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„Die Fünf­Euro­Alltagsver­
sorgung ist der ultimative 
Gewinner in diesen Tagen“, 
so die Erkenntnis der Redak­
teurin, die auf 
www.café­future.net 
stets die neuesten Rankings 
anbietet. „Quickservice war 
dabei im letzten Jahr das 
einzige Plus und große Ket­
ten sind daher die Gewinner 
der aktuellen Entwicklung“. 

Zwölf Thesen

Auf welchen Grundlagen 
beruht diese Entwicklung? 
Gretel Weiß beschreibt die 
prägenden Megatrends: 
Convenience, Gesundheit, 
Vertrauen, Emotion. Doch 
die Analyse der Expertin 
geht tiefer. Zwölf Thesen er­
läuterte 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 
heißt, dass kleine, unkom­
plizierte Versorgungslösun­
IGP�FGŢ�PKVKX�KO�6TGPF�NKGIGP��
so die Expertin. „Man isst, 
wo man ist“, bringt Gretel 
Weiß es auf den Punkt. 

Gäste wollen 
verführt werden

9. Campus Culinaire in Frankfurt
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$OOHV�JHKW

Mix & Match von Fast & Fine 
Dining, Disziplin & Lust – so 
lautet Gretel Weiß‘  zweite 
These. „Die Essensgewohn­
heiten sind so ‚patchwork‘ 
wie die Lebensläufe“, so ihre 
ITKHŢ�IG�#PCN[UG��&CDGK�YGT�
den Speisekarten immer 
femininer und auch der Fri­
scheanspruch steigt. Doch 
Vorsicht ist angebracht: „Al­
les, was erklärungsbedürftig 
ist, verkauft sich schlecht.“

$VLD�ERRPW

Als dritte These hält Weiß 
das Zusammenspiel von hei­
mischen und Ethnoküchen 
fest. „Asien als Trendmacher 
ist mega­in“, betont sie. Ge­
rade die Thai­Küche liege 
voll im Trend. Ganz oben in 
der Rangfolge der Asia­Kü­
chen sieht sie die gesunde 
vietnamesische Küche. Sau­
cen, so Weiß, spielen im Eth­
no­Bereich eine wichtige 
Rolle. „Saucen werden zum 
kulinarischen Trimm­Dich­
Pfad“, meint die Expertin. 
Klischees spielen dabei eine 
nicht unerhebliche Rolle. So 
erwarten Gäste in der Thai­
Küche „gelernte Artikel“ wie 
Thai­Basilikum.

(UIROJVIRUPHO

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

*UHWHO�:HL@��

Gäste 
wollen 
YHUI^KUW��
nicht 
YHUVRUJW�
werden.
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Gäste kriegen’s 
gebacken

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

Siegeszug der 
.Dô�HHEDUV

Neben heißen Backwaren­
snacks sind Milchkaffeege­
tränke die Aufsteiger des 
Tages. Kaffeebars mit Latte 
Macchiato als Hauptelement 
sind laut Gretel Weiß sechs­
ter These wichtige Elemente 

der modernen Außer­Haus­
Gastronomie. Starbucks und 
McCafé sind die wichtigsten 
Player in diesem Markt. „Kaf­
feebars werden ein immer 
selbständigerer 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 Stand­alone­ oder 
Shop­in­Shop­Lösung, sie 
sind mehr als jedes andere 
Konzept in der Lage, in jedes 
Umfeld reinzukriechen, wie 
es Gretel Weiß formuliert. 
„Außerdem machen die neu­
en Kaffeespezialitäten Milch 
erstmals zu einem anerkann­
ten, erwachsenen Produkt“

Drei Faktoren 
für Erfolg

„Viele Neueröffnungen ge­
horchen der Formel frisch­
schnell­schön“, bringt es 

Gretel Weiß auf einen Nen­
ner. Aus Fast Food einerseits 
und Casual Dining anderer­
seits habe sich Fast Casual 
entwickelt. Geprägt wird 
die neue Konzeption durch 
Backwaren, Salat als Haupt­
sache, Pizza und  Pasta so­
wie Bio­Lebensmittel und 
weniger Fleisch. Derartige 
Konzepte bedeuten mehr 
feminine als maskuline Ar­
tikel  auf dem Teller. „Um­
sätze werden durch Über­
zeugungskraft kreiert“, be­
obachtet die Expertin.

Liquid Snacks 
und Lifestyle

Zudem konstatiert Weiß eine 
Revolution der Getränke, so 
die achte These. Trinkrituale, 
Geschmacksintensivierung, 
Added Value und Liquid 
Snacks nennt Weiß als Kenn­
zeichen dieses Trends. Und 
als neunten Trend erkennt 
die Expertin Lifestyle und 
Gefühle als Schlüssel zum Er­
folg. Gäste suchen Stil, Cha­
rakter und Ästhetik, „Lebens­
stil hat Lebensstandard er­
setzt“, wie Gretel Weiß grif­
Ţ�I�HQTOWNKGTV��#NU�\GJPVG�
These begreift die Expertin 
die Tatsache, dass Gastrono­
mie und Gäste auf der Suche 
nach einer neuen Wertewelt 
sind. Und das birgt Chancen: 
„Der Gast spart im Alltag, 
gibt aber Geld aus für Dinge, 
die ihm etwas wert sind, zum 
Beispiel Nachhaltigkeit“, er­
läutert Gretel Weiß. Immer 

mehr verfügbares Einkom­
men wandere zu Gesund­
heit, Schönheit, Unterhal­
tung und Kommunikation.

Verführt, nicht 
versorgt

„Der Gast sucht nicht, er 
Ţ�PFGVp��UQ�FKG�GNHVG�6JGUG�
von Gretel Weiß. Für Gas­
tronomen bedeutet dies, 
dass Neuerungen zu aller­
erst Bringschuld seien und 
erst dann Holschuld der Gäs­
te. Zudem müssten Innova­
tionen feminin, persönlich, 
emotional und einfach sein, 
meint die Gastro­Spezialis­
tin. Gäste wollten verführt, 
nicht versorgt werden, so ihr 
Credo. Zu guter Letzt gelte: 
Qualität ist der Erfolgsmo­
tor schlechthin. Gretel Weiß 
benennt dies als ihre zwölf­
te und letzte These. „Quali­
tät ist der Muss­Faktor, der 
noch vor Innovation steht“, 
untermauert die Expertin 
die Bedeutung dieser The­
se. Unabdingbar dabei sei­
GP�HTÒJNKEJG��Ţ�VVG�/KVCTDGK�
ter als Transmissionsriemen. 
Denn Weiß ist überzeugt: 
Die Qualität 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.

Zwei Trendscouts 

in Sachen Kulinarik: 

Gretel Weiß und 

Service­Bund 

Geschäftsführer 

Ulfert Zöllner. 
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TK Premium 
Räucherlachs,
ganze Seiten, vorgeschnitten, 
in Scheiben (Salmo salar)

– Seite 1 kg –
eine exklusive Premium­Qualität 
Trim D, fangfrisch veredelt, traditi­
onell von Hand gesalzen, klassische 
Kalträucherung, vorgeschnitten in 
feste dünne Scheiben, ohne Mus­
keldreieck, auf Gold­Tray 
45748

Ktn. 10 kg
(10 Seiten)  kg 24,95
 

TK Premium 
/DFKV½OHWV�
ganz, mit Haut, Trim D
(Salmo salar)

– Seite ca. 1,4 ­ 1,8 kg –
festes Fleisch durch Herstellung im 
Kaltschlachtverfahren. Beste Quali­
tät durch schnelle Verarbeitung di­
rekt vor Ort. Hohe Produktsicher­
JGKV�FWTEJ�\GTVKŢ\KGTVG�<WEJV��WPF�
Produktionsbetriebe. Einzeln vaku­
umiert, praktisch grätenfrei 
96308

Ktn. 10 kg  kg 14,98
 

TK Premium 
Lachs­Loins,
ohne Haut (Salmo salar)

– Stückgewicht ca. 250 ­ 350 g –
das Beste  vom Filet  in Sashimi­
Qualität. Ohne Abschnitte = 100 % 
verwertbar. Nach dem sogenann­
ten Kaltschlachtverfahren. Einzeln 
vakuumiert, garantiert grätenfrei 
96310

Ktn. 5 kg  kg 22,90
 

Tipp

&ØPPG�5EJGKDGP�XQP�6JWPŢUEJ�.QKPU�KP�JGNNGT�
5QLCUCWEG��GVYCU�XKGVPCOGUKUEJGT�(KUEJUCWEG�WPF�
GKPKIGP�6TQRHGP�5GUCOÒN�OCTKPKGTGP�WPF�\W�GKPGO�
9KNFMTÀWVGTUCNCV�UGTXKGTGP�

6HUYLFHú%XQG�DXI�GHU�,QWHUQRUJD

Vom 18.03. – 

23.03.2011

in Hamburg

Halle B 4 / EG, 

Stand 105

0DUNW­
SODW]�GHU�
Ideen
Wenn die INTERNORGA zum 85. Male  
ihre Pforten öffnet, werden über 
100.000 Besucher erwartet. Klar, dass 
bei diesem internationalen Branchener­
eignis auch der Service­Bund mit dabei 
ist. Besonders im Fokus steht in diesem 
Jahr die geballte Fleischkompetenz für 
gehobene und höchste Ansprüche. 

6SLW]HQN|FKH�LP�(LQVDW]�

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

Für buntes Markttreiben sorgt neben 
den genannten Highlights auch das  
Angebot von Service­Bund Partnern aus 
der Industrie. Mit hochwertigen Sorti­ 
menten geben sie wichtige Impulse für  
abwechslungsreichen Genuss.  
Wer also gute Ideen für eine kreative 
Speisekartengestaltung sucht, wird hier 
garantiert fündig.

Benedikt Faust

Andreas Scholz

Christoph Brand

Olaf Dose
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FischPlus

 TK Hummer, 
 ganz, roh   (Homarus americanus) 
–  Stückgewicht 550 ­ 600 g  –
 mit Schale, aus dem Nordwest­At­
lantik  (Canada).  Im  Schutznetz, 
ohne Eispanzer. Nach der vorteil­
haften Hyperfresh­Methode vom 
Panzer gelöst. Das Fleisch wird da­
durch noch  zarter und  läßt  sich 
ohne große Mühe entfernen. Durch 
diese  produktschonende  Verar­
beitung bleiben Farbe und Ge­
schmack erhalten    
 50454 
 Ktn. 3 Stück    St.   13,75 
    

 TK Hummer­
schwänze,  ganz, roh,
 ganz, roh, ohne Schale  
 (Homarus americanus) 
–  Stückgewicht ca. 56 ­ 85 g  –
 nach der Hyperfresh­Methode von 
der Schale befreit. Behalten durch 
diese produktschonende Verarbei­
tung Farbe und Geschmack. Für 
Hummer­Cocktails oder als Sup­
peneinlage, halbiert als Vorspeise 
für Surf & Turf    
 50603 
 Btl. ca. 300 g 
 (4 Stück)    kg   79,00 
   (St. ca. 5,50) 

�7.�7KXQ½�VFKú
Loins,   Sashimi-Qualität 
 (Thunnus albacares) 
–  Stückgewicht 2 ­ 3 kg  –
 eine Spitzenqualität dank innova­
tiver  Superfreeze­Technik.  Bei 
���^�%�JÀNV�FKGUGU�6JWPŢ�UEJ�.QKP�
ca. 3 Wochen lang seine tiefe rote 
Farbe. Kann aufgetaut wie frischer 
6JWPŢ�UEJ�KP�5CUJKOK�3WCNVKÀV�XGTCT�
beitet  werden.  Aus  Yellow­Fin­
6JWPŢ�UEJ��IGHCPIGP�KO�1UV�#VNCPVKM����
 54329 
 Ktn. 10 kg 
�
EC����.QKPU��� �MI�� 22,95 
    

 TK Langusten­
schwänze, 
 roh, IQF   (Panulirus spp.) 
–  Stückgewicht ca. 225 g  –
 eine Spezialität aus den Wildfang­
4GIKQPGP�­WDCU��1JPG�­QRH��OKV�
Schale. Unglasiert und einzeln ent­
nehmbar. Ideal zu kombinieren mit 
kalten oder warmen Saucen, als 
Vorspeise oder als Hauptgericht 
mit feinem Gemüse    
 40791 
 Ktn. 4,5 kg 
 (10 Btl. à 2 Stück)    Btl.  25,90     
   (St. 12,95) 

 Frischer 
Steinbutt,   ganz, 
mit Kopf, ausgenommen 
 (Psetta maximus) 
 ein  begehrter  Edelfisch  aus 
Aquakultur (Spanien, Portugal). 
Sein feines Fleisch ist fest, weiß 
WPF� HGVVCTO��.GKEJV�PWUUKIGT�
Geschmack.  Einzeln  vakuu­
miert    
 45021    Stückgewicht 
  ca. 1,5 - 1,8 kg 
 Ktn. ca. 10 kg     
     
 45022    Stückgewicht 
  ca. 2,5 - 3 kg 
 Ktn. ca. 10 kg            
 47154    Stückgewicht 
  ca. 3 kg + 
 Ktn. ca. 10 kg     
     

Zum aktuellen 
Wochenpreis

Zum aktuellen 
Wochenpreis

Zum aktuellen 
Wochenpreis

Die Marke FischPlus 
steht für besten Fisch 
und  Meerestiere

w�DXV�GHQ�8UVSUXQJVú
 regionen,

w�LQ�NRQWUROOLHUWHU��QDFK�
 haltiger Qualität,

w�PLW�JU|@WP|JOLFKHU�� �
 Transparenz und   
 Frische durch den 
 Kauf direkt beim 
 Produzenten.
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�7.�6FKZHUW½�VFKú
PHGDLOORQV�
 (Xiphias gladius) 
–  Stückgewicht ca. 100 g, 
portioniert  –
 ausgesuchte Medaillons ohne Grä­
ten mit fester Filetstruktur, perfekt 
zum Kurzbraten    
 90513 
 Ktn. 3 kg 
 (ca. 30 Stück)    kg   12,50 
   (St. ca. 1,25) 

�7.�5HG�6QDSSHUú
½�OHWV��� mit Haut 
 (Lutjanus malabaricus) 
–  Stückgewicht 170 ­ 230 g, 
portioniert  –
 geschuppt und praktisch gräten­
frei. Feste Konsistenz, aromatischer 
Geschmack    
 99192 
 Ktn. 10 x 1 kg    kg   9,95 
   (St. ca. 1,99) 

�7.�7URSLVFKH�
6WHLQEXWW½�OHWV��
 ohne Haut 
 (Psettodes belcheri) 
–  Stückgewicht ca. 200 g  –
 gefangen im mittleren Ostatlantik    
 50424 
 Ktn. 3 kg 
 (ca. 15 Stück)    kg   9,95 
   (St. ca. 1,99) 

�7.�6WHLQEHL@HUú
½�OHWV��� ohne Haut 
 (Anarhichas spp.) 
–  Stückgewicht ca. 200 g, 
portioniert  –
�CWEJ�­CVŢ�UEJ�IGPCPPV��RTCMVKUEJ�
grätenfrei. Ein helles, fast weißes 
Fleisch in fester Konsistenz    
 48393 
 Ktn. 2 kg 
 (ca. 10 Stück)    kg   7,45 
   (St. ca. 1,49) 

�7.�0HHUEDUEHQú
½�OHWV��� mit Haut   
(Parupeneus spp.) 
–  Stückgewicht ca. 60 ­ 80 g  –
 mit  rötlicher  Haut,  geschuppt, 
praktisch grätenfrei. Festes Fisch­
ţ�GKUEJ��UGJT�IWV�IGGKIPGV�\WO�$TC�
ten und Grillen    
 87917 
 Ktn. 10 x 1 kg    kg   10,95 
   (St. ca. 0,77) 

�7.�7KXQ½�VFKú
PHGDLOORQV��� ohne Haut 
 (Thunnus albacares) 
–  Stückgewicht ca. 100 g  –
 leckere Medaillons mit fester Filet­
struktur    
 77430 
 Ktn. 3 kg 
 (ca. 30 Stück)    kg   8,95 
   (St. ca. 0,89) 

 TK Dorade 
5R\DOú)LOHWV��� mit Haut 
 (Sparus auratus) 
–  Stückgewicht 100 ­ 120 g  –
 edelste Meerbrasse mit einem grä­
ten­ und fettarmen, hellen Fleisch. 
+FGCN�\WO�)TKNNGP��$CEMGP�WPF�$TC�
ten    
 91485 
 Ktn. 5 x 1 kg    kg   12,95 
   (St. ca. 1,42) 

Rezept

5VGKPDGK»GTŢ�NGV�OKV�
5EJPKVVNCWEJUCWEG�
WPF�4GKUMTCRHGP

<WVCVGP�HØT����2QTVKQPGP��
����MI�5VGKPDGK»GTŢ�NGV������ON�
4#/#�%TGOGŢ�PG�-QEJETGOG��
���I�-0144�8GNQWVÅ�9GK»G�
)TWPFUCWEG�����I�5EJPKVVNCWEJ��
����I�2(#00+�2QOOGU�&CW�
RJKPG������I�-0144�5RKV\GP�
.CPIMQTP�4GKU��RCTDQKNGF��5CN\�
WPF�2HGHHGT������ON�9CUUGT�
-0144�#41/#6�HØT�(KUEJ��
���ON�2*#5'�$WVVGT�(NCXQWT��
GVYCU�)QNFţ�GZ�
<WDGTGKVWPI�
&CU�5VGKPDGK»GTŢ�NGV�OKV�#TQOCV�
YØT\GP�WPF�FWTEJ�%TGOGŢ�PG�
\WO�-QEJGP�\KGJGP��&KG�(KUEJ�
Ţ�NGVU�KP�$WVVGT�(NCXQWT�IQNF�
DTCWP�DTCVGP��&GP�.CPIMQTPTGKU�
KP�5CN\YCUUGT�CN�FGPVG�ICTGP��
&GP�IGICTVGP�4GKU�KP�FKG�PCEJ�
2CEMWPIUCPNGKVWPI�\WDGTGKVGVG�
2QOOGU�&CWRJKPG�/YCUUG�
IGDGP��&KG�/CUUG�\W�-WIGNP�
HQTOGP�WPF�KP�)QNFţ�GZ�IQNF�
DTCWP�CWUHTKVVKGTGP��9GK»G�5CWEG�
PCEJ�<WDGTGKVWPIUCPNGKVWPI�
HGTVKI�UVGNNGP��OKV�5EJPKVVNCWEJ�
XGTHGKPGTP�WPF�OKV�CNNGP�-QORQ�
PGPVGP�CPTKEJVGP�

�7.�6W|U½�OHWV��� ohne Haut 
 (Acipenser baeri) 
–  Stückgewicht 100 g, 
portioniert  –
 feines Filet aus deutscher Aquakul­
VWT��\WO�$TCVGP�WPF�&ØPUVGP�IGGKI�
net    
 43028 
 Ktn. 2 kg 
 (20 Stück)    kg   19,90 
   (St. ca. 1,99) 

(GHO½�VFK½�OHWV

�7.�5RWH�
.|QLJV½�VFKú
½�OHWV��� mit Haut 
 (Sargocentron cornutum) 
–  Stückgewicht 150 ­ 250 g  –
�JGNNţ�GKUEJKIGU�(KNGV�OKV�
leichter Marmorierung und 
TQVGT�*CWVUGKVG����
 45025 
 Ktn. 5 x 1 kg    kg   11,95 
   (St. ca. 2,39) 

�7.�1HXVHHOlQG�
6W��3HWHUV½�VFK½�OHWV��
 ohne Haut 
 
2UGWFQE[VVWU�OCEWNCVWU� 
–  Stückgewicht 120 ­ 170 g  –
�'FGNŢ�UEJŢ�NGV�OKV�GKPGO�OCIGTGP��
YGK»GP�WPF�HGUVGP�(NGKUEJ��+FGCN�
\WO�$TCVGP�WPF�)TKNNGP�UQYKG�HØT�
(KUEJUWRRGP�WPF�(KUEJHCTEG����
 91486 
 Ktn. 5 x 1 kg    kg   8,95 
   (St. ca. 1,29) 

�7.�=DQGHU½�OHWV��
 mit Haut 
 
5VK\QUVGFKQP�URR�� 
–  Stückgewicht 170 ­ 230 g  –
�JCPFIGUEJWRRVG�(KNGVU�OKV�YGK»GO�
HGUVGP�(NGKUEJ��+3(�3WCNKVÀV��ITÀ�
VGPHTGK��+FGCN�\WO�$TCVGP����
 48188 
 Ktn. 5 kg    kg   12,95 
   (St. ca. 2,59) 

�7.�:ROIVEDUVFK½�OHWV�
 „Loup de Mer”, mit Haut 
 
&KEGPVTCTEJWU�NCDTCZ� 
–  Stückgewicht 100 ­ 120 g  –
�OCIGTGU��HGUVGU�(NGKUEJ��+FGCN�\WO�)TKN�
NGP��$CEMGP�WPF�$TCVGP����
 91484 
 Ktn. 5 x 1 kg    kg   11,65 
   (St. ca. 1,28) 

�7.�:LOGODFKV½�OHWV��
 ohne Haut, Mittelstücke 
 
1PEQTJ[PEJWU�MGVC� 
s��5VØEMIGYKEJV�����������I��
RQTVKQPKGTV��s
�ITÀVGPHTGKG�� ICP\G�(KNGVU�CWU� TQVHNGK�
UEJKIGO�9KNFNCEJU�IGUEJPKVVGP��(GVV�
CTO��KFGCN�\WO�)TKNNGP����
 67609 
 Ktn. 5 kg    kg   7,75 
   (St. ca. 1,32) 

�7.�)LVFKWHOOHU�
 „Mittelmeer“ 
s��2QTVKQPUIGYKEJV�����I��s
�DGUVGJGPF�CWU����&QTCFG�4Q[CN�
(KNGV�
5RCTWU�CWTCVWU���IGUEJWRRV��
OKV�*CWV�
EC�����I���������/GGTDCT�
DGP�(KNGVU�
2CTWRGPGWU�URR����OKV�
*CWV� 
EC�����I�����5V��2KGTTGHKNGV�

2UGWFQE[VVWU� OCEWNCVWU�� QJPG�
Haut (ca. 60 g)    
 67510 
 ­VP������MI 
 (15 Stück)    Ktn.   56,85 
   (Port. 3,79) 

�7.�86�6HHWHXIHOú
½�OHWV��� ohne Haut 
 
.QRJKWU�COGTKECPWU� 
–  Stückgewicht ca. 200 ­ 400 g  –
�HGUVGU��YQJNUEJOGEMGPFGU�(NGKUEJ�
QJPG�)TÀVGP��\WO�$TCVGP�WPF�&ØP�
UVGP��'KPG�5RKV\GPSWCNKVÀV�CWU�FGO�
0QTFYGUV�#VNCPVKM����
 45786 
 Ktn. 5 kg    kg   16,95 
    



8

)LVFK½�OHWV

�7.�6HHODFKV½�OHWV��
 ohne Haut, mehliert 
–  Stückgewicht 180 ­ 220 g  –
�\CTVG�0CVWTŢ�NGVU��RTCMVKUEJ�ITÀVGP�
HTGK��+FGCN�\WO�$TCVGP�KP�FGT�2HCPPG�
QFGT�CWH�FGT�)TKNNRNCVVG����
 88506 
 ­VP����MI    kg   5,45 
   (St. ca. 1,09) 

�7.�6HHODFKVú/RLQV�
 
2QNNCEJKWU�XKTGPU� 
–  Stückgewicht 140 ­ 160 g  –
�UGJT�UEJOCEMJCHVGT�5GGNCEJU�(KNGV�
TØEMGP��&CU�$GUVG�XQO�(KNGV��5CHVKI�
WPF�HGUV�KO�(NGKUEJ��+FGCN�\WO�$TC�
VGP�WPF�2QEJKGTGP��2TCMVKUEJ�ITÀ�
VGPHTGK����
 69753 
 ­VP����MI    kg   5,95 
   (St. ca. 0,89) 

�7.�6HHODFKV½�OHWú
7DLOV�
 „Polarmeer-Spitzen”, natur 
 
2QNNCEJKWU�XKTGPU� 
–  Stückgewicht 160 ­ 180 g  –
�ITÀVGPHTGK��KFGCN�\WO�$TCVGP�WPF�
&ØPUVGP����
 88474 
 ­VP����MI    kg   5,35 
   (St. ca. 0,91) 

�7.�9LFWRULDVHHú
%DUVFK½�OHWV��
 ohne Haut 
 
.CVGU�PKNQVKEWU� 
s��5VØEMIGYKEJV�����������I��
MCNKDTKGTV��s
�QJPG�$CWEJNCRRGP��VKGHGPVJÀWVGV��
KPVGTNGCXGF�IGRCEMV��(GUVGU�YGK»�
TÒVNKEJGU�(NGKUEJ��JGTXQTTCIGPF�\WO�
$CEMGP��$TCVGP�WPF�&ØPUVGP�IGGKI�
PGV����
 44013 
 ­VP����MI    kg   6,50 
    

�7.�5RWEDUVFKú
1DWXU½�OHWV��� ohne Haut 
 
5GDCUVGU�OCTKPWU� 
�MØEJGPHGTVKI�Ţ�NGVKGTV��GKPG�5RKV\GP�
SWCNKVÀV�CWU�FGO�0QTFQUV�#VNCPVKM��
(CPIHTKUEJ�IGHTQTGP����
 94508    Stückgewicht 140 - 160 g 

 ­VP����MI    kg   5,95 
   (St. ca. 0,89) 
 56421    Stückgewicht 160 - 180 g 

 ­VP����MI    kg   5,95 
   (St. ca. 1,01) 

�7.�1RUGVHHú
6FKROOHQ½�OHWV��
 ohne schwarze Haut 
 
2NGWTQPGEVGU�RNCVGUUC� 
�WPRCPKGTVG��RTCMVKUEJ�ITÀVGPHTGKG�
&QRRGNŢ�NGVU��YKG�IGYCEJUGP����
 40505    Stückgewicht 140 - 160 g 

 ­VP����MI    kg   6,50 
   (St. ca. 0,98) 
 48183    Stückgewicht 160 - 180 g 

 ­VP����MI    kg   6,50 
   (St. ca. 1,11) 

�7.�1HXVHHO��
+RNLú1DWXU½�OHWV��
 ohne Haut, Center Cut 
 
/CETWTQPWU�PQXCG\GCNCPFKCG� 
–  Stückgewicht 140 ­ 160 g  –
�DGUQPFGTU�UCHVKIGU��JGNNţ�GKUEJKIGU�
/KVVGNUVØEM��RTCMVKUEJ�ITÀVGPHTGK����
 46629 
 ­VP����MI    kg   5,55 
   (St. ca. 0,83) 

�7.�6HHODFKVú
1DWXU½�OHWV��� ohne Haut 
 
2QNNCEJKWU�XKTGPU� 
s��5QTVKGTWPI�����������I��s
�QJPG�$CWEJNCRRGP��UGGIGHTQTGPG�
HCPIHTKUEJG�2TQFWMVKQP��KPVGTNGCXGF�
XGTRCEMV����
 53785 
 ­VP����Z�EC����MI    kg   4,49 
    

�7.�6HHODFKVú
1DWXU½�OHWV��� ohne Haut 
 
2QNNCEJKWU�XKTGPU� 
�WPRCPKGTVG��MØEJGPHGTVKI�Ţ�NGVKGTVG�
(KNGVU��CWU�FGP�6KGHGP�FGU�0QTF�#V�
NCPVKMU����
 56418    Stückgewicht 140 - 160 g 

 ­VP����MI    kg   4,98 
   (St. ca. 0,75) 
 56419    Stückgewicht 160 - 180 g 

 ­VP����MI    kg   4,98 
   (St. ca. 0,85) 

�7.�3D]L½�VFKH�
6FKROOHQ½�OHWV��
 mit weißer Haut 
 
.GRKFQRUGVVC�DKNKPGCVC� 
–  Stückgewicht 120 ­ 140 g  –
�WPRCPKGTVG��RTCMVKUEJ�ITÀVGPHTGKG�
'KP\GNŢ�NGVU��YKG�IGYCEJUGP����
 91483 
 ­VP����Z���MI    kg   5,95 
   (St. ca. 0,774) 

�7.�7URSHQ]XQJHQú
½�OHWV��� ohne Haut 
 
%[PQINQUUWU�URR�� 
s��5VØEMIGYKEJV�EC�����������I��
RQTVKQPKGTV��s
�UCHVKIG��XQNNţ�GKUEJKIG�<WPIGPŢ�NGVU�
CWU�FGP�6KGHGP�FGU�1\GCPU����
 44687 
 ­VP����Z���MI    kg   6,98 
   (St. ca. 0,698) 

�7.�$VLDW��5RWH�
.QXUUKDKQ�)LOHWV��
 mit Haut 
 
.GRKFQVTKINC�OKETQRVGTC� 
s��5VØEMIGYKEJV�EC������������I��s
�JGNNGU��HGUVGU�(NGKUEJ��UGJT�YQJN�
UEJOGEMGPF��KFGCN�\WO�$TCVGP�CWH�
FGT�*CWVUGKVG����
 65340 
 ­VP�����Z���MI    kg   6,25 
   (St. ca. 0,78) 

�7.�0DNUHOHQú
QDWXU½�OHWV��� mit Haut 
 
5EQODGT�UEQODTWU� 
s��5VØEMIGYKEJV����������I��s
�YGK»GU��HGUVGU�(NGKUEJ��CWU�FGO�#V�
NCPVKM��GKIPGV�UKEJ�\WO�­WT\DTCVGP��
RTCMVKUEJ�ITÀVGPHTGK����
 40889 
 ­VP����Z���MI�� �­VP��� 7,95 
   (St. ca. 0,91) 
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 TK Pangasius­
½�OHWV��� ohne Haut 
 (Pangasius spp.) 
–  Stückgewicht 180 ­ 200 g  –
�GKP�HGKPGU��JGNNţ�GKUEJKIGU�5Ø»YCU�
ser­Filet  aus Asien. Ähnelt dem 
<WPIGPŢ�NGV��<WO�$TCVGP�WPF�&ØP�
sten geeignet, praktisch grätenfrei    
 46455 
 Ktn. 10 x 1 kg    kg   2,99 
   (St. ca. 0,57) 

�7.�$WODQWLNú
/DFKV½�OHWú:^UIHO�
 (Salmo salar) 
 Würfel ca. 1,5 x 1,5 cm, vom atlan­
tischen  Zuchtlachs,  rotfleischig, 
praktisch grätenfrei    
 45013 
 Ktn. 5 x 1 kg    kg   6,98 
    

�7.�.DEHOMDXú/RLQV�
 (Gadus morhua) 
–  Stückgewicht ca. 160 ­ 180 g, 
portioniert  –
�UGJT�JGNNGU�� HGUVGU�(NGKUEJ��&CU�DGUVG�
5VØEM�XQO�(KNGV��+FGCN�\WO�$TCVGP�WPF�
&ØPUVGP��2TCMVKUEJ�ITÀVGPHTGK����
 69754 
 Ktn. 5 kg    kg   10,45 
   (St. ca. 1,78) 

�7.�.DEHOMDXú
1DWXU½�OHWV��� ohne Haut 
 (Gadus morhua) 
–  Stückgewicht 240 ­ 480 g  –
�UGJT�JGNNGU��HGUVGU�(NGKUEJ��+FGCN�\WO�$TC�
VGP�WPF�&ØPUVGP��2TCMVKUEJ�ITÀVGPHTGK��
GKP\GNP�GPVPGJODCT����
 82809 
 Ktn. 3 x 9 kg    kg   6,45 
    

�7.�$UJHQW��
6HHKHFKW½�OHWV��
 ohne Haut 
 
/GTNWEEKWU�JWDDUK� 
–  Stückgewicht 160 ­ 180 g  –
 helles,  festes Fleisch,  ideal  zum 
$TCVGP�QFGT�&ØPUVGP����
 68063 
 Ktn. 5 kg    kg   4,98 
   (St. ca. 0,85) 

 TK Kap­Seehecht­
½�OHWV��� mit Haut 
 (Merlucius capensis) 
–  Stückgewicht 170 ­ 230 g  –
�YGK»GU��HGUVGU�(NGKUEJ�OKV�OKNFGO�
#TQOC��XQP�*CPF�MØEJGPHGTVKI�Ţ�NG�
tiert, aus den Tiefen des Südost­At­
lantiks, mit 10 % Glasur    
 55879 
 Ktn. 5 kg    kg   5,48 
   (St. ca. 1,09) 

�7.�7LODSLD½�OHWV��
 ohne Haut 
 (Oreochromis spp.) 
–  Stückgewicht ca. 140 ­ 200 g  –
�IWVGT�5RGKUGŢ�UEJ��OKV�GKPGO�CPIG�
PGJO�UØ»NKEJ�OKNFGP�)GUEJOCEM��
&CU�OCIGTG��UCHVKIG�(NGKUEJ�KUV�TÒV�
NKEJ�YGK»�WPF�HGUV����
 71392 
 Ktn. 5 kg 
 (ca. 25 Stück)    kg   4,98 
   (St. ca. 0,75) 

�7.�/DFKV½�OHWV��
 ohne Haut   (Salmo salar) 
–  Stückgewicht 125 g, 
portioniert  –
 Filet aus hochwertigem Salmo Sa­
lar Superior­Lachs geschnitten; grä­
tenfrei    
 58234 
 Ktn. 5 kg                      kg   10,95 
   (St. ca. 1,37) 

 TK Pangasius­
½�OHWVSLH@H�
 (Pangasius hypopthalmus) 
–  Stückgewicht ca. 165 g  –
 feinste Filetstücke vom Pangasius 
CWH�GKPGO�*QN\URKG»��+FGCN�IGGKI�
PGV�CNU�OCTKPKGTVG�)TKNNURKG»G�QFGT�
GKPHCEJ�KP�FGT�2HCPPG�IGDTCVGP���� 
 87766 
 Ktn. 10 x 1 kg 
 (10 x 6 Stück)    kg   5,55 
   (St. ca. 0,92) 

Foto: Wiberg


