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Garnelen aus Bayern

CRUSTA NOVA Zucht von Krebstieren in regionaler Aquakultur

Langenpreising. Crusta Nova ziich-
tet als Start-up-Unternehmen
Salzwassergarnelen. Im Landkreis
Erding wurde eine spezielle land-
basierte Aquakultur-Kreislauf-
anlage entwickelt und installiert.

In der nachhaltigen, europaweit in
dieser Grofe einzigartigen Farm wird
in acht Zuchtbecken das Klima der
Mangrovenwilder Stidamerikas im
geschlossenen System nachgebildet.
Durch vier getrennte Wasserkreislaufe
mit einer eigenen, biologischen Was-
seraufbereitung wird der Frischwas-
serverbrauch minimiert. Bei 29 Grad
Wasser- und 30 Grad Lufttemperatur
wachsen jdhrlich rund 30 Tonnen
White Tiger Garnelen von der Postlar-
ve bis zur Marktgrofe heran.
Garnelen haben sich in den ver-
gangenen Jahrzehnten in Deutschland
zu einer beliebten Meeresfrucht ent-
wickelt. Doch sie geriet aufgrund

schlechter Haltungsbedingungen, ins-
besondere durch asiatischen Ziichter,
in Verruf.

Crusta Nova hat das Know-how fiir
die Zucht schlisselfertiger, landba-
sierter und standortunabhangiger
Aquakulturen fiir Salzwassergarnelen
entwickelt. ,,Wir definieren dabei Re-
gionalitdt neu, indem wir die Zucht
unter Vermeidung weiter Transport-
wege zum Konsumenten verlegen®,
erlautert der geschiftsfiihrende Ge-
sellschafter Dr. Fabian Riedel. Crusta
Nova versteht sich in Zeiten globali-
sierter Lieferketten als Vorreiter einer
zukunftsorientierten,  nachhaltigen
und transparenten Lebensmittelpro-
duktion., Die bayerische Garnele wird
artgerecht, ohne Antibiotika geziich-
tet und niemals tiefgefroren“, versi-
chert Riedel. Seit Marz 2016 erobert
sie die Fischtheken im Einzelhandel,
Feinkostldden und Spitzenrestaurants
in Deutschland und Osterreich. Thre
Sashimi-Qualitdt Uberzeuge Fein-
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Angerichtet: Fabian Riedel ziichtet die Bayrische Garnele - hier angerichtet mit Avokado und Rettich.

»Wir definieren
Regionalitdt neu und
verlagern die Zucht
zum Konsumenten «

Dr. Fabian Riedel,
Crusta Nova

Das weiffe Gold

schmecker und ermdgliche den Roh-
verzehr, schwirmt er.

Im LEH wird die ,Bayrische Gar-
nele“ in der neuen Frische-Box an der
Fisch-Bedientheke offeriert in zwei
Verkaufsgrofen: 250 g und 500g. Das
Konzept gewdhrleiste eine geschlosse-
ne Kiihlkette bis in den privaten Kiihl-
schrank, sagt der Geschaftsfiihrer.

AuRerdem profiliert sich Crusta
Nova seit 2018 als Feinkosthandler fur

TRUFFELKRONE Affineur veredelt Kdse, Schinken und Butter

Offingen. Unterirdische Edelpilze
sind die Passion der Triiffelkrone.
Im Fokus steht das Frischeseg-
ment.

Mit dem Geschiftsjahr 2018 war die
Triffelkrone Vertriebs GmbH in Of-
fingen sehr zufrieden. ,Wir hatten ein
Umsatzwachstum von 90 Prozent,
was dem Umstand geschuldet ist, dass
das Unternehmen erst 2017 gegriin-
det wurde*, erldutert Susanne Backes-
Keck. Sie ist Prokuristin, Kidsesom-
melier und stellvertretende Vor-
standsvorsitzende der Guilde Interna-
tionale des Fromagers Deutschland.
Triiffelkrone konzentriert sich auf
das Frischsegment: Kise, Schinken,
Butter mit Triiffel. Das Portfolio um-
fasst 24 Artikel. Konserven sind nur
eine Erginzung. ,Herstellen lassen
wir bei drei Kisereien mit unserer ei-
genen Triiffelmischung”. Die Kiserei-
en sind durchweg traditionsreiche
Handwerksbetriebe, die im niheren

Umbkreis ansassig sind.

Neu hinzugekommen sind Artikel,
die aus bisherigen Bestsellern entwic-
kelt wurden: Triiffelbutter, -hollan-
daise, Hobelkise und -Creme-Kise
gibt es nun auch ohne Triiffel, daftir
in diversen Geschmacksrichtungen.

Die Truffelernte unterliegt extrem
den klimatischen Bedingungen. In
trockenen Jahren gibt es wenig Triif-
fel.

Triffelkrone stellt auch Eigen-
marken fiir den filialisierten Einzel-
handel her. Doch unter den Preis-
vorstellungen des LEH kann die
Manufaktur nur unzureichend ar-
beiten. ,Somit werden wir zum Jah-
resende 2019 hochstwahrscheinlich
keine Eigenmarken mehr herstellen,
sondern uns auf unser Kerngeschaft
mit dem Mittelstand fokussieren,
so Backes-Keck. Der Betrieb hat
2018 einen Umsatz von 1,8 Mio.
Euro mit 15 Mitarbeitern erwirt-
schaftet. Das Produktionsvolumen
betrug 28t. juh/Iz 36-19

Scharfe Wurzel fiir Puristen

SCHAMEL Neue Meerrettich-Varianten — Ausbau des Exports

Baiersdorf. Schamel ist die dltestes
Meerrettich-Marke der Welt. Der
Betrieb setzt auf viele Ge-
schmacksrichtungen im Glas, Be-
cher und in der Tube.

Mit dem Geschiftsjahr 2018 war das
Familienunternehmen sehr zufrieden.
,Wir konnten unseren Marktanteil
weiter ausbauen und neue Kunden fiir
unsere Marken begeistern®, sagt Ge-
schiftsfiihrer Matthias Schamel. Das

Familienunternehmen verarbeitet
Meerrettich seit 1846.
Aktuell gibt es vierzehn Ge-

schmacksrichtungen im Sortiment.
Anfang des Jahres wurden drei neue
Artikel fur das Kihlregal auf den
Markt gebracht. ,Mit unseren Ras-
peln wenden wir uns an die Puristen,
die Meerrettich am liebsten frisch ge-
rieben genieflen”, sagt der Geschifts-
fuhrer. ,Mit unserem bayerischen
Bio-Meerrettich in den Sorten Tafel
und Sahne kommen wir dem Bediirf-
nis nach regionaler und biologischer
Erzeugung nach“, sagt Schamel. Fiir
den Handel werde es immer wichti-
ger, sich tiber ein breites Bio-Sorti-
ment zu profilieren. Denn wer Bio-

Lachs kauft, braucht auch Bio-Meer-
rettich. Beliebt sind scharfwiirziger
und milder Meerrettich mit Sahne so-
wie die Rachenputzer.

Als grofiter Abnehmer bayerischen
Meerrettichs, arbeitet Schamel mit
rund 80 Landwirten zusammen, be-
zieht dartiber hinaus auch aus ande-
ren bewdhrten Provenienzen. Der
Vertriebsfokus liegt auf dem deutsch-
sprachigen Raum. Schamel sieht wei-
teres Absatzpotenzial und will den
Export ausbauen. juh/Iz 36-19
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Vielfalt: Meerrettich in vielen Varianten.

hochwertige und nachhaltige Meeres-
friichte: Das Sortiment reicht von der
norwegischen Konigskrabbe tiber die
bretonische Herzmuschel, europdi-
schen und kanadischen Hummer bis
hin zu Kénigslachs und Kaviar.

Beide Geschiftsfelder, die Bayri-
sche Garnele und internationale Mee-
resfriichte, will Crusta Nova in
Deutschland und Osterreich weiter
ausbauen. juh/Iz 36-19

Senf von
sufl bis scharf

Unterhaching. Als bayerisches Tra-
ditionsunternehmen ist Develey
fiir seine Produktvielfalt bekannt.
Dabei verbindet die Develey Senf
und Feinkost GmbH aus Unterha-
ching bei Miinchen Tradition und
Authentizitit mit Innovation und
Wachstum. Das Unternehmen ver-
eint inzwischen mehrere regionale
Marken unter seinem Dach. ,,Uber
alle Marken hinweg konnen wir ein
Wachstum beobachten und ent-
wickeln uns damit tiberproportio-
nal zum Feinkostmarkt“, sagt Vol-
ker Leonhardi, Marketingleiter bei
der Develey Senf & Feinkost
GmbH in Unterhaching. Treiber

der Marke Develey sind die
Saucen: Dort
haben wir

2018 mengen-
maifRig knapp
50  Prozent
mehr  abge-
setzt als im
Vorjahr. ,Auch die Entwicklung
unseres Neuzugangs ,Our Original*
iberzeugt“. Kern der Range sind
seit dem Launch 2017 Tomato
Ketchup und Mayonnaise mit einer
Rezeptur von 1972. In diesem Jahr
kam ein Curry Ketchup hinzu.

»Bei unseren regionalen Senfen
legen wir grofen Wert darauf, dass
diese auch in der jeweiligen Region
produziert werden, so werden alle
unsere Develey Senfe in Bayern
produziert. Senf ist nicht gleich
Senf. Von scharf bis siif-mild im
Geschmack, von fein bis kornig bei
der Textur und von hellgelb bis
goldbraun in der Farbe — die An-
zahl an Varianten ist praktisch un-
endlich, weifl Leonhardi. Auch re-
gionale Vorlieben gibt es. Der Sii-
den mag es suff und mittelscharf,
Norden und Westen scharf nach
Dijon-Art, der Osten eher mild.
Dort ist der mittelscharfe Senf von
Bautz'ner die meistgekaufte Ge-
schmacksrichtung. Anders ist die
Situation bei Ketchup: Hier treffen
wir mit unserer ,Our Original®
Range den nationalen Geschmack.

Im LEH ist Develey in allen
Vertriebskanilen vertreten, wobei
sich die Vermarktungsschwer-
punkte je nach Kategorie und Pro-
dukt unterscheiden. National er-
freuen sich gerade die Saucen gro-
Rer Beliebtheit und waren im ver-
gangenen Jahr das Zugpferd.

So exportiert Develey mittler-
weile in iber 65 Linder. In
Deutschland gibt es fiinf Werke.

juh/Iz 36-19

Regionaler Senf
muss in der Region
produziert werden
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