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PRESSEINFORMATION

Beitrag Tiefkiihlreport 2004, Teil 1

Dithmarscher Gefliigel, Convenience Produkte

Deutet man die Vorboten der diesjéhrigen Messe InterCool/InterMeat/InterMoPro richtig, dann
wird die Convenience-Sparte ganz besonders beachtet. War Convenience Food lange Zeit gleich-
bedeutend mit billig vorgefertigtem Essen, dass mithilfe chemischer Zusétze mehr schlecht als
recht auf den Tisch kam, ist jetzt auch hierzulande eine neue Zeit angebrochen. Unsere européi-
schen Nachbarn machen es seit Jahren vor.

Mit der steigenden Qualitat schatzt nun auch der deutsche Verbraucher die Vorteile der Conve-
nience. Dank des lebensmitteltechnischen Fortschritts ist die Zeit offensichtlich reif. Und so wird
man auch in diesem Jahr einige Uberraschungen auf der Messe erleben kénnen: zum Beispiel
die fertig gebratene Gans. Single-Haushalte oder so genannte Doppel-Single-Haushalte, die sich
modern, vor allem aber zahlungskraftig und qualitatsbewusst zeigen, werden dieses Weihnach-
ten nicht mehr auf Ihre Weihnachtsgans verzichten miissen. Das mittelstandische Unternehmen
Dithmarscher Gefliigel mit Sitz im schleswig-holsteinischen Gudendorf, bringt ab Oktober dieses
Jahres die gebratene halbe Gans in die Tiefkiihltruhen. Treffender Weise unter dem Namen ,,Die
Tafelfertige®. ,Wir wissen, dass viele unserer Gansefreunde sich davor scheuen selbst eine Gans
zuzubereiten. Das tiberlassen besonders jiingere Leute lieber Ihren Eltern oder Grofieltern. Klar:
Wer riskiert schon gern den Weihnachtsbraten?*, verréat Frank Klintworth, Vertriebsleiter bei Dith-
marscher Gefliigel und verspricht: ,In diesem Jahr kommt auch das junge Paar auf seine Ganse-
kosten, ganz ohne elterliche Hilfe.“

,Die Tafelfertigen“ werden, genau wie die frischen und gefrorenen Dithmarscher Ganse, aus ro-
busten Eskildsen Gésseln herausgemastet und bis zur Schlachtreife in bauerlicher Freilandhaltung
aufgezogen. ,,.Sowohl Schlachtung als auch Zubereitung sind ein besonderer Schwerpunkt unserer
ausgezeichneten Produktqualitéat. Wer schon einmal eine Dithmarscher Gans gegessen hat, weil3,
wovon ich spreche®, sagt Karl-Heinz Heller, Chef des Unternehmens. , Wir haben lange daran
getiiftelt, die Tafelfertige so zuzubereiten, dass der Kenner keinen Unterschied merkt. Es ist uns
gelungen. Das ,Wie’ kann ich Ihnen natiirlich nicht verraten, aber soviel kann ich sagen: Wir ma-
chen fast alles genauso wie die Hausfrau und folgen unserem Motto: Was lange wéhrt, wird end-
lich gut®, erklart Heller.
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,Die Tafelfertige“ ist bereits seit Friihling 2004 als halbe Ente und halbe Barbarieente in der Tief-
kiihltruhe bei Kaufhof erhaltlich. Ab Oktober folgt die halbe Gans und das zweite, groflere Kaliber
der halben Barbarieente.

Dithmarscher Gefliigel ist Deutschlands grofiter Vermarkter von deutschen Génsen. Jahrlich
werden etwa 180.000 Ganse in bauerlicher Freilandhaltung von landwirtschaftlichen Familienbe-
trieben aufgezogen, um dann am Seddiner See, bei Berlin, im Trockenrupfverfahren zu Dithmar-
scher Géansen verarbeitet zu werden. Sowohl die Auswahl der Gossel — es werden ausschliefSlich
Eskildsen-Gdossel verwendet — als auch die Tierhaltung und schliefllich die geschmacksschonende
Schlachtung verhelfen schon seit Jahren der Dithmarscher Gans zu ihrem erstklassigem Ruf. Die
Génse sind jedes Jahr frisch und gefroren ab Oktober im deutschen Handel zu erhalten, einzeln
mit einem nummerierten Zertifikat gekennzeichnet und damit riickverfolgbar. Sie werden als Pre-
miumprodukte bezeichnet und kosten gut das Doppelte ihrer polnischen oder ungarischen Kon-
kurrenz, was aber durch die vorbildliche Haltungsform (kein Lebendrupf, keine Stopfleber, lange
Mastdauer) und den aufwendigen Schlachtprozess (wie zu Grofmutters Zeiten) und letztlich durch
den vielfach gerithmten Geschmack gerechtfertigt wird. Die jéhrlich steigende Nachfrage zeigt,
dass der Verbraucher das sehr zu schatzen weil.
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