@ ESE 2012

Ristic prasentiert sich in Briissel

® ASC

Dr. Manfred Klinkhardt
im Gesprach

@ Einkaufsratgeber

Datenbank ,Fischbestande
online”

\

wnd Lesen,

unabhangige Bewertungen
unserer Produkte sind fiir uns

seit jeher wichtige Orientierungs-
punkte. Daher freuen wir uns sehr
tiber die goldene DLG-Auszeich-
nung fiir Bio-Produkte, die Peter
Ristic auf der BioFach entgegen-
nehmen durfte. Lesen Sie mehr
dazu in unserer Titelgeschichte.

Genau so wichtig fiir den unter-
nehmerischen Erfolg wie hervor-
ragende Produkte, sind aber auch
Investitionen in die Zukunft. Die
Ristic AG setzt ab sofort auf eine
neue Frosttechnikanlage. So kdnnen
wir auch weiterhin unsere Meeres-
friichtespezialitaten in gewohnter
Frischequalitat an unsere Handels-
partner liefern.

Seit Jahren diskutiert die Branche
tber die ASC-Zertifizierung. Nun soll
sie Wirklichkeit werden. Wir haben
dazu mit Dr. Manfred Klinkhardt vom
Fischmagazin liber Chancen und Per-
spektiven des Zertifikats gesprochen.
Das Interview finden Sie auf S. 3.

Wir wiinschen Ihnen viel SpaB bei der
Lektiire!

Ihr Ristic-Team

R

DLG-AUSZEICHNUNG IN
GOLD FUR RISTIC-GARNELEN

Garnelenzucht im Zeichen sozial-6kologischer Verantwortung

Im Rahmen der diesjihrigen BioFach, der Weltleitmesse fiir Bio-Erzeugnisse,
hat die Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft e. V. (DLG) die Bio-Garnelen von
Ristic mit dem Goldenen Preis fiir Bio-Produkte ausgezeichnet.

Die Bewertung basiert auf unabhingigen
Tests, die im Rahmen der Internationalen
DLG-Qualitdtspriifung fiir Bio-Produkte
durchgefiihrt werden. Die DLG bestétigt
mithilfe umfangreicher Testkriterien die
hohe Qualitéit der Garnelen. Experten priif-
ten 1.015 Lebensmittel aus dkologischer
Herstellung von 190 Unternehmen. Getes-
tet wurden die Produkte auf Genuss
(technologisch fehlerfreie Herstellung/
sensorische Analyse), Gebrauch/Handling
(Zubereitungspriifung, Verpackungsprii-
fung) und Deklarationswahrheit (Labor-
analysen, Deklarationspriifung). Die
DLG-Tester wiesen dabei sowohl eine
sorgfiltige Rohstoffauswahl als auch
eine optimale Verarbeitung der Ristic-
Garnelen nach.

Wie wichtig unabhédngige Tests und
Zertifikate fiir die Ristic AG sind,

Das DLG-Vorstandsmitglied Claudia Miller iiber-
reichte die Urkunde an Peter Ristic im Rahmen
einer feierlichen Preisverleihung am 16. Februar
2012 auf der BioFach.

erkldrte Peter Ristic bei einer Podiumsdis-
kussion im FischForum der BioFach. Wei-
tere Teilnehmer waren unter anderem Dr.
Stefan Bergleiter (Naturland e. V.) und »
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> Marnie Bammert (Marine Steward-  gerade fiir die immer wieder in der Kritik  zugleich das Leitbild des Ehrbaren Kauf-
ship Council Niederlassung - Deutschland, stehende Garnelenindustrie von groB- mann verkorpert. Dies auch sichtbar und

Schweiz, Osterreich).

er Bedeutung®, so Ristic. Dabei komme  fassbar zu machen, sei ein wichtiges Anlie-

gerade dem Mittelstand eine entschei-  gen der Ristic AG. Mit den PPP-Projekten

»Wa(h)re Marke*

dende Bedeutung zu. Denn hier sei das in Costa Rica und Indien iibernimmt das

»Nachhaltig zu handeln und dies auch fest Verantwortungsbewusstsein noch in die Unternehmen bereits seit Jahren eine Vor-
in der Markenstrategie zu verankern, ist Unternehmerpersonlichkeit integriert, die bildfunktion. _™

RISTIC PRASENTIERT SICH AUF

DER ESE IN BRUSSEL

Im Mittelpunkt stehen die Expansion in Europa sowie neue Convenience-Produkte

( E 7\ Das Messejahr 2012 wird fiir
uropean die Ristic AG mit der Euro-

Seafoc?c_i pean Seafood Exposition (ESE)
Exposition eingeldutet, auf der sich das
Briissel Unternehmen vom 24. his 26.

24.-26. April 2012 April in Briissel présentiert.

Halle 9, Stand 4539 Am Stand 4539 in Halle 9
\ </ informiert der frinkische
Seafood-Spezialist die Fachbesucher iiber seine européiische
Expansion und die neuen Tagliatelle mit Meeresfriichten.

Die Basis der Expansionsstrategie bildet die Griindung von Toch-
terunternehmen im européischen Ausland. Im Juli 2011 entstand
zunichst die ,Ristic France®, in den kommenden Monaten werden
weitere Ableger in Europa folgen. Die neu geschaffenen Standorte

werden in enger Zusammenarbeit mit der Unternehmenszentrale
eigens auf das jeweilige Land zugeschnittene Vertriebskonzepte
entwickeln.

Als Produktinnovation prédsentiert Ristic die Tagliatelle mit Mee-
resfriichtespezialititen in einer leckeren Knoblauch-Kréiuter-
SoBe. Fiir den Handel sind sie in vier Variationen erhéltlich:
mit gegrillten Garnelen, mit Garnelen und Tintenfischtuben, mit
gegrillten Scallops oder mit Garnelen aus anerkannt biologischer
Aufzucht. Damit erweitert das Unternehmen sein Sortiment an
leckeren Convenience-Produkten. In weniger als 15 Minuten
konnen die Nudelnester in der Pfanne oder Mikrowelle zuberei-
tet werden — ideal fiir Endkunden, die wenig Zeit in der Kiiche
verbringen wollen und trotzdem Wert auf eine ausgewogene
Mahlzeit legen.

EISIGE ZEITEN BEI RISTIC

Mit dem neuen, hochflexiblen Froster von Linde sind frische Produkte garantiert

ROV

Auch 2012 investiert die Ristic AG in die Produktion am Stand-
ort Oberferrieden. Anfang des Jahres wurde eine neue Frost-
anlage installiert, die nun in Betrieb genommen wird.

Der patentierte Mehrzweckfroster CRYOLINE CW vereint hoch-
wertige Frosteigenschaften mit hoher Effizienz. Er lidsst sich im
Handumdrehen vom IQF-Modus (Individual Quick Frozen) auf
den standardméBigen Tunnelmodus umstellen.

Mit dem neuen Froster werden wir
in unserer Produktion noch flexib-
ler”, sagt Geschiftsfithrer Michael
Struffert. ,,Wir sind nun in der
1 Lage, auf beiden Produktionslinien

- zu kochen, zu blanchieren und

produktspezifisch zu frosten.” _

,ASC KONNTE IN DEUTSCHLAND
DER STANDARD WERDEN*

Dr. Manfred Klinkhardt vom Fischmagazin liber das
Marktpotenzial des neuen Zertifikats fiir Aquakulturen

Herr Dr. Klinkhardt, wie beur-
teilen Sie die ASC-Standards?
Was mit den MSC-Standards im
Bereich Fischerei schon vor Jah-
ren gelang, wird jetzt auch in
der Aquakultur umgesetzt. Die
ASC-Standards stellen eine soli-
de Grundlage fiir die nachhaltige,
umweltgerechte Aufzucht von
Fischen und Meeresfriichten dar,
die sich an der besten fachlichen
Praxis orientiert. Dabei wird die
Messlatte nicht so hoch gelegt,
dass das Ziel nur fiir wenige
erreichbar ist, sondern versucht, moéglichst viele Produzenten mit-
zunehmen, um den Wandel zu einer nachhaltigen Aquakultur in der
Breite voranzutreiben.

Wie sind die Kritierien entstanden?

Uber mehrere Jahre hinweg haben mehr als 2.000 Vertreter ver-
schiedenster Interessengruppen — darunter Farmer, NGOs, Wissen-
schaftler, Futterhersteller und Héndler — die Standards gemeinsam
entwickelt. Dadurch steigen die Chancen, dass der entstandene
Katalog von Aufzuchtkriterien schnell breite Akzeptanz in der Praxis
findet. Die ASC-Standards zeichnen sich durch Glaubwiirdigkeit und
Transparenz aus, zumal der eigentliche Zertifizierungsprozess von
unabhéngigen Gremien durchgefiihrt wird. Das alles spricht fiir
den ASC und schon jetzt zeichnet sich ab, dass sich wohl sehr viele
Aquakulturproduzenten fiir diese Standards entscheiden werden.
Nicht alle Aquakulturbetriebe sind jedoch in der Lage, den Aufwand
und die Kosten der Zertifizierung allein zu tragen. Hilfreich konnte
es deshalb sein, wenn sich auch der Handel daran beteiligt, indem
er zum Beispiel langfristige Lieferpartnerschaften eingeht. Je mehr
Produkte mit dem ASC-Siegel in den Handel kommen, desto eher
und schneller werden die Verbraucher mit diesem neuen Angebot
vertraut sein. Vielen Fischkéufern fillt es doch jetzt schon nicht
leicht, sich in der Flut der zahlreichen Logos, Siegel und Zertifikate
zurechtzufinden.

Wie schiitzen Sie die Chancen der ASC-Zertifizierung ein?

Wird Sie groBSen Einfluss auf die Branche haben?

Der ASC hat fraglos das Potenzial, auf dem deutschen Markt im
Bereich Aquakultur zum géingigen Standard zu werden. Das erkennt
man schon daran, dass viele Verarbeitungsbetriebe und praktisch
alle groBen Handelsketten seit ldngerem auf den ASC setzen, obwohl
noch gar keine ASC-zertifizierten Produkte auf dem Markt sind. Darin
zeigt sich iibrigens ein groBer Unterschied zu den MSC-Zertifizie-
rungen, bei deren Einfiihrung vor Jahren viele in der Branche sich
doch eher abwartend verhielten. Man sollte jedoch nicht vergessen,
dass es neben dem ASC auch noch andere Nachhaltigkeitsstandards
in der Welt gibt, etwa BAP, GAP oder die Standards von Friend of
the Sea. Auch sie werden weiterhin eine Rolle spielen, denn ASC-

Kriterien wird es vorerst nur fiir eine begrenzte Anzahl von Arten
in der Aquakultur geben.

Wann ist mit ersten Zertifizierungen von

Seafood-Produkten zu rechnen?

Das ist schwer vorherzusagen. Die urspriinglich angekiindigten
Termine wurden schon mehrfach verschoben. Jetzt sieht es aber
so aus, als dass im Herbst die ersten Produkte in den Handel kom-
men konnten. Mitte Mérz hat der ASC endlich die ersten Standards
fiir Tilapia veroffentlicht. Damit ist der Weg frei fiir unabhéngige
Zertifizierungsorganisationen. Sie konnen sich um eine Akkreditie-
rung beim ASC bewerben und danach die ersten Farmen bewerten.
Weitere Standards fiir Lachs, Forelle, Pangasius und Shrimps sollen
noch im Laufe dieses Jahres folgen. Da sich viele Aquakulturbetriebe
schon seit lingerem auf die Standards vorbereiten, konnten die Zer-
tifizierungen wohl relativ schnell erfolgen. Trotzdem diirfte es noch
einige Wochen dauern, bis das erste ASC-Produkt in den Kiihltruhen

und Regalen des Handels liegt. Bis die Standards die Aquakultur
wirklich in ihrer ganzen Breite und Tiefe erfassen, wahrscheinlich
sogar mehrere Jahre.

Konnte sich ASC als Konkurrenz zu

Bio-Zertifizierungen etablieren?

Beide Siegel sind keine direkten Konkurrenten, denn sie decken ganz
unterschiedliche Bediirfnisse ab und gehen von unterschiedlichen
Voraussetzungen aus. ,,Bio“ setzt eher auf extensive Produktion und
naturnahe Aufzuchtbedingungen. Schon aus diesem Grund sind die
Produktionsmengen vergleichsweise gering und kaum geeignet,
den steigenden Seafoodhunger einer wachsenden Weltbevolke-
rung zu stillen. Der ASC versucht hingegen, auch die intensiveren
Produktionsmethoden mit den Erfordernissen von Nachhaltigkeit,
Umweltvertréglichkeit und sozialer Verantwortung in Einklang zu
bringen. Es sind also unterschiedliche Ansitze, die zwar gewisse
Uberschneidungen aufweisen, aber unabhéngig voneinander sind.
Produzenten, Importeure und Verbraucher konnen selbst entschei-
den, ob sie ,Bio“, dem ASC oder anderen Zertifizierungen den
Vorzug geben. _m




EINKAUFSRATGEBER GESUCHT!

Bundesverband Fisch setzt auf unabhangige Datenbank

Welchen Fisch kann ich mit gutem Gewissen  nach einzelnen Fischbestinden gegliedert.
essen? Diese Frage wollen regelméfig unter-  Das Portal versteht sich nicht als Konkurrenz
schiedlichste Einkaufsratgeber beantworten.  zu den zahlreichen Fischfiihrern, sondern als
Doch sind alle Aussagen immer korrekt?  deren kiinftige Grundlage. _™

Liegen teilweise veraltete Zahlen zu Grun-
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Dr. Matthias Keller, Geschiftsfithrer Bundes-

verband der deutschen Fischindustrie und des - FAD Fanggebists - Uberaicet
FischgroBhandels e. V., empfiehlt Verbrauchern wrm—

einen Blick auf die aus seiner Sicht meinungsfreie /%
Website ,fischbestaende.portal-fischerei.de“ 3
des Johann Heinrich von Thiinen-Instituts

als Bundesforschungsinstitut fiir Fischerei.

,Fischbestinde online“ liefert umfassende i

und aktuelle Informationen zum Zustand von
Fischbestinden, die fiir den deutschen Markt

von Bedeutung sind. Neben einer kurzen Dar-

stellung der Fischarten sind die Informationen =~ www.fischbestaende.portal-fischerei.de

+++ Newsticker +++ Newsticker +++ Newsticker +++4

BIO-PRODUKTE VERZEICHNEN DEUTLICHES WACHSTUM 2011 stieg der Umsatzanteil von Bio-
Produkten am Food-Umsatz auf 3,19 Prozent. Vor allem die Discounter legten im Bio-Sortiment
im Gesamtjahr mehr als dreimal so schnell zu wie bei konventionellen Produkten und sicherten
sich bereits ein gutes Viertel des gesamten Bio-Umsatzkuchens. Wachstumspotenzial ist weiterhin
vorhanden. Wie die aktuelle Okobarometer-Studie belegt, vor allem bei jiingeren Verbrauchern.
Demnach greifen bereits 71 Prozent der unter 30-Jihrigen zu Bio-Produkten - 16 Prozent essen
ausschlieBlich oder hdufig Bio-Produkte, 55 Prozent immerhin gelegentlich (plus 16 Prozent
gegeniiber 2010).

UR-GARNELE ENTDECKT Die versteinerten Augen einer 500 Mil-
lionen Jahre alten Garnele erstaunen australische Forscher: Die
Ur-Meeresbewohnerin konnte vermutlich so gut sehen wie kein
anderes Lebewesen. Die wirbellose Anomalocaris war einen Meter
groB3 und hatte fritheren Funden zufolge ausgeprigte Greifwerk-
zeuge und todliche Zahnstrukturen im Mund, die das Tier zum
gefiirchteten Unterwasserrduber machten. Dank des grof3en,
dreigliedrigen Schwanzes war der urzeitliche Krebs nach Ansicht
der Forscher ein sehr guter Schwimmer. Der Fund belegt nach Ansicht der Forscher eine enge
Verwandtschaft zwischen dem Urzeittier und den heutigen GliederfiiBlern.
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