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InterCool / Fertiggerichte & Snacks

Schroeder/Jitro: 35 Prozent Zuwachs vor allem dank Comfort Food

Schalen-Mends mit
cxklusivcr Technologie

Mit Innovationen
bei Fertiggerichten

und neuen Pro-
dukten im Gemii-

dream
se-Bereich prasen-
tieren sich die =i ¢
Hamburger I. D,:'['..’,':.f:::
Schroeder KG und | "%"%is

ihre Tochter Jiitro
Tiefkiihlkost aus Jessen auf
der InterCool. Fertiggerichte
in der Dampfdruck-Schale
fur die Mikrowelle werden
kiinftig Ethno-Gerichte und
Highconvenience im Gemii-
sebereich ergdnzen. Die Ent-
wicklungen sollen einen Ex-
pansionskurs stiitzen, der
dem Unternehmen in diesem
Jahr nach eigenen Angaben
35 Prozent Zuwachs brachte.

Schroeder/Jitro setzt weiter
auf Wachstum. Im Juni wurden
in Jessen die ersten Spatensti-
che fiir ein neues Tiefkihllager
mit 5.500 Stellplatzen gemacht.
Es soll noch in diesem Jahr fer-
tig werden und die Gesamtka-
pazitat auf rund 13.000 Palet-
tenstellplatze erweitern. ,Bei
annahernder Vollauslastung
auf vier Linien ist diese Erweite-
rung mehr als notwendig®, er-
klart Geschéftsfihrer Peter
Humbert. ,Durch sie sind wir in
der Lage, den Bedarf an Roh-
ware fiir die Tiefklhlfabrik, den
Bedarf der Konservenfabrik in
Juterbog sowie die Waren fur
die Industriekunden der |.
Schroeder KG zentral zu la-
gem." Das schaffe ein Héchst-
maB an Synergien.

AuBerdem wurde stark in die
Qualitatssicherung investiert.
.Neben zuséatzlichen qualifizier-
ten Mitarbeitern hat die Jitro
Tiefkthlkost seit Oktober ver-
gangenen Jahres auch die IFS-
Zertifizierung®, freut sich Hum-
bert. Das Gleiche gelte fur die
Jitro Konservenfabrik in Juter-
bog. Die positive Entwicklung
der vergangenen Jahre begriin-
det der Geschéaftsfiihrer damit,

oanvrscum

mkrmil!
in 6'- 10 :l:m

dass Schroeder und
Jutro sich mehr und
mehr auf Convenien-
ce-Produkte bezie-
hungsweise Comfort
Food konzentrierten.

Begonnen hatte diese Ent-
wicklung mit Gemiise-Mischun-
gen wie Buttergemiise oder
Kaisergemiise. ,Einen hdheren
Convenience-Grad hat dann
unsere Produktrange mit 20
Rahm-Produkten gebracht, die
von Rahm-Gemiise-Mischun-
gen wie Rahm-Kaisergemiise
bis zu Rahm-Solo-Produkten
wie Rahm-Kohlrabi und Rahm-
Blattspinat reicht®, so Humbert.
Parallel brachten im Obst-Be-
reich gesuiBte Obst-Mischun-
gen in Schlauchbeuteln wach-
sende Umsatzzahlen.

Um dem Ethnik-Food-Be-
reich Rechnung zu tragen, hat
sich das Unternehmen speziell
mit der asiatischen Kiiche aus-
einandergesetzt und eine
groBe Produktpalette im 500
Gramm Schlauchbeutel zusam-
mengestellt, darunter die
Chinapfannen  Sam-Sin-Bo,
Chao-San-Xian oder Gu-Lao-
Rou. Der néachste innovative
Schritt war die Entwicklung ei-
nes Dampfbeutels fir verschie-
dene Gemiseprodukte unter
der Bezeichnung ,Essen mit
Pfiff*. ,Mit ihnen haben wir ge-
genliber bestehenden Produk-
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ten am Markt eine Verbesse-
rung eingefiihrt, indem wir ei-
nen fir die Zubereitung ver-
wendbaren bedruckien Beutel
entwickelten”, schildert Peter
Humbert. Dadurch werde dem
Verbraucher ein sehr hoher
Conveniencegrad garantiert,
denn der Beutel kdnne direkt
aus der Tiefkihltruhe in die Mi-
krowelle gegeben werden, wo
das Produkt schonend gegart
werde.

,Ganz neu und exklusiv in
Deutschland haben wir das
Dream-Steam-Ventil in der
Meni-Schale eingefihrt®, be-
richtet der Geschaftsfuhrer.
~Dream-Steam ist ein umfang-
reiches, patentiertes Gar-Sy-
stem der Firma CNF, und die
Jatro Tiefk(hlkost hat die Ex-
klusivitat des Patents in
Deutschland fir eine neue Ge-
neration im Bereich der Con-
venience-Fertigmenis in der
Tiefkahltruhe erhalten. Der
enorme und einzigartige Vor-
teil dieses Systems liegt darin,
dass die physisch-thermische
Belastung der Inhaltsstoffe
wahrend der Garung stark re-
duziert wird.”
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,Durch die Dampfdruckkon-
trolle (ber ein spezielles Ventil
kénnen wir den Temperaturver-
lauf beim Garprozess steuern,
und tber den Faktor Zeit und
die Watt-Leistung der Mikrowel-
le wird das Dampfgaren sy-
stemfahig praktiziert”, schildert
Humbert weiter. Der Vorteil von

Dream-Steam liege damit
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und, dank des
geschlossenen
Gar-Systems,
kein Austrock-
nen der Produk-
te." Vergleichba-
re Systeme er-
laubten nur ein ,regenerieren”,
wahrend Dream Steam ,garen”
kénne.

Mit dieser Technik als Basis
wurde ein Sortiment von sieben
Produkten entwickelt: Penne
mit H&ahnchenbrust in Kase-
rahmsoBe, Putenbrust in Gor-
gonzolasoBe auf Pasta, Pute
auf Gemlse-Risotto mit Pesto
Rosso, Seelachs in Tomaten-
krautersoBe auf Pasta, See-
lachs auf Gemluisereis mediter-
ran gewdrzt, Seelachs in Dill-
rahmsoBe und Asia Curry-
Huhn.

Um dem Verbraucher die
Handhabung noch zu erleich-
tern, ist die Folie der Menu-
Schale peelfahig, kann also
nach dem Garprozess einfach
abgezogen werden. Zudem
wird die Menischale mit einer
bedruckten Vollmanschette an-
sprechend in den Tiefklhltru-
hen prasentiert. Im August ist
Schroeder/Jitro mit diesem
Produktportfolio in Produktion
gegangen. ,Schon jetzt stellt
sich die Prasentation und damit
verbunden der Verkauf als tbe-
raus durchschlagender Erfolg
dar*, freut sich Peter Humbert.
Dem Verbraucher werde mit
diesen Artikeln eine volle Alter-
native zu den Standard-Fertig-
gerichten im klassischen 750
Gramm Beutel geboten. jr



