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EDITORIAL/INHALT

Sprechen Sle\‘\

nacks? — werden Sie sich jetzt
wundern. ,Ist doch nichts
Neues! Verkaufe ich schon seit
Jahren.” Dass das schnelle Brot-
chen auf der Hand schon lange
Jfunktioniert” und es zum To-go-Trend
passt, missen wir lhnen nicht mehr erzéh-
len. Aber eben weil es kein schnell geleb-
ter Trend mehr ist, sondern Snacks sich in
allen Bereichen des AuBer-Haus-Marktes
etabliert haben, gehen wir ausflhrlicher
auf das Thema ein.
Denn die , 6de Stulle” mag bei vielen noch
beliebt sein, aber viele Gaste — auch die
alteren — werden experimentierfreudiger
und freuen sich tber aufgepeppte Klassi-
ker. Auch wenn die Mahlzeiten geringere
Mengen vertragen, soll die Qualitat und
der Geschmack der kleinen Mahlzeiten da-
runter nicht leiden.
Deshalb lohnt es sich, z.B. neue Saucen-
varianten (Relishes sind schwer im Kom-
men) auszuprobieren und in moderne,
kleine technische Helfer zu investieren.
Auch hier zeigt sich die Kiichentechnik
von ihrer schnellen, kompakten Seite —
ideal fiirs Snackgeschift. Dazu passt auch
das Bedurfnis nach Nachhaltigkeit gut,
dem Sie Uber die entsprechenden Verpa-
ckungen entgegenkommen konnen.
Und wenn unsere Tipps, Ideen und Re-
zepte Sie noch nicht Ulberzeugt haben,
werden vielleicht lhre Kollegen aus der
Gastronomie oder auch aus Metzgereien,
die wir in diesem Supplement ebenfalls zu
Wort kommen lassen, Sie fiir das Snack-
Thema begeistern.
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Stullen: langweilig
und fad? Sicher nicht!
Allerdings reichen
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brotchen nicht mehr
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Gewusslt.

Snack-Beraterin nennt

Julia Grommes sich. Ihr Job:

das passende, individuelle r
Snack-Konzept entwickeln.

\Wie

or etwa zwolf Jahren bat sie ein
Kunde um Tipps flir das eigene
Snack-Geschaft. Sie selbst be-
trieb zu der Zeit ein Snack-Bistro.
Neben zahlreichen Hilfestellungen und Re-
zepten, schulte sie dessen zukinftige Mitar-
beiter. Durch das Weitergeben ihrer Kennt-
nisse wuchs der Gedanke der Snack-Beratung.
Seit 2009 erklart sie, worauf es bei diesem Ge-
schaft ankommt und welche Fragen bei der
Umsetzung bertiicksichtigt werden miissen.

Frau Grommes, was macht ein gutes Kon-
zept aus? Welche Fragen sollte man sich im
Vorfeld stellen?

Grundsétzlich muss man sich die Frage stellen,
welche Ausgangssituation der Betrieb hat. Zu-
dem sollten die Unternehmensphilosophie be-
ricksichtigt und die Zielgruppe definiert wer-
den. Das Konzept muss in jedem Fall auf den
Betrieb zugeschnitten sein und sich zielgerich-
tet an den Kunden wenden. Authentizitét ist

¢ dabei sehr wichtig.

é Generell bestimmen die Lage und der Stand-
S ort des jeweiligen Betriebes die Art des Kon-
zepts. Auch die Zeit spielt eine malRgebende
Rolle, denn nur tageszeitenbezogene Snack-

Foto: Jul

Konzepte sind sinnvoll.
Je nach Uhrzeit wollen
die Kunden n@mlich an-
dere Bediirfnisse gestillt
wissen.

Wie sieht Ihre Arbeit mit einem

Betrieb aus?

Zuerst muss ich den Betrieb kennenlernen.
Dafir analysiere ich den Ist-Zustand: Wie sieht
das Angebot aus? Was kann und soll angebo-
ten werden? Im Anschluss erstelle ich dann ein
passendes Konzept. Dabei flieRen die Ideen
der Betreiber selbstverstidndlich mit ein. Aller-
dings sind die Vorstellungen oft nicht umsetz-
bar und nicht vollstandig durchdacht, denn
die Arbeit mit Snacks wird generell eher un-
terschatzt.

Bei der Umsetzung geht es mir deshalb vor
allem um die Schulung der Mitarbeiter. Die
Kenntnisse in den Bereichen Herstellung, Wa-
renprasentation, Verkauf und Kommunikation
sind in diesem Bereich besonders wichtig und
mussen bei jedem Mitarbeiter sitzen.

Was sind Ihrer Meinung nach die héufigs-
ten Anfangsfehler? Was muss jemand, der

l SaceCombi
Magic Pilot

SNAGK

Snacks anbieten will, be-
riicksichtigen?
Oftfehlen Rezepte zur Orien-
tierung. Ein Beispiel: Verkau-
ferin 1 belegt das Brétchen mit
einer Tomatenscheibe, Verkaufe-
rin 2 jedoch mit drei Scheiben. Dage-
gen hat nicht nur der Betreiber etwas, denn
der Preis bleibt schlieBlich auch bei erhéh-
tem Wareneinsatz derselbe, sondern auch der
Kunde, der das Brotchen bereits zwei Tage zu-
vor gekauft und seine Erwartungen dement-
sprechend angepasst hat.
Ein weiterer Punkt: eine fehlerhafte Kalkula-
tion. Zudem sind die angebotenen Produkte
meist langweilig und lediglich durchschnitt-
lich. Der Kunde will aber mehr.

Und was genau erwarten die Kunden?
Snacks missen schnell verfiigbar und oft to-
go-tauglich sein. Viel wichtiger ist aber: Der
Kunde muss merken, dass er selbst eine solche
Mahlzeit nur schwer selbst zubereiten kann.
Entweder, weil er die bendtigten Produkte
nicht zur Verfligung hat oder, weil es ihm zu
aufwéndig und zeitintensiv erscheint.
Vielen Dank fiir das Gespriich!

jel

Der SpaceCombi Compact ist der
kompakte und leistungsstarke Combi.
So einfach zu bedienen wie Ihr Smartphone.
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BRANCHENKENNER

Snacks I6sen die klassischen
Mahlzeiten ab und sorgen

far eine Vleranderung in der
Esskultur. Food-Trendforscherin
Hanni Ratzler erkiart, warum.

nsere Esskultur kann einen Eindruck da-
von vermitteln, wo unsere Gesellschaft
steht und wohin sie sich entwickelt. In
der heutigen Zeit spielt hier das Snack-Geschaft
eine wichtige Rolle. Hanni Riitzler hat sich dem
Ess- und Trinkverhalten der Menschen verschrie-
ben. Sie berdt in diesem Zusammenhang Unter-
nehmen, hélt Vortrage und schrieb verschiedene
Blicher. Fir das Zukunftsinstitut publiziert sie
jedes Jahr den ,Food-Report”, in dem sie unter
anderem Uber Konsumverhalten und Erndh-
rung schreibt. Aus diesem Grund haben wir
uns mit der Erndhrungswissenschaftlerin, Ge-
sundheitspsychologin, Food-Trendforscherin,
Griinderin und Leiterin des futurefoodstudio
getroffen, um mit ihr iber das Thema Snack
zu sprechen, dessen Zukunft und wie es un-

ser Essverhalten verandert.

Frau Riitzler, zur Zeit erleben wir, dass sich
unsere Esskultur veriindert. ,Food-Festivals”

Ja, Essen ist zu einer neuen Ausdrucksform der Pop-
' Wie wir uns ernahren, aber auch was wir wann mit

geben uns neue (internationale) Impulse. Ist das

. kultur geworden. Menschen stellen sich tber Ernah-
-

wem essen, macht uns aus. Bei keinem Thema las-

sen sich Zukunftsentwicklungen so klar beobachten,

wie in der Erndhrung. In den letzten Jahren ist deut-

lich geworden, dass die Esskultur differenzierter und

1 ‘ komplexer wird und dass gerade junge Menschen

i ?
Essen eine Form von Pop?
rung selbst dar, Lebensmittel werden zum Stilmittel.
sich das Thema Essen zurlickerobern.

Wie konnen Sie sich diese neue Ausdrucksform

erkldren?
Essen ist aus der Versorgungspflicht herausgerutscht

und wird als kreatives Selbstdarstellungstool wie-
derentdeckt. Fast unbemerkt sind wir gerade dabei,

®
unser Essen neu zu erfinden - und damit ein Stlick
weit auch uns selbst. Mit wem man wo und was
isst, das sagt mehr lber uns aus, als die Kleider, die
wir tragen, oder die Musik, die wir horen. Das geht
so weit, dass Essen fiir manche zu einer Art Religion

wird. Anhénger spezieller Ernahrungsformen verse-

Foto: Nicole Heiling



hen Essen mit einer spirituellen Komponente
und zelebrieren es wie einen quasi-religidsen
Lifestyle. Es ist ja auch nicht nur das, was wir
essen, sondern auch die Art, wie wir dariiber
kommunizieren. Wir essen ja nicht nur, wir
fotografieren unser Essen und lassen andere
damit an unserer Vorstellung davon teilhaben.
Mit der indirekten Aufforderung, es genauso
zu tun.

Snacken iiberall und zu jeder Zeit, oder -
wie Sie es nennen - Infinite Food’: Was
bedeutet das fiir die Gastronomie?

Infinite Food beschreibt den Trend, dass
kiinftig in der urbanen Alltagskultur rund um
die Uhr und uberall gegessen wird. Denn
gegessen wird nicht mehr ausschlieBlich Zu-
hause oder in Restaurants, sondern auf Mark-
ten, an Streetfood-Stdnden und sogarin Buch-
laden und Modegeschéften. Im Food-Bereich
passiert derzeit das, was der Tontrdgerindus-
trie am Ende des 20. Jahrhunderts widerfah-
ren ist: Eine Krise der klassischen Vertriebs-
kandle, die auch kleineren Produzenten viel
mehr Moglichkeiten und Spielraume erdffnet
und das Tauschen, Teilen und Selbermachen

STILLVOLL.
ROBUST.
NACHHALTIG.

» Mehr Informationen auf duni.com
» Wir beraten Sie gern
ecoecho@duni.de

zur allgemeinen Praxis macht: Mehr Street-
food, mehr Weinbars, mehr (gute) Bécker,
noch mehr guten Kaffee und viel Craft Beer,
Sandwiches, Cupcakes etc.

Sollte man das Snack-Geschiift den Profis
iiberlassen? Oder sind Quereinsteiger
ebenfalls gern gesehen?

Nicht jeder kann es so, wie ein gelernter
Gastronom. Im GroRen und Ganzen aber
flhren diese Entwicklungen zu einer Qua-
litatsrevolution im gesamten Fast-Food-Be-
reich. Damit riickt die schnelle Alternative in
der Mittagspause mit kleinen Kostlichkeiten,
auch mit vielen arabischen, hispanischen oder
mediterranen Einfliissen, immer mehr in Rich-
tung ,Fast Good”: Burger, Fish ’n’ Chips oder
kostliche Pastrami-Sandwiches zwischendurch
ersetzen vielfach unsere bisherigen Haupt-
mahlzeiten. Die Attribute schnell und hoch-
wertig sind keine Widerspriiche mehr. Bei
der Zubereitung guter Produkte geht es
vor allem um frische Zutaten, hauptséch-
lich aus der Region, sowie um den Verzicht
auf unerwiinschte Farbstoffe und Geschmacks-
verstarker.

hni Ritzle

» Freiberufliche Erndhrungswissen-
schaftlerin

» Foodtrendforscherin
und Gesundheitspsychologin

) Griinderin und Leiterin des
futurefoodstudio in Wien

» www.futurefoodstudio.at

SNAGK

Was wird in Zukunft ein wichtiger Faktor fiir
das Snack-Business sein?

,Local Food” féllt mir dazu ein. Kaum ein Trend
im Lebensmittelbereich wird so bedeutend
bleiben, wie die Regionalitat. Der Konsument
sehnt sich nach Nahe, Frische und Authentizi-
tat. Das Regionale kann auch zu einer Marke
werden, wenn es gelingt, die Eigenheit einer
Region mit den Lebensmitteln zu ,transportie-
ren” und Geschichten zu erzahlen: vom Produ-
zenten, der Herkunft oder der Verarbeitung der
Lebensmittel. Besonders in den Stadten boo-
men derzeit neue Gastronomiekonzepte, die
genau diese Philosophie widerspiegeln. Der
Trend zum Regionalen verhilft kreativen Kon-
zepten zu einem neuen Boom, wobei Tradition
und Innovation ineinander greifen.

Herzlichen Dank fiir das Gesprich.  dmp

Méchten Sie lhr gesamtes Food-Konzept to-go und im Catering nachhaltig prasentieren?

Unser ecoecho® Verpackungssortiment ist zukunftsweisend die nattrliche Wahl.
Ein breites Produktspektrum aus nachwachsenden und recycelten Rohstoffen
signalisiert Inren Kunden umweltbewusstes Handeln. ecoecho® bietet Ihnen
schnelles Handling und sicheren Transport fiir lhre Kunden.

Individualisierung ist unsere Leidenschaft.

Machen Sie unsere Produkte mit Werbedruck zu lhrem Markenbotschafter.
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SANDWICH

| || Ob zwischendurch deer als
Ersailz einer HAuptmahlzeif, Snacks
| funktionieren immer. Die ,0de Stulle” -
langweilig und fad? Sichef nicht! Allerdings
reichelﬁ Kase- oderiSchinkenbrétchen nicht
mehr aus. Es darf etwas'mehr sein.

auf(ge)tragen

ehr als 90 % der deutschen Bun-
desblirger essen téglich Brot und
Brotchen. Ein Trend, der anhalt:
In den letzten Jahren nahm be-
sonders der Konsum im AuBer-Haus-Markt zu.
Doch die belegte Stulle des Jahres 2016 hat
nichts mehr mit dem 70er-Jahre-Butterbrot zu
tun. Und doch: ,Zuriick zum Ursprung” und
Lwie bei Muttern” sind Bewegungen, die das
Butterbrot auch in Zukunft in die Verkaufsthe-
ken zurlickholen.
»Gleichzeitig werden Qualitdtsmerkmale wie
,moglichst wenig Zusatzstoffe® immer wich-
tiger”, erklart Christian Sommer, Geschafts-
flhrer von Lantmédnnen Unibake Germany.
Der Experte registriert eine erhohte Nach-
frage nach ausgefallenen Kreationen, die nicht
nur bodenstandig, sondern auch gesund sind.
Eine Entwicklung, die auch Sylvia Ludwig aus
dem Hause Friesenkrone bemerkt: ,Der Gast
mochte sich vor allem gesund und lecker er-
nahren. Snacks mit saisonalen und regionalen
Beziigen, aus ehrlichen, einfachen Rohstoffen,
sind dabei Trumpf.”

Alltagsfood wird Supersnack
Frische Zutaten sind demnach weiterhin ge-
fragt. Darliber hinaus funktioniert im Snack-
Geschaft alles, was einer modernen Ernah-
rung gerecht wird. Délifrance empfiehlt u. a.
ein Sandwich mit fettarmem, eiweiRreichem
Fisch, gegrilltem Gemiise und Pesto.

Auch die Einbindung von ,Superfoods” ist
moglich: Lantmannen Unibake integrierte
z. B. das traditionell islandische Milchprodukt
Skyr in ein Brotchen. Ein geringer fett- und
zugleich hoher Eiweillgehalt spricht figurbe-
wusste Gaste an und sorgt fiir ein saftiges Bun.
Wie ware es etwa mit einem Roastbeef-Feigen-
Sandwich, bei dem das Brétchen ,Skyr” mit
Ziegenfrischkdse, Rosmarin und Honig bestri-
chen und im Ofen leicht aufgebacken wird?
Rucola, Roastbeef sowie Feigenscheiben ma-

Foto: Friesenkrone



chen aus dem ,ollen” Brotchen einen hoch-
wertigen Snack.

Generell ist eine ausgewogene Kombi-
nation von Topping und Sauce wichtig.
Letzteres verleint dem Snack zusitzlich Ge-
schmack und macht aus Alltagsfood eine an-
sprechende Zwischenmahlzeit. Heinz bietet
z. B. mit den Feinkostsaucen ,57 Gherkin Re-
lish”, ,Sticky Korlean BBQ" und , Creamy Black
Pepper House Ranch Sauce” Abwechslung.
Die Barbecue-Sauce vereint dabei das klas-
sisch, rauchige Aroma mit der Wiirze aus Soja
und der typisch siiRen Note einer Asia-Sauce.
Das Unternehmen empfiehlt die Verbindung
mit Fleisch, Fisch oder Gemiise.

Eine weitere Mdglichkeit, um belegten Brot-
chen & Co. ein Extra an Geschmack zu ver-
leihen, sind Trockencompounds. Die veganen
Gewilrzmischungen von Fuchs Foodservice in
den Sorten Paprika, Tomate, Harissa, Toscana
und Krauter-Zwiebel, sind vielseitig und verlei-
hen z. B. einen mediterranen oder Touch. Die
Anwendung ist dem Snack-Alltag angepasst:
Sie kénnen ,just-in-time” mit Wasser und Ol
angemischt oder trocken verwendet werden.

Foto: Délifrance

|
Alles hat seinen Preis |
Grundsatzlich gilt: Mit einem schdnen Top-
ping kann der Gastronom seinen Shack noch
hochwertiger prasentieren und auch hoher-
preisig verkaufen. Dabei ist eine klare Diffe-
renzierung wichtig: Auf einheitliche Preise
sollte verzichtet werden. Die Faustregel:
Je hochwertiger der Belag und groBer
der Herstellungsaufwand, desto hoher der
Preis.
Ein weiterer Vorteil: Auch ungelernte Mitar-
beiter kdnnen die Zubereitung ibernehmen.
Genaue Mengenangaben und Zubereitungs-
hilfen in Form von Rezepten helfen dabei. Un-
terstiitzung bietet z. B. Hiestand & Suhr mit
der Broschiire , Stullenzeit”. Sie liefert alles aus
einer Hand: vorgeschnittene Brotspezialitéten,
Aufstrich und noch mehr Hilfestellungen so-
wie Ideen fiir die Prasentation und den Ver-
kauf.

Unbegrenzte Vielfalt

Durch Varianten und den Einsatz von beson-
deren Zutaten kann man sich gut vom Wett-
bewerb abgrenzen. Darliber hinaus kann das
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Angebot ohne groRen Aufwand saisonal an die
Vorlieben der Kunden angepasst werden. Ein
Vorteil wie Christina Kostler, Marketingleiterin
bei Délifrance, weil: , Die Vielfalt an Brot und
moglichen Beldgen ist umfangreich. Der Gas-
tronom kann so auch Konsumenten, die an
ihre Ernahrung spezielle Anforderungen stel-
len, problemlos bedienen.” Denn mittlerweile
gibt es neben Vegetariern und Veganern
auch eine hohe Zahl an Menschen, die an
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SANDWICH

Lebensmittelunvertraglichkeiten leiden. Und
wenn es einmal nicht das klassische Brétchen
sein soll, gibt es zahlreiche Alternativen.

Vielseitig einsetzbar sind etwa Wraps. ,Die
handliche Snack-Variante eignet sich beson-
ders gut fiir frische, leichte oder vegane Zwi-
| schenmahlzeiten”, erklart Anna Foidl, Ver-
triebsleiterin|bei Develey Food Service. Zudem
seien Wraps schnell und einfach zubereitet.
Ihre Empfehlung: Eine Fillung aus gegrilltem
Gemise und Relishes. Passenderweise liefert
das Unternehmen Wiirzsaucen in den Sorten
Gurke, Paprika und Sauerkraut. Der hohe Ge-
miseanteil unterstiitzt dabei das frische Ge-

Bavarian Classic~Burger

schmackserlebnis.' Ebenfalls eine gern ver-
speiste Alternative: der amerikanische Bagel.
Das Unternehmen Vandemoortiele produzierL
diese z. B. nach einem Originalrezept un

spricht damit besonders junge |[Konsumente!

an. Fir die ,Veredelung” hat das Unterneh
men aber einen Tipp: ,Snacks sollten nich
liberladen werden. Am besten werden nich
mehr als zwei oder drei farbenfrohe Zutate

verwendet.” Zudem seien Margarine und
Butter eher langweilig und mittlerweile schon
fast verpont.

Wir halten also fest: Die Stulle von heute ist
abwechslungsreich. Durch frische Zutaten

Guerilla~Pastravwi- Sandwich

! ‘
und deren Kombina\Lon werden Gastrono-

men einer modernen Erndhrung gerecht und
kénnen sich vom Wettbewerb abgrenzen. jel

www

» www.lantmannen-unibake.de
» www.friesenkrone.com

» www.delifrance-backwaren.de
» www.heinzfoodservice.de

» www.fuchs-foodservice.de

» www.hiestand.de

» www.develey-foodservice.de

» www.vandemoortele.de

Yes, we ham-Stulle

Das ist drin:

1 Burger-Bun ,Laugenstyle”, 30 g Develey
Relish ,, Sauerkraut”, 10 g Develey Mittel-
scharfer Senf, 1 Bratwurstschnecke, 20 g
Emmentaler-Kése in Scheiben, 10 g junger
Spinat, 10 g Kopfsalat, 5 g Rettich im Juli-
enne-Schnitt, 5 g Radieschen-Scheiben

So wird’s gemacht:

Fir einen Burger die untere Halfte des Buns
mit Senf bestreichen. Dariiber Kopfsalat, Spi-
nat und Radieschen-Scheiben verteilen. Da-
nach die Bratwurstschnecke grillen und auf
das vorbereitete Bun legen. AbschlieRend mit
Kéase, Sauerkraut-Relish und Rettich garnieren.
Vor dem Servieren die zweite Bun-Halfte auf
dem Burger drapieren.

Das ist drin:

20 Scheiben rustikales Brot (a 35 g), 80 g
Heinz Senf, 250 g Lollo bianco, 400 g Pas-
trami-Scheiben, 150 g rote Zwiebelnringe,
50 g Jalapeforinge, 150 g Heinz Creamy
Black Pepper House Ranch Sauce

So wird’s gemacht:

Fir zehn Sandwiches werden die Brotschei-
ben gerdstet. Zehn davon mit Senf bestrei-
chen, Salat belegen und je 40 g Pastrami auf-
legen. AnschlieRend die mit Pastrami belegten
Brotscheiben mit Zwiebel- und Jalapefiorin-
gen bestreuen. Die verbleibenden Scheiben
mit Heinz Creamy Black Pepper House Ranch
Sauce bestreichen und auf die bereits beleg-
ten Scheiben legen.

Das ist drin:

20 Vollkornbrotscheiben (a 35 g)

150 g Heinz 57 Gherkin Relish,

100 g Lollo bionda, 10 gekochte Eier,
20 Scheiben Kochschinken, 30 g Kresse,
50 g Butter

So wird’s gemacht:

Fir zehn Sandwiches die Halfte der Brotschei-
ben mit Heinz 57 Gherkin Relish bestreichen
und mit dem Salat belegen. Danach die Ei-
scheiben darauf verteilen, Kochschinken
facherartig darauf anrichten und mit Kresse
bestreuen. Die restlichen Brotscheiben mit
Butter bestreichen und auflegen.

Fotos: Develey Foodservice, Heinz Foodservice



Exotische Schweinsbraten~Stulle

So wird’'s gemacht:

Develey Foodservice

tos: Heinz Foodservice

Das ist drin:
20 Scheiben rustikales

- eckiges Roggenmischbrot

(240 g), 200 g Heinz
Curry Mango, 30 Schei-
ben Bratenaufschnitt

V&\\ ~ vom Schwein (a 25 g),

200 g Frihlingszwiebeln,
10 g grob gehackte Blatt-
petersilie, 50 g Rote-Bete-
Sprossen, 300 g Frischkase

Fir die Zubereitung werden zehn Brotscheiben mit Heinz Curry-

s Mango-Sauce bestrichen und mit Friihlingszwiebelringen belegt.
AnschlieRend je drei Scheiben Bratenaufschnitt facherférmig darauf
anrichten und mit Petersilie und Sprossen bestreuen. Die zehn
verbleibenden Brotscheiben mit Frischkase bestreichen und auf die
bereits belegte Brotseite auflegen.

& Tipp: Fir den Verkauf in Papier einwickeln!

Quick-0-Mat bestellbar unter www.heinz-foodservice.de/ch/at

Die Beutel erhalten Sie iber den GroBhande).

&
Fancy in‘ treda-Hot Dog %

Das is | drin:
¢ W Hot-aog-Bun,

, 30 g Develey Relish
.Gurkel’, 10 g Develey
] Mittelséharfer Senf,
1 Wiirstchen,
20 g Cheddar-Kase in
Scheiben, 15 g Eisberg-
salat, 5 g rote Zwiebeln,
10 g orange Paprikaschote,
2 g Sprossen

So wird’s gemacht:

Fir eine Portion, das Hot-Dog-Bun mit dem Cheddar-Kase fiillen und
kurz im Ofen schmelzen lassen. AnschlieRend die Wurst grillen oder
erwarmen und den Eisbergsalat mundgerecht auf dem Brotchen ver-
teilen. Die Wurst in das Bun geben und mit Senf und Relish garnie-
ren. AbschlieRend die klein gehackten Zwiebeln, Paprikastlickchen und
Sprossen auf den Hot-Dog geben.

Der (hleinzigartige Handportionierer
pimpt Brotsnacks, Burger + Co!

g 107 Zeitersparnis @
=D |00% Kalkvlationssicherheit

B A0 weniger Verpackungsmi




SNACK-PRAXIS

Wursimacherg(
tullenschmierer

Ein Wurstmacher aus Franken setzt auf
fraditionelle, frankische Produkte und ein
einheitliches Konzept von Metzgerei und

Gastronomie - auch im Snack-Bereich.

Fotos: Kramer Ladenbau




Fotos: Lesch

albe Hahnchen, Schweine-
schnitzel und Fleischkase
- Produkte, die in der klas-
sischen  Imbiss-Theke beim
Metzger nicht fehlen diirfen. Auch bei
Mehlig & Heller nicht. Die Wurstmacher
aus Franken betreiben seit dem vergan-
genen Jahr einen Werksverkauf inklusive
Bistro und Imbiss-Theke. , Wir wollten un-
seren Kunden die Mdglichkeit geben, un-
sere Produkte direkt ab Werk kaufen zu
kénnen. Dabei war es uns wichtig, den
direkten Kontakt im Bereich Mittagsan-
gebot und Bistro auszubauen”, er-
klart Unternehmensleiter
Markus Langhans.

Der Unternehmer Erhard Mehlig er-
weiterte seinen seit 30 Jahren im Veits-
héchheimer Gewerbegebiet ansassigen
Betrieb damit um einen 41 m langen An-
bau. Dieser bietet seitdem auf 140 m?2
Platz fir den Gastronomiebereich. Die
beiden Gastrdume sind nach auen ge-
offnet und ermdglichen wahrend der
warmen Jahreszeit eine Bewirtung im Au-
Renbereich mit weiteren 48 Sitzplatzen.

Durchdachtes Konzept

Bei der Planung achtete der Unterneh-
mer auf ein einheitliches Konzept von
Metzgerei und Gastronomie. Das The-
kenkonzept entwickelte er z. B. in Koope-
ration mit Kramer Ladenbau. SchlieRlich
musste die Technik den Anforderungen
entsprechen. ,Uns war in erster Linie
wichtig, dass die Speisen ansprechend
prasentiert werden. Zudem mussten
lange Standzeiten realisierbar sein, sodass
die Waren schonend warmgehalten wer-
den koénnen”, berichtet Thomas Wunder,
Gebietsverkaufsleiter bei Kramer Laden-
bau. Das Unternehmen verbaute zudem

eine Bistro-Kiihltheke mit zwei Tempera-
turzonen und integrierter Waage.

Traditionell aber vielfdltig
Eine Investition, die die Gaste nachhaltig
gliicklich macht. Woche fiir Woche lockt
Mehlig & Heller seine Kunden mit frisch
zubereiteten Mittagsangeboten. Grund-
satzlich bietet das Unternehmen regio-
nale, traditionell frankische Speisen, denn
die haben sich bewahrt. So wird auch
im Snack-Geschaft der Charakter des
»~Wurstmachers aus Franken” deutlich.
An der Heilen Theke gibt es
z. B. halbe Hahnchen,
gebratenen  Bauch
und Rollbraten.
Den kleinen Hun-
ger stillen be-
legte Brétchen
und Wraps -
neuerdings auch

vegetarisch.
,Die Favoriten
im  Snack-Bereich
sind aber eindeutig
Fleischkase-, Schweine-
senfbraten- und Schnitzelbrot-
chen”, gibt Markus Langhans zu. Auch
die beliebte Mehlig & Heller-Bratwurst

darf hier nicht fehlen.

,Wir haben uns bewusst dazu entschlos-
sen, eine klassische Imbiss-Theke zu in-
tegrieren. Trotzdem fehlt es unseren
Kunden nicht an Vielfalt”, sagt der Unter-
nehmensleiter. Dementsprechend grof
ist der Andrang zwischen 11 und 15 Uhr.
Insgesamt sorgen 45 Mitarbeiter, darun-
ter drei Metzgermeister und zwei Kdche,
fiir genligend Nachschub. Nicht selten
stellt sich auch der Griinder Erhard Meh-
lig selbst an die Theke und kassiert. Er
steht hinter seiner Manufaktur-Metzge-
rei und hat nach wie vor Spal an der
Arbeit. jel

®
M&b[lg B Helle)
Griindung: 1978

Adresse: RaiffeisenstraBe 24,
97209 Veitshéchheim

Offnungszeiten:

Montag - Freitag: 08:00 - 18:00 Uhr
Samstag: 08:00 - 16:00 Uhr
www.frankenwurst.de

I

anifowoc
Foodservice

22.-25.10.2016

siid%ack Messe stuttgart

Halle 3
stand 3811

Gikon e2s
Vielfalt braucht
nicht viel Platz

Der neue eikon® e2s ist die erste Wahl fur
die Zubereitung frischer, warmer Speisen
auf kleinster Stellflache.

Das vielseitig einsetzbare und einfach

zu bedienende Schnellgarsystem bietet
optimale Leistung auf kleinster Flache fur
ein attraktives Zusatzgeschaft in lhrem
Snack Shop.

® Bedienerfreundlich
® Flexibel
® Produktiv

www.mtwfs.com/de

—~Merrychef

FAes/ oeas. Féex/&e ovews.,
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uacamole aus Avocado, Li-
mette, Zwiebel und To-
mate, Pico de Gallo aus
gehackten Zwiebeln, Knob-
lauch, Paprika, Koriander und
Tomate — die klassischen Dips der kali-
fornischen Kiiche bringen eine Extrapor-
tion Frische auf die Speisekarte des Beach
House in Regensburg. Das Restaurant
empfiehlt die hausgemachten Dips
z. B. zu Tortilla oder Potato Chips. Auch
andere frische Snacks, darunter klassische
und vegetarische Quesadillas, haben es auf
die Speisekarte geschafft.
,Grundsatzlich kommen die Leute zu uns,
weil sie Hunger haben. Trotzdem freuen
sich viele Gaste Uber die Kleinigkeiten, da
sie so mehr probieren kdnnen”, erklart
Armin Zimmermann, Geschaftsfiihrer des
Restaurants. Seiner Meinung nach sollte
niemand darauf verzichten, einige Klei-
nigkeiten aus der jeweiligen Kiiche an-
zubieten. Aus diesem Grund gibt es
neben der entsprechenden Snack-
oder Starter-Kategorie auf der Speisekarte
auch alle Desserts, wie den beliebten Apple-
Crumble, im Mini-Format. Die Integration von
Snacks macht demnach in jedem Fall Sinn.
Egal ob Snack oder Nicht-Snack — das Res-
taurant hat sich auch aufgrund des angren-
zenden Baseball-Stadions der kalifornischen
Kiiche verschrieben. Im Fokus stehen dabei
frische, naturbelassene Zutaten. ,Die Gaste
sollen einfach den kalifornischen Spirit erle-
ben. Sommer. Sonne. Urlaub und Baseball”,
sagt Armin Zimmermann. Schon seit dem Jahr
2010 war eine Erweiterung des Standortes in-
klusive Gastronomiebetrieb geplant.
Im April 2016 war es dann endlich soweit: Das
Beach House 6ffnete seine Tiiren. Trotz der In-
tegration in ein Baseball-Stadion spricht das
Restaurant vor allem externe Gaste an.
Das liegt sicher auch an der Zubereitung vor
Ort. ,Neben dem Standort und dem Am-
biente, ist die Qualitat des Essens unser Er-
folgsfaktor”, weill Geschéftsfithrer Armin
Zimmermann.

Kleine Helfer optimieren

Zusammen mit einem siebenkopfigen Team
will er allen Faktoren gerecht werden. Denn
auch wenn das Feedback der Gste positiv ist,
gibt es immer Optimierungsbedarf. So war es
u. a. auch mit der Zubereitung a la minute. Die
Gaste wollen zwar frisch zubereitete Speisen,
aber nicht allzu lange warten. Der Kiichen-

Kalifornische
K leinighetten

ablauf wurde dementsprechend optimiert.
Unter anderem kommt jetzt ein Kombiddmp-
fer von MKN zum Einsatz. Der SpaceCombi
erleichtert dem Kiichenteam die Arbeit: So
kénnen z. B. Spareribs sowie Reis gegart und
Gemiise warmgehalten werden. Und auch
der bereits bekannte Apple-Crumble wird im
Kombidampfer gebacken.

Ausschlaggebend fir die Wahl des Gerates
waren, neben deren vielseitigen Einsatzmog-
lichkeiten, die Energieeffizienz und die GroRe.
»Das Gerdt ist unser platzsparender Alles-
Konner und fiir den Snack-Bereich besonders
gut geeignet. Trotz der geringen Breite von
55 c¢m bietet er viel Kapazitdt”, erklart Anja
Halbauer, Marketing und PR-Managerin bei
MKN. Zudem sei er u. a. mit einem automati-

schen Reinigungssystem, einer Verbrauchsan-
zeige sowie einer modernen und anwendero-
rientierten Bedienung ausgestattet.

Armin Zimmermann ist mit dem Ergebnis zu-
frieden: ,Mein erster Kommentar war 'Der ist
aber klein’. Doch mittlerweile ist er téglich
im Einsatz und unterstiitzt unser Team in der
Kiiche auf komfortable Art und Weise.” jel

Peach House

Adresse: Donaustaufer StraBe 256,
93055 Regensburg

Offnungszeiten:

Mo, Mi, Do, Fr: 17:30 - 23:00 Uhr
Sa, So: 09:30 - 23:00 Uhr
www.beachhouse-regensburg.de

Fotos: Pixabay, Thomas Klein, Walter Keller



Um im Snack-Allfag zu
bestehen, ist Flexibilitat gefragt.
Technische Allrounder unterstltzen
und erleichtern die Arbeilt.

nser Essverhalten istim Wandel: durch
die Globalisierung unserer Welt ge-
hort Zeitmangel und Stress zu unse-
rem Alltag. Zunehmende Mobilitat
und wechselnde Tagesablaufe verdndern u. a.
die Bediirfnisse der Verbraucher. Das Snack-
Geschéft trifft hier den Nerv der Zeit. Es ist
darauf ausgelegt schnell und flexibel zu sein.
Diese Faktoren entscheiden liber den Erfolg.
Die richtige Ausstattung ist deshalb entschei-
dend und muss eine zeitnahe und einfache
Zubereitung garantieren.
Manitowoc bietet seinen Kunden z. B. ein
Konzept aus einer Hand: dazu gehdren
u. a. Gastro-Gerate und optimal auf den Be-
darf abgestimmte Systeme. Ein Beispiel da-
fir ist das Konzept ,Béckerbistro”. Es bietet
Gastronomen und Béckereien die Moglich-
keit, ihr Snack-Geschaft zu erweitern und
Zwischenmahlzeiten auf Knopfdruck zuzu-
bereiten. Im Mittelpunkt steht dabei das mit
easyTouch-Steuerung ausgestattete Merry-
chef Schnellgarsystem e2s. Dabei ist die Be-
nutzeroberflache mit Bildsymbolen versehen,
sodass die Arbeitsablaufe vereinfacht werden.
Durch einen USB-Eingang kann das System
zudem individuell angepasst werden. Grund-
satzlich stehen dem Nutzer laut Unterneh-
men Uber 1.000 Programme zur Verfligung.
Zusatzlich lassen sich neue Meniis frei integ-
rieren. Durch einen Twin-Adapter kénnen so-
gar zwei Gerdte an einem Stromanschluss an-
geschlossen werden. Generell eignet sich das
Gerat fur das schnelle Garen, Regenerieren
und Erhitzen von Uberbackenen Baguettes,
€ Wraps oder Bagels.
S Durch die kleine Standfliche mit einer Tiefe
von 600 mm lasst sich das Gerat auch in en-
gen Kiichen integrieren. Das modular aufge-
baute Konzept kann mit Kihl-, Induktions-
und Kombidampfer-Technik flexibel erweitert
werden. www.mtwfs.com

Fotos: Manitowoc Deutsch



VERPACKUNG

Umwelischutz

Hauptsache nachhalfig: P
Die Verpackung ist im Snack-Segment
fast ebenso wichtig wie ihr Inhalt.

erpackungen sind mittlerweile Teil unseres mobilen  wachsenden und recycelten Rohstoffen beinhaltet. Fiir fast jedes Gericht

Lebensstils geworden. ,Durch den Trend der gesundheits-  ist die passende Form dabei: Von Kaffee- und Soup-to-go-Bechern iiber

bewussten Erndhrung setzen sich Kunden immer oOfter ~ Bagasse-Teller und Holzbestecke bis hin zu den klassischen Papp-

mit Lebensmitteln sowie deren Herkunft und Verarbeitung  tellern. ,Derzeit kommen Verpackungen infrage, die einen hohen

auseinander. Das macht vor der Verpackung nicht halt”, beschreibt  Sichtfaktor und damit eine ansprechende Préasentation sowie einen

Melanie Jager, Senior Trade Marketing Manager bei Duni Meal . zusatzlichen Nutzen fiir das Snack-Konzept bieten”,

Service, die aktuelle Lage. Die Anforderungen an die To-go-Ver-  erganzt Rudolf Wulzinger, Vertriebsleiter bei

packungen werden durch den wachsenden Markt der Snacks Klarpac. Dennoch legen Verbraucher auch gro-

deshalb wichtiger und spezieller. ,Der Verbraucher er- Ren Wert auf eine gute WiederverschlieR-

wartet aktuell Verpackungen, die sowohl in der Optik %

alsauchinderhaptischen Wahrnehmungden Anspruch '
an Natirlichkeit und Nachhaltigkeit erfiillen”, sagt
Michael Duckhorn-Matthes, Verkaufsleiter bei Nette
Papier. Der Renner im Sortiment ist derzeit die neue
Produktlinie ,Natiirlich!”, die ca. 200 verschiedene,

umweltfreundliche Food-Service-Verpckungen aus nach-

www.duni.com, www.nefte-papier.de,
www.klarpac.de, www.papstar.de,

www.omni-pac.info, www.indeplastik.de,
www.huhtamaki.com

Fotos: Duni, Papstar
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barkeit sowie eine hohe Stabilitdt der Verpackung. Dies sorgt fiir
Frische und fordert den Kauf von groReren Stiickzahlen; auRerdem
wird dadurch die Qualitat der angebotenen Ware gesteigert.

Ein hochwertiges Design kann dafiir sorgen, dass man sich vom Wett-
bewerb abhebt, zudem ist so eine hohe Werbewirksamkeit mdglich.
.Die Verpackung ist nicht unbedingt ausschlaggebend fiir den Verkauf
eines To-go-Gerichts, kann aber dabei unterstiitzen. Wer sich am Markt
differenzieren will, kann das auch iber die Verpackung tun. Wenn
dann noch ein Branding méglich ist, stimmt alles”, erlautert Wolfgang
Kiipper, Marketingleiter von Papstar.

Um Heilgetrdnke wie Kaffee, der besonders morgens zu vielen Snacks
bestellt wird, an den Mann zu bringen, bietet sich ,Click'n Carry” an.
Die in Deutschland von Omni-Pac produzierten Bechertrager gibt es als
Zweier-, Dreier- und Vierer-Version zum Zusammenstecken. , Weil To-go
ein beliebtes Konzept ist, ist der Click’n Carry-Bechertrédger genau richtig
um mit nur einem Artikel mehrere Verpackungsvariationen zu erfiillen.
Er spart Platz, Ressourcen und ist 6konomisch und nachhaltig zugleich”,
erkldrt Lars P6hlmann, Marketing Manager bei Omni-Pac.

In drei verschiedenen Qualitdten - von ein- bis dreiwandig - produziert
Duni fiir seine ecoecho®-Linie Coffee-to-go-Becher. Alle Teile bestehen
aus einem nachwachsenden Rohstoff und sind zu 100 % kompostier-
bar. Der Deckel wird dabei aus Maisstarke (CPLA) und der Becher aus
Karton hergestellt. Ebenso befinden sich im ecoecho®-Sortiment Ba-
gasse-Boxen, die aus einem Nebenprodukt der Zuckerproduktion ge-
wonnen werden. , Bagasse-Boxen sind derzeit die Renner, wenn es um
Verpackung geht. Kunden, die nicht auf Einweg verzichten kénnen
bzw. mochten und dennoch Wert auf Nachhaltigkeit legen, kommen
so trotzdem auf ihre Kosten”, betont Melanie Jager

Allgemein steht Nachhaltigkeit sehr weit oben auf der Agenda der Ver-
packungsbranche. So gibt es z. B. bei Inde Plastik Burger- und Lunch-
Boxen aus recyceltem und regranuliertem Material aus einem eigenen,
zertifizierten Produktionsprozess.

Trend ausnutzen

Das Snack-Geschéft ist fester Bestandteil unseres Alltags und gepragt
durch dessen Schnelligkeit. Dennoch sorgt diese Eigenschaft auch
fur ein vermehrtes Aufkommen an Abfall, wie der klassische Coffee-
to-go-Becher zeigt. Da helfen auch die vielfach angepriesenen Mehr-
wegverpackungen nicht wirklich. ,Kritiker (bersehen immer, dass
Mehrwegverpackungen ebenfalls viele Probleme mit sich bringen:
mangelnde Hygiene, hoher Spilaufwand, hohe Transportkosten, gro-
Rer Platzbedarf und auch groRer Ersatzbedarf wegen Bruchraten”,
erklart Wolfgang Kipper und ergdnzt: ,Auch Sicherheitsaspekte
sprechen haufig gegen Mehrweggeschirr.” Gerade weil derzeit Ver-
packungen wie der Coffee-to-go-Becher ein negatives Image aufgrund
der hohen Millmengen erlangt haben, sollten Anbieter von Snacks und
Kalt- oder HeilRgetrdnken zukiinftig Uberlegen, Verpackungen aus 6ko-
logisch nachhaltigen Alternativen einzusetzen. ,Es gibt inzwischen fiir
fast alle Verpackungen aus Kunststoff adéquate Alternativen aus 6kolo-
gisch nachhaltigen Materialien. Die héheren Kosten daftir sind weit ge-
ringer als der Mehrwert, welcher der eigenen Marke dadurch verliehen
wird”, appelliert Rudolf Wulzinger. Huhtamaki machte in diesem Zusam-
menhang bereits in den 90er Jahren erste Gehversuche mit biobasierten
Kunststoffen. Heute sind 28 % aller verwendeten Rohstoffe nachhaltig.
Deshalb bezieht das Unternehmen im Zuge des Nachhaltigkeits-Trends
auch ganz klar Stellung. ,Wir als Hersteller sehen, gerade bei einem Trend

zu mehr Verpackun- f{ :

gen, die unbedingte " &% -

Notwendigkeit, die %7 = © %5}
Konsumenten fir das ..+
o e
Thema nachhaltige J |
Rohstoffe zu sensibili- P
sieren. Verpackungen fiir -~ %7
die Zukunft sollen aus Roh- i ;
stoffen der Zukunft hergestellt P ,"‘.‘;:;’i

werden. Hier sehen wir unsere

Rolle, um moglichst viele Kunden und
Verbraucher aufzuklaren”, sagt Julia Justen, Marketing-Managerin bei
Huhtamaki. Der Verantwortung ist sich auch Duni bewusst. Bis zu
80 % der Duni rPet-Gléser sind aus Recyclingmaterial. Aus Griinden der
Lebensmittelsicherheit missen nach Angaben des Unternehmens,
20 % rein neuer Kunststoff sein. Durch die Verwendung von Recycling-
material verursacht rPet eine wesentlich geringere Umweltbelastung.
Verpackungen sorgen fiir den ersten Eindruck beim Kunden und
dieser ist bekanntlich von groRer Bedeutung. Wer hier punkten kann,
hat schon einen Ful in der Tir. Der Trend zu nachhaltigen Verpack-
ungen sollte deshalb als Chance gesehen werden. Die BedUrfnisse der
Kunden konnen so bedient werden; zudem hilft der Trend dabei, sich
am Markt zu platzieren. Denn Nachhaltigkeit ist ein Faktor, der zur-
zeit die Menschen beim Thema Verpackung bewegt und ihre Kaufent-
scheidung beeinflusst. dan

Doppel-Kontakt-Braten
mit der S-Klasse (S161)

- Spezielle Oberflachenveredelung der
Bratplatten durch das DURANEL®
+plus Easy Clean Verfahren

- Digitale Steuerung

- Nachhaltig, effizient und effektiv in puncto
Energie und Wirtschaftlichkeit

a
silex

Grill-Machines
Waffle-Bakers
Snack-Concepts

www.silex-de.com
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t Kostenlose Bestellhotline

: Tel. +49 800 9660 000
i Fax +49 2634 0660-55

: orderbackunio




