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9. Campus Culinaire in Frankfurt

Gaste wollen
verfUhrt werden

Kaum einer kennt den Markt der AuBer-Haus-Verpflegung so
gut wie Gretel WeiB. Die Herausgeberin von gv-praxis, Food
Jervice Europe & Middle East weif3, wohin der Trend geht und
mit welchen Konzepten Gastronomen sich auch morgen noch
am Markt behaupten kénnen. Der Service-Bund konnte die
bekannte Fachjournalistin als Referentin fir den Campus

Culinaire gewinnen.

Gretel Weif:
Gaste
wollen
verfOhrt,
nicht
versorgt
werden.

,Die Funf-Euro-Alltagsver-
sorgung ist der ultimative
Gewinner in diesen Tagen”,
so die Erkenntnis der Redak-
teurin, die auf
www.café-future.net

stets die neuesten Rankings
anbietet. , Quickservice war
dabei im letzten Jahr das
einzige Plus und groBe Ket-
ten sind daher die Gewinner
der aktuellen Entwicklung”.

Zwolf Thesen

Auf welchen Grundlagen
beruht diese Entwicklung?
Gretel Weil beschreibt die
pragenden Megatrends:
Convenience, Gesundheit,
Vertrauen, Emotion. Doch
die Analyse der Expertin
geht tiefer. Zwolf Thesen er-
lauterte sie dem gespann-
ten Publikum des Campus
Culinaire. Als erstes konsta-
tiert die Expertin , Wachs-
tum an den Schnittstellen
zwischen Arbeit, Freizeit,
Handel und Verkehr.” Das
heiBt, dass kleine, unkom-
plizierte Versorgungslésun-
gen definitiv im Trend liegen,
so die Expertin. ,Man isst,
wo man ist”, bringt Gretel
WeiB es auf den Punkt.

Alles geht

Mix & Match von Fast & Fine
Dining, Disziplin & Lust - so
lautet Gretel WeiB}' zweite
These. ,Die Essensgewohn-
heiten sind so ,patchwork’
wie die Lebenslaufe”, so ihre
griffige Analyse. Dabei wer-
den Speisekarten immer
femininer und auch der Fri-
scheanspruch steigt. Doch
Vorsicht ist angebracht: , Al-
les, was erklarungsbediirftig
ist, verkauft sich schlecht.”

Asia boomt

Als dritte These halt Weil
das Zusammenspiel von hei-
mischen und Ethnokiichen
fest. ,Asien als Trendmacher
ist mega-in”, betont sie. Ge-
rade die Thai-Kiiche liege
voll im Trend. Ganz oben in
der Rangfolge der Asia-Ku-
chen sieht sie die gesunde
vietnamesische Kiiche. Sau-
cen, so WeiB, spielen im Eth-
no-Bereich eine wichtige
Rolle. ,Saucen werden zum
kulinarischen Trimm-Dich-
Pfad”, meint die Expertin.
Klischees spielen dabei eine
nicht unerhebliche Rolle. So
erwarten Gaste in der Thai-
Kiiche ,gelernte Artikel” wie
Thai-Basilikum.

Erfolgsformel

Zugleich, so die vierte These,
werden die deutschen Regio-
nen zu ldeengebern der Kon-
zeptemacher. ,Man isst wie-
der Heimat”, formuliert es
die Expertin. Allerdings:
.Was als heimisch wahrge-
nommen wird, ist auch eine
Generationenfrage.” Fur
modernisierte Angebote hat
Gretel WeiB eine Erfolgs-
formel entwickelt: 70 % Ver-
trautheit, 30 % Neues.

Gaste kriegen’s
gebacken

Auch die Entwicklung der
Zubereitungsarten hat Gretel
Weil} genau untersucht. Ihr
Fazit und zugleich die fiinf-
te These: ,Backen steht im-
mer gleichwertiger neben
Kochen”. Sie beobachtet,
dass ein GroBteil der Zwi-
schenmahlzeiten inzwischen
aus dem Ofen und nicht
vom Herd kommt. Eine Rolle
spielt dabei sicher auch die
Bedeutung von Brot: ,Un-
ser taglich Brot hat einen
hohen emotionalen Wert.”

Jiegeszug der
Kaffeebars

Neben heien Backwaren-
snacks sind Milchkaffeege-
tranke die Aufsteiger des
Tages. Kaffeebars mit Latte
Macchiato als Hauptelement
sind laut Gretel Weil sechs-
ter These wichtige Elemente

der modernen AuBer-Haus-
Gastronomie. Starbucks und
McCafé sind die wichtigsten
Player in diesem Markt. ,Kaf-
feebars werden ein immer
selbstandigerer Teil unserer
Infrastruktur”, konstatiert die
Journalistin. ,Was sie verkau-
fen, ist in erster Linie Emo-
tion. Zehn Minuten Pause
von der Baustelle des Le-
bens.” Moderne Kaffeebars
gibt es als Stand-alone- oder
Shop-in-Shop-Ldsung, sie
sind mehr als jedes andere
Konzept in der Lage, in jedes
Umfeld reinzukriechen, wie
es Gretel Weil formuliert.
+AuBerdem machen die neu-
en Kaffeespezialitaten Milch
erstmals zu einem anerkann-
ten, erwachsenen Produkt”

Drei Faktoren
fur Erfolg

.Viele Neueréffnungen ge-
horchen der Formel frisch-
schnell-schén”, bringt es

Gretel WeiB auf einen Nen-
ner. Aus Fast Food einerseits
und Casual Dining anderer-
seits habe sich Fast Casual
entwickelt. Gepréagt wird
die neue Konzeption durch
Backwaren, Salat als Haupt-
sache, Pizza und Pasta so-
wie Bio-Lebensmittel und
weniger Fleisch. Derartige
Konzepte bedeuten mehr
feminine als maskuline Ar-
tikel auf dem Teller. ,Um-
satze werden durch Uber-
zeugungskraft kreiert”, be-
obachtet die Expertin.

Liquid Snacks
und Lifestyle

Zudem konstatiert WeiB3 eine
Revolution der Getranke, so
die achte These. Trinkrituale,
Geschmacksintensivierung,
Added Value und Liquid
Snacks nennt Weif3 als Kenn-
zeichen dieses Trends. Und
als neunten Trend erkennt
die Expertin Lifestyle und
Gefiihle als Schliissel zum Er-
folg. Gaste suchen Stil, Cha-
rakter und Asthetik, ,Lebens-
stil hat Lebensstandard er-
setzt”, wie Gretel Weil} grif-
fig formuliert. Als zehnte
These begreift die Expertin
die Tatsache, dass Gastrono-
mie und Géste auf der Suche
nach einer neuen Wertewelt
sind. Und das birgt Chancen:
,Der Gast spart im Alltag,
gibt aber Geld aus fir Dinge,
die ihm etwas wert sind, zum
Beispiel Nachhaltigkeit”, er-
lautert Gretel Weif3. Immer

Zwei Trendscouts
in Jachen Kulinarik:
Gretel Wei3 und
Jervice-Bund
Geschaftsfihrer
Ulfert ZolIner.

mehr verfligbares Einkom-
men wandere zu Gesund-
heit, Schonheit, Unterhal-
tung und Kommunikation.

VerfOhrt, nicht
versorgt

,Der Gast sucht nicht, er
findet”, so die elfte These
von Gretel Weif3. Fir Gas-
tronomen bedeutet dies,
dass Neuerungen zu aller-
erst Bringschuld seien und
erst dann Holschuld der Gas-
te. Zudem missten Innova-
tionen feminin, persoénlich,
emotional und einfach sein,
meint die Gastro-Spezialis-
tin. Gaste wollten verfiihrt,
nicht versorgt werden, so ihr
Credo. Zu guter Letzt gelte:
Qualitat ist der Erfolgsmo-
tor schlechthin. Gretel Wei3
benennt dies als ihre zwolf-
te und letzte These. ,Quali-
tat ist der Muss-Faktor, der
noch vor Innovation steht”,
untermauert die Expertin
die Bedeutung dieser The-
se. Unabdingbar dabei sei-
en frohliche, fitte Mitarbei-
ter als Transmissionsriemen.
Denn WeiB3 ist Uberzeugt:
Die Qualitat eines Produk-
tes oder einer Dienstleis-
tung ist nur so gut, wie der
Kunde sie wahrnimmt.

Viel Stoff zum Nachdenken
und Umsetzen also — wie man
es vom Campus Culinaire
gewohnt ist.



Jervice-Bund auf der Internorga
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die food-service company

Benedikt Faust

Olaf Dose

Markt-
platz der
|deen

Wenn die INTERNORGA zum 85. Male
ihre Pforten 6ffnet, werden tiber
100.000 Besucher erwartet. Klar, dass
bei diesem internationalen Branchener-
eignis auch der Service-Bund mit dabei
ist. Besonders im Fokus steht in diesem
Jahr die geballte Fleischkompetenz fiir
gehobene und héchste Anspriiche.

Jpitzenkdche im Einsatz

Allem voran die neue Eigenmarke
FleischPlus, RODEO STEAK und Wagyu-
Beef sowie die Premiumprodukte von
FischPlus - kulinarisch inszeniert in der
Showkiiche von den vier Spitzenkéchen
Benedikt Faust, Andreas Scholz,
Christoph Brand und Olaf Dose.

Fiir buntes Markttreiben sorgt neben
den genannten Highlights auch das
Angebot von Service-Bund Partnern aus
der Industrie. Mit hochwertigen Sorti-
menten geben sie wichtige Impulse fiir
abwechslungsreichen Genuss.

Wer also gute Ideen fiir eine kreative
Speisekartengestaltung sucht, wird hier
garantiert findig.

Vom 18.03. -
23.03.2011
in Hamburg

Halle B 4/ EG,
Stand 105

TK Premium
Lachsfilets,

ganz, mit Haut, Trim D

(Salmo salar)

—Seiteca. 1,4-1,8kg-

festes Fleisch durch Herstellung im
Kaltschlachtverfahren. Beste Quali-
tat durch schnelle Verarbeitung di-
rekt vor Ort. Hohe Produktsicher-
heit durch zertifizierte Zucht- und
Produktionsbetriebe. Einzeln vaku-
umiert, praktisch gratenfrei

96308
Ktn. 10 kg kg 1 4,98

TK Premium
Lachs-Loins,

ohne Haut (Salmo salar)

- Stiickgewicht ca. 250 - 350 g -
das Beste vom Filet in Sashimi-
Qualitat. Ohne Abschnitte = 100 %
verwertbar. Nach dem sogenann-
ten Kaltschlachtverfahren. Einzeln
vakuumiert, garantiert gratenfrei

96310
Ktn. 5kg kg 22,90

TK Premium
Raucherlachs,

ganze Seiten, vorgeschnitten,
in Scheiben (Salmo salar)

-Seite 1kg-

eine exklusive Premium-Qualitat
Trim D, fangfrisch veredelt, traditi-
onell von Hand gesalzen, klassische
Kaltraucherung, vorgeschnitten in
feste diinne Scheiben, ohne Mus-
keldreieck, auf Gold-Tray

45748
Ktn. 10 kg

(10 Seiten) kg 24, 95

Diinne Scheiben von Thunfisch-Loins in heller
Sojasauce, etwas vietnamesischer Fischsauce und
einigen Tropfen Sesamd| marinieren und zu einem

Wildkrautersalat servieren.

TK Hummer-

schwd Nze, ganz, roh,
ganz, roh, ohne Schale

(Homarus americanus)

- Stiickgewicht ca. 56 - 85 g -

nach der Hyperfresh-Methode von
der Schale befreit. Behalten durch
diese produktschonende Verarbei-
tung Farbe und Geschmack. Fir
Hummer-Cocktails oder als Sup-
peneinlage, halbiert als Vorspeise
fiir Surf & Turf

50603

Btl. ca. 300 g

(4 Stiick) kg 79,00

(St. ca. 5,50)

TK Thunfisch-
Loins, Sashimi-Qualitat

(Thunnus albacares)

- Stickgewicht 2 - 3kg -

eine Spitzenqualitat dank innova-
tiver Superfreeze-Technik. Bei
-18° C halt dieses Thunfisch-Loin
ca. 3 Wochen lang seine tiefe rote
Farbe. Kann aufgetaut wie frischer
Thunfisch in Sashimi-Qualtiat verar-
beitet werden. Aus Yellow-Fin-

Thunfisch, gefangen im Ost-Atlantik
54329

Ktn. 10kg

(ca. 3 Loins) kg 22,95

TK Hummer,

ganz, roh (Homarus americanus)

- Stiickgewicht 550 - 600 g -

mit Schale, aus dem Nordwest-At-
lantik (Canada). Im Schutznetz,
ohne Eispanzer. Nach der vorteil-
haften Hyperfresh-Methode vom
Panzer gelst. Das Fleisch wird da-
durch noch zarter und 4Bt sich
ohne groBe Muhe entfernen. Durch
diese produktschonende Verar-
beitung bleiben Farbe und Ge-
schmack erhalten

50454
Ktn. 3 Stiick St. 1 3,75

TK Langusten-

schwanze,

roh, IQF (Panulirus spp.)

- Stiickgewicht ca. 225 g -

eine Spezialitat aus den Wildfang-
Regionen Kubas. Ohne Kopf, mit
Schale. Unglasiert und einzeln ent-
nehmbar. Ideal zu kombinieren mit
kalten oder warmen Saucen, als
Vorspeise oder als Hauptgericht
mit feinem Gemiise

40791

Ktn. 4,5 kg

(10Btl. a 2 Stiick) Btl. 25,90

(St. 12,95)

Die Marke FischPlus

steht fUr besten Fisch

und Meerestiere

* aus den Ursprungs-
regionen,

« in kontrollierter, nach
haltiger Qualitat,

* mit gréBtmaéglicher

Transparenzund |

Frische durch den
Kauf direkt beim
Produzenten.

—

Frischer
fteinbutt, ganz,

mit Kopf, ausgenommen
(Psetta maximus)
ein begehrter Edelfisch aus
Aquakultur (Spanien, Portugal).
Sein feines Fleisch ist fest, wei3
und fettarm. Leicht nussiger
Geschmack. Einzeln vakuu-
miert
45021 Stiickgewicht

ca. 15-18kg

Ktn. ca. 10 kg
45022 Stiickgewicht
ca. 2:5 -3 kg Zum oktuellen
Ktn. ca. 10 kg
47154 Stiickgewicht
Zum aktuellen
Wochenpreis

ca.3kg +
Ktn. ca. 10 kg




SteinbeiBerfilet mit
Schnittlauchsauce
und Reiskrapfen

Zutaten fir 10 Portionen:

1,6 kg SteinbeiBerfilet, 200 ml
RAMA Cremefine Kochcreme,
65 g KNORR Velouté WeiBe
Grundsauce, 50 g Schnittlauch,
250 g PFANNI Pommes Dau-
phine, 200 g KNORR Spitzen
Langkorn-Reis, parboiled, Salz
und Pfeffer, 500 ml Wasser
KNORR AROMAT fiir Fisch,

50 ml PHASE Butter Flavour,
etwas Goldflex.

Zubereitung:

Das SteinbeiBerfilet mit Aromat
wiirzen und durch Cremefine
zum Kochen ziehen. Die Fisch-
filets in Butter Flavour gold-
braun braten. Den Langkornreis
in Salzwasser al dente garen.
Den gegarten Reis in die nach
Packungsanleitung zubereitete
Pommes Dauphine-Mwasse
geben. Die Masse zu Kugeln
formen und in Goldflex gold-
braun ausfrittieren. WeiBBe Sauce
nach Zubereitungsanleitung
fertig stellen, mit Schnittlauch
verfeinern und mit allen Kompo-
nenten anrichten.

TK SteinbeiBer-

ﬁlets, ohne Haut

(Anarhichas spp.)

- Stiickgewicht ca. 200 g,
portioniert —

auch Katfisch genannt, praktisch
gratenfrei. Ein helles, fast weiBes
Fleisch in fester Konsistenz

48393

Ktn. 2 kg
(ca. 10 Stiick)

o 7,49

(St. ca. 1,49)

" LA

TK Thunfisch-
medaillons, ohne Haut

(Thunnus albacares)
- Stiickgewicht ca. 100 g -

leckere Medaillons mit fester Filet-
struktur
77430

Ktn. 3kg
(ca. 30 Stiick)

kg 8,95

(St. ca. 0,89)

TK schwertfisch-

medaillons

(Xiphias gladius)

- Stiickgewicht ca. 100 g,
portioniert -

ausgesuchte Medaillons ohne Gré-
ten mit fester Filetstruktur, perfekt
zum Kurzbraten
90513

Ktn. 3kg

(ca. 30 Stiick)

kg 12,50

(St. ca. 1,25)

TK Tropische
Jteinbuttfilets,

ohne Haut

(Psettodes belcheri)

- Stiickgewicht ca. 200 g -
gefangen im mittleren Ostatlantik

50424

Ktn. 3 kg

(ca. 15 Stiick) kg 9,95
(St. ca. 1,99)

TK Meerbarben-

ﬁlets, mit Haut

(Parupeneus spp.)

- Stiickgewicht ca. 60-80 g -

mit rétlicher Haut, geschuppt,
praktisch gratenfrei. Festes Fisch-
fleisch, sehr gut geeignet zum Bra-
ten und Grillen

87917
Ktn. 10x 1 kg kg 10,95

(St. ca. 0,77)

TK Red /napper-
ﬁlets, mit Haut

(Lutjanus malabaricus)

- Stiickgewicht 170-230 g,
portioniert —

geschuppt und praktisch graten-
frei. Feste Konsistenz, aromatischer
Geschmack

99192
Ktn. 10x kg kg 9,95

(St. ca. 1,99)
TK Storfilets, ohne Haut

(Acipenser baeri)
- Stlickgewicht 100 g,

portioniert —

feines Filet aus deutscher Aquakul-
tur, zum Braten und Diinsten geeig-
net
43028
Ktn. 2 kg

(20 Stiick) kg 19,90

v (St. ca. 1,99)

-y

TK Dorade
Royal-Filets, mit Haut

(Sparus auratus)

- Stiickgewicht 100- 120 g -
edelste Meerbrasse mit einem gra-
ten- und fettarmen, hellen Fleisch.
Ideal zum Grillen, Backen und Bra-
ten

91485
Ktn. 5x 1kg kg 12,95

(St. ca. 1,42)

TK Neuseeland.
Jt. Petersfischfilets,

ohne Haut

(Pseudocyttus maculatus)

- Stiickgewicht 120- 170 g -
Edelfischfilet mit einem mageren,
weiflen und festen Fleisch. Ideal
zum Braten und Grillen sowie fiir
Fischsuppen und Fischfarce

91486
Ktn.5x 1kg kg 8,95

(St. ca. 1,29)
TK Zanderfilets,
mit Haut
(Stizostedion spp.)

- Stiickgewicht 170- 230 g -
handgeschuppte Filets mit weiBem
festen Fleisch. IQF-Qualitét, gra-
tenfrei. Ideal zum Braten

48188

Ktn. 5 kg kg 1 2,95

(St. ca. 2,59)

TK US Seeteufel-
ﬁlets, ohne Haut

(Lophius americanus)

- Stiickgewicht ca. 200 - 400 g -
festes, wohlschmeckendes Fleisch
ohne Graten, zum Braten und Diin-
sten. Eine Spitzenqualitét aus dem
Nordwest-Atlantik

45786
Ktn. 5 kg kg 16,95

TK Fischteller

.Mittelmeer”
- Portionsgewicht 180 g -
bestehend aus: 1 Dorade Royal-
Filet (Sparus auratus), geschuppt,
mit Haut (ca. 60 g), 1 - 2 Meerbar-
ben-Filets (Parupeneus spp.), mit
Haut (ca. 60 g), 1 St. Pierrefilet
(Pseudocyttus maculatus) ohne
Haut (ca. 60 g)
67510

Ktn. 2,7 kg

(15 Stiick)

. 96,85

(Port. 3,79)

TK Rote
Koénigsfisch-
ﬁ|€tS, mit Haut

(Sargocentron cornutum)

- Stiickgewicht 150 - 250 g -
hellfleischiges Filet mit
leichter Marmorierung und
roter Hautseite

45025
Ktn.5x 1kg kg 11,95

(St. ca. 2,39)

TK Wolfsbarschfilets

Loup de Mer”, mit Haut
(Dicentrarchus labrax)

— Sttickgewicht 100- 120 g -
mageres, festes Fleisch. Ideal zum Gril-
len, Backen und Braten

91484
Ktn.5x 1 kg kg 11,65

(St. ca. 1,28)

TK Wildlachsfilets,
ohne Haut, Mittelstlicke
(Oncorhynchus keta)

- Stlickgewicht 160 - 180 g,

portioniert -

gratenfreie, ganze Filets aus rotflei-
schigem Wildlachs geschnitten. Fett-
arm, ideal zum Grillen

67609

Ktn. 5 kg kg 7,75

(St. ca. 1,32)




| g | Fischiets

TK Seelachsfilet-
Tails

+Polarmeer-Spitzen”, natur
(Pollachius virens)

- Stiickgewicht 160 - 180 g -
grétenfrei, ideal zum Braten und
Diinsten

88474

Ktn. 5 kg kg 5,35
(St. ca. 0,91)

TK seelachsfilets,

ohne Haut, mehliert

- Stiickgewicht 180 - 220 g -

zarte Naturfilets, praktisch graten-

frei. Ideal zum Braten in der Pfanne

oder auf der Grillplatte

88506

Ktn. 5 kg kg 5,45
(St. ca. 1,09)

TK Makrelen-
naturfilets, mit Haut

(Scomber scombrus)

- Stiickgewicht 80 - 150 g -
weil3es, festes Fleisch, aus dem At-
lantik, eignet sich zum Kurzbraten,
praktisch gratenfrei

40889
Ktn. 5x 1kg Ktn. 7,95

(St. ca. 0,91)

TK Neuseel.
Hoki-Naturfilets,
ohne Haut, Center Cut
(Macruronus novaezealandiae)
- Stlickgewicht 140 - 160 g -
besonders saftiges, hellfleischiges
Mittelstiick, praktisch grétenfrei
46629
Ktn. 5 kg kg 5,55
(St. ca. 0,83)
TK Seelachs-Loins

(Pollachius virens)

- Stlickgewicht 140 - 160 g -

sehr schmackhafter Seelachs-Filet-

riicken. Das Beste vom Filet. Saftig

und fest im Fleisch. Ideal zum Bra-

ten und Pochieren. Praktisch gra-

tenfrei

69753

Ktn. 5kg kg 5,95
(St. ca. 0,89)

TK seelachs-
Noturﬁlets, ohne Haut

(Pollachius virens)

- Sortierung 225 - 450 g -

ohne Bauchlappen, seegefrorene
fangfrische Produktion, interleaved
verpackt

53785
Ktn. 3 x ca. 9 kg kg 4,49

TK Pazifische
Jechollenfilets,

mit weiBer Haut

(Lepidopsetta bilineata)

- Stiickgewicht 120 - 140 g -
unpanierte, praktisch gratenfreie
Einzelfilets, wie gewachsen

91483
Ktn.5x 1kg kg 5,95

(St. ca. 0,774)

TK Nordsee-
Jehollenfilets,

ohne schwarze Haut
(Pleuronectes platessa)

unpanierte, praktisch gratenfreie
Doppelfilets, wie gewachsen
40505 Stiickgewicht 140 - 160 g

v 6,90

(St. ca. 0,98)
48183 Stiickgewicht 160 - 180 g

kg 6,50

(St. ca. 1,11)

TK Tropenzungen-

fi Iets, ohne Haut

(Cynoglossus spp.)

- Stiickgewicht ca. 80- 120 g,
portioniert -

saftige, vollfleischige Zungenfilets
aus den Tiefen des Ozeans

44687

Ktn. 6 x 2kg kg 6,98
(St. ca. 0,698)

TK Asiat. Rote

Knurrhahn Filets,

mit Haut

(Lepidotrigla microptera)

- Stiickgewicht ca. 100- 150 g -
helles, festes Fleisch, sehr wohl-
schmeckend, ideal zum Braten auf
der Hautseite

65340
Ktn. 10x 1 kg kg 6,25

(St. ca. 0,78)

Ktn. 5kg

Ktn. 5kg

TK Victoriasee-
Barschfilets,

ohne Haut

(Lates niloticus)

- Stiickgewicht 200 - 500 g,
kalibriert -

ohne Bauchlappen, tiefenthautet,
interleaved gepackt. Festes weiB-
rotliches Fleisch, hervorragend zum
Backen, Braten und Diinsten geeig-
net

44013
Ktn. 6 kg kg 6,50

TK Rotbarsch-
Naturfilets, ohne Haut

(Sebastes marinus)

kiichenfertig filetiert, eine Spitzen-
qualitat aus dem Nordost-Atlantik.
Fangfrisch gefroren

94508 Stiickgewicht 140 - 160 g

kg 5,95
(St. ca. 0,89)
56421 Stlickgewicht 160 - 180 g

kg 5,95

(St. ca. 1,01)

TK Seelachs-
Noturﬁlets, ohne Haut

(Pollachius virens)

unpanierte, kiichenfertig filetierte
Filets, aus den Tiefen des Nord-At-
lantiks

56418 Stiickgewicht 140 - 160 g

kg 4'98
(St. ca. 0,75)
56419 Stiickgewicht 160 - 180 g

kg 4,98

(St. ca. 0,85)

Ktn. 5kg

Ktn. 5kg

Ktn. 5kg

Ktn. 5kg

TK Lachsfilets,

ohne Haut (Salmo salar)

- Stiickgewicht 125 g,

portioniert —

Filet aus hochwertigem Salmo Sa-
lar Superior-Lachs geschnitten; gra-
tenfrei

58234
Ktn. 5kg kg 10,95

(St. ca. 1,37)

TK Atlantik-
Lachsfilet-Wirfel

(Salmo salar)

Wiirfel ca. 1,5 x 1,5 cm, vom atlan-
tischen Zuchtlachs, rotfleischig,
praktisch gratenfrei

45013
Ktn.5x 1kg kg 6,98

TK Pangasius-

filets, ohne Haut

(Pangasius spp.)

- Stiickgewicht 180 - 200 g -

ein feines, hellfleischiges StiBwas-
ser-Filet aus Asien. Ahnelt dem
Zungenfilet. Zum Braten und Diin-
sten geeignet, praktisch grétenfrei

46455
Ktn. 10 x 1 kg kg 2,99

(St. ca. 0,57)

TK Pangasius-
filetspieBe

(Pangasius hypopthalmus)

- Stiickgewicht ca. 165 g -

feinste Filetstiicke vom Pangasius
auf einem HolzspieB. Ideal geeig-
net als marinierte GrillspieBe oder
einfach in der Pfanne gebraten &

g 9,99

Ktn. 10 x 1 kg
(10 x 6 Stiick)
(St. ca. 0,92)

TK Kap-Seehecht-
ﬁlets, mit Haut

(Merlucius capensis)

- Stiickgewicht 170 - 230 g -
weiBes, festes Fleisch mit mildem
Aroma, von Hand kiichenfertig file-
tiert, aus den Tiefen des Siidost-At-
lantiks, mit 10 % Glasur

55879

Ktn. 5kg kg 5,48

(St. ca. 1,09)

TK Tilapiafilets,

ohne Haut

(Oreochromis spp.)

- Stlickgewicht ca. 140 - 200 g -
guter Speisefisch, mit einem ange-
nehm stBlich-milden Geschmack.
Das magere, saftige Fleisch ist rot-
lich-weif und fest
71392

Ktn. 5kg

(ca. 25 Stiick) kg 4,98

(St. ca. 0,75)

TK Argent.
Jeehechtfilets,

ohne Haut

(Merluccius hubbsi)

- Sttickgewicht 160 - 180 g -
helles, festes Fleisch, ideal zum
Braten oder Diinsten

68063
Ktn. 5kg kg 4,98

(St. ca. 0,85)

Ein Rezept zu
Kabeljau auf
mediterrane Art
finden Sie unter
www.servicebund.de
Magazin-Code
$120

TK Kabeljau-Loins

(Gadus morhua)

— Stiickgewicht ca. 160 - 180 g,
portioniert —

sehr helles, festes Fleisch. Das beste
Stiick vom Filet. Ideal zum Braten und
Diinsten. Praktisch gratenfrei

69754
Ktn. 5 kg kg 1 0,45

(St. ca. 1,78)

TK Kabeljau-
Noturﬁlets, ohne Haut

(Gadus morhua)

- Stiickgewicht 240 - 480 g -

sehr helles, festes Fleisch. Ideal zum Bra-
ten und Dunsten. Praktisch grétenfrei,
einzeln entnehmbar

82809
Ktn. 3x 9 kg kg 6,45




