Gewurz
& GURU

PRESSEMITTEILUNG
Von A(sia-Fiinf-Gewiirze) bis Z(ahtar): Mirko Reeh

mischt mit neuer Firma den Gewiirzmarkt auf

Ob Einsteiger oder Profikoch, fiir eine abwechslungsreiche und
geschmacksintensive Kiiche ist ein gut ausgestatteter Gewiirzschrank das A und
0. Den von GewiirzGuru-Griinder und Profikoch Mirko Reeh entwickelten
Gewiirzen und Mischungen liegen zahlreiche Rezeptinspirationen und
Verwendungsideen bei, die nicht nur fiir den perfekten Geschmack auf dem
Teller sorgen, sondern auch zu mehr Kreativitdt in der Kiiche ermutigen. Ab
Mitte Mai gibt es die ersten 30 Mischungen im ausgewahlten Fachhandel und
liber den eigenen GewiirzGuru-Webshop zu kaufen, anschlieBend erginzt Reeh

die Produktpalette regelmaBig um weitere Kreationen.

Wildau, Mai 2021. Produkte entwickeln, die den Kunden aus der Seele sprechen,
das ist der langjdhrige Leitsatz von Profikoch und Unternehmer Mirko Reeh.
Getreu diesem Motto launcht der Inhaber von Chroma Messer Deutschland am
11. Mai seine zweite Firma GewlirzGuru und belebt damit den Gewiirzmarkt. Die
kreativen Mixturen der Berliner Manufaktur (iberzeugen nicht nur durch
nachhaltige Fertigung und Verpackung, sondern vor allem durch ihre vielfaltigen
Einsatzmoglichkeiten. Alle Mischungen werden frei von kiinstlichen Zusatzen und
Geschmacksverstarkern produziert, die einzelnen Zutaten sind bis zu ihrem
Ursprung rickverfolgbar. Neben Allroundern wie der Pariser Pfeffermischung
oder Fleur de Sel aus Portugal sind auch ausgefallene Kreationen wie afrikanisches

Tabil, Cajun aus Louisiana oder griines Koriandercurry erhaltlich.
Echter Mehrwert dank detailliertem Rezept-Katalog

Obwohl die Mischungen von GewiirzGuru teils sehr exotisch sind, kénnen sie fir
viele verschiedene Gerichte verwendet werden. ,Wir zdumen bei der
Produktentwicklung das Pferd von hinten auf”, erklart Reeh, der aus seiner mehr

als 20-jahrigen Erfahrung unter anderem in der eigenen Kochschule genau weil3,
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was Hobbykdchen wichtig ist. ,Im ersten Schritt entsteht ein Rezept in meinem
Kopf, darauf basierend experimentiere ich dann mit verschiedenen Gewiirzen.
Wenn wir die perfekte Mischung gefunden haben, kreieren wir weitere

Rezeptvarianten flr genau diese Zusammenstellung.”

Um seinen Kunden ebendiese Flexibilitat fiir zu Hause an die Hand zu geben, hat
Reeh einen eigenen Rezept-Katalog entwickelt, den es zum Kauf jeder
Gewilirzmischung gratis mit dazu gibt. Darin finden sich neben zahlreichen
verschiedenen Einsatzmoglichkeiten fiir alle Gewlirze und Mischungen und einer
Produktibersicht auch viele Tipps und Tricks fiir eine abwechslungsreiche und
geschmacksintensive Kiiche. Zusatzlich erfahren Kunden viel Informatives zu
Geschichte und Herkunft der Gewiirze, eine detaillierte Liste klart Gber den Inhalt

der einzelnen Mischungen auf.

Das Konzept ist ein Paukenschlag in der Gewiirzbranche. ,Wir sind die Ersten und
Einzigen am Markt, die ihren Kunden mit den Produkten eine solche Vielzahl an
Einsatzmoglichkeiten aufzeigen”, erklart Reeh. ,Damit revolutionieren wir den

Gewirzmarkt.”
AuBergewohnlich von innen und aufBen

Genauso besonders wie der Inhalt sind auch die Verpackungen bei GewiirzGuru.
Die matt-schwarzen Titen mit abgesetzten Akzenten in knalligem Griin sind ein
Hingucker, der auffallende Kontrast spiegelt sich ebenso in Umverpackung und
der Ausstattung am PoS wider. Hergestellt werden die wiederverschlielbaren
Gewdlrztiten aus umweltschonendem Reispapier. Im Inneren sind sie leicht
foliert, so bleiben Geschmack und Aroma besonders lange erhalten. Produziert
wird bei GewiirzGuru sehr kurzfristig auf Nachfrage, dann werden die Mischungen

frisch abgefllt.
Nicht nur die Qualitdt stimmt

Erhaltlich sind die Gewiirze und Mischungen bei Gber 400 Fachhandlern in ganz
Deutschland und online Uber den eigenen GewlirzGuru-Webshop. Eine 100-
Gramm-Tute kostet bei GewiirzGuru 8,90 Euro, fir 30 Gramm zahlen Kunden 3,49
Euro. Zum Kauf jedes Gewilirzes gibt es den Rezept-Katalog dazu, einzeln kann er

fir 2,90 Euro gekauft werden. ,Bei unserer 100-Gramm-Packung liegen wir im
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Schnitt ganze zwei Euro unter der Konkurrenz, das ist erheblich®, erklart Reeh.
»lch mochte Produkte fiir jedermann anbieten und neben guter Qualitat muss vor

allem auch der Preis stimmen.”

Weitere Informationen gibt es unter www.gewuerz-guru.de, eine Produkt- und
Preistibersicht hier.
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Von links nach rechts: GewlirzGuru-Inhaber Mirko Reeh, Gewtlirzmischung Sea of Spice; Fotocredit: to
bikko.

Dieses und weiteres Bildmaterial schicken wir Ihnen gerne in druckféhiger Auflésung zu.

Rezepte entwickeln als Basis fiir perfekt abgestimmte Gewilirzmischungen — das ist die Vision hinter
der Marke GewiirzGuru. Die individuell kreierten Mixturen und Reingewilirze werden von
zahlreichen Verwendungsmoglichkeiten begleitet und sorgen damit nicht nur fir den perfekten
Geschmack auf dem Teller, sondern ermutigen auch zu mehr Kreativitdt in der Kiche. Alle
Mischungen werden frei von kiinstlichen Zusdtzen und Geschmacksverstarkern zubereitet, die
einzelnen Zutaten sind bis zu ihrem Ursprung rickverfolgbar. Inhaber und TV-Koch Mirko Reeh fiihrt
seit tiber 20 Jahren eine Kochschule und weil deshalb ganz genau, welche Gewiirze und Krauter
GenieRern zu Hause fur ein perfektes Gericht fehlen. Erhaltlich sind die Gewlrzmischungen im
ausgewahlten Fachhandel und online Gber den eigenen GewiirzGuru-Webshop.

Kontakt: Pressekontakt:

GewiirzGuru c/o Chroma Messer Gourmet Connection
Dr.-Richard-Sorge-Str. 66 Lisa Tomaszewski

15745 Wildau Telefon +49 (0)69 - 2578 12 8 — 26
Telefon +49 (0)3375 — 46 77 100 |.tomaszewski@gourmet-connection.de

Fax +49 (0)3375 — 46 77 101
www.gewuerz-guru.de
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http://www.gewuerz-guru.de/
https://www.gourmet-connection.de/wp-content/uploads/2021/05/Gewu%CC%88rzGuru_PM_Launch-U%CC%88bersicht.pdf

