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Aus einer Untersuchung des renommierten
Deutschen Tiefkiihlinstituts geht hervor, dass di
Nachfrage nach tiefkiihlfrischen Produkten weiter
steigt. Neben Backwaren ist vor allem Gemiise sehr beliebt.
Den Ergebnissen der Studie zufolge entscheiden sich nicht nur normale p
Konsumenten immer haufiger fir tiefkiihlfrische Losungen, sondern auch
GroBverbraucher wie Restaurants, Schulen und Pflegeeinrichtungen.
(Quelle: TK-Report 10/2006)

Dem steht eine stark sinkende Versorgung mit Gemiise fiir tiefkiihlfrische Zubereitungen
gegentiber. So fielen infolge der ungiinstigen Wetterbedingungen in 2006 die west- und
osteuropdischen Ernten sehr schlecht aus. AuBerdem miissen die fiir 2007 geénderten
Anbauflichen beriicksichtigt werden.

Denn die Landwirte bevorzugen tendenziell den Anbau von Grundstoffen mit weniger Risiko
und hoheren Ertragen wie z.B. Weizen. Naheres zu diesem Punkt in der Rubrik, Ernte- und
Marktberichte'

Ardo investiert

Ardo steht folglich 2007 vor einer groBen Herausforderung: wir miissen sowohl fiir mehr
'Ausgangsstoffe' als auch fiir mehr 'Endprodukte’ sorgen, um die steigende Nachfrage
befriedigen zu kdnnen. Fiir 2007 planen wir deshalb verschiedene Projekte und Investitionen,
um ein Gleichgewicht zwischen Angebot und Nachfrage zu gewahrleisten.

Sie sehen: auch 2007 setzt sich Ardo mit allen Kraften dafiir ein, lhnen und lhren Kunden eine
breite Auswahl von Losungen anzubieten. Darauf sollten wir unbedingt anstoBen: ... 0 07 l
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Variation auf dem Teller Internationale
Kampagne

Internationale Kampagne soll
Tiefkiihlprodukte aufwerten

2007 ist Gesundheit im Trend. So achtet jeder auf
eine bewusstere Erndhrung. Gemiise und Obst spielen
dabei eine wichtige Rolle. Wer die taglich empfohlene
Menge zu sich nehmen méchte, kann sich neben den
frischen Varianten auch fiir tiefkiihlfrisches Obst

und Gemiise entscheiden. Leider ist nicht jeder

davon liberzeugt. Aus diesem Grunde wird in

Belgien, den Niederlanden und Frankreich mit der
Unterstiitzung der Europdischen Union eine
Sensibilisierungskampagne auf die Beine gestellt.

Je nach Land richtet sich diese Kampagne an

Lehrkrifte, Journalisten, Erndhrungsberater und
den Verbraucher. Uber Prospekte, Briefe, Poster,
Anzeigen, Pressemappen usw. sollen sie und die
Biirger vom Wert tiefkiihlfrischer Produkte iiber-
zeugt werden. Ein gemeinsames Logo und ein Slogan
unterstiitzen die Kampagnen in den verschiedenen

Lidndern auf einheitliche Weise. Ardo begriiBt diese
Initiative. SchlieBlich wissen wir, dass unser tief-
kiihlfrisches Obst und Gemiise denselben Nahrwert
wie frische Produkte haben.

In die Niederlande ist der Startschuss im Oktober
gefallen mit einem Pressebericht und einem Seminar

zum Thema Erndhrung gefolgt.

Belgien hat die Kampagne fiir Arzte und
Ernahrungsberater bei einem Seminar und einer
Kochvorfiihrung mit tiefkiihIfrischem Gemiise
anlésslich eines Kongresses zum Thema Erndhrung in
Briissel gestartet. Dies wird sicherlich weiter verfolgt.

=

i e

i ——

il
'

W e

g

i ™ _|_-||.,




Kohlgemuse... am besten cool

Wussten Sie eigentlich, dass die Legende besagt, dass man zu damaligen

Zeiten eine Schale mit dampfender Kohlsuppe an das Ehebett eines e
frisch vermdhlten Ehepaares stellte? So wollte man fiir eine gute o
Nachkommenschaft sorgen. Kinder - so die Legende - stammen aus Kohl J _a
und wachsen als Kohl. - L
Auf das Thema Kohl mochten wir in dieser Januarausgabe etwas niher ‘.f { -
eingehen. SchlieBlich ist es eines der Wintergemiise par excellence. : F '.' ':

Dass Kohl im Volksmund einige positive Eigenschaften hat, ist kein Zufall.
Kohl ist auBerdem ein iiberaus gesundes Gemiise. WeiBkohl zum Beispiel

enthilt Senfol, eine fliichtige Substanz, die die Verdauung anregt. Rotkohl

wiederum verfiigt iiber einen hohen Karotingehalt und wird aus diesem
Grunde Krebspatienten empfohlen. Er ist besonders reich an Vitaminen
und Mineralsalzen und wirkt ebenfalls gegen Depressionen.

Vitamine und Ballaststoffe finden wir in allen Kohlsorten vor, und diese

brauchen wir im Winter zur Geniige!

Ein Ubersicht der erhiltlichen Sortiment von Ardo
Kohlsorten aus dem

Rotkohl wurde friiher nach der Ernte oft an seinem Sténgel an einem

Ardo-Sortiment: kiihlen Ort aufgehéngt. Oder er wurde zur Aufbewahrung in ein abgedecktes
Loch an einer geschiitzten Stelle im Garten gestopft. Dank Ardo brauchen

® Rotkohl (koR) Sie diese Miihen nun nicht mehr auf sich zu nehmen.

° W|rs|ng (KS1) Wir bieten lhnen ndmlich ein umfangreiches tiefkiihlfrisches

Y WGIBkON (KWI) Sortiment von Rotkohl und anderen Kohlsorten an. S

® Griinkohl (k56)

S G SR Breite Vielfalt an Mglichkeiten

Schmorgerichte, Rohkost, Appetithdppchen, ...: die Kohlsorten von Ardo

BereiteKohlsorten: eignen sich hervorragend fiir eine Reihe von Zubereitungen. Auch fiir
° Apf€|l‘0tk0h| .(ROA) Suppen ist Kohl bestens geeignet. Am Ende dieser Aktuell-AusgabWen i
® Rosenkohl mit Sie eine originelle Art und Weise, Griinkohl ztgubereiten. i

Raucherspecksauce (uBs)
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Neu in den Regalen Woussten Sie, dass ...

Bei Ardo steht Ihre Zufriedenheit an erster Stelle. Aus diesem Grunde sind wir fortwidhrend Tomaten die beliebteste
auf der Suche nach neuen Produkten und Wegen, unser Angebot attraktiver zu machen. Gemiise sind?

Eigens fiir Sie riicken wir einige Neuheiten in den Blickpunkt:
Die bevorzugten Gemusesorten der Verbraucher hdngen von

Fruit Punnets ihrem Alter und ihrer Familiensituation ab. Das geht aus den
Mit unseren attraktiven und transparenten ,Fruit Punnets' weht ein frischer Wind im Segment Zahlen einer belgischen Studie hervor (Flamisches Zentrum
tiefkiihlfrischer Friichte. Unsere neuen Verpackungen bergen eine Fiille von Vorteilen. Sie sorgen fiir Agrar- und Fischereimarketing). So haben Familien mit
fiir eine optimale Aufbewahrung. Sie stérken das tiefkiihlfrische Image. Und sie sind tiberaus Kindern eine Vorliebe fiir Karotten, Tomaten und Paprika.
praktisch: schlieBlich kdnnen Sie unsere Punnets ohne weiteres stapeln und sowohl horizontal als Die iber 50-Jihrigen greifen vor allem zu Sellerie, Bohnen,
auch vertikal ins Tiefkiihlfach stellen, so dass Sie den verfiigbaren Platz optimal ausnutzen konnen. Hiilsenfriichten und Spargel.
Unter anderem sind die Himbeeren Beim insgesamt beliebtesten Gemiise handelt es sich um
von Ardo als Fruit Punnets erhéltlich. die Tomate. Ebenso wie bei anderen Gemdisesorten greifen
Sie eignen sich hervorragend fir eine junge Familien bei Tomaten hiufiger auf die vorgeschnittene
Vielzahl von Anwendungen, wie etwa Variante zuriick. Ardo bietet ihnen die perfekte Losung.
Obstkuchen, Coulis, Eis und Joghurt. Unsere tiefkiihlfrischen Tomaten sind niimlich in Wiirfeln
Und im Gegensatz zu anderen erhiltlich. Sie enthalten keine Kerne oder Fliissigkeit mehr,
Himbeersorten behalten die von Ardo und somit sparen Sie in der Kiiche eine Menge Zeit. Mit
ihre Struktur, und sie verlieren keine ihrer tiefroten Farbe, ihrer festen Struktur und ihrem vollen
Flussigkeit. sonnengereiften Geschmack heben sie sich deutlich von
AuBer Himbeeren ist auch der Sunny Mix in Dosentomaten ab. Die Qualitit ist sogar ganz und gar mit
‘Fruit Punnets' erhéltlich: eine herrlich erfrischende der frischer Tomaten zu vergleichen.

Mischung aus Ananas, Papaya und Mango.

Duo von Romano-Bohnen
Diese neue farbenfrohe Mischung besteht aus griinen und gelben Romano-Bohnen.

Mit ihrem stiBlichen Geschmack passen sie perfekt zu verschiedenen warmen

Fleisch- und Fischgerichten (s. nachstehendes Rezept).
Aber auch in einem Salat mit Dressing kommen sie ausgezeichnet zum -
Tragen. Dariiber hinaus behalten die Bohnen nach ihrer Zubereitung
in der Pfanne, im Dampfgarer oder im Wok ihre
Struktur.




Ardo

Ernte- und Marktberichte

Messen

Disseldorf, Vigo, Moskau, Salzburg, Chicago, Gent, Paris
und Budapest: in den vergangenen Monaten war Ardo auf
zahlreichen Messen vertreten. Und tberall herrschte ein
reges Interesse an unseren Produkten. So mochten wir allen
danken, die unseren Stand bei einer dieser Messen besucht
haben.

Bio Wok Mix von Ardo sahnt ab

Der Bio Wok Mix von Ardo ist beim HIT 2006 mit

dem ersten Preis in der Kategorie ,Frozen Food'
ausgezeichnet worden. HIT ist ein Wettbewerb, bei dem
eine Jury und Experten aus dem Lebensmittelsektor neue
Produkte auf dem tschechischen und slowakischen Markt

anhand der Anziehungskraft fiir den End-
verbraucher und der Verkaufsunterstiitzung =
bewertet. Der Bio Wok Mix von Ardo
hat in seiner Kategorie aus
24 Teilnehmer am

besten abgeschnitten.

Lukas Moranec

Stephen Waugh for president

Am 29. November hat Stephen Waugh, Managing Director
von Ardo UK, die Nachfolge von Howard McEvoy als
Prasident der British Frozen Food Federation (BFFF)
angetreten. Diese von Herstellern von Tiefkiihlprodukten
gegriindete fiihrende Organisation vertritt und schiitzt die
Interessen ihrer Mitglieder und des Sektors.

Stephen Waugh war bereits
Vizeprésident der BFFF.

Nun hat der Exekutivausschuss
ihn einstimmig gewahlt,

und so wird er wahrend der
ndchsten zwei Jahre die
Organisation leiten. Wir
wiinschen ihm bereits jetzt
viel Erfolg in seiner neuen
Funktion.

Stephen Waugh

Markt

Auch im letzten Quartal 2006 stiegen die
Nachfrage und der Verbrauch von
tiefkiihIfrischem Gemiise stetig weiter. Damit
setzte sich der bereits zu Anfang des Jahres
begonnene Aufwartstrend fort.

Durch die hohen Preise fiir frisches Gemiise

und Obst wechselten viele Verbraucher zu
tiefkiihlfrischem Gemiise.

Die stabile Qualitit, die hohere Verfiigbarkeit
und die quasi konstanten Preise sind die groBten
Vorteile von tiefkiihlfrischem Gemise gegeniiber
frischem Gemise.

In den letzten Monaten wurde in manchem
Mendiplan ein héherer Anteil von tiefkiihlfrischem
Gemiise und Obst vorgesehen. Die diese
betreffenden Preiserh6hungen lagen ja auch
deutlich niedriger als die zahlreicher anderer
Zutaten wie Fisch, Fleisch oder Kartoffelprodukte.
Fligt man dann noch die zahlreichen gezielten
Kampagnen fiir einen hoheren Konsum von
Gemiise und Obst hinzu, dann ist die Wahl schnell
getroffen! Und das war deutlich spiirbar: seit

der zweiten Jahreshélfte liegen die monatlichen
Absatzsteigerungen deutlich tiber 10 %. Das gab
es noch nie.

Im Kontrast hierzu stehen die geringere
Zulieferung und die stark zuriickgehenden
Produktionen. Ganz Europa ist mit diesem
Phanomen konfrontiert. Das eine Land friiher und
in einem héheren Umfang als das andere.

Ernte und Produktion

Auch die vergangenen Herbst- und Winterernten
verliefen mit Verzogerungen und Minderertragen.
Rosenkohl, der normalerweise Anfang

November erntebereit ist, durchlief infolge der
trockenen Sommermonate einen langsameren

Wachstumszyklus. Erst Ende November konnten die

ersten groBeren Partien geerntet werden. Das war
sehr spat, vor allem, wenn man bedenkt, dass alle
Vorrate der Ernte 2005 aufgebraucht waren. Die
Anfangsqualitidt war recht gut. Die verfiigbaren
Mengen werden um bis zu 20 % niedriger
liegen.

Winterkarotten, die traditionell bis zum
Jahresende geerntet werden, versprechen auch
nicht die erwarteten Ertrdge! Die ersten Ernten
zeigen Minderertridge von 15-20 % im
Vergleich zu normalen Ernteresultaten.
Schwarzwurzeln wurden ab November geerntet.
Die leeren Vorrdte vom Winter 2005 mussten
dringen aufgefiillt werden. Die Qualitét ist
soweit recht gut. Wir hoffen, dass es noch eine
Weile keinen Frost gibt, damit weiter ausreichend

produziert werden kann.

Ernte 2007-2008

Die verschiedenen Landwirtschaftsabteilungen

in unseren Produktionsbetrieben sind inzwischen
voll damit beschaftigt, die Anbauflachen fiir

die Ernte 2007-2008 vertraglich festzulegen.

Es wird eine maximale Anbauverteilung

von Siid- bis Nordeuropa innerhalb unserer
Produktionseinheiten angestrebt. Angesichts des
wachsenden Interesses bei unseren Anbauern
fiir Kulturen wie Getreide, die aufgrund der
aktuellen europdischen Subventionspolitik hohere
Einkilinfte erbringen kénnen, wird erwartet, dass
die Grundstoffpreise fiir Gemiise weiter steigen
werden.

Das Aufkommen von Biokraftstoffen und der
daraus resultierenden deutlich steigenden
Nachfrage nach Zuckerriiben und Raps ist ein

weiterer Grund flr die steigenden
Grundstoffpreise fiir Gemiise.

Ein Wettlauf um einen teureren
Grundstoff - und es steht nicht
viel Zeit zur Verfiigung,
denn bald sind die
europdischen
Kiihlhduser leer.



Ardo kulinarisch

Ardo bietet lhnen ein Sortiment an tiefkiihlfrischen Produkten fiir jede Saison.
In dieser Aktuell-Winterausgabe prasentieren wir lhnen zwei herzerwdarmende Rezepte. Guten Appetit!

Jakobsmuscheln mit Griinkohleintopf
Cidre, Duo von Romano- Zutaten fiir 4 Personen:

. . 7509 Ardo Griinkohl
BOh nen mlt HOnlg und 100g Ardo Zwiebelwiirfel

. " mm 100g Speckwiirfel
Zwiebelkonfitiire 500 Butter
2 Essloffel Senf, mittelscharf
2509 Kartoffelwiirfel (mehlig gekocht)
11 Fleischbriihe
Pfeffer, Zucker, Salz

Zutaten fiir 4 Personen:
400g Ardo Duo von Romano-Bohnen
409 Ardo vorgebratene Zwiebeln
400g frische oder tiefgefrorene

Jakobsmuscheln
25cl trockener Cidre

1 Essloffel Mehl Die Zwiebeln und den Speck in der Butter leicht anschwitzen und mit der

20g Butter :‘ o~ Briihe abléschen. Den Griinkohl dazu geben und das Ganze unter stdndigem

20cl Rahm s riihren zum Kochen bringen. Mit Senf und den Gewiirzen abschmecken und

Salz, Pfeffer, weiBer Zucker noch ca. 30 Min. lang kdcheln lassen. Zum Schluss die Kartoffeln dazu geben
20g geschalte Walniisse und fiir ca. 20 weitere Minuten gar kochen.

2 Essloffel fliissiger Honig

Den Cidre zur Hilfte in der Pfanne reduzieren. Den Zucker, das Mehl mit
etwas Wasser verdiinnt und den Rahm dazugeben. Das Ganze unter sténdi-
gem riihren kocheln lassen, um die SoBe zu binden. Salz, Pfeffer und Butter
dazu geben und warm halten. Das Duo von Romano-Bohnen von Ardo in
gesalzenem Wasser kochen und abtropfen lassen. Den Honig mit einem
Essloffel Wasser in einer Pfanne erwirmen, die Zwiebeln, die Romano-
Bohnen und die gehackten Niisse dazugeben, vorsichtig mischen und warm

halten. Die Jakobsmuscheln beidseitig scharf anbraten. Auf den Tellern

anrichten, die Romano-Bohnen mit Honig dazu geben und mit der SoBe

verfeinern.
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