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Sultan Trade feiert 10-jahriges Jubilaum
Thunfisch und Exoten aus aller Welt



Das Team von Sultan
Trade ist fast rund
um die Uhr mit den
Lieferanten in aller
Welt verbunden: Ju-
lian Lange (Verkauf),
Nadin Hellmann
(Buchhaltung), Phi-
lip Pristovsek (Ge-
schaftsfiihrer), Antje
Schenk (Import), Jan
Lange (Verkauf)

EBUENOS AIRES &

Sultan Trade feiert 10-jahriges Jubildum

Thunfisch und
Exoten aus aller Welt

Seit 10 Jahren ist Sultan Trade aus Berlin am Markt und hat sich als Importeur
von exotischem Fisch aus aller Welt etabliert. Auf rund 100 Fischarten aus mehr
als 20 Landern schatzt Geschaftsfiihrer Philip Pristovsek das aktuelle Sortiment.
Das wichtigste Standbein fiir Sultan Trade ist frischer Thunfisch, von dem pro
Woche mehrere Tonnen importiert werden.

ubildumsprésente sehen anders aus.
Zum 10-jéhrigen Griindungstag von Sul-
tan Trade spuckte Mitte April der isldn-
ische Vulkan Eyjafjallajokiill eine Asche-
wolke aus, die den Luftverkehr {iber Europa
tagelang lahm legte und dem Importhaus
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einen Umsatzverlust im sechsstelligen Be-
reich bescherte. ,Wenn keine Flugzeuge
mehr landen, sind wir von der Ware abge-
schnitten’, erldutert Geschéftsfithrer Philip
Pristovsek. Sein Unternehmen hat sich auf
die Einfuhr von Frischware spezialisiert, die
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Rund 500 Tonnen frische Exoten hat Sultan Trade 2009 nach Deutschland eingefiihrt und ist damit eines der groBten

A

Unternehmen in diesem Marktsegment im deutschsprachigen Raum.

als Beiladung mit Flugzeugen aus aller Welt
am Frankfurter Flughafen eintrifft. Mittler-
weile ist der globale Markt wieder vernetzt,
der Warenstrom vom Produzenten zum Ab-
nehmer sichergestellt, der Engpass ist iiber-
standen. Knapp eine Woche dauerte der
Spuk, der Pristovsek und seinen fiinf Mit-
arbeitern als eine der grofiten Herausforde-
rungen in der Firmenhistorie in Erinnerung
bleiben wird.

Rund 500 Tonnen frische Exoten hat Sultan
Trade 2009 nach Deutschland eingefiihrt
und ist damit eines der grofSten Unterneh-
men in diesem Marktsegment im deutsch-
sprachigen Raum. Aus knapp zwei Dutzend
Landern Asiens, Siidamerikas und Afrikas
stammen die zum Teil farbenpréchtigen
Fische, die ganz oder auch als Filetware
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importiert werden. Fiir den Bereich Thun-
fisch, der rund 70 Prozent vom Volumen
ausmacht, sieht man sich zusammen mit
einem Importeur aus Hamburg als Markt-
fiihrer. Das Gesamtsortiment umfasst etwa
100 verschiedene Spezies, die {iber das Pe-
rishable Center in Frankfurt ins Land kom-
men und von dort per Spedition an etwa
100 Kunden verteilt werden. ,Exoten sind
nach wie vor eine Nische, in der Innovati-
onen gefragt sind‘ beschreibt Pristovsek
die besondere Herausforderung dieses Ge-
schéfts: ,Sobald ein Fisch dann populdrer
wird, stiirzen sich auch Andere darauf, man
verliert den Vorsprung und wird austausch-
bar" Er sagt das ohne Groll, ganz niichtern,
hat die Regeln in diesem Geschéft akzep-
tiert, das er wie wenige andere beherrscht.
Die Einfuhr von TK-Fisch in Containern »
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Qualitatsstufen beim Gelbflossen-Thunfisch
Die unterschiedlichen Angebotsformen im Detail

Standard (Brat-Qualitat)

Diese Qualitatsstufe stellt das giinstigste Produkt
dar, welches speziell fiir groBe Catering-Ver-
anstaltungen oder zum Braten genutzt werden
kann. Der Thunfisch sollte innerhalb von 2-3
Tagen verbraucht werden, sofern dieser roh
verarbeitet wird. Das Filet ist mit oder ohne Haut
erhaltlich. Diese Qualitatsstufe ist ausschlieBlich
preisorientiert und wird von uns nur auf Anfrage
geliefert. Die Hautschichten werden oberflachlich
und die Blutlinien grob entfernt. Spezielle Vorga-
be fiir den Mindestdurchmesser gibt es nicht. Die
Filets konnen sich nach ein paar Tagen verfarben,
was aber fiir den Verzehr véllig unbedenklich ist.
Dieser Thunfisch eignet sich fiir gebratene oder
gegrillte Zubereitung, bei der die Farbgebung
keine so groBe Rolle spielt.

Premium-Qualitat

Die Premium-Qualitat zeichnet sich durch eine
tiefrote Farbe aus, welche iiber eine Woche stabil
bleibt. Es wird eine andere Rohware als bei der
Standardqualitat verwendet. Bauchlappen und
Blutlinien werden komplett entfernt. Das Filet ist
ohne Haut und die oftmals mit Sehnen durch-
zogene Schicht unter der Haut wird komplett

und tief weggeschnitten. Es gelten bestimmte
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Mindestdurchmesser, damit auch die diinneren
Endstiicke verarbeitet werden konnen. Dieser

Thunfisch eignet sich ideal fiir die rohe Zuberei-
tung als Sushi oder fiir den Fischthekenverkauf.

Premium-Mittelstiick-Qualitit

Die Premium-Mittelstiicke werden aus den Stii-
cken der Premium-Qualitat nochmals selektiert.
Grundvoraussetzungen sind dabei ein Durch-
messer von mindestens 15-20 cm und eine
durchgehend gleichbleibend tiefrote Farbung.

Es werden nur Teile des mittleren Filets benutzt
und keine Kopf- oder Schwanzstiicke. Zusétzlich

B &)< Mittelstiick
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wird darauf geachtet, dass wenig oder nur
schwach ausgebildete weiBe Sehnen das Filet
durchziehen. Der Thunfisch I&sst sich dadurch
sehr einfach schneiden und eignet sich somit
ideal fiir Steaks oder fiir einen Saku-Schnitt
als Vorlage fiir Sushi. Die nicht verwendbaren
Stiicke entfallen nahezu.

Sashimi-Qualitat
im Baumwolituch

Bei der Sashimi-Qualitat wird eine noch hoch-
wertigere Rohware als bei der Premium-Quali-
tat eingesetzt. Die Farbung des Thunfisches ist
noch rétlicher und enthalt weniger Sehnen als
die Premium-Qualitat. Durch spezielle physika-
lische Testverfahren und durch langjahrige Er-
fahrung von Spezialisten im Thunfischgeschaft
wird ermittelt, wie farbstabil die Fleischfarbung
ist. Nur die beste Qualitit wird der Sashimi-
Qualitat zugeordnet. Die Verarbeitung entspricht
der Mittelstiick-Qualitat. Nahezu alle unbrauch-
baren Fleischbereiche werden entfernt, es wird
auf einen Mindestdurchmesser von 10-15¢cm
geachtet. Die Farbe bleibt iiber 10 Tage nach
der Produktion stabil. Zum besseren Schutz
von farbveréndernden UV-Strahlen und zur Auf-
nahme von austretenden Fliissigkeiten werden
die Filets in ein Baumwolltuch gewickelt. Dieser
Thunfisch wird vornehmlich von der gehobenen
Gastronomie oder Asiaten gewiinscht.
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Japan-Qualitat

im Wasabipapier

Diese Qualitatsstufe wurde bis vor einem Jahr
noch nicht in Europa gehandelt, da viele Kon-
sumenten keine Notwendigkeit sahen fiir eine
noch bessere Qualitat einen hoheren Preis zu
bezahlen. Diese Ware wurde ausschlieBlich
fiir den japanischen Markt produziert und hat
dadurch dieser Qualitat ihren Namen gegeben.
Es handelt sich bei der Japan-Qualitat um
eine weitere Selektion aus der Sashimi-
Qualitat. Beim Schneiden der Filets wird alles
komplett weggeschnitten, was nicht vom
Kunden verwendet werden kann. Es erfolgt ein
weiterer Trimm des Sashimi-Schnittes, tiefer
und noch groBziigiger, um wirklich bei der
Verarbeitung keinen Abfall mehr zu erhalten.
Zur Aufnahme der Fliissigkeit wird ein Wasabi-
Papier verwendet, welches im Gegensatz zum
Baumweolltuch nur das Wasser, nicht aber das
Fett aufnimmt. Der Thunfisch bleibt somit auch
auf der Oberflache absolut saftig. Das verwen-
dete Wasabi-Papier kommt aus Japan und

hat keinerlei geschmackliche Auswirkung auf
das Thunfisch-Filet. Es werden ausschlieBlich
Mittelstiicke mit einem Mindestdurchmesser
von 15-20 cm verwendet. Diese Qualitat wird
definitiv den hochsten Anspriichen des Kunden
gerecht und kann bis zu 20 Tagen farbstabil
bleiben.

= a%japan Qualitdt
- =
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Sultan Trade auditiert.

GroBe Erwartungen
setzt man auf den
Tigerwels (Pseudo-
platystoma spp.) aus
Brasilien, den Sultan
Trade seit einigen Jah-
ren auf dem deutschen
Markt anbietet.

Schwertfisch wird aus Chile bezogen. Alle Lieferanten werden von

iiberldsst er gerne dem Wettbewerb. ,Das
ist ein vollkommen anderes Marktsegment
mit viel Konkurrenz und wenig Marge, da-
rin liegt wenig Reiz

Anteil an
Zuchtware nimmt zu

In der Riickschau auf die letzten zehn Jahre
stellt der studierte Wirtschaftsingenieur vor
allem zwei anhaltende Trends fest. Zum ei-
nen die Verlagerung des Risikos vom Grof3-
handel auf den Importeur. Waren friiher 75
Prozent der Order des Importeurs bereits
zum Zeitpunkt der Bestellung weiterver-
kauft, sind es heute nur noch 25 Prozent.
Weil der GrofShandel immer kiirzere Liefer-
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zeiten verlangt, muss das Importhaus mehr
Volumen auf eigenes Risiko bestellen und
diese Ware dann wéhrend des Transports
nach Deutschland verkaufen. ,Wir haben
anfangs Lehrgeld zahlen miissen und ha-
ben auch heute noch einzelne Fischarten
im Sortiment, mit denen nur schwer Geld
zu verdienen ist, gibt der Geschaftsfiihrer
zu. Durch die langjéhrige Erfahrung sei das
Risiko jedoch {iberschaubar, das Netzwerk
an Lieferanten und vor allem Abnehmern
ist dichter geworden. Die zweite anhal-
tende Entwicklung sei die Verlagerung des
Sortiments vom Wild- zum Zuchtfisch. Ein
herausragendes Beispiel dafiir ist der Blue-
fin-Tuna, dessen Lebenszyklus vor einigen
Jahren komplett geschlossen werden konn-
te, wodurch die Zucht dieser Art nicht mehr
auf Fang und Mast von juvenilen Wildfischen
angewiesen ist.

Aber auch bei einigen anderen Zuchtfischen
gibt es positive Entwicklungen, erklart Pri-
stovsek und verweist beispielsweise auf Gelb-
schwanzmakrele und Adlerfisch sowie den
Steinbutt, den er zunehmend aus Chile be-
zieht. Grofle Erwartungen setzt er auflerdem
auf den Tigerwels (Pseudoplatystoma spp.)
aus Brasilien, den man seit einigen Jahren
auf dem deutschen Markt anbietet. Derzeit
allerdings mit méfSigem Erfolg, da die Filets
mit etwa 15 Euro/kg {iber der preislichen
Schmerzgrenze liegen, die Pristovsek fiir Fi-
letware auf GrofShandelsebene bei 12 bis 13
Euro ausmacht. Jetzt jedoch haben weitere
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Papageifisch wird sowohl ganz als auch als Filet importiert. Hier wird der Fisch in einem indischen Lieferbetrieb

entschuppt.

Ziichter in die Aquakultur dieser Fischart in-
vestiert, wodurch die verfiigharen Mengen
steigen und der Preis unter die kritische Preis-
grenze fallen wird. Damit, so zeigt sich der
Fachmann iiberzeugt, wird der auffillig ge-
zeichnete Fisch auch in Deutschland kiinftig
bessere Marktchancen haben, denn der Preis
sei hierzulande nach wie vor das beste Ver-
kaufsargument.

Etwa 50 Kunden beziehen regelmdfig ihre
Exoten iiber Sultan Trade, wobei es sich
tiberwiegend um GrofShdndler oder den
LEH handelt, da die Bestellmenge bei Lie-
ferung frei Haus mindestens 70 kg betragt.
Dazu kommen in etwa gleicher Anzahl spo-
radische Kaufer. ,Es ist ein tiberschaubarer
Markt, den wir in Deutschland und Osterrei-
ch gut fiir uns erschlossen haben', beschreibt
Pristovsek die Marktposition seines Unter-
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nehmens. In Osteuropa liegt nach seiner
Einschdtzung noch Wachstumspotential,
das man in den néchsten Jahren heben kann.

Fangbescheinigung
bereitet kaum Probleme

Seit Anfang des Jahres 2010 miissen alle Im-
porte mit Fangbescheinigungen versehen
sein, die bestdtigen, dass die Fische nicht
aus illegaler, unregulierter und ungemel-
deter Fischerei (IUU-Fischerei) stammen.
Da von der Ankiindigung bis zur Umset-
zung der Mafinahme nur wenige Wochen
Zeit blieben, befiirchteten viele in der
Branche ein heilloses Durcheinander. Zu-
mindest fiir Sultan Trade trafen diese Be-
fiirchtungen nicht zu. ,Unsere Lieferanten
sind in ihrer Dokumentation mehrheitlich
weit fortgeschritten. Zu den Herkunfts-, Ge-
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sundheits- und Statistikzertifikaten kommt
einfach noch ein weiteres Papier dazu. Die
Angaben gleichen sich weitgehend und
das Fangzertifikat bedeutet fiir die Fischer
letztlich nicht mehr als ein weiteres Stiick
Papierarbeit

Der Nutzen der Fangbescheinigung ist fiir
Pristovsek unbestritten, da damit der Han-
del von illegal angelandetem Thunfisch er-
schwert wird. Diese Fischart steht bei dem

Thunfisch ist mit Abstand das wichtigste Produkt und wird in

mehreren Landern eingekauft. In diesem Betrieb auf Sri Lanka wird
unter anderem auch die hochste Qualitatsstufe (Japan-Ware, siehe
Kasten) hergestellt.

Sultan Trade Firmentelegramm

Sultan Trade GmbH
Cicerostrasse 26
10709 Berlin

Tel.: 030/400 45 95 00
Fax: 030/400 45 95 55
info@sultantrade.co
www.sultantrade.de

Charakteristik: Importeur

Eigentiimer und Geschaftsfiih-

rer: Philip Pristovsek

Vertriebsgebiet:

Deutschland, Osterreich
Sortiment: etwa 100 Fischarten
Kundenstruktur: GroBhandel, LEH
Kundenzahl: knapp 100
Wichtigste Exportléander:

(sterreich
Handelsvolumen:

500 t Fisch/Jahr
Gegriindet: 2000
Mitarbeiter: 5
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Berliner Importeur ganz besonders im Fokus,
da er den grofiten Anteil vom Umsatz aus-
macht. Jede Woche werden mehrere Tonnen
Thunfisch importiert (vor allem Yellowfin),
wobei man auf Wildfénge vom bestandsge-
fahrdeten Bluefin-Tuna verzichtet und diese
Spezies stattdessen aus australischer Aqua-
kultur anbietet. Themen wie Nachhaltigkeit,
Natiirlichkeit (keine Zusatzstoffe) oder sozi-
ales Engagement spielen fiir den Importeur
eine wichtige Rolle und sind schon seit 2004
tiber die ,Sultan-Garantie’ in der Firmenphi-
losophie verankert. In der Riickschau der letz-
ten Jahre stof$t diese Einstellung gegeniiber
den Kritikpunkten an der Branche jedoch auf
wenig Resonanz bei den Kunden. ,Preis und
Restlaufzeit sind auch 2010 noch die beiden
entscheidenden Kriterien. Erst wenn diese
beiden Faktoren stimmen, interessiert man
sich auch fiir andere Aspekte’, bringt Philip
Pristovsek seine Erfahrungen auf den Punkt.

Hochste Thun-Qualitat
im griinen ,Wasabi-Papier’

Thunfisch wird international unter diversen
Qualitétsbezeichnungen gehandelt, die je-
doch kaum standardisiert und somit von
Héndler zu Héndler unterschiedlich sind.
Seit etwa eineinhalb Jahren kommt auch
die sogenannte ,Japan-Qualitdt‘ auf den
hiesigen Markt. Diese hochste Qualitdtsstu-
fe wurde bisher nur auf dem japanischen
Markt verkauft, ist aber durch die nach-
lassende Nachfrage jetzt auch in Europa
verfiigbar. Die Thunfischloins dieser Qua-
litdtsstufe sind an ihrem wasabi-griinen
Einschlagpapier zu erkennen. Dieses ist so
beschaffen, dass es nur Wasser, nicht aber
Fett und Ol vom Fisch aufnimmt, wodurch
die wertgebende Fleischqualitét optimal ge-
schiitzt wird. Das Fleisch bleibt saftiger, was
vor allem fiir die Sushi-Bars von Bedeutung
ist. Diese Japan-Qualitdt wird nach Aussage
von Pristovsek durch das tiefe Trimming
und die Entfernung jeglicher weifier Hautli-
nien international weitgehend {ibereinstim-
mend als beste Qualititsstufe beurteilt. nik
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