat eine feine Schicht Edelschimmel
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DARAN ERKENNST DU
TRADITIONELLE UNGARISCHE
SALAMI

MITTELGROEE KORNUNG:

Perfekt fiir den
unverkennbaren Biss.

TYPISCH UNGARISCHE
GEWURZE:

Bei Pick kommt
ein Geheimrezept
zum Einsatz.

Trl < sesowvekes
W7 RAvCHERVEREAHREN:

/" Zum Beispiel Buchenholzrauch
sorgt fiir die typische Rauchnote.

LANGE REIFEZEIT: i

Hier entfaltet sich der
unverwechselbare
Geschmack.

HOHER
FLEISCHANTEIL:

% Bei Pick sind zum Beispiel
»”in100 Gramm Salami ganze
159 Gramm Schweinefleisch.

CHARAKTERISTISCHER
GRAU-WEISSER EPEL-
SCHImMEL:

Dieser bildet sich bei
der Reifung.

WAS IST EIN CHARAKTERISTISCHES MERKMAL VON DER ORIGINAL UNGARISCHEN SALAMI?
Sie hat eine feine Schicht Edelschimmel



Salami, das ist pure Handwerkskunst in
Wurstform - fest und schnittfest, ganz im
Gegensatz zur Streichwurst. Der unverkenn-
bare Geschmack? Den verdankt sie vor allem
dem Fleisch: Je mehr Fleisch auf 100 Gramm
fertige Salami kommt, desto besser ist in der
Regel die Qualitdt und desto intensiver der
Geschmack. Die Hauptbestandteile von Sala-
mi sind Muskelfleisch, Salz und Knoblauch.

Fur die Original Ungarische Salami von Pick
werden nur ausgewahlte, ausgewachsene

Sauen verwendet, die ein langes Leben hin-
ter sich haben. Ihr Fleisch ist von Natur aus
trockener als von jiingeren Tieren, was den

PLEISCH, SPECK, GEWURZE Unp EPELSCHIMMEL

Reifeprozess der Salami erleichtert. AuBer- MACHEN PIE UNGARISCHE SALAMI AUS.

dem ist das langsam gereifte Fleisch voller

intensiver Aromen. Nicht zu vergessen die verschiedenen
Réucherverfahren, bei denen Holzarten wie

GESCHMACKSREISE IN DER Buche, Eiche oder Birke das Aroma noch

SALAMI intensivieren. Auch gut zu wissen: Feste
Salami reift in der Regel langer als weiche

Richtig spannend wird es aber erst durch Sorten und hat daher oft einen intensiveren

die spezielle Wiirzung, die der traditionellen und runderen Geschmack. Kurzum: Hinter

ungarischen Salami erst das gewisse Extra jeder Salami steckt eine Welt voller Ge-

verleiht. Der Geschmack einer Salami ist schmack und Tradition.

aber auch eine Frage der Reifung und Trock-

nung. Bei der traditionellen Reifung zum Bei- r

spiel kommen Edelschimmelkulturen ins
Spiel, die der Salami ihren charakteristischen
Geschmack verleihen (siehe Seite 18 und 19).

WAS SIND HAUPTBESTANDTEILE VON SALAMI?

(O Muskelfleisch, Salz, Koriander
(O Muskelfleisch, Zimt, Pfeffer
(O Muskelfleisch, Salz, Knoblauch




SO ENTSTEHT ORIGINAL
UNGARISCHE SALAMI

LUR PIE ORIGINAL UNGARISCHE SAL-AMI
WERDEN PEINSTES SCHWEINEFLEISCH, SPECK

UKD EINE GEHEIME GEWURZMISCHUNG Bl
VERWENPET, PIE ROTLICHE, FEINKORNIGE |
MISCHUNG WIRP ZERKLEINERT UND PANN

00 KUNSTPARME GELULLT:

DIE SALAMI WIRD ZWEI WOCHEN LANG UBER . | |
SCHWELENDEM FEVER UND GETROCKNETEM

i
BUCHENHOLZ. KALT GERAUCHERT: HIER ENTWICKELT %
SICH DIE UNVERWECHSELEARE RAVCHNOTE, ‘
—
Die Salamiherstellung bei Pick verbindet feinem Schweinefleisch, Speck und einer seit
traditionelle Methoden mit moderner Technik 1869 gehliteten geheimen Gewlirzmischung.
und jahrzehntelanger Erfahrung. Nach dem Die rétliche, feinkérnige Mischung wird an-
Originalrezept von Mark Pick wird fiir die echte schlieBend in einen Kunstdarm gefiillt. Bei der
ungarische Salami ausschlieBlich feinstes Original Ungarischen Salami ,Wintersalami“ ver-
Schweinefleisch verwendet. Je nachdem wie zichtete Mark Pick auf Paprika. Heute reicht das
grob oder fein die Textur oder Kérnung sein Sortiment von mild bis scharf, mit und ohne
soll, werden das Fleisch und der Speck sorg- Paprikazusatz und spiegelt die Vielfalt der un-
faltig zerkleinert. garischen Salami wider. Ubrigens kommt die
Salamiherstellung ganz ohne Wasser aus. Nitrit-
In einem groBen Kutter entsteht die charakte- pokelsalz sorgt nicht nur fiir die charakteristi-

ristische Mischung fiir die Salami - ein Mix aus sche Farbe, sondern auch fir die Haltbarkeit.

WAS SIND HAUPTBESTANDTEILE VON SALAMI?
@/ Muskelfleisch, Salz, Knoblauch




WARENWISSEN

Lexikon

Darm | Durchléssige Wursthiille aus Kunst- oder Naturdarm.

Kérnung | SchnittgréBe des zerkleinerten Fleisches.
Die Kérnung kann grob, mittel oder fein ausfallen.

PER SALAMIMEISTER INSPIZIERT ALLE
SALAMISTANGEN PERSONLICH UNE BURSTET
PIESE VO HANE, PAMIT SICH PER WATUR-
LICHE, GRAU-WEISSE EPELSCHIMMEL
GLEICHMASSIG BILPEN KANK,

DIE SALAMI REIPT
ANSCHLIESSEND FUR
MINDESTENS 20 TAGE.

ristische grau-weiBe Edelschimmel bilden kann,
der fiir Aussehen und Geschmack unverzichtbar
Die Salami wird 3 ist, werden die Salamistangen vom
einer Réucherka wele - Salamimeister personlich inspi- F
und 2 Jahre lang get m ziert und in aufwendiger P

gerduchert. Anschli Handarbeit sorgfaltig ge-
birstet. So verteilen sich  §.

80 Tage lang. =~ : Z
> / die gewiinschten Edel- &~ ;

Durch das Réuchern und die k%rﬁeifung ent- schimmelkulturen auf der « "

wickelt die Salami ihr einzigar roma und Oberflache optimal. '/j

wird besonders lange haltbar - fiir Genuss, der -

WAS MACHT DIE UNGARISCHE SALAMI BESONDERS HALTBAR?

(O Die Zugabe von Konservierungsstoffen
(O  Lufttrocknung, Reifung und Nitritpokelsalz
. (O Schockfrosten nach der Herstellung



-/ -
LUFTJRAUCH UND AROMA:

WAS MACHT DIE UNGARISCHE SALAMI BESONDERS HALTBAR?

Lufttrocknung, Reifung und Nitritpokelsalz




Jetzt kennst Du die Kunst der ungarischen
Salamiherstellung. Lass uns tiefer in die Fein-
heiten der Reifung und der Raucherung bei
Pick eintauchen. Nachdem die Salami

fertig erstellt ist, wird sie in einer Raucher-
kammer zwei Wochen lang tber schwe-
lendem Buchenholzfeuer kalt gerduchert.
Danach kommt sie flir mindestens 80 Tage
unter kontrollierten Bedingungen in einen
traditionellen Reifeturm. Durch die Kamin-
wirkung des tber 60 Meter hohen Turms
wird die wahrend der Trocknung abgegebene
Feuchtigkeit ins Freie geleitet und die Salami
entwickelt ihr volles, einzigartiges Aroma.
Insgesamt verfiigt Pick liber 32 spezielle
Reifekammern.

Die Stadt Szeged, Heimat der Pick-Salami,
profitiert von ihrer Lage an dem Fluss Theiss
und dem einzigartigen Mikroklima der frucht-
baren ungarischen Tiefebene. Diese kihle
und feuchte Luft ist ideal fir die Entwicklung
des besonderen Edelschimmels, der sich
wahrend der Reifung auf der Salamiober-
flache bildet und fiir den unverkennbaren
Geschmack sorgt. Um den charakteristi-
schen grau-weiBen Edelschimmel zu férdern,
inspiziert und bilrstet der Salamimeister jede
Wurst personlich. So stellt er sicher, dass die
gewiinschten Schimmelkulturen sich gleich-
maBig verteilen.

WARENWISSEN

4 Lexikon

Kaltrducherung | Bei diesem Verfahren wird die Salami in
Rauch von glimmenden Holzscheiten oder -spdnen bei bis zu
20 Grad Celsius schonend aromatisiert und konserviert.

Reifekammer oder Reifeturm | Ein klimatisierter Raum mit
idealen Bedingungen fiir die Reifung der Salami. Hohe Schorn-
steine in Reifetiirmen fordern das Entweichen und Verdunsten
der Feuchtigkeit wéhrend der Trocknung.

EDELSCHIMMEL, DAS GEHEIMNIS
ERSTKLASSIGER SALAMI

Was verbirgt sich eigentlich hinter dem
Begriff Edelschimmel? Dieser Schimmel ent-
wickelt sich in Reifekammern auf der Salami.
Wahrend er friher auf natirliche Weise
entstand, fordern heute gezielt eingesetzte
Mikroorganismen seine Bildung. Bei der Pick
Original Ungarischen Salami entsteht der
hochwertige Edelschimmel wie seit jeher
durch natirlich wachsende Edelschimmel,
die sich aus einer Vielzahl von Schimmel-
stdmmen entwickeln. Diese einzigartige
»Hausflora“ sorgt fiir ein besonderes Klima in
den Reifekammern. In der letzten Reifephase
bildet sich unter lichtgeschiitzten Bedingun-
gen und bei genau definierten Temperatu-
ren innerhalb von bis zu zwdlf Wochen der
charakteristische Schimmelmantel. Dieser
schiitzt die Salami vor dem Austrocknen und
unerwinschten Mikroorganismen und sorgt
fir einen intensiven, lang anhaltenden Ge-
schmack. Der Edelschimmel ist dabei nicht
immer gleichmaBig tber die Salami verteilt
und kann sich im Laufe der Zeit auch ver-
andern. Beispielsweise kann er sich durch
Ausfettung zurlickbilden oder in graulich-
griiner Auspragung weiterwachsen. Solche
Veranderungen sind natlrlich und die Salami
ist weiterhin verzehr- und verkehrsfahig.

WIE LANGE REIFT DIE PICK UNGARISCHE SALAMI MINDESTENS, BEVOR SIE VERKAUFT WIRD?

O 20-40 Tage
O 80-100 Tage
O 120-140 Tage
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SALAMI DELUXE:
QUALITAT, DIE BEGEISTERT

Im Bereich der Qualitétssicherung wendet
der Herstellerbetrieb Pick Szeged in Ungarn
verschiedene integrierte Systeme an: BRC,
IFS und ISO 9001. Darin enthalten ist das
HACCP-System und internationale Anforde-
rungen der Lebensmittelsicherheit, um die
Herstellung sicherer Produkte zu gewéhrleis-
ten, die den Gesetzen und europaischen An-
forderungen entsprechen.

Ein Augenmerk in Sachen Qualitat liegt auf
der IFS Food Zertifizierung von Pick Szeged.
Dabei werden spezifische qualitétsrelevante
Punkte kontrolliert, um die Sicherheit und
Qualitét der Produkte zu gewahrleisten. Jede
Produktionscharge wird von geschulten Mit-
arbeitern tberprift und nur fiir den Verkauf
freigegeben, wenn sie sensorisch - also in
Aussehen, Geruch und Geschmack - ein-
wandfrei ist und den Anforderungen an die
chemischen Laborwerte entspricht.

Die Pick Deutschland GmbH ist zusétzlich
durch den IFS Broker zertifiziert. Die stren-
gen Qualitats- und Sicherheitsstandards des
IFS Brokers garantieren, dass alle Produkte -~
sorgfaltig gepruift beim Handler ankommen;"

WIE LANGE REIFT DIE PICK UNGARISCHE SALAMI MINDESTENS, BEVOR SIE VERKAUFT WIRD?
@/ 80-100 Tage



WARENWISSEN

=12\ Lexiwon

Salamimeister | Erfahrener Salamiexperte, der jede Salami
wéhrend des Reifeprozesses sorgféltig von Hand (berwacht
und regelméBig kontrolliert.

WAS SOLL DER IFS FOOD SICHERSTELLEN?

(O Sichere, authentische und erstklassige Produkte
(O Einen hohen Fleischanteil in der Salami
(O Erstklassige Produktionsbedingungen
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DIE LEITSATZE, DAS HERZ
DER SALAMI

WAS SOLL DER IFS FOOD SICHERSTELLEN?

Sichere, authentische und erstklassige Produkte




Die ,Leitséatze flr Fleisch und Fleischerzeug-
nisse“ sind das A und O flr die Herstellung
von der Salami. Hier ist bis auf die Nach-
kommastelle ganz genau festgelegt, was in
der Wurst enthalten sein darf und was bei
der Herstellung beachtet werden muss.

HULLE MIT MEHRWERT

Salami gehort gemaB den Leitsatzen zur Fami-
lie der gereiften, schnittfesten Rohwiirste
und kann, solange sie noch nicht ange-
schnitten wird, ungekiihlt gelagert werden.
Es gibt verschiedene Arten von Salamihillen:
Einige sind zum Verzehr geeignet, andere
nicht. Aber keine Sorge, die Verpackung
verrat immer, um welche Hiille es sich han-
delt. Ist die Hlle als Zutat aufgefiihrt und

HERKUNET PER ORIGINAL UNGARISCHEN SALAMI

In den Leitsatzen, speziell unter ,,Geografische Angaben und

Ursprungsbezeichnungen®, wird die Herkunft von Wurstwaren genau
festgelegt. Geografische Angaben weisen meist direkt auf die
Herkunft hin, kdnnen aber auch auf besondere Rezepturen oder
Herstellungsverfahren hinweisen.

&

Auslobungen wie ,,Origina

, »Echt“ oder die Eintragung ins
Verzeichnis geschiitzter Bezeichnungen unterstreichen die Herkunft
eines Produkts. Die Original Ungarische Salami von Pick wurde 2014
offiziell zum nationalen Kulturerbe, dem Hungarikum, ernannt (mehr
Uiber das Hungarikum auf den Seiten 30 und 31).

A

IV PEN LEITSATZEN STEHT KLIPP

N UND KLAR, WIE PIE WURSTWAREN

HERZUSTELLEN Sine.

als ,essbare Hiille“ gekennzeichnet, ist sie
genieBbar. Steht dagegen ,,vor dem Verzehr
entfernen®, muss die Hiille entfernt werden.

Auch der EiweiBgehalt ist in den Leitsatzen
genau festgelegt: Sind schnittfeste Roh-
wiirste mit einem Belag aus Mikroorganis-
men, einer weiBen Tauchmasse oder in
Darmen mit weiBen Pigmenten versehen?
Dann ist der Anteil an reinem Fleischeiweif
ohne Bindegewebe um ein Zehntel héher
als Ublich. Wenn auf der Verpackung Hin-
weise auf einen besonders fortgeschritte-
nen Reifegrad wie ,durchgereift®, ,reif*
oder ,hart gereift“ stehen, steigt der EiweiB-
gehalt sogar um 20 Prozent. Kurz gesagt:
Je reifer die Wurst, desto hoher der Genuss
und der EiweiBgehalt.

ZU WELCHER FAMILIE GEHORT DIE SALAMI LAUT LEITSATZEN?

(O Rohwurst
(O Brilhwurst

(O Gereifte, schnittfeste Rohwurst

POS-WISSEN



24

N

IT’S SHOWTIME: SALAMI
PERFEKT PRASENTIEREN

Eine attraktive Présentation im Regal ist ent-
scheidend. Nur wenn die Produkte gut sicht-
bar sind und ansprechend im Handel platziert
sind, finden die Kunden ihre Lieblingssalami
im Handumdrehen - egal, ob im Regal oder
in der Kiihltheke.

PICK PUSHT PEN ABSATZ MIT
COOLEN VERKAVESAKTIONEN
PAS GANZE JAHR UEER, UM PIE
UNGARISCHE SALAMI RICHTIG 2U
PROMOTEN UND WEVE PANS 2U
\ GEWINNEN.
- i)

F

3

Verkostungen und gezielte Zweitplatzier-
ungen sind dabei sehr hilfreich. Ihr Ziel:
Den Einkauf fiir die Kunden so einfach
und angenehm wie moglich zu gestalten.

Pick unterstiitzt seine Handelspartner das
ganze Jahr uber mit vielféltigen verkaufsfor-
dernden Aktionen, um den Abverkauf anzu-
kurbeln und neue Fans fiir die ungarische
Salami zu gewinnen. Dazu gehdren:

Verkostungen am Point of Sale: Nichts
iberzeugt mehr als der erste Biss.

Couponing-Aktionen: Schnappchenjagd
macht den Kunden SpaB.

Kundenbindungs-Aktionen: Impulse direkt
auf der Produktverpackung mit Rabatt-
codes, Treue- und Sammelaktionen oder
Gutscheinen fiihren zu Folgekaufen.

Gewinnspiele: Attraktive Preise wie Ein-
kaufsgutscheine sorgen flir zusatzliche
Aufmerksamkeit.

@ Verbundplatzierung: Platziere neben

der Salami einen kréaftigen, aroma-
tischen Rotwein, zum Beispiel einen
feurigen Bikavér. Das macht Lust auf
Genuss und kurbelt den Verkauf an!

ZU WELCHER FAMILIE GEHORT DIE SALAMI LAUT LEITSATZEN?

Gereifte, schnittfeste Rohwurst



POS-WISSEN

ﬂa Lexikon

Zweitplatzierungen | Zweitplatzierungen bedeuten, dass

Produkte zusétzlich zur Hauptplatzierung an anderen Stellen

présentiert werden, zum Beispiel auf Bodendisplays oder

in Regaleinsétzen. Dadurch werden Impulskéufe geférdert,
Sonderaktionen hervorgehoben und freie Regalfléchen
effektiv genutzt.

i/

el

WAS EIGNET SICH GUT FUR EINE VERBUNDPLATZIERUNG MIT SALAMI?

O Apfellikor
O Kaffee
(O Rotwein
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UNGARNS ERBE: EINBLICK
IN DAS HUNGARIKUM

Die Pick Original Ungarische Salami ist nicht
nur in Ungarn, sondern auch weltweit als
echtes ungarisches Produkt anerkannt. 2014
wurde sie offiziell zum Hungarikum ernannt.
Dieser wird vom Hungarikum-Komitee auf

/7 Gesundheit und Lebensstil Gesetzesgrundlage verliehen. Kurzum: Pick
Original Ungarische Salami ist ein echtes
/7 Sport

Stiick Ungarn!
/7 Kulturelles Erbe

LISTE PER HUNGARIKA
Die Hungarika umfassen folgende acht Kategorien:

/7 Gebaute Umgebung

/7 Natiirliche Umwelt DAS HUNGARlKUM

/7 Industrielle und technische Lésungen 4 Hungarikum - das steht fiir alles, was typisch

\R ungarisch ist und sich durch Einzigartigkeit,
Spezialitat und Spitzenqualitat auszeichnet,
also fir die Werte Ungarns.

/7 Landwirtschaft und Lebensmitt in

// Tourismus und Gastgewerbe 1

Zu Beginn des 21. Jahrhunderts wurde be-
schlossen, diese Schatze systematisch zu
erfassen. Nach intensiven Diskussionen ver-
abschiedete das ungarische Parlament am
2. April 2012 das sogenannte ,,Gesetz Nr. XXX
von 2012“ - ja, so heiBt es! - Uber die ungari-
schen nationalen Werte und Hungarika.
Dieses Gesetz schafft einen Rahmen, um die
kulturellen Schatze Ungarns zu identifizieren
und bekannter zu machen. Hungarika sind
nicht nur Speisen und Getréanke, sondern
auch Tiere und sogar Menschen.

WAS EIGNET SICH GUT FUR EINE VERBUNDPLATZIERUNG MIT SALAMI?

Rotwein



WISSEN PLUS

IN WELCHEM JAHR HAT DAS UNGARISCHE PARLAMENT DIE NATIONALEN WERTE EINGEFUHRT?

O 2002
O 1992
O 2012
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SALAMI-SANDWICH -BUT MAKE IT FANCY! &

ZUBEREITUNG FUR PEN KURE(IS
7. Den Hokkaido-Kiirbis halbieren, entkernen

und in feine Scheiben schneiden. Den Back-
ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

»

Die Kurbisscheiben auf das mit Backpapier
ausgelegte Backblech geben, mit Olivendl
besprenkeln und leicht salzen. Im heiBen
Ofen circa 15 Minuten backen lassen, bis er
schon weich ist, dann herausnehmen und
auskihlen lassen.

BELEGEN PES SALAMI-SANPWICHS

7. Die ungarische Salami und den Mozzarella in
diinne Scheiben schneiden.

2. Die getrockneten Tomaten auf einem Kiichen-
krepp etwas abtropfen lassen und die Tomaten
klein schneiden. Die Spitzpaprika halbieren,

L entkernen und in Scheiben schneiden.

-

W

Das Focaccia-Brot vorsichtig langs halbieren,
groBziigig mit dem Aivar-Frischkase bestrei-
chen, dann die Kiirbissstiicke, Mozzarella-
Scheiben, getrocknete Tomaten, Paprika-
stiicke und zum Schluss die Salamischeiben
darauf geben mit reichlich Basilikumblatter
toppen, nach Wunsch noch leicht salzen und
etwas Olivendl dartber tréufeln. Die Oberseite
des Focaccias daraufsetzen, gut andriicken
und mit einem scharfen Messer in vier groB-
zligige Salami-Sandwichs schneiden.

&

SUBEREITUNGSZELIT
20-25 Minuten

ZUTATEN FUR & PERSONEN

/7 Focaccia (Rezept auf der Webseite)
/71 kleiner Hokkaido-Kiirbis (ca. 500 g)
/7 250 g ungarische Salami

/7 1 Biiffelmozzarella, 125 g Abtropfgewicht
/7" 75 g getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
/7 250 g Frischkase, Doppelrahmstufe

/7 3EL Ajvar (wirzige Paprikapaste)

/7 1 kleine rote Spitzpaprika

/7 frischer Basilikum

/7 reichlich Oliveng|

/7 etwas Salz

/7”1 Backblech mit Backpapier ausgelegt

PIESES U wocH VIEL
MEHR REZEPTE FINDEST PU AUF
WWW.PICK PE/REZEPTE-UNP-WEWS/

NATAW N>
AV AT —
P i el 4

IN WELCHEM JAHR HAT DAS UNGARISCHE PARLAMENT DIE NATIONALEN WERTE EINGEFUHRT?

2012
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HASSELEACKKARTOFFELN

KWUSPRIGE LANGOS
m'-hqu&/scﬁe& h@
. saLame

VIELFALT A SPIESS
MUTUNGARISCHER.
SaLamie

¢

UNGARISCHE SaALAMm/(
PAN PI224

WOZU PASST UNGARISCHE SALAMI GUT?
(O Zu kalten Speisen

(O Zu warmen Speisen
(O Zu kalten und warmen Speisen




WIE LANGE HALT SALAMI?

HANGEN LASSEN:
Ganze Wiirste halten gut 3 Monate bei
18 bis 22 Grad Raumtemperatur.

GUT KUKLEN:
Geschnittene Salami hélt sich einige
Wochen im Kiihlschrank bei max. +7

Grad. Zum Einfrieren eignet sie sich nicht.

Um SICHERZUGEHEN, SCHAU IMMER.
AUF PAS MINDESTHALTEARKEITS-
PATUM AUF PER PACKUNG

1

WOZU PASST UNGARISCHE SALAMI GUT?

Zu kalten und warmen Speisen




Wie erkenne

WISSEN PLUS

ich eine richtig

@ gute Salaml? Das war Mark Pick. Inspiriert von einer Italien-
Schau nach, wie viel Fleisch in reise erfand er 1869 die Original Ungarische
100 Gramm Salami steckt. Mehr Salami. In Szeged nutzte er feinste lokale
6 Fleisch bedeutet meist bessere Zutaten, um eine Salami zu zaubern, die zwar
Qualitét und einen kraftigeren italienisches Flair hat, aber durch und durch
Geschmack. ungarisch schmeckt.

WIE SCHMECKT SALAMI WOLH BESSER?

Das Hungarikum steht fiir alles, was Nimm die Salami vor dem GenieBen aus dem Kiihlschrank und lasse sie
typisch ungarisch ist und sich durch auf Zimmertemperatur kommen. So kann sie ihr volles Aroma entfalten

Einzigartigkeit, Spezialitat und Spit-
zenqualitat auszeichnet - die Werte
Ungarns. Das ungarische Parlament
verabschiedete 2012 das ,Gesetz Nr.
XXX, um diese Schétze zu erfassen.
Die Pick Original Ungarische Salami
trégt seit 2014 stolz den Titel
»Hungarikum® und wird weltweit als
echtes Stlick Ungarn anerkannt.

WARUM NENNT MAN DIE ORIGINAL UNGA-
KISCHE SALAMI AUCH WINTERSALAMI?

Friiher, als es noch keine Kiihlschranke gab, wurden

die Schweine nur im kiihlen Herbst und Winter
geschlachtet und Wurstwaren hergestellt. Deshalb
war die ungarische Salami lange Zeit eine Winter-
delikatesse. Im heiBen Sommer ruhte das Metzger-
handwerk, und die Metzger widmeten sich anderen

Tatigkeiten wie der Feldarbeit.

und schmeckt am besten.

Am besten haltst Du Dich an die goldene
Regel: Salami bei Zimmertemperatur
lagern, also bei 18 bis 22 Grad Celsius.
Und wenn Du die Stangen noch locker
héngend présentierst, sagst Du der
Feuchtigkeit gleich doppelt Adieu.

. 1869

- Seit diesem Jahr gibt e:
den ungarischen

Salami i
alamigenuss g

(O Niederlande
(O Frankreich
O ltalien

WO WURDE MARK PICK ZUM ORIGINALREZEPT DER UNGARISCHEN SALAMI INSPIRIERT?
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PICKS SALAMI-STORY

(N SZEGEDP BEGANN UNTER PER
UNGARISCHEN SONNIE PIE
TRAPITION PER UNGARISCHEN
SALAM(. HEUTE BEREITET SIE
WELTWEIT GAUMENFREVPEN.

Seit Mark Pick 1869 den Grundstein legte,
wuchs sein Familienbetrieb zum fiihrenden
Salamihersteller Ungarns heran. In Szeged
in Ungarn produziert Pick noch immer die
bekannte ungarische Salami nach dem Ori-
ginalrezept. Diese und viele weitere Speziali-
téten haben Pick einen festen Platz auf der
internationalen kulinarischen Landkarte ge-
sichert.

VON SZEGED IN DIE WELT

Aufgrund des Erfolgs ging Pick 1992 an die
Bérse und wurde Teil der Bonafarm-Gruppe.

Damit erweiterte das Unternehmen seine
Geschmackswelten weit liber Ungarns Gren-
zen hinaus.

Der Run deutscher Gourmets auf ungarische
Kostlichkeiten gab 1998 den Startschuss flr
die Pick Deutschland GmbH, die heute in
Monheim am Rhein ihren Sitz hat. Seitdem
bringt Pick Deutschland ungarischen Genuss
in deutsche Kiichen. Qualitat, Service und ein
Faible fiir das Authentische verbinden Pick
Deutschland und das Mutterhaus in Ungarn.
Kurz gesagt: Pick, das ist kulinarische Spitzen-
klasse direkt aus Ungarn.

WO WURDE MARK PICK ZUM ORIGINALREZEPT DER UNGARISCHEN SALAMI INSPIRIERT?

Italien
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Mehrfachantworten sind moglich!

000 000 000 000 000

000

WELCHE ROLLE SPIELT DER REIFETURM BEI DER HERSTELLUNG DER
UNGARISCHEN SALAMI?
Er sorgt fiir eine gleichmaBige Erhitzung der Salami

Er hilft, die Feuchyigkeit wahrend des Trocknungsprozesses abzuleiten

Er beschleunigt dgn Herstellungsprozess der Salami

WELCHE ZUTATEN VERLEIHEN DER ORIGINAL UNGARISCHEN SALAMI
IHREN CHARAKTERISTISCHEN GESCHMACK?
Triffel und Kardamom

Salz, Pfeffer und Knoblauch
Basilikum und Petersilie

IN WELCHER UNGARISCHEN STADT HAT MARK PICK SEIN UNTERNEHMEN GEGRUNDET?
Szeged

Budapest

Debrecen

WIE WIRD SALAMI IM VERGLEICH ZU METTWURST HAUFIG ZUBEREITET?
Kaltgerauchert

Luftgetrocknet

Im Ofen gebacken

WAS MACHT DIE PICK ORIGINAL UNGARISCHE SALAMI ZU EINEM HUNGARIKUM?
Ihr Alter

—
Ihre spezielle Wiirzmischung 0\\

Ihre kulturelle Bedeutung ‘/ .....................

WAS ZEICHNET DIE UNGARISCHE SALAMIHERSTELLUNG AUS? (o]
Die Verwendung exotischer Gewdirze

Die Verwendung spezieller heimischer Fleischsorten

Die traditionelle Handwerkskunst und spezielle Reifeverfahren
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LES KLAR? WISSENS-CHECK 2

Mehrfachantworten sind moglich!

WANN WURDE DIE PICK ORIGINAL UNGARISCHE SALAMI OFFIZIELL
ALS HUNGARIKUM ANERKANNT?

2014

2000

1998

WELCHER PROZESS TRAGT ZUR AROMENENTWICKLUNG IN SALAMI BEI?

AUS WELCHEM MATERIAL WERDEN TRADITIONELL DIE DARME
FUR SALAMI HERGESTELLT?
Synthetik

WOFUR DIENEN DIE LEITSATZE FUR FLEISCH UND FLEISCHERZEUGNISSE?
Sie legen den Lagerort fiir Salami fest

Sie definieren essbare Salamihiillen

WAS IST DIE OPTIMALE LAGERTEMPERATUR VON GANZEN STANGENSALAMIS?
Uber 20 Grad Celsius
18-22 Grad Celsiu

Egal welche Temperatur

WIE LANGE IST EINE GUTE GANZE STANGENSALAMI
BEI OPTIMALER LAGERUNG HALTBAR?
Bis zu 1 Monat
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In unserem Shop Izdirekt-lernwelt.de findest Das E-Learning-Portal training.lzdirekt.de fiir
Du noch viel mehr Wissen in gedruckter Form: Mitarbeitende im Lebensmitteleinzelhandel ist
mit kompakten E-Trainings inklusive Abschluss-
/7 Die kompletten Markenlehrbrief-Boxen mit zertifikaten die perfekte, flexible und interaktive
allen aktuellen Markenlehrbriefen Ergénzung zu den Markenlehrbriefen. Hier kannst
/7 Niitzliche Basis- und Priifungstrainer Du jederzeit kostenlos und ohne Registrierung
// Eine Auswahl an interessanten Fachbiichern Dein Wissen auffrischen: egal ob am PC, Tablet
und Nachschlagewerken oder Smartphone.
e
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