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Sprechen Sie uns an und nutzen Sie die neuesten

Erkenntnisse auf diesem Gebiet auch für Ihr Produkt!

SafePro®
Safeguarding Meat the natural way

Chr. Hansen GmbH
Gr. Drakenburger Str. 93 - 97
31582 Nienburg/Weser

Telefon 05021 963 - 0
decontact@chr-hansen.com
www.chr-hansen.com

durch Kontrolle und Schutz vor pathogenen KeimenSICHERHEIT

durch Unterdrückung der VerderbsfloraQUALITÄTSERHALTUNG

durch längere QualitätserhaltungNACHHALTIGKEIT

Mikroorganismen sind wichtige Teile unseres Lebens und immer um und auf uns. Unsere

Vorfahren wussten das nicht, aber machten vieles intuitiv richtig: Sie schützten Ihr

Essen vor schlechten Fäulnisbakterien, indem sie es den guten Bakterien anvertrauten.

Zum Beispiel, indem sie es mit deren Hilfe haltbar machten. In jeder Kultur der Welt

gibt es traditionelle Lebensmittel, die durch hilfreiche Bakterien entstehen: Joghurt,

Käse, Wein, Salami, Sauerkraut, Ayran, Kimchi – diese Liste ließe sich endlos fortset-

zen. All das gäbe es ohne Mikroorganismen nicht! Diese Nahrungsmittel werden von

Bakterien bearbeitet, man nennt sie dann „fermentiert“. Fermentationsprozesse zäh-

len somit zu den ältesten Herstellungsverfahren, um Lebensmittel haltbar und sicher

zu machen.

Heute setzt man diese Erkenntnisse gezielt ein, um die Qualitätserhaltung und Pro-

duktsicherheit von Lebensmitteln auf natürliche Weise zu kontrollieren und zu ver-

bessern. Unser SafePro®-Sortiment umfasst sorgfältig ausgewählte Mikroorganis-

menkulturen und trägt auf vielfältige Weise zur Qualitätssteigerung von Fleisch- und

Wurstwaren bei:
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Ihr direkter
Weg zu unseren

Mediadaten u

Warum Tönnies
noch stärker wird!
Tönnies marschiert weiter. Das ist nicht neu! Neu ist, dass sich die Dynamik verstärkt.

Ein hohes Absatz- und Umsatzniveau zu halten, ist eine Kunst. Aber auf dieser Ebene drauf

zu satteln, ist aller Ehren wert. Und der Erfolg hat nur einen Namen: Clemens Tönnies. Er

habe seine Rente noch nicht durch, also müsse er noch ein bisschen Gas geben, skizzierte

der fast 60-Jährige unlängst humorvoll auf einer Pressekonferenz in Rheda-Wiedenbrück.

Im Rechtsstreit mit seinem Neffen Robert – der inzwischen die gesamte Branche nervt

– wird immer wieder die Lebensleistung von Clemens Tönnies angesprochen, der das

Unternehmen erst richtig auf Kurs gebracht hat.

Es ist faszinierend zu hören, über welche akribische Kenntnisse von den internationalen

Fleischmärkten Clemens Tönnies verfügt. Und vor allem, welche Visionen er hat, um sie im

Sinne seiner Unternehmensphilosophie zu erschließen. Mit der Übernahme des dänischen

Konkurrenten Tican steigert Tönnies seine Schlachtungen auf gut 20 Millionen Schweine. In

Frankreich gründet das westfälische Unternehmen mit Avril eine gemeinsame Compagnies,

um Fleischprodukte mit französischer Herkunft für den Handel im Nachbarland zu produ-

zieren. In Spanien mit seiner stark wachsenden Schweinefleischproduktion fehlen große

Vermarkter. Tönnies übernimmt als „kleine Keimzelle“ einen insolventen Betrieb in der

Nähe von Saragossa, um ein Gespür für den spanischen Markt zu bekommen. In Serbien

und Russland geht Tönnies einen anderen Weg: Hier müsse erst die Rohstoffbasis auf-

gebaut werden, ehe die Vermarktung aufgenommen werden kann, sagt er. In Afrika wird

– in Angola – eine Initiative gestartet, um die dortigen Märkte im Fokus zu behalten.

Da kann man sich schon fragen, bleibt da noch Zeit für Schalke? Klare Antwort: Sie bleibt!

Michael Jakobi
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Vorhang auf
für die IFFA 2016

Besuchen Sie uns auf unserem Stand
B04 in Halle 4 und lassen Sie sich inspirieren von
unseren Marinaden und Gewürzmischungen für:

• vegetarische Produkte

• Burger mit ländertypischen
Geschmacksrichtungen

• unser beliebtestes Produkt
„PFEFFERBEIßER® - das Original“

Wir freuen uns Sie vom 7. bis 12. Mai in Frankfurt
begrüßen zu dürfen!
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PERSONALIEN

Real hat den Generationenwechsel
an der Spitze eingeleitet. Finanzchef
Henning Gieseke und Einkaufschef
Patrick Müller-Sarmiento führen
jetzt die Metro-Tochter. Jörg Kramer
(Personal) und Frank Kretzschmar
(Vertrieb) komplettieren die Füh-
rungsmannschaft. Der bisherige Vor-
sitzende der Real-Geschäftsführung,
Didier Fleury (60), bekommt „neue
Verantwortlichkeiten“ im Mutterkon-
zern Metro, teilte das Handelsunter-
nehmen mit.

Bei der Rewe Group übernimmt Hil-
mar Hübers die Verantwortung für
den neuen Geschäftsbereich Strate-
gie & Analytics. Zu dem neuen Res-
sort gehört auch der Bereich Strate-
gie & Consulting, der von dem im
April bei Rewe eingetretenen Jan-
Peter Laabs geleitet wird.

Christian Frieß (Foto) trägt
nun die Verantwortung für die
Marketingkommunikation der
Rational AG für die Länder
Deutschland, Österreich und
Schweiz. Er folgt damit Sabine
Zimmerer, die sich neuen Her-
ausforderungen stellt. Frieß

war bereits von 2008 bis 2010 für
Rational tätig.

Nach fast 43 Jahren Tätigkeit bei
Edeka ist Ernst Bochnig in den Ruhe-
stand getreten. Seine Nachfolge als
Geschäftsbereichsleiter IT/Organi-
sation bei Edeka Nord tritt Michael
Homburg an. Der 51-Jährige war
bisher als stellvertretender Ge-
schäftsbereichsleiter IT/Organisa-
tion tätig.

Professor Ralf Lautenschläger
heißt der neue wissenschaftliche Lei-
ter der Internationalen DLG-Quali-
tätsprüfung für Schinken und Wurst.
Er tritt die Nachfolge von Professor
Achim Stiebing an, der sein Amt
aus Altersgründen zur Verfügung ge-
stellt hat.

Nach zwei Neubesetzungen im deut-
schen Markt hat Eloma seinen inter-
nationalen Vertrieb verstärkt. Paul
Kerr hat als Sales Manager die Ver-
antwortung für den britischen Markt
übernommen. Vor zwei Jahren war
die gesamte Eloma Produktpalette in
Großbritannien eingeführt worden.

MEATing-Point

Anfang April fanden die Stuttgarter Früh-
jahrsmessen rund um das Thema „Nachhal-
tigkeit“ statt. Zu den acht Einzelmessen
zählte auch die Slow Food-Messe „Markt
des guten Geschmacks“. Auf die Messebe-
sucher warteten vielfältige Geschmackser-
lebnisse – auch von Fleisch und Wurst-
waren. „Man spürt das immer stärker wer-
dende Interesse und Bewusstsein der Ver-
braucher für die Qualität von Lebensmitteln

und für nachhaltige Ernährung aus artge-
rechter beziehungsweise ökologischer Er-
zeugung“, resümierte Dr. Ursula Hudson,
Vorsitzende von Slow Food Deutschland.
Bei der weltweiten Bewegung, die 1986 in
Italien gegen die rasante Ausbreitung des
Fastfood und des Verlustes der Esskultur
und Geschmacksvielfalt gegründet wurde,
steht das bewusste Erleben von Lebensmit-
teln mit allen Sinnen im Fokus.

■Markt des guten Geschmacks

■ Tiefkühlprodukte
weiter auf dem Vormarsch

Tiefkühlprodukte verzeichneten 2015 ein Ab-
satzwachstum von 3,7 Prozent. Das zeigt die
Absatzstatistik des Deutsche Tiefkühlinstitu-
tes, welche die Entwicklung von TK im Lebens-
mitteleinzelhandel, bei Heimdiensten und bei
Großverbrauchern in Deutschland erfasst.
Der Pro-Kopf-Verbrauch von TK stieg 2015
um 1,4 Kilogramm auf einen neuen Höchst-
stand von 43,6 Kilogramm. Der TK-Umsatz
erhöhte sich um 4,2 Prozent auf 13,325 Milli-
arden Euro. Gestiegen ist auch der Absatz von
TK-Fleischprodukten: um 1,6 Prozent auf
422.652 Tonnen.

■ Veggie im Fokus bei
Feines Essen und Trinken

Das 26. Symposium Feines Essen + Trinken
stellt das Trendthema Veggie in den Fokus. Top-
entscheider aus Handel, Industrie und Gastro-
nomie werden am 9. und 10. Juni in München
über den aktuellen Einfluss des Veggie-Booms,
über Erfolg versprechende Weichenstellungen
und Marktstrategien diskutieren. Das Exper-
tenpanel der Fachtagung lockt abermals mit
prominenter Besetzung. So werden neben
Keynote-Speaker Richard David Precht zahlrei-

che Entscheider wie Dirk Heim von der Rewe
Group, Jürgen Mäder von der Edeka Südwest
Fleisch GmbH, Lothar Bentlage von der Rügen-
walder Mühle oder Dr. Robert Kecskes von der
GfK erklären, ob die Zukunft pflanzlich i(s)st.
Eine wichtige Kommunikationsplattform der
Veranstaltung, auf der die Diskussionen praxis-
orientiert fortgeführt werden, ist wieder der
Marktplatz. In diesem Jahr ist die Gourmet-
nation Frankreich zentrales Gastland.

■ Rewe Group mit bestem
Ergebnis der Firmengeschichte

Im Geschäftsjahr 2015 erreichte die Rewe
Group ihr bestes operatives Ergebnis in der
Firmengeschichte. Der wechselkursbereinig-
te Umsatz legte aus fortgeführtem Geschäft
um 3,7 Prozent auf 52,4 Milliarden Euro zu. In
Deutschland stieg der Umsatz im zurücklie-
genden Geschäftsjahr um 2,6 Prozent auf
38,2 Milliarden Euro. „Wir haben unsere Pla-
nungen für das vergangene Geschäftsjahr
deutlich übertroffen“, erklärte Rewe-Vor-
standsvorsitzender Alain Caparros. Der Um-
satz der Supermärkte sei deutlich stärker
gewachsen als die Branche insgesamt. Be-
sonders erfreulich sei der Turnaround bei
Penny in Deutschland, der 2015 erreicht wor-
den sei, sagte Caparros weiter.
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Dänischer Fachverband der
Land- & Ernährungswirtschaft

SIE INTERESSIEREN SICH
FÜR SCHWEINEFLEISCH?
Abonnieren Sie kostenlos News und wertvolles Fachwissen auf
www.fachinfo-schwein.de
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MEATing-Point

Bord Bia, das Irish Food Board, verlegte
seine Feier des irischen Nationalfeiertags
in diesem Jahr vor. Donal Denvir, Ge-
schäftsführer des Bord Bia Deutschland-
büros, traf bereits am 14. März den
irischen Botschafter in Deutschland, Mi-
chael Collins sowie die Spitzenköche des
Chefs’ Irish Beef Club (CIBC) zu einem ex-
klusiven St. Patrick’s Day Lunch auf
Schloss Elmau.

Vor dem Hintergrund der bayerischen Al-
pen überraschte Mario Corti, Culinary
Director i/c F&B auf Schloss Elmau und
Mitglied des Chefs’ Irish Beef Club, die ge-
ladenen Gäste mit einem festlichen Menü
voller irischer Köstlichkeiten. Vor dem Es-
sen stand ein irisches Premiumprodukt
im Zentrum der Veranstaltung: das iri-
sche Rindfleisch. In einem informativen
Vortrag beschrieb der Fleischexperte
John McDonell Besonderheiten und Quali-
tätsmerkmale der irischen Spezialität.

■ St. Patrick’s Day
genussvoll gefeiert

■Deutsche Grill-Elite
trifft und misst sich in Fulda

Die Deutsche Grill- und BBQ-Meisterschaft
findet in diesem Jahr am ersten August-
wochenende auf dem Messegelände Ful-
da-Galerie statt. Bis zu 50 teilnehmende
Teams erwarten die German Barbecue
Association e.V. (GBA) und die Stadt Fulda.
„Hier wird Sternegastronomie vom Grill ge-
boten – das ist hohe Kunst“, erklärt GBA-
Präsident Volker Elm, der an den beiden
Tagen mit insgesamt 30.000 Besuchern
rechnet. Sie können verfolgen, wie sich die
deutschen Grill-Spezialisten in zwei Klas-
sen – Profis und Amateure – messen. Bei
den Amateuren müssen der Jury vier
Pflichtgänge präsentiert werden. Auf-
getischt werden Fisch, Rinderhüfte und
Spareribs mit Beilagen sowie ein Dessert.
Bei den Profis fließen zwei weitere Gänge
in die Wertung ein: Vegetarisches BBQ
und ein „Impro-Gang“, bei dem mit einem

Warenkorb unbekannten Inhalts ein Ge-
richt hergestellt wird. Weitere Informatio-
nen: www.gbaev.de

ZITAT DES
MONATS!
»Mit einem profes-
sionellen, eigenen Außendienst
kann man in der heutigen Zeit als
Markenhersteller für Bedienung
und SB deutlich punkten!«
Hans-Ewald Reinert, Inhaber des
gleichnamigen Unternehmens

■ Edeka bekennt sich
zur Sportstadt Hamburg

Die German Open Tennis Championships
am Hamburger Rothenbaum, das größte
Herren-Turnier Deutschlands, haben ei-
nen neuen Partner: Edeka. „Die German
Open sind ein prestigeträchtiges Turnier
mit einer langen Tradition und einer
sehr großen Strahlkraft“, erklärte der Ede-
ka-Vorstandsvorsitzender Markus Mosa.
Das Engagement sei auch ein Bekenntnis
zum Sportstandort Hamburg nach dem
Bürgerentscheid gegen Olympia 2024 in
der Hansestadt, wo der genossenschaft-
lich geprägte Verbund seine Zentrale
hat, so Mosa. Edeka hatte die Olympia-Be-
werbung von Beginn an unterstützte und
war der erste Partner der Bewerbungsge-
sellschaft.

Feierten auf Schloss Elmau den irischen National-
feiertag mit irischen Köstlichkeiten (von links):
Michael Collins, Claudio Urru (Chef de Cuisine im
Restaurant 5, Stuttgart), Mario Corti, Shane Mc-
Mahon (Shane‘s Restaurant, München) und Donal
Denvir.

■ Lidl verschönert
wieder öffentliche Grillplätze

Lidl hat seine 2015 ins Leben gerufene
Lieblingsplätze-Aktion neu aufgelegt. Alle
Grillbegeisterten können sich seit dem 11.
April online auf lidl-lieblingsplaetze.de mit
einem öffentlichen Grillplatz bewerben:
Dazu einfach ein Foto des Platzes mit ei-
ner kurzen Beschreibung hochladen. Eine
Jury aus Grill-Bloggern sichtet die einge-
reichten Grillplätze: „Aus den Einsendun-
gen wählen wir die 15 überzeugendsten
Bewerbungen aus, die sich anschließend
zwei Wochen lang einem Online-Voting
stellen“, erklärt Profi-Griller Markus Kau-
fer, der neben den Grill-Experten Klaus
Glaetzner und Tobias Lohmann in der Jury
sitzt. Die drei Plätze mit den meisten Stim-
men gewinnen eine Grillplatz-Renovierung
im Wert von 20.000, 15.000 beziehungs-
weise 12.500 Euro sowie eine große Grill-
party.

■Geflügelfleischproduktion
in den Niederlanden wächst

Der Verband der Niederländischen Geflü-
gelschlachtereien und Geflügelverarbei-
tungsbetriebe (Nepluvi) hat die Produk-
tionszahlen 2015 für den Geflügelfleisch-
sektor veröffentlicht. Das Gesamtvolumen
Geflügelfleisch beträgt 1.057.000 Tonnen,
der Anteil von Hähnchenfleisch 1.009.000
Tonnen. Damit ist ein Anstieg der gesam-
ten niederländischen Erzeugung um sie-
ben Prozent im Vergleich zu 2014 zu ver-
zeichnen. „Die Wachstumsentwicklung
von 2015 wird sich in diesem Jahr fortset-
zen und daher arbeiten wir zurzeit daran,
die Schlachtkapazitäten entsprechend
auszubauen“, erklärte der Nepluvi-Vorsit-
zende Gert-Jan Oplaat.
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■ Interpack kooperiert mit
World Packaging Organisation

Die Interpack kooperiert im Vorfeld der
kommenden Messe, die vom 4. bis 10. Mai
2017 in Düsseldorf stattfindet, mit der
World Packaging Organisation (WPO),
einer gemeinnützigen, nichtstaatlichen in-
ternationalen Vereinigung. Im Rahmen
dieser Zusammenarbeit hat die WPO
ihren renommierten World Star Award
um die Kategorie „Save Food Packaging
Awards“ erweitert. Die neuen Awards
prämieren intelligente Verpackungslösun-
gen, die sich dadurch auszeichnen, Nah-

rungsmittelver luste
und -verschwendung
zu reduzieren Das
Konzept der World
Star Awards prämiert
Best-Practice-Ansät-
ze, die sich auf nationa-
ler Ebene bereits be-
wiesen haben, und
präsentiert diese im
Rahmen einer Preis-
verleihung auf der In-
terpack in Düsseldorf.

■Kaufland setzt auf
die digitale Generation

Mit einem neuen Online-Magazin möchte
Kaufland seine Kunden rund um die Uhr

■SWR-Radioreportage
gewinnt Bernd-Tönnies-Preis

Der Bernd-Tönnies-Preis wurde in diesem
Jahr an die Journalistinnen Miriam Freu-
dig sowie Marion Meyer-Radtke und ihren
Rundfunkbeitrag „Kükentötung und die
schwierige Suche nach Alternativen“ ver-
liehen. Die SWR-Sendung thematisiert
mögliche Alternativen zur Tötung von
männlichen Küken in der Geflügelindustrie.
Der Beitrag sei erstklassig recherchiert
und schaffe es, die Möglichkeiten und
Grenzen in Sachen Tierwohl umfassend zu
beleuchten“, begründete Clemens Tönnies
die Wahl der Jury. Der Bernd-Tönnies-
Preis wird seit 2010 alle zwei Jahre an
wissenschaftliche und journalistische Ar-
beiten verliehen, die sich dem Thema Tier-
schutz in der Nutztierhaltung widmen. Die
beiden Preisträgerinnen erhalten ein
Preisgeld von 10.000 Euro.

Die Startseite des neuen Online-Magazins.

über Ernährung und Lebensmittel infor-
mieren. Im Vordergrund der Geschichten
steht eine ausgewogene, gesunde Ernäh-
rung. Dabei geht es um frische Produkte,
von der Erzeugung bis zur Kunst, leckere
Speisen zuzubereiten. Das Magazin wird
regelmäßig mit neuen Artikeln und News
aktualisiert. Expertenkolumnen und Umfra-
gen runden das Angebot ab, das die Welt
der Ernährung in all ihrer Vielfalt abbilden
soll. Dabei reicht die Palette von saisonalen
Themen, beispielsweise Grillen, bis zu Er-
nährungstrends. Das Magazin (magazin.
kaufland.de) wird in den bestehenden Kauf-
land-Web-Auftritt integriert.

Ferdi auf allen Kanälen

Abverkaufsstarke TV-Kampagne von Februar bis September

Große Printkampagne in Eltern-relevanten Titeln

Aufmerksamkeitsstarke Online-Kommunikation

Attraktive On-Pack-Promotion mit tollen Preisen

Mit Ferdi Fuchs
2016 hoch

hinaus!

Mit Ferdi Fuchs Mit Ferdi Fuchs 

      hinaus!      hinaus!

www.ferdi-fuchs.de
FÜR GROSS UND KLEIN

Thiamin, Niacin und Biotin – tragen zu einem normalen Energiestoffwechsel bei • Vitamin B6 – trägt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei
Folsäure – trägt zur Verringerung der Müdigkeit bei • Pantothensäure – trägt zu einer normalen geistigen Leistung bei • Vitamin E – trägt dazu bei, die Zellen

vor oxidativem Stress zu schützen. Eine abwechslungsreiche und ausgewogene Ernährung sowie gesunde Lebensweise sind wichtig für Ihre Gesundheit.

www.ferdi-fuchs.de – trägt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei 
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Laut Europäischer Kommission istder europäische Schweinebestand(EU 28) 2015 (April bis August) imVergleich zum Vorjahreszeitraum um 1,7Prozent auf 138,8 Millionen Tiere ange-stiegen. Während Deutschland mit 28,1Millionen sein Vorjahresniveau haltenkonnte, kletterten die spanischen Bestän-de um 6,2 Prozent auf knapp 27Millionenin die Höhe. Mit deutlich größerem Ab-stand folgt Frankreich, dessen Bestand13,7 Millionen Tiere zählt (plus 2,3 Pro-zent).Zum zweiten Mal in Folge musste dieErzeugerstufe einen herben Dämpfer hin-nehmen. Im Wirtschaftsjahr 2014 purzel-ten die europäischen Erzeugerpreise imSchnitt bereits um 9,1 Prozent auf 1,59Euro je Kilogramm. Die rasante Talfahrtsetzte sich 2015 um weitere 9,8 Prozentauf einen mageren Durchschnittspreisvon 1,43 Euro je Kilogramm fort. Damitmusste die Prognose nochmals um 2,6Prozentpunkte nach unten korrigiertwerden. Frankreich zog zeitweise sogardie Notbremse und setzte – erstmals inder Geschichte – die Notierungen aus.

Vier Hauptursachen wurden für das euro-päische Preisdesaster ausgemacht:1. die gestiegenen Schlachtzahlen in derUnion: Alleine im ersten Semester2015 wurde ein Plus von 3,3 Prozentregistriert;2. die Auswirkungen der privaten Lager-haltung im März und April 2015;3. die rückläufige Nachfrage – auch be-dingt durch die enttäuschende Grill-saison;4. der starke Wettbewerbsdruck auf deninternationalenMärkten, die gesteiger-te Wettbewerbsfähigkeit der USA, derPreisdruck aus Asien.Für 2016 wird eine leichte Erholungder Schlachtschweinepreise auf durch-schnittlich 1,45 Euro je Kilogramm er-wartet.2015 schlug die gewerbsmäßigeSchweinefleischerzeugung in der Euro-päischen Union mit rund 23,5 Millio-nen Tonnen zu Buche. Gegenüber demVorjahr ist das ein Plus von zwei Prozent.Für 2016 wird erneut mit leichten Zu-wächsen gerechnet. Der Selbstversor-gungsgrad der EU steigt 2016 voraus-

sichtlich das dritte Jahr in Folge auf dann110 Prozent.Als Ausreißer des Jahres hat sich Spa-nien im vergangenen Jahr profiliert. DerKampf um Platz Eins in der Rangliste derwichtigsten europäischen Schweineflei-scherzeuger spitzt sich zu. Noch hatDeutschland die Nase vorn, aber wie lan-ge noch? Rund 3,9 Millionen Tonnen ha-ben die Iberer 2015 erzeugt, gegenüberdem Vorjahr ist das ein Plus von drei Pro-zent. Für 2016 wird erneut ein Wachs-tum von drei Prozent erwartet. Damitrückt die vier Millionen-Tonnen-Markein greifbare Nähe. Der Selbstversor-gungsgrad klettert auf 160 Prozent. DieExportkurve Spaniens ist weiterhin aufWachstum programmiert: Knapp 1,7 Mil-lionen Tonnen Schweinefleisch dürften2016 die spanischen Landesgrenzenpassieren.
China orderte RekordmengeSeit 2007 ist der Fleischverzehr inner-halb der Union rückläufig. Nach demRekordtief im Jahre 2013 geht es seit2014 wieder langsam bergauf. 2015

Mit einem Selbstversor-

gungsgrad von 238 Prozent

bei Schweinefleisch beobach-

tet das exportorientierte

Belgien die Auslandsmärkte

mit Argusaugen. René Maillard,

Manager von Belgian Meat

Office, interpretiert im nach-

folgenden Beitrag die Trends

vom Gira Meat Club.

Europäischer Export

Seit 2003 ist der Fleischverzehr innerhalb der Union rückläufig. Nach dem Rekordtief im Jahre
2013 geht es wieder langsam bergauf. 2015 stieg der Pro-Kopf-Verzehr im Vergleich zum Vorjahr
um moderate 1,3 Prozent auf 85,6 Kilogramm.
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stieg der Pro-Kopf-Verzehr im Vergleichzum Vorjahr um moderate 1,3 Prozentauf 85,6 Kilogramm. Mit 42 Kilogrammbleibt Schweinefleisch die beliebtesteFleischsorte gefolgt von Geflügel- mit26,5 Kilogramm sowie Rind- und Kalb-fleisch mit 15,2 Kilogramm. Rund 44 Mil-lionen Tonnen Fleisch landen jährlich aufden Tischen der Europäer. 2016 dürftesich der Fleischverzehr nahezu auf demVorjahresniveau stabilisieren.Nach drei Abstinenzjahren gewinntder europäische Fleischexport wiederlangsam an Fahrt. 2016 dürfte nach ei-nem Plus von drei Prozent die Vier-Milli-onen-Marke geknackt und damit das bis-herige 2011-er Rekordergebnis getopptwerden. Mit rund zwei Millionen Tonnenist Schweinefleisch der mit Abstandwichtigste Exportschlager in der Union.Der schwache Euro wirkt sich dabei po-sitiv auf das Exportgeschäft aus.2015 wurden 2,1 Millionen Tonnen(plus 12,7 Prozent) europäischesSchweinefleisch auf demWeltmarkt plat-ziert. China orderte die Rekordmengevon 763.000 Tonnen, gegenüber dem

Vorjahreszeitraum ist das ein Plus von52,3 Prozent. Auf den weiteren Plätzenfolgen Japan mit 209.000 Tonnen (minus17,4 Prozent) sowie Hongkong, das seineMengen ebenfalls drastisch auf 199.000Tonnen (minus 32,5 Prozent) reduzierte.2016 dürften die europäischen Export-mengen um 3,3 Prozent auf 2,2 MillionenTonnen steigen.
Konzentration bei SchlachthöfenDeutschland hat seine Vorreiterrolle alswichtigster europäischer Schweine-fleischexporteur in den ersten neun Mo-naten des Jahres 2015 um 17,4 Prozentauf 576.000 Tonnen ausgebaut und sichden ersten Platz auf der Lieferantenlisteder chinesischen Geschäftsfreunde gesi-chert. Dänemark hat im Berichtzeitraumein Minus von 1,6 Prozent auf 407.000Tonnen eingefahren, während Spanienals Drittplatzierter 30,6 Prozent Wachs-tum auf 337.000 Tonnen generierenkonnte.Die Konzentration in der europäischenSchlachthofbranche ist 2015 in eine neueRunde gegangen. Knapp 255 Millionen

Schweinen gehen jährlich europaweit anden Haken, davon entfallen 114,6 Millio-nen auf die 19 wichtigsten Player. Spit-zenreiter Danish Crown bringt es auf 22Millionen Schlachtungen, das sind 8,6Prozent der europäischen Volumen. Tön-nies Fleisch und Vion Food punkten mit17,2 beziehungsweise 15,8 MillionenTieren. Durch die Fusion von Westvleesmit der Genossenschaft Covalis zur Bel-gian Pork Group hat erstmals auch einbelgisches Unternehmen mit 4,2 Millio-nen Schlachtungen den Sprung unter dieTop Ten Europas geschafft.

gewinnt an Fahrt

Der Kampf um Platz Eins in der Rangliste der wichtigsten europäischen Schweinefleischerzeuger
spitzt sich zu. Noch hat Deutschland die Nase vorn, aber Spanien wächst bei Erzeugung, Selbst-
versorgungsgrad und Export.

René Maillard, Manager von Belgian Meat Office,
erwartet eine leichte Erholung der Schlacht-
schweinepreise.
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Immer mehr Supermärkte

bieten ein gastronomisches

Angebot. Nicht nur für sie ist

es interessant, wie die Zukunft

aussieht. Unter dem Titel

„Restaurant 2025“ hat das

GDI Gottlieb Duttweiler Insti-

tute Zürich sieben gastronomi-

sche Trend-Thesen aufgestellt.

Das Papier, das Dr. David Bosshart undsein Institut im Auftrag der Hambur-ger Messe Internorga erstellt hat,kommt zu dem Ergebnis, dass die fortschrei-tende Digitalisierung komplett neueWettbe-werbsverhältnisse schafft. Die Grenzen zwi-schen Retail und Gastronomie sowiezwischenOn- undOffline verschwömmen, sodie These. Klassische Industriestrukturenverlören an Bedeutung. Gastronomen bekä-men vermehrt Konkurrenz aus dem Tech-Sektor: Reservierungs-, Bestell- und Bezahl-systeme, neueNahrungsmittelwieKäse- undFleischsubstitute aus Pflanzen oder On-De-mand-Lieferdienste lokaler Bauernhöfe ver-änderten den gesamten Sektor.Eine weitere These besagt, dass die Quali-täts-Ansprüche der Konsumenten sowie dieBedeutung von Convenience-Food steigen.Zum einen möchten Verbraucher Transpa-renz bei Herkunft, Produktionsbedingungen,Nähr- und Zusatzstoffen von Convenience.Zum anderen befriedigt Convenience nichtdie Sehnsucht nach frischem, natürlichemund lokalem Essen. Die Gastronomie stehtvor der Herausforderung, eine Verbindungzwischen Convenience und nachhaltigen Er-lebnissen durch neue Konzepte zu schaffen.Sich widersprechende Bedürfnisse sindauchdasVerlangennachdenBequemlichkei-ten der High-Tech-Food-Industrie und dieSehnsucht nach einer romantischenWelt derBio-Produkte. Das Restaurant der ZukunftmussdaherHigh-TechmitBio-Romantik ver-binden.Das Duttweiler Institut glaubt auch, dassdas Essen zuHausewieder anBedeutung ge-

High-Tec und Bio

winnt. Konsumenten nutzen hierfür neu ent-stehende Lieferdienste und Technologien. Jereichhaltiger und einfacher die Bestellmög-lichkeiten sind, desto eher wird darauf zu-rückgegriffen. Delivery-Food-Dienste feuerndiese Entwicklung an: Sie liefern Rezepte,Zutaten oder Köche, die das Essen beimKun-den zuhause zubereiten.Gute Chancen sich gegen den Trend„Homing“ zu stellen, bietet das angenehmeAmbiente in den Restaurants. Denn Essenwird immermehr zumLifestyle und zugleichIdentifikationsmittel, Statussymbol und Aus-drucksmedium.Identitätsbildend ist Essen auch, weildurch Migration eine große Nachfrage nachkulturspezifischen Angeboten entsteht. Es-sen aus beispielsweise Persien oder afrikani-schen Ländern beeinflusst das gastronomi-

sche Angebot. Wichtig ist eine kultur-spezifische Kundenansprache. Globale Mar-keting-Botschaften erreichen die Angehöri-geneinerMinderheitnurnochbedingt.DieseEntwicklung bietet besonders der Indivi-dualgastronomie Möglichkeiten und zeigtsich im Zuwachs von familiär geprägten Res-taurants.Schließlich geht die Studie davon aus, dasssich die Bedeutung einerMahlzeit oder einesProdukts im Austausch mit Konsumentenentscheidet – nicht in der Werbung. Die Ge-sichter und Geschichten der Food-Produzen-ten übernehmen vermehrt die Aufgabe einesLabels. Diese Personifizierung weckt bei denKonsumenten Vertrauen. Für das Restaurantder Zukunft sind Mitarbeiter, Serviceperso-nal, Koch und Besitzer sowie ihre persönli-che Kompetenz entscheidend.

Auf die zunehmende Bedeutung der Außer-Haus-Verpflegung gehen Supermärkte ver-
stärkt mit Handelsgastronomieangeboten ein – beispielsweise Rewe Richrath in Köln.
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Bei dem Vergleich, den das Internet-portal Verbraucherwelt.de – ein Ser-vice der „Fachverlag für Verbraucherin-formation GmbH“ mit Sitz in Bochum –durchgeführt hat, liegen Kaufland, Edekaund Real bei der Produktvielfalt vorne.Alle drei Märkte bieten durchschnittlichmehr als 20 verschiedene Fleischersatz-produkte an. Dabei handelt es sich umeine Mischung aus Eigenmarken und denProdukten bekannter Hersteller – bei-spielsweise Rügenwalder Mühle. AldiNord und Penny haben die kleinste Aus-wahl. Dort waren nur fünf beziehungswei-se sieben Fleischersatzprodukte verfüg-

bar. Das Mittelfeld: Netto, Rewe, Lidl undAldi Süd. In diesen Märkten gibt es durch-schnittlich zehn bis 15 verschiedeneFleischersatzprodukte.Bei der Vielfalt müssen Discounter pas-sen, dafür überzeugen sie im Preis. Für dieStudie hat das Internetportal einen Bei-spielwarenkorb erstellt. Sein Inhalt: je-weils 100 GrammBurger-Pattys, Frikadel-len, Schnitzel, Bratwurst und Nuggets –natürlich vegetarisch oder sogar vegan.Am teuerstenwar derWarenkorb bei Ede-ka. Dort kostete er 7,82 Euro. Rewe folgtemit 6,20 Euro auf dem zweiten Platz undReal mit 5,56 Euro auf dem Dritten. In al-len anderen Märkten kostet der Waren-korbinhalt weniger als fünf Euro.Fazit: Veggie muss nicht teuer sein.Selbst Discounter erweitern stetig ihr An-gebot an Fleischersatzprodukten. Die grö-ßere Auswahl bieten aber bislang die klas-sischen Supermärkte. Dafür lässt sich beiden Discountern Geld sparen.
www.verbraucherwelt.de

Antworten auf den
steigenden Ertragsdruck

Die Bilanz der Ernährungsindustrie für das
Jahr 2015 ist ernüchternd: Die Branche
musste einen Umsatzrückgang von mehr
als zwei Prozent verkraften – das schlech-
teste Ergebnis seit vier Jahre. Das Klima
wird rauer. Dies bestätigen die Bundesver-
einigung der Deutschen Ernährungsindust-
rie und das Beratungsunternehmen Ebner
Stolz Management Consultants in ihrer ak-
tuellen Studie „Wetterwechsel. Steigender
Ertragsdruck in der Ernährungsindustrie“.
Die Studie kommt zu dem Schluss, dass die
Unternehmen die schwierige Situation
nicht hinnehmen müssen, sondern sie ge-
stalten können. Dafür sei vor allem eines
gefragt: Entschlossenheit. Die Unterneh-
men dürfen nicht abwarten, sondern sie
bräuchten eine klare Zukunftsstrategie. Ei-
ner der Stellhebel ist – laut der Studie – die
Produktinnovation. 81 Prozent der befrag-
ten Entscheider sind der Meinung, dass sie
ein Schlüssel für künftige Profitabilität sind.
Daher müssten Unternehmen ein Klima
für Innovationen schaffen.

Wachsendes Angebot
Eine aktuelle Analyse unter-

sucht das Sortiment an Fleischer-

satzprodukten und vergleicht

ihr Angebot in Supermärkten

und bei Discountern.

Wir danken den Lesern der Fleisch Marketing für die Wahl!

Quelle: IRI Vegetarisch – Schnitzel + Nuggets LEH gesamt > 200 m2,
Top 10 Hersteller nach Absatz in to., MAT Februar 2016 vs. VJ

Vegetarische
Mühlen Schnitzel und Nuggets

sind Marktführer!
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SCHWERPUNKT • INNOVATION DES JAHRES

Der Lebensmittelhandel hat seine Medaillen verteilt.

Die Leser entschieden bei der Fleisch-Marketing-Umfrage

„Innovation des Jahres“, welche – auch saisonalen – Neuheiten

aus den Angeboten der Fleischwaren- und Feinkostindustrie, die im

vergangenen Jahr vorgestellt oder eingeführt wurden, herausgeragt

haben. Bewertungskriterien waren nicht nur die Akzeptanz beim

Verbraucher, sondern in starkem Maße auch die Idee, die hinter dem neuen Produkt steht. Auf den

folgenden Seiten werden die Innovationen vorgestellt, die in den einzelnen Kategorien „den Sprung auf das

Treppchen“ geschafft haben und gemäß der Olympischen Spiele mit einer Medaille ausgezeichnet wurden.

Der Handel hat gewählt:

Die Sieger

5/2016 · Fleisch-Marketing
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VEGETARISCHE

MÜHLEN SCHNITZEL

Rügenwalder

VEGETARISCHE

SCHINKENWURST

Windau

„DIE OHNE“,
TOSCANO GRILLER

Landhof

1. 2. 3.
Die Vegetarische Schinkenwurst ist
glutenfrei und zeichnet sich durch
wertvolles Protein und eine softe
Konsistenz aus. Das Produkt, das es
in den vier Geschmacksrichtungen
mit Paprika, Classic, mit Schnittlauch
u

2
n

2
d

2
m

2
i

2
t

2
Champignon gibt, wird in drei

P2a2c2k2u2ngs2varianten angeboten: in der
15202-g2-Hartbox, fein geschnitten in
der 802-g2-Fächerpackung und als
22x24202-g2-D2o2p.pel.p.ack.

Das Vegetarische Mühlen Schnitzel
„klassisch“ ergänzt die „Fleischfrei“-
Linie der Rügenwalder Mühle. Haupt-
zutaten sind hochwertige Proteine aus
Soja, Eiklar sowie wertvolles Rapsöl.
Durch Letzteres enthält das Produkt
viele ungesättigte Fettsäuren, die
wichtige Bestandteile einer ausgewo-
genen Ernährung sind. Das Produkt
schmecke wie ein Schnitzel – im Inne-
ren saftig, mit dem richtigen Biss und
habe außen eine knusprige Panade,
e

1
r

1
k

1
l

1
ä

1
rt Godo Röben, Geschäftsleitung

Mark1eting. Das neue fleischfreie Pfan-
n1en-P1rodukt ist laktosefrei und ohne
Z1usat1z von Geschmacksverstärkern.

Der Toscano Griller aus der
„die Ohne“- Linie von Landhof wird
a

3
u

3
f

3
B

3
a

3
s

3
is von Hühnerei-, Milch- und

Pfla3nzene3iweiß hergestellt, ohne Soja
u3n3d3o3hne3Gluten. Das vollmundige
W3ü3r3s3tch3en wird mit Paprika, Gewür-
z3e3n3u3nd K3r.ä.ut.e.rn verfeinert.

FIRECRACKER

Heinz

STREICHDUETT,
TOMATE-BASILIKUM

Popp Feinkost

BBQ MARINADEN,
DREI VARIANTEN

Fuego

1. 2. 3.
Bei Streichduett kombiniert Popp
Feinkost eine lockere Käsecreme aus
Mozzarella und Ricotta mit verschie-
denen Zutaten und Toppings. Für die
mediterrane Variante „Tomate-Basili-
kum“ kommen Basilikum, Knoblauch
u

2
n

2
d

2
G

2
e

2
w

2
ürze in die Käsecreme. Ein

T2o2p2p2i2n2g a2us frischen und getrock-
n2e2t2e2n2Tom2 aten sowie einem Hauch
Knobla2u2ch interpretiert den Brot-
a2u2f2s2t2r2i2c2h2s.omm.erlich-frisch.

Rauchiges Aroma mit einer scharfen
Chipotle-Note – das ist das Geheimnis
der scharfen Firecracker Sauce von
Heinz. Mit größter Sorgfalt werden
scharfe Jalapeño ausgesucht und
anschließend geräuchert. So entsteht
das typische Aroma, das die neue
Heinz BBQ-Sauce auszeichnet. In dem
Produkt hat Heinz zwei Trends in einer
Sauce vereint: BBQ und Schärfe. BBQ
ist das größte Geschmackssegment
im Saucenbereich mit einem enormen
W

1
a

1
c

1
h

1
stum, aber auch scharfe und

schär1fere Saucen werden immer
b1elieb1ter. Vor allem dem klassischen
S1teak1gibt Firecracker die passende
W1ürz1e..

Die neuen Fuego Marinaden in den
Sorten „BBQ Pepper“, „BBQ Jalapeño“
u

3
n

3
d

3
„B

3
B

3
Q Smokey Garlic“ versprechen

einen Gri3llgeschmack von würzig bis
fe3u3r3i3g3sc3h3arf. Die dickflüssigen Mari-
n3a3d3e3n3we3rden vor dem Grillen mit
e3i3n3e3m3Pin3s.el.au.fgetragen.

KLASSISCH

VIER VARIANTEN

INNOVATION DES JAHRES
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PING

Tillman’s

SENFBÄLLCHEN,
EXTRA SCHARF

Houdek

SNACK PACK

Bifi

1. 2. 3.
Der bayerische Wurstwarenher-
steller Houdek und der Spezialist
für Premiumsenf Original Löwensenf
haben einen neuen Snack kreiert: die
Senfbällchen extra scharf. Die pikant-
würzigen Mini-Frikadellen sind aus
a

2
u

2
s

2
g

2
e

2
s

2
u

2
chtem Schweinefleisch nach

H2o2u2d2ek A2rt zubereitet und mit Original
L2ö2w2e2n2sen2f gefüllt. Im praktischen
Beche2r2l2ä2sst sich der Snack überall
h2i2n2m2i2t2n2e2hm.en..

Bei „Tillman’s Ping“ handelt es sich
um einen Teigling, der ähnlich einem
Pitabrötchen, gefaltet und in ver-
schiedenen Geschmacksvarianten
überzeugt. Ob herzhafte, pikante oder
vegetarische Füllungen – „Salami“,
„Hot-Dog“, „Barbecue“, „Currywurst“
und „Caprese“ bringen im Handum-
drehen ein köstliches Geschmacks-
erlebnis. „Ping“ ist tiefgekühlt und
kann – direkt aus dem Eisfach – in
der Mikrowelle verzehrfertig erwärmt
w

1
e

1
r

1
d

1
en. Die Verkaufsverpackung ist

so ko1nzipiert, dass man das Produkt
in1der1Faltschachtel belässt und nach
910 Sekunden Garzeit den Snack in
d1er H1and.h.ä.lt.

Der Bifi Snack Pack beinhaltet
60 Gramm schmackhaftes Fleisch,
d

3
a

3
s

3
a

3
u

3
f

3
zwölf Salami-Bites verteilt

is3t3. Die kl3einen Salamis laden zum ge-
m3e3i3n3s3am3en und schnellen Genießen
e3i3n3, d3enn im „Teilen“ von herzhaften
S3n3a3c3k3s si3eh.t.B.i.fi ein großes Potenzial.

rketi Inn

Landwirt Christoph Becker
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KLEINER

KRUSTENBRATEN

Steinhaus

PULLED PORK

Tillman‘s

KLEINER SALAT

Merl

1. 2. 3.
Das besondere an Pulled Pork ist
das langsame Garen des raffiniert
gewürzten Fleischstückes in heißem
Rauch. Jetzt ist es auch deutschen
Verbrauchern möglich, den authenti-
schen Geschmack des amerikanischen
S
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2
zu genießen – mit Tillman’s

P2u2l2l2e2d2Po2rk. Dabei handelt es sich
u2m2z2a2rte2s, gegartes Schweinefleisch,
das sic2h2mit der Gabel leicht aus-
e2i2n2a2n2d2e2r2z2ie.h.en lässt.

Der kleine Krustenbraten ist bereits
fertig vorbereitet und nach der Sous-
vide-Methode im eigenen Saft vorge-
gart. Mit dieser praktischen Braten-
idee zum selbst aufbacken bietet
Steinhaus kleinen Haushalten und
auch Kochanfängern ein einfach zu-
zubereitendes Bratenprodukt in der
richtigen Portionsgröße an. Wie der
Original-Krustenbraten des Rem-
scheider Unternehmens besteht
das Erzeugnis aus mild gepökeltem
S
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c
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h

1
w

1
einefleisch von einem naturge-

wach1senen Teilstück, ist nicht egali-
s1iert und präsentiert sich nach dem
A1ufba1cken mit der charakteristischen
k1ross1-k.nack.igen Kruste.

Der „kleiner Salat“ von Merl ist sofort
verzehrfertig und dank integrierter
K

3
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3
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3
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3
abel ein praktischer Snack für

de3n kleine3n Hunger zwischendurch. Es
g3i3b3t3i3h3n a3ls Nudelsalat mit Thunfisch,
P3a3s3t3a3sal3a3t Toskana und Couscous-
S3a3l3a3t3mit H.ä.h.nc.hen.

FAMILY BBQ
À LA FRANÇAISE

Wiesenhof

HÄHNCHEN-LYONER

Gutfried

HÄHNCHENSALAMI

Imperial

1. 2. 3.
Die „Hähnchen-Lyoner“, die fein gelegte
„Buffet“-Spezialität in dünnen Scheiben
von Gutfried, überzeugt nicht nur op-
tisch. Dank der delikaten Geschmacks-
und der besonderen Frischequalität
wird das hochwertige über Buchenholz
f
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2
äucherte Produkt auch dem

T2r2e2n2d2zu eiweißreicher Hähnchen-
w2u2r2s2t2ger2echt. Angeboten werden die
„Hähn2c2h2en-Lyoner“ in
d2e2r28202-g2-Pack.ung.

Passend zur Fußball-Europameister-
schaft in Frankreich bietet Wiesenhof
ein Grillsortiment unter dem Motto
Family BBQ à la française an. Die
Hähnchen-Ministeaks „Emanuelle“
überzeugen mit einer ausgewogenen
Kombination aus fruchtiger Tomaten-
Marinade und feinen mediterranen
Kräutern. Dijon-Senf verleiht den
Hähnchen-Ministeaks „Chantal“ eine
angenehme Würze. Die raffiniert ge-
würzten Hähnchen-Oberkeulen-Steaks
„L
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1
“ sind verfeinert mit Kräutern der

Prove1nce. Und das Hähnchen-Schenkel-
D1uo „1Jean-Paul“ zeichnet sich durch
e1ine s1chmackhafte Knoblauch-Rosma-
r1in W1ür.zung.aus.

Die 100%-Hähnchensalami von Impe-
rial wird ohne Zusatz von Puten- oder
S
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3
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3
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3
nefleisch hergestellt, zeichnet

sic3h durc3h ihre Gewürzmischung sowie
e3i3n3e3d3reiw3öchige Reifezeit aus und
s3p3r3i3c3h3t vo3r allem Kunden an, die den
l3e3i3c3h3t3en G3e.nuss.suchen.
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CHICK UP’S
Eggelbusch

BAY. SPEZIALITÄTEN

+ HÄNDLMAIER SENF

Wolf

BBQ-SALAD

Kühlmann

1. 2. 3.
Das neue Angebot an deftigen Bier-
garten- und Brotzeitklassikern von
Wolf ist in enger Zusammenarbeit mit
dem Regensburger Senfspezialisten
Händlmaier entstanden. Ob Bayeri-
scher Hofleberkäse, Rostbratwürste
o
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d
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2
r

2
s

2
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2
ftige Steaks – raffiniert ver-

f2e2i2n2e2r2t m2it den Senf-Variationen von
H2ä2n2d2l2mai2er sorgen die Spezialitäten
für ein2S2t2ück typisch bayerische
L2e2b2e2n2s2a2r2t..

Die neue Marke „Chick Up’s“ von Eggel-
busch vereint die Wünsche nach
Snacks und nach bewusster Ernäh-
rung mit gesunden Rohstoffen. Die
Mini-Salamis bestehen zu 100 Prozent
aus Maishähnchen, die ohne genverän-
dertes Futter und Antibiotika, aber mit
viel Platz und in Ruhe aufgezogen wer-
den. Über Buchenholz geräuchert und
in mundgerechte Happen portioniert,
eignen sie sich hervorragend für kleine
Pausen. Dabei hat das Hähnchenfleisch
d
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e

1
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1
orteil, dass die Salamis mit ihrem

niedr1igen Fettanteil deutlich weniger
K1alor1ien haben als vergleichbare
P1rodukte aus Schweinefleisch.

Das BBQ-Salad-Sortiment von Kühl-
mann startete mit drei Premiumpro-
d
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3
dem Krautsalat Coleslaw, dem

Ka3rtoffels3alat Steakhouse und dem Nu-
d3e3l3s3a3l3at S3outh-Carolina. Das Sortiment
z3e3i3c3h3n3et s3ich neben dem Geschmack
d3u3r3c3h3sein ei.nzi.gartiges Design aus.

Hasse Schmacht,
brauchse ‚ne

Wurst!

Dicke Sauerländer®

ROSTBRATWURST  ROSTBRATWURST

Hasse Schmacht,
brauchse ‚ne

Wurst!
‚ne ne ne 

Wurst!
Schmacht, Schmacht, Schmacht, Schmacht, Schmacht, Schmacht, Schmacht, Schmacht, 

  brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse   brauchse ‚‚‚‚‚‚‚‚‚‚ne ne ne ne ne ne ne ne ne ne ne ne ne ne ne ne ne 
Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!Wurst!
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LYONER MIT

TIERSCHUTZLABEL

Zimbo

SCHINKENSPECK-
STREIFEN

Handl Tyrol

GRAVED SCHINKEN

MIT DILL-SENF-SAUCE

Radeberger

1. 2. 3.
In feine Streifen vorgeschnitten, sind
die Schinkenspeckstreifen von Handl
Tyrol außergewöhnliche Zutaten so-
wohl für die traditionelle als auch für
die moderne Küche. Sie werden unter
dem Motto „Doppelt schmeckt besser“
i

2
n

2
d

2
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2
r

2
p
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r

2
aktischen Zwei-Kammer-Pak-

k2u2n2g2angeboten. Appetitliche Anwen-
d2u2n2g2s2beis2piele, die auf jeder Kammer
zu find2e2n2sind, inspirieren zu eigenen
I2d2e2e2n2.

Zu den Zimbo-Aufschnitten, die mit
dem 1-Stern Tierschutz-Label des
Deutschen Tierschutzbundes gekenn-
zeichnet sind, zählt auch die Lyoner. Sie
erfüllt den wachsenden Verbraucher-
wunsch nach nachhaltigen Produkten.
Das Label trägt den Tierschutzkriterien
Rechnung, die von verbessertem Platz-
angebot bis zu verkürzten, maximalen
Transportwegen reichen. Bell Deutsch-
land präsentiert das Produkt in der
bewährten Faltpackung mit 50-g-Inhalt.
D
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1
ackung ist wiederverschließbar,

p1latzs1parend und trendgerecht für
V1erbr1aucher, die kleinere Verpackungs-
e1inhe1iten wünschen.

Der „Graved Schinken mit skandinavi-
scher Dill-Senf-Sauce“ sorgte bei der
l
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rigen Anuga auf dem Stand von

Ra3d3eberg3er Fleisch- und Wurstwaren
K3o3r3c3h3für3Aufmerksamkeit. Die Spe-
z3i3a3l3i3t3ä3t üb3erzeugt durch ihre unge-
w3ö3h3n3l3iche3G.esc.hmacksnote.

BIO REIN RIND

SALAMI 80 G

Wiltmann

KÄSEKRAINER,
125 GRAMM

Wiesbauer

DICKE SAUERLÄNDER

BRATWURST

Metten

1. 2. 3.
Hochwertiges Schweinefleisch, kerni-
ger Speck und Emmentaler sind die
Grundlage der Käsekrainer, die sich
hervorragend zum Kochen, Braten
oder Grillen eignen. Dabei sorgen das
leicht rauchige Aroma und vollmundi-
g

2
e

2
r

2
K

2
ä

2
s

2
e für den deftigen Geschmack.

W2i2e2s2baue2r bietet die alpenländische
S2p2e2z2i2a2litä2t nun in einer Packung für
Sing2le-H2a2ushalte mit zwei Stück zu je
122252G2r2a2m2m an..

Die Bio Rein Rind Salami 80 g des
Versmolder Unternehmens Wilt-
mann ist ein neues Produkt aus dem
Genießer-Teller-Sortiment für das
Selbstbedienungsregal. Die Salami in
Spitzenqualität ist mittelfein gekörnt,
besteht aus reinem Rindfleisch und ist
gluten- und laktosefrei. Die Rohstoffe
stammen aus der kontrolliert biologi-
schen Landwirtschaft. Die Rohwurst
ist geschmacksintensiv, hauchdünn
aufgeschnitten und unter Schutzat-
m
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1
häre verpackt. Die Bio Rein Rind

Salam1i wird auf einem nicht nur prakti-
s1chen1, sondern auch verkaufsfördern-
d1en G1enießer-Einwegteller präsentiert.

Bei Metten präsentiert sich die Brat-
wurst-Vielfalt neuerdings unter der
M
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„

3
Dicke Sauerländer“ im Design

de3r bekan3nten Markenbockwurst. Die
s3i3e3b3e3n3Br3atwurst-Sorten umfassende
R3a3n3g3e3wi3rd mit je fünf Würstchen à
9303G3r3am3m.i.n d.er Packung angeboten.
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Danke für
Ihre Wahl!

Wieder einmal war das Echo bei den Fleisch-Marke-ting-Lesern aus den nationalen und regionalen Han-delszentralen sowie aus dem groß- und kleinflächi-gen Lebensmittel-Einzelhandel auf unsere Leserwahl der bestenInnovationen groß. Einige hundert haben sich an unserer Umfra-ge über die interessantesten, besten und erfolgreichsten Neuein-führungen des Jahres beteiligt. Allen, die sich dieser Mühe unter-zogen haben und durch ihre Stimmabgabe das Wahlergebnis aufeine stabile Basis gestellt haben, sagen wir an dieser Stelle noch-mals herzlichen Dank.Wie vor der Wahl angekündigt, haben wir unter den gut 400Stimmzetteln vier Gewinner ausgelost, denen wir als kleinesDankeschön für das Ausfüllen des Stimmzettels ein Präsent zu-senden.Der Hauptpreis – ein Mini-Goldbarren à 5 Gramm – geht anVanessa Metzger aus Versmold, deren Stimmzettel sich erheblichvon der Mehrheitsmeinung abhob. So sprach sie sich nur für vier

       Ihre Wahl!
ieder einmal war das Echo bei den Fleisch-Marke-ting-Lesern aus den nationalen und regionalen Han-delszentralen sowie aus dem groß- und kleinflächi-gen Lebensmittel-Einzelhandel auf unsere Leserwahl der besten Innovationen groß. Einige hundert haben sich an unserer Umfra-ge über die interessantesten, besten und erfolgreichsten Neuein-führungen des Jahres beteiligt. Allen, die sich dieser Mühe unter-zogen haben und durch ihre Stimmabgabe das Wahlergebnis auf 

       Ihre Wahl!       Ihre Wahl!

der insgesamt 24 ausgezeichneten Innovationen aus: Hähnchen-Lyonner von Gutfried, Ping von Tillman’s, das BBQ Salad-Sorti-ment von Kühlmann sowie die Lyoner mit Tierschutzlabel vonZimbo.
Herzlichen Glückwunsch!

Ihr Fleisch-Marketing-Team
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Die Iffa, die vom 7. bis 12. Mai in

Frankfurt stattfindende Messe,

ist internationale Branchenplatt-

form, spannende Neuheitenschau

und damit Impulsgeber für die

gesamte Fleischbranche. Neben

den Produktinnovationen der Aus-

steller bietet sie ein vielfältiges

Rahmenprogramm, das aktuelle

Entwicklungen aufgreift.

In den komplett ausgebuchten Messehal-len zeigen knapp tausend Aussteller aufeiner Fläche von etwa 110.000 Quadrat-metern neue Produkte, Technologien undLösungen für alle Prozessstufen der Fleisch-verarbeitung. Das zur Iffa 2013 vergrößerteGeländekonzept, mit der Einbeziehung derHalle 11, war ein großer Erfolg. Diese Bele-gung wird beibehalten, so dass sich daskomplette Angebot an Maschinen und Anla-gen im Westen des Messegeländes, in denHallen 8, 9 und 11, präsentiert.Auf beiden Ebenen der Halle 11 zeigen dieKey-Player aus den Bereichen Verpacken,Versorgungseinrichtungen,Mess-undWäge-technik ihre Innovationen. Zusätzlich wer-den in der Hallenebene 11.1 Aussteller ausdem Bereich Verarbeiten-Schneiden vertre-ten sein. Die führenden Hersteller aus demSegment Schlachten, Zerlegen und Verarbei-ten sind in der Halle 9.0 und 9.1 angesiedelt.In der Halle 8 liegt der Fokus auf dem Ange-botsbereich Verarbeiten.In der Halle 4 sind die Anbieter von Pack-mitteln sowie das Angebot zumThema „Ver-kaufen – Alles rund um das Fleischerfachge-schäft“ anzutreffen. Darüber hinaus präsen-tieren sich hier die Anbieter rund um dasProduktsegment Ingredienzien, Gewürze,Hilfsstoffe und Därme.

DerFokusderMesse liegt auf technischeEnt-wicklungen – insbesondere auf der Optimie-rung der Produktivität durch Energieeffizi-enz, hohen Output, einfache Reinigungspro-zesse, zunehmende Automatisierung sowieNachhaltigkeitslösungen. Überdies gilt esneue Entwicklungen im Verzehrverhaltender Verbraucher aufzugreifen. Stichwortesind Convenience, „Walking Food“ undFleischersatzprodukte. Außerdem spielt Re-gionalität bei der Kaufentscheidung eine

große Rolle. Investitionen in die Vereinfa-chungvonArbeitsprozessen sowieVerbesse-rungen im Bereich der Hygiene sind ebensowichtige Branchenthemen.Die Fachbesucher können sich in Frank-furt umfassendüberMaschinenundAnlagenfür alle Prozess-Stufen von der Schlachtungüber die Verarbeitung bis zur Verpackung in-formieren. Intelligente Verknüpfung vonProzessen und der vermehrte Einsatz mo-derner Informations- und Steuerungstech-

Impulsgeber für die
gesamte Branche

Ein Schwerpunkt der Iffa liegt auf dem vermehrten Einsatz moderner Informations-
und Steuerungstechnik für die Fleisch verarbeitende Industrie.

Foto: Messe Frankfurt/Petra Welzel
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nik stehen dabei für die Fleisch verarbeiten-de Industrie zunehmend imMittelpunkt.Ein wichtiger Innovationstreiber für im-mer leistungsfähigere Verarbeitungslinienist die steigende Nachfrage nach Portions-und Fixgewichtverpackungen sowie Conve-nience-Produkten. Das vollautomatischePortionieren und Einlegen von Filets, Steaks,Wurstscheiben und anderen Fleischproduk-ten in die Verpackungen erfordert Hightech-Lösungen.DiemeistenSystemebestehenausam Anfang der Verarbeitungslinien instal-lierten Laser- und/oder Röntgenscannernmit integrierten Waagen, Zuführeinheitenfür den Slicer und dem Slicer selbst sowienachgeschalteten Transportbändern. Letzte-re führen die geschnittenenProdukte entwe-der mehrspurigen Bandsortieranlagen mitausgeklügelten Shuttlesystemen oder Sor-tier- und Einlegerobotern zu, die sie dannbeispielsweise in nachgeschaltete Traysealereinlegen.Ein Alleinstellungsmerkmal ist die hoheInternationalität derMesse. Sohattenbei derVeranstaltung vor drei Jahren 57Prozent dervertretenen Firmen einen ausländischen Fir-mensitz. Spitzenwerte erreicht die Iffa nichtnur bei der Internationalität vonAusstellern,sondern auch bei der von Besuchern aus In-

dustrie, Handwerk und Handel. 2013 kamen61 Prozent der Gäste aus dem Ausland. Indiesem Jahr rechnen die Veranstalter mitetwa 60.000 Fachbesuchern aus mehr als140 Ländern.Für viele Besucher spielt traditionell auchdas Rahmenprogramm eine große Rolle.Fachvorträge mit Best-Practice-Beispielen,Sonderschauen, Podiumsgespräche undWettbewerbe bieten Gelegenheit, sich zu in-formieren, zu diskutierenundneueKontaktezu knüpfen. Neu ist das „Iffa Forum“, das vom8. bis 11.Mai imFoyerderHalle 11.1 stattfin-det. Die Veranstaltung kombiniert Experten-

vorträge mit praktischen Anwendungsbei-spielen und stellt täglich einen wichtigenBranchentrend in denMittelpunkt. Die Fach-vorträge sind auf Deutsch oder Englisch undwerden jeweils simultan übersetzt.Am Abend des Eröffnungstages 7. Mai –geht es in einer Talkrunde umaktuellen The-menundHerausforderungenderBranche. Inder „Iffa Kitchen“ können sich die Besuchereine Produktionsliniemit fleischverarbeiten-den Maschinen im Live-Betrieb anschauen.Außerdem wird hier gezeigt, wie sehr sichdie Technik der Fleischverarbeitung in denletzten 150 Jahrenweiterentwickelt hat.

Das Thema Verpacken nimmt auf der
Frankfurter Messe einen breiten Raum ein. Die Aussteller
präsentieren ihre Maschinen und Geräte in der Halle 11.

IFFA
Frankfurt amMain

07.–12.05.2016

Halle 4.0, Stand B21

Erweitern Sie Ihr Grillsortiment mit Kreationen
für Genießer. Ob Schweinerückentasche,
Hähnchenbrustfilet oder Lammlachse – mit
AVO Schlemmerfüllungen erreichen Sie ein
hitzestabiles saftig-würziges Geschmackserlebnis.
Die Palette reicht von klassischer Hausfrauenart
über pikante Paprika bis hin zu mediterraner
Saloniki. Für die vegetarischen Freunde passt
die Schlemmerfüllung Broccoli-Mozzarella
hervorragend als Einlage für Grillgemüse.

Erweitern Sie Ihr Grillsortiment mit Kreationen Erweitern Sie Ihr Grillsortiment mit Kreationen 

Volle Taschen
mit AVO

AVO-WERKE · August Beisse GmbH · Industriestraße 7 · D-49191Belm · Tel.0 54 06 / 5 08-0 · www.avo.de
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Die seit mehr als fünf Jahren angekündigte Revolution durch Industrie 4.0 blieb

bislang aus. Vielmehr zeichnet sich ab, dass der digitale Wandel in vielen evolutionären

Teilschritten erfolgt – was auch auf der Iffa zu sehen sein wird.

Hier sticht vor allem die RFID (Radio Fre-quency Identification)-Technik hervor.RFID-Tags tauschen über Funk Informa-tionen und Signale mit den Schreib-Lese-Geräten der unterschiedlichen Be- undVerarbeitungsmaschinen sowie Trans-port-, Kühl- und Lagersystemen aus. Inte-griert in Schlachthaken, Transportgestel-le, Behälter, E2-Satten oder Verpackungenkönnen sie Maschinen und Anlagen steu-ern und alle Produkt- und Prozesszustän-de entlang der Wertschöpfungskette do-kumentieren.
Wachsende KomplexitätDie jederzeit verfügbaren Prozessdatensorgen für mehr Transparenz, Prozess-kontrolle und Effizienz in der Produktionund für mehr Sicherheit bei der Rückver-folgbarkeit von Produkten und Chargen.Mit wachsender Komplexität und Vernet-zung von Produktions-, Verarbeitungs-und Verpackungslinien steigen die An-forderungen an die Bedienbarkeit der

Systeme. Hier setzen sich Touchscreensmit Funktionen, wie man sie auch vonSmartphones oder Tablet-PCs kennt, im-mer mehr durch. Sie ermöglichen ein ein-faches, sicheres und vor allem intuitivesArbeiten, da die grundlegenden Bedien-funktionen den meisten Menschen vonihren mobilen Kommunikationsgerätenvertraut sind. Entscheidend für die Ar-beitsergonomie ist die Gestaltung der Be-nutzeroberflächen mit möglichst selbst-erklärenden Symbolen bis hin zu foto-realistischen Abbildungen von Maschinenund Anlagen der eigenen Prozesslinien.Bizerba (Halle 11.1, Stand A 11) stelltanhand eines Miniaturmodells vor, anwelchen Punkten im Prozess fleisch-

Mit wachsender Komplexität und
Vernetzung von Produktions- und
Verarbeitungslinien steigen die
Anforderungen an die Bedienbarkeit
der Systeme.

Digitaler Wandel

Zahlreiche Anwendungen aus denBereichen Produkt- und Prozess-überwachung, Kennzeichnungs-technik, Verpackung, Distribution undLogistik sowie Wartung und Instandhal-tungmachen deutlich, in welche Richtungsich die Technik entwickelt. Zukünftigsollen Maschinen und Anlagen nicht nureigenständig Informationen über allewichtigen Prozess- und Systemzuständeliefern, sondern auch untereinanderkommunizieren und ohne menschlichesZutun korrigierend und optimierend inProduktionsabläufe eingreifen. Das erfor-dert unzählige, intelligent miteinandervernetzte Hochleistungssensoren zurÜberwachung von Produkt-, Maschinen-und Prozessdaten.BeimMessen von Temperatur, Feuchtig-keit, Viskosität, Stromaufnahme, Drehmo-ment, Druck, Materialfluss oder Gewichtprägen zunehmend Sensoren mit direkterNetzanbindung oder Funkübertragungbeziehungsweise Datenlogger das Bild.

verarbeitende Betriebe von neuen Ar-beitsweisen und Technologien profitie-ren – angefangen bei der Warenanliefe-rung und dem ersten Verwiegen übersoftwarebasierte Chargenerkennung undderen Rückverfolgung bis zur Gewichts-kontrolle vor dem Verpacken. Diese Pro-zesse laufen zunehmend automatisiertab. Auch beim Verpacken und Auszeich-nen sowie beim Überprüfen des Füllge-wichts und der abschließenden Kontrolleauf Fremdkörper oder defekte Siegel-nähte spielen vernetzte Maschinen einezentrale Rolle.Ein weiterer Aspekt im Kontext von In-dustrie 4.0 ist die Individualisierung derProduktion. Was im Alltag noch eine Vi-sion ist, zeigt Bizerba als symbolischesSzenario auf der Messe: Mittels einerSmartphone-Schnittstelle kann der Kundeseinen persönlichen Essenswunsch aneine Showküche senden, die das Gerichtdirekt zubereitet, verpackt und indivi-duell etikettiert.

Foto: Messe Frankfurt/Petra Welzel
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Ein wichtiges Thema in Frankfurt wird die fortschreitende Automation

und die Entwicklung bei Industrierobotern sein. Denn sie sind wichtige

Schlüssel zu höherer Wirtschaftlichkeit, Qualität und Nachhaltigkeit

Oberflächlich betrachtet kann ein Indus-trieroboter nur einen fiktiven Arbeits-punkt schnell, präzise und wiederholgenauinnerhalb eines definierten Arbeitsraumesbewegen. Erst die vom Roboter geführtenGreifer oder Werkzeuge, die ihn unterstüt-zenden Kameras und Sensoren sowie ausge-reifte Software, intelligente Steuerungen unddie Programmierung beziehungsweise Kon-figuration durch qualifiziertes Personal ma-chen Roboter zu universellen Helfern. Heutefindet man sie in nahezu allen Bereichen derFleischverarbeitung – von der Schlachtungbis zum Verpacken von Fleisch- und Wurst-portionen.RobotergestützteAutomation imSchlacht-undZerlegebetrieb ist abernachwievoreine

Intelligente Steuerung
Foto: Messe Frankfurt/Petra Welzel

Frankfurt, Deutschland
07. – 12. Mai 2016

Halle 11.1 · Stand C11

Besser verpacken

Das umfassende Produktprogramm von
MULTIVAC bietet effiziente Lösungen für
Vakuum-, Skin- und MAP-Verpackungen
in allen Leistungsklassen.

Die Automation im Schlacht- und Zerlegebetrieb
nimmt weiter zu.

der größten technischen Herausforderun-gen. Was der Mensch mit seinen Sinnen undjahrelanger Erfahrung in Sachen Schnittfüh-rung spielend meistert, stellt Roboter vorgroße Probleme. Schlachttiere weisenwachstumsbedingt große Unterschiede hin-sichtlichGewicht,Größe, Fleisch-undFettan-teil, Größe undDichte der Knochen auf. Dochmittlerweile gibt es auch hierwirtschaftlicheund vor allem hochleistungsfähige Lösun-gen. Die Spanne der Anwendungen umfasstdas Kneifen von Vorderbeinklauen und Na-cken, das Freischneiden des Rektums undÖffnen der Bauchwand sowie das Trennenvon Schlossknochen und Brustbein bis zumSpalten von Schweinen. Möglichmachen dashochentwickelte 3D-Scanner zur Ermittlung

der Topologie der Schlachttiere. Die so er-mittelten Daten wertet die Steuerungssoft-ware aus und generiert die erforderlichenSchnittwege für den Roboter. Im Zerlegebe-trieb erfolgt die Schnittführung der Roboterdagegen kameragesteuert über eine Vision-Software.
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Attraktive Verpackungslösungen, diemöglichst genau auf die jeweiligenPPA rodukte zugeschnitten sind, dienennicht nur als Marketinginstrument, sondernsorgen auch für mehr Lebensmittelsicher-heit, Qualität, Hygiene und eine komfortable-re Handhabung der Produkte über die ge-samte Wertschöpfungskette. Entsprechendgroß ist der Markt für moderne Verpackun-gen. Die wichtigsten Treiber sind dabei dieseit Jahren anhaltenden Trends in RichtungConvenience, eine steigende Nachfrage nachKleinportionen für Single-Haushalte und Se-nioren sowie das Streben nach immer einfa-cherer und schnellerer Zubereitung vonSpei-sen. Gleichzeitig gilt es Hygiene, Lebens-mittelsicherheit, Haltbarkeit wie auch Quali-

tät der Nahrungsmittel zu gewährleisten undkontinuierlich zu verbessern.Den Markt dominieren derzeit Folien-,Skin- beziehungsweise Vakuumverpackun-gen, da sie neben den erforderlichen Schutz-funktionen für Lebensmittel auch hervorra-gende Präsentationseigenschaften bieten.Das Verpacken übernehmen vollautomatischarbeitende Tiefziehmaschinen beziehungs-weise Thermoformer, Traysealer und (Vaku-um)Kammermaschinen, an die sich Maschi-nen und Anlagen zumweiteren Verpacken inKartons sowie demPalettieren anschließen.Bei Convenience-Produkten ist das primä-re Ziel die Zeitersparnis. Hightechfolien fürEinsatzbereiche von minus 60 bis plus 218Grad Celsius machen es möglich, Lebensmit-

tel bei tiefen Temperaturen zu lagern undspäter im Ofen oder der Mikrowelle zuzube-reiten – und das in ein und derselben Verpa-ckungsfolie. Das Garen in geschlossener Folieerhält dabei nicht nur Feuchtigkeit, Aromen,Vitamine und Mineralstoffe von Fleisch undFisch, sondern gibt ihnen auch einehervorra-gende Konsistenz. Zudem reduziert es dieGarzeiten umbis zu 30 Prozent.ImTrend liegen auchMehrkammer-Verpa-ckungen für halbfertige Gerichte – beispiels-weise mit Fleisch, den passenden Soßen undKnödeln oder Kartoffeln als Beilage. Das her-metische Versiegeln der Kammern kanndurch eine durchgehende Oberfolie oder ge-trennte Versiegelungen für jede einzelneKammer erfolgen.

Schutz und
Präsentation

Die Frankfurter Messe bietet Fachbesuchern auch die Möglichkeit, sich umfassend über

moderne Verpackungstechnik für Fleisch, Wurstwaren, Geflügel und Fisch zu informieren.

Attraktive Verpackungslösungen sind nicht nur
ein Marketinginstrument, sondern sorgen auch für
vvveeerrrbbbeeesssssseeerrrttteee LLLeeebbbeeennnsssmmmiiitttttteeelllsssiiiccchhheeerrrhhheeeiiittt uuunnnddd HHHaaallltttbbbaaarrrkkkeeeiiittt.

Foto:: Sealpac GmbH
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Verderb fördernde Mikroorganismen sindallgegenwärtig und lassen sich beim Verar-beiten und Verpacken frischer Lebensmittelwie Fleisch- oder Wurstwaren nie hundert-prozentig ausschließen. Deshalb ist es wich-tig, deren Keimzahl unterhalb toxikologischkritischer Grenzwerte zu halten. Aber auchUmgebungseinflüsse wie Luftsauerstoff,durch Licht induzierte Oxidation oder Feuch-tigkeit können zu vorzeitigem Verderb füh-ren. Hier setzen aktiveVerpackungsfolienmitihren eingebauten Sauerstoffabsorbern (Sau-erstoff-Scavenger), Permeationssperren fürLuftsauerstoff oderWasserdampf sowie anti-mikrobiellen Beschichtungen an.Schutzgasverpackungen (MAP, englisch fürModifiedAtmospherePackaging) verwendengezielt an das jeweilige Produkt angepassteGasmischungen aus Sauerstoff, Stickstoff undKohlendioxid in einer Hochbarriere-Verpa-ckung. Richtig eingestellt verlangsamt dasSchutzgas nicht nur den Alterungsprozessvon Fleisch, sondern verhindert auch Farb-verluste sowie negative Geruchs- oder Ge-schmacksveränderungen.
Funktionale Trend-VerpackungenVakuumverpackungen erreichen die höhereHaltbarkeit dagegen durch den Entzug derLuft. Dabei schmiegt sich die Verpackungsfo-lie ganzengandas jeweiligeProduktundver-hindert so Blut- und Saftverluste, wodurchQualität und Gewicht während der Lagerungerhalten bleiben.Bei Folienverpackungen mit thermoplasti-schen Siegelschichten setzt sich das Ultra-schall-Siegeln gegenüber klassischen Heiß-siegelverfahren immer mehr durch. Nebenhohen Taktzahlen zeichnet es sich vor allemdurch perfekte, dichte Nähte aus – selbst beianhaftenden Produktresten, Fetten oder So-ßen im Nahtbereich. Daraus resultieren einedeutlich höhere Produktivität und wenigerNahrungsmittelverluste infolge unzureichen-der Versiegelungen.Wie die Anbieter von Verpackungslösun-gen auf die aktuellen Entwicklungen einge-hen, ist in Frankfurt in der Halle 11 zu sehen.Einen interessantenÜberblick übermoderneund funktionaleTrend-Verpackungenausderganzen Welt bietet der Sealpac Supermarktder Zukunft (Halle 11, Stand C 11). Den Fach-besucher erwarten Informationen rund ummoderne Verpackungstechnologien und in-novative Werkstoffe, welche die Entwicklun-gen der Branche in jüngster Zeit weiter vor-angetrieben haben. Darüber hinaus prä-sentiert Sealpac, das die Kosteneffizienz inden Fokus des Messeauftritts rückt, EasyLid.

Die innovative Folien-Deckel-Lösung wird innur einem Arbeitsgang produziert und sorgtdamit für erhebliche Material- und Zeitein-sparungen.Multivac (Halle 11.1, Stand C 11) bietetmitMulti Fresh ein Verpackungssystem für dieHerstellung von hochwertigen Vakuum-Skin-Verpackungen. Dieses umfasst Verpackungs-maschinen ebenso wie spezielle Folien. Sowurde in Zusammenarbeit mit Folienherstel-lerneinProgrammausBoden-undSkinfolienentwickelt, das die Herstellung von qualitativhochwertigen Verpackungen für unter-schiedliche Produkte und Anforderungen er-möglicht. Formstabile Produkte wie Steaks,Würstchen oder Gefriergüter lassen sichebenso mit diesem Verfahren verpacken wieweiche Lebensmittel – beispelsweise Filet-stücke, Fisch oder Pasteten. In Frankfurt prä-sentiert Multivac sowohl Tiefziehverpa-ckungsmaschinen als auch Traysealer, die aufdie Herstellung von MultiFresh Verpackun-gen ausgelegt sind.Der familiengeführte Bochumer Vakuum-verpackungsspezialist Webomatic (Halle11.1, B40) zeigt bei den Tiefziehmaschinensowohl das ökonomische EinstiegsmodellMLC als auch die große Hochgeschwindig-keitslösung ML-C 5600. Hervorragende Er-

Auf der Iffa dominie-
ren zwar große Ver-
packungsmaschinen,
aber auch für kleine-
re bis mittlere Pro-
duktionskapazitäten
gibt es Geräte – bei-
spielsweise den
halbautomatischen
Schalensiegler TL
250 von Webomatic.

gebnisse bei MAP, Vakuum und Skin Verpa-ckungen liefern die halbautomatischenSchalensiegelmaschinen TL 250 und TL 300-skin, die als Einstiegsmodell oder als Testma-schinen vor größerenProduktionseinführun-gen eingesetzt werden können. Für kleinerebis mittlere Produktionskapazitäten ist auchdie Doppelkammermaschine duoMAT 650hervorragend geeignet, da sie verschiedeneVakuumoptionen und diverse Extras für Beu-telverpackungen bietet.Maßgeschneiderte Lösungen zeigt Ishida(Halle 11.0, Stand B 11) – beispielsweise eineVerpackungslinie für stückige Produkte un-terschiedlicher Größe und Form. Das Fleischwird mit Zielgewichten und ansprechenddrapiert in Schalen abgefüllt und einerFremdkörperkontrolle unterzogen. Der Ro-bot Grader kombiniert WiegetechnologieundeinPick-and-Place-System.Herangeführ-te Produktstücke werden einzeln verwogenund gescannt, eine Software übernimmt dieAuswahl der Produkte. Das System speichertdie Informationen von einer Vielzahl verwo-gener Produktstücke und optimiert die Zahlder Schalen in Reichweite der Roboter-Greif-arme. Anschließend werden die befülltenSchalen durch den Traysealer QX-775 versie-gelt.
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Die Iffa ist auch im Produktsegment Gewürze, Ingredienzien und Därme ein Trendbarometer,

denn namhafte Hersteller, die mit Geschmack, funktionellen Zutaten und Hüllen zu tun haben,

werden in den Frankfurter Messehallen 4.0 und 4.1 ihre Produkte ausstellen.kungdieserSystemebasiertauf funktionellenInhaltsstoffen, die nicht als Zusatzstoffe de-klariert werden müssen. Clean labeling istneben den klassischen Produkten auch beiGrillgewürzen und Saucen aktuell.Das österreichische UnternehmenWiberg(Halle 4.0, D 71), das seit Ende 2015 unterdem Dach der börsennotierten Frutarom-Gruppe agiert, betont beispielsweise, dassman in Frankfurt Produktneuheiten präsen-tiert, die nicht nur schmecken, sondern aucheinwandfrei funktionieren und sich zusätz-lich durch ein „Clean Label“ auszeichnen. Da-mit stehe man einmal mehr am Puls der Zeit

– beispielsweise mit Germex Fresh. Die neuewirksame Lösung zur Frischhaltung ohneDeklaration von E-Nummern sei effektiv, si-cher und clean. Die Haltbarkeit und Frischebasiere nur auf Gewürzextrakten, heißt eszur Erklärung. Wurst- und Fleischspezialitä-ten sollen aber nicht nur ausgezeichnetschmecken, auch die Optik spielt eine we-sentlicheRolle. FürdenVerkauf anderThekehat Wiberg Rosso pure R und Rosso pure Ventwickelt. Dabei handelt es sich um Zuta-tenmischungen ohne deklarationspflichtigeZusatzstoffe (E-Nummern), welche die na-türliche Fleischfarbe unterstützen und das

Technologie
und Geschmack

Die Unternehmen aus dem Bereich In-gredienzien und Zusatzstoffe verste-hen sichnicht nur als Lieferanten vonWaren, sondern auch von Informationen,KomplettlösungenundWissen. ImFokus ste-hendabeiFoodtrendsundder „Zeitgeist“. SeitJahren heißt ein Trend in der Fleischbranche„Clean Label“. Dabei kommen die Forderun-gen der Verbraucher und des Handels nachmöglichst zusatzstofffreien Produkten zumAusdruck. AufgrunddieserWünschewurdenseitens der Zulieferindustrie E-Nummern-freie und deklarationsfreundliche Com-pounds entwickelt. Die stabilisierende Wir-

Die Iffa hat sich zum Impulsgeber für die gesamte Fleischbranche entwickelt. Auch für die
Anbieter von Gewürzen ist die Frankfurter Messe ein unverzichtbarer Pflichttermin.

Foto: Messe Frankfurt/Jochen Günther
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auf Basis natürlicher Gemüse- und Pflanzen-extrakte.Einen eigenen Auftritt (Halle 4.0, Stand D21)hatFrutaromSavorySolutions, das eben-falls zumweltweit agierendenHersteller vonAromen und Zutaten Frutarom gehört. DerStand ist als Anlaufstelle für Besucher konzi-piert, die nach umfassenden und maßge-schneiderten Lösungen suchen. Expertenaus mehreren Unternehmensbereichen in-formierenüberdiebreitgefächertePalette anProdukten sowie Serviceleistungen und bie-ten Unterstützung bei individuellen Wün-schen. „Um sich auf verschiedenen Märktenvielversprechend zu positionieren, mussman die unterschiedlichen lokalen Ge-schmackspräferenzen genauso kennen undberücksichtigen wie die jeweiligen Produk-tionsbedingungen und die gesetzlichenGrundlagen“, erklärt Mirjam van Veldhuizen,Marketing Manager bei Frutarom Savory So-lutions.
Ländertypische VariantenEin wichtiges Thema auf der Iffa werdenauch die Fleischersatzprodukte sein. Wäh-rend für die meisten Verbraucher der Satz„Fleisch ist ein Stück Lebenskraft“ weiterhinseine Gültigkeit hat, ist nicht zu verkennen,dass vegetarische oder vegane Alternativenin der Mitte der Gesellschaft angekommensind und Fleischersatzprodukte den Weg indie Regale der Lebensmittelhändler undDis-counter gefunden haben. Aufbauend auf derKompetenz für Produkte zur Herstellungund Verarbeitung von Fleisch- und Conve-nience-Erzeugnissen hat die Zulieferindus-trie das Sortiment mit vegetarischen Pro-duktlinien erweitert. Neben den bereits amMarkt etablierten Produkten auf Hühnerei-Basis sind Alternativen in Erprobung. Seitan,hochproteinhaltige Weizenfraktionen, Soja-proteine und weitere pflanzliche Proteinesowie Tofu bieten sich für die Herstellungvon fleischfreien Alternativen an.Auf Veggie-Produkten liegt auch einSchwerpunkt des Auftritts von Raps (Halle4.0, Stand B 50). Unter dem Motto „Trends,Taste and Technology“ zeigen die Kulmba-cher ein breitgefächertes Angebot und ladenzur Verkostung im „Performance Food Mar-ket“ ein. „Die Iffa bietet uns ein Forum, umPartnern aus aller Welt leistungsstarke Ver-fahren und Produkte vorzustellen und bran-chenspezifische Impulse zu setzen“, erklärtSascha Thaens, Director Sales Management& Strategy der Raps GmbH&Co. KG.Das Thema „meat-like“ beschäftigt auchvan Hees. Das mittelständische Familienun-

ternehmen mit Sitz in Walluf stellt in Halle4.0, Stand B 11 Technologien und Produktevor, die sich speziell an die Zielgruppe derFlexitarier richten. Darüber hinaus wird dieFrischhaltetechnologie „Detect & Projekt“präsentiert. Hierzu werden individualisierteTechnologien gezeigt, die sich in erster Liniean die industriellen Fleischverarbeiterwenden.Im Bereich der technologischen Trendsgeht van Hees auf den immerwichtiger wer-denden Markttrend „Less is more“ ein – mitGütezusätzen ohne E-Nummern und salzre-duzierten Artikeln. Schließlich wird unterdem Motto „Genuss pur“ das Sortiment dergeschmacksgebenden Fleischveredelungs-produkte näher beleuchtet.Aufgegriffen wird von den Firmen eben-falls, dass in den letzten Jahren ein Markt fürPremium- und Gourmet-Produkte entstan-den ist und sich ein Kampf um die Käufer-schicht der immer anspruchsvolleren Kun-den entwickelt hat, der auch mit Hilfe vonPremiumwürzungen geführtwird. Im Snack-Bereich trennt sich der Markt ebenfalls ineinen Premium- und Discount-Bereich auf.Erwähnenswert sind neue pfiffige Snack-Ideen. Angeboten werden die komplettenRezepturen und die dazu passenden Wür-zungen, inklusive Saucen, funktionellen Zu-taten und Spritzmitteln. Das Ergebnis sind

Foto: Wiberg

Die Hersteller von Gewürzen, Ingredienzien
und Därmen haben nicht nur den Geschmack
im Blick, sondern auch die Optik.

Mit Spice-Kote von Kalle lassen sich attraktive
Oberflächenstrukturen und die Gewürzbeschich-
tung in einem Arbeitsgang aufbringen.

Foto: Kalle
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2016 |  SPEZIALtrendgerechte Snacks für den „Out-of-home-Konsum“ und für „Take-away-Produkte“.Avo (Halle 4.0, Stand B 21) setzt beispiels-weise mit diversen Würzsaucen für das Pre-mium-Burger-Sortiment neue Impulse imFast-Good-Portfolio. Für den Direktverzehr,die Heiße Theke und das To-go-Geschäftwerden die FeineWürzsauce für Burger undHot Dogs, für Burger und Steaks und für Cur-rywurst sowohl als 1-Kilogramm-Flasche alsauch in einem 24er Pack à-70-Gramm Dipsangeboten.Dazukommen fürHandwerkundIndustrie noch Compounds zur Herstellungklassischer Burger mit diversen Würzmi-schungen für Burger-Patties – zum BeispielBBQ-Hackfleisch-Mix oder HackfleischmixnachKebab-Art sowieWürzungen für saftigeHähnchen- und Fisch-Burger. Auch für dieNo-Meat-Variante ist gesorgt: mit der AvoPflanzenkostFix&Fertig alsBasis fürvegeta-rische Patties.
Vegetarische AlternativenBurger sind auch bei Indasia ein großesThema. Das Unternehmen bietet passendeMarinaden, Saucen oder Würzpanaden fürländertypische Burgervariationen – vonAmerika und Hawaii über Argentinien, Me-xiko und Spanien bis China und Japan (Halle4.0, Stand B 4). Ebenfalls demonstriert wer-den die Vorteile und technologische Nutzender Indasia-Starterkulturen – mit Hilfe dertraditionellen Pfefferbeißer. Hergestellt mitder Starterkultur Rowu-Star, überzeugt dieRohwurst nicht nur mit pikantem Ge-schmack und ihrer ansprechenden Optik,sondern auch mit Sicherheit. Die Kombina-tion der neuen Starterkultur mit dem Pfef-ferbeißer-Gewürz gewährleistet eine ein-wandfreie Reifung der Rohwurst, undListerien sowie Salmonellen werden ge-hemmt.Optimierungsverfahren für den Ge-schmack und das Aussehen stehen auch beiFuchs im Fokus (Halle 4.1, Stand F 21). DerGewürzexperte aus Dissen präsentiert unteranderem Kolor Fox. Diese Technologie ver-hilft Rohwurst und Hackfleisch-Spezialitätenzu einer natürlich roten Farbe.Um einen hohen Aroma- sowie Qualitäts-verlust bei derVermahlungvonGewürzenzuvermeiden, wurde Kap Fox von Fuchs entwi-ckelt. Bei diesem Verfahren handelt es sichum eine Mikroverkapselung von Gewürzen,bei der die Partikel durch einen Matrixman-tel geschützt werden. Die Aromen und Farb-stoffe der zu veredelnden Gewürze werdensowohl durch Haftung an Zuckerstoffen alsauch in Form von eingeschlossenen Tröpf-

chen in einer Zuckerstärke-Matrix haltbargemacht. Voller Aromaschutz, Geschmacks-neutralität, mikrobiologischer Schutz sowieein ergiebiges und natürliches Gewürzerleb-nis sind die Vorteile dieses Verfahrens.Neben Aussehen, Konsistenz und Ge-schmack stehen seit Jahren Kalorien, Fettund Kochsalz in der Diskussion. Maximalfünf Gramm Salz empfiehlt die Weltgesund-heitsorganisation, die Deutsche Gesellschaftfür Ernährung zieht die Grenze bei sechsGramm. Männer konsumieren in Deutsch-land zirka 10Gramm, Frauen 8,4 GrammproTag. Deshalb befasst sich die Zulieferindust-rie intensiv mit der Salzreduktion und demKochsalzersatz. Auf der Iffa werden vonmehreren Firmen Konzepte vorgestellt, mitdenen der Salzgehalt von Brühwurst undKochschinken deutlich reduziert werdenkann, ohne dabei geschmackliche Einbußenhinnehmen zumüssen. Salzersatzstoffe kön-nen des Weiteren nicht nur bei Fleischer-zeugnissen zum Einsatz kommen, sondernauch bei Convenience-Spezialitäten.Neben den Anbietern in den Produktseg-menten Ingredienzien, Gewürze und Hilfs-

stoffe präsentieren sich auch die Darmpro-duzenten in der Halle 4.0. Kalle (Stand C 11)stellt in Frankfurt eine Weiterentwicklungder Value-Added-Casings vor, die Ernäh-rungstrends der Endkunden aufgreifen.Gleichbleibt, dass auchdieseneuen industri-ell hergestellten Wursthüllen ganze Produk-tionsschritte in der Wurstproduktion erset-zen können, indem sie Rauch, Farbe undGewürze von der Hülle direkt auf die Ober-fläche der Wurstfüllung übertragen. Dassenkt die Kosten und erhöht die Produktsi-cherheit.Darüber hinaus führt Kalle Produkte imCasing-Nettings-Segment ein. Sie kombinie-ren die rustikale Anmutung gewebter Netzemit den Vorteilen von Value-Added-Casings.Dazu zählt die Produktneuheit Spice-Kotefür Rohwurst, Schinken und vegetarischeProdukte.Mit Spice-Kote kannman selbst at-traktive Oberflächenstrukturen und die Ge-würzbeschichtung in einemArbeitsgang auf-bringen. Neben fertigen Mischungen stelltKalle auf Wunsch auch kundenspezifischeGewürzkombinationen her und beschichtetdamit die Spice-Kote-Netzhüllen.

Unter dem Motto „Genuss pur“ widmet sich van Hees der Veredelung von Fleischprodukten.

Foto: van Hees
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Indasia PFEFFERBEIßER®

– das OriginalAls traditionelles Produkt gibt es unsere PFEFFERBEISSER® seit1978. 1985 gelingt der große Durchbruch, und es ist bis heuteeines der beliebtesten Produkte von Indasia. Ob warm oder kalt,als Snack oder Hauptmahlzeit, die Indasia PFEFFERBEISSER®überzeugen durch den herzhaft pikanten Geschmack und ihreansprechende Optik.Hergestellt mit der neuen Starterkultur ROWU® Star, erzielenSie nicht nur einen tollen Geschmack und ein hervorragendesAussehen der Rohwurst, sondern zudem ein besonders sicheresProdukt. Die Kombination der neuen Starterkultur und demPFEFFERBEISSER®-Gewürz gewährleistet eine optimale undeinwandfreie Reifung der Rohwurst. Listerien und Salmonellenwerden nachweislich gehemmt.
Indasia StarterkulturenIn Verbindung mit unseren ausgereiften Produkten erzielen dieIndasia Starterkulturen optimale Ergebnisse. Die Nr. 1 unter denStarterkulturen ist unser ROWU® Star. Es wächst hervorragendim Fleischmedium an und verhält sich dominant gegenüber derSpontanflora. Es bietet zusätzliche Sicherheit durch eine weitereHürde (nachgewiesene Hemmung von Salmonellen).

Alle Produkte werden vom „Arotop food & environment“ Institut 3während des Produktionsprozesses nach ISO, HACCP und GMPgeprüft. Gerne informieren wir Sie über weitere Vorteile undtechnologische Nutzen unserer Starterkulturen.
Vegetarische SpezialitätenDie Gründe für eine vegetarische Ernährung sind sehr vielfältig:Neben Tierschutzgedanken spielen häufig gesundheitliche, ökolo-gische, ethische oder religiöse Aspekte eine wichtige Rolle.Indasia bietet seinen Kunden optimale Lösungen zur Verfeine-rung vegetarischer Spezialitäten; wie zum Beispiel vegetarischeCevapcici, Burger Patties oder auch Schnitzel vegetarischmit Corn-flakes. Unsere vegetarischen Produkte garantieren vollen Genuss!
Burger – LänderreiseVon rauchig-scharf bismild-süßlich, wir liefern die passendeMa-rinade, Sauce oder auch Würzpanade für Ihr Burgerfleisch. Rei-sen Sie mit leckeren ländertypischen Burgervariationen mit unsdurch Amerika, Argentinien, China, Dänemark, Deutschland, Ha-waii, Italien, Japan, Mexiko, Russland, Spanien und Schottlandund erleben Sie ein unvergessliches Geschmackserlebnis!
Besuchen Sie uns auf der Iffa 2016 vom 07. bis 12. Mai in
Frankfurt auf unserem Stand B 04 in Halle 4. Und lassen Sie
sich inspirieren! Gerne beraten wir Sie individuell!

Innovative Ideen und
bewährte Standards

Ob innovative oder klassisch bewährte Marinaden, Saucen und Gewürzmischungen,

moderne Lösungen und Rezeptideen für Jedermann, hervorragende Starterkulturen

mit schneller Umrötung oder weitere hochwertige technologische Additive und Gütezusätze,

bei Indasia finden Sie stets das passende Produkt für Ihren Bedarf.

Für italienische und andere Burgervariationen
bietet Indasia die passende Marinade an.

ANZEIGE
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Von „Drumsticks“ bis
„Bierdosenhähnchen“

Die klassische Bratwurst ist unange-fochten des Deutschen beliebtesterGrillartikel. Dazu gesellen sich Steaksin besonderer Vielfalt. Beides zusammen bil-det die Grundlage, um Kunden ein Standard-programm für eine lange und abwechslungs-reiche Grillzeit zu bieten.Umdauerhaft für klingendeKassen zu sor-gen, sollte das Angebot immer wieder über-raschen. Nicht nur die bewährten,meist por-tioniertenGrilladen sollten in der attraktivenFleischtheke fürKaufimpulse sorgen. „Inzwi-

schen werden vermehrt ganze Braten ge-grillt“, erklärt der Chef von Grilando, einemGrillfachmarkt in Unterfranken. Seit überacht Jahren betreibt Ernst Haipl das Fachge-schäft. Er berät nicht nur die Kunden beimKauf des richtigen Grills und des passendenZubehörs, seit sieben Jahren führt er aucheine Grillschule in Karsbach-Weyersfeld.Früher ging es in den Fachseminaren inerster Linie um das richtige Grillen von Brat-würsten und Steaks. Heute sind die Themenvielfältiger. Die Kunden interessieren sich für

Wintergrillen, Wild und Wald, BBQ-Smoker,Asia & Wok, Fingerfood, Burger und DutchOven. Auch die Tatsache, dass bei immermehr Kunden nicht nur ein Holzkohlegrill,sondern zum Teil eine komplette Outdoor-Küche auf der Terrasse steht, zeigt, dass Gril-len nicht mehr nur der Nahrungsaufnahmedient. „Es ist nicht mehr so, dass eine PersonamGrill steht unddafür sorgt, dass alle Gästesatt werden“, erklärt Haipl. Der Trend gehedahin, dass man aus dem Grillabend einEventmacht.

Ob im Familienkreis oder mit Freunden, längst werden die Kohlen nicht nur wegen

des großen Appetits zum Glühen gebracht. Das Grillen hat sich mittlerweile zur beliebten

Freizeitbeschäftigung entwickelt und wird vermehrt als Event zelebriert.

Für Pulled Pork wird das Fleisch über viele Stunden bei einer relativ geringen Grilltemperatur langsam gegart und dabei meistens etwas geräuchert.

Foto: Avo
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Wer wisse, wie man den Grill sinnvoll be-stückt und richtig grillt, könne auch als Ver-antwortlicher an der Feuerstelle den Abendentspannt genießen, berichtet der leiden-schaftlicheGrillerHaipl.Wichtig ist vor allemhochwertiges Ausgangsmaterial. Denn derbesteGrill nutzt nichts,wenndas Fleisch unddie Zubereitung nicht passen. Haipl hat auchfestgestellt, dass immer mehr Feinschme-cker das Außergewöhnliche suchen – ange-fangen von verschiedenen Fleischarten biszu vegetarischen oder veganen Grilladen.An erster Stelle der Beliebtheitsskala stehtaber immer noch das Schweinefleisch. Dasklassische, marmorierte Nackensteak führtdie Rangliste an. Es gehört natürlich fertigmariniert – in verschiedenen Geschmacks-richtungen – in die Theke. Daneben sollteaber auchder frischeSchweinenackenzu fin-den sein. Zu beachten ist aber auch, dass vie-le leidenschaftliche Griller gerne selbst Handanlegen. Und das fängt bereits beim Zu-schnitt des Fleisches an. Sie wollen ihr Steakin der richtigen Stärke abschneiden und esselbst mit ihrem Lieblingsgewürz verfeinernodermarinieren.Immer häufiger werden auch ganze Bra-ten auf dem Spieß oder im geschlossenenGrill gegart. Deshalb gehört heute auch der
saftige Schweinebraten – mit oder ohneKruste – zumGrillangebot.Das große Stück, vom saftigen Schweine-kamm wird für die momentan beliebte Spe-zialität „Pulled Pork“ benötigt. Um das

Fleisch so zart zu bekommen, dasman esmiteiner Gabel zerreißen kann, braucht man al-lerdings Geduld. Für Pulled Pork wird dasFleisch über viele Stunden bei einer relativgeringen Grilltemperatur von etwa 90 Grad

Seit über acht Jahren betreibt Ernst Haipl einen Grillfachfachmarkt. In Seminaren gibt er darüber
hinaus exzellente Zubereitungstipps für Fleisch und andere Spezialitäten.

5/2016  ·  Fleisch-Marketing 33

Kombiniert

DIE Trends im

Saucenmarkt:

BBQ und
Schärfe
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Celsius langsam gegart und dabei meistensetwas geräuchert. Man genießt das Fleischdann mit Krautsalat auf einem Burger. Esschmeckt aber auch zu anderen Salaten undGrillkartoffeln.Auch bei der Zubereitung der Spare Ribssollten sich die Kunden Zeit lassen. Amschmackhaftesten werden die Rippchen, diefrüher in erster Linie vom Schwein kamen,heute aber auch vom Rind geschnitten wer-den, wenn man sie im Smoker über einenganzen Tag lang gart. Obwohl nicht alle Kun-den so viel Zeit undGeduldhaben, solltemansie im Verkaufsgespräch auf das langsameGrillen aufmerksam machen und ihnen ra-ten, es einmal auszuprobieren.Etwas schneller geht die Zubereitung vonGeflügel. Chicken Wings und Unterkeulenvom Hähnchen sind sehr beliebt. Die Unter-keulen, auch „Drumsticks“ genannt, sind flei-schig und saftig. Sie werden gewürzt odermariniert und für etwa 40 Minuten relativschonend gegart. Die Hähnchenbrust stehtauf der Beliebtheitsskala genauso weit obenwie Steaks von der Pute. Bei deren Zuberei-tungmussman aufpassen, dass sie nicht tro-cken werden. Saftig bleibt die Brust vomHähnchen, wenn man sie im Ganzen als„Bierdosenhähnchen“ zubereitet. Der Chefder Grilando Grillakademie erklärt den Vor-gang so: „Früher wurde die Dose Bier halbausgetrunken, auf die halbvolle Dose wurdedas Hähnchen gesteckt und das Ganze aufdem Grill platziert. Das Bier ist verdunstetund hat das Geflügel von innen saftig ge-macht. Da die beschichtete Bierdose gesund-heitlich nicht unbedenklich ist, gibt es heutespezielles Zubehör. Auch hier kann eine Flüs-

sigkeit wie Bier, Wein oderWasser eingefülltwerden.SowirddasHähnchenaußenknusp-rig und innen saftig.“ Und Haipl hat einenweiteren Tipp bereit: „Wird die Hähnchen-brust erst in Sojasauce eingelegt und dannmit Cornflakes paniert, kann sie auch aufdem Grill gegart und so zum saftigen undknusprigen Genusswerden.“Neben dem Geflügelangebot breiten sichdie Grillartikel vom Rind in der Theke aus.Noch vor ein paar Jahren war es eine Beson-derheit, wenn man ein Rumpsteak auf demGrill zubereitet hat.Heute sindT-BoneSteaksundChateaubriand inder gut sortiertenThe-ke zu finden. Da zunehmend sehr hochwerti-ges Rindfleisch auf den Rost kommt, sind je-doch besondere Kenntnisse gefragt.
Ruhe nach dem Garen„Wenn man ein vier bis fünf Zentimeter di-ckes Filetsteak auf dem Grill zubereiten will,sollteman sich etwas auskennen“, sagt Haipl.„Es ist ärgerlich,wenn das gute Fleisch falschgebraten wird. Oftmals entscheiden zweiGrad Unterschied in der Kerntemperatur da-rüber, ob das Steak perfekt gebraten ist.Wenn man ein „Dry age beef“ für den Grillempfiehlt, sollte der Kunde wissen, was derUnterschied zwischen direktemund indirek-tem Grillen ist. Hat er dazu noch einenFleischthermometer und weiß, dass einSteak nach dem Garen etwas Ruhe braucht,ist er auf einem guten Weg zum perfektenSteak“, erklärt er.AuchwennderFleischfanzumSteakkaumeine Beilage braucht, die Grilltomate oderder zarte Fenchel sind beliebt. Für mancheKunden gelten marinierte Gemüsespieße als

Nicht nur die bewährten, meist portionierten Grilladen sollten in der attraktiven Fleischtheke ange-
boten werden, sondern auch Besonderheiten – beispielsweise Spanferkelkeule.

■ Dutch Oven

Bei einem Dutch Oven handelt es sich
um ein gusseiserenes Gefäß, das unter
diesem Namen in den USA und in Aust-
ralien seit dem 18. Jahrhundert sowohl
zum Kochen als auch zum Braten und
Backen über offenem Feuer verwendet
wird. Was heute allgemein als Dutch
Oven bezeichnet wird, entspricht in Aus-
sehen und Funktion einem Bräter. Der
Gusseiserne Topf wird mit dem Gargut
gefüllt und mit geschlossenem Deckel in
die Kohlen gestellt. Auch auf dem Deckel
kann man Kohle auflegen. Heute wird
der Dutch Oven in Europa und in den
USA vornehmlich als Kochgerät beim
Camping und im Outdoor-Bereich ge-
nutzt, aber auch die Verwendung mit ei-
nem Elektroherd und Backofen ist mög-
lich. Da der Fleischsaft und alle Aromen
im Topf bleiben, wird das Grillgut beson-
ders saftig und aromatisch.

Beilage, für andere bilden sie die Grundlagedes Hauptgerichtes. Gemischtes Gemüse, inkleine Alupäckchen verpackt, mit etwasKräuter- oder Knoblauchbutter belegt, kom-plettieren das Angebot.Spaß am Barbecue haben auch vieleVegetarier. Durch die asiatische Kücheist Tofu bei uns bekannt. Das Produkt,das in fernöstlichen Kulturkreisen einen ho-hen Stellenwert genießt, kann gegrillt wer-den. Relativ einfach herzustellen sind Tofu-Schlemmer-Scheiben. Hierzu wird Tofu inScheiben geschnitten undmariniert. NahezujedeMarinade lässt sich hierfür einsetzen. InWürfel geschnitten schmeckt Tofu zwischenGemüse auch aufgespießt. Tofuscheibenkönnen in Lauch oder in dünne Zucchinisch-eiben ebenso eingepackt werden wie indurchwachsenen Speck oder gekochtenSchinken. Diese Varianten schmecken alsBeilage oder Hauptgericht.Halloumi Käse gehört ebenfalls ins fleisch-lose Angebot. Er ist hitzestabil und lässt sichhervorragend grillen. Er kann beispielsweisemit und ohne Fleisch zwischen frischem Ge-müse auf Holzspießchen angebotenwerden.Gemüse vom Grill ist besonders schmack-haft – angefangen von Paprikaschoten, Zuc-chini undAuberginenbis zuMöhren, Fenchelund Maiskolben. Abwechselnd auf Spießegesteckt, bringen die bunten Gemüse Farbein die Theke und auf den Grillteller. Pilze undKartoffeln lassen sich auf dem Rost ebenfallsschmackhaft zubereiten.
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Die besten
Grill-Theken gesucht!

Jede Bedienungstheke Fleisch und

Wurst nutzt die warmen Monate, um die

Verbraucherwünsche nach neuen und bekannten

Grill-Artikeln zu erfüllen. Dieses wichtigste Saison-

geschäft für den Lebensmittelhandel zeigt, wie kreativ

und engagiert sich eine Frischeabteilung präsentiert.

FÖRDERER DES KREATIV-AWARDS

MACHEN

SIE MIT!

2016

JETZT BEWERBEN:
FFordern Sie die Bewerbungsunterlagen an:

FFon: 0 26 33/45 40 0 • Fax: 0 26 33/45 40 99

ooder eMail: rm@blmedien.de

Fleisch-Marketing will wissen, welches Thekenteam in diesem Jahr die zündendste Idee zum Thema Grillen
hat und sie entspechend umsetzt. Deshalb wird erneut der Kreativ-Award International „Beste Grill-Theke“
ausgeschrieben.

MITMACHEN UND GEWINNEN! Gesucht wird die beste Grill-Theken-Aktion 2016. Teilneh-
men kann jede Bedienungsabteilung, die eine Aktion zum Thema Grillen erfolgreich durchgeführt hat.

BEWERTUNG: Bewertet werden: Thekenpräsentation, kreative Umsetzung und das Erreichen des
Umsatzzieles. Die von einer neutralen Jury ermittelten Gewinner erhalten den Kreativ-Award 2016
„Beste Grill-Theke“. Sie sind nominiert für das Finale, das auf einer großen Kreativ-Gala im Herbst 2016
stattfinden wird.

ZEITFENSTER:
Start: März 2016
Ende: 31. Juli 2016
Preisübergabe auf einer großen
Kreativ-Gala im Herbst 2016
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Veganes Kichererbsenmus
in drei GeschmacksrichtungenDie Uplegger Food Company hat zwei Pro-dukte im Portfolio, die in der Grillsaison be-sonders stark gefragt sind. Das Sabra MezzeHoumous passt überall dort, wo auch Salate,Dips und Grillsaucen zum Einsatz kommen.BeiHoumoushandelt es sichumeinveganesMus aus Kichererbsen, geröstetem Sesamund frischen Kräutern, das seit Jahrhunder-ten ein fester Bestandteil der orientalischen

Flüssiges Salzspray für
verfeinerte KreationenIn 800 Metern Tiefe unter Bad Essen bei Os-nabrück liegt ein Becken mit 220 MillionenJahren altemMeerwasser. Dieses einzigartigeVorkommen mit einem Mineralgehalt von31,5 Prozent ist wertvolles Urmeer. King ofSalt ist ein Familienunternehmen, das diesesUrmeer flüssig aus der Erde fördert. Daher

Schwerpunkt auf
American BarbecueMit einem vielfältigen Grillsortiment unter-stützt Raps seine Kunden aus Handel, Hand-werk und Fleischwarenindustrie. Die Band-breite reicht vonMarinadenüber streufähigeGrillwürzungen und passende Dipsaucen biszu Bratwurstwürzungen. Angebotenwerdenauch Produkte in Bio-Qualität und als CleanLabel-Version. Da das Unternehmen mit Sitzin Kulmbach eine starke Nachfrage nachscharfen Geschmacksnuancen erkannt hat,setzt es in diesem Jahr auf feurige Ge-schmackserlebnisseundrücktdieneuenMa-rinaden „Magic Inferno“ und „Marinox Sam-bal“ in den Fokus. Weil das TrendthemaAmerican Barbecue in den Herzen der deut-schen Griller einen festen Platz eingenom-

Große Party mit
saisonalen ProduktenMeggle führt bis Ende August mit Marken-botschafterinHelene Fischerwieder eine na-tionale Grillpromotion durch. Bei der großen„Grillparty“werden saisontypische Produktewie Kräuterbutter, gefüllte Baguettes undGrillkartoffeln in Szene gesetzt. Überdies

Neue feurige Marinaden für Spieße und andere
Grilladen bietet Raps an.

Sabra Mezze Houmous zeichnet sich durch einen hohen Kichererbsen-Anteil aus.Küche ist. Sabra Mezze Houmous wird inden Geschmacksrichtungen classic, pikantund arabia angeboten.Darüber hinaus gibt es bei Uppleger un-ter der Marke Lieblings eine neue, Butter-Range im Rundbecher. Alle Produkte zeich-nen sich durch einen überdurchschnittlichhohenButteranteil vonmehr als 83Prozentaus. Verfügbar sind die Varianten Kräuter-butter, Steakbutter mit rotem Pfeffer, Chili-butter extra scharf und Zitronen-Pfeffer-Butter.
men hat, liegt ein weiterer Schwerpunkt aufdem Konzept American Barbecue mit PulledPork und der Arizona-Burgerwürzung.

Im Rahmen seiner Grillparty setzt Meggle diver-
se „grillaffine“ Produkte in Szene.

stellt Meggle das speziell für die Grillsaisonentwickelte neue Produkt Dip&Top vor, ei-nen Sauerrahm-Dip, der geschmacklich neueMaßstäbe setzen soll. Dip&Top ist in den vierSorten Gartenkräuter, Knoblauch-Gurke,Smokey BBQ und Hot Jalapeno erhältlich. ImRahmen der Grillpromotion können Ver-braucher aufwww.meggle.de zehn hochwer-tige Grillparty-Pakete gewinnen mit jeweilseiner kompletten Party-Ausstattung inklu-sive Grill und Zubehör.

Aromatische Marinade
zum runden GeburtstagAvo greift den langjährigen Grillfans ebensowie Anfängern mit würzstarken Marinaden,Saucen und Trockenwürzungen unter dieArme. Das gilt sowohl für zubereitungsferti-ge Spezialitäten als auch für Produkte zumSelbst- oder Nachwürzen – zum Beispiel mitRio-Pfeffer-Mix oder Jaxs Sauce von AxelSchulz. Auf die Grillfans warten auch – the-kengerecht im Displaykarton präsentiert –vier Würzsaucen: Curry Dip, Barbecue Dip,Piri Piri Dip und Aioli Dip.Passend zum50-jährigen JubiläumderGe-würzmischung für Grill-, Roll- und Spießbra-ten entwickelten die Belmer eine aromati-scheLafinessMarinadegleichenNamens, dieauch amGrill nicht fehlen sollte. Eine pikanteGrundnotemit Paprika und Zwiebeln, verfei-nert mit Kümmel, sorgt für herzhaften Ge-schmack bei allen Fleischsorten.

Jubiläum: Seit 50 Jahren versprechen Lafiness
Marinaden appetitliche Optik und außergewöhn-
lichen Geschmack.
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Mit jeder Packung:

• Reise-Gutschein
• Gewinnspiel

D E U T S C H L A N D S G E F L Ü G E L M A R K E N R . 1

Oh là là, in diesem Sommer
wird richtig französisch gegrillt –
passend zum Fußball-Großereignis.
Und WIESENHOF bringt mit Family
BBQ à la française die heißesten
Leckerbissen auf die Grills:
Chantal, Louis, Jean-Paul
und Emmanuelle!
Ordern Sie rechtzeitig die
vier Volltreffer!

Grillen mit Emmanuelle!

Würzige Kruste und
herzhafter GeschmackBei Ostmann heißt es in diesemFrühling undSommer „Jetzt wird gegrillt“. Der Gewürzspe-zialist bietet raffinierte Marinaden auf Ölba-sis. Sie sorgen nicht nur für pikantes Aroma,

Würzmischungen für
pfeffrige Steak-WochenBis Juli präsentiert der Ge-würzexperte Ubena ausge-fallene Steakpfeffer-Varia-tionen. Steakpfeffer Texas,Steak-Pfeffer geschroten unddie Steak & Grill Gewürzzu-bereitung sind die pfeffrigenHighlights der Aktion. DerSteakpfeffer Texas überzeugtdurch sein kräftiges, herz-haftes Aroma, seinen kerni-gen Geschmack und seinepikante Schärfe. Die beidenGewürzzubereitungen Steak& Grill sowie Steak-Pfeffergeschroten sind zwei aroma-tische Steakpfeffer für Grill-gerichte und Steaks allerArt. Überdies bietet Ubenadas Gewürzsalz Steak Ar-gentina an. Bestehend aus Paprika, Pfeffer,Pastinake, Knoblauch, Oregano und Pi-ment sowie Karotten und Nelken ver-spricht es einen südamerikanischen Grill-Geschmack.

Pikante Schärfe ver-
spricht der Steak-
pfeffer Texas.

kann es als Salzsprayoder in kristallisierterForm verwendet werden.Durch das Einsprühenmit demKing of Salt Salz-spray verliert Fleisch we-niger Saft und Gemüsebleibt knackig. Vor allemnach dem Dampfgarenoder bei der Zubereitungauf dem Grill ist das flüs-sige Salzspray eine Alter-native zu Steinsalz. So-wohl pur als auchveredelt mit Direktsäftenoder Gewürzen eignensich die Produkte hervor-ragend zum Abschme-cken und Verfeinern derGrillkreationen.
Durch das Einsprü-
hen mit dem King
of Salt Salzspray
verliert Fleisch we-
niger Saft.

sondern auch dafür, dass das Fleisch saftigbleibt. Puszta-, Geflügel- und Gyros-Marina-den sind – im Flachbeutel portioniert – er-hältlich.Auch Rubs bietet Ostmann an: In den Vari-anten Knoblauch, Paprika, Pfeffer und Kräu-ter sorgen sie für herzhaften Geschmack undeinewürzigeKruste. BewährteKlassiker sinddie Grillstreuer. Geflügel Würzmischung,Kräuter Gewürzzubereitung, Steak Gewürz-salz, Grill & Pfannen Gewürzsalz sowie Kote-lett- und Schnitzel Würzmischung stehen imGroßformat zur Verfü-gung. Für die schnelleZubereitung schmack-hafter Dressings fürGrillbegleiter gibt esdieSalatQuicksGartenKräuter, Italia Kräuterund Dill Kräuter. DieDip Quicks mit Crèmefraîche, Schmand, Jo-ghurt oder Quark fixvervollständigen dasBarbecue-Vergnügen.
Ostmann präsentiert sein vielfältiges

Grillsortiment, das auch Rubs beinhaltet.
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Fleischlose Alternative
für klassische ProduktePassend zur Sommersaison hat GardenGourmet eine fleischloseAlternative fürklas-sische Grillprodukte auf denMarkt gebracht.Der vegetarische – aufWeizen- sowie Sojaei-weiß basierende – Grillmix besteht aus Bur-ger, Filet und Bratwurst. „Es wird zukünftigimmer wichtiger, zur Grillsaison neben denklassischen Fleischprodukten auch ein viel-seitiges Angebot an vegetarischen und vega-nen Produkten anzubieten“, erklärt Jens Kös-ter, BusinessManager bei Garden Gourmet.Unterstützt wird die Produkteinführungmit einer Grillpromotion sowie einem Ge-winnspiel. Kunden finden eine Million Ak-tionssticker mit Gewinncodes auf den Grill-produkten. Diesekönnen unter www.gardengourmet.deeingelöst werden.Hauptpreis ist eineReise für zweiPerso-nen nachNewYork.Sammelaktion für

Radfahrer und GrillfreundePfennigs Feinkost startet am 16. Mai eineSammelaktion, die Grillfreunde und Radfah-rer gleichermaßenanspricht: Bis zum16. Julikann sich jeder beimKauf von drei Pfennigs-Aktionsprodukten einen Gratis-Klappgrill

Gewürzreihe für den
„Do-it-yourself“-KünstlerScheid hat eine neue Grillgewürzreihe aufdenMarkt gebracht, mit der sowohl Grill- alsauch Handwerkerfans auf ihre Kosten kom-men sollen. Mit der neuen Range „Grill-it-yourself“ will Scheid-Gewürzkontor, eineTochtergesellschaft des Familienunterneh-mens aus Überherrn, den „Grillhandwerker“ansprechen. Selbst würzen heißt dabei dasZauberwort.Acht verschiedenenVariationenwerden geboten – von exotischen und klassi-schen Gewürzabenteuern bis zu abgestimm-ten BBQ-Gewürzmischungen für Rind,Schwein und Geflügel. So eignet sich „Grill-it-yourself“ hervorragend, ummit hauseigenenKreationen aufzutrumpfen. „Grill-it-your-self“ soll es in Zukunft auch überall da geben,wo „Do-it-yourself“ besonders angesagt ist:bei Grillhändlern und Baumärkten.

Mit Produkten der „Grill-it-yourself“-Range las-
sen sich auch Putenspieße nach individuellen
Vorlieben würzen.

abholen. Zusätzlich verlosen Pfennigs unddie acht „Fahrradstation“-Filialen in Berlinund Potsdam unter allen Teilnehmern amEnde der Aktion zehn Fahrrad-Grilltourensowie zehn Trekkingbikes.Außerdem bietet der Feinkostherstelleraus Berlin zur Grillsaison einen neuen herz-haften Beilagensalat. Den Kartoffelsalat mitFleischbrät, Gurke und Schnittlauch in wür-ziger Mayonnaise gibt es im 250-Grammund 750-Gramm-Becher.

Den neuen Kartoffelsalat von Pfennigs gibt es
auch in der kleinen Single-Portion.

Herzhaft-würzige
Käse-WürstchenAuch die Molkereiunternehmen haben dieChancen erkannt, die ihnen die Grillsaisoneröffnet. So wartet Hochland mit den beidenNeuheiten Vegetarische Käse-Würstchenund Vegetarischer Grill-Käse auf. Die Käse-Würstchen schmecken wie eine klassischeGrillwurst, sind aber – ohne Fleisch – mitKäse hergestellt. Sie sind in den Sorten „herz-haft-würzig“ und „mit Kräutern“ erhältlich.Der Vegetarische Grill-Käse von Hochland,der „auch inderPfannebraunwird“, ist eben-falls in zwei Sorten erhältlich, und zwar als„mit Kräutern der Provence“ und als mild-würzige Variante. Überdies bietet das Unter-nehmen unter der Linie Patros für Grill &Ofen die neue Sorte „Sonnengereifte Toma-ten&Basilikum“ an.

Hochland startet mit zwei neuen Grillkäse-Alter-
nativen in die diesjährige Sommersaison.

Fleischlose Barbecue-
Alternative: der Grillmix

von Garden Gourmet.

„A las Hierbas“ für
„Siesta oder Fiesta“Zum Start der Grillsaison lanciert die Cam-pofrio Food Group Deutschland eine neueSorte: „a las Hierbas“ mit mediterranen

„A las Hierbas“
überzeugt mit
mediterranen
Kräutern.Kräutern. Bisher umfasste das CampofrioGrillsortiment die Chorizo Griller in zweiSorten: dieVariante „mild“ und für alle, die esfeurigmögen, die Sorte „hot“.Die typisch spa-nischen Salami-Spezialitäten sind mit Papri-ka und Knoblauch gewürzt. Nun ergänzt dieneue Variante „a las Hierbas“, die mit medi-terranen Kräutern wie Thymian, Rosmarinund Oregano gewürzt ist, das Angebot.Eine Gewinnspiel-Promotion unterstütztdie Einführung der Produktneuheit. Bei der„Siesta oder Fiesta?“-Verlosung können Kon-sumenteneineGrillparty imheimischenGar-tenoder eines von111kultigenBadetücherngewinnen.
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Die Unternehmensgruppe Tönnies er-wirtschaftete 2015 wie im Vorjahreinen Umsatz von 5,6 MilliardenEuro undbeschäftigte insgesamt 10.500Mit-arbeiterinnen und Mitarbeiter. Bei denSchlachtkapazitäten legte Tönnies erneut zu.18,2 Millionen Schweine (2014: 17 Millio-nen) und 424.000 Rinder (inklusive Lohn-schlachtung, 2014: 405.000) wurden grup-penweit geschlachtet.„Das ist ein gutes Ergebnis, das wir trotzdes starken Preisdrucks auf den Märkten

Frank Duffe, Vorstand Division Meat, erläu-terte aktuelle Erfolge und anstehende Aufga-ben innerhalb der Internationalisierungs-strategie.ErgingaufdieZieleein,dieTönniesmit der Übernahme von Tican verfolgt. „Ti-can verfügt über eine gute Marktposition inDänemark und das dort produzierte Quali-tätsfleisch genießt einen erstklassigen Rufauf internationalen Märkten. Das wollen wirnutzen, um weitere Exportmärkte zu er-schließen“, erklärte Duffe. Neben dem Aus-bau des Vertriebs setzt Tönnies in Dänemarkdarauf, die beiden dänischen Produktions-

standorte Tican (Thisted) und SB Pork (Brö-rup) zusammenzuführen und deren Kom-petenzen gezielt zu bündeln. Mit derÜbernahme von Tican verfügt die TönniesGruppe über zirka 12.500 Mitarbeiterinnenund Mitarbeiter und steigert seine Schlacht-kapazitäten auf zirka 20Millionen jährlich.In Frankreich vollzieht Tönnies aktuell mitdemPartnerunternehmenAvril vorbereiten-de Schritte, um ein Gemeinschaftsunterneh-men zu gründen, das Fleischprodukte mitfranzösischer Herkunft für den Handel inFrankreich erzeugt und vertreibt.Im Kernland Deutschland hat Tönniesseine Position durch den Ausbau an ver-schiedenen Standorten und die Übernahmedes Unternehmens Rüdiger Thomsen ausSchleswig-Holstein gestärkt. Damit verfolgtTönnies konsequent seineWachstumsstrate-gie und baut seine Schlachtkapazitäten beiSchweinen und Rindern sowohl national alsauch international aus.

Tönnies: Ich wollt,
ich wär bei Dänen!

Es herrscht großer Medienauftrieb, wenn Tönnies zur Pressekonferenz einlädt.

Als vor gut zehn Jahren die dänische Fleischwirtschaft mit dem Slogan „Ich wollt, ich wär bei Dänen!“

warb, konnte keiner wissen, dass Tönnies aus Rheda-Wiedenbrück dieser Aufforderung im Jahr 2016

folgen würde. Nach dem Kartellverbot der Fusion von Danish Crown mit Tican kam das westfälische

Unternehmen ins Geschäft und erwarb das dänische Schlachtunternehmen Tican.

und bei den Rohstoffen vor allem aufgrundunserer gesteigerten Schlachtzahlen und derinternationalen Vermarktung erreichenkonnten. Wir sind für die Zukunft gut aufge-stellt“, sagte Clemens Tönnies auf einer Pres-sekonferenz in Rheda-Wiedenbrück. Dazuverfolge man das Ziel, bestehende Produk-tionsstandorte weiterzuentwickeln. Hoch-moderne Technologien und effiziente Pro-zesse stelltenwichtige Bedingungen dar, umqualitative Produkte herzustellen und ange-sichts des starken Preisdrucks im Markt be-stehen zu können, erklärte Tönnies.

Clemens Tönnies (rechts) und Frank Duffe (Zwei-
ter von rechts), Vorstand Division Meat, erläu-
terten die Internationalisierungsstrategie des
Familienunternehmens.
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Galicien liegt im Nordwesten der Ibe-rischen Halbinsel. Die Viehzuchtspielt eine wichtige Rolle in derländlichen Entwicklung, in der Erhaltungder Ortschaften und in der Gliederung desGebietes. Auf einer Gesamtfläche von knapp30.000 Quadratkilometern sind einzigarti-ge Landschaftsformen zu finden, und estreffen Mittelgebirge, Flusstäler und Küs-tengebiet aufeinander.In diesem sozioökonomischenUmfeld ent-stand im Jahre 1989dieBezeichnung „Terne-ra Gallega“ für die galicischen Kalbfleischer-zeugnisse, die 1996 von der EuropäischenUnion als geschützte geografische Angabeanerkannt wurde. Die Hauptrolle spielen dieüber 7500 Viehzuchtbetriebe und 40 Fleischverarbeitenden Unternehmen, die im Rah-men der geschützten Angabe eingetragensind. Dazu gehören mehr als 115.000 kont-rollierte Kälber und 18 Millionen Kilo zer-tifiziertes Fleisch sowie 1250 Betriebe, diein ganz Spanien galicisches Rindfleisch derg. g. A. Ternera Gallega vermarkten.Derzeit werden die Kalbfleischproduktemit der Bezeichnung „IGP Ternera Gallega“auf dem Markt vertrieben, entweder tradi-tionell am Stück oder abgepackt, mit dementsprechenden Garantiezertifikat und eige-

nem Logo. Die IGP-Aufsichtsbehörde ist seit25 Jahren für die Registrierung der Kälber,die Genehmigung der pflanzlichen Futter-mittel und für die in allen Aufzucht-, Produk-tions- und Verarbeitungsphasen durchzu-führenden strengen Kontrollen zuständig.Hierzu wurde ein Kontrollprogramm entwi-ckelt, das die Herkunft, die Rassen, die artge-rechte Aufzucht, die Ernährung und dieSchlachtung der Kälber überwacht. Diesesumfasst auch die Etikettierung des Fleischessowie die Zertifizierung der Schlacht- undZerlegebetriebe. Gut 80 Prozent des IGP-Etats werden für die Durchführung der Kon-trollen ausgegeben.
Ernährung mit MuttermilchEinUnterscheidungsmerkmal ist das geringeAlter derKälber beimSchlachten: 99Prozentwerden mit weniger als zehn Monaten ge-schlachtet. Das Alter ist die Bedingung dafür,dass das Fleisch unter der Kategorie „Kalb“kommerzialisiertwerdendarf – entweder als„Ternera Gallega“ oder als „Ternera GallegaSuprema“. Das Fleisch, das als „Ternera Galle-ga Suprema“ auf den Markt kommt, stammtvon Kälbern, die in traditionellen, umwelt-verbundenen Betrieben aufgezogen werdenund deren Mütter Fleischeignung aufweisen.

Die Ernährung der Kälber basiert bis zumachten Lebensmonat im Wesentlichen aufMuttermilch und danach auf der Nutzung ei-gener Futter- und Getreideressourcen, die,wenn nötig, mit von der Aufsichtsbehördekontrollierten Futtermitteln ergänzt werdenkönnen. Die Identifikationselemente der Ka-tegorie „TerneraGallega Suprema“ sind zerti-fiziert, die Zertifizierungsetiketten sind rosaund enthalten dasWort „Suprema“.„Ternera Gallega“ kann in jedem der han-delsüblichen Formate für Rindfleisch gekauftwerden. Bei der geschützten geografischenAngabe sind über 40 Fleisch verarbeitendeBetriebe mit unterschiedlicher Größe undtechnischem Entwicklungsstand eingetra-gen, die ihreHandelsaktivitäten auf verschie-denen Ebenen durchführen. Einige sind nurauf dem lokalenMarkt tätig, andere verfügenüber die nötige Vertriebskapazität und belie-fern den spanischen und europäischenMarkt. Die g. g. A. „Ternera Gallega“ unter-stützt Supermärkte ebensowie Vertriebsket-ten, indem sie Kooperationsverträge ab-schließt, in denen die Verpflichtung zurKommerzialisierung der Kalbfleischproduk-te „TerneraGallega“ festgelegt unddieBenut-zung des Logos geregelt wird, das die Ver-kaufsstellen kennzeichnet und die Positio-nierung auf dem Fleischmarkt stärkt. Außer-dem wird darin auch die Teilnahme an denWerbekampagnen und die Überlassung vonMerchandising-Material festgelegt.

Ternera Gallega

Galicisches Kalbfleisch ist

ein charakteristisches Beispiel

für regionale Viehhaltung und

zugleich ein weiterer Nachweis

der qualitativen Reichhaltigkeit

der galicischen Küche.
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Galicisches Kalbfleisch
in der Theke

Hans Ulrich Schneider (links), Leiter des Deutschlandbüros Ternera Gal-
lega, und Bungert-Abteilungsleiter Thomas Richter freuen sich über die
gute Absatzentwicklung des galicischen Kalbfleisches.

Bungert aus Wittlich in der

Eifel ist bekannt für seine

ausgefallene Sortimentstiefe

im Frischfleisch-Bereich.

Die gut sortierte Kalbfleisch-Theke bei Bungert.

Seit August 2015 hat der Lebensmit-telhändler das galicische KalbfleischTernera Gallega in seinem Sortiment.Eingeführt wurde diese Spezialität anläss-lich eines Schlemmer-Abends. Heute sindTafelspitz, Oberschale und Entrecote die

beliebtesten Teilstücke aus dem galicischenSortiment. „Wir sind sehr zufrieden mit derEntwicklung unserer galicischen Kalb-fleisch-Range Ternera Gallega“, betont Tho-mas Richter, Abteilungsleiter Fleisch undWurst bei Bungert.

Bungert ist in der Eifel als Qualitätsanbieter bekannt.

Die Fleischtheke von
Bungert hat bereits
einige Preise gewon-
nen, unter anderem
den Kreativ Award
„Beste Grilltheke“ von
Fleisch-Marketing.
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Kalbfleisch-Kampagne
für die jüngere ZielgruppeMit einer breiten Verbraucherkampagne willdie holländische Van Drie Group die Kalb-fleisch-Nachfrage am Point of Sale weitersteigern. Ein besonderes Augenmerk liegtdabei auf den Online-Aktivitäten, um vor al-lem die jüngere Zielgruppe anzusprechen.Auf der Website www.kalbfleisch.info, derFacebook-Seite und dem YouTube-Kanal ste-hen kreative Rezepte, vielseitige Zuberei-tungsmöglichkeiten, Tutorials und waren-kundliche Informationen bereit. Dabeiwerden die Vorteile von Kalbfleisch in denMittelpunkt gerückt: Es ist überaus zart, ma-gerund leichtbekömmlich. ZudemfindenaufFacebook und anderen Portalen regelmäßigGewinnspiele mit attraktiven Preisen statt.„Der aktive Austausch mit den Verbrauchernist uns sehrwichtig. Online-Kanäle bietenda-für den perfekten Raum. Deshalb stehen die-se Aktivitäten 2016 im Fokus“, erklärt HennySwinkels, Geschäftsführer Corporate Affairsder VanDrie Group. www.kalbfleisch.info

Praxisseminar zum
digitalen StorytellingDie digitale Welt bietet unendliche Möglich-keiten, Kunden, Geschäftspartner undMitar-beiter anzusprechen und zu begeistern. KeinWunder, dass digitales Storytelling zu dengroßen Trends in den Bereichen Kommuni-kation und Marketing gehört. Das Manage-ment Forum Starnberg zeigt in Praxissemi-

Die SkinPacks von Van Drie fallen durch ihr ele-
gantes Design auf.

Marken-Award für
erfolgreichen RelaunchPopp Feinkost, mit einer Markenkampagnevorknappdrei Jahrenneudurchgestartet, hatden Preis für den besten Marken-Relaunch,der von dem Monatsmagazin Absatzwirt-schaft und dem Deutschen Marketing Ver-band verliehen wird, gewonnen. Der nord-

Bei einer Gala in Düsseldorf wurde der Marken-Award verliehen – zum sechzehnten Mal.deutsche Hersteller konnte sich in neuerOptik, mit starken Slogans und kreativenFernseh-Spots neu inszenieren. Dazu setzteder Feinkostspezialist auf eine unentdeckteKommunikationsschiene: das Abendbrot.Nach dem Motto: „Das Beste kommt abendsauf den Tisch“ wurde das multimediale Kon-zept überregional auf breiter Front umge-setzt. www.popp-feinkost.de

naren, dass eine raffinierte Content-Strategienotwendig ist, um mit einer gut erzähltenGeschichte die Zielgruppe zu erreichen. Da-bei definieren Nutzerorientierung und dercrossmediale Erzählansatz den Erfolg, nichtdie Größe des Budgets. Die Seminare „DigitalStorytelling“ finden am 10. und 11. Mai inDüsseldorf sowie am 17. und 18. Oktober inStarnberg statt. www.management-forum.de
Schneidemaschine als
attraktiver Eyecatcher

Die Kunden im Lebensmittelhandel und in
den Fachgeschäften stehen im Fokus der
Instore Promotion, die der Verband der
Parmaschinken-Hersteller, in Deutsch-
land und in Österreich ausrichtet. Dabei
stehen Informationen über die Besonder-
heiten der luftgetrockneten italienischen
Schinkenspezialität aus der Emilia Roma-
gna, das spezielle Herstellungsverfahren,
die lange Reifung ebenso im Mittelpunkt
wie Rezepte und Tipps zur Aufbewah-
rung. Eine manuelle Schneidemaschine
ist vielfach ein attraktiver Eyecatcher. Die
PoS-Promotion läuft bis zum Ende des
Jahres. www.prosciuttodiparma.com

Kooperation von
Wein und AntipastiEine erfolgreiche Kooperation vom vergan-genen Herbst findet eine Fortsetzung: DieLauffenerWeingärtner eG und Feinkost Ditt-mann bieten dem Lebensmittel-Einzelhan-del wieder eine attraktive Promotion an. Da-bei wird ein großes Gewinnspiel überFlaschenanhänger und Deckelaufkleber be-worben. Gestaltete Displays begleiten dieSonderaktion von Anfang Mai bis Ende Sep-tember. Im Fokus stehen die LauffenerWein-gärtner Weinlinien sowie mediterrane Anti-pasti-Variationen von Feinkost Dittmann imGlas. Als Hauptpreis des Gewinnspiels winkteine komplett ausgestattete Grillparty für 33Personen, die von der Feinkost DittmannGourmet Factory ausgerichtet wird. www.
feinkost-dittmann.de/www.wg-lauffen.de

39-42 FM-UK.indd 42 18.04.16 10:11



435/2016 · Fleisch-Marketing

Raffiniertes Duett
aus Pfeffer und ZitroneSpargelgerichte profitieren von frischen,fruchtigen und säuerlichen Noten. So lassensich interessante Kreationen durch Zugabevon Zitrone herstellen. Ob bei hellen Saucenfür gekochten Spargel oder Dressings fürden Spargelsalat, die spritzi-ge Zitrusnote verspricht be-sonderen Geschmack. Außer-gewöhnlich isteinraffiniertesDuett aus Pfeffer und Zitrone– wie die Zitronen PfefferWürzmischung von Fuchs.Denn die spritzige Fruchtig-keit der Zitrone unterstreichtden scharfen Aspekt des Pfef-fers und verleiht diesem zu-dem aromatische Tiefe. Abernicht nur das Edelgemüseprofitiert von der brillantenWürzmischung, auch bei ge-grilltem Fleisch, Fisch oderMeeresfrüchten lässt sie sichhervorragend einsetzen.

www.fuchs.de

Oliven-Offensive mit
impulsstarken DisplaysEndeApril startetedieTheodorKattusGmbHmit ihrer gleichnamingen Feinkostmarkeeine große Oliven-Offensive. Das Unterneh-men bietet ein breites Sortiment an vielfälti-gen Olivenspezialitäten aus den Anbaugebie-ten Spaniens in Markenqualität an. DerVerbraucher hat die Wahl zwischen schwar-zenund grünenPremium-Oliven imGlas undin der Dose, entsteint und in Scheiben sowiemit vielen abwechslungsreichen Füllungen.Für dieOliven-Offensivewurden fünf impuls-starke Sockeldisplays zusammengestellt, dieeine vielfältige mediterrane Präsentation amPoS ermöglicht. www.kattus.de

Feine Käsecremes
mit herzhaften ToppingsNachdemPopp Feinkost vor einem halbenJahr neue Brotaufstriche unter dem Na-men „Streichduett“ eingeführt hat, wirddie Range nun um drei weitere Produkteergänzt. Die Basis sind wieder eine feineCreme, zubereitet mit Frischkäse, Mayon-naise und Joghurt, und herzhafte Top-pings. Für das Chicken Grillpaprika wirddie Käsecreme mit zartem Hühnerbrust-

Orientalische Spezialität
in warmen TerrakottatönenMit den neuen Magic Orient Sorten Cous-cous Curry und Couscous Würzig-Pikanterweitert Maggi imMai sein Sortiment umzwei Trend-Gerichte. Damit bietet Maggidem Lebensmitteleinzelhandel die Mög-lichkeit, sowohl von der starkenMarke alsauch von der steigenden Beliebtheit derorientalischen Getreidespezialität zu pro-fitieren. Auch der Auftritt am Regal sorgtfür Inspiration: Optisch hebt sich die neueSub-Range durch eine warme Farbgestal-tung in Terrakottatönen von bereits be-

Echte Trüffelstücke und
hochwertige Mayonnaise

Märker Fine Food hat auf der Internorga
in Hamburg vier neuen Dressings für die
Gastronomie vorgestellt. Mango-Senf
Dressing verbindet süß und sauer, die
Würze von Kräutern und Zwiebeln zeich-
nen das Produkt aus. Als klares Dressing
tritt das Bayerische Dressing auf, des-
sen Grundlage körniger Senf ist. Asia-
tisch geht es beim Soja-Sesam Dressing
zu. Dieses passt besonders gut zu fern-
östlich orientierten Gerichten. Schließ-
lich wurde noch dir Trüffelcreme präsen-
tiert. „Wir verarbeiten echten Trüffel. Die
weiße Creme, die ihre Festigkeit durch
den Einsatz hochwertiger Mayonnaise
erhält, wird mit feinen Trüffelstücken und
Trüffelöl veredelt“, stellt Andrea Käding
heraus. www.maerkerfinefood.de

Unter dem Motto „Mediterran genießen!“ steht
die Oliven-Offensive von Kattus.

fleisch zubereitet. Ein Topping aus gegrill-ter Paprika, Gemüse und Gewürzen sorgtfür eine feurige Komponente. Bei Räu-cherlachs Senf-Dill gibt Lachs der Käse-creme die besondere Geschmacksnote.Die Zubereitung wird mit Delikatess-Senfund Dill verfeinert. Bei der Pulled PorkBBQ-Variante kommt gegartes Schweine-fleisch in die Rezeptur. Eine würzigeTomaten-Ketchup-Sauce rundet das Pro-ddduuukkkttt aaabbb. www.popp-feinkost.de

Neues „Streichduett“ mit speziellen Toppings:
Pulled Pork BBQ.

Couscous Curry nimmt die steigende Beliebtheit
der orientalischen Getreidespezialität auf.

stehenden Maggi Sub-Ranges ab. Durchden Launch der neuen Sub-Range MagicOrient will Maggi neue Käuferschichtenansprechen. www.maggi.de

Vielseitig ist die Zitronen
Pfeffer Würzmischung

von Fuchs einsetzbar.
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Öle in fünf Varianten
für den kleinen HaushaltRapsgold präsentiert jetzt feine Würzöle inkleinen 100-ml-Fläschchen. Die Produktebasieren auf 100 Prozent reinemRapsölmitmildem Geschmack und erhalten durchätherische Öle beziehungsweise natürlicheAromen eine feineWürznote. Die kleinenÖle in fünf Variantenverfeinern kalte undwarme Gerichte undsprechen durch diepraktische Größe auchkleine Haushalte an.Die würzigen Zwergein den Sorten Basili-kum – aromatisch,Knoblauch – würzig,Rosmarin – kräftigund Zitrone-Thymian– fruchtig sind nebender sortenreinen Be-stelleinheit auch alsSortierung erhältlich.

www.rapsgold.com

44

Neue Größen und
verbesserte RezepturenHomann setzt zumStart der Sommersaisonmit seiner überarbeiteten Range Salatenach Hausmacher Art – ehemals Homannheute – auf eine intensive Marktdurchdrin-gung. Attraktive Promotion-Produkte undeine aufmerksamkeitsstarke Kommunika-tion unterstützen den Relaunch. Handelund Verbraucher erwartet nun: mit der250-Gramm-Salatschale als Ganzjahressor-timent eine neueGröße, verbesserteRezep-turen nach Hausmacher Art, die für einenvollmundigeren Geschmack sorgen, eineLimited Edition Kartoffelspalten „DreiPfeffer“, mit Kartoffelsalat mit „Essig & Öl“und Kartoffelsalat mit „Ei & Gurke“ zwei

Puten-Spezialitäten
für die FeinkostthekeMit gebratenen Puten-Spezialitäten willWiesbauer eine Lücke im Feinkosttheken-Angebot schließen. Die zwei neuen Dauer-wurst-Spezialitäten, „Puten-Beskada“ und„Puten-Käsewurst gebraten“, ergänzen dasSortiment des österreichischen Unterneh-mens. Alle Puten-Produkte vonWiesbauer –wie die „Gebratene Puten-Keule“, die „Ker-nige Pute“ und „Puten-Schinken“ – sindgluten- und laktosefrei, werden aus 100Pro-zent Putenfleisch hergestellt und weisen ei-nen niedrigen Fettanteil auf. Angebotenwerden die Spezialitäten für die Feinkost-Theke als Stange und als Halbstange.

www.wiesbauer.at

Markenpartner
des Angry-Birds-Films

Ab Mai flattern die Angry Birds aus dem
berühmten Mobile Game über die Kino-
leinwand und Bifi geht als offizieller Pro-
motion-Partner mit einer crossmedialen
Kampagne in sechs Ländern ins Rennen:
im Handel, in Print- und Online-Medien,
auf einer eigenen Micropage, im Social
Web und seit Ende April mit einem neuen
Spot im Fernsehen. Die Auslieferung der
Angry-Birds-gebrandeten Bifi-Produkte,
die mit einem Gewinnspiel-Code verse-
hen sind, begann bereits Mitte März und
endet Ende Juni 2016. www.bifi.com

Produkte & Promotion

Wurst-Snack mit
Soße und LaugenstangeWolf präsentiert mit den neuen „Laugen-Wurst-Snack“ eine ideale Zwischenmahl-zeit. Entwickelt wurde die kleine Mahlzeitmit dem Regensburger SenfherstellerHändlmaier unddemExperten für Backwa-ren, der Fränkischen Frischback. Das neueSnack-Sortiment, bei dem Wurst-Klassikerauf geschmacklich fein abgestimmteHändl-

maier-Soßen und ein knuspriges Frisch-back-Laugenstangerl treffen, hält vier ver-schiedene Varianten bereit: „Weißwurstmit altbayerischem Senf“ und „Leberkäsemit Grillsenf“ sowie den deftig-herzhaften„Käse-Bacon-Griller mit Ketchup-Senf-So-ße“ und die feine Sorte „Geflügel-Wurst mitKetchup-Senf-Soße“. Ein besonderer Vorteilder Snack-Neuheit: Er ist nach nur siebenMinuten im 170 Grad Celsius heißen Ofenfertig zubereitet. www.wolf-wurst.de

Ideale Zwischenmahlzeit: der
Laugen-Wurst-Snack.

Die aufwendige Verpackung betont den hochwerti-
gen Charakter der Range Salate nach Hausma-
cher Art.

600-Gramm-Grillklassiker als Saisonartikelsowie ein exklusiver Aktionspack mit Gra-tiszugabe. www.homann.de

Mit gebratenen Puten-Spezialitäten will Wies-
bauer eine Lücke im Theken-Angebot schließen.

Klein aber fein: der
Würzzwerg Chili – pikannnt.
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Abo online bestellen.

oder unter www.fleisch-marketing.de
oder einfach Coupon ausfüllen,
ausschneiden und senden an:

B&L MedienGesellschaft
Abo-Service
Postfach 34 01 33
80098 München

Oder faxen an 0 89/370 60 111
Meine Bestellung kann ich innerhalb von 14 Tagen ohne
Angaben von Gründen schriftlich widerrufen. Zur Wahrung
der Widerrufsfrist genügt die rechtzeitige Absendung einer
schriftlichen Kündigung an obige Anschrift.

Fleisch-Marketing. Das Magazin über Fleisch, Wurst und Feinkost

... für die internationale Fleischwirtschaft und den deutschen Lebensmittelhandel.

... für Profis von Profis: Fleisch-Marketing ist neu und zugleich branchenbekannt
mit dem Redaktionsteam Michael Jakobi und Norbert Gefäller.

Das Abo.Das Abo.

Echte
Siegertypen

5|2014

www.fleisch-marketing.de

PRODUKTE | TRENDS | FAKTEN | HANDEL | MÄRKTE
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m
oproweb.de/ep
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Healthy indulgence – naturally!
BENEO ingredients for less fat and creamy taste.

Follow us on:

www.beneo.com

Food experts agree: ingredients delivering the decisive indulgence to fat-reduced
products provide the best of both worlds.
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