® Nachhaltigkeit

Ristic zweifach ausgezeichnet

® Rezept des Monats

Gourmet Garnelen Burger
mit Gemiisereis

@ Newsticker

Deutsche im Bio-Fieber

wnd LMM,
um unsere hochwertigen
Garnelen frisch und lecker auf die
heimischen Esstische zu bringen,
haben wir bereits vor tiber zehn
Jahren in unsere Oberferriedener
Produktionsanlage zur Veredelung
von Warmwassergarnelen inves-
tiert. In dieser Ausgabe von
RisticAKTUELL laden wir Sie zu
einem Blick hinter die Kulissen der
bis heute in Deutschland einzig-

artigen Anlage ein. Sie finden den
Artikel auf den Seiten 1 und 2.

Nach der Zertifizierung der Costa-
Rica-Garnelen durch die Organi-
sation Friend of the Sea wurde die
Produktion der Meeresfriichte in
Mittelamerika nun auch von Natur-
land als nachhaltig anerkannt. Ristic
wurde damit innerhalb kurzer Zeit
zwei Mal fiir nachhaltiges Engage-

ment ausgezeichnet. Mehr zu diesem

Thema erfahren Sie auf Seite 3.

Bei der Lektiire wiinschen wir
Ihnen viel Vergnigen!

lhr Ristic-Team

Newsletter fiir Seafood, Tiefk

FEINSCHLIFF FUR DIE FEINSTEN
FRUCHTE DES MEERES

Ristic investiert in modernste Produktionsanlagen

Bis die Garnelen von Ristic im Tiefkiihlregal des Supermarktes um die Ecke
liegen, haben sie einen weiten Weg hinter sich. Die iiber die ganze Welt ver-
teilten, nach strengsten Kriterien ausgewihlten Lieferanten garantieren eine
artgerechte Aufzucht oder nachhaltigen Wildfang und die bestmdogliche Qualitét
der hochwertigen Garnelen. In Deutschland angekommen, werden die Meeres-
friichte in der Produktionsstitte ,Prime Catch Seafood” in Oberferrieden

veredelt und verpackt. Ein Blick hinter die Kulissen der in Deutschland bis
heute einzigartigen Produktionsanlage.

Um beste Produktqualitit gewéhrleisten (2
zu konnen, investierte Ristic bereits vor
iiber zehn Jahren in die Produk-
tionsanlage zur Veredelung
von Warmwassergarnelen
nahe Niirnberg. Dort
werden jihrlich etwa
7.000 Tonnen Garnelen
nach den Wiinschen der
Kunden verarbeitet. Die
Produktion und Veredelung
in Oberferrieden beginnt in der
Auftauanlage. Um den angelieferten,
tiefgekiihlten Garnelen den Feinschliff
fiir den deutschen und europdischen

Markt zu verpassen, miissen sie
zunédchst auf die Temperatur von
minus 3 Grad Celsius gebracht wer-
den. ,Auf zwei unabhéngigen
Produktionslinien erhalten
die Meeresfriichte dann

A ihre unterschiedlichen
j Gewiirzmischungen und

] Marinaden®, erkldrt Mario
Koch, Produktionsleiter der
Ristic AG. An sechs Tagen in der

Woche arbeiten 70 Mitarbeiter in

zwei bis drei Schichten daran, die Gar-
nelen schmackhaft auf den Tisch zu bringen.
,Eine rationelle Verpackungsstraffe und P

wes



> ein zeitgemidfBes Umpackcenter garantieren, dass die
fertigen Garnelen hygienisch und optisch ansprechend verpackt
werden®, fiigt Koch hinzu. Insgesamt legen die Garnelen in der Ver-
edelung 100 Meter auf modernen Forderbéndern zuriick. Pro Tag
verlassen 40.000 fertige Garnelen-Packungen die Anlage und wer-
den sofort an die Kunden ausgeliefert. Der gesamte Prozess von
Produktionsbeginn bis
zur Verpackung dauert
maximal zwolf Stunden —
frischer geht’s nicht.

»Kontrollen und Qualititspriifung
erlauben die Verleihung eines
Giitesiegels mit gutem Gewissen.*

Mit der nahtlosen Uberwachung des gesamten Material- und Waren-
flusses hat Ristic in den letzten Jahrzehnten ein ausgekliigeltes
Logistiksystem aufgebaut: Angefangen bei den weltweiten Liefe-
ranten der Meeresfriichte iiber die eigenen betrieblichen Produk-
tionsstufen bis zur Auslieferung der vielféltigen Produkte beim
Kunden. Dank des modernen Hochregallagers, internationaler
Transportpartner und eigenem Logistik-Management kann den
Kunden die zuverléssige Lieferung der Waren zugesichert werden.
Aus okologischer Verantwortung erfolgt der Transport, soweit
moglich, in speziellen Frachtcontainern der Bahn.

All dies ist fiir die zuverldssige und schnelle Fertigung sowie den
Transport der sensiblen Produkte unverzichtbar. ,Jeder einzelne
Produktionsprozess ist im Sinne eines modernen Quality-Manage-
ments organisiert — dies sichert beste Qualitdt“, sagt Mario Koch.
Bestitigt wurde dies nicht zuletzt durch Zertifizierungen sowohl
des Instituts fiir Marktokologie (IMO) und Naturland als auch der
ISA International Supplier Auditing Germany. Koch: ,,Die stindigen
Kontrollen sowie die regelméfBigen Qualitidtspriifungen im haus-
eigenen Labor erlauben es Ristic zudem, den Produkten mit gutem
Gewissen ein Giitesiegel zu verleihen.

Neben dem Einzelhandel zdhlen die weiterverarbeitende Industrie
sowie der GroBhandel zum Kundenstamm des Unternehmens. Ristic
bietet diesen die gesamte Palette vom GroB3gebinde bis zur edel
gestalteten Handelsmarke in Beutel oder Faltschachtel. Mittler-
weile liefert die Firma ihre Produkte in die meisten européischen
Lander. 30 Prozent ihres Umsatzes erzielt die Ristic AG bereits in
internationalen Markten. ™




NATURLAND ZERTIFIZIERT PRODUKTION
VON COSTA RICA-GARNELEN

Ristic fir nachhaltiges Engagement zweifach ausgezeichnet

Die Produktion von Garnelen in Costa Rica

durch die Ristic AG ist von Naturland als
»0kologisch nachhaltig“ ausgezeichnet wor-
den. Damit belegt der Verband den Erfolg
des nachhaltigen Engagements des Seafood-
Spezialisten in dem mittelamerikanischen
Land.

lNuturlund

»Auf das Zertifikat von Naturland fiir unsere nachhaltige Garne-
len-Produktion sind wir natiirlich sehr stolz“, so Michael Struf-
fert, Vorstand der Ristic AG. ,Denn der Aufbau einer 6kologisch
ausgerichteten Aquakultur und von Strukturen fiir einen nach-
haltigen Wildfang in Costa Rica haben viel Kraft gekostet. Trotz
aller biirokratischen Hindernisse und der schwierigen Rahmen-
bedingungen waren wir jedoch immer iiberzeugt davon, dass der
eingeschlagene Weg richtig ist.“

Neben der 6kologischen Seite bewertet Naturland auch die sozialen
und 6konomischen Aspekte. Soziale Nachhaltigkeit bedeutet,
dass Fang und Produktion mit Riicksicht auf alle beteiligten Per-
sonen durchgefiihrt werden miissen. Okonomische Nachhaltigkeit
beschreibt das wirtschaftliche Ziel, Menschen durch Fischerei
eine solide Lebensgrundlage zu bieten. Anbieter, deren Produkte
diese 0kologischen, sozialen und 6konomischen Kriterien erfiillen,
konnen von Naturland als 6kologisch nachhaltig anerkannt wer-
den. Dies unterscheidet die Zertifikate von denen des MSC, der
ausschlieBlich 6kologische Aspekte betrachtet.

Nach der kiirzlich erfolgten Zertifizierung der Ristic BioShrimps aus
Costa Rica durch die Organisation Friend of the Sea, ist die Auszeich-
nung durch Naturland bereits die zweite Erfolgsmeldung inner-
halb kiirzester Zeit fiir die 6kologische Zucht und Produktion von
Garnelen. _”

Garnelen-Rezept des Monats:

Gourmet Garnelen Burger ,,Gemiise*
mit buntem Gemiisereis
Zubereitungszeit: circa eine halbe Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach

Zubereitung:

1. Geschilte Karotten und Zucchini (gewaschen, ungeschélt)
raspeln.

2. Zwiebel (und eventuell eine Knoblauchzehe) in feine Wiirfel schneiden.

3. Lauch in diinne Streifen schneiden und alles zusammen mit Butter anschwitzen und im
eigenen Saft circa drei Minuten gar dimpfen.

4. Die Gemiisemischung mit gekochtem Langkornreis mischen und mit Salz abschmecken.

5. Gourmet Garnelen Burger ,,Gemiise“ mit etwas Fett bei mittlerer Hitze ungefihr acht Minuten
unter Wenden in der Pfanne braten oder bei 180 Grad (Umluft) circa 12 bis 14 Minuten im Backofen backen.
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DIE DEUTSCHEN SIND IM BIO-FIEBER: Der Trend zu 6ko-
logischen Lebensmitteln ist in Deutschland ungebrochen.
Laut einer représentativen Umfrage im Auftrag der
~Apotheken Umschau® gibt jeder vierte Deutsche
(24,7 Prozent) an, beim Einkauf auf jeden Fall Bio-
Produkte zu bevorzugen — auch wenn sie ein wenig
teurer sind als herkémmliche Lebensmittel. Frauen
leben der Studie zufolge dabei noch etwas biobewusster
als Ménner: Knapp 30 Prozent der weiblichen Befragten
entpuppten sich als Bio-Fans, bei den Mdnnern waren

es hingegen nur gut 20 Prozent.

FISCH UND MEERESFRUCHTE IM AUFWARTSTREND: Der Pro-Kopf-Verbrauch von Fisch und
Meeresfriichten ist im Jahr 2007 erstmals auf 16,4 Kilogramm gestiegen. Dies ergaben Berech-
nungen des Fisch-Informations-Zentrums (FIZ). Im Vergleich zum Jahr 2006 stieg der Verbrauch
demnach von 15,5 Kilogramm um 5,8 Prozent an. Fische aus dem Meer sind nach wie vor die
Favoriten: Alaska-Seelachs, Hering, Lachs und Thunfisch fithren die Rangliste an. Auch unter den
Top 5 ist erstmals der Kabeljau. Krebs- und Weichtiere erfreuen sich im Jahr 2007 mit einem von
12 auf 15 Prozent gestiegenen Marktanteil einer besonderen Beliebtheit bei den Verbrauchern.
Tiefkiihlfischprodukte dominieren mit 34 Prozent Marktanteil, gefolgt von Fischkonserven und

Marinaden mit 30 Prozent.

GREENPEACE - ZERTIFIZIERUNG IST DER RICHTIGE WEG: Die
Umweltschutzorganisation Greenpeace bezeichnet in ihrem
neuen Fischratgeber ,Fisch — beliebt aber bedroht® die
Zertifizierung von nachhaltigen, 6kologischen Aquakulturen
als ,,Schritt in die richtige Richtung®. Postitiv erwdhnt wer-
den in diesem Zusammenhang das MSC-Zertifikat und das
Naturland-Siegel. Zusétzlich zur Naturland-Zertifizierung
sind zum Beispiel die Costa-Rica-Shrimps der Ristic AG
auch von der Organisation Friend of the Sea als nach-

haltig anerkannt.

MEERESFRUCHTE GUT FURS IMMUNSYSTEM: Der Verzehr
von Fisch und Meeresfriichten tridgt zu einem wider-
standsfihigeren Immunsystem bei. Forscher fanden
heraus, dass das in den Produkten enthaltene Selen in
den Korperzellen als Krankheitsschutz wirkt und so das ’
Immunsystem stirkt. Und damit nicht genug: Das Spurenelement verlangsamit

Alterungsprozesse im Herz-Kreislauf-, Nerven- und Immunsystem. Zudem spielt Selen eine ’
wichtige Rolle bei der Produktion der Schilddriisenhormone und kann der Entstehung von

Krebs vorbeugen.
!

NEANDERTALER ERNAHRTEN SICH VON MEERESFRUCHTEN: Meeresfriichte erfreuten sich bereits ,
vor vielen tausend Jahren grof3er Beliebtheit. Nach den neuesten Untersuchungen spanischer
und englischer Forscher standen bei den Neandertalern regelméfBig Meerestiere auf dem
Speiseplan. Darauf deuten fossile Funde in zwei Hohlen an der Kiiste von Gibraltar hin. Fiir ’

den kulinarischen Genuss verarbeiteten unsere Vorfahren das Fleisch der Tiere demnach ’
um es spater zu ihren Wohnorten im Inland zu trans-

portieren. Die Kiiste von Gibraltar gilt als eines ’
der letzten Riickzugsgebiete der Neandertaler

vor ihrem Aussterben. Méglicherweise trug r’
die abwechslungsreichere Erndhrung dazu y‘
bei, dass die Frithmenschen dort linger
iiberleben konnten als im Rest Europas,
spekulieren die Wissenschaftler. !y

direkt in den Hohlen,
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