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Fischwerkstatt von Christian Goedeken jr. feiert 10-jahriges Jubildum

Vielfaltige Seafood-
Convenience fiir den
Kiichenchef

Convenienceprodukta fiir die Gastromomie bilden das Kernsortiment der Fischwerkstatt
aus Wentorf bei Hamburg. Der Handwerksbetrieb bringt seit zehn Jahren immer wieder
kreative neue Tiefkihlartikal auf den Markt, die fiir den Koch nicht nur eine Arbeitsar-
leichterung darstallen, sondern auch Vielfalt auf der Karte und aine Untarscheidbarkeit
zum Fischamgebot des Wettbewerbs bisten.

erade einfache Produkie bieten
hiufip die Moglichkeit nar Difl-
ferenmierung.  Fischirikadellen
rum Heispiel sind ein sobcher Arikel.
Voo dier unverkennbaren Resteverwer-
fumg dber die orange leuchbende, induos-
mrielle Stamdardbuliette bis zum pus@Ein-
rischen Vollreffer finden sich hier alle
Variamten aof dem dewischen Marki
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fuch die Fisclwerkseil von Christ-
an (zoedeken jr., sonst eher im edleren
Hiph-End-Finger-Food-Segment uniter-
wegs, hat sich jingst des nistikalen Arii-
kels angenommen. Wobei das Ergebnis
duarch einen stickigen Fischanteil von
50 Progent [MSC Seelachs ) sowie durch
Jopebe won Karinffeln und  Gemiise
ohine Zweifel ru den besten Fischif-

kadellen am Markt gehiri Ein Aufirag
ganz nach Geschmack des Kichenchefs
Claus Brums, der das Produle zusam-
men mit dem Konden wom Vorgesprach
ober die ersten Versuche bis hin mor
Sseriellen® Fertgung entwickelt hat Se-
rienfertigung in der Fischwerkstztt siehs
dzhei weniger fiir den Einsaty von Ma-
schiimen als fir die sinnvolle Arbeitste-
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(Chearakberisiik: Produzent won Seafood-Convanienca

for Gastronomie und Handsl

Eigentimer und Geschaftsfithrer: Kzrl-Hainz Fohrar

Betriabsleitung und Entwickiung: Claus Bruns

[Esnikcenr: Martin Fihrer

Vertrisbegehiet: Deatarhiznd und EU

Sortiment: rund 140 verschiedene Arfiel (Standsed)

pluss individuale Kundenrazapturen

Kimdenstrulcur: Gastronomis und alle Sparten des Caterings
Kimdenzshl: stws= 30 regelmaBig keufands Groffendier und 40 Kunden,
diz peziett mit Aldonswars baliefart werdan

Begriindet: 148 aks Friachfiachgrohandal,

seit 200H TK-Prodhurert
Mitarhaiter: 25
Tertifikats: IF5

hng im Manufekhrbetrish. Clie
handgemachie Produifion ist den
fertigen Fischirkadellen am umn-
terschiediichen  Braumumgsgrad
ode der Oberflachenstruktur
dewtlich anmosehen und donch-
a5 pewallt, da sie von den Gast-
mobetrishen als  hauspemacht”
angeboten wenden.

Hohe Veredelung und
Wertzchd der Roh-
WAEre sm Liele

Wi haben ein eigenes Sorti-
mient, entwickeln aber such viele
Produkte nach Kimdemsamsch?
unierstreicht  Eigentimer umd
Geschafisfihrer Karl-Heinz Fik-
er eine Starke seines Uniemneh-
mens. Vor rund zehm Jzhren hatte
er seimen FischgmBhandel Chris-
tian Goedeken . an der GroBen
EhhsirzRe in Hamburg geteilt umd
dabei den Handel won der Pro-
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duktion getrennt. Der Handalshe-
trieb ging an die Oetcker-Gruppe,
wo er in die Frische-Paradies'-
Schieme imegriert wirde Die
Produkfipnsabteilung wurds wor
die Tore von Hamburg werlagert.
Diort konzentriert man sich seit-
her gamz auf die Herstellung von
tiefgekithiter Fischoconvenience
fir Gastronomie und Catering.
Jer Mame Fischwerkstatt’ soll
deutlich machen, dass wir hier
keine industrielle GroSproduk-
tion worhshen, sondern indivi-
duelle, iberschaubare Chargen
ferfigen  wallen®, wverdeunticht
Fiihrer die Zielrichmng Hohe
Veredelung 1md Wertschiphong
der Robware sind die erklEren
Liele, das Menpengeschaft it
nicht umser Cing®.

Wichtig bei den Produlten ist
Fiohrer dzbei gleichermafien die
leichte Handhabung dumch den



Die Knchencheds benoGgen unehmend mundgerechie Frodulde, die miglichst schon
portioniert mmd ohne viel Aufwand servicet werden kitonen. Die Fischwerkstatt bistet
eine breite Aswahl von Fingeriood aul Basss von Fisch.

Koch sowie die handwerkdiche Anmu-
nmg aaf dem Teller Um diese Tele zu
emeichen, wurde in Wentorf eine profes-
sionell susgestatiets Kiche eingerichiet,
in der alle Produkte ausprohiert werden
kimnen. Der Praxistest ist unverzicht-
bar. Nur beim Einsatr unter realistischen
Bedingongen kionen Schwachpunkie
entdeckt und besetigt werden’, erdarnt
Kichenchef Claws Bnms. Um hiichste
(oalitisanspriiche erfillen m kinnen,
wird der Betrieb seit 2004 nach Inter-
naticmalern Food Standand ([F5) zert-
fizierL Das Unternehmen setxt heute 4
Millionen Eumo um ond beschifibgt der-
zeit o5 Mitarbeiter.

~ Anspruchsvolle
Fischgerichte mit wenig
Eigenleistung anbieten

In den letxten Jahren wurde ein rund
140 Artikel umfsssendes Sortiment

mit verschieden gefilllen R&llchen,
Fischiellern und -medaillons awf Ge-
misse, Fingerfood, kalten und war-
men Yorspeisen und Snacks, Suppen,
fwischengingen, Fischidiisschen
umd -rouladen, Terrinen, Spiefen und
vielen anderen Coovenienceproduk-

ten mefr enfwickelt [n den letden
beiden lahren konnte man vor allem
die Papilloten erfodgreich am Markt
etzhlieren, Pergamentschachieln
mit hochwertgen einen Fisch- und
Fleischportionen, die fir den Verzehr
lediglich getant oder kurz regeneriert
werden miissen. Fielgroppe sind die-
jenigen CGastronomen und Caterer,
die anspruchsvolle Fischgerichte mit
moglichst wenig Hgenleistung an-
hieten wollen. Vertrieben werden dis
Produkte der Fischwerkstant Christian
Gredeken jr. ausschiieBlich iiber Cash
& Carry-Mariie sowie den Gastmo- und
TE-GroBhandel. Eine wachsende Kon-
dengrupps stellt der FleischgroBhan-
del dar, der die Fischprodulkte fir den
Party-Service der Metzgereien listet.

Trend zur Kleinteiligheit
halt weiter an

Ridckblickend auf die letzien zehm Jahre
macht man in Wentorf einen anhzlten-
den Trend o immer Keineren Portio-
nen aus. Produgierte man miher noch
Pasteten oder Terrinen mit 850 Gramm,
50 wiegen salche Artikel heute in der
Regel nicht mehr als 40 Gramm. Veran-
staliung mit Sitegelegenbeit am Tisch

Das Zortiment umdas st mend 140 unterschizdliche Rezeptu-
ren, darunter kizine Qwiche in der Mirbeteigtasche, gefoll-
ten Ralichen, Blateneigtrichen, Gratins, Ristis, kalte und
warmen Vorspeisen und Snacks, Suppen, Zwischenginge,

FischiloEchen mnd -rouladen, Terrinen, SpieBe und vieke
anderen Convenienceprodukten mehr.
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und 3-Glnge-Menil sind dewtlich riick
Bufig, Stehempiings mit Flying Buffot
dagegen liegen im Trend’, eddrt Ver
irieteleiter Gerhard Prine den Grund
fiir diese Bnrwicklung, Fir diese Form
der Bvenigastrenomie benditigen die
Fichemverantwartlichen
mmmgerechte Produkis, die miglichst
schen portioniert und choe el &k
wand serviert werden knnen. Denn e
gilt viele Lewte in karzer Zaii ma wersor-
gem. Diesa Vorgaben spiegeln sich auch
in den Menemtwicklungen, mit denen
man jeizt in den Herbst startet, Dabei
stechen besondars die Innovetonen fm
Spiei-Bereich hervor, sinem Segmeant,
das seit gut einem Jahr splirbar anzieht.
Zackenbarsch nach Tandoori-Art ge-
wiirzi, Stecker)-Fisch (sus Makrele)
oder Jaknbsmscheln mit Speck umwi-
chelt erweltern des gefragts Sortiment,
wobel die Partionen je nach Produkt
mwischen 15 und 4o Gramm wiegen.

Filetringe als Basis fiir
mdividuelle Fischideen

Ein ganz neues Produkisegment sind
tefgekiihlte Filotrings, die man den
FKamden ab Okiober erstmals anhiitet.
Loefiillte Rillchen sind mitterweile

mnehmend

Die Filetringe bilden sine Basis, die
den Kichenchets Freiraum fir die
individuelle Ausgestaltung mit selbst

heryestaliten Fallungen biebst

ein betishtes Produkt, aber andere Va-
rianten aks Pangashs oder Rotmngs
sucht man meist vergeblich’, schil dert
Kichenchef Clans Bruns das Markian-
gebot. Um hier fiir das Bankett- und
b la carte-Geschift mehr Vielfalt m
erméglichen, hat die Fichwerkstatt
selbst ein Produktionsverfahren ent-
wickelt, mit dessen Hilfie die Wentorfer
jerzt auch Filetringe aus Lachs, Porel-
Ie, Scholle, Saibling oder mam Beispial
Garnelenfarcs anhisten kimmen. Dis
Miglichkeiten sind praktisch unbe-
grecet, viele Fischarten eignem sich
fiir eine solche Verwendung’, versi-
chert man. Der in den Ringen ein-
gesatzie Fisch ist roh oder worgegant
und wird dann gefrostet. Dis Rohlings
bilden eine Basis, die den Fiichen-

Convenience

chefs Freiraum fir die individuells
Ausgestaliung mit selbset hergestellian
Fiilhungen bietet. ,Damit kionen die
Kiiche auf geschmackliche Vorlisben
aingehen und s0 den Trend zur Reglo-
nalisiemng migreifen] effutert Karl-
Heinz Fihrer. Dis 40 Gramm schnwe-
Ten Filetringe kiinnen je nach Areahl
gk Vor- oder Heptspeise sowie fm
Banketigeschift singesetzt werden.
Wie alle angebotenen Produkte von
Chr. Goedeken sind auch die Filetrin-
ge el von kiinsdichen Parb-, Aroma-
und Konservienngsstofen.

Geschift mit Handelsware
soll ausgebaut werden

Neben den tiefgekiifhliten Kionzeptls-
sungen fiir Catering und Gastronomie
will man sich kiinftig much im Geschiift
mit Handelsware engagieren. Dabei



