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Salmix®
Company and history.

Salmix®
Unternehmen und Geschichte.

Firmengebdude in Sievershitten
bei Hamburg.

Seit 1949 fertigt die Firma Salmix die bekannten und beliebten The Salmix Company has been producing the famous popular Company building in Sievershutten

near Hamburg.

»Salmix Spezialitdten”. Diese haben sich bei Lakritz-Liebhabern
in aller Welt einen festen Platz erobert. Heute, 66 Jahre spéter,
ist die kleine Manufaktur immer noch inhabergefihrt und die Re-
zeptur der klassischen Rauten die Gleiche geblieben.

Der Griindervater Dipl.-Chem. Heinz Caspar (Lebensmittel-Che-
miker) entwickelte die Rezeptur quasi am Kiichentisch. Mit seiner
Frau Eva und vier Mitarbeitern begann die Produktion von Lak-
ritz-Rauten im Herzen von Hamburg, némlich in St. Pauli - spéater
wurde sie nach Farmsen verlegt.

Es kamen schnell weitere Salmix-Produkte wie Lakritzstangen,
Salmiakpastillen und Cachous auf den Markt. Diese Waren ver-
kaufte Familie Caspar mit groBem Erfolg an Apotheken, Drogeri-
en und den pharmazeutischen GroBhandel.

Mit steigendem Absatz wurde mehr Platz fir die Produktion und
Lagerung benétigt. SchlieBlich zog die Firma Salmix im Jahr
1990 in die groBziigigeren Produktions- und Lagerrdume nach
Sievershitten (nahe Hamburg), dem heutigen Sitz der Firma.
Das traditionsreiche Unternehmen steht fir Besténdigkeit und
beste Lakritz-Qualitét. Nur wenige ausgewdhlte Mitarbeiter ver-
figen tber das spezielle Know-how des weltweit einzigartigen

Herstellungsverfahrens. Sie bilden das Herz des Unternehmens.

“SALMIX Specialties” since 1949. These have conquered the he-
arts of liquorice aficionados all over the world. Today, 66 years
later, the little factory is sfill run by its owners, and the classic
lozenge recipe has remained unchanged.

Founding father Heinz Caspar (a food chemist) developed the
recipe at his kitchen table, so to speak. Along with his wife Eva
and four employees, liquorice lozenge production began in the
heart of Hamburg - St. Pauli - and was later moved to Farmsen.
Other Salmix products swiftly followed onto the market - such as
liquorice sticks, salmiak pastilles and cough drops. The Caspar
family sold these wares fo pharmacies, chemists and pharma-
ceutical wholesalers with great success.

As sales increased, a need for more space for production and
storage arose. In 1990, the Salmix company finally moved to
more generous production and warehouse facilities in Sievershiit-
ten (near Hamburg) - its current headquarters.

The company, which is rich in tradition, represents consistency
and the highest quality liquorice. Only a select few employees
possess the specialised expertise in this manufacturing process

that is unique throughout the world. They are the heart of the

company.

Salmix ist Kult.

Heute ist die Marke Salmix eine Kultmarke, die aus dem Norden
nicht mehr wegzudenken ist. Fir viele Menschen ist es Teil ihrer
Kindheits-Erinnerung, wenn die ,Salmis” in die typische Apothe-
ken-Knistertite abgefillt wurden - wie teilweise heute noch in ei-
nigen Apotheken tblich - oder sie das verspielte Lecken und Kle-
ben von Salmix-Stemen auf dem Handriicken wieder erleben. Es
kursieren sogar Geschichten tber das Naschen von Salmis, die in
ausgekochte Krebsscheren gefullt wurden. Die Kreativitét der Lieb-

haber war und ist grenzenlos.

Salmix is a cult favourite.

Today, the Salmix brand is a cult brand and an integral part of
the northern Germany identity. Many people have childhood me-
mories of seeing the “Salmis” packaged into the fypical, crackling
pharmacy bags - as still done in some pharmacies fo this day - or
the playful licking and sticking of Salmix stars onto the back of
the hand. There are even stories about snacking on Salmis filled
into boiled crab claws. The creativity of liquorice lovers was and

is limitless.



Die Manufaktur:
Unsere Philosophie: Salmix. Sonst nix.

Die echten Salmiakpastillen der Salmix-LakritzzManufaktur werden
seit fast 70 Jahren nach einem gut gehiteten Rezept des Grinders
in einem weltweit einzigartigen manuellen Verfahren hergestellt.
Die dadurch erzielte Konsistenz und hohe Qualitat sowie der be-
sondere Geschmack der Rauten zeichnet unsere Produkte aus und
hat fur uns oberste Prioritéit.

Um diese Spezialitgt unverdndert produzieren zu kénnen, bezie-
hen wir nur ausgewdhlte Rohstoffe aus kontrollierten Anbaugebie-
ten. Unsere besonderen Qualitétsanforderungen werden durch

standige Kontrollen eines unabhéngigen Labors sichergestellt.

Einfullen der Salmix-
Rohstoffmischung in den Kneter.

Filling the Salmix raw material
mixture into the kneader.

based, exists fo this very day.

The manufactory:
Our philosophy: Salmix. Sonst nix.

For almost 70 years, genuine Salmiak lozenges from the SALMIX
liquorice manufactory have been produced in a globally unique,
manual process which follows a wellprotected recipe by the foun-
der. The consistency and high quality as well as the special flavour
of lozenges that this achieves make our products stand out and are
our fop priority.

In order to consistently produce this specially, we source only selec-
ted raw materials from controlled cultivation. Our special quality
requirements are ensured through regular monitoring by an inde-

pendent laboratory.

Noch heute existiert das Original-Rezeptbuch des Grinders,

nach dessen Vorgaben produziert wird.

The founder’s original recipe book, on which our production is

Die SiBholzwurzel.
Geschichte und Mysterium.

Die Wurzel des SiBholzstrauches (Glycyrrhiza glabra) ist der
Haupt-Rohstoff. Lakritz zum Naschen gibt es seit Mitte des 19.
Jahrhunderts - die Geschichte der SiBholzwurzel reicht jedoch
wesentlich lénger zuriick. Tatsache ist, dass die Wurzel schon
seit Jahrhunderten im westlichen Mittelmeerraum und Asien be-
kannt ist und auch schon im Altertum wegen ihrer ernéhrungsspe-
zifischen Wirkung geschétzt wurde.

SiBholz fand schon Erwdhnung in traditionellen chinesischen
Krauterbiichern und sogar in altégyptischen Papyrus-Rollen. Der
Name Lakritz geht auf die griechischen Begriffe ,glykys” (sif)
und ,rhiza” (Wurzel) zuriick. Schon im 18. Jahrhundert wurde
der Saft zur Therapie unterschiedlichster Beschwerden einge-
setzt und ist seit jeher ein bewdhrtes Naturheilmittel, insbesonde-
re fir Atemwegsbeschwerden oder zur Pflege der Stimmbénder.
Daher stammt auch der Begriff ,SiiBholz raspeln”: das Werben
um die Liebste. Arzneilich wirksame Bestandteile in der Pflan-
ze gibt es sehr viele: Insgesamt haben Forscher bis heute ca.
400 verschiedene Inhaltsstoffe entdeckt. Neuere Forschungen

beschaftigen sich aktuell mit einigen von ihnen intensiver.

Herkunft und Ernte.

Die blaulila blihenden Stauden erreichen eine Héhe von etwa
ein bis zwei Metern. Der SiBholzstrauch ist hauptséchlich im
Mittelmeerraum und in den mittelasiatischen Landern angesie-
delt. Im Spétherbst werden die fingerdicken und verzweigten
Wourzeln geerntet: Sie kénnen eine Lange von bis zu acht Me-

tern erreichen.

Ohne den SuBholzstrauch gibt es keine Lakritze.

There would be no liquorice without the liquorice bush.

The liquorice root - History and mystery.

The root of the liquorice bush (Glycyrrhiza glabra) is the main
raw material. Liquorice for snacks has existed since the mid-19th
century - but the history of the liquorice root goes much further
back. The root has in fact been known for centuries in the western
Mediterranean region and Asia and its nutritional effects have
been appreciated since ancient times.

Liquorice was already mentioned in traditional Chinese herbal
books and even in ancient Egyptian papyri. The word liquorice
goes back to the Greek terms “glykys” (sweet) and “rhiza” (root).
As early as the 18th century, its juice was used to treat various
ailments and has always been a proven natural remedy, espe-
cially for respiratory symptoms or for soothing the vocal cords.
This is where the German expression “SiBBholz raspeln” (grating
liquorice) comes from: wooing your sweetheart. The plant con-
tains many active substances: Researchers have discovered a
total of approximately 400 different ingredients to date. More

recent research is taking a closer look at some of them.

Source and harvest.

The shrubs, which are blue-lilac in colour when in bloom, reach
a height of about one to two metres. The licorice bush is found
mainly in the Mediterranean region and in Central Asian coun-
tries. Branched roofs that are as thick as a finger are harvested in

late autumn; they can grow up to eight metres in length.




Tradition und Handwerk.

Die Herstellung der Rohmasse und der Weiterverarbeitungspro-
zess zu unseren Salmix-Rauten ist aufwendig und erfordert viel
Zeit und Know-how. Er ist mit der Herstellung von Industrielakritz
nicht vergleichbar. Auf Basis unseres einzigartigen Verfahrens
werden seit fast 70 Jahren die geschmackstypischen Rauten
hergestellt. Dies geschieht mit Hilfe der speziell fir unsere Pro-
duktion entwickelten Maschinen. Wesentliche Schritte im Her-
stellungsablauf erfordern allerdings noch immer die Handarbeit

unserer dafiir besonders ausgebildeten Mitarbeiter.

Pur und Hochwertig: Das Salmix-Lakritz-Granulat.

Pure and high-quality: Salmix liquorice granules.

Tradition and handicrafi.

The production of the raw mixture and the further processing to
obtain our Salmix lozenges is elaborate and requires a lot of time
and expertise. It is not comparable to the production of industrial
liquorice. The typical flavour of the lozenges has been produced
on the basis of our unique procedure for almost 70 years. This
is done with the help of machines that have been specially de-

veloped for our production. Crucial steps in the manufacturing

process, however, still require the manual skills of our specially

trained staff.

Salmix-Rohmasse vor der Weiterverarbeitung.

Salmix raw mixture prior to processing.

Per Hand gelangen die Lakritz-Blécke in die Austragmaschine.

The liquorice blocks are placed in the discharge machine

by hand.

Die einzigartige Salmix-Produktion.

Die einzelnen Produkiionsschritte beschreiben den aufwendigen und

komplexen Herstellungsprozess:

1. Das Rohstofflager

Die ausgesuchten Rohstoffe werden nach sorgféltiger Eingangskon-

frolle in einem exakt temperierten Lagerraum nach der Originalre-
zeptur von 1949 von einem unserer Mischmeister zusammenge-
fohrt.

2. Der Kneter

Die Salmix-Rohstoffmischung wird nach festgelegter Reihenfolge
in den Spezialkneter gefillt und darin erhitzt. Das anschliePende
Kochen und Kneten benstigt viel Zeit, ist aber notwendig, um als
Ergebnis die richtige Beschaffenheit der Salmix-Lakritz-Rohmasse zu

erzielen. Die fertige Masse wird von einem erfahrenen Mitarbeiter

in ihrer Konsistenz geprift und bei Freigabe per Hand in einzelne

Blscke geschnitten.

Presswalzen und Verdichten der Blécke in die gewunschte

Rautendicke.

The blocks are pressrolled and compressed
info the desired lozenge size.

1999
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The unique Salmix production process.

The individual production steps describe the elaborate and complex

manufacturing process:

1. The raw materials warehouse

After being subjected to careful incoming inspection, one of our
mixing craftsmen mixes together the selected raw materials in a
temperature-controlled warehouse according to the original recipe
from 1949.

2. The kneader

The Salmix raw material mixture is filled into the special kneader
according to a fixed sequence of steps and heated there. Although
the subsequent cooking and kneading takes a long time, it is neces-
sary in order to give the Salmix licorice raw mass just the right con-
sistency. An experienced staff member checks the finished mass for

consistency; upon approval it is manually cut info individual blocks.



3. Die Austragmaschine
Hier werden die einzelnen Bloécke der Rohmasse zwischen meh-

reren Walzen noch einmal verdichtet und anschlieBend in die ge-

wiinschte Rautendicke ausgerollt.

4. Der Salmi-Schneider

Diese Maschine fragt den Namen ,Salmi-Schneider” und wurde
ebenfalls eigens fir die SalmixRauten entwickelt. In diesem Pro-
duktionsschritt entsteht die typisch léngliche Rautenform, die auch

auberlich unsere Salmiakpastillen einzigartig macht.

5. Die Knuddelbox

Die Rauten werden jefzt in der sogenannten Knuddelbox vorsichtig
per Hand auf einem Sieb ,geknuddelt”. Dieser Arbeitsgang dient
dazu, die Rautenform noch einmal zu fixieren und von tberflussi-
gen Lakritzrickstéinden zu befreien: Hier erhalten die Rauten ihre
einzigartige und individuelle Form. Keine Raute gleicht der ande-
ren - und genau daran erkennt man die hochwertige Verarbeitung

einer Manufaktur.

6. Der Trockenraum

Hier werden die kleinen Rauten fur mehr als 2 Tage heif gelagert
und in definierten Zeitabsténden auf ihren Hartegrad geprift. Der
Trockenraum muss hinsichtlich Luffeuchtigkeit und Hitze fir jede
Produktions-Charge neu eingestellt werden, um zur perfekten Kon-
sistenz zu gelangen. Ist diese erreicht, werden die Rauten fir das

Polieren vorbereitet.

Produktionsstrafe der Salmix-Manufaktur.

Production line at the Salmix manufactory.

3. The discharge machine
Here the individual blocks of the raw mass are once again com-
pacted between several rolls and then rolled out to the desired

lozenge thickness.

4. The roller cutter

This machine is called the “Salmi-cutter” and was also specially de-
veloped for the Salmix lozenges. This production step produces
the fypical elongated lozenge shape, giving our Salmiak lozenges

their unique look.

5. The Knuddel (cuddle) box

The lozenges are then carefully “cuddled” by hand on a sieve in
the so-called Knuddelbox. This operation serves to fix the diamond
shape once more and remove any superfluous liquorice residue;
this is where the lozenges are given their unique and individual
shape. No two Salmix lozenges are alike - reflecting the high-quality

processing fypical of our manufactory.

6. The drying room

The little lozenges are exposed to heat here for more than 2 days
and tested for hardness at defined intervals. The drying room’s hu-
midity and heat must be readjusted for each production batch in
order fo achieve the desired consistency, after which the lozenges

are prepared for polishing.

Sorgfaltige Platzierung der Platten in den Salmi-Schneider.

Careful placement of the plates into the Salmi cutter.

Knuddeln der Salmix-Rauten in der Knuddel-Box.

The Salmix lozenges are ,cuddled” in the cuddle box.

7. Die Poliertrommel

Die letzte Veredelungsstufe der Salmix-Rauten findet in den 1949
entwickelten und aus einem besonderen Hartholz gefertigten Po-
liertrommeln statt, die einzigartig in Funktion und Optik sind. Hier
werden die ,salmix-spezifischen” natirlichen Ingredienzien hin-
zugefiigt und wéhrend des Poliervorganges mit den Rauten ver-
bunden. Der Prozess dauert mehrere Stunden und beinhaltet ver-

schiedene Polierschritte, die strikt eingehalten werden missen.

8. Die Laboruntersuchung

Nach dem Polieren durchlaufen unsere Salmix-Produkte eine
mehrstufige Qualitétspriifung - unter anderem nach Farbe, Aus-
sehen, Geruch und Geschmack. Nach Freigabe aller Faktoren
durch ein unabhéngiges Institut gelangen die jeweiligen Char-
gen in die Abfilllung und werden anschlieBend auf den Weg zu

unseren Kunden gebracht.

Vorbereitung der Rauten fir den Trockenraum.

Preparation of the lozenges for the drying room.

7. The polishing drum

The final finishing stage for Salmix lozenges takes place in the
hexagonal polishing drums - unique in both function and appea-
rance - that were developed in 1949 and are made from a speci-
al type of hardwood. The specific Salmix natural ingredients are
added here and applied to the lozenges during polishing. The
process takes several hours and includes three polishing steps

that must be strictly adhered to.

8. The laboratory examination

After polishing, our Salmix products undergo a multi-stage qua-
lity check for colour, appearance, smell and taste, among other
factors. After approval of all aspects by an independent institute,
the respective batches are packaged and then shipped off to our

customers.



Vielfalt und Geschmack.

Das Einzigartige unserer Salmix-Produkte hat mehrere Faktoren:

¢ die einmalige Rezeptur
* das aufwendige Herstellverfahren
* die lange Erfahrung unserer Lieferanten in

den Ursprungsléndern bei der Auswahl der Rohstoffe

Salmix-Salmiakpastillen haben einen intensiven Lakritzgeschmack
und sind gewollt sehr hart in der Konsistenz. Die Salmix-Manufak-
tur entwickelt und testet mit Begeisterung und Leidenschaft immer
wieder neuve und auBergewsdhnliche Variationen, die zeitgeméf
und marktgerecht sind. Ob zuckerfrei, mit Chili-Geschmack, um-
hiillt von einer Schokoladen- und Knusperhille, als Pulver zum Ko-
chen oder vegane Alternativen: Der Vielfalt und den wachsenden

Lakritz-Trends sind keine Grenzen gesetzt.
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Variety and taste. Weltweite Beliebtheit. Worldwide popularity.

There are several reasons behind the special and unique quality Salmix Salmiak- und Lakritzprodukte erfreuen sich im In- und Aus- Salmix Salmiak and liquorice products are very popular both at

home and abroad. Gourmets and connoisseurs trust the Salmix

land grof3er Beliebtheit. Feinschmecker und Kenner vertrauen

auf Salmix-Qualitat. Weltweit.

of our Salmix products:
quality. Worldwide.

* the unique recipe

* the elaborate production process
¢ the longstanding experience of our suppliers in the source

countries when it comes to selecting raw materials

Salmix Salmiak lozenges have an intense liquorice flavour and a
deliberately hard consistency. The Salmix manufactory is passio-
nate about continuously developing and testing new and unusual
variations that are confemporary and based on market demand.
Whether sugar free, with chili flavour, wrapped in a crispy choco-
late coating, as a powder for cooking or vegan alternatives: there

is no limit o the diversity and the growing liquorice trend.

Poliertrommel

Polishing drum
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Salmix Sievershitten GmbH, Holstenstraf3e 10, 24641 Sievershiitten

Production Site: fon +49 (0)4194.987771, fax +49 (0)4194.987773
Marketing and Sales Department: fon +49 (0)40.53718880
info@salmix.de
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