Special Fertiggerichte, Pizza & Pasta gy

OKOFROST IST MIT NATURLAND-ZERTIFIZIERUNG IM MARKT

Lachs, Garnele, Salami:
Alles Bio auf der Pizza

Eine schnelle Bio-Mahlzeit? Pizza aus der Tietkthltruhe
macht das problemlos mdaglich. Vier zum Teil nicht ganz
gewohnliche Rezepturen unter ,Biopolar”-Marke erwei-
tern hier die Auswahl,

Lachs und Garne-
len aus okolo-
gischer Aqua-
kultur sind die
Besonderheit der
Seafood-Pizzen
von Biopolar.

Fisch- und Meeresfriichte
sind auf Bio-Pizzen noch nicht
so stark vertreten. Mit zwei ih-
rerinsgesamt vier Pizza-Spezi-
alitdten unter der Biopolar-
Marke greift die Okofrost
GmbH in Berlin dieses Thema

auf — mit Zertifizierung nach Natur-
land-Richtlinien und auch hohen
Anspriichen an Umwelt, Nachhal-
tigkeit und Sozialaspekte. Bio-
gepolten Fisch- und Meeresfriichte-
Freunden stehen dadurch eine Gar-
nelen-Pizza und ein Lachs-Flamm-
kuchen zur Verfligung. Fiir Italien-
fans und die, die es gerne klassisch
mogen, gibt es zudem ganz neu ei-
ne Salami-Pizza ,Diavolo” und eine
Pizza Caprese im Sortiment.

,Neben einem abgerundeten,
unverwechselbaren Geschmack der
Pizzen versprechen wir ein natirli-
ches Backverfahren mit regelmaBig
durchgefiihrten Kontrollen®, schil-
dert Marketing-Managerin Anke
Frenzel. Nach guter Backertradition
werde der Pizzaboden im modernen
Steinofen gebacken und so be-
sonders knusprig. Die Naturland-
Zertifizierung unterstreiche den An-
spruch an beste Zutaten und stehe
fir den hochwertigen Standard von
Biopolar-Produkten.

Zudem seien auf den Verpackun-
gen der Biopolar Pizzen alle Zutaten
genau aufgelistet. ,So steht bei die-
ser Volldeklaration zum Beispiel
nicht nur ,Gewiirze’ in der Zutaten-
liste — eine gédngige Aussage auf
konventionellen Produkten - son-
dern die Gewiirze werden einzeln
aufgezahlt”,so Anke Fuchs. Da stehe
dann beispielsweise ,,Gewlirze (Ba-
silikum, Knoblauch, Paprika, Pfeffer,
Zwiebel)“, Das schaffe eine Produkt-
transparenz, die vor allem Allergiker
sehr schatzten.

»In Haltbarkeit und Optik sind
tiefgekiihlte Bio-Pizzen mindestens



genauso gut wie konventionelle Produkte®, versichert
die Marketing-Managerin. Der Geschmack jedoch sei na-
tirlicher und somit aus Biosicht besser. Das allerdings
hat seinen Preis. ,Eine Bio-Pizza verursacht rohstoffbe-
dingt ungefdhr ein Viertel mehr Produktionskosten als
eine konventionelle Pizza“ erkldrt Anke Fuchs. Doch trotz
dieses hoheren Preises griffen Biopolar-Kunden immer
wieder gerne zu dieser Pizza. ,Das Preis-Leistungs-Ver-
haltnis muss stimmen", hdre das Unternehmen haufig
bei Verkastungen. ,Und auRerdem sind Biopolar Pizzen
einfach lecker,”

Pizza-Belag aus dkologischem ,,Naturland“- Anbau

Nicht nur die Zutaten fiir den Teig, sondern auch die
Auflagen der Pizzen sind aus dkologischem Anbau. Bei
der Salami-Piz-
za Diavolo sind |7
dies eine pikant-

harf Neu im Bio-
SEIAL e'Pepero- polar-Sortiment
nisalami, sind die Pizza-

schwarze Oliven |
und mediterra-
ne Krduter. Die
Pepperonisala-
mi aus Schwei-
nefleisch wurde
ohne Verwen-
dung von Nitritpokelsalz herge-
stellt. Typisch in den italieni-
schen Farben belegt ist die Pizza
Caprese: mit Cherrytomaten,
Mozzarella-Kase und Basilikum-
Pesto.

Herzhaft marinierte Garne-
len, Spinat und Edamer-Kase
pragen die Garnelen-Pizza. Verfeinert ist
sie mit einer cremigen TomatensoRe und etwas Knob-
lauch. Die Garnelen fiir diese Pizza stammen aus kon-
trolliert okologischer Aquakulturin Ecuador.,,Bei der Auf-
zucht dieser Garnelen stehen die natiirlichen Lebensbe-
dingungen imVordergrund", berichtet Anke Frenzel., Die
Tiere leben in groBziigig angelegten Teichen und ernah-
ren sich von Bio-Futter und natiirlich vorkommendem
Plankton. Kiinstliche Zusatzstoffe und Gentechnik wer-
den nicht eingesetzt. Die umweltschonende, nachhalti-
ge Aufzucht schiitzt die wertvollen Mangrovenwalder
Ecuadors. Faire Arbeitsbedingungen und die Unterstiit-
zung sozialer Projekte in der Region — zum Beispiel das
Betreiben einer Grundschule und einer Street-Kids-
Wohnanlage —stehen fiir verantwortliches Handeln.”

Der Lachs-Flammkuchen schlieRlich ist mit Lachs-
Filetstlickchen, Zwiebeln, Spinat und Edamer-Kase
belegt. Eine wiirzige Créme Fraiche rundet den Flamm-
kuchen ab. ,,Der Lachs kommt aus kontrolliert 6kologi-
scher Aquakultur in Irland, wo die Fische ebenfalls in
grofRziigig angelegten Gehegen aufwachsen und sich
viel bewegen®, so die Marketing-Managerin. Dadurch
entwickelten sie ein festes, delikates Fleisch. Die biologi-
sche Fiitterung stehe fiir eine umweltvertrigliche, nach-
haltige Aufzucht. Dabei werde eine Uberfiitterung ver-
mieden und auf kiinstliche Zusatzstoffe und Gentechnik
verzichtet. jr
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Varianten Sala-
mi Diavolo und

Caprese




