FLEISCH WURST FEINKOST

FLEISCH

MarrKeTING sizos

PRODUKTE | TRENDS | FAKTEN | HANDEL | MARKTE

www.fleisch-marketing.de

* X %
"\ . A3 * RE X

VAN HEES

We know how!




SafePro®

Safeguarding Meat the natural way

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

icht, aber machten vieles intuitiv richtig: Sie schiitzten Ihr
em sie es den guten Bakterien anvertrauten.

e haltbar machten. In jeder Kultur der Welt
hilfreiche Bakterien entstehen: Joghurt,

Vorfahren wussten das ni
Essen vor schlechten Faulnisbakterien, ind
Zum Beispiel, indem sie es mit deren Hilf
gibt es traditionelle Lebensmittel, die durch
Kase, Wein, Salami, sauerkraut, Ayran, Kimchi - diese Liste lieRe sich endlos fortset-
zen. All das gabe es ohne Mikroorganismen nicht! Diese Nahrungsmittel werden von
Bakterien bearbeitet, man nennt sie dann  fermentiert®. Fermentationsprozesse zah-
len somit zu den altesten Herstellungsverfahren, um Lebensmittel haltbar und sicher

zu machen.

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

duktsicherheit von Lebensmitteln auf natiirliche Weise zu kontrollieren und zu ver-
ser SafePro®-Sortiment umfasst sorgfaltig ausgewahlte Mikroorganis-

bessern. Un
Qualitatssteigerung von Fleisch- und

menkulturen und tragt auf vielfaltige Weise zur

Wurstwaren bei:

——T

SICHERHEIT durch Kontrolle und Schutz vor pathogenen Keimen
FY QUALITATSERHALTUNG durch Unterdriickung der Verderbsflora

NACHHALTIGKEIT durch langere Qualitétserhaltung

Sprechen Sie uns an und nutzen Sie die neuesten
Erkenntnisse auf diesem Gebiet auch fur lhr Produkt!

h 4
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food & health

ghr. Hansen GmbH Telefon 05021 963 - 0
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VWarum Tonnies
noch starker wird!

Ténnies marschiert weiter. Das ist nicht neu! Neu ist, dass sich die Dynamik verstarkt.

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 Ténnies. Er
habe seine Rente noch nicht durch, also miisse er noch ein bisschen Gas geben, skizzierte
der fast 60-Jahrige unléngst humorvoll auf einer Pressekonferenz in Rheda-Wiedenbrick.
Im Rechtsstreit mit seinem Neffen Robert - der inzwischen die gesamte Branche nervt

- wird immer wieder die Lebensleistung von Clemens Ténnies angesprochen, der das

Unternehmen erst richtig auf Kurs gebracht hat.

Es ist faszinierend zu héren, Gber welche akribische Kenntnisse von den internationalen
Fleischmarkten Clemens Tonnies verfiigt. Und vor allem, welche Visionen er hat, um sie im
Sinne seiner Unternehmensphilosophie zu erschlieBen. Mit der Ubernahme des danischen
Konkurrenten Tican steigert Ténnies seine Schlachtungen auf gut 20 Millionen Schweine. In
Frankreich griindet das westfalische Unternehmen mit Avril eine gemeinsame Compagnies,
um Fleischprodukte mit franzdsischer Herkunft fir den Handel im Nachbarland zu produ-
zieren. In Spanien mit seiner stark wachsenden Schweinefleischproduktion fehlen grofe
Vermarkter. Ténnies Ubernimmt als ,kleine Keimzelle® einen insolventen Betrieb in der

Nahe von Saragossa, um ein Gespur fir den spanischen Markt zu bekommen. In Serbien
und Russland geht Ténnies einen anderen \Weg: Hier musse 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 Markte im Fokus zu behalten.
Da kann man sich schon fragen, bleibt da noch Zeit fur Schalke? Klare Antwort: Sie bleibt!
Michael Jakabi

Lﬂ,{,{ LGLULQ l@,ﬁ% Ihr direkter

Weg zu unseren
Herausgeber/Chefredakteur \,) Mediadaten »> E
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Vorhang auf
fiir die

Besuchen Sie uns auf unserem Stand
B04 in Halle 4 und lassen Sie sjch inspirieren von

unseren Marinaden und Gewirzmischungen fir:

vegetarische Produkte

Burger mit landertypischen
Geschmacksrichtungen

unser beliebtestes Produkt
,PFEFFERBEIBER® - das Original*

Wir freuen uns Sie vom 7. bis 12. Mai in Frankfurt
begriiBen zu diirfen!

‘ ﬂ INDAS’G I rk Ginb HiS
| . Tel. +4ﬂ01-3ﬂ) . info@insmgde - www.indasia.com

|eine Kostlichkeiten
4 groBle Wirkung!

® Das Fachbuch fiir mehr
Erfolg im Catering.

Kleine Kostlichkeiten

Bestellen Sie jetzt fur nur € 138,-*.

‘ Weitere Infos unter www.blmedien.de

F

Preiginklusive MwSt. frei Haus innerhalb Deutschlands. Preisanderungen vorbehalten.
:

i
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MEATing-Point

PERSONALIEN

Real hat den Generationenwechsel
an der Spitze eingeleitet. Finanzchef
Henning Gieseke und Einkaufschef
Patrick Miiller-Sarmiento fihren
jetzt die Metro-Tochter. Jorg Kramer
(Personal) und Frank Kretzschmar
(Vertrieb) komplettieren die Fih-
rungsmannschaft. Der bisherige Vor-
sitzende der Real-Geschéaftsfiihrung,
Didier Fleury (60), bekommt ,neue
Verantwaortlichkeiten® im Mutterkon-
zern Metro, teilte das Handelsunter-
nehmen mit.

Bei der Rewe Group tbernimmt Hil-
mar Hiibers die Verantwortung fir
den neuen Geschéftsbereich Strate-
gie & Analytics. Zu dem neuen Res-
sort gehort auch der Bereich Strate-
gie & Consulting, der von dem im
April bei Rewe eingetretenen Jan-
Peter Laabs geleitet wird.

Christian FrieB (Foto) tragt
nun die Verantwortung fir die
Marketingkommunikation der
Rational AG fir die Lander
Deutschland, Osterreich und
Schweiz. Er folgt damit Sabine
Zimmerer, die sich neuen Her-
ausforderungen stellt. Friel3
war bereits von 2008 bis 2010 fir
Rational tatig.

Nach fast 43 Jahren Tatigkeit bei
Edeka ist Ernst Bochnig in den Ruhe-
stand getreten. Seine Nachfolge als
Geschéftsbereichsleiter  IT/Organi-
sation bei Edeka Nord tritt Michael
Homburg an. Der 51-Jahrige war
bisher als stellvertretender Ge-
schaftsbereichsleiter  [T/Organisa-
tion tatig.

Professor Ralf Lautenschlager
heit der neue wissenschaftliche Lei-
ter der Internationalen DLGQuali-
tatsprufung fir Schinken und \Wurst.
Er tritt die Nachfolge von Professor
Achim Stiebing an, der sein Amt
aus Altersgriinden zur Verfligung ge-
stellt hat.

Nach zwei Neubesetzungen im deut-
schen Markt hat Eloma seinen inter-
nationalen Vertrieb verstarkt. Paul
Kerr hat als Sales Manager die Ver-
antwortung fur den britischen Markt
Ubernommen. Vor zwei Jahren war
die gesamte Eloma Produktpalette in
GroRbritannien eingefihrt worden.

Anfang April fanden die Stuttgarter Friih-
jahrsmessen rund um das Thema ,,Nachhal-
tigkeit® statt. Zu den acht Einzelmessen
zahlte auch die Slow Food-Messe ,Markt
des guten Geschmacks*®. Auf die Messebe-
sucher warteten vielfaltige Geschmackser-
lebnisse - auch von Fleisch und Wurst-
waren. ,Man spiirt das immer starker wer-
dende Interesse und Bewusstsein der Ver-
braucher fiir die Qualitédt von Lebensmitteln

M Tiefkihlprodukte
weiter auf dem Vormarsch

TiefkUhlprodukte verzeichneten 2015 ein Ab-
satzwachstum von 3,7 Prozent. Das zeigt die
Absatzstatistik des Deutsche Tiefkihlinstitu-
tes, welche die Entwicklung von TK im Lebens-
mitteleinzelhandel, bei Heimdiensten und bei
GroBverbrauchern in Deutschland erfasst.
Der Pro-Kopf-Verbrauch von TK stieg 2015
um 1,4 Kilogramm auf einen neuen Hochst-
stand von 43,6 Kilogramm. Der TK-Umsatz
erhéhte 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.

B 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 Minchen
Uber den aktuellen Einfluss des Veggie-Booms,
Uber 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-

und fiir nachhaltige Erndhrung aus artge-
rechter beziehungsweise okologischer Er-
zeugung®, resiimierte 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 gegriindet wurde,
steht das bewusste Erleben von Lebensmit-
teln mit allen Sinnen im Fokus.

che Entscheider wie Dirk Heim von der Rewe
Group, Jurgen Méader von der Edeka Studwest
Fleisch GmbH, Lothar Bentlage von der Rugen-
walder Muhle oder Dr. Robert Kecskes von der
GfK erklaren, ob die Zukunft pflanzlich i(slst.
Eine wichtige Kommunikationsplattform der
Veranstaltung, auf der die Diskussionen praxis-
orientiert fortgefihrt werden, ist wieder der
Marktplatz. In diesem Jahr ist die Gourmet-
nation Frankreich zentrales Gastland.

H Rewe Group mit bestem
Ergebnis der Firmengeschichte

Im Geschaftsjaghr 2015 erreichte die Rewe
Group ihr bestes operatives Ergebnis in der
Firmengeschichte. Der wechselkursbereinig-
te Umsatz legte aus fortgefiihrtem Geschaft
um 3,7 Prozent auf 52,4 Milliarden Euro zu. In
Deutschland stieg der Umsatz im zurtcklie-
genden Geschéftsjahr um 2,6 Prozent auf
38,2 Milliarden Euro. ,Wir haben unsere Pla-
nungen fir das vergangene Geschéftsjahr
deutlich Ubertroffen®, erkléarte Rewe-Vor-
standsvorsitzender Alain Caparros. Der Um-
satz der Supermarkte sei deutlich starker
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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SIE INTERESSIEREN SICH
FUR SCHWEINEFLEISCH?

Abonnieren Sie kostenlos News und wertvolles Fachwissen auf
www.fachinfo-schwein.de

FACHINFO
SCHWEIN

FRkbwiclgbaked 4 Lbwrmisehichatad

Hew: Schnelleres Salmonellentest

Danischer Fachverband der
Land- & Erndhrungswirtschaft



MEATing-Point

M Edeka bekennt sich
zur Sportstadt Hamburg

Die German Open Tennis Championships
am Hamburger Rothenbaum, das grof3te
Herren-Turnier Deutschlands, haben ei-
nen neuen Partner: Edeka. ,Die German
Open sind ein prestigetrachtiges Turnier
mit einer langen Tradition und einer
sehr groBen Strahlkraft®, erklarte der Ede-
ka-Vorstandsvorsitzender Markus Mosa.
Das Engagement sei auch ein Bekenntnis
zum Sportstandort Hamburg nach dem
Birgerentscheid gegen Olympia 2024 in
der Hansestadt, wo der genossenschaft-
lich gepragte Verbund seine Zentrale
hat, so Mosa. Edeka hatte die Olympia-Be-
werbung von Beginn an unterstitzte und
war der erste Partner der Bewerbungsge-
sellschaft.

ZITAT DE
MONATS!

»Mit einem profes-

sionellen, eigenen AulBendienst
kann man in der heutigen Zeit als
Markenhersteller fiir Bedienung
und SB deutlich punkten! «

M Lidl verschénert
wieder 6ffentliche Grillplatze
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Feierten auf Schloss Elmau den irischen National-
feiertag mit irischen Kastlichkeiten (von links):
Michael Collins, Claudio Urru (Chef de Cuisine im
Restaurant 5, Stuttgart), Mario Corti, Shane Mc-
Mahon (Shane‘s Restaurant, Miinchen) und Donal
Denvir.

M St. Patrick’s Day
genussvoll gefeiert

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

M Deutsche Grill-Elite
trifft und misst sich in Fulda

Lidl hat seine 2015 ins Leben gerufene
Lieblingsplatze-Aktion neu aufgelegt. Alle
Grillbegeisterten kénnen sich seit dem 11.
April online auf lid-lieblingsplaetze.de mit
einem offentlichen Grillplatz bewerben:
Dazu einfach ein Foto des Platzes mit ei-
ner kurzen Beschreibung hochladen. Eine
Jury aus Grill-Bloggern sichtet die einge-
reichten Grillplatze: ,Aus den Einsendun-
gen wahlen wir die 15 Uberzeugendsten
Bewerbungen aus, die sich anschlieBend
zwei Wochen lang einem Online-Voting
stellen®, erklart Profi-Griller Markus Kau-
fer, der neben den Grill-Experten Klaus
Glaetzner und Tobias Lohmann in der Jury
sitzt. Die drei Platze mit den meisten Stim-
men gewinnen eine Grillplatz-Renovierung
im Wert von 20.000, 15.000 beziehungs-
weise 12.500 Euro sowie eine grofie Grill-
party.

8

Die Deutsche Grill- und BBQA-Meisterschaft
findet in diesem Jahr am ersten August-
wochenende auf dem Messegelande Ful-
da-Galerie statt. Bis zu 50 teilnehmende
Teams erwarten die German Barbecue
Assaociation e.V. (GBA) und die Stadt Fulda.
,Hier wird Sternegastronomie vom Grill ge-
boten - das ist hohe Kunst®, erklart GBA-
Prasident Volker Elm, der an den beiden
Tagen mit insgesamt 30.000 Besuchern
rechnet. Sie kénnen verfolgen, wie sich die
deutschen Grill-Spezialisten in zwei Klas-
sen - Profis und Amateure - messen. Bei
den Amateuren missen der Jury vier
Pflichtgénge prasentiert werden. Auf-
getischt werden Fisch, Rinderhifte und
Spareribs mit Beilagen sowie ein Dessert.
Bei den Profis flieBen zwei weitere Gange
in die Wertung ein: Vegetarisches BBQ
und ein ,Impro-Gang®, bei dem mit einem

Vor dem Hintergrund der bayerischen Al-
pen iliberraschte Mario Corti, Culinary
Director i/c F&B auf Schloss Elmau und
Mitglied des Chefs’ Irish Beef Club, die ge-
ladenen Géaste mit einem festlichen Menii
voller irischer Kdstlichkeiten. 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-
tatsmerkmale der irischen Spezialitat.

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

H Gefliigelfleischproduktion
in den Niederlanden wachst

Der Verband der Niederlandischen Geflu-
gelschlachtereien und Geflugelverarbei-
tungsbetriebe (Nepluvi) hat die Produk-
tionszahlen 2015 fur den Gefligelfleisch-
sektor verdffentlicht. Das Gesamtvolumen
Geflugelfleisch betragt 1.057.000 Tonnen,
der Anteil von Hahnchenfleisch 1.009.000
Tonnen. Damit ist ein Anstieg der gesam-
ten niederlandischen 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 Schlachtkapazitaten entsprechend
auszubauen®, erklarte der Nepluvi-Vorsit-
zende Gert-Jan Oplaat.
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B SWR-Radioreportage
gewinnt Bernd-Ténnies-Preis

Der Bernd-Ténnies-Preis wurde in diesem
Jahr an die Journalistinnen Miriam Freu-
dig sowie Marion Meyer-Radtke und ihren
Rundfunkbeitrag ,Kikentétung und die
schwierige Suche nach Alternativen® ver-
liehen. Die SWR-Sendung thematisiert
maogliche Alternativen zur Tétung von
mannlichen Kuken in der Geflugelindustrie.
Der Beitrag sei erstklassig recherchiert
und schaffe es, die Mdglichkeiten und
Grenzen in Sachen Tierwohl umfassend zu
beleuchten®, begriindete Clemens Ténnies
die Wahl der Jury. Der Bernd-Tonnies-
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 Preistragerinnen erhalten ein
Preisgeld von 10.000 Euro.

B Kaufland setzt auf
die digitale Generation

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

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

M Interpack kooperiert mit
World Packaging Organisation

Die Interpack kooperiert im Vorfeld der
kommenden Messe, die vom 4. bis 10. Mai
2017 in Dusseldorf stattfindet, mit der
World Packaging Organisation (WPQ),
einer gemeinndtzigen, 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
pramieren intelligente Verpackungsldsun-
gen, die sich dadurch auszeichnen, Nah-
rungsmittelverluste

und -verschwendung
zu reduzieren Das
Konzept der World
Star Awards préamiert
Best-Practice-Anséat-
ze, die sich auf nationa-
ler Ebene bereits be-
wiesen haben, und
prasentiert diese im
Rahmen einer Preis-

verleihung auf der In-

Die Startseite des neuen Online-Magazins.

terpack in Dusseldorf.

_GUT DRAUF!

® Abverkaufsstarke TV-Kampagne von Februar bis September

® GroBe Printkampagne in Eltern-relevanten Titeln

» Aufmerksamkeitsstarke Online-Kommunikation

» Attraktive On-Pack-Promotion mit tollen Preisen

Thiamin, Niacin und Biotin — tragen zu einem normalen Energiestoffwechsel bei ® Vitamin B6 — tragt zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei
Folsaure — tragt zur Verringerung der Miidigkeit bei ® Pantothensaure — tragt zu einer normalen geistigen Leistung bei ® Vitamin E — tragt dazu bei, die Zellen
vor oxidativem Stress zu schiitzen. Eine abwechslungsreiche und ausgewogene Ernahrung sowie gesunde Lebensweise sind wichtig fiir Ihre Gesundheit.

the quality group

www.ferdi-fuchs.de
FUR GROSS UND KLEIN



Trends & Markte

Europaischer Export

Mit einem Selbstversor-
gungsgrad von 238 Prozent
bei Schweinefleisch beobach-
tet das exportorientierte
Belgien die Auslandsmaérkte
mit Argusaugen. René Maillard,
Manager von Belgian Meat
Office, interpretiert im nach-
folgenden Beitrag die Trends

vom Gira Meat Club.

aut Europdischer Kommission ist
Lder europdische Schweinebestand

(EU 28) 2015 (April bis August) im
Vergleich zum Vorjahreszeitraum um 1,7
Prozent auf 138,8 Millionen Tiere ange-
stiegen. Wahrend Deutschland mit 28,1
Millionen sein Vorjahresniveau halten
konnte, Kletterten die spanischen Bestan-
de um 6,2 Prozent auf knapp 27 Millionen
in die Hohe. Mit deutlich grofierem Ab-
stand folgt Frankreich, dessen Bestand
13,7 Millionen Tiere zahlt (plus 2,3 Pro-
zent).

Zum zweiten Mal in Folge musste die
Erzeugerstufe einen herben Dampfer hin-
nehmen. Im Wirtschaftsjahr 2014 purzel-
ten die europdischen Erzeugerpreise im
Schnitt bereits um 9,1 Prozent auf 1,59
Euro je Kilogramm. Die rasante Talfahrt
setzte sich 2015 um weitere 9,8 Prozent
auf einen mageren Durchschnittspreis
von 1,43 Euro je Kilogramm fort. Damit
musste die Prognose nochmals um 2,6
Prozentpunkte nach unten korrigiert
werden. Frankreich zog zeitweise sogar
die Notbremse und setzte - erstmals in
der Geschichte - die Notierungen aus.
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Pro-Kopf-Fleisdwerzehr
100 2000-2016(1)

Heal oo pikes |k capsa)

Europdischer Fleischverzehr

Riickldufiger Verzehr seit 2007, Erholung seit 20114,
Leichtes Plus in 2015. Stabile Prognose fiir 2016

i Shaar
SPmity — Gefligetiaisch: 26.5 kg

i Flowd & vl

i = 5% in 16

EU PCC 2015
% Werdnderungen 15/14 und 1615

— Rind-fKalbfeich: 15,2 kg
= +0.5% in 15
= -0.6%in 16
Schweineflelsch: 42 kg
* H)LEH in 15
* -0.2%in 16

s 2.3 in 15

— Lammfleisch: 2.1 kg
= 432T7%inl5
-13%in 16
TOTAL : 85.6 kg
= +1,3% in 15
= 0%in 1k

Seit 2003 ist der Fleischverzehr innerhalb der Union riicklaufig. 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.

Vier Hauptursachen wurden fiir das euro-

péische Preisdesaster ausgemacht:

1. die gestiegenen Schlachtzahlen in der
Union: Alleine im ersten Semester
2015 wurde ein Plus von 3,3 Prozent
registriert;

2. die Auswirkungen der privaten Lager-
haltung im Méarz und April 2015;

3. die riicklaufige Nachfrage - auch be-
dingt durch die enttduschende Grill-
saison;

4. der starke Wettbewerbsdruck auf den
internationalen Markten, die gesteiger-
te Wettbewerbsfahigkeit der USA, der
Preisdruck aus Asien.

Fir 2016 wird eine leichte Erholung

der Schlachtschweinepreise auf durch-

schnittlich 1,45 Euro je Kilogramm er-
wartet.

2015 schlug die gewerbsmaflige
Schweinefleischerzeugung in der Euro-
pdischen Union mit rund 23,5 Millio-
nen Tonnen zu Buche. Gegeniiber dem
Vorjahr ist das ein Plus von zwei Prozent.
Fiir 2016 wird erneut mit leichten Zu-
wachsen gerechnet. Der Selbstversor-
gungsgrad der EU steigt 2016 voraus-

sichtlich das dritte Jahr in Folge auf dann
110 Prozent.

Als AusreifSer des Jahres hat sich Spa-
nien im vergangenen Jahr profiliert. Der
Kampf um Platz Eins in der Rangliste der
wichtigsten europdischen Schweineflei-
scherzeuger spitzt sich zu. Noch hat
Deutschland die Nase vorn, aber wie lan-
ge noch? Rund 3,9 Millionen Tonnen ha-
ben die Iberer 2015 erzeugt, gegeniiber
dem Vorjahr ist das ein Plus von drei Pro-
zent. Fiir 2016 wird erneut ein Wachs-
tum von drei Prozent erwartet. Damit
riickt die vier Millionen-Tonnen-Marke
in greifbare Nahe. Der Selbstversor-
gungsgrad klettert auf 160 Prozent. Die
Exportkurve Spaniens ist weiterhin auf
Wachstum programmiert: Knapp 1,7 Mil-
lionen Tonnen Schweinefleisch diirften
2016 die spanischen Landesgrenzen
passieren.

China orderte Rekordmenge

Seit 2007 ist der Fleischverzehr inner-
halb der Union riickldufig. Nach dem
Rekordtief im Jahre 2013 geht es seit
2014 wieder langsam bergauf. 2015
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Der Kampf um Platz Eins in der Rangliste der wichtigsten europaischen Schweinefleischerzeuger
spitzt sich zu. Noch hat Deutschland die Nase vorn, aber Spanien wachst bei Erzeugung, Selbst-

versorgungsgrad und Export.

stieg der Pro-Kopf-Verzehr im Vergleich
zum Vorjahr um moderate 1,3 Prozent
auf 85,6 Kilogramm. Mit 42 Kilogramm
bleibt Schweinefleisch die beliebteste
Fleischsorte gefolgt von Gefliigel- mit
26,5 Kilogramm sowie Rind- und Kalb-
fleisch mit 15,2 Kilogramm. Rund 44 Mil-
lionen Tonnen Fleisch landen jahrlich auf
den Tischen der Europder. 2016 diirfte
sich der Fleischverzehr nahezu auf dem
Vorjahresniveau stabilisieren.

Nach drei Abstinenzjahren gewinnt
der europdische Fleischexport wieder
langsam an Fahrt. 2016 dirfte nach ei-
nem Plus von drei Prozent die Vier-Milli-
onen-Marke geknackt und damit das bis-
herige 2011-er Rekordergebnis getoppt
werden. Mit rund zwei Millionen Tonnen
ist Schweinefleisch der mit Abstand
wichtigste Exportschlager in der Union.
Der schwache Euro wirkt sich dabei po-
sitiv auf das Exportgeschaft aus.

2015 wurden 2,1 Millionen Tonnen
(plus 12,7 Prozent) europdisches
Schweinefleisch auf dem Weltmarkt plat-
ziert. China orderte die Rekordmenge
von 763.000 Tonnen, gegeniiber dem

5/2016 - Fleisch-Marketing

Vorjahreszeitraum ist das ein Plus von
52,3 Prozent. Auf den weiteren Platzen
folgen Japan mit 209.000 Tonnen (minus
17,4 Prozent) sowie Hongkong, das seine
Mengen ebenfalls drastisch auf 199.000
Tonnen (minus 32,5 Prozent) reduzierte.
2016 dirften die europdischen Export-
mengen um 3,3 Prozent auf 2,2 Millionen
Tonnen steigen.

Konzentration bei Schlachthofen

Deutschland hat seine Vorreiterrolle als
wichtigster europdischer Schweine-
fleischexporteur in den ersten neun Mo-
naten des Jahres 2015 um 17,4 Prozent
auf 576.000 Tonnen ausgebaut und sich
den ersten Platz auf der Lieferantenliste
der chinesischen Geschiftsfreunde gesi-
chert. Ddnemark hat im Berichtzeitraum
ein Minus von 1,6 Prozent auf 407.000
Tonnen eingefahren, wiahrend Spanien
als Drittplatzierter 30,6 Prozent Wachs-
tum auf 337.000 Tonnen generieren
konnte.

Die Konzentration in der europdischen
Schlachthofbranche ist 2015 in eine neue
Runde gegangen. Knapp 255 Millionen

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

Schweinen gehen jahrlich europaweit an
den Haken, davon entfallen 114,6 Millio-
nen auf die 19 wichtigsten Player. Spit-
zenreiter Danish Crown bringt es auf 22
Millionen Schlachtungen, das sind 8,6
Prozent der europdischen Volumen. Tén-
nies Fleisch und Vion Food punkten mit
17,2 beziehungsweise 15,8 Millionen
Tieren. Durch die Fusion von Westvlees
mit der Genossenschaft Covalis zur Bel-
gian Pork Group hat erstmals auch ein
belgisches Unternehmen mit 4,2 Millio-
nen Schlachtungen den Sprung unter die
Top Ten Europas geschafft.

"



Trends & Markte

High-Tec und Bio

Immer mehr Supermaérkte
bieten ein gastronomisches
Angebot. Nicht nur fiir sie ist
es interessant, wie die Zukunft
aussieht. Unter dem Titel
-Restaurant 2025 hat das
GDI Gottlieb Duttweiler Insti-
tute Ziirich sieben gastronomi-

sche Trend-Thesen aufgestellt.

as Papier, das Dr. David Bosshart und
E sein Institut im Auftrag der Hambur-

ger Messe Internorga erstellt hat,
kommt zu dem Ergebnis, dass die fortschrei-
tende Digitalisierung komplett neue Wettbe-
werbsverhiltnisse schafft. Die Grenzen zwi-
schen Retail und Gastronomie
zwischen On- und Offline verschwommen, so
die These. Klassische Industriestrukturen
verloren an Bedeutung. Gastronomen beka-
men vermehrt Konkurrenz aus dem Tech-
Sektor: Reservierungs-, Bestell- und Bezahl-
systeme, neue Nahrungsmittel wie Kase- und
Fleischsubstitute aus Pflanzen oder On-De-
mand-Lieferdienste lokaler Bauernhéfe ver-
anderten den gesamten Sektor.

Eine weitere These besagt, dass die Quali-
tats-Anspriiche der Konsumenten sowie die
Bedeutung von Convenience-Food steigen.
Zum einen mochten Verbraucher Transpa-
renz bei Herkunft, Produktionsbedingungen,
Nahr- und Zusatzstoffen von Convenience.
Zum anderen befriedigt Convenience nicht
die Sehnsucht nach frischem, natiirlichem
und lokalem Essen. Die Gastronomie steht
vor der Herausforderung, eine Verbindung
zwischen Convenience und nachhaltigen Er-
lebnissen durch neue Konzepte zu schaffen.

Sich widersprechende Bediirfnisse sind
auch das Verlangen nach den Bequemlichkei-
ten der High-Tech-Food-Industrie und die
Sehnsucht nach einer romantischen Welt der
Bio-Produkte. Das Restaurant der Zukunft
muss daher High-Tech mit Bio-Romantik ver-
binden.

Das Duttweiler Institut glaubt auch, dass
das Essen zu Hause wieder an Bedeutung ge-

sowie

12

1

Auf die zunehmende Bedeutung der AuBer-Haus-Verpflegung gehen Supermaérkte ver-
starkt mit Handelsgastronomieangeboten ein - beispielsweise Rewe Richrath in Kéln.

winnt. Konsumenten nutzen hierfiir neu ent-
stehende Lieferdienste und Technologien. Je
reichhaltiger und einfacher die Bestellmog-
lichkeiten sind, desto eher wird darauf zu-
riickgegriffen. Delivery-Food-Dienste feuern
diese Entwicklung an: Sie liefern Rezepte,
Zutaten oder Koche, die das Essen beim Kun-
den zuhause zubereiten.

Gute Chancen sich gegen den Trend
,Homing" zu stellen, bietet das angenehme
Ambiente in den Restaurants. Denn Essen
wird immer mehr zum Lifestyle und zugleich
Identifikationsmittel, Statussymbol und Aus-
drucksmedium.

Identitatsbildend ist Essen auch, weil
durch Migration eine grofde Nachfrage nach
kulturspezifischen Angeboten entsteht. Es-
sen aus beispielsweise Persien oder afrikani-
schen Landern beeinflusst das gastronomi-

sche Angebot. Wichtig ist eine kultur-
spezifische Kundenansprache. Globale Mar-
keting-Botschaften erreichen die Angehori-
gen einer Minderheit nur noch bedingt. Diese
Entwicklung bietet besonders der Indivi-
dualgastronomie Moglichkeiten und zeigt
sich im Zuwachs von familidr geprégten Res-
taurants.

Schliefilich geht die Studie davon aus, dass
sich die Bedeutung einer Mahlzeit oder eines
Produkts im Austausch mit Konsumenten
entscheidet - nicht in der Werbung. Die Ge-
sichter und Geschichten der Food-Produzen-
ten ibernehmen vermehrt die Aufgabe eines
Labels. Diese Personifizierung weckt bei den
Konsumenten Vertrauen. Fiir das Restaurant
der Zukunft sind Mitarbeiter, Serviceperso-
nal, Koch und Besitzer sowie ihre personli-
che Kompetenz entscheidend.
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\Vachsendes Angebot

Eine aktuelle Analyse unter-
sucht das Sortiment an Fleischer-
satzprodukten und vergleicht

ihr Angebot in Supermaérkten

und bei Discountern.

Bei dem Vergleich, den das Internet-
portal Verbraucherwelt.de - ein Ser-
vice der ,Fachverlag fiir Verbraucherin-
formation GmbH" mit Sitz in Bochum -
durchgefiihrt hat, liegen Kaufland, Edeka
und Real bei der Produktvielfalt vorne.
Alle drei Méarkte bieten durchschnittlich
mehr als 20 verschiedene Fleischersatz-
produkte an. Dabei handelt es sich um
eine Mischung aus Eigenmarken und den
Produkten bekannter Hersteller - bei-
spielsweise Riigenwalder Miihle. Aldi
Nord und Penny haben die kleinste Aus-
wahl. Dort waren nur fiinf beziehungswei-
se sieben Fleischersatzprodukte verfiig-

Vegetarische
Miihlen Schnitzel und Nuggets
sind Marktfiihrer!

Platz 1
965

bar. Das Mittelfeld: Netto, Rewe, Lidl und
Aldi Std. In diesen Markten gibt es durch-
schnittlich zehn bis 15 verschiedene
Fleischersatzprodukte.

Bei der Vielfalt miissen Discounter pas-
sen, dafiir iberzeugen sie im Preis. Fiir die
Studie hat das Internetportal einen Bei-
spielwarenkorb erstellt. Sein Inhalt: je-
weils 100 Gramm Burger-Pattys, Frikadel-
len, Schnitzel, Bratwurst und Nuggets -
nattirlich vegetarisch oder sogar vegan.
Am teuersten war der Warenkorb bei Ede-
ka. Dort kostete er 7,82 Euro. Rewe folgte
mit 6,20 Euro auf dem zweiten Platz und
Real mit 5,56 Euro auf dem Dritten. In al-
len anderen Markten kostet der Waren-
korbinhalt weniger als fiinf Euro.

Fazit: Veggie muss nicht teuer sein.
Selbst Discounter erweitern stetig ihr An-
gebot an Fleischersatzprodukten. Die gro-
3ere Auswahl bieten aber bislang die klas-
sischen Supermarkte. Dafiir lasst sich bei
den Discountern Geld sparen.

www.verbraucherwelt.de

N
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Antworten auf den
steigenden Ertragsdruck

Die Bilanz der Ernahrungsindustrie fir das
Jahr 2015 ist erniichternd: Die Branche
musste einen Umsatzrickgang von mehr
als zwei Prozent verkraften - das schlech-
teste Ergebnis seit vier Jahre. Das Klima
wird rauer. Dies bestétigen die Bundesver-
einigung der Deutschen Ernéhrungsindust-
rie und das Beratungsunternehmen Ebner
Stolz Management Consultants in ihrer ak-
tuellen Studie ,WWetterwechsel. Steigender
Ertragsdruck in der Ern&hrungsindustrie®.
Die Studie kommt zu dem Schluss, dass die
Unternehmen die schwierige Situation
nicht hinnehmen mussen, sondern sie ge-
stalten kénnen. Dafiir sei vor allem eines
gefragt: Entschlossenheit. Die Unterneh-
men dirfen nicht abwarten, sondern sie
brauchten 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 Schlissel fir kinftige Profitabilitat sind.
Daher missten Unternehmen ein Klima
fur Innovationen schaffen.

Vegetarische i
¥ Miihlen Schnitzel !

klassisch

Quelle: IRI Vegetarisch — Schnitzel + Nuggets LEH gesamt > 200 m?,

Top 10 Hersteller nach Absatz in to., MAT Februar 2016 vs. V)

Riigenwalder Miihle
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Der Handel hat gewahlt:

Die Sieger £

Der Lebensmittelhandel hat seine Medaillen verteilt.
Die Leser entschieden bei der Fleisch-Marketing-Umfrage

snnovation des Jahres"”, welche - auch saisonalen - Neuheiten

aus den Angeboten der Fleischwaren- und Feinkostindustrie, die im
vergangenen Jahr vorgestellt oder eingefiihrt wurden, herausgeragt
haben. Bewertungskriterien waren nicht nur die Akzeptanz beim
Verbraucher, sondern in starkem Mal3e 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 geméaB der Olympischen Spiele mit einer Medaille ausgezeichnet wurden.

REIN RIND -

= SALAMI

Veg etarische

muh\en schnitzel
0 h\u:’-iu\.h
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GRILLSAISON 2016

WIR KONNEN ALLES,
AUSSER WETTER!

Wir sind bereit. Vertrauen Sie auf unsere Partnerschaft,
damit die Grillsaison 2016 ein voller Erfolg wird.

TONNIES

www.toennies.de

UNTERNEHMENSGRUPPE
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VEGGIE-PRODUKTE"
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Riigenwalder

Das Vegetarische Muhlen Schnitzel
Jklassisch® erganzt die ,Fleischfrei*
Linie der Rigenwalder Muhle. Haupt-
zutaten sind hochwertige Proteine aus
Soja, Eiklar sowie wertvolles Rapsdl.
Durch Letzteres enthélt das Produkt
viele ungeséttigte Fettsauren, die
wichtige Bestandteile einer ausgewo-
genen Erndhrung sind. Das Produkt
schmecke wie ein Schnitzel - im Inne-
ren saftig, mit dem richtigen Biss und
habe aul3en eine knusprige Panade,
erklart Godo Rében, Geschéftsleitung
Marketing. Das neue fleischfreie Pfan-
nen-Produkt ist laktosefrei und ohne
Zusatz von Geschmacksverstéarkern.

Rauchiges Aroma mit einer scharfen
Chipotle-Note - das ist das Geheimnis
der scharfen Firecracker Sauce von
Heinz. Mit groRter Sorgfalt werden
scharfe Jalapefio ausgesucht und
anschlieBend gerduchert. So entsteht
das typische Aroma, das die neue
Heinz BBQA-Sauce auszeichnet. In dem
Produkt hat Heinz zwei Trends in einer
Sauce vereint: BBQ und Scharfe. BBA
ist das grofte Geschmackssegment
im Saucenbereich mit einem enormen
VWachstum, aber auch scharfe und
scharfere Saucen werden immer
beliebter. Vor allem dem klassischen
Steak gibt Firecracker die passende
Wiirze.

Windau

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
und mit Champignon gibt, wird in drei
Packungsvarianten angeboten: in der
150-g-Hartbox, fein geschnitten in
der 80-g-Facherpackung und als

AN~ M

2x40-g-Doppelpack.

Popp Feinkost

Bei Streichduett kombiniert Popp
Feinkost eine lockere Kasecreme aus
Mozzarella und Ricotta mit verschie-
denen Zutaten und Toppings. Fur die
mediterrane Variante ,Jomate-Basili-
kum® kommmen Basilikum, Knoblauch
und Gewtrze in die Késecreme. Ein
Topping aus frischen und getrock-
neten Tomaten sowie einem Hauch
Knoblauch interpretiert den Brot-
aufstrich sommerlich-frisch.

,,DIE OHNE",
Toscano GRILLER

Der Toscano Griller aus der

,die Ohne™ Linie von Landhof wird
auf Basis von Hihnerei-, Milch- und
PflanzeneiweiB hergestellt, ohne Soja
und ahne Gluten. Das vollmundige
Wirstchen wird mit Paprika, Gewdr-
zen und Kréutern verfeinert.

BBQ MARINADEN,
DREI VARIANTEN

Die neuen Fuego Marinaden in den
Sorten ,BBQA Pepper*, ,BBQA Jalapero*
und ,BBA Smokey Garlic* versprechen
einen Grillgeschmack von wiirzig bis
feurig scharf. Die dickflissigen Mari-
naden werden vor dem Grillen mit
einem Pinsel aufgetragen.
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Tillman’s

Bei ,Tillman’s Ping" handelt es sich
um einen Teigling, der &hnlich einem
Pitabrétchen, gefaltet und in ver-
schiedenen Geschmacksvarianten
Uberzeugt. Ob herzhafte, pikante oder
vegetarische Fullungen - ,Salami,
,Hot-Dog", ,Barbecue®, ,Currywurst*
und ,Caprese* bringen im Handum-
drehen ein kdstliches Geschmacks-
erlebnis. ,Ping” ist tiefgekuhlt und
kann - direkt aus dem Eisfach - in
der Mikrowelle verzehrfertig erwarmt
werden. Die Verkaufsverpackung ist
so konzipiert, dass man das Produkt
in der Faltschachtel beldsst und nach
90 Sekunden Garzeit den Snack in
der Hand halt.

Houdek

Der bayerische WWurstwarenher-
steller Houdek und der Spezialist

fur Premiumsenf Original Léwensenf
haben einen neuen Snack kreiert: die
Senfbéllchen extra scharf. Die pikant-
wirzigen Mini-Frikadellen sind aus
ausgesuchtem Schweinefleisch nach
Houdek Art zubereitet und mit Original
Léwensenf gefllt. Im praktischen
Becher l&sst sich der Snack tberall
hin mitnehmen.

Snack Pack

Der Bifi Snack Pack beinhaltet

60 Gramm schmackhaftes Fleisch,
das auf zwolf Salami-Bites verteilt

ist. Die kleinen Salamis laden zum ge-
meinsamen und schnellen GenieBen
ein, denn im ,Teilen” von herzhaften
Snacks sieht Bifi ein groBes Potenzial.
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Gut gemacht: ZIMBO bedankt sich bei den Lesern der Fachzeitschrift >
Fleisch Marketing fiir die Wahl zur Innovation des Jahres.
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Wiesenhof

Passend zur FuBball-Europameister-
schaft in Frankreich bietet Wiesenhof
ein Grillsortiment unter dem Motto
Family BBQ a la francaise an. Die
Hahnchen-Ministeaks ,Emanuelle”
Uberzeugen mit einer ausgewogenen
Kombination aus fruchtiger Tomaten-
Marinade und feinen mediterranen
Krautern. Dijon-Senf verleiht den
Hahnchen-Ministeaks ,Chantal” eine
angenehme Wirze. Die raffiniert ge-
wirzten Hahnchen-Oberkeulen-Steaks
LLouis® sind verfeinert mit Krautern der
Provence. Und das Hahnchen-Schenkel-
Duo ,Jean-Paul” zeichnet sich durch
eine schmackhafte Knoblauch-Rosma-
rin Wiirzung aus.

g |
KRUSTEMBRATEM

Steinhaus

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 Kochanfangern ein einfach zu-
zubereitendes Bratenprodukt in der
richtigen Portionsgréfe an. Wie der
Original-Krustenbraten des Rem-
scheider Unternehmens besteht
das Erzeugnis aus mild geptkeltem
Schweinefleisch von einem naturge-
wachsenen Teilstlck, ist nicht egali-
siert und prasentiert sich nach dem
Aufbacken mit der charakteristischen
kross-knackigen Kruste.

Gutfried

Die ,Hahnchen-Lyoner®, die fein gelegte
Buffet”-Spezialitat in diinnen Scheiben
von Gutfried, Gberzeugt nicht nur op-
tisch. Dank der delikaten Geschmacks-
und der besonderen Frischequalitat
wird das hochwertige Gber Buchenholz
fein gerducherte Produkt auch dem
Trend zu eiweireicher Hahnchen-
wurst gerecht. Angeboten werden die
+,Hahnchen-Lyoner” in

der 80-g-Packung.

Tillman's

Das besondere an Pulled Pork ist
das langsame Garen des raffiniert
gewurzten Fleischstiickes in heilem
Rauch. Jetzt ist es auch deutschen
Verbrauchern méglich, den authenti-
schen Geschmack des amerikanischen
Sidens zu genieBen - mit Tillman’s
Pulled Pork. Dabei handelt es sich

um zartes, gegartes Schweinefleisch,
das sich mit der Gabel leicht aus-
einanderziehen lasst.

HAHNCHENSALAMI

Die 100%-Hahnchensalami von Impe-
rial wird ohne Zusatz von Puten- oder
Schweinefleisch hergestellt, zeichnet
sich durch ihre Gewirzmischung sowie
eine dreiwdchige Reifezeit aus und
spricht vor allem Kunden an, die den
leichten Genuss suchen.

Der ,kleiner Salat” von Merl ist sofort
verzehrfertig und dank integrierter
Klapp-Gabel ein praktischer Snack fiir
den kleinen Hunger zwischendurch. Es
gibt.ihn als Nudelsalat mit Thunfisch,
Pastasalat Toskana und Couscous-
Salat mit H&hnchen.
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Eggelbusch

Die neue Marke ,Chick Up’s” von Eggel-

busch vereint die \Wiinsche nach

Snacks und nach bewusster Ernéh-

rung mit gesunden Rohstoffen. Die

Mini-Salamis bestehen zu 100 Prozent

aus Maishahnchen, die ohne genveran-

dertes Futter und Antibiotika, aber mit Das neue Angebot an deftigen Bier-

viel Platz und in Ruhe aufgezogen wer- garten- und Brotzeitklassikern von

den. Uber Buchenholz geréuchert und Walf ist in enger Zusammenarbeit mit

in mundgerechte Happen portioniert, dem Regensburger Senfspezialisten

eignen sie sich hervorragend fir kleine Handlimaier entstanden. Ob Bayeri- Das BBQ-Salad-Sortiment von Kiihl-

Pausen. Dabei hat das Hahnchenfleisch scher Hofleberkase, Rostbratwirste mann startete mit drei Premiumpro-

den Vorteil, dass die Salamis mit ihrem oder saftige Steaks - raffiniert ver- dukten: dem Krautsalat Coleslaw, dem

niedrigen Fettanteil deutlich weniger feinert mit den Senf-Variationen von Kartoffelsalat Steakhouse und dem Nu-

Kalorien haben als vergleichbare Héndlmaier sorgen die Spezialitaten delsalat South-Caralina. Das Sortiment

Produkte aus Schweinefleisch. fur ein Stuck typisch bayerische zeichnet sich neben dem Geschmack
Lebensart. durch sein einzigartiges Design aus.

NEUE RANGE

Dicke Sauverldnder®

ROSTBRATWURST

Hasse Schmacht,
y  Dbrauchse e
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Wiltmann

Die Bio Rein Rind Salami 80 g des
Versmolder Unternehmens Wilt-
mann ist ein neues Produkt aus dem
GenieBer-Teller-Sortiment fiir das
Selbstbedienungsregal. Die Salami in
Spitzenqualitat ist mittelfein gekdrnt,
besteht aus reinem Rindfleisch und ist
gluten- und laktosefrei. Die Rohstoffe
stammen aus der kontraolliert biologi-
schen Landwirtschaft. Die Rohwurst
ist geschmacksintensiv, hauchdinn
aufgeschnitten und unter Schutzat-
mosphare verpackt. Die Bio Rein Rind
Salami wird auf einem nicht nur prakti-
schen, sondern auch verkaufsférdern-
den GenieBer-Einwegteller présentiert.

Zu den Zimbo-Aufschnitten, die mit
dem 1-Stern Tierschutz-Label des
Deutschen Tierschutzbundes gekenn-
zeichnet sind, z&ahlt auch die Lyoner. Sie
erfullt den wachsenden Verbraucher-
wunsch nach nachhaltigen Produkten.
Das Label tragt den Tierschutzkriterien
Rechnung, die von verbessertem Platz-
angebot bis zu verklrzten, maximalen
Transportwegen reichen. Bell Deutsch-
land prasentiert das Produkt in der
bewéhrten Faltpackung mit 50-g-Inhalt.
Die Packung ist wiederverschlieBbar,
platzsparend und trendgerecht fir
Verbraucher, die kleinere Verpackungs-
einheiten wiinschen.

Wiesbauer

Hochwertiges Schweinefleisch, kerni-
ger Speck und Emmentaler sind die
Grundlage der Kasekrainer, die sich
hervorragend zum Kochen, Braten
oder Grillen eignen. Dabei sorgen das
leicht rauchige Aroma und vollmundi-
ger Kése fur den deftigen Geschmack.
Wiesbauer bietet die alpenlandische
Spezialitdt nun in einer Packung fur
Single-Haushalte mit zwei Stick zu je

125 Gramm an.

Handl Tyrol

In feine Streifen vorgeschnitten, sind
die Schinkenspeckstreifen von Handl
Tyrol auBergewdhnliche Zutaten so-
wohl fur die traditionelle als auch fir
die moderne Kiiche. Sie werden unter

dem Motto ,Doppelt schmeckt besser”

in der praktischen Zwei-Kammer-Pak-
kung angeboten. Appetitliche Anwen-
dungsbeispiele, die auf jeder Kammer
zu finden sind, inspirieren zu eigenen
Ideen.

Elir.im sﬁﬁéﬂﬁndnr'
BRATWURST

Dicke SAUERLANDER
BRrRATWURST ‘

Bei Metten prasentiert sich die Brat-
wurst-Vielfalt neuerdings unter der
Marke ,Dicke Sauerléander” im Design
der bekannten Markenbockwurst. Die
sieben Bratwurst-Sorten umfassende
Range wird mit je funf Wirstchen a
90 Gramm in der Packung angeboten.

GRAVED SCHINKEN
MIT DiLL-SENF-SAUCE ¢

Der ,Graved Schinken mit skandinavi-
scher Dil-Senf-Sauce” sorgte bei der
letztjidhrigen Anuga auf dem Stand von
Radeberger Fleisch- und \Wurstwaren
Karch fur Aufmerksamkeit. Die Spe-
zialitdt Uberzeugt durch ihre unge-
wihnliche Geschmacksnote.

5/2016 - Fleisch-Marketing



Danke fur

Ihre VWWah!!

ieder einmal war das Echo bei den Fleisch-Marke-
\Nting-Lesern aus den nationalen und regionalen Han-

delszentralen sowie aus dem grof3- und kleinflachi-
gen Lebensmittel-Einzelhandel auf unsere Leserwahl der besten
Innovationen grofs. Einige hundert haben sich an unserer Umfra-
ge liber die interessantesten, besten und erfolgreichsten Neuein-
fiihrungen des Jahres beteiligt. Allen, die sich dieser Miihe unter-
zogen haben und durch ihre Stimmabgabe das Wahlergebnis auf
eine stabile Basis gestellt haben, sagen wir an dieser Stelle noch-
mals herzlichen Dank.

Wie vor der Wahl angekiindigt, haben wir unter den gut 400
Stimmzetteln vier Gewinner ausgelost, denen wir als kleines
Dankeschon fiir das Ausfiillen des Stimmzettels ein Prasent zu-
senden.

Der Hauptpreis - ein Mini-Goldbarren a 5 Gramm - geht an
Vanessa Metzger aus Versmold, deren Stimmzettel sich erheblich
von der Mehrheitsmeinung abhob. So sprach sie sich nur fiir vier
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der insgesamt 24 ausgezeichneten Innovationen aus: Hihnchen-
Lyonner von Gutfried, Ping von Tillman’s, das BBQ Salad-Sorti-
ment von Kithlmann sowie die Lyoner mit Tierschutzlabel von
Zimbo.

Herzlichen Gliickwunsch!
lhr Fleisch-Marketing-Team

-
wiv il on Nerantwortung
Wir dbernehis gini’s Rohware

v Uber OhickUp's & Hel
e grfanren auf wwwchickupsde

@UW#H@. |

Im April nominierte Fleisch-Marketing den Maishahnchen-Snack zur

Innovation des Jahres, Kategorie Neue Range. AuBerdem wurde Eggelbusch
fur ChickUp's bei der internationalen DLG Qualitatsprifung Schinken & Wurst .

ha
10N yyrr 68

2016 zweimal der goldene und zweimal der silberne DLG-Preis zuerkannt.

Eggelbusch GmbH & Co.KG « In der Heide 20 - 33428 Harsewinkel-Greffen « eggelbusch.de

572016 - Fleisch-Marketing
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Impulsgeber flr die
gesamte Branche

Die Iffa, die vom 7. bis 12. Mai in
Frankfurt stattfindende Messe,
ist internationale Branchenplatt-
form, spannende Neuheitenschau
und damit Impulsgeber fiir die
gesamte Fleischbranche. Neben
den Produktinnovationen der Aus-
steller bietet sie ein vielfaltiges
Rahmenprogramm, das aktuelle

Entwicklungen aufgreift.

n den komplett ausgebuchten Messehal-

len zeigen knapp tausend Aussteller auf

einer Flache von etwa 110.000 Quadrat-
metern neue Produkte, Technologien und
Losungen fiir alle Prozessstufen der Fleisch-
verarbeitung. Das zur Iffa 2013 vergrofierte
Gelandekonzept, mit der Einbeziehung der
Halle 11, war ein grofier Erfolg. Diese Bele-
gung wird beibehalten, so dass sich das
komplette Angebot an Maschinen und Anla-
gen im Westen des Messegeldndes, in den
Hallen 8, 9 und 11, présentiert.

Aufbeiden Ebenen der Halle 11 zeigen die
Key-Player aus den Bereichen Verpacken,
Versorgungseinrichtungen, Mess- und Wage-
technik ihre Innovationen. Zusatzlich wer-
den in der Hallenebene 11.1 Aussteller aus
dem Bereich Verarbeiten-Schneiden vertre-
ten sein. Die fithrenden Hersteller aus dem
Segment 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 zum Thema ,Ver-
kaufen - Alles rund um das Fleischerfachge-
schaft” anzutreffen. Dariiber hinaus prasen-
tieren sich hier die Anbieter rund um das
Produktsegment Ingredienzien, Gewiirze,
Hilfsstoffe und Darme.

22

Foto: Messe Frankfurt/Petra Welzel

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

Der Fokus der Messe liegt auf technische Ent-
wicklungen - insbesondere auf der Optimie-
rung der Produktivitdt durch Energieeffizi-
enz, hohen Output, einfache Reinigungspro-
zesse, zunehmende Automatisierung sowie
Nachhaltigkeitslosungen. Uberdies gilt es
neue Entwicklungen im Verzehrverhalten
der Verbraucher aufzugreifen. Stichworte
sind Convenience, ,Walking Food“ und
Fleischersatzprodukte. Aufierdem spielt Re-
gionalitdt bei der Kaufentscheidung eine

grofde Rolle. Investitionen in die Vereinfa-
chung von Arbeitsprozessen sowie Verbesse-
rungen im Bereich der Hygiene sind ebenso
wichtige Branchenthemen.

Die Fachbesucher konnen sich in Frank-
furt umfassend tiber Maschinen und Anlagen
fiir alle Prozess-Stufen von der Schlachtung
uber die Verarbeitung bis zur Verpackung in-
formieren. Intelligente Verkniipfung von
Prozessen und der vermehrte Einsatz mo-
derner Informations- und Steuerungstech-

5/2016 - Fleisch-Marketing



nik stehen dabei fiir die Fleisch verarbeiten-
de Industrie zunehmend im Mittelpunkt.

Ein wichtiger Innovationstreiber fiir im-
mer leistungsfahigere Verarbeitungslinien

ist die steigende Nachfrage nach Portions-
und Fixgewichtverpackungen sowie Conve-
nience-Produkten. Das vollautomatische
Portionieren und Einlegen von Filets, Steaks,
Waurstscheiben und anderen Fleischproduk-
ten in die Verpackungen erfordert Hightech-
Losungen. Die meisten Systeme bestehen aus
am Anfang der Verarbeitungslinien instal-
lierten Laser- und/oder Rontgenscannern
mit integrierten Waagen, Zufithreinheiten
fiir den Slicer und dem Slicer selbst sowie
nachgeschalteten Transportbandern. Letzte-
re fiihren die geschnittenen Produkte entwe-
der mehrspurigen Bandsortieranlagen mit
ausgekliigelten Shuttlesystemen oder Sor-
tier- und Einlegerobotern zu, die sie dann
beispielsweise in nachgeschaltete Traysealer
einlegen.

Ein Alleinstellungsmerkmal ist die hohe
Internationalitit der Messe. So hatten bei der
Veranstaltung vor drei Jahren 57 Prozent der
vertretenen Firmen einen auslandischen Fir-
mensitz. Spitzenwerte erreicht die Iffa nicht
nur bei der Internationalitdt von Ausstellern,
sondern auch bei der von Besuchern aus In-

Das Thema Verpacken nimmt auf der :

dustrie, Handwerk und Handel. 2013 kamen
61 Prozent der Gaste aus dem Ausland. In
diesem Jahr rechnen die Veranstalter mit
etwa 60.000 Fachbesuchern aus mehr als
140 Landern.

Fiir viele Besucher spielt traditionell auch
das Rahmenprogramm eine grofde Rolle.
Fachvortrage mit Best-Practice-Beispielen,
Sonderschauen, Podiumsgesprache und
Wettbewerbe bieten Gelegenheit, sich zu in-
formieren, zu diskutieren und neue Kontakte
zu kntipfen. Neu ist das ,Iffa Forum*, das vom
8.bis 11. Mai im Foyer der Halle 11.1 stattfin-
det. Die Veranstaltung kombiniert Experten-

Frankfurter Messe einen breiten Raum ein. Die Aussteller
prasentieren ihre Maschinen und Geréte in der Halle 11.

'mit AVO

vortrage mit praktischen Anwendungsbei-
spielen und stellt tdglich einen wichtigen
Branchentrend in den Mittelpunkt. Die Fach-
vortrage sind auf Deutsch oder Englisch und
werden jeweils simultan iibersetzt.

Am Abend des Eroffnungstages 7. Mai -
geht es in einer Talkrunde um aktuellen The-
men und Herausforderungen der Branche. In
der ,Iffa Kitchen" kdnnen sich die Besucher
eine Produktionslinie mit fleischverarbeiten-
den Maschinen im Live-Betrieb anschauen.
Auflerdem wird hier gezeigt, wie sehr sich
die Technik der Fleischverarbeitung in den
letzten 150 Jahren weiterentwickelt hat.

Erweitern Sie lhr Grillsortiment mit Kreationen

—fiir GenieBer. Ob Schweineriickentasche,

Hahnchenbrustfilet oder Lammlachse — mit

“—AVO Schlemmerfiillungen erreichen Sie ein

hitzestabiles saftig-wirziges Geschmackserlebnis.
Die Palette reicht von klassischer Hausfrauenart
tiber pikante Paprika bis hin zu mediterraner
Saloniki. Fiir die vegetarischen Freunde passt
die Schlemmerfiillung Broccoli-Mozzarella
hervorrag ‘axls Einlage fiir Grillgemiise.

o

b

oy
IFF

nkfurt am Main
P 2.05.2016

AVO-WERKE - August Beisse GmbH - IndustriestraBe 7 - D-49191 Belm - Tel.0 54 06 /5 08-0 - www.avo.de



Foto: Messe Frankfurt/Petra Welzel . i
Mit wachsender Komplexitat und

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

ANCARL A
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Systeme. Hier setzen sich Touchscreens
mit Funktionen, wie man sie auch von
Smartphones oder Tablet-PCs kennt, im-
mer mehr durch. Sie erméglichen ein ein-
faches, sicheres und vor allem intuitives
Arbeiten, da die grundlegenden Bedien-
funktionen den meisten Menschen von
ihren mobilen Kommunikationsgeraten
vertraut sind. Entscheidend fiir die Ar-
beitsergonomie ist die Gestaltung der Be-
nutzeroberflichen mit moglichst selbst-
erklarenden Symbolen bis hin zu foto-
realistischen Abbildungen von Maschinen
und Anlagen der eigenen Prozesslinien.
Bizerba (Halle 11.1, Stand A 11) stellt
anhand eines Miniaturmodells vor, an
welchen Punkten im Prozess fleisch-

Digitaler Wandel

Die seit mehr als fiinf Jahren angekiindigte Revolution durch Industrie 4.0 blieb

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

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

ahlreiche Anwendungen aus den
ZBereichen Produkt- und Prozess-

tiberwachung, Kennzeichnungs-
technik, Verpackung, Distribution und
Logistik sowie Wartung und Instandhal-
tung machen deutlich, in welche Richtung
sich die Technik entwickelt. Zukiinftig
sollen Maschinen und Anlagen nicht nur
eigenstdndig Informationen iiber alle
wichtigen Prozess- und Systemzustdnde
liefern, sondern auch untereinander
kommunizieren und ohne menschliches
Zutun Korrigierend und optimierend in
Produktionsablaufe eingreifen. Das erfor-
dert unzdhlige, intelligent miteinander
vernetzte Hochleistungssensoren zur
Uberwachung von Produkt-, Maschinen-
und Prozessdaten.

Beim Messen von Temperatur, Feuchtig-
keit, Viskositat, Stromaufnahme, Drehmo-
ment, Druck, Materialfluss oder Gewicht
pragen zunehmend Sensoren mit direkter
Netzanbindung oder Funkiibertragung
beziehungsweise Datenlogger das Bild.
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Hier sticht vor allem die RFID (Radio Fre-
quency Identification)-Technik hervor.
RFID-Tags tauschen iiber Funk Informa-
tionen und Signale mit den Schreib-Lese-
Geraten der unterschiedlichen Be- und
Verarbeitungsmaschinen sowie Trans-
port-, Kiihl- und Lagersystemen aus. Inte-
griert in Schlachthaken, Transportgestel-
le, Behalter, E2-Satten oder Verpackungen
konnen sie Maschinen und Anlagen steu-
ern und alle Produkt- und Prozesszustan-
de entlang der Wertschopfungskette do-
kumentieren.

Wachsende Komplexitét

Die jederzeit verfiigharen Prozessdaten
sorgen fiir mehr Transparenz, Prozess-
kontrolle und Effizienz in der Produktion
und fiir mehr Sicherheit bei der Riickver-
folgbarkeit von Produkten und Chargen.
Mit wachsender Komplexitdt und Vernet-
zung von Produktions-, Verarbeitungs-
und Verpackungslinien steigen die An-
forderungen an die Bedienbarkeit der

verarbeitende Betriebe von neuen Ar-
beitsweisen und Technologien profitie-
ren - angefangen bei der Warenanliefe-
rung und dem ersten Verwiegen liber
softwarebasierte Chargenerkennung und
deren Rickverfolgung bis zur Gewichts-
kontrolle vor dem Verpacken. Diese Pro-
zesse laufen zunehmend automatisiert
ab. Auch beim Verpacken und Auszeich-
nen sowie beim Uberpriifen des Fiillge-
wichts und der abschlieffenden Kontrolle
auf Fremdkorper oder defekte Siegel-
ndhte spielen vernetzte Maschinen eine
zentrale Rolle.

Ein weiterer Aspekt im Kontext von In-
dustrie 4.0 ist die Individualisierung der
Produktion. Was im Alltag noch eine Vi-
sion ist, zeigt Bizerba als symbolisches
Szenario auf der Messe: Mittels einer
Smartphone-Schnittstelle kann der Kunde
seinen personlichen Essenswunsch an
eine Showkiiche senden, die das Gericht
direkt zubereitet, verpackt und indivi-
duell etikettiert.

5/2016 - Fleisch-Marketing



Intelligente Steuerung

Ein wichtiges Thema in Frankfurt wird die fortschreitende Automation

und die Entwicklung bei Industrierobotern sein. Denn sie sind wichtige

Schliissel zu héherer Wirtschaftlichkeit, Qualitét und Nachhaltigkeit

berflachlich betrachtet kann ein Indus-
trieroboter nur einen fiktiven Arbeits-
punkt schnell, prazise und wiederholgenau
innerhalb eines definierten Arbeitsraumes
bewegen. Erst die vom Roboter gefiihrten
Greifer oder Werkzeuge, die ihn unterstiit-
zenden Kameras und Sensoren sowie ausge-
reifte Software, intelligente Steuerungen und
die Programmierung beziehungsweise Kon-
figuration durch qualifiziertes Personal ma-
chen Roboter zu universellen Helfern. Heute
findet man sie in nahezu allen Bereichen der
Fleischverarbeitung - von der Schlachtung
bis zum Verpacken von Fleisch- und Wurst-
portionen.
Robotergestiitzte Automation im Schlacht-
und Zerlegebetrieb ist aber nach wie vor eine

IFFRA

Frankfurt, Deutschland
07.-12. Mai 2016

Halle 11.1 - Stand C11

der grofiten technischen Herausforderun-
gen. Was der Mensch mit seinen Sinnen und
jahrelanger Erfahrung in Sachen Schnittfiih-
rung spielend meistert, stellt Roboter vor
grofle Probleme. Schlachttiere
wachstumsbedingt grof3e Unterschiede hin-
sichtlich Gewicht, Grofie, Fleisch- und Fettan-
teil, Grofee und Dichte der Knochen auf. Doch
mittlerweile gibt es auch hier wirtschaftliche
und vor allem hochleistungsfiahige Losun-
gen. Die Spanne der Anwendungen umfasst
das Kneifen von Vorderbeinklauen und Na-
cken, das Freischneiden des Rektums und
Offnen der Bauchwand sowie das Trennen
von Schlossknochen und Brustbein bis zum
Spalten von Schweinen. Moglich machen das
hochentwickelte 3D-Scanner zur Ermittlung

weisen

Foto: Messe Frankfurt/Petra Welzel

Die Automation im Schlacht- und Zerlegebetrieb
nimmt weiter zu.

der Topologie der Schlachttiere. Die so er-
mittelten Daten wertet die Steuerungssoft-
ware aus und generiert die erforderlichen
Schnittwege fiir den Roboter. Im Zerlegebe-
trieb erfolgt die Schnittfithrung der Roboter
dagegen kameragesteuert tliber eine Vision-
Software.

Besser verpacken

Das umfassende Produktprogramm von

MULTIVAC bietet effiziente Losungen flir
Vakuum-, Skin- und MAP-Verpackungen
in allen Leistungsklassen.

<7 MULTIVAC

BETTER PACKAGING
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Attraktive Verpackungslésungen sind nicht nur
ein Marketinginstrument}, sondern sorgen auch fiir
verbesserte Lebensmii:i:eriicherheit und Haitharkeit.

Foto: Sealpac GmbH

Schutz und
Prasentation

Die Frankfurter Messe bietet Fachbesuchern auch die Maglichkeit, sich umfassend liber

moderne Verpackungstechnik fiir Fleisch, Wurstwaren, Gefliigel und Fisch zu informieren.

ttraktive Verpackungslésungen, die
Ar;l(")glichst genau auf die jeweiligen
rodukte zugeschnitten sind, dienen

nicht nur als Marketinginstrument, sondern
sorgen auch fiir mehr Lebensmittelsicher-
heit, Qualitat, Hygiene und eine komfortable-
re Handhabung der Produkte tiber die ge-
samte Wertschopfungskette. Entsprechend
grof$ ist der Markt fiir moderne Verpackun-
gen. Die wichtigsten Treiber sind dabei die
seit Jahren anhaltenden Trends in Richtung
Convenience, eine steigende Nachfrage nach
Kleinportionen fiir Single-Haushalte und Se-
nioren sowie das Streben nach immer einfa-
cherer und schnellerer Zubereitung von Spei-
sen. Gleichzeitig gilt es Hygiene, Lebens-
mittelsicherheit, Haltbarkeit wie auch Quali-
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tat der Nahrungsmittel zu gewahrleisten und
kontinuierlich zu verbessern.

Den Markt dominieren derzeit Folien-,
Skin- beziehungsweise Vakuumverpackun-
gen, da sie neben den erforderlichen Schutz-
funktionen fiir Lebensmittel auch hervorra-
gende Prasentationseigenschaften bieten.
Das Verpacken libernehmen vollautomatisch
arbeitende Tiefziehmaschinen beziehungs-
weise Thermoformer, Traysealer und (Vaku-
um)Kammermaschinen, an die sich Maschi-
nen und Anlagen zum weiteren Verpacken in
Kartons sowie dem Palettieren anschlief3en.

Bei Convenience-Produkten ist das prima-
re Ziel die Zeitersparnis. Hightechfolien fiir
Einsatzbereiche von minus 60 bis plus 218
Grad Celsius machen es méglich, Lebensmit-

tel bei tiefen Temperaturen zu lagern und
spater im Ofen oder der Mikrowelle zuzube-
reiten - und das in ein und derselben Verpa-
ckungsfolie. Das Garen in geschlossener Folie
erhalt dabei nicht nur Feuchtigkeit, Aromen,
Vitamine und Mineralstoffe von Fleisch und
Fisch, sondern gibt ihnen auch eine hervorra-
gende Konsistenz. Zudem reduziert es die
Garzeiten um bis zu 30 Prozent.

Im Trend liegen auch Mehrkammer-Verpa-
ckungen fiir halbfertige Gerichte - beispiels-
weise mit Fleisch, den passenden Sofsen und
Knodeln oder Kartoffeln als Beilage. Das her-
metische Versiegeln der Kammern kann
durch eine durchgehende Oberfolie oder ge-
trennte Versiegelungen fiir jede einzelne
Kammer erfolgen.
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Verderb fordernde Mikroorganismen sind
allgegenwartig und lassen sich beim Verar-
beiten und Verpacken frischer Lebensmittel
wie Fleisch- oder Wurstwaren nie hundert-
prozentig ausschlief3en. Deshalb ist es wich-
tig, deren Keimzahl unterhalb toxikologisch
kritischer Grenzwerte zu halten. Aber auch
Umgebungseinfliisse wie Luftsauerstoff,
durch Licht induzierte Oxidation oder Feuch-
tigkeit kdnnen zu vorzeitigem Verderb fiih-
ren. Hier setzen aktive Verpackungsfolien mit
ihren eingebauten Sauerstoffabsorbern (Sau-
erstoff-Scavenger), Permeationssperren fiir
Luftsauerstoff oder Wasserdampf sowie anti-
mikrobiellen Beschichtungen an.
Schutzgasverpackungen (MAP, englisch fiir
Modified Atmosphere Packaging) verwenden
gezielt an das jeweilige Produkt angepasste
Gasmischungen aus Sauerstoff, Stickstoff und
Kohlendioxid in einer Hochbarriere-Verpa-
ckung. Richtig eingestellt verlangsamt das
Schutzgas nicht nur den Alterungsprozess
von Fleisch, sondern verhindert auch Farb-
verluste sowie negative Geruchs- oder Ge-
schmacksverdnderungen.

Funktionale Trend-Verpackungen

Vakuumverpackungen erreichen die héhere
Haltbarkeit dagegen durch den Entzug der
Luft. Dabei schmiegt sich die Verpackungsfo-
lie ganz eng an das jeweilige Produkt und ver-
hindert so Blut- und Saftverluste, wodurch
Qualitdt und Gewicht wahrend der Lagerung
erhalten bleiben.

Bei Folienverpackungen mit thermoplasti-
schen Siegelschichten setzt sich das Ultra-
schall-Siegeln gegeniiber klassischen Heif3-
siegelverfahren immer mehr durch. Neben
hohen Taktzahlen zeichnet es sich vor allem
durch perfekte, dichte Nahte aus - selbst bei
anhaftenden Produktresten, Fetten oder So-
Ben im Nahtbereich. Daraus resultieren eine
deutlich héhere Produktivitit und weniger
Nahrungsmittelverluste infolge unzureichen-
der Versiegelungen.

Wie die Anbieter von Verpackungslosun-
gen auf die aktuellen Entwicklungen einge-
hen, ist in Frankfurt in der Halle 11 zu sehen.
Einen interessanten Uberblick iiber moderne
und funktionale Trend-Verpackungen aus der
ganzen Welt bietet der Sealpac Supermarkt
der Zukunft (Halle 11, Stand C 11). Den Fach-
besucher erwarten Informationen rund um
moderne Verpackungstechnologien und in-
novative Werkstoffe, welche die Entwicklun-
gen der Branche in jiingster Zeit weiter vor-
angetrieben haben. Dartiber hinaus pra-
sentiert Sealpac, das die Kosteneffizienz in
den Fokus des Messeauftritts riickt, EasyLid.
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Die innovative Folien-Deckel-Losung wird in
nur einem Arbeitsgang produziert und sorgt
damit fiir erhebliche Material- und Zeitein-
sparungen.

Multivac (Halle 11.1, Stand C 11) bietet mit
Multi Fresh ein Verpackungssystem fiir die
Herstellung von hochwertigen Vakuum-Skin-
Verpackungen. Dieses umfasst Verpackungs-
maschinen ebenso wie spezielle Folien. So
wurde in Zusammenarbeit mit Folienherstel-
lern ein Programm aus Boden- und Skinfolien
entwickelt, das die Herstellung von qualitativ
hochwertigen Verpackungen fiir unter-
schiedliche Produkte und Anforderungen er-
moglicht. Formstabile Produkte wie Steaks,
Wirstchen oder Gefriergiiter lassen sich
ebenso mit diesem Verfahren verpacken wie
weiche Lebensmittel - beispelsweise Filet-
stilicke, Fisch oder Pasteten. In Frankfurt pra-
sentiert Multivac sowohl Tiefziehverpa-
ckungsmaschinen als auch Traysealer, die auf
die Herstellung von MultiFresh Verpackun-
gen ausgelegt sind.

Der familiengefithrte Bochumer Vakuum-
verpackungsspezialist Webomatic (Halle
11.1, B40) zeigt bei den Tiefziehmaschinen
sowohl das okonomische Einstiegsmodell
MLC als auch die grofie Hochgeschwindig-
keitslésung ML-C 5600. Hervorragende Er-

gebnisse bei MAP, Vakuum und Skin Verpa-
ckungen liefern die halbautomatischen
Schalensiegelmaschinen TL 250 und TL 300-
skin, die als Einstiegsmodell oder als Testma-
schinen vor gréfderen Produktionseinfiihrun-
gen eingesetzt werden konnen. Fiir kleinere
bis mittlere Produktionskapazitdten ist auch
die Doppelkammermaschine duoMAT 650
hervorragend geeignet, da sie verschiedene
Vakuumoptionen und diverse Extras fiir Beu-
telverpackungen bietet.

Maf3geschneiderte Losungen zeigt Ishida
(Halle 11.0, Stand B 11) - beispielsweise eine
Verpackungslinie fiir stiickige Produkte un-
terschiedlicher Gréfe und Form. Das Fleisch
wird mit Zielgewichten und ansprechend
drapiert in Schalen abgefiillt und einer
Fremdkorperkontrolle unterzogen. Der Ro-
bot Grader kombiniert Wiegetechnologie
und ein Pick-and-Place-System. Herangefiihr-
te Produktstiicke werden einzeln verwogen
und gescannt, eine Software ibernimmt die
Auswahl der Produkte. Das System speichert
die Informationen von einer Vielzahl verwo-
gener Produktstiicke und optimiert die Zahl
der Schalen in Reichweite der Roboter-Greif-
arme. Anschliefend werden die befillten
Schalen durch den Traysealer QX-775 versie-
gelt.

Auf der Iffa dominie-
ren zwar groB3e Ver-
packungsmaschinen,
aber auch fiir kleine-
re bis mittlere Pro-
duktionskapazitdten
gibt es Geréate - bei-
spielsweise den
halbautomatischen
Schalensiegler TL
250 von Webomatic.
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Foto: Messe Frankfurt/Jochen Giinther

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

Technologie
und Geschmack

Die Iffa ist auch im Produktsegment Gewiirze, Ingredienzien und Darme ein Trendbarometer,

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

werden in den Frankfurter Messehallen 4.0 und 4.1 ihre Produkte ausstellen.

ie Unternehmen aus dem Bereich In-
E gredienzien und Zusatzstoffe verste-

hen sich nicht nur als Lieferanten von
Waren, sondern auch von Informationen,
Komplettlosungen und Wissen. Im Fokus ste-
hen dabei Foodtrends und der , Zeitgeist". Seit
Jahren heifst ein Trend in der Fleischbranche
,Clean Label“. Dabei kommen die Forderun-
gen der Verbraucher und des Handels nach
moglichst zusatzstofffreien Produkten zum
Ausdruck. Aufgrund dieser Wiinsche wurden
seitens der Zulieferindustrie E-Nummern-
freie und deklarationsfreundliche Com-
pounds entwickelt. Die stabilisierende Wir-
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kung dieser Systeme basiert auf funktionellen
Inhaltsstoffen, die nicht als Zusatzstoffe de-
klariert werden mtissen. Clean labeling ist
neben den Kklassischen Produkten auch bei
Grillgewtiirzen und Saucen aktuell.

Das osterreichische Unternehmen Wiberg
(Halle 4.0, D 71), das seit Ende 2015 unter
dem Dach der boérsennotierten Frutarom-
Gruppe agiert, betont beispielsweise, dass
man in Frankfurt Produktneuheiten prasen-
tiert, die nicht nur schmecken, sondern auch
einwandfrei funktionieren und sich zusatz-
lich durch ein ,Clean Label“ auszeichnen. Da-
mit stehe man einmal mehr am Puls der Zeit

- beispielsweise mit Germex Fresh. Die neue
wirksame Losung zur Frischhaltung ohne
Deklaration von E-Nummern sei effektiv, si-
cher und clean. Die Haltbarkeit und Frische
basiere nur auf Gewiirzextrakten, heifdt es
zur Erklarung. Wurst- und Fleischspezialita-
ten sollen aber nicht nur ausgezeichnet
schmecken, auch die Optik spielt eine we-
sentliche Rolle. Fiir den Verkauf an der Theke
hat Wiberg Rosso pure R und Rosso pure V
entwickelt. Dabei handelt es sich um Zuta-
tenmischungen ohne deklarationspflichtige
Zusatzstoffe (E-Nummern), welche die na-
tlirliche Fleischfarbe unterstiitzen und das
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auf Basis nattirlicher Gemiise- und Pflanzen-
extrakte.

Einen eigenen Auftritt (Halle 4.0, Stand D
21) hat Frutarom Savory Solutions, das eben-
falls zum weltweit agierenden Hersteller von
Aromen und Zutaten Frutarom gehort. Der
Stand ist als Anlaufstelle fiir Besucher konzi-
piert, die nach umfassenden und mafige-
schneiderten Losungen suchen. Experten
aus mehreren Unternehmensbereichen in-
formieren tiber die breitgefacherte Palette an
Produkten sowie Serviceleistungen und bie-
ten Unterstiitzung bei individuellen Wiin-
schen. ,Um sich auf verschiedenen Mérkten
vielversprechend zu positionieren, muss
man die unterschiedlichen lokalen Ge-
schmackspréferenzen genauso kennen und
berticksichtigen wie die jeweiligen Produk-
tionsbedingungen und die gesetzlichen
Grundlagen’, erklart Mirjam van Veldhuizen,
Marketing Manager bei Frutarom Savory So-
lutions.

Landertypische Varianten

Ein wichtiges Thema auf der Iffa werden
auch die Fleischersatzprodukte sein. Wah-
rend fiir die meisten Verbraucher der Satz
,Fleisch ist ein Stiick Lebenskraft” weiterhin
seine Giiltigkeit hat, ist nicht zu verkennen,
dass vegetarische oder vegane Alternativen
in der Mitte der Gesellschaft angekommen
sind und Fleischersatzprodukte den Weg in
die Regale der Lebensmittelhdndler und Dis-
counter gefunden haben. Aufbauend auf der
Kompetenz fiir Produkte zur Herstellung
und Verarbeitung von Fleisch- und Conve-
nience-Erzeugnissen hat die Zulieferindus-
trie das Sortiment mit vegetarischen Pro-
duktlinien erweitert. Neben den bereits am
Markt etablierten Produkten auf Hiihnerei-
Basis sind Alternativen in Erprobung. Seitan,
hochproteinhaltige Weizenfraktionen, Soja-
proteine und weitere pflanzliche Proteine
sowie Tofu bieten sich fiir die Herstellung
von fleischfreien Alternativen an.

Auf Veggie-Produkten liegt auch ein
Schwerpunkt des Auftritts von Raps (Halle
4.0, Stand B 50). Unter dem Motto ,Trends,
Taste and Technology” zeigen die Kulmba-
cher ein breitgefichertes Angebot und laden
zur Verkostung im ,Performance Food Mar-
ket ein. ,Die Iffa bietet uns ein Forum, um
Partnern aus aller Welt leistungsstarke Ver-
fahren und Produkte vorzustellen und bran-
chenspezifische Impulse zu setzen®, erklart
Sascha Thaens, Director Sales Management
& Strategy der Raps GmbH & Co. KG.

Das Thema ,meat-like“ beschaftigt auch
van Hees. Das mittelstandische Familienun-
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ternehmen mit Sitz in Walluf stellt in Halle
4.0, Stand B 11 Technologien und Produkte
vor, die sich speziell an die Zielgruppe der
Flexitarier richten. Dariiber hinaus wird die
Frischhaltetechnologie ,Detect & Projekt”
prasentiert. Hierzu werden individualisierte
Technologien gezeigt, die sich in erster Linie
an die industriellen Fleischverarbeiter
wenden.

Im Bereich der technologischen Trends
geht van Hees auf den immer wichtiger wer-
denden Markttrend ,Less is more ein - mit
Glitezusatzen ohne E-Nummern und salzre-
duzierten Artikeln. Schliefdlich wird unter
dem Motto ,Genuss pur” das Sortiment der
geschmacksgebenden Fleischveredelungs-
produkte naher beleuchtet.

Aufgegriffen wird von den Firmen eben-
falls, dass in den letzten Jahren ein Markt fiir
Premium- und Gourmet-Produkte entstan-
den ist und sich ein Kampf um die Kaufer-
schicht der immer anspruchsvolleren Kun-
den entwickelt hat, der auch mit Hilfe von
Premiumwirzungen gefiihrt wird. Im Snack-
Bereich trennt sich der Markt ebenfalls in
einen Premium- und Discount-Bereich auf.
Erwahnenswert sind neue pfiffige Snack-
Ideen. Angeboten werden die kompletten
Rezepturen und die dazu passenden Wiir-
zungen, inklusive Saucen, funktionellen Zu-
taten und Spritzmitteln. Das Ergebnis sind

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

Foto: Kalle

Foto: Wiberg




trendgerechte Snacks fiir den ,Out-of-home-
Konsum“ und fiir , Take-away-Produkte*

Avo (Halle 4.0, Stand B 21) setzt beispiels-
weise mit diversen Wiirzsaucen fiir das Pre-
mium-Burger-Sortiment neue Impulse im
Fast-Good-Portfolio. Fiir den Direktverzehr,
die Heifle Theke und das To-go-Geschaft
werden die Feine Wiirzsauce fiir Burger und
Hot Dogs, fiir Burger und Steaks und fiir Cur-
rywurst sowohl als 1-Kilogramm-Flasche als
auch in einem 24er Pack a-70-Gramm Dips
angeboten. Dazu kommen fiir Handwerk und
Industrie noch Compounds zur Herstellung
klassischer Burger mit diversen Wiirzmi-
schungen fiir Burger-Patties - zum Beispiel
BBQ-Hackfleisch-Mix oder Hackfleischmix
nach Kebab-Art sowie Wiirzungen fiir saftige
Hahnchen- und Fisch-Burger. Auch fiir die
No-Meat-Variante ist gesorgt: mit der Avo
Pflanzenkost Fix & Fertig als Basis fiir vegeta-
rische Patties.

Vegetarische Alternativen

Burger sind auch bei Indasia ein grofies
Thema. Das Unternehmen bietet passende
Marinaden, Saucen oder Wiirzpanaden fiir
landertypische Burgervariationen - von
Amerika und Hawaii {iber Argentinien, Me-
xiko und Spanien bis China und Japan (Halle
4.0, Stand B 4). Ebenfalls demonstriert wer-
den die Vorteile und technologische Nutzen
der Indasia-Starterkulturen - mit Hilfe der
traditionellen Pfefferbeif3er. Hergestellt mit
der Starterkultur Rowu-Star, liberzeugt die
Rohwurst nicht nur mit pikantem Ge-
schmack und ihrer ansprechenden Optik,
sondern auch mit Sicherheit. Die Kombina-
tion der neuen Starterkultur mit dem Pfef-
ferbeifder-Gewiirz gewahrleistet eine ein-
wandfreie Reifung der Rohwurst, und
Listerien sowie Salmonellen werden ge-
hemmt.

Optimierungsverfahren fir den Ge-
schmack und das Aussehen stehen auch bei
Fuchs im Fokus (Halle 4.1, Stand F 21). Der
Gewlirzexperte aus Dissen prasentiert unter
anderem Kolor Fox. Diese Technologie ver-
hilft Rohwurst und Hackfleisch-Spezialitaten
zu einer natiirlich roten Farbe.

Um einen hohen Aroma- sowie Qualitéts-
verlust bei der Vermahlung von Gewtirzen zu
vermeiden, wurde Kap Fox von Fuchs entwi-
ckelt. Bei diesem Verfahren handelt es sich
um eine Mikroverkapselung von Gewiirzen,
bei der die Partikel durch einen Matrixman-
tel geschiitzt werden. Die Aromen und Farb-
stoffe der zu veredelnden Gewiirze werden
sowohl durch Haftung an Zuckerstoffen als
auch in Form von eingeschlossenen Tropf-
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Unter dem Motto ,,Genuss pur” widmet sich van Hees der Veredelung von Fleischprodukten.

chen in einer Zuckerstirke-Matrix haltbar
gemacht. Voller Aromaschutz, Geschmacks-
neutralitit, mikrobiologischer Schutz sowie
ein ergiebiges und natiirliches Gewtirzerleb-
nis sind die Vorteile dieses Verfahrens.

Neben Aussehen, Konsistenz und Ge-
schmack stehen seit Jahren Kalorien, Fett
und Kochsalz in der Diskussion. Maximal
fiinf Gramm Salz empfiehlt die Weltgesund-
heitsorganisation, die Deutsche Gesellschaft
fiir Erndhrung zieht die Grenze bei sechs
Gramm. Manner konsumieren in Deutsch-
land zirka 10 Gramm, Frauen 8,4 Gramm pro
Tag. Deshalb befasst sich die Zulieferindust-
rie intensiv mit der Salzreduktion und dem
Kochsalzersatz. Auf der Iffa werden von
mehreren Firmen Konzepte vorgestellt, mit
denen der Salzgehalt von Brithwurst und
Kochschinken deutlich reduziert werden
kann, ohne dabei geschmackliche Einbuf3en
hinnehmen zu missen. Salzersatzstoffe kon-
nen des Weiteren nicht nur bei Fleischer-
zeugnissen zum Einsatz kommen, sondern
auch bei Convenience-Spezialitaten.

Neben den Anbietern in den Produktseg-
menten Ingredienzien, Gewiirze und Hilfs-

stoffe prasentieren sich auch die Darmpro-
duzenten in der Halle 4.0. Kalle (Stand C 11)
stellt in Frankfurt eine Weiterentwicklung
der Value-Added-Casings vor, die Erndh-
rungstrends der Endkunden aufgreifen.
Gleich bleibt, dass auch diese neuen industri-
ell hergestellten Wursthiillen ganze Produk-
tionsschritte in der Wurstproduktion erset-
zen konnen, indem sie Rauch, Farbe und
Gewtirze von der Hiille direkt auf die Ober-
flaiche der Wurstfiillung iibertragen. Das
senkt die Kosten und erhoéht die Produktsi-
cherheit.

Dartiber hinaus fiihrt Kalle Produkte im
Casing-Nettings-Segment ein. Sie kombinie-
ren die rustikale Anmutung gewebter Netze
mit den Vorteilen von Value-Added-Casings.
Dazu zahlt die Produktneuheit Spice-Kote
fiir Rohwurst, Schinken und vegetarische
Produkte. Mit Spice-Kote kann man selbst at-
traktive Oberflachenstrukturen und die Ge-
wiirzbeschichtung in einem Arbeitsgang auf-
bringen. Neben fertigen Mischungen stellt
Kalle auf Wunsch auch kundenspezifische
Gewiirzkombinationen her und beschichtet
damit die Spice-Kote-Netzhiillen.
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Innovative ldeen und
ewahrte Standards

Ob innovative oder klassisch bewahrte Marinaden, Saucen und Gewiirzmischungen,

moderne Losungen und Rezeptideen fiir Jedermann, hervorragende Starterkulturen

mit schneller Umrétung oder weitere hochwertige technologische Additive und Giitezusatze,

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

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

Indasia PFEFFERBEIBER®
- das Original

Als traditionelles Produkt gibt es unsere PFEFFERBEISSER® seit
1978. 1985 gelingt der grofie Durchbruch, und es ist bis heute
eines der beliebtesten Produkte von Indasia. Ob warm oder kalt,
als Snack oder Hauptmabhlzeit, die Indasia PFEFFERBEISSER®
iberzeugen durch den herzhaft pikanten Geschmack und ihre
ansprechende Optik.

Hergestellt mit der neuen Starterkultur ROWU® Star, erzielen
Sie nicht nur einen tollen Geschmack und ein hervorragendes
Aussehen der Rohwurst, sondern zudem ein besonders sicheres
Produkt. Die Kombination der neuen Starterkultur und dem
PFEFFERBEISSER®-Gewiirz gewahrleistet eine optimale und
einwandfreie Reifung der Rohwurst. Listerien und Salmonellen
werden nachweislich gehemmt.

Indasia Starterkulturen

In Verbindung mit unseren ausgereiften Produkten erzielen die
Indasia Starterkulturen optimale Ergebnisse. Die Nr. 1 unter den
Starterkulturen ist unser ROWU® Star. Es wachst hervorragend
im Fleischmedium an und verhalt sich dominant gegeniiber der
Spontanflora. Es bietet zusatzliche Sicherheit durch eine weitere
Hiirde (nachgewiesene Hemmung von Salmonellen).
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Alle Produkte werden vom ,Arotop food & environment* Institut 3
wiéhrend des Produktionsprozesses nach ISO, HACCP und GMP
gepriift. Gerne informieren wir Sie iiber weitere Vorteile und
technologische Nutzen unserer Starterkulturen.

Vegetarische Spezialitaten

Die Griinde fiir eine vegetarische Ernahrung sind sehr vielfaltig:
Neben Tierschutzgedanken spielen haufig gesundheitliche, 6kolo-
gische, ethische oder religiose Aspekte eine wichtige Rolle.
Indasia bietet seinen Kunden optimale Loésungen zur Verfeine-
rung vegetarischer Spezialitdten; wie zum Beispiel vegetarische
Cevapcici, Burger Patties oder auch Schnitzel vegetarisch mit Corn-
flakes. Unsere vegetarischen Produkte garantieren vollen Genuss!

Burger - Landerreise

Von rauchig-scharf bis mild-siifilich, wir liefern die passende Ma-
rinade, Sauce oder auch Wiirzpanade fiir Ihr Burgerfleisch. Rei-
sen Sie mit leckeren ldndertypischen Burgervariationen mit uns
durch Amerika, Argentinien, China, Danemark, Deutschland, Ha-
waii, Italien, Japan, Mexiko, Russland, Spanien und Schottland
und 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!
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Foto: Avo

Fiir Pulled Pork wird das Fleisch tliber viele Stunden bei einer relativ geringen Grilltemperatur langsam gegart und dabei meistens etwas gerauchert.

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

des groBBen Appetits zum Gliihen gebracht. Das Grillen hat sich mittlerweile zur beliebten

Freizeitbeschaftigung entwickelt und wird vermehrt als Event zelebriert.

ie klassische Bratwurst ist unange-

fochten des Deutschen beliebtester

Grillartikel. Dazu gesellen sich Steaks
in besonderer Vielfalt. Beides zusammen bil-
det die Grundlage, um Kunden ein Standard-
programm fiir eine lange und abwechslungs-
reiche Grillzeit zu bieten.

Um dauerhaft fiir klingende Kassen zu sor-
gen, sollte das Angebot immer wieder tiber-
raschen. Nicht nur die bewéhrten, meist por-
tionierten Grilladen sollten in der attraktiven
Fleischtheke fiir Kaufimpulse sorgen. ,Inzwi-
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schen werden vermehrt ganze Braten ge-
grillt’, erklart der Chef von Grilando, einem
Grillfachmarkt in Unterfranken. Seit tiber
acht Jahren betreibt Ernst Haipl das Fachge-
schéft. Er berat nicht nur die Kunden beim
Kauf des richtigen Grills und des passenden
Zubehors, seit sieben Jahren fiihrt er auch
eine Grillschule in Karsbach-Weyersfeld.
Frither ging es in den Fachseminaren in
erster Linie um das richtige Grillen von Brat-
wiirsten und Steaks. Heute sind die Themen
vielféltiger. Die Kunden interessieren sich fiir

Wintergrillen, Wild und Wald, BBQ-Smoker,
Asia & Wok, Fingerfood, Burger und Dutch
Oven. Auch die Tatsache, dass bei immer
mehr Kunden nicht nur ein Holzkohlegrill,
sondern zum Teil eine komplette Outdoor-
Kiiche auf der Terrasse steht, zeigt, dass Gril-
len nicht mehr nur der Nahrungsaufnahme
dient. ,Es ist nicht mehr so, dass eine Person
am Grill steht und dafiir sorgt, dass alle Gaste
satt werden’, erklart Haipl. Der Trend gehe
dahin, dass man aus dem Grillabend ein
Event macht.
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Wer wisse, wie man den Grill sinnvoll be-
stiickt und richtig grillt, konne auch als Ver-
antwortlicher an der Feuerstelle den Abend
entspannt geniefden, berichtet der leiden-
schaftliche Griller Haipl. Wichtig ist vor allem
hochwertiges Ausgangsmaterial. Denn der
beste Grill nutzt nichts, wenn das Fleisch und
die Zubereitung nicht passen. Haipl hat auch
festgestellt, dass immer mehr Feinschme-
cker das Aufdergewohnliche suchen - ange-
fangen von verschiedenen Fleischarten bis
zu vegetarischen oder veganen Grilladen.

An erster Stelle der Beliebtheitsskala steht
aber immer noch das Schweinefleisch. Das
klassische, marmorierte Nackensteak fiihrt
die Rangliste an. Es gehort natiirlich fertig
mariniert - in verschiedenen Geschmacks-
richtungen - in die Theke. Daneben sollte
aber auch der frische Schweinenacken zu fin-
den sein. Zu beachten ist aber auch, dass vie-
le leidenschaftliche Griller gerne selbst Hand
anlegen. Und das fangt bereits beim Zu-
schnitt des Fleisches an. Sie wollen ihr Steak
in der richtigen Starke abschneiden und es
selbst mit ihrem Lieblingsgewtirz verfeinern
oder marinieren.

Immer haufiger werden auch ganze Bra-
ten auf dem Spiefd oder im geschlossenen
Grill gegart. Deshalb gehort heute auch der
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Seit Uber acht Jahren betreibt Ernst Haipl einen Grillfachfachmarkt. In Seminaren gibt er dariber
hinaus exzellente Zubereitungstipps fiir Fleisch und andere Spezialitaten.

saftige Schweinebraten - mit oder ohne
Kruste - zum Grillangebot.

Das grofde Stiick, vom saftigen Schweine-
kamm wird fiir die momentan beliebte Spe-
zialitdt ,Pulled Pork“ benoétigt. Um das

Fleisch so zart zu bekommen, das man es mit
einer Gabel zerreifden kann, braucht man al-
lerdings Geduld. Fiir Pulled Pork wird das
Fleisch iiber viele Stunden bei einer relativ
geringen Grilltemperatur von etwa 90 Grad
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Nicht nur die bewahrten, meist portionierten Grilladen sollten in der attraktiven Fleischtheke ange-
boten werden, sondern auch Besonderheiten - beispielsweise Spanferkelkeule.

Celsius langsam gegart und dabei meistens
etwas gerduchert. Man geniefst das Fleisch
dann mit Krautsalat auf einem Burger. Es
schmeckt aber auch zu anderen Salaten und
Grillkartoffeln.

Auch bei der Zubereitung der Spare Ribs
sollten sich die Kunden Zeit lassen. Am
schmackhaftesten werden die Rippchen, die
friher in erster Linie vom Schwein kamen,
heute aber auch vom Rind geschnitten wer-
den, wenn man sie im Smoker iiber einen
ganzen Tag lang gart. Obwohl nicht alle Kun-
den so viel Zeit und Geduld haben, sollte man
sie im Verkaufsgesprach auf das langsame
Grillen aufmerksam machen und ihnen ra-
ten, es einmal auszuprobieren.

Etwas schneller geht die Zubereitung von
Gefltigel. Chicken Wings und Unterkeulen
vom Hadhnchen sind sehr beliebt. Die Unter-
keulen, auch ,Drumsticks” genannt, sind flei-
schig und saftig. Sie werden gewiirzt oder
mariniert und fiir etwa 40 Minuten relativ
schonend gegart. Die Hahnchenbrust steht
auf der Beliebtheitsskala genauso weit oben
wie Steaks von der Pute. Bei deren Zuberei-
tung muss man aufpassen, dass sie nicht tro-
cken werden. Saftig bleibt die Brust vom
Hahnchen, wenn man sie im Ganzen als
,Bierdosenhdhnchen” zubereitet. Der Chef
der Grilando Grillakademie erklart den Vor-
gang so: ,Frither wurde die Dose Bier halb
ausgetrunken, auf die halbvolle Dose wurde
das Hahnchen gesteckt und das Ganze auf
dem Grill platziert. Das Bier ist verdunstet
und hat das Gefliigel von innen saftig ge-
macht. Da die beschichtete Bierdose gesund-
heitlich nicht unbedenklich ist, gibt es heute
spezielles Zubehor. Auch hier kann eine Fliis-
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sigkeit wie Bier, Wein oder Wasser eingefiillt
werden. So wird das Hihnchen auf3en knusp-
rig und innen saftig” Und Haipl hat einen
weiteren Tipp bereit: ,Wird die Hidhnchen-
brust erst in Sojasauce eingelegt und dann
mit Cornflakes paniert, kann sie auch auf
dem Grill gegart und so zum saftigen und
knusprigen Genuss werden.”

Neben dem Gefliigelangebot breiten sich
die Grillartikel vom Rind in der Theke aus.
Noch vor ein paar Jahren war es eine Beson-
derheit, wenn man ein Rumpsteak auf dem
Grill zubereitet hat. Heute sind T-Bone Steaks
und Chateaubriand in der gut sortierten The-
ke zu finden. Da zunehmend sehr hochwerti-
ges Rindfleisch auf den Rost kommt, sind je-
doch besondere Kenntnisse gefragt.

»,Wenn man ein vier bis fiinf Zentimeter di-
ckes Filetsteak auf dem Grill zubereiten will,
sollte man sich etwas auskennen’, sagt Haipl.
L,Esist drgerlich, wenn das gute Fleisch falsch
gebraten wird. Oftmals entscheiden zwei
Grad Unterschied in der Kerntemperatur da-
riiber, ob das Steak perfekt gebraten ist.
Wenn man ein ,Dry age beef fiir den Grill
empfiehlt, sollte der Kunde wissen, was der
Unterschied zwischen direktem und indirek-
tem Grillen ist. Hat er dazu noch einen
Fleischthermometer und weif}, dass ein
Steak nach dem Garen etwas Ruhe braucht,
ist er auf einem guten Weg zum perfekten
Steak’, erklart er.

Auch wenn der Fleischfan zum Steak kaum
eine Beilage braucht, die Grilltomate oder
der zarte Fenchel sind beliebt. Fiir manche
Kunden gelten marinierte Gemiisespief3e als

Beilage, fiir andere bilden sie die Grundlage
des Hauptgerichtes. Gemischtes Gemiise, in
kleine Alupackchen verpackt, mit etwas
Krauter- oder Knoblauchbutter belegt, kom-
plettieren das Angebot.

Spaff am Barbecue haben auch viele
Vegetarier. Durch die asiatische Kiiche
ist Tofu bei uns bekannt. Das Produkt,
das in fernostlichen Kulturkreisen einen ho-
hen Stellenwert geniefdt, kann gegrillt wer-
den. Relativ einfach herzustellen sind Tofu-
Schlemmer-Scheiben. Hierzu wird Tofu in
Scheiben geschnitten und mariniert. Nahezu
jede Marinade lasst sich hierfiir einsetzen. In
Wiirfel geschnitten schmeckt Tofu zwischen
Gemiise auch aufgespiefdt. Tofuscheiben
konnen in Lauch oder in diinne Zucchinisch-
eiben ebenso eingepackt werden wie in
durchwachsenen Speck oder gekochten
Schinken. Diese Varianten schmecken als
Beilage oder Hauptgericht.

Halloumi Kése gehort ebenfalls ins fleisch-
lose Angebot. Er ist hitzestabil und ldsst sich
hervorragend grillen. Er kann beispielsweise
mit und ohne Fleisch zwischen frischem Ge-
miise auf Holzspiefdchen angeboten werden.

Gemiise vom Grill ist besonders schmack-
haft - angefangen von Paprikaschoten, Zuc-
chini und Auberginen bis zu Mdéhren, Fenchel
und Maiskolben. Abwechselnd auf Spiefie
gesteckt, bringen die bunten Gemiise Farbe
in die Theke und auf den Grillteller. Pilze und
Kartoffeln lassen sich auf dem Rost ebenfalls
schmackhaft zubereiten.

Bei einem Dutch Oven handelt es sich
um ein gusseiserenes Gefél, das unter
diesem Namen in den USA und in Aust-
ralien seit dem 18. Jahrhundert sowohl
zum Kochen als auch zum Braten und
Backen tber offenem Feuer verwendet
wird. Was heute allgemein als Dutch
Oven bezeichnet wird, entspricht in Aus-
sehen und Funktion einem Bré&ter Der
Gusseiserne Topf wird mit dem Gargut
gefiillt 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 Kochgerdt beim
Camping und im Outdoor-Bereich ge-
nutzt, aber auch die Verwendung mit ei-
nem Elektroherd und Backofen ist még-
lich. Da der Fleischsaft und alle Aromen
im Topf bleiben, wird das Grillgut beson-
ders saftig und aromatisch.
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FLEISCH il kiiko

marKeTlnG TNTERNATIONAL

Jede Bedienungstheke Fleisch und

Wurst nutzt die warmen Monate, um die
Verbraucherwiinsche nach neuen und bekannten
Grill-Artikeln zu erfiillen. Dieses wichtigste Saison-
geschaft fur den Lebensmittelhandel zeigt, wie kreativ

und engagiert sich eine Frischeabteilung prasentiert.

Die besten
Grill-Theken gesucht!

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

ausgeschrieben.

Gesucht wird die beste Grill-Theken-Aktion 2016. Teilneh-
men kann jede Bedienungsabteilung, die eine Aktion zum Thema Grillen erfolgreich durchgefiihrt hat.

Bewertet werden: Thekenpréasentation, 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 fiir das Finale, das auf einer groBBen Kreativ-Gala im Herbst 2016
stattfinden wird.

JETZT BEWERBEN:

Start: Marz 2016 \.\e
Ende: 31.Juli 2016 N\I\c‘ N\“‘
Preisiibergabe auf einer grof3en Q\e

Kreativ-Gala im Herbst 2016 rm@blmedien.de

FORDERER DES KREATIV-AWARDS
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Sabra Mezze Houmous zeichnet sich durch einen hohen Kichererbsen-Anteil aus.

Veganes Kichererbsenmus
in drei Geschmacksrichtungen

Die Uplegger Food Company hat zwei Pro-
dukte im Portfolio, die in der Grillsaison be-
sonders stark gefragt sind. Das Sabra Mezze
Houmous passt tiberall dort, wo auch Salate,
Dips und Grillsaucen zum Einsatz kommen.
Bei Houmous handelt es sich um ein veganes
Mus aus Kichererbsen, gerdstetem Sesam
und frischen Krautern, das seit Jahrhunder-
ten ein fester Bestandteil der orientalischen

Kiiche ist. Sabra Mezze Houmous wird in
den Geschmacksrichtungen classic, pikant
und arabia angeboten.

Dariiber hinaus gibt es bei Uppleger un-
ter der Marke Lieblings eine neue, Butter-
Range im Rundbecher. Alle Produkte zeich-
nen sich durch einen iiberdurchschnittlich
hohen Butteranteil von mehr als 83 Prozent
aus. Verfiigbar sind die Varianten Krauter-
butter, Steakbutter mit rotem Pfeffer; Chili-
butter extra scharf und Zitronen-Pfeffer-
Butter.

Neue feurige Marinaden fiir SpieBe und andere
Grilladen bietet Raps an.

Schwerpunkt auf
American Barbecue

Mit einem vielfdltigen Grillsortiment unter-
stlitzt Raps seine Kunden aus Handel, Hand-
werk und Fleischwarenindustrie. Die Band-
breite reicht von Marinaden tiber streufédhige
Grillwiirzungen und passende Dipsaucen bis
zu Bratwurstwiirzungen. Angeboten werden
auch Produkte in Bio-Qualitat und als Clean
Label-Version. Da das Unternehmen mit Sitz
in Kulmbach eine starke Nachfrage nach
scharfen Geschmacksnuancen erkannt hat,
setzt es in diesem Jahr auf feurige Ge-
schmackserlebnisse und riickt die neuen Ma-
rinaden ,Magic Inferno“ und ,Marinox Sam-
bal“ in den Fokus. Weil das Trendthema
American Barbecue in den Herzen der deut-
schen Griller einen festen Platz eingenom-
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men hat, liegt ein weiterer Schwerpunkt auf
dem Konzept American Barbecue mit Pulled
Pork und der Arizona-Burgerwiirzung.

GroBe Party mit
saisonalen Produkten

Meggle fiihrt bis Ende August mit Marken-
botschafterin Helene Fischer wieder eine na-
tionale Grillpromotion durch. Bei der grof3en
,Grillparty” werden saisontypische Produkte
wie Kraduterbutter, gefiillte Baguettes und
Grillkartoffeln in Szene gesetzt. Uberdies

u Gegrilltem! -
- mE Eﬁﬁp-—ﬂwhﬂmmlndlrﬁm

Im Rahmen seiner Grillparty setzt Meggle diver-
se ,grillaffine” Produkte in Szene.

stellt Meggle das speziell fiir die Grillsaison
entwickelte neue Produkt Dip&Top vor, ei-
nen Sauerrahm-Dip, der geschmacklich neue
Maf3stdbe setzen soll. Dip&Top ist in den vier
Sorten Gartenkrduter, Knoblauch-Gurke,

Smokey BBQ und Hot Jalapeno erhaltlich. Im
Rahmen der Grillpromotion konnen Ver-
braucher auf www.meggle.de zehn hochwer-
tige Grillparty-Pakete gewinnen mit jeweils
einer kompletten Party-Ausstattung inklu-
sive Grill und Zubehér.

Jubildum: Seit 50 Jahren versprechen Lafiness
Marinaden appetitliche Optik und auBergewshn-
lichen Geschmack.

Aromatische Marinade
zum runden Geburtstag

Avo greift den langjahrigen Grillfans ebenso
wie Anfingern mit wiirzstarken Marinaden,
Saucen und Trockenwiirzungen unter die
Arme. Das gilt sowohl fiir zubereitungsferti-
ge Spezialititen als auch fiir Produkte zum
Selbst- oder Nachwiirzen - zum Beispiel mit
Rio-Pfeffer-Mix oder Jaxs Sauce von Axel
Schulz. Auf die Grillfans warten auch - the-
kengerecht im Displaykarton prasentiert -
vier Wiirzsaucen: Curry Dip, Barbecue Dip,
Piri Piri Dip und Aioli Dip.

Passend zum 50-jahrigen Jubildum der Ge-
wiirzmischung fiir Grill-, Roll- und Spief3bra-
ten entwickelten die Belmer eine aromati-
sche Lafiness Marinade gleichen Namens, die
auch am Grill nicht fehlen sollte. Eine pikante
Grundnote mit Paprika und Zwiebeln, verfei-
nert mit Kiimmel, sorgt fiir herzhaften Ge-
schmack bei allen Fleischsorten.

Fliissiges Salzspray fur
verfeinerte Kreationen

In 800 Metern Tiefe unter Bad Essen bei Os-
nabriick liegt ein Becken mit 220 Millionen
Jahren altem Meerwasser. Dieses einzigartige
Vorkommen mit einem Mineralgehalt von
31,5 Prozent ist wertvolles Urmeer. King of
Salt ist ein Familienunternehmen, das dieses
Urmeer fliissig aus der Erde fordert. Daher
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kann es als Salzspray
oder in kristallisierter
Form verwendet werden.
Durch das Einspriihen
mit dem King of Salt Salz-
spray verliert Fleisch we-
niger Saft und Gemiise
bleibt knackig. Vor allem
nach dem Dampfgaren
oder bei der Zubereitung
auf dem Grill ist das fliis-
sige Salzspray eine Alter-
native zu Steinsalz. So-
wohl pur als auch
veredelt mit Direktsédften
oder Gewlirzen eignen
sich die Produkte hervor-
ragend zum Abschme-
cken und Verfeinern der
Grillkreationen.

Durch das Einspri-
hen mit dem King
of Salt Salzspray
verliert Fleisch we-
niger Saft.

Wiirzige Kruste und
herzhafter Geschmack

Bei Ostmann heif3t es in diesem Friihling und
Sommer ,Jetzt wird gegrillt”. Der Gewiirzspe-
zialist bietet raffinierte Marinaden auf Olba-
sis. Sie sorgen nicht nur fiir pikantes Aroma,

sondern auch dafiir, dass das Fleisch saftig
bleibt. Puszta-, Gefliigel- und Gyros-Marina-
den sind - im Flachbeutel portioniert - er-
haltlich.

Auch Rubs bietet Ostmann an: In den Vari-
anten Knoblauch, Paprika, Pfeffer und Krau-
ter sorgen sie fiir herzhaften Geschmack und
eine wiirzige Kruste. Bewahrte Klassiker sind
die Grillstreuer. Gefliigel Wiirzmischung,
Krauter Gewlirzzubereitung, Steak Gewiirz-
salz, Grill & Pfannen Gewtirzsalz sowie Kote-
lett- und Schnitzel Wiirzmischung stehen im
Grofdformat zur Verfii-
gung. Fiir die schnelle
Zubereitung schmack-
hafter Dressings fiir
Grillbegleiter gibt es
die Salat Quicks Garten
Krauter, Italia Krauter
und Dill Krauter. Die
Dip Quicks mit Creme
fraiche, Schmand, Jo-
ghurt oder Quark fix
vervollstindigen das
Barbecue-Vergniigen.

Ostmann prasentiert sein vielfaltiges
Grillsortiment, das auch Rubs beinhaltet.

G
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¥ gen Geschmack und seine

! Art. Uberdies bietet Ubena

Wiirzmischungen fiir
pfeffrige Steak-\Wochen

Bis Juli préasentiert der Ge-
wiirzexperte Ubena ausge-
fallene  Steakpfeffer-Varia-
tionen. Steakpfeffer Texas,
Steak-Pfeffer geschroten und
die Steak & Grill Gewiirzzu-
bereitung sind die pfeffrigen
Highlights der Aktion. Der
Steakpfeffer Texas liberzeugt
durch sein kraftiges, herz-
haftes Aroma, seinen kerni-

pikante Scharfe. Die beiden
Gewlirzzubereitungen Steak
& Grill sowie Steak-Pfeffer
geschroten sind zwei aroma-
tische Steakpfeffer fiir Grill-
gerichte und Steaks aller

spricht der
pfeffer Texas.
das Gewilirzsalz Steak Ar-

gentina an. Bestehend aus Paprika, Pfeffer,
Pastinake, Knoblauch, Oregano und Pi-
ment sowie Karotten und Nelken ver-
spricht es einen stidamerikanischen Grill-
Geschmack.

o

]

il Frankreich: |EE
Lslaub
gewinnen

Pikante Scharfe ver-

Steak-

Oh la la, in diesem Sommer

wird richtig franzosisch gegrillt -
passend zum FuBball-GroBereignis.
Und WIESENHOF bringt mit Family
BBQ a la francaise die heiBesten
Leckerbissen auf die Grills:
Chantal, Louis, Jean-Paul

und Emmanuelle!

Ordern Sie rechtzeitig die

vier Volltreffer! " Mit jeder Packung:

* Reise-Gutschein
¢ Gewinnspiel

HERKUNFTS-GARANTIE|
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Mit Produkten der ,Grill-it-yourself“-Range las-
sen sich auch PutenspieBe nach individuellen
Vorlieben wiirzen.

Gewiirzreihe fiir den
~Do-it-yourself“-Kiinstler

Scheid hat eine neue Grillgewiirzreihe auf
den Markt gebracht, mit der sowohl Grill- als
auch Handwerkerfans auf ihre Kosten kom-
men sollen. Mit der neuen Range ,Grill-it-
yourself will Scheid-Gewiirzkontor, eine
Tochtergesellschaft des Familienunterneh-
mens aus Uberherrn, den ,,Grillhandwerker*
ansprechen. Selbst wiirzen heifst dabei das
Zauberwort. Acht verschiedenen Variationen
werden geboten - von exotischen und klassi-
schen Gewiirzabenteuern bis zu abgestimm-
ten BBQ-Gewiirzmischungen fiir Rind,
Schwein und Gefliigel. So eignet sich ,Grill-it-
yourself“ hervorragend, um mit hauseigenen
Kreationen aufzutrumpfen. ,Grill-it-your-
self“ soll es in Zukunft auch iiberall da geben,
wo ,Do-it-yourself“ besonders angesagt ist:
bei Grillhdndlern und Baumarkten.
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Den neuen Kartoffelsalat von Pfennigs gibt es
auch in der kleinen Single-Portion.

Sammelaktion fir
Radfahrer und Grillfreunde

Pfennigs Feinkost startet am 16. Mai eine
Sammelaktion, die Grillfreunde und Radfah-
rer gleichermaf3en anspricht: Bis zum 16. Juli
kann sich jeder beim Kauf von drei Pfennigs-
Aktionsprodukten einen Gratis-Klappgrill
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abholen. Zusétzlich verlosen Pfennigs und
die acht ,Fahrradstation“-Filialen in Berlin
und Potsdam unter allen Teilnehmern am
Ende der Aktion zehn Fahrrad-Grilltouren
sowie zehn Trekkingbikes.

Auferdem bietet der Feinkosthersteller
aus Berlin zur Grillsaison einen neuen herz-
haften Beilagensalat. Den Kartoffelsalat mit
Fleischbrat, Gurke und Schnittlauch in wiir-
ziger Mayonnaise gibt es im 250-Gramm
und 750-Gramm-Becher.

Hochland startet mit zwei neuen Grillkése-Alter-
nativen in die diesjahrige Sommersaison.

Herzhaft-wirzige
Ké&se-Wiirstchen

Auch die Molkereiunternehmen haben die
Chancen erkannt, die ihnen die Grillsaison
eroffnet. So wartet Hochland mit den beiden
Neuheiten Vegetarische Kase-Wiirstchen
und Vegetarischer Grill-Kise auf. Die Kase-
Wirstchen schmecken wie eine klassische
Grillwurst, sind aber - ohne Fleisch - mit
Kése hergestellt. Sie sind in den Sorten ,herz-
haft-wiirzig“ und ,mit Krautern“ erhéltlich.
Der Vegetarische Grill-Kise von Hochland,
der ,auch in der Pfanne braun wird", ist eben-
falls in zwei Sorten erhaltlich, und zwar als
,mit Krautern der Provence“ und als mild-
wiirzige Variante. Uberdies bietet das Unter-
nehmen unter der Linie Patros fiir Grill &
Ofen die neue Sorte ,Sonnengereifte Toma-
ten & Basilikum“ an.

,A las Hierbas" fur
.Siesta oder Fiesta”

Zum Start der Grillsaison lanciert die Cam-
pofrio Food Group Deutschland eine neue
Sorte: ,a las Hierbas“ mit mediterranen

,A las Hierbas”
tiberzeugt mit
mediterranen
Krautern.

Krautern. Bisher umfasste das Campofrio
Grillsortiment die Chorizo Griller in zwei
Sorten: die Variante ,mild“ und fiir alle, die es
feurig mogen, die Sorte ,hot" Die typisch spa-
nischen Salami-Spezialitdten sind mit Papri-
ka und Knoblauch gewiirzt. Nun erginzt die
neue Variante ,a las Hierbas®, die mit medi-
terranen Krdutern wie Thymian, Rosmarin
und Oregano gewlirzt ist, das Angebot.

Eine Gewinnspiel-Promotion unterstiitzt
die Einfiihrung der Produktneuheit. Bei der
,Siesta oder Fiesta?“-Verlosung kénnen Kon-
sumenten eine Grillparty im heimischen Gar-
ten oder eines von 111 kultigen Badetiichern
gewinnen.

Fleischlose Alternative
fur klassische Produkte

Passend zur Sommersaison hat Garden
Gourmet eine fleischlose Alternative fiir klas-
sische Grillprodukte auf den Markt gebracht.
Der vegetarische - auf Weizen- sowie Sojaei-
weif3 basierende - Grillmix besteht aus Bur-
ger, Filet und Bratwurst. ,Es wird zukiinftig
immer wichtiger, zur Grillsaison neben den
Kklassischen Fleischprodukten auch ein viel-
seitiges Angebot an vegetarischen und vega-
nen Produkten anzubieten®, erklart Jens Kos-
ter, Business Manager bei Garden Gourmet.
Unterstiitzt wird die Produkteinfithrung
mit einer Grillpromotion sowie einem Ge-
winnspiel. Kunden finden eine Million Ak-
tionssticker mit Gewinncodes auf den Grill-
produkten.  Diese
konnen unter www.
gardengourmet.de
eingelost ~ werden.

Hauptpreis ist eine % Y
ptp P

Reise fiir zwei Perso-
nen nach New York.

GRILLMIX
.=

Fleischlose Barbecue-
Alternative: der Grillmix
von Garden Gourmet.
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Tonnies: Ich wollt,
ich war bel Danen!

Als vor gut zehn Jahren die danische Fleischwirtschaft mit dem Slogan ,Ich wollt, ich wér bei Danen!”
warb, konnte keiner wissen, dass Tonnies aus Rheda-Wiedenbriick dieser Aufforderung im Jahr 2016
folgen wiirde. Nach dem Kartellverbot der Fusion von Danish Crown mit Tican kam das westfalische

Unternehmen ins Geschaft und erwarb das danische Schlachtunternehmen Tican.

ie Unternehmensgruppe Tonnies er-
E wirtschaftete 2015 wie im Vorjahr
einen Umsatz von 5,6 Milliarden
Euro und beschaftigte insgesamt 10.500 Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter. Bei den
Schlachtkapazitéten legte Tonnies 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 trotz
des starken Preisdrucks auf den Markten

lm@m

TONNIES

Es herrscht groBer Medienauftrieb, wenn Ténnies zur Pressekonferenz einladt.

und bei den Rohstoffen vor allem aufgrund
unserer gesteigerten Schlachtzahlen und der
internationalen Vermarktung erreichen
konnten. Wir sind fiir die Zukunft gut aufge-
stellt’, sagte Clemens Tonnies auf einer Pres-
sekonferenz in Rheda-Wiedenbriick. Dazu
verfolge man das Ziel, bestehende Produk-
tionsstandorte weiterzuentwickeln. Hoch-
moderne Technologien und effiziente Pro-
zesse stellten wichtige Bedingungen dar, um
qualitative Produkte herzustellen und ange-
sichts des starken Preisdrucks im Markt be-
stehen zu konnen, erklarte Tonnies.

5/2016 - Fleisch-Marketing

Frank Duffe, Vorstand Division Meat, erldu-
terte aktuelle Erfolge und anstehende Aufga-
ben innerhalb der Internationalisierungs-
strategie. Er ging auf die Ziele ein, die Tonnies
mit der Ubernahme von Tican verfolgt. , Ti-
can verfiigt iber eine gute Marktposition in
Danemark und das dort produzierte Quali-
tatsfleisch geniefdt einen erstklassigen Ruf
auf internationalen Markten. Das wollen wir
nutzen, um weitere Exportmarkte zu er-
schliefRen”, erklarte Duffe. Neben dem Aus-
bau des Vertriebs setzt Tonnies in Ddnemark
darauf, die beiden danischen Produktions-

Clemens Tonnies (rechts) und Frank Duffe (Zwei-
ter von rechts), Vorstand Division Meat, erlau-
terten die Internationalisierungsstrategie des
Familienunternehmens.

standorte Tican (Thisted) und SB Pork (Bro-
rup) zusammenzufiihren und deren Kom-
petenzen gezielt zu bilindeln. Mit der
Ubernahme von Tican verfiigt die Ténnies
Gruppe iiber zirka 12.500 Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter und steigert seine Schlacht-
kapazitaten auf zirka 20 Millionen jahrlich.

In Frankreich vollzieht Tonnies aktuell mit
dem Partnerunternehmen Avril vorbereiten-
de Schritte, um ein Gemeinschaftsunterneh-
men zu griinden, das Fleischprodukte mit
franzosischer Herkunft fiir den Handel in
Frankreich erzeugt und vertreibt.

Im Kernland Deutschland hat Tonnies
seine Position durch den Ausbau an ver-
schiedenen Standorten und die Ubernahme
des Unternehmens Riidiger Thomsen aus
Schleswig-Holstein gestarkt. Damit verfolgt
Ténnies konsequent seine Wachstumsstrate-
gie und baut seine Schlachtkapazitdten bei
Schweinen und Rindern sowohl national als
auch international aus.
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Galicisches Kalbfleisch ist

ein charakteristisches Beispiel
fir regionale Viehhaltung und
zugleich ein weiterer Nachweis
der qualitativen Reichhaltigkeit

der galicischen Kiiche.

Ternera (Gallega

alicien liegt im Nordwesten der Ibe-

rischen Halbinsel. Die Viehzucht
Ljspielt eine wichtige Rolle in der
landlichen Entwicklung, in der Erhaltung
der Ortschaften und in der Gliederung des
Gebietes. Auf einer Gesamtflache von knapp
30.000 Quadratkilometern sind einzigarti-
ge Landschaftsformen zu finden, und es
treffen Mittelgebirge, Flusstiler und Kiis-
tengebiet aufeinander.

In diesem sozio6konomischen Umfeld ent-
stand im Jahre 1989 die Bezeichnung, Terne-
ra Gallega“ fiir die galicischen Kalbfleischer-
zeugnisse, die 1996 von der Europdischen
Union als geschiitzte geografische Angabe
anerkannt wurde. Die Hauptrolle spielen die
tiber 7500 Viehzuchtbetriebe und 40 Fleisch
verarbeitenden Unternehmen, die im Rah-
men der geschiitzten Angabe eingetragen
sind. Dazu gehdren mehr als 115.000 kont-
rollierte Kélber und 18 Millionen Kilo zer-
tifiziertes Fleisch sowie 1250 Betriebe, die
in ganz Spanien galicisches Rindfleisch der
g. g A. Ternera Gallega vermarkten.

Derzeit werden die Kalbfleischprodukte
mit der Bezeichnung ,IGP Ternera Gallega“
auf dem Markt vertrieben, entweder tradi-
tionell am Stiick oder abgepackt, mit dem
entsprechenden Garantiezertifikat und eige-
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nem Logo. Die IGP-Aufsichtsbehdrde ist seit
25 Jahren fiir die Registrierung der Kalber,
die Genehmigung der pflanzlichen Futter-
mittel und fir die in allen Aufzucht-, Produk-
tions- und Verarbeitungsphasen durchzu-
fithrenden strengen Kontrollen zustdndig.
Hierzu wurde ein Kontrollprogramm entwi-
ckelt, das die Herkunft, die Rassen, die artge-
rechte Aufzucht, die Erndhrung und die
Schlachtung der Kalber tiberwacht. Dieses
umfasst auch die Etikettierung des Fleisches
sowie die Zertifizierung der Schlacht- und
Zerlegebetriebe. Gut 80 Prozent des IGP-
Etats werden fiir die Durchfiihrung der Kon-
trollen ausgegeben.

Erndhrung mit Muttermilch

Ein Unterscheidungsmerkmal ist das geringe
Alter der Kélber beim Schlachten: 99 Prozent
werden mit weniger als zehn Monaten ge-
schlachtet. Das Alter ist die Bedingung dafiir,
dass das Fleisch unter der Kategorie ,Kalb“
kommerzialisiert werden darf - entweder als
,Ternera Gallega“ oder als ,Ternera Gallega
Suprema®. Das Fleisch, das als , Ternera Galle-
ga Suprema“ auf den Markt kommt, stammt
von Kilbern, die in traditionellen, umwelt-
verbundenen Betrieben aufgezogen werden
und deren Miitter Fleischeignung aufweisen.
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- Evropa inviers an .

lag 2oras nralea

Lol ¥UNTA DE GALICIA

Die Erndhrung der Kalber basiert bis zum
achten Lebensmonat im Wesentlichen auf
Muttermilch und danach auf der Nutzung ei-
gener Futter- und Getreideressourcen, die,
wenn notig, mit von der Aufsichtsbehorde
kontrollierten Futtermitteln erganzt werden
konnen. Die Identifikationselemente der Ka-
tegorie , Ternera Gallega Suprema“ sind zerti-
fiziert, die Zertifizierungsetiketten sind rosa
und enthalten das Wort ,Suprema®.

»Ternera Gallega“ kann in jedem der han-
delstiblichen Formate fiir Rindfleisch gekauft
werden. Bei der geschiitzten geografischen
Angabe sind tlber 40 Fleisch verarbeitende
Betriebe mit unterschiedlicher Grofie und
technischem Entwicklungsstand eingetra-
gen, die ihre Handelsaktivitaten auf verschie-
denen Ebenen durchfiihren. Einige sind nur
auf dem lokalen Markt titig, andere verfiigen
uber die nétige Vertriebskapazitdt und belie-
fern den spanischen und europdischen
Markt. Die g. g. A. ,Ternera Gallega“ unter-
stiitzt Supermarkte ebenso wie Vertriebsket-
ten, indem sie Kooperationsvertrage ab-
schliefdt, in denen die Verpflichtung zur
Kommerzialisierung der Kalbfleischproduk-
te , Ternera Gallega“ festgelegt und die Benut-
zung des Logos geregelt wird, das die Ver-
kaufsstellen kennzeichnet und die Positio-
nierung auf dem Fleischmarkt starkt. Aufder-
dem wird darin auch die Teilnahme an den
Werbekampagnen und die Uberlassung von
Merchandising-Material festgelegt.
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(Galicisches Kalbfleisch
INn der Theke

Bungert aus Wittlich in der
Eifel ist bekannt fiir seine
ausgefallene Sortimentstiefe

im Frischfleisch-Bereich.

eit August 2015 hat der Lebensmit-
telhdndler das galicische Kalbfleisch
Ternera Gallega in seinem Sortiment.
Eingefithrt wurde diese Spezialitdt anlass-
lich eines Schlemmer-Abends. Heute sind
Tafelspitz, Oberschale und Entrecote die

UMas CARME |
pE ETI@UEN

Die Fleischtheke von
Bungert hat bereits
einige Preise gewon-
nen, unter anderem
den Kreativ Award
.Beste Grilltheke® von
Fleisch-Marketing.

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

UNA CARHES

ETIQUERS

beliebtesten Teilstiicke aus dem galicischen
Sortiment. ,,Wir sind sehr zufrieden mit der
Entwicklung unserer galicischen Kalb-
fleisch-Range Ternera Gallega“, betont Tho-
mas Richter, Abteilungsleiter Fleisch und
Waurst bei Bungert.

Bungert ist in der Eifel als Qualitatsanbieter bekannt.

5/2016 - Fleisch-Marketing

Die gut sortierte Kalbfleisch-Theke bei Bungert.

41



Unternehmen & Konzepte

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

Kalbfleisch-Kampagne

fur die jlingere Zielgruppe

Mit einer breiten Verbraucherkampagne will
die hollandische Van Drie Group die Kalb-
fleisch-Nachfrage am Point of Sale weiter
steigern. Ein besonderes Augenmerk liegt
dabei auf den Online-Aktivititen, um vor al-
lem die jiingere Zielgruppe anzusprechen.
Auf der Website wwwkalbfleisch.info, der
Facebook-Seite und dem YouTube-Kanal ste-
hen kreative Rezepte, vielseitige Zuberei-
tungsmoglichkeiten, Tutorials und waren-
kundliche Informationen bereit. Dabei
werden die Vorteile von Kalbfleisch in den
Mittelpunkt gertickt: Es ist iiberaus zart, ma-
ger und leicht bekdmmlich. Zudem finden auf
Facebook und anderen Portalen regelméfig
Gewinnspiele mit attraktiven Preisen statt.
,Der aktive Austausch mit den Verbrauchern
ist uns sehr wichtig. Online-Kanéle bieten da-
fiir den perfekten Raum. Deshalb stehen die-
se Aktivitdten 2016 im Fokus®, erklart Henny
Swinkels, Geschéftsfiihrer Corporate Affairs
der Van Drie Group. www.kalbfleisch.info

Praxisseminar zum
digitalen Storytelling

Die digitale Welt bietet unendliche Méglich-
keiten, Kunden, Geschiftspartner und Mitar-
beiter anzusprechen und zu begeistern. Kein
Wunder, dass digitales Storytelling zu den
grofien Trends in den Bereichen Kommuni-
kation und Marketing gehort. Das Manage-
ment Forum Starnberg zeigt in Praxissemi-
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naren, dass eine raffinierte Content-Strategie
notwendig ist, um mit einer gut erzihlten
Geschichte die Zielgruppe zu erreichen. Da-
bei definieren Nutzerorientierung und der
crossmediale Erzdhlansatz den Erfolg, nicht
die Grofde des Budgets. Die Seminare ,Digital
Storytelling” finden am 10. und 11. Mai in
Diisseldorf sowie am 17. und 18. Oktober in
Starnberg statt. www.management-forum.de

Kooperation von
Wein und Antipasti

Eine erfolgreiche Kooperation vom vergan-
genen Herbst findet eine Fortsetzung: Die
Lauffener Weingartner eG und Feinkost Ditt-
mann bieten dem Lebensmittel-Einzelhan-
del wieder eine attraktive Promotion an. Da-
bei wird ein grofdes Gewinnspiel iiber
Flaschenanhédnger und Deckelaufkleber be-
worben. Gestaltete Displays begleiten die
Sonderaktion von Anfang Mai bis Ende Sep-
tember. Im Fokus stehen die Lauffener Wein-
gartner Weinlinien sowie mediterrane Anti-
pasti-Variationen von Feinkost Dittmann im
Glas. Als Hauptpreis des Gewinnspiels winkt
eine komplett ausgestattete Grillparty fiir 33
Personen, die von der Feinkost Dittmann
Gourmet Factory ausgerichtet wird. ~ www.
feinkost-dittmann.de/www.wg-lauffen.de

Schneidemaschine als
attraktiver Eyecatcher

Die Kunden im Lebensmittelhandel und in
den Fachgeschéften stehen im Fokus der
Instore Promotion, die der Verband der
Parmaschinken-Hersteller, in Deutsch-
land und in Osterreich ausrichtet. Dabei
stehen Informationen tiber die Besonder-
heiten der luftgetrockneten italienischen
Schinkenspezialitat 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 lauft bis zum Ende des
Jahres. www.prosciuttodiparma.com

Bei einer Gala in Diisseldorf wurde der Marken-Award verliehen - zum sechzehnten Mal.

Marken-Award fiir
erfolgreichen Relaunch

Popp Feinkost, mit einer Markenkampagne
vor knapp drei Jahren neu durchgestartet, hat
den Preis fur den besten Marken-Relaunch,
der von dem Monatsmagazin Absatzwirt-
schaft und dem Deutschen Marketing Ver-
band verliehen wird, gewonnen. Der nord-

deutsche Hersteller konnte sich in neuer
Optik, mit starken Slogans und kreativen
Fernseh-Spots neu inszenieren. Dazu setzte
der Feinkostspezialist auf eine unentdeckte
Kommunikationsschiene: das Abendbrot.
Nach dem Motto: ,Das Beste kommt abends
auf den Tisch” wurde das multimediale Kon-
zept iiberregional auf breiter Front umge-
setzt. www.popp-feinkost.de
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Unter dem Motto ,Mediterran genieBen!” steht
die Oliven-Offensive von Kattus.

Oliven-Offensive mit
impulsstarken Displays

Ende April startete die Theodor Kattus GmbH
mit ihrer gleichnamingen Feinkostmarke
eine grofde Oliven-Offensive. Das Unterneh-
men bietet ein breites Sortiment an vielfalti-
gen Olivenspezialitdten aus den Anbaugebie-
ten Spaniens in Markenqualitit an. Der
Verbraucher hat die Wahl zwischen schwar-
zen und griinen Premium-Oliven im Glas und
in der Dose, entsteint und in Scheiben sowie
mit vielen abwechslungsreichen Fiillungen.
Fiir die Oliven-Offensive wurden fiinf impuls-
starke Sockeldisplays zusammengestellt, die
eine vielfaltige mediterrane Prasentation am

PoS ermaéglicht. www.kattus.de
Feine Kasecremes
mit herzhaften Toppings

Nachdem Popp Feinkost vor einem halben
Jahr neue Brotaufstriche unter dem Na-
men ,Streichduett” eingefiihrt hat, wird
die Range nun um drei weitere Produkte
erganzt. Die Basis sind wieder eine feine
Creme, zubereitet mit Frischkise, Mayon-
naise und Joghurt, und herzhafte Top-
pings. Fir das Chicken Grillpaprika wird
die Kisecreme mit zartem Hihnerbrust-
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fleisch zubereitet. Ein Topping aus gegrill-
ter Paprika, Gemiise und Gewiirzen sorgt
fiir eine feurige Komponente. Bei Rau-
cherlachs Senf-Dill gibt Lachs der Kise-
creme die besondere Geschmacksnote.
Die Zubereitung wird mit Delikatess-Senf
und Dill verfeinert. Bei der Pulled Pork
BBQ-Variante kommt gegartes Schweine-
fleisch in die Rezeptur. Eine wiirzige
Tomaten-Ketchup-Sauce rundet das Pro-
dukt ab. www.popp-feinkost.de

Neues ,Streichduett” mit speziellen Toppings:
Pulled Pork BBG.

Orientalische Spezialitat
in warmen Terrakottatonen

Mit den neuen Magic Orient Sorten Cous-
cous Curry und Couscous Wiirzig-Pikant
erweitert Maggi im Mai sein Sortiment um
zwei Trend-Gerichte. Damit bietet Maggi
dem Lebensmitteleinzelhandel die Mog-
lichkeit, sowohl von der starken Marke als
auch von der steigenden Beliebtheit der
orientalischen Getreidespezialitit zu pro-
fitieren. Auch der Auftritt am Regal sorgt
fiir Inspiration: Optisch hebt sich die neue
Sub-Range durch eine warme Farbgestal-
tung in Terrakottatdnen von bereits be-

Couscous Curry nimmt die steigende Beliebtheit
der orientalischen Getreidespezialitat auf.

stehenden Maggi Sub-Ranges ab. Durch
den Launch der neuen Sub-Range Magic
Orient will Maggi neue Kiuferschichten
ansprechen. www.maggi.de

Raffiniertes Duett
aus Pfeffer und Zitrone

Spargelgerichte profitieren von frischen,
fruchtigen und sauerlichen Noten. So lassen
sich interessante Kreationen durch Zugabe
von Zitrone herstellen. Ob bei hellen Saucen
fiir gekochten Spargel oder Dressings fiir
den Spargelsalat, die spritzi-
ge Zitrusnote verspricht be-
sonderen Geschmack. Aufser-
gewohnlichist ein raffiniertes
Duett aus Pfeffer und Zitrone
- wie die Zitronen Pfeffer
Wiirzmischung von Fuchs.
Denn die spritzige Fruchtig-
keit der Zitrone unterstreicht
den scharfen Aspekt des Pfef-
fers und verleiht diesem zu-
dem aromatische Tiefe. Aber
nicht nur das Edelgemiise
profitiert von der brillanten
Wiirzmischung, auch bei ge-
grilltem Fleisch, Fisch oder
Meeresfriichten lasst sie sich
hervorragend einsetzen.
www.fuchs.de
Vielseitig ist die Zitronen

Pfeffer Wiirzmischung
von Fuchs einsetzbar.

Echte Triiffelstiicke und
hochwertige Mayonnaise

Marker Fine Food hat auf der Internorga
in Hamburg vier neuen Dressings fiir die
Gastronomie vorgestellt. Mango-Senf
Dressing verbindet siiB und sauer, die
Wiirze von Krautern und Zwiebeln zeich-
nen das Produkt aus. Als klares Dressing
tritt das Bayerische Dressing auf, des-
sen Grundlage kérniger Senf ist. Asia-
tisch geht es beim Soja-Sesam Dressing
zu. Dieses passt besonders gut zu fern-
ostlich orientierten Gerichten. SchlieB3-
lich wurde noch dir Triiffelcreme prasen-
tiert. ,Wir verarbeiten echten Triiffel. Die
weiBe Creme, die ihre Festigkeit durch
den Einsatz hochwertiger Mayonnaise
erhalt, wird mit feinen Triiffelstiicken und
Truffeldl veredelt®, stellt Andrea Kéding
heraus. www.maerkerfinefood.de
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Produkte & Promotion

Ideale Zwischenmahlzeit: der
Laugen-Wurst-Snack.

=
—

Wurst-Snack mit
Sof3e und Laugenstange

Wolf prasentiert mit den neuen ,Laugen-
Waurst-Snack” eine ideale Zwischenmahl-
zeit. Entwickelt wurde die kleine Mahlzeit
mit dem Regensburger Senfhersteller
Héandlmaier und dem Experten fiir Backwa-
ren, der Frankischen Frischback. Das neue
Snack-Sortiment, bei dem Wurst-Klassiker
auf geschmacklich fein abgestimmte Handl-

maier-Sofden und ein knuspriges Frisch-
back-Laugenstangerl treffen, halt vier ver-
schiedene Varianten bereit: ,Weifdwurst
mit altbayerischem Senf“ und ,Leberkise
mit Grillsenf“ sowie den deftig-herzhaften
,Kase-Bacon-Griller mit Ketchup-Senf-So-
e und die feine Sorte ,Gefligel-Wurst mit
Ketchup-Senf-Sof3e”. Ein besonderer Vorteil
der Snack-Neuheit: Er ist nach nur sieben
Minuten im 170 Grad Celsius heifden Ofen
fertig zubereitet. www.wolf-wurst.de

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

Neue Gréf3en und
verbesserte Rezepturen

Homann setzt zum Start der Sommersaison
mit seiner Uberarbeiteten Range Salate
nach Hausmacher Art - ehemals Homann
heute - auf eine intensive Marktdurchdrin-
gung. Attraktive Promotion-Produkte und
eine aufmerksamkeitsstarke Kommunika-
tion unterstiitzen den Relaunch. Handel
und Verbraucher erwartet nun: mit der
250-Gramm-Salatschale als Ganzjahressor-
timent eine neue Grofle, verbesserte Rezep-
turen nach Hausmacher Art, die fiir einen
vollmundigeren Geschmack sorgen, eine
Limited Edition Kartoffelspalten ,Drei
Pfeffer’, mit Kartoffelsalat mit ,Essig & 01
und Kartoffelsalat mit ,Ei & Gurke“ zwei
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600-Gramm-Grillklassiker als Saisonartikel
sowie ein exklusiver Aktionspack mit Gra-

tiszugabe. www.homann.de

Mit gebratenen Puten-Spezialitdten will Wies-
bauer eine Liicke im Theken-Angebot schlieBen.

Puten-Spezialitaten
fur die Feinkosttheke

Mit gebratenen Puten-Spezialititen will
Wiesbauer eine Liicke im Feinkosttheken-
Angebot schlieffen. Die zwei neuen Dauer-
wurst-Spezialitdten, ,Puten-Beskada“ und
,Puten-Kdsewurst gebraten”, ergdnzen das
Sortiment des Osterreichischen Unterneh-
mens. Alle Puten-Produkte von Wiesbauer -
wie die ,Gebratene Puten-Keule“, die ,Ker-
nige Pute” und ,Puten-Schinken“ - sind
gluten- und laktosefrei, werden aus 100 Pro-
zent Putenfleisch hergestellt und weisen ei-
nen niedrigen Fettanteil auf. Angeboten
werden die Spezialititen fiir die Feinkost-
Theke als Stange und als Halbstange.

www.wiesbauer.at

Ole in fiinf Varianten
fur den kleinen Haushalt

Rapsgold présentiert jetzt feine Wiirzole in
kleinen 100-ml-Flaschchen. Die Produkte
basieren auf 100 Prozent reinem Rapsol mit
mildem Geschmack und erhalten durch
atherische Ole beziehungsweise natiirliche
Aromen eine feine
Wiirznote. Die kleinen
Ole in fiinf Varianten
verfeinern Kkalte und
warme Gerichte und
sprechen durch die
praktische Grofie auch
kleine Haushalte an.
Die wiirzigen Zwerge
in den Sorten Basili-
kum - aromatisch,
Knoblauch - wiirzig,
Rosmarin - kraftig
und Zitrone-Thymian
- fruchtig sind neben
der sortenreinen Be-
stelleinheit auch als
Sortierung erhaltlich.

www.rapsgold.com

Klein aber fein: del
Wiirzzwerg Chili - pikant.

Markenpartner
des Angry-Birds-Films

Gew iz ey Rapsil

Chili

Ab Mai flattern die Angry Birds aus dem
beriihmten Mobile Game tiber die Kino-
leinwand und Bifi geht als offizieller Pro-
motion-Partner mit einer crossmedialen
Kampagne in sechs Landern 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 Marz und
endet Ende Juni 2016. www.bifi.com
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