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Lay Gewürze OHG 

 
Köstlichkeiten voll im Trend – von 
Lay. 
 
Geschmack als Philosophie. Seit mehr als 85 
Jahren wird Lay dem hohen Anspruch seiner Kunden 
durch ein umfangreiches und qualitativ perfektes 
Sortiment gerecht.  
 
Ballaststoffe sind ein wertvoller Bestandteil 
unserer Ernähung und spielen eine wichtige Rolle für 
unser Wohlbefinden. Da sie normalerweise in Fleisch- und Wurst-Erzeugnissen 
nicht zu finden sind, haben wir eine richtungsweisende Innovation entwickelt, 
mit denen sich eine Vielzahl von Produkten zu echten Wellness-Rennern 
verwandeln lassen: Ballastini® - die ausgewogene Ballaststoff-Mischung von 
Lay. 
 
Der schnelle Weg zu ballaststoffreichem Genuss. Die Herstellung von 
Ballaststoff-angereicherten Wurstprodukten fügt sich ohne großen zusätzlichen 
Aufwand problemlos in den gewohnten Produktionsablauf ein. Einfach die 
gewünschte Menge *BALLASTINI®* mit der entsprechenden Menge Eiswasser 
anschlemmen und vor dem Fertigkuttern zugeben bzw. bei Jagdwurst das 
Gelee nach dem Wolfen mit den Zutaten im Tumbler unter Vakuum auf Bindung 
mischen. 
Somit bieten Sie Ihren Kunden auf einfachem Wege einen doppelten Nutzen: 
Zum einen den köstlichen-herzhaften Genuss hochqualitativer Erzeugnisse 
sowie zum anderen die Gewissheit, mit Ihren neuen Ballaststoff-angereicherten 
Wurst-Produkten einen wertvollen Beitrag zu einer ausgewogenen Ernährung 
zu erhalten. 
 
Eine angenehme Mischung aus verschiedenen Wellness-Kräutern komplettiert 
diesen Trend. Besonders eignet sich diese Produkt für unsere neue 
Wurstspezialität *Wellness-Bratwurst*.     
 

 
Weit mehr als nur eine „ zarte Versuchung“  ... 
Ob Gulasch, Geschnetzeltes, Roll- oder 
Spießbraten: „Zartessa P®“ heißt das neue 
Spezialprodukt für saftigen Fleischgenuss. Das 
multifunktionale pulverförmige Zusatzmittel für 
zubereitete Fleischwaren lagert sich im Fleisch 
ein und erzeugt so mehr Stabilität. Und das ist 
noch lange nicht alles: Durch eine besondere 
Wirkungsweise wird das Fleisch zart und saftig. 
Die Verarbeitung erfolgt ganz nach Bedarf: 
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„Zartessa P®“ ist für den Einsatz im Tumbler genauso geeignet wie für eine 
manuelle Einarbeitung, kann aber auch als Würzlake eingespritzt werden. 
 
 
Multitalente: Gütezusätze und Hilfsmittel. Qualität ist Trumpf, aber so einfach 
wie möglich für den Hersteller! In diesem Sinne erleichtert „Super Bind“ den 
Produktionsprozess, sorgt für optimale Bindung, schnelle Umrötung und 
Farbhaltung zum Beispiel bei Bier- oder Jagdwurst. „Schinkomat® *Gold*“ für 
Kochpökelwaren wie Kasseler, Kochschinken, Haxen oder Putenbrust garantiert 
Aroma und Geschmack. 
 
 
 


