Intertrade handelt Kaltwassergarnelen

Doppelt gefroren in
Single-Frozen-Qualitat

Der Hamburger Lebensmittelimporteur Intertrade ist einer der fiihrenden Pandalus-Im-
porteure in Deutschland. Fiir mehrere Produzenten vermarktet der Spezialist Kaltwasser-
garnelen in Nordeuropa. Neuerdings bietet Intertrade seinen Kunden doppelt gefrostete
Garnelen, die qualitativ der Single frozen-Ware nicht nachstehen sollen und besonders fiir

die Industrie interessant sind.

Klassischer Importeur. ,Wir

verstehen uns als Bindeglied
zwischen Produktion und Ver-
braucher, weil wir Waren ver-
schiedener Produzenten direkt
vermarkten, beschreibt Michael
Allgeier, Mitglied der Geschifts-
fithrung, das Selbstverstandnis des
Hamburger Lebensmittelhandels.
Das 1991 von dem Islander Hogni
Sigurdsson gegriindete Unterneh-
men bezieht ein breites Nahrungs-
mittelsortiment aus aller Welt: von
indonesischem Thunfisch und
chilenischem Lachs {iber ameri-
kanische Cookies und Pflaumen
bis zu thailindischer Ananas. Und
natiirlich Seafood aus Island, ins-
besondere Pandalus borealis. Die
Kaltwassergarnele gewinnt fiir In-
tertrade stetig an Bedeutung,

Stabile
Rohwaren-Versorgung

Intertrade ist mehr als ein

Seit vier Jahren ist Islands Fang-
menge von Pandalus borealis
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Seit der islandische Produktionshetrieb modernisiert wurde, handelt

Intertrade doppelt gefrorene Garnelen in einer Qualitat, die jener des
nur einmal gefrosteten Produkts entsprechen soll.

riickldufig. Der Intertrade-Partner,
das Icelandic Export Center, kann
jedoch auf die Rohware zweier as-
soziierter Produzenten - Plant 136
(Dogun ehf) und Plant 120 (Raek-
juver ehf) - zuriickgreifen. Ge-
fangen werden die Garnelen von
Trawlern der estnischen Reederei
Reyktal (Tallin), die fiinf Frost-
fabrikschiffe unterhalt. Vor der ka-
nadischen Kiiste, in der Barentssee

und in den Gewdssern Gronlands
betreiben diese Tiefseefischerei.
Die Garnele wird an Bord in der
Regel iqgf-gefrostet und in Sdcken
verpackt. Ganze Eismeergarnelen
werden bereits direkt nach dem
Fang an Bord gekocht, glasiert
und in Blocken gefrostet - insbe-
sondere fiir japanische Kunden,
die grofie Garnelen in Sashimi-
Qualitét wiinschen.

Double frozen —
mit single
frozen-Qualitat

In der Fabrik an Land wird die
Ware gekocht, geschilt, glasiert
und verpackt. Plant 136 ist erst
kiirzlich umfangreich moderni-
siert worden. Die Kontrolle auf
Schalenreste erfolgt nun durch
zwei hintereinander geschaltete
Laser, anschliefend findet zu-
sdtzlich eine Sichtkontrolle statt.
Die wichtigste Neuerung aber,
die der Verarbeitungsbetrieb den
Kunden von Intertrade jetzt bie-
tet: doppelt gefrorene Garnelen
in einer Qualitdt, die jener des nur
einmal gefrosteten Produktes ent-
spricht. Michael Allgeier schildert
das bekannte Problem: bei der
Industrie galt doppelt gefrorene
Ware, die farblich durchaus gut
aussehen und knackig sein kann,
als qualitativ gemindert, da sie
in der Lake oder im Salat mit der
Zeit faserig wurde und zerfiel
- eine Verdnderung, die anhand
von Riickstellmustern nach eini-
gen Wochen beobachtet werden
kann. ,Der Fehler war: die Gar-
nelen wurden nicht vollkommen
aufgetaut, sondern zum Kochen
gegeben, wenn sie im Kern noch
kdlter waren als auflen.”

Durch eine Neuentwicklung von
Icelandic Export Center wird die
Rohware jetzt vor der Verarbei-
tung gleichméfig aufgetaut. ,Wir
haben Proben dieser Garnelen an
Industriekunden verschickt, die
sie in Lake und Salaten getestet
haben. Thr Fazit: okay, die knnen
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