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Editorial tk-report

Ruth-Therese Conin

Redaktion tk-report

Liebe Leser,
die Tiefkühlbranche ist grün – und das nicht erst, seit das knackig-grüne Motto „Fri-
scher als frisch“ das Augenmerk auf die Vorteile von Tiefkühlfrischem lenkt. Es sind
die Wurzeln der Tiefkühlkost, die grün und trotz aller Globalisierung immer noch in
der Regionalität verankert sind. Die Tiefkühlkost ist eine Branche, die Regionalität lebt
und nachhaltig arbeiten kann. Denn in der Tiefkühlbranche liegt in vielen Bereichen
die Produktion hautnah an den Rohwaren: Erbsen und Gemüse generell werden nah
am Feld verarbeitet, um Inhaltstoffe möglichst optimal zu erhalten, Kartoffelverar-
beitungen liegen inmitten der Anbaugebiete, der Felder, um die Wege möglichst kurz
zu halten. Fisch wird seegefrostet, damit er frisch bleibt. 

Natürlich spielen wirtschaftliche Fragen dabei eine Rolle – Transport kostet viel Geld
– aber nur das Ergebnis zählt. Bei Tiefkühlkost wird viel über ihre vermeintlich nega-
tive Energiebilanz geredet, wenig über ihre konzeptimmanenten Vorteile. Doch was
sollte im Interesse der Umwelt günstiger sein, als am Ursprung der Rohwaren zu ver-
arbeiten und erst danach schonend in alle Welt zu verfrachten. Wenn es dann noch
auf nachhaltige Weise geschieht, wie es bereits in vielen Bereichen unsere Branche
praktiziert wird, ist der Weg richtig und zukunftsfähig. 

Selbstverständlich ist die Branche gefordert, den Energieverbrauch und die Umwelt-
belastungen weiter zu reduzieren – aber dazu ist ohnehin jeder von uns aufgefordert.
Denn nur ein grundsätzliches Umdenken in der Gesellschaft, in der Welt, wird dazu
führen, dass diese Welt auch für nachfolgende Generationen Perspektiven bietet. Die
Tiefkühlbranche ist in weiten Teilen bereits auf dem richtigen Weg. 

Das Bewusstsein für die Probleme unserer Zeit ist weit verbreitet, das zeigen auch in
dieser Ausgabe des tk-reports unsere Specials für die verschiedenen Segmente. Wir
sollten daran arbeiten, um die Welt für nachfolgende Generationen zu erhalten,
wünscht sich 
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Kühle Analysen tk-report

JA PA N  I ST  E I N E  U N T E R N E H M E R- N AT I O N : 

Sie werden es schaffen!
Es ist schon fast gespenstisch,

was diesem Land hier im Fernen Os-
ten alles unterkommt: Es liegt als be-
völkerungsreiche Insel-Gruppe auf
einem „Ring von Feuer“ am Zu-
sammentreffen von mehreren pazi-
fischen Erdplatten mit hunderten
aktiven  Vulkanen, mit Erdbeben und
Nachbeben, ja sogar mit einem ei-
genen Wort in ihrer Sprache für ein
zusätzlich schreckliches Sintflut-Er-
eignis: Tsunami. Und dazu kommt
jetzt noch die Bedrohung durch erd-
beben-beschädigte Atomreaktoren:
Ausgerechnet das einzige Land der
Erde, das von Atombomben getrof-
fen wurde. 

Das ist jetzt tatsächlich eine
zweite Jahrhundert-Herausforde-
rung, die dieses Volk nach der tota-
len Niederlage 1945 eines irregelei-
teten Kamikaze-Nationalismus er-
lebt: Damals haben die Japaner mit

rastloser Arbeit und Fleiß das rui-
nierte Land in weniger als 20 Jahren
zu einer wirtschaftlichen Weltmacht
geradezu „workaholic“ hochgear-
beitet. Es gibt eigentlich nur noch 
einen Vergleich: Das „Wirtschafts-
wunder“ der Deutschen unter der
freien Marktwirtschaft von Adenau-
er und Erhard nach dem Kriege. 

Das Post-Tsunami-Japan wird neue
Wege gehen

Jetzt also dieser zweite katastro-
phale Schlag! Aber wenn man die
Mentalität der Japaner ein bisschen
kennt - ihre Disziplin, ihren Bürger-
Einsatz, ihre Eigenverantwortung
nach dem Motto „Jetzt erst recht!“
anzupacken, wo es Not tut, ihre Fä-
higkeit, etwas selber zu schaffen,
selbst zu produzieren, wieder aufzu-
bauen – dann ist einem um die wirt-
schaftliche Zukunft Japans nicht

bange. Man muss auch den Erfin-
dungs-Reichtum und die Lernfähig-
keit dieses Volkes berücksichtigen.
Es gibt z.B. kein Volk auf der Erde, das
so auf Erdbeben vorbereitet ist wie
die Japaner. Es ist nämlich doch
schon erstaunlich, wie verhältnis-
mäßig wenig große Gebäude zer-
stört worden sind – trotz der unvor-
stellbaren bisher nie da gewesenen
Gewalt dieses Erdbebens mit der
höchsten jemals gemessenen Zahl 9
auf der Richter-Skala. Und ich bin mir
sicher, dass ihnen für die Zukunft
auch eine Vorbeugung gegen die
Tsunami-Sintfluten einfallen wird.

Sehen wir es mal anders rum:
„Mutter Natur“ hat die Japaner jetzt
damit auch aus einer jahrelangen
„Stagnation“ befreit, in die sich mit
ihrer restriktiven (Fiskal-)Politik be-
geben hatten. Jetzt brauchen sie
Häuser, Straßen, Eisenbahnen, neue
Infra-Strukturen, Energie-Versor-
gungen und und und.... Jetzt müs-
sen sie als „Unternehmer“ agieren,
investieren und die Zukunft gestal-
ten. Und die Japaner haben die Fä-

TK-TRUHEN SCHWIMMEN IM TSUNAMI 
�

Hier ein kurzer Querschnitt aus einem 
Bericht in der Bangkok Post vom 14.3.2011
über Folgen des Erdbebens unter der 
Überschrift „Fear jolts sleepy fishing town
awake“:
Nakaminato heißt das verschlafene Fi-
scherdorf an der Küste 250 km südlich
von der am schlimmsten vom Erdbeben
und vom Tsunami betroffenen Stadt 
Sendai. Die zumeist älteren Leute lebten
vom Fischfang (die jüngeren zogen das
Stadt-Leben vor): Das Herz von Nakami-
nato war ein Fisch-Verarbeitungsbetrieb
der Co-op an der Wasserfront. 
Das Erdbeben vom Freitag 11. März 2011
und die Wassermassen des zehn Meter
hohen Tsunami trafen den Ort mit voller
Wucht, im Original des Berichts: „The wa-
terfront was battered, and Nakaminato´s
residents were surrounded by the signs of
a livelihood left in tatters. Giant freezers in
the co-op were stacked on top of each ot-
her, packed against a far wall where the
waves had pushed them. The air stank of
spoiled fish. Fishing boats, tilting in all 
directions, were piled on top of a long 
concrete wharf. And fish, mostly silver 
and blue bonito, were everywhere, mouth

agape...“„In another part of Nakaminato,
Hiromi and Kimiko Ogawa were in their
sushi restaurant, scoping up mud and ot-
her debris that filled the building.... Their
restaurant reeked of seawater and sludge. 
The giant freezer outside the restaurant
that they had used to store food was mis-
sing...“ 

Tja – Tiefkühltruhen haben also doch sogar
in extremen Tsunami-Katastrophen ihre
Vorteile: Sie schwimmen zwar weg, blei-
ben aber im großen und ganzen intakt.
Ganz im Gegensatz etwa zu Autos, die zu
hunderten fortgeschwemmt und völlig
zerstört zu Schrotthaufen zusammenge-
worfen wurden...   AV

Das Bild sagt mehr als tausend Worte über die gigantisch-gewaltigen Kräfte, die bei dem Erdbeben
und dem dadurch ausgelösten Tsunami wirksam waren: Ein großes Passagier-Schiff durch die zehn
Meter hohe Flut hoch auf das Dach eines Hauses gehoben! Man muss sich dazu einmal vor Augen hal-
ten, dass diese gewaltige Flutwelle auch noch über tausende von Kilometern hinweg quer über den
ganzen Pazifik bis nach Kalifornien an der amerikanischen Küste raste. Und an der südthailändischen
Küste 5.000 km entfernt bei Narathiwat noch als drei Meter hohe Flutwelle zu spüren war. 

(AFP-Foto aus der japanischen Stadt Otsuchi in Bangkok Post 15.3.11)

>>>
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„Fertiggerichte haben wahrlich
keinen guten Ruf: Sie gelten als Dick-
macher und stecken häufig voller
schädlicher Zusatzstoffe“, damit lei-
tete t-online auf seiner Gesund-
heitsseite Mitte März einen Artikel
der Verbraucherzentrale Nordrhein-
Westfalen zum Thema Fertiggerich-
te und gesunde Ernährung ein. Den-
noch seien Fertiggerichte beliebt
wie nie, weil sie so praktisch seien.
Derzeit verzehre jeder Deutsche
über sechs Kilo Fertigkost jährlich.
Allerdings sei Fertiggericht nicht
gleich Fertiggericht. 

Margarete Besemann von der
Verbraucherzentrale halte nichts da-
von, Fertiggerichte per se vom Tisch
zu verbannen: „Man darf das nicht
zu dogmatisch sehen.“ Allerdings, so
Besemann, solle man sich auch nicht
ausschließlich von Fertigmahlzeiten
ernähren. Sie empfiehlt Verbrau-
chern, beim Einkauf auf einen gro-

ßen Frischeanteil zu achten, bei-
spielsweise ein Fertiggericht mit ei-
nem frischen Salat aufzuwerten.
Schließlich müsse es ja nicht unbe-
dingt das komplett fertige Tellerge-
richt für die Mikrowelle sein. „Auch
mit einer Packung Tiefkühlgemüse
oder einer Nudelsauce aus dem Glas
lässt sich eine schnelle und trotz-
dem gesunde Mahlzeit bereiten“,
meint sie.

Dass Fertiggerichte teils so un-
gesund seien, liege unter anderem
daran, dass sie oft zu fetthaltig
seien, da Fett als Geschmacksträger
eingesetzt werde. Mehr als 20
Gramm Fett pro 100 Gramm sollte
ein Lebensmittel jedoch keinesfalls
enthalten, rät Besemann. Die Ernäh-
rungsexpertin warnt auch vor ge-
härteten Fetten.

Schlecht kommt bei einem
Markttest der Verbraucherzentrale
NRW ein Großteil der Fertigmenüs

für die Mikrowelle weg, da sie viel zu
viel Salz enthielten. Als Negativbei-
spiel wird ein Tellergericht eines
Sternekochs, die „Nürnberger Rost-
bratwürstchen auf Apfelkraut“ an-
geführt, bei dessen Verzehr man be-
reits die maximale empfohlene Ta-
gesmenge an Salz zu sich nehme.
Daher lautet das Fazit der Verbrau-
cherzentrale: „Die von uns unter-
suchten Gerichte sind nicht gesund,
die sollte man auf keinen Fall täglich
verzehren.“

Da generell die Faustregel „je
stärker ein Lebensmittel verarbeitet
wurde, umso ungesünder ist es“ gel-
te, rät die Verbraucherzentrale von
Instant-Rezepturen und von Dosen-
gerichten ab. „Hier hat sich zwar ei-
niges getan, was den Vitamingehalt
angeht“, erklärt Ernährungsberate-
rin Besemann, „aber Tiefkühl-Ware
ist jedenfalls gesünder.“ Als weite-
ren Vorzug der Tiefkühlkost gegenü-
ber ungekühlten Fertigprodukten
nennt sie deren bessere Haltbarkeit,
da diese den Zusatz von Konservie-
rungsmitteln überflüssig mache.

Zudem rät Besemann, auf die Zu-
tatenliste zu schauen: „Je länger sie
ist, umso mehr Zusatzstoffe sind
drin.“ Fänden sich auf der Zutaten-
liste Aroma-, Konservierungs- und
Geschmacksstoffe, sei Vorsicht ge-
boten. „Viele Hersteller haben den
Trend erkannt und werben mittler-
weile mit Slogans wie ‚keine Ge-
schmacksverstärker’“, berichtet sie.
Hier lohne sich ein zweiter Blick,
denn häufig seien trotzdem ge-
schmacksverstärkende Zutaten un-
ter anderem Namen enthalten, zum
Beispiel „Hefeexktrakt“ oder „Wür-
ze“. Bio-Produkte hätten den Vorteil,
dass sie nur eine gewisse Anzahl an
Zusatzstoffen enthalten dürften,
seien ansonsten aber nicht generell
gesünder.  rc

V E R B R AU C H E RZ E N T R A L E  N RW: E I N E  AU S E I N A N D E R S E T Z U N G  M I T  CO N V E N I E N C E  A L L E R  B E R E I C H E

Tiefgekühlte Produkte sind 
die gesündere Alternative
Der Beitrag der Verbraucherzentrale setzt sich kritisch mit Fertiggerichten in Zei-
ten von Wellness und gesunder Ernährung auseinander. Kritik gibt es an zuviel
Fett, Salz und Zusatzstoffen. TK-Produkte hingegen bekommen eher Pluspunkte.

Fertiges aus der
Tiefkühltruhe:
Daran finden auch
Verbraucherschüt-
zer Gefallen.
Foto: Archiv (Rüdiger)



Der Markt der tiefkühlfrischen Fertiggerichte
und Snacks wird immer interessanter und hat
noch reichlich Entwicklungspotenzial, ist Öko-
frost-Produktentwicklerin Anke Frenzel im tk-
report-Interview überzeugt. Pizza, das nach wie
vor stärkste Segment unter den Fertiggerich-
ten, stagnierte zwar im vergangenen Jahr, je-
doch erwartet Freiberger-Chef Helmut Morent
in 2011 wieder Zuwächse. Der Trend bei Pizza
geht für Morent zu leichten, kalorienärmeren
Zubereitungen und mehr Breite im Sortiment –
eine Entwicklung, die auf den gesamten Fertig-
gerichte-Markt zutrifft. Neue Produktideen
oder –variationen, die neue Verzehrgelegenhei-
ten schaffen, werden von der Branche ebenso genutzt wie das immer beliebter werdende Grillen. Ein
Trend, der sich ebenfalls durch alle Bereiche zieht, ist das Bestreben, Zusatzstoffe soweit wie mög-
lich aus den Speisen zu entfernen. Zwar äußert sich dies gerade im Außerhausmarkt in der frag-
würdigen Bezeichnung „ohne kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe auf Speisekarten“, die vermu-
ten lässt, dass nur das verschwindet oder ersetzt wird, was gekennzeichnet werden muss, aber der
Weg ist sicherlich richtig. Wie auch der Weg zu nachhaltigem Arbeiten, Einkaufen und Produzieren,
der in vielen Bereichen der Tiefkühlbranche beschritten wird, hervorragend und bei sehr vielen Unter-
nehmen weit mehr als ein Marketinginstrument oder nur ein Lippenbekenntnis ist. Gerade bei tief-
kühlfrischen Fertiggerichten und den so oft als ungesund verschrienen Kartoffelprodukten ist die Ent-
wicklung bereits weit gediehen und das Bewusstsein für die Wünsche der Verbraucher groß, wie un-
sere nachfolgenden tk-report Specials deutlich machen. Ruth Conin

�
Fertiggerichte & Snacks Editorial

tk-reportSPECIAL
Fertiggerichte & Snacks
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Special Fertiggerichte & Snacks
�

Wenn der Frühling mit den er-
sten wärmeren Sonnenstrahlen
lockt, werden die Grills entstaubt
und wieder startklar gemacht. Je
länger der Winter, desto größer die
Lust, endlich wieder draußen den
Grill anzünden zu können. Die Grill-
saison beginnt von Jahr zu Jahr frü-
her. Sobald der Wetterbericht ein
schönes Wochenende in Aussicht
stellt, wird eingekauft. Mit viel Vor-
freude und ebenso viel Ungeduld
wird die Tiefkühltruhe mit dem be-
stückt, was beim Grillen auf keinen
Fall fehlen darf. tk-report fragte Ser-

ra Esatoglu, Unternehmenskommu-
nikation der Real,- SB-Warenhaus
GmbH, Mönchengladbach, was in
deutschen Haushalten besonders
gern gegrillt wird.

tk-report: Was ist für das Grillen
zuhause heutzutage gefragt? Was
kommt in deutschen Haushalten auf
den Grill?

Serra Esatoglu: In den Sommer-
monaten gehört Grillen zu den Lieb-
lingsbeschäftigungen der Deut-
schen. Auch in diesem Jahr gibt es
wieder Produkte in der Tiefkühltru-

he, die für unsere Kunden zu einem
guten Grillevent dazugehören und
besonders gefragt sind: Fleischpro-
dukte, Fischprodukte und Krusten-
tiere, Gemüse, Baguette, Kräuter-
butter.

tk-report: Worauf legen die Ver-
braucher Wert? Können Sie Trends bei
den Verbrauchervorlieben erkennen?

Esatoglu: Neben der Produkt-
qualität und einer großen Auswahl
steht für unsere Kunden vor allem
eine einfache Zubereitung im
Vordergrund. Immer beliebter wer-
den Fisch und Krustentiere. Seit rund
zwei Jahren ist auch die Nachfrage
nach Burgern und Convenience-Pro-
dukten aus dem Geflügelbereich
wie Geflügelspießen, Nuggets und
Ähnlichem sehr groß.

tk-report: Welche Produkte sind
Renner? Haben sich die Vorlieben in
den letzten Jahren verändert?

Esatoglu: Burger aus Rindfleisch
sind nach wie vor der Renner. Wie be-
reits oben erwähnt, sind auch mari-
nierte Geflügelspieße und große
Garnelen stark gefragt. Wir konnten
beobachten, dass sich der Trend von
traditionellen Fleischprodukten auf
leichte Fisch- und Geflügelprodukte
verlagert. Dies liegt nicht zuletzt
daran, dass einige Verbraucher im-
mer mehr auf ihre Gesundheit ach-
ten und eine bewusste und gesun-
de, in diesem Fall fett- und choleste-
rinarme, Ernährung verfolgen.

tk-report: Was sollte ein TK-Pro-
dukt für den Grill bieten, um gelistet
und beim Verbraucher zum Erfolg zu
werden?

Esatoglu: Zu allererst müssen die
Wünsche und Anforderungen unse-
rer Kunden erfüllt werden. Dies sind,
wie oben erwähnt, Qualität, Ab-
wechslung und Convenience-Aus-
stattung für die einfache Zuberei-
tung.

tk-report: Wann beginnt bei Real
die Vorbereitung auf die Grillsaison?
Welches sind die Hoch-Zeiten für
Grillprodukte bei Ihnen?

Esatoglu: Bereits im Herbst des
Vorjahres beginnen wir mit den Pla-
nungen für die Grillsaison. Der Be-
ginn der Saison ist jedoch wetterab-
hängig. Grob können wir aber die
Monate April bis August nennen.  rc

G R O ß E  AU SWA H L , G U T E  Q UA L I TÄT  U N D  E I N FAC H E  Z U B E R E I T U N G

Rindfleischburger sind
der Renner beim Grillen
tk-report sprach mit Real über Trends und Änderungen
der Vorlieben zur Grillsaison: Leichtes und Gesundes ist
für das Grillevent zunehmend gefragt.

Fleisch ist immer
das zentrale The -
ma beim Grillen.
Aber es wird mitt-
lerweile durch
weitere Haupt -
kompo nenten und
Beilagen  wesent -
lich viel fältiger
und convenienter.



36 tiefkühl-report  4 /  2011

Special Kartoffelprodukte
�

Die Rohwarensituation ist für die
TK-Kartoffelhersteller nach wie vor
schwierig, die Ware knapp, teuer und
teilweise von minderer Qualität. Ob
der Anschluss an die neue Kampag-
ne erreicht wird, bleibt abzuwarten.
In dieser Situation arbeitet die In-
dustrie an Lösungen und treibt
gleichzeitig das Thema Nachhaltig-
keit sowie die Entwicklung neuer
Produktideen voran. Ein Ansatz, der
nach Ansicht von Agrarfrost und
McCain Trendpotenzial hat, ist die
Kombination von Kartoffeln und Ge-

müse beziehungsweise Kartoffeln
als Gemüse. Oder umgekehrt, wie
bei McCain, die ein Gemüse als Kar-
toffel inszenieren.

Horst-Peter Karos
Geschäftsführer, Bundesverband
der obst-, gemüse- und  kartoffel -
verarbeitenden Industrie, Bonn

Rohwarensituation: Die Situa-
tion ist unverändert. Die von der kar-
toffelverarbeitenden Industrie be-
fürchteten Qualitätsprobleme bei
einer insgesamt um 16 Prozent ge-

ringeren Kartoffelernte sind einge-
treten. Es lässt sich sehr schwer ein-
schätzen, wie es weitergeht. Die Ex-
porte sind wegen des anhaltenden
Frosts im Februar ins Stocken gera-
ten, die Nachfrage scheint sich jetzt
aber wieder zu beleben. Die Preise
stagnieren auf hohem Niveau. Die
Qualitätsprobleme haben sich mei-
ner Einschätzung nach in letzter Zeit
wieder etwas verschärft, insbeson-
dere bei einigen Sorten gibt es durch
Fäulnisbildung Verluste. Insgesamt
ist die Situation sehr unübersicht-
lich. Wir sehen eine knappe Versor-
gung für späte Termine und den An-
schluss an die neue Ernte. Jedoch
werden wir die Sitzung des Rohwa-
renausschusses der Verarbeiter im
April abwarten müssen, um Genau-
eres sagen zu können. Zusätzlich
verhindert der Frost Pflanzungen in
den Frühgebieten. Es bleibt also
schwierig und muss abgewartet
werden, wie es sich weiter entwi-
ckelt.

Manfred Wulf
Geschäftsführer Agrarfrost,
 Wildeshausen

Rohwarenstituation: Die Rohwa-
rensituation ist ebenso schwierig
wie in 2006/2007. Sie hat uns die
Grenzen des natürlichen Wachs-
tums aufgezeigt und deutlich ge-
macht, dass wir die Natur nicht be-
herrschen können. Die Erträge lie-
gen deutlich unter denen der Vor-
jahre, während die Nachfrage nach
tiefkühlfrischen Kartoffelprodukten
weltweit steigt. Neben den wetter-
bedingten Ernteausfällen in der letz-
ten Kampagne haben die Ernteaus-
fälle durch die Brände in Russland
zum ersten Mal seit 30 Jahren wie-

G E M Ü S E  R E I C H E RT  K A RTO F F E L N  A N

Neue Ideen in einer
schwierigen Situation
tk-report fragte Verband und Produzenten nach der Roh-
warensituation im Markt der tiefkühlfrischen Kartoffeln.

�
TK-REPORT FRAGTE:

Rohwarensituation:Wie ist die Rohwarensituation?
Kommen Sie bis zur nächsten Kampagne mit der
Ware aus?
Trend: Im Tiefkühl-Kartoffelmarkt scheinen Kartof-
feln plus Gemüse beziehungsweise Kartoffeln als
Gemüse zum Thema zu werden und Mehrwert zu
versprechen. Ist dies für Sie ein Bereich, an dem Sie
arbeiten?

Kartoffeln und Gemüse, Kartoffeln als Ge-
müse, Gemüse als Kartoffel... Die neuen

Sweetatoes von McCain.

Horst-Peter Karos
Geschäftsführer, BOGK e.V., Bonn

„Die befürchteten Qualitätsprobleme bei insgesamt um

16 Prozent geringerer Kartoffelernte sind eingetreten.“



Nachhaltigkeit ist das aktuelle Top-Thema in
der Fischwirtschaft. Nichts wird so sehr kom-
muniziert, diskutiert und propagiert wie be-
standserhaltende Fischerei und umweltver-
trägliche Fischzucht. Fast jedes Unternehmen,
das wir in diesem Fisch & Seafood-Special be-
leuchten, hat mindestens ein Projekt zum The-
ma Nachhaltigkeit im Portfolio. Bei den meisten
sind es ganze Sortimente und Strategien, die in
diese Richtung gehen. Das spiegelt einerseits
die große Notwendigkeit für solche Maßnah-
men wider, zum anderen aber auch die Nachfrage der Verbraucher und den Druck des Handels, durch
Nachhaltigkeit eine langfristig ausreichende und verträgliche Fischversorgung zu garantieren. Wie
sehr negative Berichterstattung zu solchen Aspekten noch einen Markt findet, zeigte am 9. März ei-
ne Reportage des NDR, die unter dem Titel „Die Pangasius-Lüge“ in der ARD ausgestrahlt wurde. Sie
fokussierte einseitig auf Missstände in Vietnams Pangasius-Wirtschaft, ohne sich dabei um journa-
listische Ausgewogenheit zu bemühen. Dass 20 Prozent der Farmen bereits nach Global-G.A.P. zerti-
fiziert sind und binnen vier Jahren die Hälfte nach ASC-Regeln arbeiten soll, wurde von den Autoren
schlichtweg verschwiegen – keine journalistische Glanzleistung, doch umso besser verkäuflich. Das
sollte aber nicht darüber hinwegtäuschen, dass es Missstände in Farmen und umweltschädigende
Auswirkung tatsächlich gibt. Und auch deutsche Verkäufer wurden bei Tricksereien eiskalt erwischt...
– Wir beleuchten in diesem Special viele Projekte und vier der maßgeblichen Standard gebenden

Organisationen. Und natürlich fehlen auch damit verbundene oder unabhängig davon ent wickelte
neue Produkte in diesem Special nicht, das zudem einen ausführlichen  Blick auf die bevorstehende
Seafood-Messe in Brüssel wirft. Hauptthema dort: Nachhaltigkeit.     Jörg Rüdiger

�
Fisch & Seafood Editorial

tk-reportSPECIAL
Fisch & Seafood



Die Fischwirtschaft und die ge-
samte Lebensmittel-Branche stehen
am Beginn eines optimistischen
Jahrzehnts, glaubt Christian Fülbier,
Geschäftsführer der Femeg Produk-
tions- und Vertriebs-GmbH in Reh-
na. Eine wachsende Wirtschaft und
effektiv steigende Löhne brächten
bewussteren Konsum und die Nach-

frage nach hochwertigen Premium-
linien. Da würden auch Wasser bin-
dende Zusatzstoffe, wie er hofft,
bald der Vergangenheit angehören.

tk-report: Der Markt für TK-Fisch
ist immer in Bewegung. Welche
Trends werden aus Ihrer Sicht das Jahr
2011 bestimmen?

Christian Fül-
bier: Ich denke, 2011 wird ein sehr
interessantes Übergangsjahr, nicht
nur für Fisch, sondern für die ge-
samte Lebensmittelbranche. Die
Wirtschaft wächst, die Arbeitslosig-
keit sinkt und vor allem sehen wir
zum ersten Mal seit vielen Jahren
auch die Löhne effektiv steigen.
Wenn dieser Trend anhält, stehen
wir wohl am Beginn eines optimisti-
schen Jahrzehnts, das durch mehr
und zugleich bewussteren Konsum
bestimmt wird. Der Handel hat auf
dieses Szenario schon reagiert und
einige sehr hochwertige Premiumli-
nien entwickelt, die diesen Namen
tatsächlich in jeder Hinsicht verdie-
nen. Ich glaube, das wird einer der
wichtigen Trends. Das Wachstum
der nächsten Jahre wird sich weni-
ger über die Menge als über den
Wert und damit über die Qualität
der Produkte entwickeln. Davon
könnte der TK-Fisch besonders profi-
tieren, weil wir einerseits ein von Na-
tur aus hochwertiges Produkt mit
vielen internationalen Trends haben
und es andererseits auch im Conve-
nience-Bereich noch großes Nach-
holpotenzial gibt.

tk-report: Welche Auswirkungen
wird es auf die Markenhersteller ha-
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F E M E G : H A N D E L  S E T Z T  Z U N E H M E N D  AU F  H O C H W E RT I G E  P R E M I U M - L I N I E N

Wachstum über den Wert
statt über die Menge
tk-report Interview mit Femeg-Chef Christian Fülbier über
Trends, Marken-Entwicklung und Pangasius-Lügen.

Den handgeangelten Thunfisch aus dem
Coral Dreieck sieht Femeg als eine der be-

sonderen Facetten der Nachhaltigkeit in
seinem Sortiment.

Christian Fülbier
Geschäftsführer, Femeg Produktions- und Vertriebs-GmbH, Rehna

„Wenn Qualität und das Bewusstsein für den Wert von

guten Lebensmitteln in den Fokus rücken, ist das gut.“ 
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Offiziersbarsch aus Farmen in
Vietnam hat bei seiner Präsentation
auf der European Seafood Exposi-

tion (ESE) in Brüssel 2010 große Auf-
merksamkeit auf sich gezogen, be-
richtet Björn Mayseth, Geschäfts-
führer der Marine Farms ASA in Nor-
wegen. Bei deren Tochterunterneh-
men Marine Farms Vietnam wächst
der Fisch auf Farmen heran. Das
Interesse wie auch die Verkäufe sind
in Europa inzwischen weiter gestie-
gen. Zusammen mit einem dramati-
schen Verkaufsanstieg in Asien kann
Marine Farms damit nun alle produ-
zierten Offiziersbarsche verkaufen.
„Wir könnten bereits an einem
Punkt angekommen sein, an dem
wir unseren bisherigen Kunden den
Vorzug geben müssen und keine
neuen mehr beliefern können“, be-
richtet Myrseth.

Die Lieferanten des Einzelhan-
dels und des Außerhausmarktes in
Deutschland können gefarmten Co-
bia bereits über die Laschinger Sea-
food GmbH beziehen. Britische Ver-
braucher erhalten beim Seafood-
Heimdienst Regal Fish Supplies tief-
gekühlte Cobia Rückenfilets ohne
Haut und Gräten in 250 bis 300
Gramm Packungen. Und für den Ver-
trieb in Frankreich hat Marine Farms
Vietnam bereits einen Liefervertrag
mit der auf Tiefkühlfisch-Importe
spezialisierten Firma Gelazur unter-
zeichnet.  Gelazur hat das Produkt
im Januar auf Europas größter Food-
service-Messe SIRHA in Lyon einge-
führt und bietet seinen Einzelhan-
dels- und Gastronomie-Kunden jetzt
eine Range mit tiefgekühlten Cobia
Rückenfilets und Filetportionen an.
Die Markteinführung wird mit einer
Marketingkampagne unterstützt,
die Köchen, Caterern und Verbrau-
chern die Vielseitigkeit und einfache
Zubereitung des Offiziersbarsches
nahe bringen soll.

Die Verkäufe von gefarmtem Co-
bia in Europa, die vormals in der Ver-
antwortung von Sea Products of
Scotland lagen, werden jetzt von
Morpol abgewickelt, dem großen
polnischen Lachsverarbeiter, der Ma-
rine Farms im September letzten
Jahres gekauft hatte. „Morpol wird
sich über seine vielen Verkaufskanä-
le in Europa um die Vermarktung
kümmern“, erklärt Carlos Massad,
Geschäftsführer von Marine Farms
Vietnam. „Wir hoffen, dass Cobia im
Laufe des Jahres in den meisten eu-
ropäischen Ländern zu haben sein
wird.“

Auf dem nordamerikanischen
Markt handelt Nordic Seafood in
Boston mit tiefgekühlten Cobia-Fi-
lets und wendet sich mit einer gro-
ßen Public Relations Kampagne für
Cobia an US-amerikanische Restau-
rants, Einzelhändler und Verbrau-
cher. In nordamerikanischen Test-
märkten soll der Fisch in Sashimi-
Qualität hohe Wertungen für seine
Vielseitigkeit und seinen Ge-
schmack bei der Verwendung für
Buffets, Fischsuppen und Sushi be-
kommen haben. Er wird dort unter
der Marke „Akvacobia“ verkauft.

S C H N E L L E S  WAC H ST U M , WE I ß E S  F L E I S C H , WE N I G  G R ÄTE N  U N D  V I E L  OM E G A -3

Cobia: Ein Farmfisch
auf der Erfolgsspur
Der Offiziersbarsch, Cobia, ist ein Fisch mit ungeheurem
Potenzial und könnte sich zum nächsten Farming-Erfolg
der Fischwelt entwickeln, schreibt Seafood-Journalist
 Mike Urch in seinem nachfolgenden Bericht.

Carlos Massad, Chef von Marine Farms
Vietnam, sieht große Chancen in dem

schnell wachsenden Seefisch.

Cobia ist weiß -
fleischig, gräten -
arm und lässt sich
auf vielfältige
Weise zubereiten.
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Wildlachs und Scholle, Kabeljau,
Schellfisch, Alaska-Seelachs und
Thunfisch... Mittlerweile sind es dut-
zende von Fischarten, die Handel
und Verbraucher mit einem MSC-
Siegel kaufen können. Elf Jahre nach
Gründung des Marine Stewardship

Council (MSC) waren Ende Februar
104 Fischereien nach dessen Stan-
dards für Nachhaltigkeit zertifiziert.
Sie landen nach Angaben der ge-
meinnützigen Organisation mehr
als fünf Millionen Tonnen Fische und
Meeresfrüchte im Jahr an – gut sie-
ben Prozent des weltweiten Fangs.
Weitere 142 Fischereien mit einem
Fangvolumen von rund drei Millio-
nen Tonnen sind derzeit in der Be-
wertung, so dass sich die Menge der
mit dem MSC-Logo ausgezeichne-
ten Produkte schon bald noch weiter
erhöhen und in den zweistelligen
Bereich der weltweiten Anlandun-
gen kommen dürfte.

„Auch Fischereibetriebe in
Deutschland öffnen sich zuneh-
mend einer Bewertung nach MSC-
Standard“, berichtet die deutsche

Vertretung des MSC in Berlin. Fünf
deutsche Fischereien befänden sich
aktuell im Programm. Eine von ih-
nen sei bereits zertifiziert, weitere
vier in Bewertung. „Aufgrund einer
verstärkten Teilnahme von Fangbe-
trieben in geografisch näheren eu-
ropäischen Gewässern und einer
Ausweitung der in Bewertung be-
findlichen Spezies ist künftig auch
eine verstärkte Präsenz des MSC-Lo-
gos in den Frischfischtheken der hei-
mischen Fischhändler zu erwarten“,
glaubt die Organisation.

Langfristig positiv für Fischereien
Die MSC-Zertifizierung bewerte

nicht nur den Status Quo, sie habe
auch eine langfristige Komponente,
die zu kontinuierlichen Verbesse-
rungen in Fischereien beitrage. Der
Hoki-Bestand von Neuseeland bei-
spielsweise, der über mehrere Jahre
einen negativen Trend gezeigt habe,
sei seit vergangenem Jahr wieder
auf einem Niveau angelangt, das
den maximal nachhaltigen Ertrag
erzeugen könne. Und die Schollenfi-
scherei in Holland habe für die Zer-
tifizierung ein neues Fanggerät ein-
geführt, das den Beifang und die
Auswirkungen auf den Meeresbo-
den enorm reduziert habe und dar-
über hinaus hunderte Liter Diesel
pro Tag spare. Die Schollenfischerei
sei außerdem für bestimmte Gebie-
te gesperrt.

Positives auch aus der südafrika-
nischen Seehecht-Fischerei: Sie ha-
be im Rahmen der Zertifizierung
Maßnahmen ergriffen, durch die der
Beifang an Meeresvögeln enorm ha-
be gesenkt werden können. „Und in
der zertifizierten Fischerei auf
Schwarzen Seehecht konnte dank
der Auflagen der MSC-Zertifizierung
die illegale Fischerei komplett aus-
geschlossen werden“, schildert der
Council. „Und das in einem Gebiet, in
dem illegale Fischerei weit verbrei-
tet ist.“

Die Macht des Marktes
Der MSC nutze die Macht der

Verbraucher, des Handels und der In-
dustrie, um Fischereien Anreize zu
verantwortungsbewusstem Verhal-
ten zu geben. „Je stärker Händler

M A R I N E  ST E WA R D S H I P  CO U N C I L : Ü B E R  100 Z E RT I F I Z I E RT E  F I S C H E R E I E N

Schon 5 Millionen Tonnen
nachhaltig gefischt
Das MSC-Siegel hat einen regelrechten Siegeszug in
Deutschland angetreten. Jeder dritte Verbraucher kennt es
hierzulande; auf 2.300 Produkten ist es abgebildet – und
verkauft sich besser als irgendwo sonst auf der Welt.

Die Schollenfischer der Ekofish Group sind
stolz auf ihr gerade erworbenes MSC-Zei-

chen für nachhaltige Fischerei.

Wildlachs-Fische-
rei in Alaska:
 Garantiert nach -
haltiger Fang.


