FLEISCH | WURST | FEINKOST

FLEISCH
MarkKeTING sizor

PRODUKTE | TRENDS | FAKTEN | HANDEL | MARKTE

www.fleisch-marketing.de

g __

BESTES FARSENFLEISCH AUS POLEN )

Ve T
-
- L

B
e o
% N

L fa i
* il A
L
v,

e

"

Besuchen Sie uns auf unseren
Herbstmessen:

NORDERSTEDT: 09. - 15.09.2017
ESSEN: 16. - 24.09.2017

WENDLINGEN: 17. - 24.09.2017
(auBer Samstag)

i 1 il TS itere Informationen unter:
QUALITATS : e " { 4 Werte s-europa.com
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FLEISCH

PROGRAMM /7N

Glasklares Wasser. Saubere Luft. Griine Wiesen, soweit das Auge reicht. Ideale
Voraussetzungen, um eine Fleischqualitdt von besonderer Giite zu produzieren.
Mit unSer_ér_-.Mar_ke »Gut Bressau« bieten wir lhnen bestes polnisches Farsen-
ﬂeisé_:_,h, mit garantierter Marmorierung und aus kontrollierter Aufzucht.

Freuen Sie sich auf diese igen Geschmack! ~
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SafePro®

Safeguarding Meat the natural way

Mikroorganismen sind wichtige Teile unseres Lebens und immer um und auf uns. Unsere
Vorfahren wussten das nicht, aber machten vieles intuitiv richtig: Sie schiitzten lhr
Essen vor schlechten Faulnisbakterien, indem sie es den guten Bakterien anvertrauten.
Zum Beispiel, indem sie es mit deren Hilfe haltbar machten. In jeder Kultur der Welt
gibt es traditionelle Lebensmittel, die durch hilfreiche Bakterien entstehen: Joghurt,
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-

n. Unser SafePro®-Sortiment umfasst sorgfaltig ausgewahlte Mikroorganis-

besser
ur Qualitdtssteigerung von Fleisch- und

menkulturen und tragt auf vielfaltige Weise z

Wurstwaren bei:

SICHERHEIT durch Kontrolle und Schutz vor pathogenen Keimen
QUAL|TATSERHALTUNG durch Unterdriickung der Verderbsflora

NACHHALTIGKEIT durch langere Qualitatserhaltung

B

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

Improving fooaﬂ & health

ghr. Hansen GmbH Telefon 05021 963 - 0
r. Drakgnburger Str. 93 - 97 decontact@chr-hansen.com
31582 Nienburg/Weser www.chr-hansen.com
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Verlorene Umsatze

Das erstaunt nach den Erfolgsmeldungen der vergangenen Jahre: Die chine-
sischen Schweinefleisch-Einfuhren haben im ersten Halbjahr 2017 deutlich an
Dynamik verloren. Zu den Hauptverlierern zahlen vor allem Deutschland und
Danemark. Als Griinde fur die geringeren Importe nennt die Rabobank in einer
aktuellen Studie die wieder steigende Produktion in der Volksrepublik. Die deut-
schen Anbieter mussten einen Absatzriickgang von gut 35 Prozent verkraften
und rutschten damit von der Pole-Position auf Platz drei der wichtigsten Liefe-
ranten Chinas ab. Verantwortlich dafiir war auch die zwischenzeitliche Sperrung
von Toénnies fur den chinesischen Markt. Diese Ware wurde laut der danischen
Ernadhrungswirtschaft nach Stidkorea umgeleitet.

Vor diesem Hintergrund kamnmt der bevorstehenden Anuga in Kéin eine wichtige
Rolle zu. Internationale Fleisch-Wirtschaftsgesprache stehen auf der Agenda,
um zum Jahresende 2017 fiir alle Beteiligten wieder ein zufriedenstellendes
Business zwischen Europa und Asien zu erzielen.

Stichwort ,Verlorene Umséatze™ Die Prepackingtheken \WWurst und Fleisch im
deutschen Lebensmitteleinzelhandel werden sehr unterschiedlich eingesetzt
und gepflegt. Beim Store-Check einzelner Markte zeigten sich erhebliche Dis-
krepanzen in der Ausstrahlung dieser Prasentationsformen. Einige Handler
lassen die Prepackingtheken mehr oder weniger ,nebenher” laufen, andere
setzen sie bewusst in ihrer Gesamtstrategie Bedientheke ,Frische” ein. Die
Prepackingtheke kann nur ein Bestandteil des Gesamtpaketes ,Frische” im
Markt sein. Wer das nicht erkennt und entsprechend umsetzt, verliert wich-
tigen Umsatz, der die Gesamtkalkulation der Abteilung deutlich tribt. \Wie Sie
es richtig machen, zeigt das Schwerpunktthema dieser Ausgabe. Viel Spald
beim Lesen wiinscht

Michael Jakaobi

I it l, { .k.f 1 Ihr direkter
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... dem Geschmack zuliebe

Endecken Sie die Welt

des guten Geschmacks.
Besuchen Sie uns auf der Evenord!

7.+ 8. Oktober in Niixrnberg
Halle 12 Stand 418

l INDASIA GEWURZWERK GMBH

Malberger StraBe 19
49124 Georgsmarienhiitte
Tel. +49 5401 3370
Fax +49 5401 337 37

E-mail: info@indasia.de
Internet: www.indasia.com

leine Kostlichkeiten
| grof3e Wirkung!

® Das Fachbuch fiir mehr
Erfolg im Catering.

Bestellen Sie jetzt fur nur € 138,-*.
‘ Weitere Infos unter www.blmedien.de

*\Pvei!\inklusive Mwst. frei Haus innerhalb Deutschlands. Preisénderungen vorbehalten.
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MEATing-Point

PERSONALIEN

Stefan Junker, seit 2013 als Chief
Financial Officer verantwortlich fir
die Themen Operations, Finanzen und
Administration, hat das Balinger Un-
ternehmen Bizerba Ende August auf
eigenen Wunsch verlassen. Seine
Aufgaben beim Anbieter von Lésun-
gen fur Wage-, Schneide- und Aus-
zeichnungstechnologie sollen  zu-
nachst intern verteilt werden.

Hohe Ehrung fur Professor Thomas
Jungbluth von der Universitdt Ho-
henheim: Sein Engagement in For-
schung und Weiterentwicklung in der
Nutztierhaltung und sein Denken im
Umwelt- und Tierschutz wurde mit
dem Bundesverdienstkreuz gewir-
digt. Der Bundesminister fur Ernah-
rung und Landwirtschaft Christian
Schmidt Uberreichte die Auszeich-
nung bei einer Feierstunde in Schloss
Hohenheim in Stuttgart.

Der Vorstandsvorsitzende der Schur-
Fexibles-Gruppe Jakob A. Mosser
hat den dsterreichischen Verpa-
ckungsspezialisten verlassen. Mos-
ser hatte Schur Flexibles 2012 ge-
grindet und 2016 den Verkauf des
Unternehmens an den Private-Equity-
Investor Lindsay Goldberg begleitet.

Peter Vogt, stellvertretender Gene-
raldirektor und Vorstand Personal
des Mutterkonzerns, steht nun an
der Spitze des Aufsichtsrats von
Nestlé Deutschland. Er bernahm
das Amt von Werner Bauer. Der
66-Jahrige hatte sich nach zehn Jah-
ren nicht mehr zur Wahl gestellt.

Gerd Koslowski ist neuer Leiter Un-
ternehmenskommunikation bei Ede-
ka Rhein-Bubr in Moers. In der neu
geschaffenen Position soll der 50
Jahrige die Kommunikationsabter
lung aufbauen. Koslowski war zuvor
Leiter Unternehmenskommunikation
und Public Affairs bei Galeria Kaufhof.
Bei Edeka Rhein-Buhr wird er an den
Sprecher der Geschéftsfiihrung Dirk
Neuhaus berichten.

Neuer Leiter des Kompetenzzent-
rums fur Erndhrung (KErn) in Kulm-
bach ist Rainer Prischenk. Der
53-Jahrige hat die Nachfolge von Dr.
Wolfram Schaecke angetreten.
Stellvertretende Leiterin des Kompe-
tenzzentrums bleibt Christine Réger.

Foto: Melanie Bauer
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Jury, Journalisten, Blogger und Finalisten genossen die Gerichte in der Hennefer Klosterkirche - bei-
spielsweise schottische Lammbolognese und italienischer Lammeintopf.

B Lammkreationen in himmlischer Atmosphéare

In einer auBergewdhnlichen Location ging
die sechste Veranstaltung der Kampagne
.Lamm. Einfach Lecker Los" liber die Biihne.
In der himmlischen Atmosphéare der Klos-
terkirche in Hennef durften drei Finalisten,
die im Vorfeld im Rahmen eines Rezeptwett-
bewerbs ausgewahlt worden waren, mit
dem Koch Stefan Schneider ihre eingereich-
ten Lammgerichte zubereiten. Dabei waren
auch Journalisten und Blogger; welche die
drei Gerichte probierten und bewerteten.
Sowohl das rote Lammcurry von Julia Mau
als auch der italienische Lammeintopf von

M Fleischproduktion in
Deutschland gesunken

Lisa Schemmel und die schottische Lammbo-
lognese von Matthias Balsam Uberzeugten
die Jury, aber schlieBlich erhielt das Curry die
meisten Punkte. Als Lohn wurde das Gericht
am Diisseldorfer Gourmetfestival angebo-
ten und besonderes promotet.

Hinter der Kampagne fiir européisches
Lammfleisch stehen die Wirtschaftsverban-
de AHDB aus GroBbritannien, Bord Bia aus
Irland und Interbev Ovins aus Frankreich. Sie
wird in sechs Landern durchgefiihrt und
zeigt jungen Verbrauchern, wie sich Lamm-
fleisch in die Alltagskiiche integrieren lasst.

M .Vegetarische-Schnitzel”
sollen nicht verboten werden

Nachdem im Vaorjahr in Deutschland mit einer
Gesamtmenge von 8,25 Millionen Tonnen so
viel Fleisch wie nie produziert wurde, ist die
Zahl der Schlachtungen in den ersten sechs
Monaten dieses Jahres gesunken. Wie das
Statistische Bundesamt (Destatis) mitteilte,
erzeugten die gewerblichen Schlachtbetriebe
in den ersten sechs Monaten 4,0 Millionen
Tonnen Fleisch. Im Vergleich zum ersten Halb-
jahr 2016 nahm die Fleischerzeugung um 2,1
Prozent ab. Die aus Schlachtungen erzeugte
Schweinefleischmenge war im ersten Halbjahr
2017 mit 2,7 Millionen Tonnen um 2,2 Prozent
niedriger als im Vorjahr Mit insgesamt 28,6
Millionen Schweinen wurden 701.400 Tiere
weniger geschlachtet. Die Rinderschlachtun-
gen beliefen sich im Berichtszeitraum auf
knapp 1,7 Millionen Tiere und nahmen um 2,7
Prozent ab. Dadurch reduzierte sich auch die
Menge um 2,2 Prozent auf insgesamt
543.300 Tonnen. Gefliigelfleisch steht mit
rund 746.500 Tonnen zu Buche. Das ent-
spricht einem Rickgang von 1,5 Prozent.

Nachdem die Deutsche Lebensmittelbuchkom-
mission ihren Leitsatz fiir vegane und vegetari-
sche Produkte den Verbanden und Bundeslan-
dern zur Konsultation zugeleitet hat, sind einige
Inhalte bekannt geworden. Danach sieht der
Entwurf des zustandigen Fachausschusses
kein Verbot von Bezeichnungen wie ,Vegane
Currywurst” oder ,Vegetarisches Schnitzel” fir
vegane und vegetarische Lebensmittel vor Al-
lerdings muss die Abweichung vom Fleischpro-
dukt durch die Begriffe vegetarisch oder vegan
erkenntlich sein und der Hauptersatzstoff fur
die tierischen Komponenten angegeben wer-
den. Der Entwurf ist eine Schlappe fir Bundes-
ernadhrungsminister Christian Schmidt, der in
der ,Veganen Wurst® eine irrefihrende Be-
zeichnung und Verbrauchertauschung sieht
und sich daher fur eine Verbot derartiger Be-
nennung von Fleischersatzprodukten ausge-
sprochen hatte. Bis 22. September haben die
betroffenen Verbande Zeit, Stellung zu dem
Entwurf zu nehmen. Die Verabschiedung des
Leitsatzes wird Ende des Jahres erwartet.
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LLLIVIAN'S: AMERICAN
BARBECUE

MIT EXTRA k [
JAXS SAUCE

Das Besondere an Tillman‘s Pulled Pork ist die einzigartige Zubereitung. Durch das
langsame Garen des Fleischstlicks, der speziellen Wiirzung, gentigend Zeit und mit
der richtigen Temperatur entsteht der unverwechselbare Geschmack.

IHR PARTNER FUR CONVENIENCE

Lassen Sie sich vom 07.—11. Oktober 2017 auf der ANUGA in K6ln von unseren
Produkten Uberraschen. Wir freuen uns auf lhren Besuch.

Scannen Sie den QR-Code und Sie erhalten weitere Informationen zu unserer Produktlinie.

Tillman's Convenience GmbH | 33378 Rheda-Wiedenbriick | www.tillmans.de

Halle 06.1

Stand B070 / C079




MEATing-Point

H Vion starkt Position
im bayrischen Markt

Die Vion Food Group baut ihre Prasenz in
Bayern durch den Erwerb von Otto Nocker
in Germaringen und sechs Fleisch- und
Frischeméarkten aus. Die Unternehmen ge-
hérten bisher zur insolventen Lutz Fleisch-
waren Unternehmensgruppe. Mit dem
Ruckkauf des Fleisch- und Wurstwarenspe-
zialisten Nocker unterstreicht Vion seinen
Wachstumskurs. Wie Bernd Stange, COO
Beef, betonte, stehe fir Vion die Starkung
der Marke ,Nocker” im Fokus. Mit dem Zu-
kauf der insgesamt sieben Standorte in
Germaringen, Ingolstadt, Traunstein, Ginz-
burg, Kulmbach, Blaichach und Hammel-
burg starkt das Unternehmen seine Markt-
position in Bayern. Die Betriebe hatten
zuletzt einen Umsatz von rund 50 Millionen
Euro. Die Ubernahme bedarf noch der Zu-
stimmung der Kartellbehérden.

B Neue Vertriebsschiene
fiir Kleinflachen-Standorte

Edeka Stdbayern ist mit einer neuen Ver-
triebsschiene fur Kleinflachen unter 600
Quadratmeter an den Start gegangen:
Edeka xpress. Rund 50 der insgesamt
mehr als 170 Tengelmann-Standorte, die
die Regionalgesellschaft im sldbayeri-
schen Raum Ubernimmt, sollen bis Ende
September sukzessive auf dieses Format
umgestellt werden. Von auBen sind die
Markte am neuen Edeka xpress-Schriftzug
zu erkennen. Zudem wird auf Lokalkolorit
gesetzt, indem fur jede Stadt ein eigenes
Logo mit den jeweiligen Wahrzeichen ein-
gefuhrt wird. Die Produktauswahl ist ge-
zielt auf die Bedurfnisse vor Ort abge-
stimmt. Der Fokus liegt auf Artikeln des
téglichen Bedarfs. ,Im Zuge der Einfih-
rung des xpress-Formats optimieren wir
die zahlreichen kleinflachigen Tengelmann-
Standorte hinsichtlich Sortiment und La-
dendesign und geben diesen ein scharfe-
res Profil, erklart Claus Hollinger,
Geschaftsfuhrer der Edeka Studbayern.

M Albert Heijn fiihrt
Produkt-Scanner-App ein

Albert Heijn hat einen Produkt-Scanner
eingefuhrt. Verwendet wird eine Technolo-
gie, welche die realen und virtuellen Wel-
ten miteinander verbindet. Nach dem
Scannen der Vorderseite des Produkts
mit der Handy-Kamera werden Informatio-

8

Wechsel in der Geschaftsfilhrung beim Meerrettichspezialisten aus Baiersdorf (von links):
Andreas Schoppl, Hanns-Thomas, Hartmut und Matthias Schamel.

M Generationswechsel bei Schamel

Anfang August iibernahmen Matthias
Schamel (33) und Andreas Schéppl die
Geschaéftsfiihrung der Schamel Meerret-
tich GmbH & Co. KG in Baiersdorf. Die bis-
herigen Geschéftsfiihrer Hanns-Thomas
Schamel und Hartmut Schamel scheiden
nach vier Jahrzehnten aus dem operati-
ven Geschéaft aus, bleiben aber als Haupt-
gesellschafter und Beirdte dem Unter-
nehmen verbunden. Mit dem 33-jahrigen

nen Uber Zutaten, Nahrwerte, Allergene,
Rezepte und Herkunft der Eigenmarken
gezeigt. Daruber hinaus bietet die App Re-
zepte. Es beginnt mit 35 Produkten aus
Fleisch, Fisch, Gefligel und Fleisch Regal.
Diese Produkte haben ein Etikett fir einen
Produkt-Scanner. Die Anzahl der abtastba-
ren Produkte soll nach und nach auf alle
Eigenmarkenprodukte erweitert werden.
Die Produkt-Scanner-App ist fur iOS und
Android verfigbar.

B Tonnies und Zur Mihlen
tibernehmen Grof3teil von Lutz

Tonnies und die Konzerntochter Zur Mih-
len Ubernehmen den Uberwiegenden Teil
der Produktionsstandorte der insolventen
Lutz Fleischwaren Unternehmensgruppe.
Wie Insolvenzverwalter Robert Hanel mit-
teilte, wird Ténnies das Werk Badbergen
kaufen, die Standorte Landsberg, Weimar
und Chemnitz gehen an die Zur Mihlen
Gruppe. Den Betrieb in Badbergen hatte
der Fleischgigant bereits als Lohn-
Schlachthof fiir seine Rinder genutzt, kurz

geschéftsfilhrenden Gesellschafter Mat-
thias Schamel, der bereits seit mehreren
Jahren in der Geschéftsleitung aktiv ist,
wird das 1846 gegriindete Familienunter-
nehmen in sechster Generation fortge-
fihrt. Der 44-jahrige Schoppl kam nach
Stationen bei Wolf Wurstwaren Schwan-
dorf und der Andechser Bio-Molkerei im
Jahr 2015 als kaufmannischer Leiter
zum Anbieter von Meerrettichprodukten.

nachdem Lutz Ende April diesen Jahres
den Gang zum Amtsgericht angetreten
war. Das Kartellamt muss den Ubernah-
men durch Tonnies und Zur Mihlen noch
zustimmen.

M Bundespreis fiir
Abfallreduzierung

Die Bewerbungsphase fur den ,Zu gut fur
die Tonne! - Bundespreis fur Engagement
gegen Lebensmittelverschwendung 2018
hat begonnen. Das Bundesministerium fur
Ern8hrung und Landwirtschaft wuirdigt
mit dem Preis herausragende Ideen und
Projekte zur Reduzierung von Lebensmit-
telabféllen. Vergeben wird er in den Kate-
gorien Landwirtschaft & Produktion, Han-
del, Gastronomie sowie Gesellschaft &
Bildung. Zuséatzlich werden zwei Forder-
preise vergeben, die mit 10.000 bezie-
hungsweise 5000 Euro dotiert sind. Be-
werbungen fir den ,Zu gut fur die Tonne!
- Bundespreis kénnen bis zum 31. Okto-
ber 2017 eingereicht werden.
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DIE BELGISCHEN
FLEISCHLIEFERANTEN &
PRASENTIEREN:

Fdhrst du mit zur Anuga? JdaKlar,
N meinen Koffer habe ich schon gepackt!

MaRgeschneidertes Frischfleisch aus der Nahe, eine interessante

Alternative. Uberzeugen Sie sich selbst auf der [T ERT L RALE
zum 11. Oktober. \AELLRTTIIRNGIGH Halle 6 | Stand E10

BELGIAN
MEAT
. OFFICE
meatinfo@vlam.be
Rindfleisch Schweinefleisch

www.belgianmeat.com




MEATIng-Point

H Initiative Tierwohl
veroffentlicht Kriterien

Die Initiative Tierwohl (ITW) hat die Kriteri-
enkataloge fur die zweite Programmphase
von 2018 bis 2020 vorgestellt. Neben den
bereits bestehenden Grundanforderungen
aus der ersten Programmphase missen
ab 2018 alle Schweinehalter die Anforde-
rungen zehn Prozent mehr Platz und zu-
sétzliches organisches Beschaftigungsma-
terial umsetzen. Fur gefligelhaltende
Betriebe werden die bisherigen Kriterien
um einen jahrlichen Trankwasser- und Stall-
klimacheck ergénzt. Aktuell nehmen rund
3400 Betriebe an der Initiative teil, wo-
durch bisher pro Jahr rund 14 Millionen
Schweine und 232 Millionen Hadhnchen und
Puten von den MalBnahmen profitieren kén-
nen. Ab dem kommenden Jahr werden die
teilnehmenden Handelsunternehmen ihre
Finanzmittel auf jahrlich rund 130 Millionen
Euro erhdhen. Hierdurch kénnen kunftig
fast doppelt so viele Betriebe an der ITW
teilnehmen.
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M Gentechnikfreie
Geflliigel-Wurst

Norma, Discounter mit Hauptsitz in
Niirnberg, bietet jetzt bundesweit ei-
nen Wurstaufschnitt unter der Eigen-
marke Gut Langenhof an, der mit dem
griinen Label ,Ohne Gentechnik® ge-
kennzeichnet ist. Der Discounter aus
Nirnberg, Mitglied im Verband Lebens-
mittel ohne Gentechnik, treibt mit den
Gefluigelfrischwurst-Range sein Enga-
gement fiir gentechnikfreie Erzeugnis-
se voran. Mit Produkten wie einem
Mozzarella und einem bayerischen Em-
mentaler-Kase hatte Norma Eigenmar-
ken auf garantierte Gentechnikfreiheit
umgestellt. Mittlerweile hat das Unter-
nehmen die Zahl der ,,0hne Gentechnik*
Artikel auf mehr als 100 erhdht.
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M . Beef by Rewe“ vom Netz gegangen

.Beef By Rewe* ist Geschichte. Zwei Jahre nachdem der Kadlner Handelskonzern mit ei-
nem Online-Angebot fiir Premium-Fleisch an den Start gegangen ist, wurde das Portal
nun geschlossen. ,Liebe Kunden, bitte beachten Sie, dass wir unseren Service Beef by
Rewe zum 31.08.2017 einstellen. Wir bedanken uns fiir |hr Interesse und lhre Treue®,
hieB es auf der Internetseite. Offensichtlich hat sich das Konzept, Gourmet-Fleisch -
beispielweise vom Wagyu-Rind - im Netz bestellen und dann im Rewe-Markt in der
Nahe abholen, nicht durchgesetzt. Der Service war zuletzt in Markten in Nordrhein-
Westfalen, Rheinland-Pfalz sowie in GroBstadten wie Berlin oder Miinchen verfligbar.

Bl Thomas Miiller als
Praktikant auf Bauernhof

Der FuBbal-\Weltmeister Thomas Miiller hat
ein Praktikum bei einem Landwirt gemacht.
Festgehalten wurden seine Erfahrungen in
einem neuen Onlinespot, mit dem Rewe sei-
ne Regionalitdtskampagne bewirbt. \Wie gut
sich Muller abseits des FuBiballgrins schlagt,
konnte er bei Landwirt und Rewe-Lieferant
Georg Schlickenrieder in Otterfing unter Be-
weis stellen. Der 60-Sekunder; der auf YouTu-
be zu sehen ist, reiht sich ein in die TV-Spots
zur Rewe-Kampagne, die auf den Verbrau-
cherwunsch nach regionalen Produkten und
deren nachvollziehbaren Herkunft eingeht.

B Willms Fleisch
setzt Expansionskurs fort

Die Willms Fleisch GmbH aus Ruppichteroth
im Rhein-Sieg-Kreis hat den ,Bochumer
Fleischhandel” gekauft. Der Name ,Bochumer
Fleischhandel” soll fortgefuhrt und das Perso-
nal ibernommen werden, auch ansonsten soll
sich fir die Lieferanten von Schweinen und
GroBvieh wenig &ndern. Das Unternehmen
Willms ist ein familiengefihrter mittelstandi-
scher Betrieb, der die gesamte Palette von

Convenience-Produkten  Uber  Selbstbedie-
nungsfleisch bis zu Wurst- und Schinkenwaren
produziert. Willms hatte bereits im Oktober
2015 die Mehrheit am Diringer Fleischkontor
im niederséchsischen Loxstedt-Diring, einem
Betrieb mit rund 20.000 Schlachtschweinen
pro Woche, tibernommen.

M Edeka-Kundenmagazin
verteidigt Spitzenposition

Das Edeka-Kundenmagazin ,Mit Liebe” hat wie-
der den ersten Platz im Reichweitenranking
erreicht und bleibt damit Deutschlands groB-
ter Foodtitel. Durch eine Steigerung der Reich-
weite um 7,9 Prozent erreicht das Journal mit
insgesamt 3,01 Millionen Lesern 220.000
mehr als im Vorjahr. Dies geht aus der Allens-
bacher Markt- und Werbetrégeranalyse
(AWA) hervor: Das alle zwei Monate erschei-
nende Magazin wird an die rund 4000 selbst-
standigen Edeka-Kaufleute verkauft und steht
den Kunden direkt am Point of Sale kostenlos
zur Verfugung. ,Die aktuellen AWA-Zahlen be-
statigen die hohe Attraktivitdt des Titels. Sie
zeigen, dass unser Kundenmagazin es mit
Foodtiteln aus dem Zeitschriftenregal aufneh-
men kann®, sagte Rolf Lange, Geschéaftsfuhrer
des Edeka-Verlags, zum Ergebnis.
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MEATing-Point

Kreativ-
AWARD

Die Wahl der besten Grill-
Theken Deutschlands stellte die
Redaktion von Fleisch-Marketing

wieder vor grof3e Probleme.

Die erneut durchgehend hohe
Qualitat der mehr als 50 Bewer-
bungen machte es der Jury
schwer, die Kreativ-Awards

International zu vergeben.

ir hatten in den vergangen Jah-
ren schon viele aufiergewohnli-
3 che Einsendungen, aber ich habe

den Eindruck, dass jedes Mal noch einer
draufgesetzt wird‘, sagte der Juryvorsitzende
Michael Keller nach der Sitzung. Nicht nur
die Qualitat der Aktionen beeindruckte den

Originelle Bewerbungen
flossen in die Bewertung ein.

Die Jury diskutierte lange, ehe die Entscheidung getroffen war (von links): Burkhard Endemann,

Norbert Gefaller, Michael Keller, Michael Jakobi, Lara Gehrke und Ramona Moog.

Imposante Aktionen

Metzgermeister und Fleischsommelier, son-
dern auch die Originalitit der eingereichten
Bewerbungsunterlagen - insbesondere der
kleineren Markte. ,Wir hatten auch von Ge-
schaften mit kleiner Fliche so viele tolle Be-
werbungen, dass wir uns entschlossen ha-
ben, neben den drei Awards noch einen
Sonderpreis zu vergeben’, erklarte Keller.

In die Bewertung der Jury, die neben Keller
aus der Redaktion von Fleisch-Marketing be-
stand, floss aufler einer ziindenden Idee und
deren kreativen Umsetzung, die attraktive
Thekenprasentation und das Erreichen eines

- auch mittelfristigen - Umsatzzieles ein. Zu-
sétzliche Punkte konnten durch ausgefallene
Bewerbungsunterlagen gesammelt werden.

Die siegreichen Teams erhalten eine Einla-
dung zur Kreativ-Gala am 16. Oktober im
Neuwieder Food-Hotel, bei der auch die Sie-
ger des von dem Schwestermagazin Kise-
Theke parallel ausgeschriebenen Wettbe-
werbs fiir Kase-Landeraktionen ausgezeich-
net werden. Auf die Gewinner warten nicht
nur eine einzigartige Veranstaltung und die
Kreativ-Awards 2017, sondern auch ein
Geldpreis fiir die Teamkasse.

Vielfalt und attraktive Prasentationen
zeichnen viele Grill-Aktionen aus.
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MEATiIng-Point

HeiBe Kreationen

Erneut 15.000 Besucher stromten am ersten Augustwochenende auf das Fuldaer Messegelénde,

um die Darbietungen der besten deutschen Grillteams bei den Deutschen Grill- und

BBQ-Meisterschaften zu begutachten und sich von den heiBen Kreationen inspirieren zu lassen.

Fotos: GBA

Neuer Grillkénig: Martin Schulz, Teamchef von ,,Grill-
Doch-Mal” aus dem bayerischen Berg.

nsgesamt 38 Teams waren dem Aufruf

der German Barbecue Association

(GBA) gefolgt: Die Creme de la Créme
der deutschen Grilleure maf$ sich in zwei
Klassen: Profis und Amateure. In der
hessischen Barockstadt Fulda ging es
jedoch nicht nur um Meisterehren,
sondern auch um rund 12.000 Euro Preis-
geld. In die Bewertung der aus insgesamt
130 Personen bestehenden Jury flossen
neben dem Geschmack auch die Konsis-
tenz sowie die Optik der Speisen ein. Auf
den Rost kamen bei der 22. Austragung
der nationalen Titelkdmpfe erneut keine
Bratwiirstchen. Die Aufgabe sei keine
Herausforderung fiir die Ausnahmekon-
ner, hiefd es zu Erklarung.

Neuer Grillkénig in Deutschland ist
Martin Schulz. Der 38-Jahrige Bayer aus
Berg bei Neumarkt gewann mit seinem
Team ,Grill-Doch-Mal“ den Titel, nach-
dem er sich
dem zweiten Platz in der Profiklasse
begniigen musste. Hinter ihm rangierte
Vorjahres-Meister Michael Hoffmann aus

im Vorjahr noch mit

9/2017 - Fleisch-Marketing

Foto: Monoalith

Stellten mit ihren auBergewdhnlichen Grill-Kreationen die Konkurrenz bei den Amateuren in den

Schatten: der neue Titeltrager ,S.W.A.T - BBQ" aus Ostfildern.

dem nordrhein-westfilischen Rdsrath
mit ,,Gut Glut“ vor der Mannschaft von
,1 Bruciatori“ aus Miinchen.

Gegrillte Friichte und Eis

Die Profis mussten sechs Ginge zube-
reiten: Wolfsbarsch, gefolgt von etwas
Vegetarischem und Schweinebauch mit
Beilage, dann einen Improvisationsgang
aus einem Warenkorb mit zuvor unbe-
kanntem Inhalt, und beim Rindfleisch-
Gang war American Flap Steak gefragt.
Abgerundet wurde das Menii von ei-
nem Dessert. Neben gegrillten Friich-
ten setzten die Teams hier meist auf un-
terschiedliche Gebacke, aber auch Eis
- im Teigmantel verpackt - wurde kre-
denzt.

Zwei Giange weniger geniligten dem
Team ,S.W.A.T - BBQ"“ aus Ostfildern zum
Meistertitel im Lager der Amateure. Mit
ihrem Motto ,Have a hot grill ‘'n have fun“
setzte sich ,South West All Time BBQ“
unter Fihrung von Daniel Nonnemann
gegen 18 Mannschaften durch. Der zwei-

te und der dritte Platz in der Amateur-
wertung gingen an ,Ruhrgold BBQ“ und
die ,Zuagroastn. In dieser Klasse wurde
auf das vegetarische Gericht sowie der
JImpro-Gang* verzichtet.

Begleitet wurden die Titelkdmpfe von
einem breiten Rahmenprogramm. Mehr
als 50 Aussteller zeigten Utensilien, die
das Grillenvergniigen steigern konnen.
Das Angebot reichte von speziellen Ge-
wiirzen und Saucen iiber Messer, Hand-
schuhe und Bretter bis zu Edelfleisch und
Fisch.

Grillhauptstadt

Fulda




Messen & Veranstaltungen

" Kulinarische Vielfalt

Bei der Anuga, die vom 7. bis 11. Oktober

in Kéln stattfindet, erwartet die Besucher
aus dem Handel und dem AuBer-Haus-Markt
ein prall gefullter Warenkorb in ausgebuchten
Messehallen. Rund 7200 Anbieter aus 100
Landern prasentieren das Weltmarktangebot
an Nahrungsmitteln und Getréanken und

tbertreffen damit das Top-Ergebnis von 2015.

lande, eines der grofiten der Welt. 284.000 Quadratme-
ter Bruttoausstellungsfliche in elf, teilweise mehrge-
schossigen, Hallen, vier Einginge, ein durchgingiger Messe-
boulevard und eine zentrale Piazza sorgen fiir schnelle Verbin-
dungen und eine hohe Aufenthaltsqualitdt. Mit ihrem Konzept
»,10 Fachmessen unter einem Dach“ bietet die Nahrungsmittel-
messe einerseits eine einzigartige kulinarische Vielfalt und er-
moglicht andererseits eine klare thematischen Zuordnungen
und Orientierung in der Fiille des Angebots.

E ie Anuga belegt wieder das komplette Kélner Messege-

Hochkaratiges Rahmenprogramm

Mit ihren Untersegmenten Wurstwaren, Fleisch, Wild und Geflii-
gel bietet die Anuga Meat als weltweit grofite Businessplattform
fiir den Fleischmarkt den Facheinkaufern eine hervorragende Ori-
entierung. Zu den Gruppenbeteiligungen, die sich hier prasentie-
ren, gehoren Argentinien, Australien, Brasilien, Frankreich, Irland,
Italien, Niederlande, Spanien, Tiirkei, Uruguay und USA. Kleinere
Gruppenbeteiligungen aus Kanada und Siidafrika sowie Einzel-
aussteller aus Neuseeland runden das internationale Spektrum
ab. Zu den Ausstellern in der Meat zahlen Argal, Agrosuper, Bell,
Beretta, Citterio, Danish Crown, Elposo, Heidemark, Inalca, Mira-
torg, MHP, NH Foods, OS], Pini Italia, Plukon, Sauels, Steinhaus,
Toénnies, VanDrie, Vion, Westfleisch, Wiesenhof, und Wiltmann.
Neu dabei ist beispielsweise die franzdsische Groupe Bigard.

Die Anuga Fine Food, die Fachmesse fiir Feinkost, Gourmet
und Grundnahrungsmittel, ist die grofite Messe unter dem Anu-
ga-Dach. Sie vereint ein umfassendes und vielseitiges Angebot
aus aller Welt. Zahlreiche Nationen beteiligen sich mit Gemein-
schaftsstanden, die typische Nahrungsmittel und Getranke ihrer
Heimat darstellen. Zu den hier vertretenen Unternehmen geho-
ren Del Monte, Delverde, Di Gennaro, Develey, Feinkost Ditt-
mann, Fromi, Global Food Trading, Kluth Carl Kiithne, Monini Fe-
derzoni, Monolith, Mutti, New Lat GmbH, Olitalia, Sacla, Seeber-
ger, Seitenbacher und Yamae Hisano. Als Neuaussteller beteiligen
sich Mishtann Foods, Newlat GmbH (Birkel) und Goya En Espa-
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Die Stande der Aussteller auf der Anuga Meat sind eine einzigartige Busi-
nessplattform - auch fiir Gefliigelprodukte.

fia. Erstmals wird in der Fine Food ein Gemeinschaftsstand aus
Norwegen mit 18 Unternehmen platziert sein.

Neben diesen beiden Messen bietet die Anuga Plattformen fiir
den Aufder-Haus-Markt, fiir Tiefkiihlkost, Molkereiprodukte, Ge-
tranke, Brot und Backwaren, Heif3getranke, Bio-Produkte sowie
frische Convenience, Fisch, Obst und Gemiise. Herausragend ist
auch wieder das Rahmenprogramm auf der Anuga. Hochkaratig
besetzte Kongresse, Vortrage und Preisverleihungen, verschie-
dene Sonderschauen sowie die Showbiihne ,Anuga Culinary Sta-
ge“ bieten nicht nur Information und Entertainment, sondern
ermoglichen auch den brancheninternen und -iibergreifenden
Austausch.

Mit seiner vielschichtigen Erndhrungswirtschaft ist Indien
eine ideale Besetzung fiir die Rolle des Partnerlandes im Rah-
men der Messe fiir Nahrungsmittel und Getranke. Aber auch mit
seiner global verbreiteten Kiiche bietet Indien viele Moglichkei-
ten, Handel und die Gastronomie von seiner Vielfalt und Leis-
tungsfahigkeit zu tiberzeugen. Neben einigen Gruppenorganisa-
toren sind zahlreiche indische Unternehmen in Koln vertreten,
so dass eine Rekordzahl an indischen Ausstellern erzielt wird. Zu
den gezeigten Produkten zdhlen neben Tee und Gewlirzen auch
Fertiggerichte und Bioprodukte.

9/2017 - Fleisch-Marketing

Foto: Messe Kaln



Foto: Messe Stuttgart
T Tl T W E_ L See |

Das Angebot der Aussteller auf der Siiffa reicht von Maschinen tber Roh-
stoffe bis zu Dienstleistungen.

Anderungen
Im Ablauf

Nach einem Jahr Pause zeigt die
Fleisch-Fachmesse Siiffa vom 21. bis
23. Oktober in Stuttgart wieder viele Facetten
der Branche. Das Aussteller-Angebot reicht von
Maschinen- und Gerateherstellern tiber Rohstoff-

lieferanten und Ladenbauer bis zu Dienstleistern.

ie Siiffa geht in diesem Jahr mit gednderter Tagesfolge an den

Start. Die Messe beginnt bereits am Samstag und endet am
Montag. Auch die Offnungszeiten wurden angepasst: Der Start-
schuss fallt am Samstag um 13 Uhr. Am Sonntag und Montag 6ffnet
die Messe von 10 bis 18 Uhr. Aufierdem wurde die Hallenplanung
der Messe verdndert. Die Siiffa findet in den Hallen 7 und 9 statt.
Uber das Ausstellungsangebot hinaus erwartet die Besucher ein
Uberblick {iber innovative Produktneuheiten, aktuelle Trends und
l6sungsorientierte Entwicklungen des Fleischerhandwerks.

Dialog, Weiterbildung und Wettbewerbe bietet das Siiffa-Dorf.
Auf der Biithne fiir Trends und Neues in Halle 7 finden kosten-
freie Fachvortragen von hochqualifizierten Referenten statt,
wahrend die neue Praxis-Bithne in Halle 9 den Ausstellern ein
Forum fiir die Prasentation ihrer Produktneuheiten bietet und
den Besuchern einen Uberblick iiber die Entwicklungen aus Pro-
duktion und Verkauf ermoglicht.

Fiir einige Trendthemen wird es spezielle Sonderbereiche ge-
ben. Die BBQ & Foodtruck Area widmet sich dem interessanten
neuen Geschaftsfeld im Cateringbereich und zeigt, wie die mobile
Kiiche zum neuen Umsatzbringer wird. In der Sonderschau ,The
Snackeria“ werden die klassischen belegten Brotchen neu erfun-
den - mit Anregungen, neben Wurst und Kése auch andere Pro-
dukte wie Steaks zu verarbeiten. Eine Modenschau prasentiert die
im Trend liegenden Outfits und individuelle Kleidungsmodelle.
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Messen & Veranstaltungen

B Smarte Sensoren und Cloud-Dienste

Der Einfluss der zunehmenden Digitalisierung auf die Lebensmit-
telproduktion ist vom 20. bis 23. Marz 2018 eines der zentralen
Themen auf der Anuga Food Tec in Kdlin. In praktisch allen Bran-
chen der Lebensmittelindustrie werden nach Expertenmeinung
Smart Factorys entstehen, in denen Maschinen und Produkte sich
selbst organisieren, steuern und kontrollieren. Wie real die Smart
Factory bereits ist, zeigt die die internationale Zuliefermesse der
Lebensmittelindustrie in KéIn.

Schon heute sind die Maschinen miteinander verbunden, um die
liickenlose Riickverfolgbarkeit sicherzustellen. Der ndchste Schritt
ist die direkte Kommunikation der einzelnen Anlagenmodule - die
sM2M-Kommunikation®. Statische IT-Lésungen stof3en hier schnell
an ihre Grenzen, denn die intelligente Fabrik besteht aus dezentra-
len Produktionsumgebungen mit unterschiedlichen Komponenten
und eigenen Datenquellen. Ohne Cloud-Computing lassen sich die
Datenmengen nicht mehr verarbeiten. Daher soll die Datenwolke
auch im Maschinenraum zum Einsatz kommen.

Auch im Bereich der Wartung miissen die Maschinen selbst-
standig Informationen uber ihren Betriebszustand melden. Intelli-
gente Sensorsysteme libernehmen eine Schliisselrolle. Die kiinst-
lichen ,Sinnesorgane® erfassen neben GroBen wie Druck, Volumen
und Temperatur auch Schwingungen und Vibrationen. Auf Basis
dieser Zustandsdaten soll sich die Produktion weitgehend selbst
tiberwachen. Industrie 4.0-taugliche Sensoren werden daher auf
der Anuga Food Tec ein wichtiges Thema sein.

DIE
EINE
MESSE
FUR

DIE
GESAMTE

QNUOA
www.anuga.de

TASTE THE FUTURE
KOLN, 07.-11.10.2017

Meat
BRANCHE.

Erleben Sie frische Ideen, neue Verkaufsstrategien
und lukrative Markte — bei der Nummer 1 unter
den Food & Beverage-Messen.

Tickets sichern unter www.anuga.de/tickets

Koelnmesse GmbH
Messeplatz 1- 50679 Kéln
Deutschland

Telefon +49 1806 002 200*
Telefax +49 221 821-991010

anuga@visitor.koelnmesse.de 0
o

*(0,20EUR /Anruf aus dem dt. Festnetz; ‘e ‘.' koelnmesse

max. 0,60 EUR/Anruf aus dem Mobilfunknetz)
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Trends & Markte

Gravierende
Unterschiede

In der Schweiz ist Fleisch

am teuersten und kostet

141,9 Prozent mehr als im welt-
weiten Durchschnitt. Das ist ein
Ergebnis einer von dem Online-
Marktplatz Caterwings durch-
gefiihrten Studie, in der die welt-
weiten Preise verschiedener
Grundnahrungsmittel

untersucht werden.

I ie Studie vergleicht die Fleischpreise
L in 50 Landern und gibt Aufschluss

dartiber, wie viele Stunden Arbeit
bei Bezahlung nach 6rtlichem Mindestlohn
notig sind, um verschiedene Fleischsorten
zu erwerben. Dabei wurden grofie Unter-
schiede in verschiedenen Teilen der Welt
deutlich. Die detaillierte Ubersicht, der

Fleischpreis-Index 2017, zeigt, dass in der
Schweiz Fleisch weitaus am teuersten ist.
Auf den Platzen folgen Norwegen, wo die
Preis 63,7 Prozent {iber dem Durschnitt lie-
gen, und Hong Kong (61 Prozent). Die nied-
rigsten Preise wurden in der Ukraine festge-
stellt, wo Fleisch 52,3 Prozent giinstiger ist
als im weltweiten Durchschnitt.

Um die Ergebnisse in die richtige Per-
spektive zu riicken, wurde auch ermittelt,
wie bezahlbar Fleisch fiir die Bevolkerung
der verschiedenen Lander ist. Dazu wurden
die Arbeitsstunden berechnet, die bei Be-
zahlung nach Mindestlohn fiir den Erwerb
der verschiedenen Fleischsorten notig sind.
Die Ergebnisse bestdtigen nicht nur, dass
die Fleischpreise von Land zu Land stark
variieren, sondern auch, dass weltweit gro-
e Ungleichheit hinsichtlich der Verfiigbar-
keit von Fleisch herrscht. So miissen Inder
10,5 Stunden fiir Mindestlohn arbeiten, um
dieselbe Menge Hahnchenfleisch zu kaufen,
die beispielsweise Danen bereits nach 0,3
Stunden Arbeit kaufen kdnnen. Fiir Schwei-
nefleisch muss in Indien, wo der Fleisch-
preis mit insgesamt 42,3 Prozent ver-

Deutschland insgesamt auf dem 20. Platz

gleichsweise giinstig ist, ebenfalls am
langsten gearbeitet werden: 39,4 Stunden.
Zum Vergleich: Bei Dédnen sind es nur 0,7
Stunden. Angesichts dieser Zahlen ist es
nicht verwunderlich, dass Indien mit 4,4 Ki-
logramm pro Person den niedrigsten Pro-
Kopf-Konsum hat. Spitzenreiter ist hier
Australien mit 111,5 Kilogramm.

Bl Methodik der Studie

Zur Erstellung des Indexes hat Cater-
wings die weltweiten Spitzenreiter im
Konsum und in der Produktion von Fleisch
untersucht - von Rind, Hahnchen-,
Schweine- und Lammfleisch sowie Fisch
und Meeresfrichten. Nach genauer Be-
trachtung hunderter Lebensmittelhdnd-
ler wurden die Daten erhoben, indem die
Fleischpreise in den wichtigsten Stadten
der jeweiligen Lander, in denen mindes-
tens 25 Prozent der Bevilkerung leben,
analysiert wurden. Die Rangfolge des In-
dexes richtet sich nach der prozentualen
Abweichung vom weltweiten Durch-
schnittspreis.

Rindfleisch Platz DEQ€ CHOE€ Hahnchenfleisch Platz DEQ € CHO €

Rinderbraten 20 11,26 49,68 Hahnchenbrust 17 8,47 2714

Filet 13 45,99 6313 Schenkel oder

Hackfleisch 12 918 20,81 Keule 39 3,16 11,32

Benotigte Arbeitsstunden Bendtigte Arbeitsstunden

bei Mindestlohn in Deutschland 2,2 bei Mindestlohn in Deutschland 0,6

Kosten im Vergleich zum Kosten im Vergleich zum

weltweiten Durchschnitt +23,9% weltweiten Durchschnitt -2,6%

Schweinefleisch Platz DE@ € CH@ €  Lammfleisch Platz DE @ € CH O € [iiiiaie
kostet Fleisch 9,96

Kotelett 20 8,04 20,39 Kotelett 11 2411 48,91  prozent mehr als im

Wiirstchen 22 8,20 20,95 weltweiten Durch-

Schinkenstick 25 19,79 41,92 schnitt. Damit liegt

Bendtigte Arbeitsstunden
bei Mindestlohn in Deutschland

Bendotigte Arbeitsstunden
1,2 bei Mindestlohn in Deutschland

die Bundesrepublik
insgesamt auf dem
2 4 20.Rang. Die Platzie-

Kosten im Vergleich zum
weltweiten Durchschnitt

Kosten im Vergleich zum

-6,9% weltweiten Durchschnitt

rungen und die Preise
in den einzelnen Kate-
gorien zeigt - auch

+34,8%

im Vergleich zu der

Quelle: Caterwings g 4 veiz — die Grafik.
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TOP-THEMA ¢ VERPACKUNGEN

Zunehmende
Anfor‘der‘ungen

) e i,,*t

Der Hauptzweck der Verpackung
von Lebensmitteln ist der Schutz
des Inhalts bei Transport und
Lagerung, aber mittlerweile hat
sie mehr zu bieten. Durch attrak-
tive Optik und liberzeugende
Funktionalitét tragen moderne
Verpackungen erheblich zum

Erfolg der Produkte bei.

ie Anforderungen an die Verpa-
D ckung sind in den vergangenen Jah-

ren weiter gewachsen. Vor allem
bei sensiblen Fleisch- und Wurstprodukten
gibt es hohe Hygiene- und Sicherheitshiir-
den. Der Verbraucher verlangt eine starke
Widerstandsfahigkeit des Materials auf der
einen Seite, aber auch das leichte Offnen
und eine verldssliche Wiederverschlief3-
barkeit von Packungen. Neben funktionel-
len Aspekten spielt die Attraktivitit der
Verpackung eine grofde Rolle. Die visuelle
Gestaltung hat dabei die grofite Wirkung,
denn sie erzeugt die erste Aufmerksambkeit.
Hierzu zdhlen ein stimmiges Farbkonzept,
die richtige Schriftwahl und eine bewusste
Wort-Bild-Sprache. Auch haptische Eindrii-
cke beeinflussen die Kaufentscheidung. Die
Verpackung sollte gut in der Hand liegen,
eine griffige Form und eine angenehme
Oberflache haben.

Die Verpackungsindustrie reagiert auf
die wachsenden Anspriiche mit einer be-
merkenswerten Innovationskraft - bei-
spielsweise mit intelligenten und smarten
Hiillen, die den Frischegrad von Lebensmit-
teln erkennen und beeinflussen. Aktive Ver-
packungen regeln die Feuchtigkeit und ver-
hindern Keimbildung. So kénnen Lebens-
mittel mittels feuchteregulierender Materi-
alien, die sich im Verpackungsmaterial be-
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Die Anforderungen an die Verpackung sind in den vergangenen Jahren gewachsen. Neben funktionel-
len Aspekten spielt ihre Attraktivitat fiir den Verbraucher eine groB3e Rolle

finden oder in Form von Einlagen und klei-
nen Tiitchen beigegeben werden, trocken
gehalten werden. Ein Anwendungsbeispiel
ist der Einsatz von Saugeinlagen bei Verpa-
ckungen von Frischfleischprodukten unter
Schutzgas. Der mit der Zeit austretende
Fleischsaft wird dabei von vernetzten Poly-
acrylaten aufgesaugt. Auch spezielle Senso-
ren, die sichtbar machen, ob Lebensmittel
noch geniefdbar sind, gibt es bereits. Sie
reagieren, wenn bestimmte Stoffe oder
Gase abgesondert werden, und zeigen per
Farbwechsel an, ob das Lebensmittel ver-
dorben ist.

Abfallreduktion und Recycling

Auch die Nachhaltigkeit spielt bei Verpa-
ckungen eine wichtige Rolle. In erster Linie
verbinden die Konsumenten mit diesem
Schlagwort die Themen Ressourcenscho-
nung, Abfallreduktion, Recycling und Ent-
sorgung, aber auch Nahrungsmittelverluste
und -verschwendung sind in den Fokus

geriickt. Uber 100 Millionen Tonnen an Le-
bensmitteln landen pro Jahr allein in Euro-
pa im Miill, was starke Auswirkungen auf
den 6kologischen Fufdabdruck eines jeden
Einzelnen hat. Nach Expertenmeinung ste-
hen 30 Prozent der Treibhausgasemissio-
nen eines durchschnittlichen Europiers
mit der Produktion, Distribution und Ver-
wendung von Lebensmitteln in Verbin-
dung. ,Vermeidung von Lebensmittelabfal-
len durch Verpackung” war deshalb auch
das Thema der breit angelegten Studie, die
das Beratungsunternehmen ,Denkstatt” in
Kooperation mit der Altstoff Recycling Aus-
tria AG im Jahr 2014 durchfiihrte. Anhand
von sechs Fallbeispielen - Rindfleisch,
Kase, Hefezopf, Gartenkresse, Gurke und
Hiithnerfleisch - wurde untersucht, wie sich
optimierte Verpackungen auf die Abfall-
menge und Klimarelevanz im Lebensmit-
telbereich auswirken.

Bei Hartkdse beispielsweise scheint
durch den Einsatz einer Plastikschale mit

9/2017 - Fleisch-Marketing



Deckelfolie zunachst mehr Abfall zu entste-
hen als bei unverpackter Ware in der
Frischtheke. Die Studie zeigte aber, dass der
Verderb der verpackten Ware im Handel
nur 0,14 Prozent betragt, an der Theke ent-
stehen dagegen 5 Prozent Kiseabfall. Der
Mehraufwand durch die Verpackung
entspricht 28 Gramm CO,-Aquivalenten
(COze), die Vermeidung des Lebensmittel-
abfalls jedoch 69 Gramm COe.

Indikator fiur Produktqualitat

,Da der Klimafufsabdruck der Verpackung
um ein Vielfaches geringer ist als der Um-
weltaufwand, den Nahrungsmittel in der
Produktion verursachen, muss es Ziel sein,
Lebensmittel optimal zu schiitzen und ihre
Haltbarkeit zu verlangern®, fasste Projekt-
leiter Harald Pilz von ,Denkstatt” das Er-
gebnis der Studie zusammen. Viele ver-
packte Waren hinterliefien einen kleineren
okologischen Fufdabdruck als die unver-
packten Produkte, die schneller verderben
Wenn man nicht nur den Handel bertick-
sichtige, sondern auch den Endkonsumen-
ten in die Rechnung einbeziehe, falle der
Unterschied noch deutlicher aus, fiihrte
Pilz aus. Sein Fazit: ,Lebensmittelverpa-
ckungen leisten einen wichtigen Beitrag
zum Umweltschutz - vor allem, wenn sie
optimiert sind.

Ein Blick in die ndhere Zukunft hat das
international tatige Marktforschungsun-
ternehmen Mintel geworfen, das beklagt,

VERPACKUNGEN -« TOP-THEMA
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Moderne Verpackung muss heutzutage nicht nur einen sicheren Produktschutz gewéahrleisten, son-
dern auch attraktiv aussehen und Informationen transportieren.

dass es zurzeit eine Fiille an Verpackun-
gen gibt, die alle gleich aussehen und mit
Informationen iiberladen sind. Da ein
Drittel der US-Verbraucher der Meinung
sei, dass eine qualitativ hochwertige
Lebensmittelverpackung ein Indikator
fiir die Produktqualitat ist, sei die Zeit reif
fiir einzigartige Verpackungsstrukturen,
die nicht nur auf dem Regal hervorste-
chen, sondern zur Bildung der Marken-
identitdt beitragen und Verbrauchern ei-

nen Anreiz geben, sich Zeit fir die
Produkte zu nehmen, glaubt man bei Min-
tel. Uberdies miisse die nichste Produkt-
generation das Verpackungsdesign wie-
der als Teil der Marke in den Vordergrund
stellen. Verpackungen sollten nicht nur
eine Verbindungen zum Kunden herstel-
len, sondern ein Erlebnis und Unterhal-
tung bieten sowie Markenbotschaften wie
Spaf}, Gemeinschaft oder Authentizitat
kommunizieren.

Authentisches Restauranterlebnis

Der europaische Out-of-Home-
Verpackungsmarkt wird nach
einer auf der diesjahrigen
Interpack prasentierten Studie
bis 2020 um voraussichtlich
sechs Prozent auf sechs
Milliarden Euro anwachsen.

Die Studie von Smithers Pira, die im Auf-
trag der Asia Pulp & Paper Group (APP)
erstellt wurde, prophezeit, dass das Wachs-
tum im Out-of-Home-Verpackungsmarkt -
der 2015 ein Volumen von 5,65 Milliarden

Euro erreicht hatte - durch die Expansion
der Marktsegmente Fast Food und Fast Ca-

sual Dining sowie durch die Tatsache, dass
immer mehr Restaurants ihr Geschaft im
Bereich der Heimlieferdienste ausbauen,
vorangetrieben wird. Da Foodservice-An-
bieter dabei auch tber ihre Verpackungen
das Restauranterlebnis so authentisch und
stilvoll wie moglich in das private Wohn-
zimmer Uibertragen wollen, férdern die Lie-
ferdienste eine ,Premiumisierung” dieser
Kategorie.

Laut der Studie hatte der Verpackungs-
markt in Westeuropa im Jahr 2016 insge-
samt einen Wert von 184 Milliarden US-
Dollar und soll bis 2020 jahrlich um 2,8
Prozent wachsen. Der osteuropdische
Markt - der 2016 auf insgesamt 48,1 Milli-
arden US-Dollar beziffert wurde - soll mit
jahrlich drei Prozent sogar noch starker zu-
nehmend. In Deutschland, dem zweitgrof3-
ten Out-of-Home-Verpackungsmarkt Euro-

pas, betragt das Gesamtvolumen 1,24
Milliarden Euro. Voraussichtlich wird er bis
2020 um jahrlich 0,8 Prozent auf 1,29 Milli-
arden Euro zulegen.

Die zunehmende Popularitdt von Heim-
lieferdiensten und Fast Food in Europa lasst
vermuten, dass diese Bereiche 2020 den
Marktanteil von Full-Service-Restaurants
iibertreffen. Einige Dienste bieten Verbrau-
chern die Moglichkeit, das Restauranterleb-
nis in vergleichbarer Qualitit in den eige-
nen vier Wanden zu inszenieren. Damit
sinkt der Bedarf, auswdrts essen zu gehen.
Diese Entwicklung schafft neue Geschafts-
moglichkeiten fiir die Verpackungs- und
Verarbeitungsbranche. Denn sie kann Gast-
stitten mit qualitativ hochwertigen und
edlen Verpackungen dabei unterstiitzen,
ein authentisches Restauranterlebnis im
privaten Rahmen zu rekreieren.

9/2017 - Fleisch-Marketing
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—Pr‘epacking: So

Prepacking im Wurst- und Schinkenbereich, aber auch bei Kéase ist ein heil diskutiertes Thema

im Lebensmitteleinzelhandel. Einige Handler sehen in diesem Angebot eher eine Notlésung, andere

setzten verstarkt auf diesen ,,schnellen Umsatz®! Eines ist klar: Prepacking funktioniert nur in Einklang

mit den Frische-Bedienungstheken. Eine Checkliste zeigt, wie der Handel Fehler vermeiden kann.

1. IMAGE

Wer Prepacking nur nebensachlich behandelt, ist von vornherein
auf der Verliererstrafie. Entweder richtig oder gar nicht. Der Le-
bensmitteleinzelhandel geniefit sein Image aufgrund der Attrak-
tivitdt der Frischebedienungstheken. Hier ist sein wesentlicher
USP verankert. Wenn das Prepacking-Angebot von Fleisch, Wurst
und Schinken von dieser Benchmark nach unten abdriftet, ist das
kontraproduktiv fiir das Gesamterscheinungsbild des Marktes.
Verargerte Kunden werden sich sofort an das Bedienungsperso-
nal der Frischetheken wenden, um ihren Unmut zu artikulieren.
Das schlégt sich auf die gesamte Stimmungslage im Markt nieder.
Prepacking ist auch eine Komponente des Frische-Angebotes. Die
Prepacking-Auslage muss entsprechend gepflegt, beobachtet
und zeitnah mit neuen Produkten aufgefiillt werden.

Prepacking gut in Sichtweise zur Bedienungstheke.

2. STANDORT

Mitunter macht der Handel immer noch den Fehler, die Prepacking-
Theken irgendwo im Markt - wo gerade Platz ist - zu installieren.
Damit entsteht oft eine rdumliche Trennung von den Frische-Be-
dienungstheken, die sehr ungiinstig ist. ,Prepackingtheken miis-
sen im Einzugsgebiet und in Sichtkontakt zu den Bedienungsthe-
ken installiert sein und sind nur dann erfolgreich, wenn sie im
Einklang mit den Frischebedienungstheken stehen, sagt Bernhard
Deif3, Vertriebsleiter Frische von Scheck-In-Center Achern. Auch
Globus hatte aus seinen Fehlern gelernt: In dem im vergangenen
Jahr neu erdffneten Vorzeigemarkt in Riisselsheim wurden die Pre-
packingtheken moglichst nahe an die Bedienungstheken instal-
liert, um ein ,harmonisches Angebotsbild“ mit der Gesamterschei-
nung entstehen zu lassen.

Diese Prasentation
sichert gute Abverkaufe.
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Fachberater, Abteilungsleiter, Erstverkduferinnen und Ser-
vice-Kréfte sind verantwortlich fiir eine systematische und
ordentliche Prasentation der Frischbedienungstheken. Dieses
gilt leider nicht immer fiir die Prepackingtheken. Aber ins-
besondere diese Theken werden frequentiert, wenn die Be-
dienungstheken aufdergewo6hnlich grofden Zulauf haben. Denn
der Kunde, der es eilig hat und nicht an der Bedienungs-
theke Schlange stehen mochte, greift kurzfristig auf Pre-
packing zuriick. Das hat zur Folge, dass auch diese Theken - ins-
besondere in Stof3zeiten - oftmals so aussehen, wie es nicht ge-
wiinscht ist. Daher muss der Abteilungsleiter Verantwortlich-
keiten fiir die Prepackingtheken an die Service-Krafte verteilen.
Nur so ist gewahrleistet, dass das Gesamtbild durchgehend
stimmig und ordentlich ist.

e

Ist immer sinnvoll: umsatzstarke Artikel in Prepacking.

9/2017 - Fleisch-Marketing

VERPACKUNGEN -« TOP-THEMA

vermeilden Sie Fehler

4. SORTIMENT

Das Sortiment sollte qualitativ nicht wesentlich von den Produk-
ten der Bedienungstheke abweichen. Als Jahresgeschift haben
sich hochwertige italienische Wurstwaren profiliert. In der Grill-
zeit sind natiirlich Bratwiirste, Hackfleischprodukte und Steaks
beliebte Artikel fiir die Prepackingtheken. Dabei sollte allerdings
daraufhingewiesen werden, dass diese Produkte im Markt selbst
abgepackt wurden. Nicht selten erfolgt diese Vorleistung von
den entsprechenden handelseigenen Fleischwerken: Auch hier
wird in der Regel darauf hingewiesen, dass tagesfrisch abge-
packt wurde. Insgesamt sollte das Prepacking-Sortiment den
Verbrauchern absolute Frische vermitteln.

Die Preisfrage muss jeder Markt individuell nach Standort und
Kundschaft beantworten. Bewahrt haben sich im Prepacking-
Bereich hochwertige Wurstwaren aus dem Mittelmeerraum, die
nicht zwangsladufig in der Bedientheke angeboten werden. Diese
sollten moglichst in Augenoptik der Verbraucher platziert wer-
den, um gute Abverkaufe zu erzielen. Aber auch Standardartikel
wie geschnittene Fleischwurst sind beliebte Artikel in dieser An-
gebotsform. Hier wird der eilige Kunde besonders angespro-
chen. Preislich sollten die Produkte auf dem Niveau der Bedie-
nungstheke liegen. In der Grillsaison sind die vorverpackte Er-
zeugnisse wie Wiirstchen und Steaks Umsatzbringer fiir die
Prepackingtheke. Auch frisch abgepacktes Hackfleisch ist ein
umsatzstarker Artikel.

Eine Mischung aus Prepacking und SB-Aktionsware.
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"Der unsichtbare Feind

Wenn es um die Haltbarkeit
und Sicherheit von Lebens-
mitteln geht, ist die Dichtheit
der Verpackungen ein oft
unterschatzter Schwachpunkt.
Denn undichte Verpackungen
kénnen nicht nur das Genuss-
erlebnis schmélern, sondern
auch zum schnellen Verderb

von Lebensmitteln fiihren.

ebensmittelhersteller wissen, dass
LLecks in der Verpackung den hohen

Qualitatsstandards ihrer Produkte
schaden. Zum einen fithren die meist
nicht erkennbaren Verpackungsmangel
zu einem vermehrten Sauerstoffeintrag.
Dadurch wird das zugesetzte Schutzgas in
der Verpackung verunreinigt, was die Le-
bensmittel oxidieren und damit lange vor
Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
verderben ldsst. Zum anderen begiinsti-
gen Lecks auch das beschleunigte Wachs-
tum von Mikroorganismen sowie das
Eindringen von Feuchtigkeit, was bei-
spielsweise zu Schimmelbildung fiihrt.
Das mochten die Lebensmittelhersteller
natiirlich unter allen Umstdnden vermei-
den. Moderne Dichtheitspriifgerate er-
moglichen eine unkomplizierte und zeit-
sparende Kontrolle direkt an der Linie
oder im Labor und kénnen damit die Si-
cherheit erhéhen - fiir Hersteller und
Verbraucher.

Wie das aussehen kann, zeigt ein Bei-
spiel aus der Praxis. Um sich zu vergewis-
sern, dass wirklich all seine Verpackungen
dicht sind, will ein Lebensmittelprodu-
zent die 500.000 Artikel einer auffilligen
Charge noch einmal einzeln auf Dichtheit
priifen. Der Hersteller m6chte dafiir einen
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Von moglichen Lecks in der Verpackung, welche die Haltbarkeit und Sicherheit von Lebensmitteln
beeintrachtigen, ist eine breite Palette von unterschiedlichen Lebensmitteln betroffen.

Mitarbeiter neben die Produktionsreihe
stellen, der die Priifung dort vornehmen
soll, um den zeitlichen Aufwand trotz ho-
her Stiickzahl so gering wie moglich zu
halten. Dafiir bendtigt der Hersteller ein
Gerat, das die Prifung zeitsparend, zuver-
lassig und vor allem zerstérungsfrei
durchfiihrt. Wichtig sind ihm deswegen
auch ein bedienerfreundliches Design und
ein geringer Kalibrierungsaufwand. Kann
der Priifer die Produkte gleich zu mehre-
ren im Priifgerdt testen, minimiert das
den Zeitaufwand zusatzlich.

Zusatzliches Tonsignal

Der Hersteller entscheidet sich deswegen
fiir die Druckanstiegsmethode in der Foli-
enkammer. Weil er sichergehen mochte,
dass das Priifgerat sowohl Fein- als auch
Groblecks erkennt, setzt er die Contura
S400 von Inficon ein. Mit dem Dichtheits-
prifgerat lassen sich die Kontrollergeb-
nisse auch durch eine Anzeige auf dem
Display und ein zuséitzliches Farb- und
Tonsignal tberpriifen. Wichtig ist dem
Hersteller iiberdies, dass sein Priifer alle
gemessenen Leckraten aus dem Gerat
auslesen und anschlieffend im Qualitéts-

management-System archivieren kann.
Der Einsatz dieser ebenso modernen wie
simplen Losung fiir die Dichtheitspriifung
- durch die schnelle Druckanstiegsme-
thode in der Folienkammer - ermdglicht
es, die komplette Charge innerhalb kur-
zer Zeit zu testen und samtliche Ergebnis-
se nachvollziehbar im System zu doku-
mentieren. So kann der Hersteller seine
getesteten Produkte guten Gewissens
ausliefern.

Dichte Information

Der Markt fiir Lebensmittelproduzenten
und Verpackungshersteller bietet inzwi-
schen verschiedene Ldésungen, um den
wachsenden  Dichtheitsanforderungen
der Branche gerecht zu werden. Das
E-Book ,Dichtheitspriifung in der Lebens-
mittelindustrie® informiert ausfiihrlich
tiber die Risiken undichter Verpackungen,
die modernen Verfahren zur Dichtheits-
priifung sowie tiber den Einsatz von Dicht-
heitspriifgeraten. Es kann kostenfrei
heruntergeladen werden: http://www.
inficon.com/de-de/inficonstore/lebens-
mittelindustriee-book.aspx
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Die Signed by Nature-Kollektion umfasst ver-
schiedene Motivreihen - beispielsweise die
weihnachtliche Serie ,Happy Christmas”.

Recycelte Wellpappe und
lebensmittelkonforme Farben

Die Schumacher Packaging Gruppe, ein
familiengefiihrter Hersteller fiir Verpa-
ckungslosungen aus Well- und Vollpappe,
hat jetzt sein Sortiment fiir die Saison
2017/2018 vorgestellt. Eine Neuheit ist
die Serie ,Signed by Nature® Sie besteht
aus Geschenkverpackungen, die aus re-
cycelter Wellpappe und mit lebensmit-
telkonformen Farben hergestellt sind
- umweltfreundlich, nachhaltig und zu
100 Prozent recycelbar. Schumacher
Packaging verwende im Bereich der
Geschenkverpackungen eine innovative
Digitaldrucktechnik, betont Geschaftslei-
tungsmitglied Anna Schumacher. ,Da-
durch kdnnen wir vielfarbige Motive auf
braune, recycelte Wellpappe drucken. An-
ders als beim Flexodruck entstehen keine
Klischeekosten. Material, Druckfarben
und Herstellungsprozess fiir Signed by
Nature sind also zu 100 Prozent 6kolo-
gisch® erklart sie.

Druckgesteuerte Begasung
fiir reproduzierbare Ergebnisse

Kompakte, wirtschaftliche Maschinen,
die kleinen fleischverarbeitenden Unter-
nehmenden den Einstieg in einen auto-
matisierten Verpackungsprozess erleich-
tern, bietet Multivac mit seinen Kam-
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mermaschinen C 200, C 300 sowie C 450.
Die Tischkammermaschine C 200 ist auf-
grund ihrer kompakten Abmessungen
sehr flexibel einsetzbar und iiberzeugt
auch im professionellen Dauerbetrieb.
Sie verfiigt liber eine besonders gerdumi-
ge Kammer mit einer Abmessung von
465x355x 150/220 Millimeter und eignet
sich damit auch fiir das Verpacken grofie-
rer Fleisch- und Wurstwaren. Auf mittle-
ren Output ausgelegt ist das flexibel ein-
setzbare Standgerit C 300. Wie die C 200
gewdhrleistet auch diese Kammerma-
schine die wirtschaftliche Herstellung
hochwertiger Vakuum-, Schrumpf- und
MAP-Verpackungen. Die kompakte Dop-
pelkammermaschine C 450 ist besonders
effizient, denn wihrend in der ersten
Kammer verpackt wird, kann die zweite
bereits leer geraumt und wieder beladen
werden. Die Evakuier- und Begasungs-
prozesse erfolgen druckgesteuert und ga-
rantieren damit reproduzierbare Verpa-
ckungsergebnisse.
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Durch das Doppelkammersystem
ist die kompakte C 450 besonders effizient.

Umfangreiche Range mit
schrumpffahigen Materialien

Die Schur Flexibles Group mit Hauptsitz
in Baden/Osterreich bietet eine umfang-
reiche Range mit schrumpffahigen
Materialien an. Die mehrlagigen
Schrumpfbeutel und -folien
in einer Starke von 40 bis
180 pm iiberzeugen durch
ein exzellentes Schrumpf-
verhalten und sind tempera-
turbestidndig. Durch ihre hervor-
ragenden Siegeleigenschaften sorgen
sie fiir zuverldssig verschlossene Verpa-
ckungen.

Schrumpfbeutel und -folien von Schur Flexibles
zeichnen sich durch hervorragende mechani-
sche und Barriereeigenschaften aus.

Die mittels hochmodernen Herstellungs-
verfahren gefertigten Schrumpfmaterialien
gibt es in einer Vielzahl von Ausfithrun-
gen. Mit ihren speziellen Barriereeigen-
schaften passen sie sich an die Anforderun-
gen des Verpackungsinhaltes an. Die
Schrumpfbeutel oder -folien in besonders
durchstof3fester ~Ausfithrung lassen sich
auch fiir anspruchsvolle Produkte hervor-
ragend einsetzen und schiitzen zuverlassig
spitze oder scharfkantige Produkte - bei-
spielsweise Fleischstiicke mit Knochen.

Anpassung an Konturen
bei niedrigen Temperaturen

Wipak hat sein Portfolio fiir frische Fleisch-
produkte mit Winfresh-Skin-Folien erwei-
tert. Die Folien sind in Dicken von 75 bis
150 pum lieferbar. Sie passen sich hervorra-
gend an die Konturen des Produktes an -
und das bei niedrigen Temperaturen. Denn
je nach Abpacklinie konnen Winfresh-Skin-
Folien um bis zu 50 Grad Celsius kalter ge-
fahren werden als vergleichbare Folien.
Energiekosten koénnen dadurch gesenkt
und die Produkte beim Abpacken geschont
werden. Uberdies werten Transparenz und
Glanzoptik die verpackten Produkte auf
und bieten Vorteile bei der Prasentation am
Point of Sale.

Die Winfresh-Skin-Folien passen sich hervorra-
gend an die Konturen des Produktes an.

23



A

SCHWERPUNKT ¢ OKTOBERFEST

w i

Alljahrlich im Herbst - und
das seit iiber 200 Jahren

- geht der Ruf ,O'zapft is!*
um die Welt und lockt Millionen
von Besuchern zum Oktober-
fest nach Minchen. Lebens-
mittelhandlern - auch jen-
seits der Grenzen des weil3-
blauen Freistaats - bietet
das groBte Volksfest der
Welt eine gute Maglichkeit,
bayerische Spezialitaten in

den Fokus zu riicken.

ie Geschichte des traditionsreichen
E Oktoberfestes beginnt 1810, dem

Jahr der Vermahlung von Ludwig
von Bayern und Prinzessin Therese von
Hildburghausen. Um das Volk zu unterhal-
ten, veranstaltete man ein Pferderennen
auf einer Wiese am Stadtrand, die zu Ehren
der Braut Theresienwiese genannt wurde.
Das Spektakel fand so grof3en Anklang bei
den Miinchner Biirgern, dass man be-
schloss, die ,Oktober-Feste“ jahrlich zu
wiederholen. Und da der September laut
Bauernkalender mehr schone Tage bringt,
wurde die Wiesn im Laufe der Zeit vorver-
legt. Im Laufe der Jahrzehnte entwickelte

Bajuwarische Unterstiitzung

Unterstiitzung fiir sein Oktoberfest fin-
det man auf der Internetseite www.food-
from-bavaria.de. Dort bietet die Marke-
tingagentur des Bayerischen Staatsmi-
nisteriums fir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Forsten umfangreiche Hilfe
fir Bayern-Aktionen an. Das reicht von
attraktiven und kostenlosen weilblauen
Werbemitteln bis zu preisgiinstigen Bay-
ernstanden und -regalen. Tipps zur Ge-
staltung von Aktionsflachen, Hinweise zu
typisch bajuwarischen Produkten und
Gerichten sowie einige Rezeptideen run-
den das Angebot ab.
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\Well-blaues

Cross-oelling
n

Die WeiBwurst gilt als Klassiker der an traditionellen Kastlichkeiten reichen bayerischen Kiiche und
ist damit fast unverzichtbar fiir eine ziinftige Oktoberfest-Aktion.

sich das Volksvergniigen zum weltberiihm-
ten Grofdereignis mit Bierzelten der
Miinchner Brauer, Hendlbratereien, Schau-
stellern und Karussells. Heute gehoren auf
dem grofiten Volksfest der Welt topmoder-
ne Fahrgeschifte ebenso ins Bild wie baye-
rische Spezialitdten und kulinarische Kost-
lichkeiten.

Im Vorjahr gab es bei den Gastronomen
allerdings auch lange Gesichter. Mit 5,6 Mil-
lionen Géasten stromten 2016 deutlich we-
niger Feierwillige auf die Wiesn als im Re-
kordjahr 1985, als etwa 7,1 Millionen
Menschen nach Miinchen kamen. Trotz des
Riickgangs gilt das Oktoberfest weiterhin
als das weltweit grofdte Volksfest. Dement-
sprechend stark ist der Widerhall, den das
Ereignis, das in diesem Jahr am 16. Sep-
tember beginnt, in den Medien findet. Das
ist auch der Grund dafiir, dass Bayern-Ak-
tionen im Lebensmittehandel iiberwie-
gend zur Wiesn-Zeit durchgefiihrt werden,
obwohl sie prinzipiell ganzjahrig stattfin-
den kdnnten.

Die weif3-blaue Produktpalette ist so viel-
seitig, dass fiir alle Kunden das Richtige
gefunden werden kann. Fleischspezialita-
ten wie Leberkdse, Krustenbraten, Brat-
hdhnchen und Weifswiirste gehoren in je-
dem Fall zum Bayern-Paket. Unverzichtbar
fiir jedes Oktoberfest ist die Weifdwurst.
Dass ,blasse Wiirstel“ besteht aus Kalb- so-
wie Schweinefleisch und ist in der Regel
mit Petersilie und Zwiebeln gewtirzt. Der
Magerfleischanteil muss tliberwiegend -
also mindestens 51 Prozent - aus Kalb-
fleisch bestehen. Auch die Grillhaxe, die
sonst nicht in jeder Theke ein ,Renner* ist,
findet reifdenden Absatz, wenn sie mit ei-
ner Aktion in den Vordergrund gertickt
wird. Zu den passenden bajuwarischen
Beilagen zdhlen Laugenbrezeln, bayeri-
scher Kartoffel- und Krautsalat, Radies-
chen, Rettich und Knédel.

Maf3geblichen Anteil am Erfolg eines Ok-
toberfestes im Supermarkt ist die Authen-
tizitat. Der Verbraucher legt Wert auf ein
bayerisches Original, denn damit verbindet
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Motivplakate unterstiitzen den Erfolg einer
originalen Brotzeit im Supermarkt.

Schmanker! mit
festgelegten Zeiten

+Brotzeit ist die schonste Zeit* sagt der
Miinchner und hélt sie, wann eben ihm da-
nach ist. Er macht es sich dazu gemiitlich.
Tresen und Stehimbiss lehnt der echte
Miinchner ab, so sind im Sommer die
Biergarten geeignete Brotzeit-Stationen.
Wer in seinem Supermarkt eine original
bayerische Brotzeit anbieten mdchte,
muss wissen, dass man nicht zu jeder Ta-
geszeit die gleichen Brotzeit-Schmankerl
anbieten sollte. Die WeiBwurst darf das
Zwdlfuhrlduten nicht mehr erleben, und
der dampfendheiB3e Leberkas “ taucht im
Allgemeinen nicht vor 10 Uhr in den The-
ken auf. Aber was unbedingt zu einer ge-
standenen Brotzeit gehort: ein helles Bier.

9/2017 - Fleisch-Marketing
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Bei der bajuwarischen Dekoration stehen die
Farben WeiB und Blau im Mittelpunkt.

er Qualitdt und Echtheit. Auch eine emotio-
nale Inszenierung - beispielsweise baye-
risch gekleidetes Personal - kann die Ak-
tion positiv beeinflussen. Uberdies sollte
sich der komplette Laden- oder Thekenbe-
reich in weif-blaue Farbe prasentieren. Als
Blickfang haben sich auch Bierzeltgarnitu-
ren und bayerische Fahnen bewahrt. Zu-
dem lasst sich die Aufmerksamkeit der
Kunden durch Displayausstattungen sowie
Wiesn-Sonderartikel gewinnen.

Ideale Voraussetzungen bietet ein einla-
dender Verkostungsstand, der zum Probie-

Foto: Bayerisches Staatsministerium fur Landwirtschaft und Forsten
- = - -_——

Kurioses aus dem Fundbiiro

Viel zu tun hat wahrend des Oktoberfes-
tes in Miinchen auch das speziell einge-
richtete Wiesn-Fundbiiro. Im vergange-
nen Jahr wurden knapp 3000 Fund-
stiicke abgegeben - darunter 680 Klei-
dungsstiicke, 660 Geldbérsen, 580 Aus-
weise, 410 Smartphones und Handys,
250 Brillen, 220 Schliissel, 90 Taschen,
Rucksécke und Beutel, 55 Regenschirme
und Stocke, 55 Schmuckstiicke und Uh-
ren sowie 15 Fotoapparate. Zu den kurio-
sen Fundstiicken zdhlten: Je ein Paar
beige und braune Stdéckelschuhe, eine
Kinderlederhose, eine schwarze Stoff-
hose und eine Jeans, zwei Romane ,,Nie
wieder Blondinen® mit Widmung, ein Tab-
letcomputer; eine Arbeitsunfahigkeits-
bescheinigung (fiir die Dauer der Wiesn)
und zwei Hérgerate. Eine Verlustanfrage
besonderer Art stellte ein echter Bayer:
4l lost mei Oide®. Ihm konnte allerdings
nicht geholfen werden.

ren der ,Schmankerl” einladt. Da viele bay-
erische Spezialititen nicht ihren vollen
Geschmack als Einzelprodukt entfalten,
konnen sie dort in Kombination zur Ver-
kostung gereicht werden - beispielsweise
der bayerische Klassiker: WeifSwurst, si-
Rer Senf und Brezen. Diese hervorragende
Moglichkeit zum Cross-Selling sollte man
sich nicht entgehen lassen.

Die weiB-blaue Palette von Fleischwaren ist so vielseitig, dass fiir jeden Kunden etwas dabei ist - vom
Leberkase iliber Krustenbraten und Brathendl bis zur bayerischen Bierwurst.
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Eine blau-weiBe Dekoration ist fiir eine Oktober-
fest-Aktion unverzichtbar.

Dekorationsrahmen
fiir bayerische Aktionen

Eine blau-weifie Dekoration gehért zum
Oktoberfest wie Brez‘n, Hax‘n und die Maf3.
Bei Papstar, dem Spezialisten fiir Ver-
brauchsartikel aus Nordrhein-Westfalen,
finden Wies'n-Fans das passende Zubehor.
Mit den Partyset-Serien ,Bayrisch Blau“
und ,Bavaria“ bietet Papstar den Rahmen
fiir eine anlassbezogene Dekoration im Ein-
zelhandel. Von der Girlande tiber Wimpel-
ketten, Luftschlangen und -ballons, Tisch-
decken und Servietten bis zum bedruckten
Einmalgeschirr mit Tellern und Bechern
sowie einem Dekokranz zum Aufhdngen
liefern die Serien alles, was fiir eine Aktion
benétigt wird. Zum ziinftigen Ambiente
passt auch das Besteck aus ungebleichtem
Holz des nachhaltigen Einmalgeschirrs
pure von Papstar.

Mit Banderolen im bayerischen Design wird auf
die Oktoberfest-Artikel aufmerksam gemacht.

Kartoffelwiirfel mit
Stucken vom Spanferkel

Die Feinkost Manufaktur Merl hat ihr Sorti-
ment um vier saisonale Oktoberfest-Spezi-
alititen erweitert: Zu den Salaten mit
,Brathendl“ und Haxenfleisch, die erstmals
im vergangenen Jahr erhaltlich waren,
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sowie die ,Wiesn-Creme* hinzu. Beim Kar-
toffelsalat ,Brathendl“ sorgen saftiges
Brathdhnchenfleisch und frische Lauch-
streifen fiir einen rustikal-deftigen Charak-
ter. Der Krautsalat mit Haxenfleisch setzt
sich aus feinen Krautstreifen in einer cre-
migen, hellen Sauce sowie wiirzigem Ha-
xenfleisch in zarten Wirfelchen zusam-
men. Beim Kartoffelsalat ,Spanferkel”
treffen Kartoffelwliirfel auf saftig-wiirzige
Stiicke vom Spanferkel und Jungschwein-
braten. Abgerundet wird das Produkt
durch frische Karottenwiirfel und eine cre-
mige Sauce mit feiner Senfnote. Der Des-
sert ,Wiesn-Creme“ zeichnet sich durch
eine cremig-sahnige Konsistenz und eine
leichten Vanille-Note aus.

Limited Edition des
Miinchner WeiBwurstsenfs

Develey hat dieses Jahr zur Wiesn-Zeit
ein Schmankerl im Angebot: die Limited
Edition des Original Miinchner Weif3-
wurstsenfs nach Originalrezeptur vom
Erfinder des siifRen Senfs Johann Conrad
Develey mit 34 Prozent Inhalt extra.
,Mehr Inhalt zum gleichen Preis - das ist
unser Geschenk fiir alle Fans unseres si-
3en Senfs“ erklart Kristina Honrath, Mar-
ketingleiterin bei Develey. Zusatzlich
startet das Miinchner Traditionsunter-

Gefliigel-Spezialitaten in
weil3-blauer Verpackung

Wiesenhof, langjéhrige Gefliigelliefe-
rant des Oktoberfestes, setzt bei sei-
nem Saison-Sortiment fir zu Hause
vor allem auf die Wies’n Hendl, Wies’n
HendI-Schenkel und 1/2 Wies’n Ente.
Vergangenes Jahr habe man mit die-
sen drei Klassikern in der weiB-blauen
Optik den Absatz fast verdoppeln kén-
nen, berichtet Dr. Ingo Stryck. In die-
ser Saison erhoffe man sich zuséatzlich
durch den Bruzzzler Grill-Gaudi mit
Wies’n Krautern starke Impulse, sagt
der Geschéftsfilhrer Marketing bei
Wiesenhof. Feines Bérlaucharoma in
Kombination mit aromatischem Salbei
und wiirzigem Thymian, gepaart mit
herzhafter Brunnenkresse und sanf-
ter Holunderbliite sowie weitere erle-
sene Gewiirzkrauter zeichnen das Pro-
dukt aus.

einem -attraktiven S(_)ndbr-ﬁisplay und _
einer aufblasbaren Schwi_mm-Breze als !
Eyecatcher sowie einer Sammelpromo-
tion, bei der die Kunden Turnbeutel mit
zwei Sprichen zum Wenden ergattern
konnen.

+349%
GRATIS

Mehr Inhalt zum gleichen Preis bietet Develey
zur Wiesn-Zeit.

Trio mit Kimmelkarree
und Wiener Krustenbraten

Auch in diesem Jahr bietet Wiesbauer dem
Lebensmitteleinzelhandel rund um das
,Wiener Wiesn-Fest, das vom 21. Septem-

Auch die Wies'n-Produkte sind ,Deutsches
Gefliigel von regionalen Héfen".
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Herbstliches Bratentrio: ,Wiener Wiesnplatte”.

ber bis 8. Oktober auf der Kaiserwiese im
Wiener Prater stattfindet, die ,Wiener
Wiesnplatte® in der 250-Gramm-Aufschnitt-
verpackung an. Mit den drei frisch geschnit-
tenen, handwerklich gefertigten Braten-
Spezialititen = ,Wiener Krustenbraten®,
,Kimmelbraten ohne Knorpel“ und ,Kiim-
melkarree” will das 6sterreichische Unter-
nehmen, das auf der Kaiserwiese wieder
mit einem eigenen Zelt vertreten ist, den
Verbrauchern ermdglichen, auch zu Hause
ein ziinftiges Oktoberfest zu feiern.

Intensive Scharfe und
leichtes Kardamom-Aroma

Ubena, Gewiirzspezialist aus Dissen, bietet
einige Wiirzmischungen an, die sich gut
zum Verfeinern von beliebten bayerischen
Leckerbissen eignen. So lasst sich ein
Wiesn-Hendl mit dem Paprika Rub fruchtig-
scharf veredeln. Das Apfel-Zwiebel Relish
eignet sich hervorragend zum Verfeinern
von Ochsenlenden. Die herzhafte Relish-
Spezialitit aus gegrillten Zwiebeln und
fruchtigen Apfeln ist
als Topping ein be-
sonderer  Genuss.
Pulled Pork vom
Spanferkel kann
man mit dem Pfef-
fer-Rub ausgefallen
marinieren. Diese

'-UBENH_?#" Kombination  be-

Lo T sticht durch eine in-
m tensive Scharfe, das
hpdehlmctel leichte Kardamom-

Aroma sorgt dabei
fiir einen speziellen
Geschmack.

‘h

Das Apfel-Zwiebel Re-
lish eignet sich hervor-

von Ochsenlenden.
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ragend zum Verfeinern

Bierkriige mit Rautenmuster
nd Hiittenfenster aus Holz

SpezialistW0 ietetin seinem
tuellen Sortiment Herbst/Weihnachten 2017
auch wieder eine grof3e Auswahl an Utensili-
en fiir eine Oktoberfest-Aktion an. Auf das
Thema bereitet das Metallschild , Oktober-
fest” vor. XXL-Bierkriige mit Deckel und Rau-
tenmuster oder mit Schaumkrone kénnen in
den Vordergrund geriickt werden. Weif3-
blaue Dekostoffe und Folien bilden den Hin-
tergrund. Das gleiche Motiv taucht auf Ban-
dern, Lampions, Fahnen- und Wimpelketten
auf. Strohballen, Edelweif3-Bliiten, Hopfen-
Ranken, ein verzierter Oktoberfest-Kranz
und der Sepplhut runden das Bild ab. Die
rustikale Hiuttennote stellen Holzzaune,
Holzscheiben und Schwarten-Bretter her. Al-
ternativ zum Hiittenfenster aus Vintageholz
mit Herz-Fensterladen gibt es die Banner
JAntike Tir" und ,Hiittenfenster*,

Eine groBe Auswahl an Utensilien fiir eine Okto-
berfest-Aktion hat Woerner im Angebot.

Pikante Kasecreme
nach originaler Rezeptur

Ein bayerisches Original und fiir ein Oktober-
fest fast unverzichtbar ist Obazda von Alpen-
hain. Seit 1994 wird er von dem Késespezia-
listen nach traditioneller Rezeptur ,obazt",
was so viel heifdt wie ,angeriihrt“ oder ,ange-
macht” Hauptzutat ist mild-reifer, bayeri-
scher Camembert, hergestellt aus frischer
Alpenmilch aus der Region, der mit ausge-

Nach traditioneller Rezeptur wird der original
bayerische Kaseaufstrich Obazda hergestellt.

wahlten Zutaten und Gewiirzen sowie kom-
plett ohne Konservierungsstoffe zu einer pi-
kant-deftigen Kasecreme verarbeitet wird.
Obazda ist g. g. A. zertifiziert, darf also aus-
schliefdlich in Bayern nach traditioneller Re-
zeptur hergestellt werden. Dass die pikante
Késecreme auch jenseits des ,Weifdwurst-
aquators” gut ankommt, beweisen aktuelle
Marktforschungsergebnisse: 78 Prozent der
Testpersonen aufderhalb Bayerns fanden den
Geschmack ,sehr gut” oder ,gut”.

Puten-WeiBwurst
im Schweinesaitling

Eine besondere Weifdwurst bietet Hohenrai-
ner Delikatessen, denn sie besteht aus rei-
nem Putenfleisch. Verfeinert mit frischer Pe-
tersilie zdhlt die Hohenrainer Puten-Weif3-
wurst mit 17 Prozent Fett zu den leichten
bayerischen Spezialititen. Da es das Produkt
nach bayerischer Tradition im Schweinesait-
ling gibt, bekommt es trotz der Verwendung
von reinem Putenfleisch nicht das fiir Hohen-
rainer typische 100%-Pute-Siegel. Eine wei-
tere leichte weif3-blaue Delikatesse fiir das
Oktoberfest ist der Puten-Leberkase. Er ist
bei 120 Grad Celsius im Ofen gebacken und
hat dadurch eine herzhafte Kruste.

Leichte Spezialitat: Puten-WeiBwurst von Ho-
henrainer.

27

OKTOBERFEST  SCHWERPUNKT




SERVICE & BEDIENUNG

Produkte in Aspik - beispielsweise
Hahnchenfleisch - sind eine
kalorienarme Spezialitat.

Foto: Bedford

Schnell, bequem und gesund: So muss das Essen der Zukunft sein. Das hat

zumindest die Lebensmittelindustrie durch aufwendige Studien ermittelt. Es stellt sich

die Frage, ob Fleisch und Wurst zu einer trendgerechten Erndhrung passen, die auch

mit Schlagworten wie ,Light" oder ,Wellness” umschrieben wird.

u wenig Zeit zum Kochen, zu we-

nig Zeit zum Essen und zu viel

Stress, diese Aussagen hort man
von vielen Menschen, wenn es um die Er-
nidhrung geht. Insbesondere diejenigen,
die mit dem Koérpergewicht Probleme ha-
ben, suchen deshalb Nahrungsmittel, die
sich in ihren Tagesablauf integrieren las-
sen und gleichzeitig fiir gesunden und
unbeschwerten Genuss stehen.

Laut einer Nestlé Studie kennt jeder drit-
te Berufstitige keine festen Essenszeiten
mehr, jeder zweite gibt an, sich nur an
den Wochenenden verniinftig erndhren
zu konnen. Die Griinde dafiir sind der
wachsende Anteil berufstitiger Frauen,
die Zunahme von Single- und Zwei-Per-
sonen-Haushalten, aber auch zunehmen-
de Mobilitdt und wachsender Stress im
Arbeitsleben. ,Realitat ist oft eine zu ein-
seitige Erndhrung, zu viel und unkontrol-
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liertes Essen sowie Heifshungerattacken
und Frustessen®, heifdt es weiter.

Das macht sich bemerkbar: Laut Statis-
tischem Bundesamt sind inzwischen 75
Prozent der Manner und knapp 60 Pro-
zent der Frauen in Deutschland tberge-
wichtig - und diesem Problem will sich
die Lebensmittelindustrie annehmen.
Der Branchenverband BVE erkldrt zu-
dem, dass sich die Erndhrungsindustrie
ihrer Verantwortung fiir ein vielfaltiges,
sicheres und hochwertiges Lebensmittel-
angebot bewusst sei.

Das bezweifeln jedoch Verbraucher-
schiitzer, die der Industrie ihren Kampf
gegen Ubergewicht nicht abnehmen:
,Statt wirklich ausgewogenere Produkte
anzubieten, versuchen die grofden Kon-
zerne, mit so genannten Light- und
Wellness-Produkten Kasse zu machen®
beklagte Martin Riicker von der Verbrau-
cherorganisation Foodwatch vor einiger
Zeit. Besonders in der Kritik stehen dabei

die Produkte mit der Kennzeichnung
,Light* oder ,Wellness“. Das fiihre beim
Verbraucher zu einer falschen Sorglosig-
keit beim Einkaufen, denn die Produkte
verhiefien unbeschwertes und gesundes
Geniefden - ein Versprechen, das sie oft
nicht einldsten, lautet das Urteil.

Tatsdchlich steht das dufiere Erschei-
nungsbild und die Bewerbung bestimm-
ter Lebensmittel oft im Kontrast zu den
tatsiachlichen Inhaltsstoffen, wie eine Un-
tersuchung von Foodwatch zeigt. Von 13
Produkten, die ,durch Aufmachung und
Werbung den Eindruck erwecken, beson-
ders kalorienreduziert und fettarm zu
sein® schnitten vier Filinftel nicht beson-
ders gut ab. So bewirbt zum Beispiel der
Lebensmittelriese Kellogg’s seine ,Spe-
cial K“-Cornflakes mit dem Aufdruck, 1,5
Prozent Fett“ Damit ist aber der Fettge-
halt immer noch doppelt so hoch wie der
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Als erste Light-Marke ldutete Du darfst
1973 in Deutschland eine neue Lebens-
mitteldra ein. Nachdem die Wirt-
schaftswunderjahre immer mehr Pfun-
de auf den Hiiften hinterlassen hatten,
wuchs der Wunsch nach einer kalorien-
bewussten Erndhrung und als erstes
Du-darfst-Produkt kam eine Halbfett-
margarine in die Kiihlregale der Super-
markte. Zwei Jahre spater folgen ver-
schiedene Kasevarianten, Konfitiire
und Streichwurst. Mittlerweile bietet
Du darfst ein breites Sortiment an -
von Butter iiber Baguette Salami, Kase-
aufschnitt, Feinkostsalate bis zu Fertig-
gerichten.

Seit den sechziger Jahren des vorhe-
rigen Jahrhunderts ist Weight Wat-
chers - zunachst in den Vereinigten
Staaten, mittlerweile in mehr als 20
Landern - mit dem Prinzip am Markt,
auf einseitige Crash-Didten zu verzich-
ten und dafiir eine gesunde und bewuss-
te Erndhrungsweise anzustreben. Mit
dem ganzheitlichen Ansatz aus gesun-
der Ernahrung, Bewegung und Selbstre-
flexion sollen Interessierte ihre Ge-
wichtsprobleme in den Griff bekommen.
Dabei sollen die Weight-\Watchers-Le-
bensmittel einen ausgewogenen Speise-
plan unterstiitzen und zum Wohlbefin-
den beitragen. Auch dabei: die Weight
Watchers Wurstwaren - von der Le-
berwurst bis zur Putenbrust.

von klassischen Kellogg‘s-Cornflakes, au-
Rerdem enthalten allein 100 Gramm der
Friihstiicksflocken 17 Gramm Zucker -
und das, obwohl die Packung sie als
,didt-freie Alternative fiir jeden Tag"
bezeichnet.

Auch fettreduzierte Joghurts sowie
fettarmes Eis setzen laut Foodwatch ,ei-
nen falschen Impuls fiir erndhrungsbe-
wusst einkaufende Verbraucher”. Denn
sie enthalten zwar deutlich weniger Fett
- aber dafiir zu viel Zucker. Das ergibt
sich, wenn man die Produkte nach dem
Prinzip der Ampel-Kennzeichnung un-
tersucht - einem System, bei dem die
Nahrwerte dem Verbraucher anhand der
Ampel-Farben Rot (hoch), Gelb (mittel)
und Griin (niedrig) signalisieren, was er
isst.

Das ist jedoch ein Vorwurf, den man
sich bei manchen betroffenen Unterneh-
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Auch Fleischprodukte und Wurstwaren kénnen zu einer trendgerechten modernen Erndhrung pas-
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sen, die mit Schlagworten wie ,Light” oder ,Wellness“ umschrieben wird.

Da an der Fleischtheke das Basiswissen liber eine ,richtige“ Ernéhrung verlangt wird,
muss die Fachkraft wissen, wie ihre Produkte in ein Gesundheitskonzept passen. Grund-
sdtzlich stehen Fleisch und Wurst keinesfalls in Konkurrenz zu einer ausgewogenen, ka-
lorienbewussten und fettarmen Ernahrung.

Tierisches Eiweil3 enthélt essentielle Aminoséuren in hoher Konzentration - und das in
einer glinstigeren Zusammensetzung als pflanzliches. Tierisches Eiweifl} ist hochwertig,
weil es fast restlos in kérpereigenes Eiwei3 umgewandelt wird. Zudem enthélt Fleisch
gut verwertbares Zink, das insbesondere bei der Ernahrung élterer Menschen eine wich-
tige Rolle spielt. Zink, das in hohem MaBe vor allem in Rindfleisch enthalten ist, dient der
schnelleren Wundheilung, der Infektionsabwehr und der Insulinspeicherung.

Fleisch ist liberdies die wichtigste Quelle fiir Selen. Das sorgt mit seinen Antioxidanzien
fiir den aktiven Zellschutz. In Fleisch stecken viele B-Vitamine. Viele wertvolle Inhaltsstof-
fe sind auch in der Leber enthalten. Eine Portion Leber deckt beispielsweise den Bedarf
an Vitamin A fiir zwei Wochen. AuBerdem ist gut verwertbares Eisen, Zink, B 12 und
Folsdure enthalten. Allerdings sollte Leber; wie auch andere Innereien, nicht téaglich auf
dem Speiseplan stehen.
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SERVICE & BEDIENUNG ¢ LIGHT- & WELLNESS-PRODUKTE

Im Sommer stehen leichte
Geniisse wie Aspikprodukte
bei den Verbrauchern
besonders hoch im Kurs.

men nicht gefallen lasst: ,Die Einteilung
in gute oder schlechte Lebensmittel
macht aus erndhrungswissenschaftlicher
Sicht keinen Sinn“, sagte beispielsweise
Markus Dreifdigacker von Kellogg's. ,Es
kommt vielmehr auf eine insgesamt aus-
gewogene Erndhrung und Lebensweise
an‘, fithrt er aus. So zeige zum Beispiel
die Nationale Verzehrsstudie der Bun-
desregierung, dass die durchschnittlich
verzehrte Menge an Fett und gesattigten
Fettsduren problematisch, wiahrend die
Menge der durchschnittlich aufgenom-
menen Kohlenhydrate eher zu gering sei.

Einen Hype gibt es zurzeit um das Ei-
weifdbrot, das im Zuge der ,Insulin-
Trennkost“ auf den Markt kam. Dahinter
steht die Idee, dass das Abnehmen leich-
ter fallt, wenn man abends auf Kohlenhy-
drate verzichtet und deshalb der Insulin-
spiegel im Blut iber Nacht niedrig bleibt.
Statt Getreidemehl, der Hauptzutat her-
kémmlicher Brote, enthilt manches Ei-
weifdbrot vermehrt Weizen-, Soja- oder
Lupineneiweiff sowie Sojaschrot und
Olsaaten und zur Erhéhung des Bal-
laststoffanteils, der normalerweise aus
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den Randschichten des Getreidekorns
stammt, Speisekleie. Doch bei einer Un-
tersuchung der deutschen Verbraucher-
zentralen lag der hochste Energiegehalt
bei 278 Kilokalorien je 100 Gramm Ei-
weifdbrot, wahrend ein Weizenvollkorn-
brot nur 199 Kilokalorien pro 100
Gramm enthélt. Auch andere angeblich
leichte und gesunde Produkte entpuppen
sich als Kalorienbomben.

Unbeschwerter Genuss

Insgesamt kann man feststellen, dass in
den meisten Féllen beim Abnehmen nur
eine Erndhrungsumstellung hilft. Auf3er-
dem muss auf den Gesamtumsatz des
Korpers geachtet werden. Letztlich miis-
sen mehr Kalorien verbraucht als aufge-
nommen werden. Bei Fleischprodukten
kann der Verbraucher leicht umstellen,
denn sie miissen nicht immer schwer
und fettreich sein. Ein mageres Steak,
zartes Geschnetzeltes oder auch natur
gebratene Medaillons tragen zur eiweif3-
reichen und fettarmen Erndahrung bei.

Um mit schnittfesten Siilzen punkten zu
kénnen, muss man sich mit dem Grund-
produkt auskennen. Zunachst stellt sich
die Frage nach dem Unterschied zwi-
schen Gelatine und Aspik. Es handelt es
sich um den gleichen Rohstoff, aber Ge-
latine ist in den meisten Fallen lediglich
gepresst und hat oftmals einen niedri-
geren Bloomwert.

Welchen Bloomwert, der die Gallert-
festigkeit beschreibt, man bendtigt, um
einwandfreie Aspikprodukte zu produ-
zieren, hangt von der Art des herzustel-
lenden Artikels ab. Wird eine Tellersiilze
oder ein Presskopf in Aspik zubereitet,
kann ein niedriger Wert von etwa 80
gewahlt werden. Die Siilze wird dann et-
was triib und nicht ganz so schnittfest
wie bei einem Wert von 240 bis 260.
Méochte man eine klare und glanzende
Siilze, die auch auf der Aufschnittma-
schine geschnitten werden kann, ist je-
doch eine hohe Bloomzahl unabdingbar.

Zu beachten ist auch, dass es Aspik
gibt, das nur aus Schwein, nur aus Rind
oder nur aus Gefliigel hergestellt wird.
So kann beispielsweise fiir ein Corned
Beef das Rinderaspik zum Einsatz kom-
men. In Zeiten von BSE wurde Aspik oft-
mals durch den Einsatz von Carrageen
ersetzt. Bei Carrageen handelt es sich
um einen pflanzlichen Zusatzstoff, der
lediglich die Bindeféhigkeit gewahrleis-
tet. Ein mit Carrageen hergestelltes
Produkt wird jedoch nicht schnittfest.
AuBerdem muss der Zusatzstoff Carra-
geen mit einer E-Nummer deklariert
werden. Gelatine dagegen ist ein Le-
bensmittel.
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Fette mit Hilfe einer beson-
deren Pflanzencr'ems_z=L

Schmackhafte  Gefliigelprodukte und
hochwertige Schinkenspezialitdten iiber-
zeugen durch feinen Geschmack bei ge-
ringer Kalorienzahl. Fiir unbeschwerten
Genuss eignen sich besonders mageres
Kasseler, gekochter Hinter- oder Lachs-
schinken. Die Wurst- & Schinkenmanu-
faktur Bedford empfiehlt beispielsweise
die Leichtkostprodukte Hahnchenfleisch
in Aspik, Rindersaftschinken und Wa-
cholder-Putenbrust. Das Hahnchenfleisch
in Aspik besteht aus frischen, besonders
mageren Hihnchenbruststiicken, die mit
Ananas- und Mandarinenstiickchen von
Hand in eine Tafelform gelegt und mit
fruchtigem Aspik-Aufguss aufgefiillt wer-
den. Abgerundet wird die gut schnittfes-

9/2017 - Fleisch-Marketing

LIGHT- & WELLNESS-PRODUKTE = SERVICE & BEDIENUNG

Foto: Avo

te, fein-wiirzige Spezialitiat mit einer Gar-
nitur aus Ananasscheiben und Manda-
rinenspalten. Dabei hat das Hahnchen-
fleisch in Aspik nur 103 Kilokalorien pro
100 Gramm.

Produktionstechnische Innovation

Ahnlich sieht es beim Rindersaftschiken
aus, auch er hat nur 110 Kalorien pro 100
Gramm. Fiir den Rindersaftschinken wird
ausschliefdlich die Semerrolle verwendet.
Sie wird aus den mageren Keulen von jun-
gen Rindern geschnitten. Das ist der Grund,
warum die Fleischstruktur besonders zart
ist. Damit sich der besonders feine, wiirzig-
milde Geschmack des Schinkens voll ent-
falten kann, wird er mild gepdkelt. Im

Wissenswertes liber Fett

Obwohl sie es nicht sein sollten sind sie
unser Hauptnéhrstoff. Fette haben ei-
nen extrem hohen Energiegehalt (fast
zehn Kilokalorien pro Gramm). Pro Kilo-
gramm Korpergewicht bendtigen wir
am Tag ungeféhr 0,9 Gramm. Das
macht bei einem 75-Kilo-Durchschnitts-
mann knappe 70 Gramm pro Tag.

Unser Kérper braucht die Fette, um
fettlosliche Vitamine (A, D, E und K) auf-
nehmen zu kénnen. Ohne Fette kann er
sie nicht durch die Schleimhaut im
Darm transportieren. AuBerdem gibt es
bestimmte Fette, die der Korper nicht
selbst herstellen kann. Sie miissen wir
tiber die Nahrung zu uns nehmen.

Alle Fettsduren sind aus einem
Grundgeriist und einer langen Reihe von
Kohlenstoffatomen aufgebaut. Diese
konnen alle einfach miteinander verbun-
den sein, dann spricht man von geséttig-
ten Fettsauren. Wenn manche der Koh-
lenstoffatome  doppelt
verbunden sind, heiBBen sie ungeséttigte
Fettsauren. Gesiinder sind die ungesét-
tigten Fettsauren. Sie kommen haupt-
sachlich in Pflanzen vor, die gesattigten
in tierischen Produkten. Fische und
Pflanzen liefern die ungesattigten Fett-
sdauren, die der Mensch nicht selbst her-
stellen kann.

Als besonders wertvoll haben sich die
Omega-Fettsduren herausgestellt. Bei
ihnen findet man die doppelt miteinan-
der verbundenen Kohlenstoffatome am
hinteren Ende der Kohlenstoffatomket-
te. Diese Omega-Fettsduren sind beson-
ders in Fischdl enthalten.

miteinander

nachsten Schritt wird die Spezialitat ins
Netz eingezogen und tiber Buchenholzspéa-
nen und gebrochenen Wacholderbeeren
dunkel gerduchert und gegart.

Wer Gefliigel liebt, der geniefst die Wa-
cholder-Putenbrust. Dafiir wird frisches
Brustfleisch mit aromatischem Wacholder
mild gepokelt. Anschlieflend wird sie
schonend im Netz gegart und iiber Bu-
chenholzspdnen und gebrochenen Wa-
cholderbeeren goldgelb gerduchert. So
entsteht eine fein-wiirzige Delikatesse, die
durch ein besonders aromatisches und
saftiges Geschmackserlebnis iiberzeugt.
Neben nur 111 Kalorien ist sie gluten- und
laktosefrei und ohne geschmacksverstar-
kende Zusatzstoffe hergestellt.
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SERVICE & BEDIENUNG

Wenn es darum geht, weniger tierische
Fette zu sich zu nehmen, sollte man die
produktionstechnische
dem Hause Avo zur Herstellung von Geflii-
gelprodukten unter die Lupe nehmen. Im
Rahmen einer intensiven Forschung ist es
dem Gewilirzspezialisten aus Belm gelun-
gen, eine besondere Pflanzencreme auf Ba-
sis wertvollen Rapsoéls zu entwickeln. De-
ren spezifische Eigenschaften ermdglichen
den Austausch tierischer Fette in der Her-
stellung geschmackvoller Gefliigelwurst. Je
nach Rezeptur konnen bis zu 20 Prozent
des tierischen Fetts ersetzt werden.

Innovation aus

Aufgrund einer gleichmafdigen Vertei-
lung der geschmacksgebenden Kompo-
nenten in der Pflanzencreme, kann sich
der Geschmack im Brét voll entfalten. Die
besondere Zusammensetzung der Pflan-
zencreme sorgt dariiber hinaus fiir eine
Struktur des Brits, die im Endprodukt
dem von Verbrauchern geschédtzten Biss
eines Wiirstchens oder der Streichfahig-
keit eine Leberwurst entspricht. Neben
einer speziellen Wiirzung sind Kutter-
hilfs- und Umroétehilfsmittel in der Avo-
Pflanzencreme enthalten, so dass in der
industriellen Fertigung nur noch Salz
hinzugegeben werden muss.

Die Avo-Pflanzencremes ermdglichen
die Herstellung von Gefliigelwurstpro-
dukten nach den Richtlinien des Ver-
bands Lebensmittel ohne Gentechnik e.V.
und kénnen ebenfalls bei der Produktion

-
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Die Verbraucher erwarten heutzutage bei Wurstwaren Alternativen, die leicht und fettarm sind. Sie

Foto: VAN HEES

wollen allerdings nicht auf das gewohnte Geschmackserlebnis verzichten.

von Wurstwaren gemaf3 entsprechender
Halal-Anforderungen eingesetzt werden.
Die Liq-Wiirz Pflanzencreme fiir Wiirst-
chen, fur Bratwurst, Aufschnitt und Le-
berwurst vervollstdndigen das Gefliigel-
Portfolio der Experten fiir Wurstgewtirze
aus Belm.

Am Ende der Herstellung entstehen
Gefliigelwursterzeugnisse mit einem
vollmundigen, charakteristischen
Geschmack. Zudem konnen die
Produkte auch noch mit wert-
vollem Rapsdl aufwarten, das
reich an Omega-3-Fettsduren
ist und somit den aktuellen An-
forderungen an eine bewuss-

te Erndhrung entspricht

SpieBe, die nicht nur mit Fleisch,
sondern auch mit Gemiise bestiickt
sind, kdnnen zu einem unbeschwerten
Genuss beitragen.

Bei Temperaturen von fiinf bis sieben
Grad, die in den meisten Kiihlschran-
ken herrschen, kann man frisch ge-
kauftes Fleisch etwa drei Tage aufbe-
wahren. Im Fleischfach bei null Grad,
wie es moderne Kiihlschrédnke besit-
zen, hélt es maximal eine Woche. Hack-
fleisch solite man moglichst am Ein-
kaufstag verbrauchen. Fleisch sollte
man nur kurz anbraten und dann bei
etwa 80 Grad fertig garen. Bei zu gro-
Ber Hitze bilden sich heterozyklische
aromatische Amine (HAA), die Darm-
krebs fordern kénnen, und ,Advanced
Glycation Endproducts® (AGE), die bei
Diabetikern zu GefaB- und Nierenscha-
den fiihren konnen.
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Ein Genuss-Gipfeltreffen versprach die
Zusammenkunft von Dieter Miiller, Sterne-
Gastronom und Botschafter fiir englisches

Lammfleisch, und der Chaine des Rétisseurs, der
Vereinigung professioneller Spitzenkéche sowie

Feinschmecker - und die Hoffnungen trogen nicht.

ie rund 120 Gaste, die Spitzenkoch Michael Niebuhr in sei-
nem Restaurant Nordenholzer Hof, an den Tisch bat, er-
wartete ein einzigartiges Sieben-Gange Menii. Niebuhr, be-
kannt flir auflergewodhnliche Kombinationen bei gleichzeitig
bodenstidndiger und regionaler Kiiche, prédsentierte englisches
Lammfleisch in unterschiedlichen Variationen. Ob Mini-Burger mit
Minzel-Joghurt-Sauce, Consommé mit Shiitakepilzen, Lammrii-
cken im Krdutercrépemantel oder Navarra mit gebratenem Filet -
Gourmets, unter ihnen viele Mitglieder der Chalne des Rétisseurs,
kamen auf ihre Kosten. Die Bruderschaft, 1248 in Frankreich ge-
griindet, ist eine Vereinigung professioneller Kiichen- und Restau-
rantmeister einerseits und kenntnisreicher Feinschmecker ande-
rerseits. Sie hat sich die Pflege der Koch- und Tafelkultur mit darauf
abgestimmten Weinen auf ihre Fahnen geschrieben. Entsprechend
wurde jeder Gang von edlen Tropfen begleitet, die der mehrfache
Sommelier der Jahres Jiirgen Giesel ausgewahlt hatte.

Anlass der Veranstaltung in Hude bei Bremen war die Auszeich-
nung des Nordenholzer Hofes zum Lambassador-Restaurant. Die-
se Weihe verleiht Royal Meat, die Marketingorganisation fiir engli-
sches Lammfleisch, ausschliefRlich an Gastronomiebetriebe, die
sich um die englische Lamm-Esskultur in Deutschland verdient
gemacht haben.

BegriiBung: Dr. Markus Witte (rechts/Chaine des Rétisseurs), Jean-Pierre
Garnier (links/Eblex) und Dr. Tim Schéfer (2. von rechts/Royal Meat).
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Einzigartiges Men(

Freuten sich gemeinsam uber die Auszeichnung: Sternekoch Dieter Miiller
(rechts) und Michael Niebuhr, Inhaber des Nordenholzer Hofs.

Zum Genuss-Gipfeltreffen hatte Michael Niebuhr in den traditionsreichen
Nordenholzer Hof in Hude bei Bremen eingeladen.

Prasentiert wurde den 120 Gasten ein einzigartiges Sieben-Géange Meni
mit englischem Lammfleisch in unterschiedlichen Variationen.
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Von Bits und Bytes zu
Fleisch an der Theke

Der serbische Einzelhdndler

DIS hat sich seit der Griindung
1991 vom kleinen Familien-
unternehmen zur gréf3ten
Supermarktkette des Landes
entwickelt. Moglich wurde diese
Entwicklung unter anderem
durch kontinuierliche, techno-
logische Weiterentwicklungen -
von der mechanischen Waage
bis zur software-gestiitzten
High-Tech-Lésung. Nun machte
das Unternehmen mit der Ein-
fihrung eines Online-Shops den

nachsten wichtigen Schritt.

ie Geschichte des serbischen Ein-
E zelhandelsunternehmens DIS be-
gann vor 26 Jahren in der wirt-
schaftlichen Aufbruchszeit nach dem Fall
des kommunistischen Systems. Damals
war die Firma ein kleines Familienunter-
nehmen, heute ist sie die grofite Einzel-
handelskette in Serbien mit 25 Markten
und mehr als 200 Franchise-Partnern.
Seit der Griindung im Jahr 1991 hat DIS
einen erfolgreichen Weg zuriickgelegt. Al-
lein die eigenen Laden verfiigen heute ins-
gesamt iber eine Verkaufsfliche von
mehr als 41.000 Quadratmetern. Zusatzli-
che Geschifte wie Apotheken, Sportldden
und Restaurants mit landestypischen Spe-
zialitdten sind in die Markte integriert. So

34

Mit Easy Order bearbeiten Mitarbeiter Auftrage, die digital eingehen, direkt in der entsprechenden
Frische-Abteilung. Die Losung ist auf allen Waagen der Supermaérkte installiert.

bietet die Kette ein umfassendes Ein-
kaufserlebnis. Taglich bedient DIS in sei-
nen Geschiften iiber 75.000 Kunden mit
dem Ziel, stets die giinstigsten Preise an-
zubieten.

Moderne Technologien

Ein wichtiger Baustein fiir den Erfolg des
Unternehmens ist der Einsatz moderner
Technologien. Beim Wiegen setzt DIS des-
halb auf Geréte und Software von Bizerba.
,Der Wettbewerbsdruck nahm zu“, sagt
Goran Rakic, IT Manager bei DIS. ,Immer
mehr Handelsketten in Serbien haben

Online-Shops eingefiihrt und so ihren Ser-
vice ausgebaut. Da wollten wir nicht nur
mitziehen, sondern uns natiirlich noch
besser positionieren - mit der Retail App
Easy Order haben wir unseren Kunden et-
was Besonderes anbieten konnen.“ Die
App erfasst die Bestellungen, dokumen-
tiert die Vorbereitung und die Ubergabe
der Ware an den Kunden. Dabei ist das
System so flexibel, dass Kunden auch
kurzfristig noch etwas zum Einkaufswa-
gen hinzufiigen kénnen.

Als Bizerba die Losung vorstellte, war
Rakic schnell tiberzeugt: ,Der Auswahl-

9/2017 - Fleisch-Marketing



Das serbische Einzelhandelsunternehmen DIS bietet ein umfassendes Einkaufserlebnis. Taglich wer-
den in den Geschéaften mehr als 75.000 Kunden bedient.

prozess war kurz und unkompliziert. Die
Software bietet alle Funktionen, die uns
wichtig sind, und war leicht auf unseren
Gerdten zu implementieren. So kdnnen
wir beispielsweise die Bestellungen di-
rekt an der Waage abwickeln, und der
Umsatz wird verbucht, wenn der Kunde
die Ware abholt.”

Integrierte Suchfunktion

Der Kunde muss das Geschift dazu nicht
betreten, sondern bekommt die Ware
draufien in einem extra dafiir eingerich-
teten Bereich vom Filialmitarbeiter aus-
gehandigt.

Das System vereinfacht den Mitarbei-
tern an den Frischetheken die Vorberei-
tung von Bestellungen extrem. Uber eine
integrierte Suchfunktion sind alle Auftra-

NACHHALTIGKEIT
bedeutet fiir uns...

Michael Durach, Geschéaftsfiihrender Gesellschafter
Develey Senf & Feinkost GmbH und ZNU-Beirat

...das Unternehmen
vererbungsfahig zu fiihren.

Die Basis unserer — auch nach

ge leicht zu finden und aufzurufen. Die ZNU-Standard zertifizierten - Nachhaltig-

Zuvor hatte das Unternehmen keinen On-
line-Shop - und somit auch keine Lésung
fiir die Bestellung frischer Lebensmittel.
Mit Easy Order bearbeiten Mitarbeiter in
den Einkaufsméarkten Auftrage, die digital
eingehen, direkt in der entsprechenden
Frische-Abteilung. Die Losung ist auf al-
len Waagen der Supermadrkte installiert,
also an Fleisch-, Wurst-, Kése- und Fisch-
theken sowie bei Delikatessen und Ba-
ckerei. Mit der Online-Bestellung gibt der
Kunde an, bei welchem DIS-Markt er sei-
ne Einkdufe abholen méchte - zum Bei-
spiel einer Filiale auf dem Weg vom Biiro
nach Hause. An dieser Stelle kommt die
App ins Spiel: Sie leitet automatisch alle
wichtigen Angaben zur Bestellung vom
Online-Shop an die Waagen im gewtinsch-
ten Geschaft weiter - beispielsweise 400
Gramm Hackfleisch, 200 Gramm Oliven
und sechs Apfel zur Abholung um 18 Uhr.
Die jeweils involvierten Abteilungen se-
hen die gesamte Bestellung. Ein Mitarbei-
ter der Filiale stellt dann alle Waren fiir
den Kunden zusammen, so dass alles zum
gewlinschten Zeitpunkt abholbereit ist.

9/2017 - Fleisch-Marketing

Software bietet beispielsweise die Mog-
lichkeit, sich alle Bestellungen nach Abho-
lungszeit geordnet anzeigen zu lassen.
Das bringt Struktur in den Arbeitsprozess
- keine losen Notizzettel mehr oder un-
vorbereitete Ware. Ein weiterer Vorteil:
Die Mirkte konnen Waren ressourcen-
freundlich bestellen, da sie einen besse-
ren Uberblick iiber den tatsichlichen Be-
darf haben.

Die Entscheidung fiir die Retail App fiel
recht schnell. Die Losung wurde in einer
DIS-Niederlassung als Pilot getestet. Da-
bei ging es vor allem um das Feedback der
Kunden. Verbesserungsvorschlidge waren
willkommen und wurden zeitnah umge-
setzt. Nach etwa einer Woche war die App
bereit fiir den Roll-out in allen DIS-Mark-
ten. Rakic war begeistert: ,Die Einfiihrung
der neuen Software lief reibungslos. Das
Servicetechniker-Team von Bizerba in
Serbien schulte die DIS-Mitarbeiter und
iibernimmt den Support. Aktuell arbeiten
bei uns 248 Angestellte mit dem System -
und die Kunden nehmen den Service be-
geistert an - vor allem in Grof3stadten.”

keitsstrategie bilden die drei Felder
»Mensch, Natur und regionale Wurzeln®”.

Develey

SENF & FEINKOST

Sie suchen einen kompetenten Partner
in Sachen Nachhaltigkeit? Wir freuen
uns auf den Austausch mit lhnen!

Z N U Zentrum fir Nachhaltige
Untemahmensiihrung

ZNU - Zentrum far
Nachhaltige Unternehmensfiihrung
Universitat Witten/Herdecke
Alfred-Herrhausen-Straf3e 50, 58448 Witten

Zentrumsleitung:
Dr. Axel Kolle und Dr. Christian GeBner

Ihre Ansprechpartnerin:
Susanne Kellermann

Tel.: +49 (0) 2302 926-545, E-Mail: znu@uni-wh.de

www.uni-wh.de/znu
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Schonendes und kurzes

Der Smoke-Bag verspricht eine saubere Zube-
reitung und den Erhalt des Fleischsaftes.

Neben Rezeptideen und
exzellenten Wiirzungen bietet
Indasia seinen Kunden eine
einfache Zubereitungsart fiir
Schweine-Haxe, Pulled-Pork

und Spare-Ribs.

Der Gewiirzspezialist Indasia versteht
sich nicht nur als Lieferant, sondern
vor allem als Ideengeber und Problemls-
ser fiir seine Kunden. Das beweist das Un-
ternehmen aus Georgsmarienhiitte auch
mit den neuen Smoke-Bags. Dabei handelt
es sich um einen Garbeutel mit einer be-
schichteten Innenseite, die den Vorteil
bietet, dass das Fleisch nicht am Beutel
haften bleibt. Fiir einen zusatzlich rauchi-

5aren

gen Geschmack sorgt eine integrierte
Trennmembran, in die ein Rauchspane-
siackchen platziert werden kann. Zusam-
men mit den Beilagen kann das Fleisch im
Backofen oder auf dem Grill zubereitet
werden. Dabei bleibt der Fleischsaft im
Garbeutel erhalten und kann zu einer
schmackhaften Sauce weiterverarbeitet
werden. Neben dem Erhalt des Fleischsaf-
tes bietet der Smoke-Bag eine saubere Zu-
bereitung, ein schonendes Garen sowie
eine kurze Garzeit.

Fiir seine Kunden hat Indasia dariiber
hinaus eine Broschiire entwickelt, in der
die Zubereitung Schritt fiir Schritt erldu-
tert wird. Zusatzlich werden unterschied-
liche Verkaufsmoglichkeiten an die Hand
gegeben. Neben den Smoke-Bags und den
Zutaten fir die Zubereitung der Rezepte
bietet das Familienunternehmen auch die
Rauchspanesidckchen und die passenden
Saucen fiir ein einzigartiges Geschmacks-
erlebnis an.

Vom Medienstander ins Food-Regal

Unter der etablierten Zeit-
schriften-Marke ,Lecker” gibt
es jetzt auch Food-Produkte im

Lebensmitteleinzelhandel.

Gestartet wird die Range mit Lecker-Bur-
ger: Vier verschiedene Fleisch-Patties
sind ebenso erhéltlich wie die dazugehérigen
Burger-Brotchen. Erginzt wird das Sortiment
mit passenden Saucen und Gewlirzen. ,Die
anhaltende Begeisterung fiir Burger zeigt,
dass es sich nicht blof3 um einen kurzfristigen
Hype handelt’, erklart Bianca Schwarz, Ver-
lagsleiterin Food bei der Bauer Media Group.
Burger seien viel mehr als Fast Food, denn aus
hochwertigen Zutaten, kreativ kombiniert,
entstiinden raffinierte Variationen, die bei ei-
ner breiten Zielgruppe beliebt seien, fiihrt sie
aus. ,Im Fokus unserer neuen Lecker-Pro-
duktpalette stehen Gelingsicherheit, Innova-
tion und Qualitat’, erginzt Christof Jiinemann,
der fiir das Lizenzgeschaft der Bauer Media
Group verantwortlich ist.

36

Unter der bekannten Zeitschriften-Marke ,Lecker” wird die komplette Range an Kernprodukten an-

geboten, die man fiir einen Burger braucht.

In Kooperation mit Geti Wilba, dem Tief-
kiihlspezialisten fiir veredelte Fleischpro-
dukte, werden mildwiirzige Patties aus
Rind-, Hirsch-, Lamm- und Wildschwein-
fleisch produziert. Dariiber hinaus enthalt
jede Packungseinheit vier vorgeschnittene
Brotchen. Diese sind in den Sorten Brioche,
Rustico/Vollkorn sowie Focaccia mit fruchti-
gen Tomatenstiicken und mediterraner
Krautermischung erhaltlich.

Zwei Burger-Saucen - ein fruchtig-tomati-
ger Burger-Ketchup und eine cremige
Burger-Remoulade - sowie zwei Gewiir-
ze, erhaltlich als scharfe oder mediterrane
Gewilirzmischung, komplettieren das Le-
cker-Burger-Sortiment seit August. Part-
ner fiir die Buns, Gewlirze und Saucen ist
Inter Cookies 24, ein internationales Han-
delshaus fiir Backwaren, Snacks und
Trendprodukte.
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Energieeffizienz
und exquisites Design

Eine Kiiche ohne Kombidampfer ist fiir die
meisten professionellen Kéche nicht mehr
denkbar. Zu viele Vorteile bieten diese Geréte.
Mit seinen den neuen Kombidampfern hat
Saro Gastro-Products leistungsstarke Gerate
im Angebot. Sie liberzeugen durch eine gute
Energieeffizienz, sind leicht zu bedienen und
vielseitig einsetzbar. Weil bei der Entwick-
lung der neuen Serie auch auf das Design
Wert gelegt wurde, bieten sich diese Gerate
auch fiir den Einsatz beim Frontcooking oder
in offenen Kiichen an. Vom kleinen Stand- bis
zum Grofdgerdt mit 120 Zentimetern Hohe
kann aus der Serie, die den klangvollen Na-
men ,Dolce Vita“ tragt, gewdhlt werden. So
ist fir jede BetriebsgrofRe der passende

Kombiddmpfer dabei. www.saro.de

Foto: Engie Refrigeration

Jorn Stiegelmeier, Entwicklungsleiter bei En-
gie Refrigeration, sprach beim Effizienz-Fo-
rum uber Innovationen in der Kaltetechnik

Innovation und Nachhaltigkeit

Mehr als 140 Planer, Anlagenbauer, Her-
steller und technisch-wissenschaftliche
Experten der Kalte-, Klima- und Liiftungs-
technik begriiBten Condair-Geschaftsfiih-
rer Christian Bremer und Engie Refrigera-
tion-Vertriebsleiter Thomas Schuhmacher
in Miinchen zum Effizienz-Forum, das erst-
mals von den beiden Firmen gemeinsam
veranstaltet wurde. Im Mittelpunkt der
Referate standen die Fragen, welche Inno-
vationen der Markt von der Kalte- und Kli-
matechnik fordert, wie man auf die ge-
setzlichen Vorgaben reagieren kann und
welche Lésungen es von den Herstellern
gibt. Eine zentrale Botschaft der Veran-
staltung war, dass die technischen Ent-
wicklungen zwar ihren Preis haben, aber
zu einem energiesparenden, umweltscho-
nenden und schlussendlich kostengiinsti-
geren Betrieb fiihrten.
www.engie-refrigeration.de
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Im Bereich ,Mechanik und Kréfte dieser Welt" erfuhren die Kinder, wie Bauwerke konstruiert und
welche Materialien dafiir genutzt werden.

Ferienprogramm fiir den Mitarbeiter-Nachwuchs

Rund 100 Mitarbeiterkinder im Alter zwischen fiinf und zehn Jahren nahmen in diesem
Jahr an dem vom Verpackungsspezialisten Multivac angebotenen Sommerferienprogramm
in Wolfertschwenden teil. Das von der unabhangigen, gemeinniitzigen Bildungseinrichtung
Science Lab e.V. durchgefiihrte Angebot fand bereits zum sechsten Mal statt. Auf dem
Programm standen spannende Themen aus Naturwissenschaft und Technik, die auf die
unterschiedlichen Altersgruppen ausgerichtet waren und mit denen sich die Kinder spiele-
risch auseinandersetzen konnten. Mit dem Angebot habe man nicht nur ,die Lernbereit-
schaft der Kinder fordern, sondern auch unsere Mitarbeiter ein Stiick weit bei der Uberbri-
ckung der sechswdchigen Ferienzeit ihrer Kinder unterstiitzen“ kénnen, freute sich

Multivac-Marketingleiterin Valeska Haux.

Danish Crown und Tulip
planen gemeinsamen Hauptsitz

Danish Crown und Tulip wollen zusam-
menziehen. Das sich sowohl die Biiros von
Danish Crown in Randers als auch die der
Tochtergesellschaft Tulip Food Company in
Sdr. Borup bei Randers aus allen Ndhten
platzen, wird geplant, die beiden Unterneh-
men an einer Adresse zusammenzulegen.
Mit dem neuen Hauptsitz, der zirka 23.000
Quadratmeter umfassen wird, soll das Ver-
waltungsgebdude von Tulip mit der ehema-
ligen Wurstfabrik auf dem Nachbargrund-
stiick verbunden werden. Das Projekt be-
findet sich in der Vorbereitungsphase, be-
schlossen ist allerdings noch nichts.
www.danishcrown.de

Natural Refrigeration Award fur
»Bayrischen Frihstuicksbereiter”

Die Studenten Dennis Lerch und Stefan
Brinkmoller wurden fiir ihre Projektarbeit
im Rahmen des Ingenieurstudiums an der
Hochschule Karlsruhe Technik und Wirt-
schaft mit dem - von der Initiative fiir natiir-
liche Kaltemittel Eurammon vergebenen -
Natural Refrigeration Award ausgezeichnet.

www.multivac.com

Sie entwickelten den BFBGL - den ,Bayri-
schen Friihstiicksbereiter Green Line“ Die
mobile Hochtemperatur-Warmepumpe be-
sitzt ein Kalt- und ein Warmwasserbecken, in
denen 35 Flaschen Weizenbier von 20 auf 5
Grad Celsius gekiihlt und gleichzeitig 70
Weifdwiirste von 20 auf 80 Grad Celsius er-
hitzt werden kénnen. www.eurammon.com

Wilhelm Brandenburg will
Erlensee als neuen Standort

Die Rewe-Grofimetzgerei Wilhelm Bran-
denburg favorisiert Erlensee als neuen
Standort fiir eine Produktionsstitte samt
Firmenzentrale. Im Laufe des Auswahlpro-
zesses habe es sich herauskristallisiert, dass
Erlensee der Anforderungen von den drei
infrage kommenden Standorten am meis-
ten entspricht, heifit es bei Rewe. Ebenfalls
im Rennen waren die hessische Gemeinde
Karben sowie Frankfurt/Maintail. Die ge-
plante Bauzeit des 70.000 Quadratmeter
grofden Gebdudes betrdgt zwei Jahre. ,Unser
Ziel ist es, dem Vorstand und Aufsichtsrat
der Rewe Group noch dieses Jahr das Pro-
jekt zur finalen Entscheidung vorzulegen®,
erklarte Dirk Hofer, Geschaftsfiihrer bei
Brandenburg. www.wilhelmbrandenburg.de

37



Unternehmen & Konzepte

Flachendeckender
Transportkalte-Service

Das Servicenetz der Thermo King-Dienstleis-
ter wachst weiter. Die stiddeutsche tkv Trans-
port-Kéalte-Vertrieb GmbH deckt nun auch
den Raum Freiburg/Breisgau mit einer mobi-
len Einheit ab. Euram hat in NRW und Thii-
ringen drei neue Service-Fahrzeuge im Ein-
satz, ebenso sorgt Thermo King Berlin mit
einem weiteren Mobildienst fiir eine bessere
Abdeckung in der Flache. Neue Niederlassun-
gen kamen im deutschsprachigen Ausland
hinzu: Der Thermo King-Dienstleister Fréh-
lich Transklima erdffnete einen Standort in
Hunzenschwil westlich von Ziirich, die dster-
reichische Servo King ist mit einer neuen Nie-
derlassungin St. Polten vertreten. In Deutsch-
land ist zum Jahreswechsel die Eréffnung
einer neuen Niederlassung der Euram GmbH
im Raum Kéln/Bonn geplant. ,Mit der Erwei-
terung unseres Netzes sorgen wir fiir mehr
Kundennihe bei der Wartung und Reparatur
der Kiihlmaschinen, womit unsere Kund-
schaft Zeit, Kraftstoff- und Mautkosten spart”,
erklart Katrin Koch, Sprecherin des Thermo
King-Handlernetzes. www.thermoking.de

Von der Hiille auf die
Oberflache der Fiillung

Die neue Wursthiille von Kalle, die Roasted
Flavor Hiille, verleiht Fleisch und Wurst den
Geschmack und das Aussehen gebratener
Ware. Rostaromen und das typische Braten-
Erscheinungsbild kommen ohne das sonst
libliche Frittieren zustande. Stattdessen
iibertragt die Roasted Flavor den Geschmack
und die Kruste von der Hiille direkt auf die
Oberflache der Fiillung - in nur einem Ar-
beitsschritt. Das senkt den Zeitaufwand er-
heblich, Energie wird eingespart, die Pro-
duktsicherheit steigt und negative Folgen
des Frittierens werden vermieden.

www.kalle.de
L
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Die Roasted Flavor Hiille lbertrdgt Aromen
wahrend des Kochprozesses.

—
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Nach dem Motto ,einfach finden - schnell informieren” prasentiert sich der moderni-
sierte Internetauftritt des Offenburger Unternehmens Hobart. Eine Vielzahl verbes-
serter Funktionen ermdglicht es den Nutzern, schnell in die Produktwelt des Anbie-
ters von gewerblicher Spiiltechnik einzutauchen. Interaktiv sowie mit zahlreichen
Bildern und Videos erhalt man umfassende Informationen rund um das Thema Spiilen,
Kochen, Zubereiten, Speiseabfallaufbereiten - von der Planung bis zur Umsetzung.
»Mlit unserer neuen Website liefern wir unseren Kunden eine grof3e Bandbreite an In-
formationen. Unser neuer Chemieshop, die verénderte Kundenansprache und der op-
timierte Download-Bereich sind nur einige Elemente, die in Verbindung mit der hohen
technischen Performance die Nutzung unserer neuen Website noch attraktiver

macht®, erklart Vertriebsdirektor Manfred Kohler.

Bizerba wird exklusiver
Partner von Brunner-Anliker

Seit August vertreibt Bizerba in Deutsch-
land exklusiv die Gerate des Schweizer Her-
stellers Brunner-Anliker. Damit profitieren
die deutschen Kunden von Brunner-Anliker
vom flachendeckenden Bizerba-Vertriebs-
und -Servicenetz. Neben Aufstellung, Ein-
weisung und Reparatur der Gerdte werden
kiinftig auch Beratung und Support von Bi-
zerba gewdhrleistet. Die Gemiiseschneider
von Brunner-Anliker geniefden einen her-
vorragenden Ruf - nicht nur in der Lebens-
mittel verarbeitenden Industrie, sondern
auch in gastronomischen Betrieben und im

Handel. www.bizerba.com

Epta senkt den
Energieverbrauch

Die Epta-Gruppe hat ihren fiinften Corporate
Social Responsibility Report verdffentlicht.
Darin informiert der Kéltetechnikhersteller
liber die wichtigsten Entwicklungen in den
Bereichen Wirtschaft, Umwelt und Soziales
im Jahr 2016. Dazu zahlt, dass die Gruppe
mit modernisierten Technologien Ressour-
cen schont und effizient arbeitet - beispiels-
weise mit Photovoltaik- und Kraft-Warme-

www.hobart.de

Kopplungsanlagen. So hat das Unternehmen
in der Fertigung Industrie-4.0-Prozesse im-
plementiert und damit den Energiever-
brauch in Oleinheiten fiir jedes hergestellte
Produkt um 5,7 Prozent gesenkt. Auch der
Wasserverbrauch verringerte sich pro Pro-
duktionseinheit im Vergleich zu 2014 um 7,5
Prozent. www.epta-deutschland.com

Bio Company zum
+Ehrlichen Handler” gekiirt

Die Bio Company wurde als , Ehrlicher Hand-
ler 2017 ausgezeichnet. Basis war eine breit
angelegte Kundenbefragung von Service Va-
lue in Kooperation mit der Tageszeitung ,Die
Welt". Dabei kamen 542 stationdre Handler
auf den Priifstand. Gefragt wurde, ob die
Kunden ein ehrliches Verhalten wahrneh-
men. Uber 39.000 Kundenurteile flossen in
die Bewertung ein. Die Ergebnisse zeigen,
dass bei der Bio Company Preise und Kosten
als transparent, getroffene Aussagen als ver-
lasslich und Informationen als vollstindig
empfunden werden. Ebenso werden nach
Einschiatzung der Kunden versprochene
Leistungen eingehalten und Fehler einge-
standen. Insgesamt erzielte das Unterneh-
men den Zustimmungswert von 93 Prozent.

www.biocompany.de
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Neue Wiirzmischung fiir das populérste mexika-
nische Gericht in deutschen Kiichen: Chili von
Old El Paso.

Neue Wiirzmischung
fir mexikanische Kiiche

Old El Paso aus dem Hause General Mills
ist mit seinen Produkten der typisch me-
xikanischen Kiiche in mehr als 35 Landern
erhaltlich. Damit deutschen Verbrauchern
der typische Geschmack von Chili con Car-
ne auch zuhause gelingt, hat Old El Paso
eine neue Wiirzmischung entwickelt. Ab
September heizt die Neuheit das relevan-
teste Subsegment im Bereich Mexican
Cooking an. Dazu kénnen die klassischen
Zutaten Hackfleisch, Zwiebel, Tomaten
und Kidneybohnen einfach mit der Wiirz-
mischung, die von Old El Paso in der
39-Gramm-Packung angeboten wird, ab-
geschmeckt werden.  www.oldelpaso.de

Authentische Sorten fir
Anhanger von Wok-Gerichten

Die Theodor Kattus
GmbH fiihrt unter
ihrer  asiatischen
Feinkost-Marke
Bamboo Garden im
Oktober vier Wok-
Bamboo Gemiise ein. Die

A\ Garden ) neue Range sollt
rore die Fans der

- schnellen Wok-Kii-

\_IMDH'CIE LSE che und die wach-
sende Zahl an Ve-

Neues Produkt in der
Bamboo-Garden-Ran-
ge: Wok-Gemiise siiB-
sauer mit Ananas.
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getariern und Veganern ansprechen. Die
neuen Produkte sind in vier authenti-
schen Sorten verfiigbar: ,Wok-Gemiise
mit Karotten und Ingwer®, ,Wok-Keimlin-
ge“, ,Wok-Gemiise mit Wasserkastanien
und Mu-Err Pilzen“ sowie ,Wok-Gemiise
stiff-sauer mit Ananas“ Die kiichenfertig
vorbereiteten Gemisemischungen kon-
nen hervorragend mit Gefliigel, Fleisch
oder Fisch kombiniert werden. Die fein
abgestimmten Rezepturen der Wok-Ge-
miise konnen aber auch mit den zahlrei-
chen Saucen, Pasten und Marinaden von
Bamboo Garden Asia kombiniert werden.

www.bamboogarden.de

WURZEN

Rind

P T
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Die Tiroler Rinder Wurzen sind eine Antwort auf
die steigende Nachfrage nach hochwertigen
Rinderprodukten

AuBergewdhnliche Chips fiir
das herzhafte Snacksegment

Handl Tyrol mit Sitz im 6sterreichischen
Pians hat eine Reihe neuer Produkte auf
den Markt gebracht. Fiir den erndhrungs-
bewussten Geniefder bietet das Unterneh-
men nach dem salzreduzierten Tiroler
Schinken Leicht und dem Tiroler Karree
Leicht ein weiteres Produkt an. Das Tiroler
Kaminwurzerl Leicht ist eine Rohwurst-
Innovation mit 30 Prozent weniger Fett.
Fiir die Herstellung dieses Snacks werden
besonderes Schweinefleisch und ausge-
suchte Naturgewiirze verwendet.

Neu istauch ,100 % Rind Sortiment“ von
Handl, eine Reaktion auf die derzeit stei-

Produkte & Promotion

gende Nachfrage nach Rindfleischproduk-
ten. Die heif} gerducherten Tiroler Rinder
Stangerln sind geschmackvolle mit ausge-
suchten Naturgewiirzen verfeinerte Dau-
erwiirste. Und auch die rustikalen Tiroler
Rinder Wurzen diirfen als wiirzige Roh-

wiirste auf keinem Jausenbrett fehlen.
Krosses Chipsvergniigen, eine extra Por-
tion Proteine und das alles bei nur acht
Prozent Fett versprechen die Tiroler Schin-
ken-Chips. Durch die Rezepturoptimierung,
ein Plus an feinem Paprika-Topping und
den verbesserten Herstellungsprozess fiir
einen besonders krossen Biss sind die
Schinken-Chips ein aufdergewohnliches

Produkt im herzhaften Snacksegment.
www.handltyrol.at

Hirtengrillkase fir
Backofen und Barbecue

Als Alternative fiir die lange Grillsaison
hat PG Kaas vier Sorten hat Hirtengrillka-
se in der 200-Gramm-Packung auf den
Markt gebracht. Das Unternehmen aus
Emmerich bietet die wiirzigen Salzlaken-
kédse in den Geschmacksrichtungen Bru-
schetta-Tomate, Toskana-Krauter, Pfeffer-
Paprika und Petersilie-Krauter als ve-
getarische Leckerei fiir die frohliche Grill-
party an. Der Grillkdse in der praktischen
Aluschale kann natiirlich auch im Back-
ofen zubereitet werden - beispielsweise
fiir einen gemiitlichen Abend.
www.pgkaas.de

e Hirten
8 Grillkédse

-

Den Hirtengrillkdse gibt es in vier Varianten -
beispielsweise in der Geschmacksrichtung Pfef-
fer-Paprika.
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Interessante Varianten: Cornichons mit Gin oder Whiskey veredelt.

Einzigartiges Konzept mit Whiskey und Gin

Zum Herbst bringt Kiihne eine interessante Limited Edition auf den Markt: Cornichons mit
Gin oder Whiskey veredelt. Das einzigartige Gurkenkonzept mit mildem, amerikanischen
Bourbon-Whiskey oder feinherbem, deutschen Gin soll insbesondere jiingere Verwender
ansprechen. Die Verpackung im ansprechenden, modernen Design soll Aufmerksamkeit
am Point of Sale wecken und Impulskéufe forcieren. Kiihne unterstiitzt die Einfiihrung mit
einer reichweitenstarken Digitalkampagne sowie PR-Aktivitdten. Gin Cornichons und Whis-

key Cornichons sind von Oktober bis Friihjahr im 370ml-Glas erhaltlich.

Intensiven Geschmack in Saucen bringt der Bio
Rinder-Fond von Escoffier.

Fonds in Bio-Qualitat
fur kleine Haushalte

Fiir immer mehr vor allem junge Menschen
riicken neben Genuss die Produkt-Eigen-
schaften Natiirlichkeit, Nachhaltigkeit und
Bio-Qualitdt in das Zentrum ihrer Einkaufs-
entscheidungen. Mit drei neuen Bio-Fonds
will Escoffier nun diese attraktive Zielgrup-
pe bedienen. Der Bio Gefliigel-Fond ist die
Basis fiir viele Gerichte. Der vegane Bio Ge-
miise-Fond enthélt junges Gemiise und feine
Gewiirze. Der Bio Rinder-Fond bringt inten-
siven Geschmack und das Aroma ausge-
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www.kuehne.de

wahlter Gewiirze in Suppen oder Saucen.
Die Fonds enthalten nur Zutaten aus kon-
trolliert biologischem Anbau. Sie prasentie-
ren sich naturtriib und unverfalscht im mo-
dernen Escoffier-Design und werden in
einer Verpackung mit 200 Milliliter Inhalt
angeboten, die auf die eher kleine Haus-
haltsgrofie der jungen und bewussten Ge-
niefder ausgerichtet ist. www.escoffier.de

Neue Produktlinie mit
kompletten Fleischgerichten

Mit der neue Produktlinie ,Genuss Gerichte”
erweitert Block House sein Angebot im Le-
bensmitteleinzelhandel. Fiir Freunde der

Rindfleisch in Mango-Kokos-Sauce richtet sich
an die Freunde der leichten Kiiche.

leichten Kiiche bietet die Range Paprika-Zit-
ronen Hahnchen, Rindfleisch in Mango-Ko-
kos-Sauce und Rindfleisch in BBQ Sauce.
Liebhaber der Traditionskiiche konnen
Kalbshaxen Ragout, Rinder Roulade und
Rindfleisch Stroganoff in ihren eigenen vier
Wanden geniefien. Alle Gerichte enthalten
eine komplette Mahlzeit mit garantiert zar-
tem Fleisch, Basmati Reis oder Kartoffelpii-
ree. Die traditionellen Fleischgerichte sind
bei niedrigen Temperaturen langsam und
schonend im Vakuumbeutel gegart, so dass
alle wertvollen Inhaltsstoffe erhalten blei-
ben. Die ,Genuss Gerichte” sind seit August
in der 400-Gramm-Packung im Lebensmitte-
leinzelhandel erhaltlich. www.block-house.de

Favie

Herings'

Filets

Zarte Heringsfilets ,,Marseille” mit Tomaten und
Krautern erweitern das Merl-Sortiment.

Filet-Kreation aus
der Feinkost Manufaktur

Die Merl Feinkost Manufaktur hat mit den
zarten Heringsfilets ,Marseille“ eine neue,
mediterrane Kreation ihres Klassikers auf
den Markt gebracht. Der verwendete Hering
stammt aus dem Nordostatlantik und erfiillt
hohe Qualititsanspriiche. Halbgetrocknete
Tomaten geben dem Fisch in cremiger Krau-
tersauce eine intensive, fruchtige Note.
Durch die Kombination dieser ausgewahlten
Zutaten entsteht ein Geschmack nach He-
ring, Tomate, Knoblauch und Krautern. Das
Produkt kommt ohne den Zusatz von Kon-
servierungsstoffen aus. Die Neuheit ist ne-
ben den bereits vorhandenen ,Zarte He-
ringsfilets in Sahnesauce“ und ,Zarte He-
ringsfilets in Dill-Sahnesauce” sowie weite-
ren Kombinationen mit Sylter Salatdressing
und Dijon-Senfsauce in der 250-Gramm-
Schale erhaltlich. www.merl.de

Griechische Delikatesse
fiir das mediterane Regal

Der griechische Nudel-Klassiker Kritharaki
erginzt seit neuestem das Kattus-Angebot
im Delikatessenregal. Die griechische Spe-
zialitit sieht zwar wie Langkornreis aus, ist
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in die mediter-

rane Pastawelt bringt. Die Kattus Krithara-
ki werden nach Original-Rezept nur aus
Hartweizengrief? und Wasser hergestellt.
Die vielfiltig einsetzbaren Nudeln eignen
sich hervorragend fiir herzhafte mediterra-
ne Aufliufe, Salate und auch als klassische
Beilage. Besonders beliebt sind sie in der
Kiiche, bei der alle Zutaten zusammen in

einer Pfanne garen. www.kattus.de

Currywurst in limitierter
Simpsons-Sonderedition

Mit der neuen Limited Edition der Miihlen
Currywurst lasst die Riigenwalder Miihle die
Herzen der Simpsons-Fans hoherschlagen.
Denn seit Mitte August wartet die Miihlen
Currywurst Gegrillt und die Miihlen Curry-
wurst Gefliigel im Sonder-Design mit der be-
kannten Comic-Familie im Kiihlregal. Vier
Motive mit Homer, Bart, Marge und der gan-
zen Familie sollen Lust auf Snacken machen.
,Die Simpsons sind richtige ,Promis“ und ha-
ben eine Schwiche fiir leckere Snacks * er-
klart Thomas Ludwig, Marketingleiter bei
der Riigenwalder Miihle. ,Die Sonderedition
ist sozusagen unsere Hommage an die Simp-
sons. Wir sind si-
cher, dass wir da-
mit nicht nur bei
den Fans der Serie
Aufmerksamkeit
und Kaufimpulse
schaffen’, fithrt er
aus. www.ruegen-
walder.de

Von August bis Novem-
ber gibt es die Miihlen
Currywurst Gegrillt und
die Miihlen Currywurst
Gefliigel in der Limited
Simpsons-Edition.

9/2017 -
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Klassiker in neuen
Geschmacksvarianten

Mit drei neuen Heringsfilet-Produkten hat
Nadler sein Angebot ausgebaut. Die Kreatio-
nen, die ab Oktober erhéltlich sind, richten
sich an alle, die den Fischklassiker in ab-
wechslungsreichen Geschmacksrichtungen
erleben wollen. Die Rezeptur fiir die Herings-
filets in Tomatensauce mit Krautern kommt
ohne Sahne, Joghurt oder Mayonnaise aus.
Das Produkt besticht mit einer mild-wiirzi-
gen Sauce und fruchtigen Tomatenstiickchen,
feine Krauter runden die Kreation ab. Mit
dem zweiten Neuprodukt Heringsfilets in
Knoblauchsauce mit Gurke bringt Nadler
eine Kombination aus Hering und Knoblauch
auf den Markt. Die herzhafte Sauce wird von
Dillspitzen und Gurkenstiickchen verfeinert
und bekommt dadurch eine leichte Tzatziki-
Note. In der dritten Variante gibt es die He-
ringsfilets in einer klassischen Senfsauce mit
Eistlickchen, ebenfalls abgeschmeckt mit
Gurke. www.nadler.de

Heringsfilets

VST

Neuprodukt: Heringsfilets in Knoblauchsauce
mit Gurke.

Die Auslieferung

der Chambelle-

Wurstspezialitdten im neuen Look erfolgt
sukzessive seit Mitte August.

ZeitgemaBes Design fiir
deutsch-franzosischen Genuss

Die Versmolder Privat-Fleischerei Reinert
prasentiert ihre deutsch-franzosische Ge-
nussrange Chambelle seit August in einer
neuen Optik - sowohl fiir das Selbstbedie-
nungsregal als auch fiir die Bedienungsthe-
ke. Die Rezepturen der Salami- und Schin-
kenprodukte, die mit franzésischem Ca-
membert verfeinert sind, bleiben indes eben-
so unverandert wie die Artikelnummern und
die Grammaturen. ,Mit dem Design-Re-
launch bieten wir im wachsenden Premium-
Salami- und Rohschinken-Markt ein optima-
les Sortiment fiir Stammkunden sowie
Neu-Verwender®, sagt Klaus Ahrens. Ziel sei
es, Chambelle in einem modernen Look als
Genussmarke fiir den Alltag zu positionieren,
erklart der Geschaftsfiihrer Marketing und

Produktentwicklung. www.reinert.de

Fiir Konsumenten, die im SB-Regal gerne zu deftigen Wurst-Spezialitaten greifen, bietet
Wiesbauer zwei neue, in der Produktion bereits vorgeschnittene Innovationen: das ,Pfef-
fer Bristl” und das ,Knoblauch Briistl”. Das gut durchzogene, aber nicht zu fette Fleisch
fiir die Produkte stammt aus dem Ubergangsbereich vom Bauchfleisch zur Brust eines
Landschweins. Um ein optimales Geschmackserlebnis zu erzielen, werden das Fleisch,
aber vor allem die Ummantelung in der Herstellung mit Pfeffer beziehungsweise Knob-
lauch gewtiirzt. Um die 80-Gramm-Aromaschutz-Verpackungen von ,Pfeffer Briistl” und
»Knablauch Briistl“ im SB-Regal optisch besonders gut zur Geltung zu bringen, verwen-
det man die Rundlegeform. Dazu wird das verarbeitetete Fleisch in einem eigens entwi-

ckelten Produktionsprozess vor dem Schneiden halbiert.

www.wiesbauer.at
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Glitzer Ketchup als
magischer Aktionsartikel

Die Einhorner sind los. So gab es auch bei
Bautz'ner einen magischen Aktionsarti-
kel - das ,Rosarote Glitzer Ketchup“ -
mit auffélligem Einhorn Motiv als Blick-
fang. Bei der Abbildung des Fabelwesens
handelte es sich um einen Sticker, der
sich leicht von der Squeeze-Flasche lésen
lieB, so dass er die Lunchbox oder die
Handyhiille schmiicken konnte. Fiir den
Ketchup wurde eine
neue Rezeptur kreiert:
ein milder, gemiiseba-
sierter Ketchup, der
durch den Einsatz von
Roter Bete eine rosaro-
te Farbe hat, mit fruch-
tig-frischem Geschmack.
sEinhorn-Produkte sind
zurzeit wahnsinnig be-
liebt®, erklarte Kristina
Honrath, Marketingleite-
rin bei Bautz’'ner Senf &
Feinkost, die Sonderedi-
tion. www.bautzner.de

Limitierter Aktionsartikel:
Rosaroter Glitzer Ketchup.

Volle Kelle: Suppe mit reichlich Fleisch und Ge-
mise.

Neuer Name und
modernes Design

Im Oktober erscheint die Meica-Range ,Ein-
topf-Tradition“ im Kiihlregal unter dem
Markennamen ,,Volle Kelle“ Das neue Kon-
zept steht fiir eine volle Kelle frischer Suppe
mit reichlich Fleisch und Gemiise, aber ohne
den Zusatz von Geschmacksverstarkern.
Der Relaunch umfasst neben der Anderung
des Markennamens ein modernes Design.
Die bekannten Sorten Linsen-, Kartoffel-
und Erbseneintopf bleiben im Sortiment
erhalten. Zuwachs bekommt die Range mit
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der neuen Sorte Ravioli-Topf, bestehend aus
Ravioli mit fleischhaltiger Fiillung, Paprika-
Gemiise und Hackfleisch in einer pikanten
Tomatensauce. www.meica.de
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Ein Teilstiick aus der Schulter mit natiirlicher
Marmorierung ist das Flat-Iron Steak.

Begehrter Zuschnitt
aus der Rinderschulter

Das Flat-Iron Steak ist ein moderner Zu-
schnitt, dessen Form an ein altmodisches
Biigeleisen (,Flat-Iron“) erinnert. Er ist un-
ter Kochen begehrt, doch beim deutschen
Endverbraucher noch ein Geheimtipp. Des-
halb bietet Silver Fern Farms, eine Genos-
senschaft von rund 16.000 Lamm-, Hirsch-
und Rindziichtern und neuseelandischer
Fleischexporteur, sie jetzt im deutschen
Einzelhandel an. Die Teilstiicke aus der
Schulter stammen von ausgewdhlten Rin-
dern aus ganzjahriger neuseeldandischer
Weidehaltung. Nach einer mindestens 21
Tage langen Reifezeit ist das Fleisch auf3er-
gewohnlich zart und hat einen intensiven,
herzhaften Geschmack. Es wird in hochster
Qualitit tiefgefroren und luftdicht vaku-
umiert, so dass nach dem Auftauen sowohl
Geschmack als auch Nahrstoffe komplett
erhalten sind. www.silverfernfarms.de

Leberwurst-Kugeln
aus Hahnchenfleisch

Der Gefliigelwurstspezialist Gottfried
hat mit ,Corned Turkey“ und den ,,Hahn-
chen-Leberwurst-Kugeln“ sein Frische-
theke-Sortiment erweitert. ,Im SB-Be-
reich konnten wir zuletzt kréftig zulegen,
was den Absatz angeht. Mit den beiden
Neuprodukten wollen wir auch im Fri-
schesegment fiir Aufsehen sorgen®, er-

klart Axel Kanu, Geschéftsfiihrer der f"‘" =

Heinrich Nodlke GmbH, die
Neueinfiihrungen. Die saftig-

Jetzt auch in der g
Bedientheke: ,,Corned Turkey".

Attraktives Display
zum Fruchtsenf-dubilaum

Seit 50 Jahren gibt es die Tessiner Frucht-
senfsaucen ,Das Original“ von Wolfram
Berge. Anlasslich dieses Jubilaums bringt
das Importhaus fiir Delikatessen aus dem
Oberbergischen Niimbrecht im September
ein Verkaufsforderungstool an den Point of
Sale: Ein attraktives Display zur Zweitplat-
zierung im Bedienungsbereich oder in der
Feinkostabteilung sorgt fiir Aufmerksam-
keit bei den Kunden und signalisiert

hohe Produktkompe-
tenz des Marktes.
Fotos mit Verzehr-
hinweisen laden den
Kunden zur Verwen-
dung des Produktes
ein. Das Display ist
individuell bestiick-
bar, entweder mit
80x200-ml-Gla-
sern oder mit ei-
ner Kombination
aus 56x200-ml
und 48x60-ml-
Glasern.
www.delikates-
sen-berge.de

Zum runden
Geburtstag gibt
es von Wolfram

Berge ein auf-
merksamkeits-
starkes Display.

wiirzigen ,Corned Turkey“, bereits als
SB-Pendant erhaltlich, gibt es im ,,60er-
Kaliber” und mit 1000 Gramm Einwaa-
ge. Die fein-cremigen ,Hahnchen-Leber-
wurst-Kugeln® sind in der Kette zu je 30
Stiick a 50 Gramm in der Bedientheke
erhaltlich. www.gutfried.de
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