1.  Umsatz mit Imbiss
und Catering

In Fleischer-Fachgeschaften arbeiten Experten flr gutes Essen mit Fleisch
und Wurst. Das soll so bleiben. Doch nur wer sich auch anderen Erndhrungs-
stilen gegentber 6ffnet, kann die sich verandernden Winsche der Kunden
und Géste erflllen.

1.1 Klassische und gesundheitsorientierte Speisen

Zu den Klassikern zéhlt die HeiBtheke mit Grillschinken, Kotelett, Bratwurst,
Frikadellen und Co. Kartoffel- und Nudelsalat, Brotchen, mancherorts Salz-
kartoffeln und Salat runden das Bild ab. Die Teller sind groRzligig mit Fleisch-
speisen gefillt, den restlichen freien Platz beanspruchen die Beilagen. Die
Snacktheke dominieren WeiBbrotchen, groBziigig belegt mit Wurst, Schin-
ken oder Kése. Fiir Abwechslung sorgen Remoulade und Gemdisegarnitur.
Auch Schnitzel-Brotchen, Frikadellen-Brotchen und Leberkds-Semmeln be-
reichern das Angebot.

Ein kreativer Salat, Kartoffelbrei, eine zusatzliche Gemusesorte geben Spiel-
raum fur neue Menuvarianten. Das offizielle Mittagsangebot mit einer oder
mehreren Wahlmdglichkeiten lockt Kunden an. Ein Essen zum Sonderpreis
und ein Meistermeni mit extra groBer Portion steigern ebenso den Umsatz,
wie der Snack des Tages. Fleisch und Wurst sind Hauptkomponenten der
Mahlzeiten und bestimmen den Wert.

Fleischer sind Experten fir solche Imbiss-Klassiker. Die Kunden wissen und
nutzen das Angebot gerne - unabhéngig vom wachsenden Gesundheitsbe-
wusstsein in der Bevolkerung. Manner greifen ofter zu als Frauen. Korperlich
schwer arbeitende Menschen interessieren sich mehr daflr als Personen
mit leichter Tatigkeit. Die mittlere bis hohere Altersgruppe ist starker vertre-
ten als die junge Generation. Mochte ein Fleischer-Fachgeschaft verstarkt
diese Zielgruppen ansprechen, so gilt es, vorhandene Angebote zu optimie-
ren und deren Besonderheiten deutlich darzustellen.

Gesundheitsorientierte Speisen sind ein Zusatzangebot und kein Wider-
spruch zu Bewdhrtem! Das bekannte Angebot sollte unverandert bestehen
bleiben, um sowohl den Wiinschen klassischer als auch gesundheitsbewus-
ster Kunden zu entsprechen. Die Beachtung gesundheitlicher Aspekte im
Imbiss erfordert Umdenken. Kartoffeln, Reis, Nudeln, Gemise und Salat
ricken ins Zentrum, wahrend Fleisch und Wurst etwas ins Hintertreffen ge-
raten. Auch die Zubereitung erfolgt bewusster: Fettdrmere Zutaten werden
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fettarm und néhrstoffschonend gegart. Die Snacks sind weniger stark ge-
buttert, dinner und fettdrmer belegt und mit knackigem Gemuse und Salat
aufgewertet. Nicht selten liegt alles auf einem knusprigen Vollkorn- oder
Mehrkornbrotchen.

Gastronomische Leistungen im Vergleich

Klassisches Angebot Gesundheitsorientiertes
Angebot

Hauptmabhlzeit

Fleisch und Wurst

Mittelpunkt der Speisen

Beilage, manchmal fehlt es
vollig

Fettreiches Fleisch

wird mit angeboten

Fettarmes steht im Mittel-
punkt

Gemiise/Salat

nicht immer vorhanden

grundsatzlicher Bestandteil
der Speisen

Kartoffeln, Reis, Nudeln

sind Beilagen

sind wesentlicher Bestandteil
der Speisen

Krauter werden gelegentlich verwen- | werden reichlich verwendet
det
Gewlrze bekannte Gewiirze, Salz bekannte und exotische Ge-
wirze, wenig Salz
Fette/Ole Verwendung nach Belieben sparsamer und ausgewahlter

Einsatz, Ole werden bevorzugt

Andere Verfeinerungen

Mayonnaise, Eier, Sahne,

reichhaltige SofBen

spielen eine untergeordnete
Rolle, lediglich etwas Sahne
oder Sauerrahm

Gartechniken

oft fettreich: Braten, Frittieren,
Schmoren

meist fettarm: Natur-Braten,
Dinsten, Grillen, Backen

Snacks

Brotchen meist WeiBbrotchen auch Mehrkorn-und Vollkorn-
waren

Butter/Margarine meist reichlich dinn

Wurst/Kase dicker Belag mittlerer bis diinner Belag

Gemiise/Salat sparsam reichlich

Sonstiges

Eier, Remoulade, Mayonnaise

Krauter, Krauterquark, Krau-
ter-Créme-fraiche, Aufstrich




1.2 Vollwertige Snacks auf Brotbasis

1.2 Vollwertige Snacks auf Brotbasis

¢ Die Basis bilden Brotchen, Baguette oder Fladenbrot. Viele Kunden wiin-
schen sich herzhafte Vollkorn- oder Mehrkornprodukte. Diese bleiben
langer knusprig, sattigen besser, enthalten mehr Nahrstoffe und gehoren
unbedingt zu einem gesunden Standard-Snack-Sortiment. Wahlen Sie fur
Snacks, die eine ganze warme Mahlzeit ersetzen, groBere Brotchen oder
Fladenbrot aus.

Bestreichen Sie Brot und Brotchen nur sehr diinn mit Butter oder Mar-
garine. Welches Streichfett gewahlt wird, ist gleich. Butter und Margarine
unterscheiden sich im Fett- und Kaloriengehalt nur unwesentlich vonein-
ander. Das Streichfett ist vollig Giberflissig, wenn der Snack gebratenes
Fleisch wie Schnitzel, Geschnetzeltes oder Frikadelle enthélt. Auch bei
Streichkase und Streichwurst ist Butter tberflissig.

Belegen Sie die untere Brotchenhélfte groBzligig mit Kopfsalat, Frisée-
salat, Lollo Rosso oder einem anderen Blattsalat. Der Salat sorgt fir
saftige Frische und verhindert, dass dinn bestrichene Brotchen trocken
schmecken. Die satte Farbe ist ein Blickfang in der Theke.

Darauf wird der eigentliche Belag verteilt. Bevorzugen Sie fettarme Wurst-
sorten und K&se mit hdchstens 30 % Fetti. Tr. oder verwenden Sie fettere
Sorten sparsamer. Dinne Naturschnitzel, flache Burger oder etwas Ge-
schnetzeltes nach Gyros-Art eignen sich ebenfalls als Belag.

Zum Abrunden des Snacks empfehlen sich:

- Gemise: Tomaten-, Gurken- und Radieschenscheiben, Paprikastrei-
fen, Mais, Kidneybohnen, Zwiebeln, eingelegtes Gemtse wie z. B. Ge-
wirzgurken und Maiskdlbchen

- frische Krauter

- Obst: Ananas, Kiwi, Orangenscheibe

- etwas Ketchup, GewlrzsoBe oder herzhafte JoghurtsoBe

Der Extratipp!

Wussten Sie, dass Mayonnaise und Butter etwa gleich viel Fett und
Energie liefern? Beide enthalten pro 100 g etwa 83 g Fett und 740 kcal.
Etwas weniger steckt in Salatmayonnaise. Sie schlagt mit 52 g Fett und
gut 480 kcal zu Buche. Fettreduzierte Butter- und Margarinezubereitun-
gen, Aufstrich und Salatcreme mit 25 % Fett und 274 Kalorien konnen
Alternativen sein.
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Brot und Brotchen aus vollem Korn sind néhrstoffreich, schmecken kernig und bleiben
lange frisch!

Sind Ihre Snacks vollwertig?

Checkliste ,,Snacks auf Brotbasis”

O

O

Als Basis Brot oder Brétchen, moglichst als Vollkorn- oder Mehrkornprodukt, verwenden.
Sparen Sie nicht an der Brotmenge.

Als Streichfette Butter oder Margarine verwenden. Wichtig ist, dass diinn gestrichen wird.

Mit Kase oder Wurst belegen. Fettarme Sorten auswahlen, dinn schneiden und locker
auflegen.

Schnitzel, Frikadellen oder anderer Fleischbelag sollten diinn sein.

Den Snack mit reichlich Salat, Gurken- und Tomatenscheiben, Paprika, Radieschen oder
anderem Gemdise bunt aufpeppen.

Mayonnaise, Remoulade und &hnliche Zutaten durch Krauterquark, Joghurt-SoBe, Ketchup
oder GrillsoBe ersetzen.




1.3 Warme und kalte Mahlzeiten

1.3 Warme und kalte Mahlzeiten

Gesundheitsbewusste Verbraucher, die sich von deftiger Kiiche nicht ange-
sprochen fiihlen, kénnen mit einem ausgewogenen Mahlzeitenangebot als
Gaste und Kunden gewonnen werden.

Hauptbestandteil ausgewogener warmer Mahlzeiten sind Kartoffeln, Reis
und Nudeln. Fettarm zubereitet sind diese Lebensmittel wertvolle Satt-
macher. Bevorzugen Sie Pell-, Salz- und Ofenkartoffeln anstatt Pommes
frites und Kroketten. Falls erforderlich, schwenken Sie Reis oder Nudeln
in wenig Butter oder Ol.

Die zweite Hauptmeniikomponente ist Gemise. Auch hier sind fettarme
Garmethoden wie Dinsten in Brihe oder Dampfen angesagt. Abge-
schmeckt wird mit Krdutern, wenig Butter, Salz und Gewdrzen. Anstelle
von Gemduse kann Salat mit fettarmen Dressings angeboten werden.

Die tierische Komponente macht mengenmaBig etwa ein Viertel einer
warmen Mahlzeit aus, in seltenen Fallen etwas mehr. Handelt es sich um
Kéase, ist es weniger. Fettarme Produkte stehen im Vordergrund. Braten
ohne Panade in wenig Fett, Grillen, Garen im Ofen sind optimale Garme-
thoden. GemiisesoBe, fettarme BratensoRe oder leichtes Uberbacken
peppen die Speisen auf und halten sie saftig.

Als Koch- und Bratfett eignen sich Butter, Margarine und pflanzliche Ole.
Harte Frittierfette besitzen zwar gute kichentechnische Eigenschaften,
sind aber unter dem Gesundheitsaspekt eher ungiinstig. Sie enthalten
wenig Vitamine und lebensnotwendige Fettsauren. Manche beeinflussen
den Cholesterinspiegel negativ.

Kalte Mahlzeiten

Hier gelten die gleichen Empfehlungen wie fir warme Mahlzeiten. Bei den
kalten Speisen handelt es sich oft um gemischte Salate, die eine Kartof-
fel-, Reis- oder Nudelkomponente enthalten. Ist dies nicht der Fall und der
Salat besteht nur aus Gemuse, Fleisch, Wurst, Fisch, Ei oder Kase, sollte
unbedingt Brot dazu gegessen werden, um eine anhaltende Sattigung und
Nahrstoffausgewogenheit zu gewahrleisten.
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Haben Sie alle Komponenten beriicksichtigt?

Checkliste ,,Warme und kalte Mahlzeiten”

O

O

Zu jeder Mahlzeit eine groBe Portion gediinstetes Gemise oder Salat anbieten. Eine tag-
liche Salatbar reicht aus.

Reichlich Kartoffeln, Reis, Nudeln oder Getreide, wenn mdglich als Vollkornvarianten be-
vorzugen.

Mageres Fleisch bevorzugen, die Portion nicht zu groB gestalten. Mit Fisch, Eispeisen und
fleischlosen Alternativen wechseln.

Koch- und Bratfett sparsam verwenden, dabei Ole bevorzugen.

Fettarme Garmethoden wie Braten ohne Panade, Backen, Diinsten, Garen in Folie an-
wenden.

Auf fette SoBen, Mayonnaise, Remoulade, Legieren mit Eigelb, den Extra-Stich Butter, viel
Sahne oder Créme fraiche verzichten.

Mit reichlich Krautern, Gewiirzen und wenig Salz abschmecken.

1.4 Catering und Fertiggerichte

Neue Kunden flr einen gesunden Mittagsimbiss ,verstecken® sich in kleinen
Firmen und Birogemeinschaften. Oft ist die Mittagspause kurz oder fallt
ganz aus. Fehlt die Kantine, werden der Schreibtisch zum Esstisch und der
Computer zum Gesellschafter. Nebenher wird irgendwas gegessen. Manch-
mal reagiert der Kérper nachher mide und schlapp. Manchmal meldet sich
das schlechte Gewissen. Viele Biroangestellte bewegen sich wenig, ihr En-
ergiebedarf ist niedrig. Trotzdem haben sie Hunger und bendtigen im Laufe
des Tages einen Nachschub an Nahrstoffen, um leistungsfahig zu sein.

1.4.1 Catering

Mit einem Lieferservice ermdglichen Sie Berufstatigen, mittags eine leichte,
komplette Mahlzeit von bester Qualitat zu essen.

Bieten Sie Menus an mit magerem Fleisch oder Fisch, fettarm zubereitet,
dazu Beilagen und viel GemUse oder Salat. Stellen Sie taglich ein vegetari-
sches Gericht als Alternative zur Auswahl. Eines der angebotenen Menis
sollte immer laktosefrei sein. Die Portionen dirfen nicht zu voluminds sein.
|dealerweise enthalten sie zwischen 400 und 600 Kalorien und 20 bis 25
Gramm Fett, liberwiegend aus gesunden Olen. Krauter geben ein gesundes
Aussehen. Bieten Sie fur StiBschnabel unbedingt leichte Desserts mit Obst
oder Milch zur Auswahl an.
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Die Auslieferung von Speisen ist empfehlenswert, wenn die Nachfrage nach
geliefertem Mittagessen oder Frihstlck regelmaBig und groB ist, und nach
Abzug aller Kosten ein nennenswerter Gewinn verbleibt oder dieser zukinf-
tig durch die Neugewinnung von Kunden zu erwarten ist.

Catering hat weitere Vorteile:

e Das Lieferfahrzeug bietet zusatzliche, kostenlose Werbeflache.
e Essteht zusatzliche Werbeflache auf Meni-Verpackungen zur Verfigung.

* Mogliche Neukundengewinnung durch Erhéhung des Bekanntheitsgra-
des.

® Neukundengewinnung durch Mund-zu-Mund-Propaganda.

e Erhohung des Bekanntheitsgrades durch Auslieferung auBerhalb lhres
Standortes.

® Auslastung vorhandener Kapazitaten (z. B. Fahrzeug wird regelmaBig ein-
gesetzt).

e (Gute Planung von Einkauf und Herstellung, wenn rechtzeitige Bestellung
der Mahlzeiten vereinbart wird.

® Preisgiinstige Speisenangebote durch Einkauf und Herstellung in groBe-
rer Menge.

e Umfangreiche Mentauswahl durch groBere Nachfrage.

Wenn Kunden kein Mittagessen wollen

Mit einem Mittagessen assoziieren vor allem junge Leute SpieBigkeit. Ein
Mend ist gerade noch akzeptabel, denn die groBen Fastfood-Ketten bieten
es ebenfalls an. Je nach Kundenstruktur und je nach Art der Betriebe, die
mit Mittagessen beliefert werden sollen, kénnen Fleischer-Fachgeschéfte
mit einem Lunch oder Business-Lunch erfolgreicher sein. Snacks sind ja
auch beliebter als Zwischenmahlzeiten. Ein Business-Lunch muss allerdings
halten, was er verspricht: Er muss leicht, frisch und ausgewogen sein. Ak-
tuell ein echter Erfolgsgarant ist die vegetarische Variante - wenn sie gut
gemacht und aktiv kommuniziert worden ist. Da die modernen Konsumen-
ten sich jedoch nicht dauerhaft auf eine Stilrichtung festlegen, sondern Ab-
wechslung praktizieren, liegen Fleischer-Fachgeschafte auch mit leichten
fleischhaltigen Menus im Trend.
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1.4.2 Fertiggerichte

Verpacken Sie Ihre gesunden Mahlzeiten in mikrowellengeeignete Schalen
zum Mitnehmen. Fir Sie ist es eine zuséatzliche Einnahmequelle und fiir
Kunden eine Mdglichkeit, sich mit gesunden Fertiggerichten zu bevorraten.
Denken Sie dabei auch an fleischfreie Fertiggerichte.

Besonders interessant sind Fertiggerichte flir Allergiker - sofern die Men(s
die erforderlichen Anspriiche erfiillen. Der Bedarf lasst sich im Vorfeld und
im Alltag ermitteln. Ein Angebot sollte immer laktosefrei sein.

Ausgewogene Mahlzeiten enthalten immer Gemise oder Salat. Falls das
Gemuse sich nicht zum Verpacken eignet, bieten Sie stattdessen Salat zum
Mitnehmen an. Tipp flr das Salatdressing: Es sollte immer ein laktosefreies
zur Auswahl stehen.

Bewusste Verbraucher bevorzugen vollwertige Fertiggerichte mit Gemise
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Gesundes appetitlich und interessant anbieten

Gesundes appetitlich und interessant anbieten

»Das Auge isst mit“ ist ein bekannter Satz, der in unserer Uberflussgesell—
schaft mehr denn je Giltigkeit besitzt. Die Ergdnzung konnte lauten ,Ge-
kauft wird in erster Linie mit den Augen und allen anderen Sinnen, erst
danach mit dem Kopf.“ Bieten Sie Ihr Sortiment appetitlich an, um die Sinne
Ihrer Kunden zu reizen.

Checkliste ,Gesunde Snacks/
Belegte Brotchen appetitlich anbieten”

|
(]
(]

Achten Sie auf saubere Teller und Platten. Sortieren Sie angeschlagenes Geschirr aus.
Legen Sie Snacks immer nebeneinander auf Teller oder Platte.

Fillen Sie nach dem Verkauf entstandene Liicken schnellstmdglich oder tauschen Sie
halbvolle Platten gegen volle aus.

Garnieren Sie entweder einzelne Snacks oder die Platte. Achten Sie dabei auf geschmack-
liche und farbliche Harmonie sowie auf Abwechslung.

Legen Sie fleischlose Angebote auf eine separate Platte - deutlich von den fleischhaltigen
Snacks getrennt.

Garnieren Sie vegetarische Speisen mit pflanzlichem Dekor.

Natirliche Garnitur wie Obst, Gemiise, Salat, Krauter wirken in der Theke besser als
Plastikdekor.

Nach gesunden Kriterien hergestellte Snacks sind meist so bunt, dass eine Extra-Garnitur
entfallt.

17



18

1. Umsatz mit Imbiss und Catering

Checkliste ,Gesunde warme und kalte Mahlzeiten appetitlich anbieten”

O
O

O

Achten Sie auf saubere Behélter. Vermeiden Sie unsaubere Rander.

Beim Warmhalten: Achten Sie auf eine Temperatur von mindestens 65 Grad
Celsius.

Beim Aufwarmen: Das Menl muss heiB sein. Geflligel immer durcherhitzen.

Tomaten-, Gurken- oder Zitronenscheiben und einige Krduter als Garnitur wir-
ken appetitlich und machen wenig Arbeit.

Stimmen Sie die Speisen farblich aufeinander ab.

Fillen Sie die Speisen geflhlvoll auf. Grober Umgang vermittelt Minderwertig-
keit.

Achten Sie auf hygienisches Auffillen. Fassen Sie den Teller nicht zu weit am
Rand an und lecken Sie die Finger nicht ab. Saubere Tlcher oder Papierrolle
beseitigen kleine Kleckereien schnell und hygienisch.

Rihren Sie vor und wahrend des Auffillens nicht unnotig in Kartoffel-, Gemuse-
und Salatbehaltern herum. Breiiges ist unansehnlich.

Bieten Sie vorrangig Speisen an, die nicht so leicht zusammenfallen, nicht aus-
trocknen und sich gut warmhalten lassen.

Garnieren Sie bei Bedarf nach dem Portionieren. Ein Loffel verriihrter Sauer-
rahm mit einigen Schnittlauchrolichen oder Dill als Haube auf Suppe oder Ge-
miuse Ubt einen hohen optischen Reiz aus.

Gehen Sie sensibel mit fleischlosen Speisen um. lhr Gast konnte Vegetarier
sein.

Wenn Sie Speisen oder Salate in Selbstbedienung anbieten, wechseln Sie Be-
halter so oft wie notig aus oder fillen sie auf. ,,Geplinderte® Biiffets laden nicht
zum Essen ein. Nehmen Sie zum Ende der Mittagszeit lieber kleine Platten und
Topfe, als groBe, nur mit Resten bestickte.

1.6 Mdoglichkeiten und Grenzen bei der Benennung der
Speisen

Appetitliche Rezepturen verdienen auch interessante Namen. Diesen Grund-
satz gilt es auch in der gesundheitsbewussten Kiiche zu beachten. Handelt
es sich um ein Essen mit besonderen Eigenschaften, sollten diese zwar
erkennbar sein, sich aber dem Gast nicht aufdrangen. Auch rechtliche Auf-
lagen missen beachtet werden. So verbietet die europaische Health Claims
Verordnung, gesundheits- und ndhrwertbezogene Aussagen zu treffen, die
weder belegt noch durch die Europdische Behorde fiir Lebensmittelsicher-
heit, der EFSA, genehmigt wurden. Demnach ist das ,Kalorienbewusste
Meni“ tabu, der Sportler-Teller hingegen erlaubt.
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Verbraucher assoziieren mit bestimmten Lebensmitteln und Menis einen
positiven Einfluss auf die Gesundheit. Jeder Gast wird ein Putensteak eher
zur gesunden Erndhrung zéhlen als die Schweinshaxe. Auch asiatische Re-
zepturen gelten im Vergleich zur klassischen deutschen Kiiche als gesund.
Nutzen Sie dieses Verbraucherverhalten, wenn Sie lhre gesunden Speisen
anbieten.

Internationale Kiiche als Dauerbrenner

Die Deutschen mdgen die Kiiche anderer Nationalitdten. Italienische und
spanische Speisen sind Dauerbrenner und Inbegriffe der mediterranen
Kiiche, denen ein gesunder Ruf vorauseilt. Gleiches gilt fir die asiatische
Kiiche. Neben chinesischen erfreuen sich hierzulande indische, koreani-
sche und thailandische Spezialitdten groBer Beliebtheit. Fiir Abwechslung
im internationalen Kichendschungel sorgen mexikanische und kreolische
GenUsse. Vielfach sind die hier erhaltlichen Speisen auf den européischen
Geschmack abgestimmt, indem sie weniger Schéarfe oder mehr Fleisch ent-
halten, als dies in der jeweiligen Landeskiche tblich ist.

Fir die Fleischerei-Gastronomie ist dieser Erndhrungszweig eine groBe
Chance, gesundheitsbewusste Menschen aller Altersgruppen, die ge-
schmackliche Abwechslung lieben, gleichermaBen anzusprechen. Die
Herstellung von internationalen Spezialitaten, selbstverstandlich unter Be-
rlicksichtigung der beschriebenen Abweichungen von der Originalklche, ist
oft einfach.
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Asiatische Kiiche genieBt hierzulande den Ruf, gesund und leicht zu sein

Was den Gast anspricht

In erster Linie muss das Essen schmecken. Um ein gesundes Menu mit
langweiligem Namen und wenig Aussicht auf Gaumenfreude schlagt selbst
der ernahrungsbewussteste Kunde einen weiten Bogen.

Reden Sie nur Gber gesunde Menus, wenn ein Kunde Sie auf Gesundheit
anspricht. Kein Gast geht gerne auf eine Party mit gesundem Biffet. Kein
Angestellter geht mittags in den Imbiss, wo das Essen gesund ist. Aber jeder
will bunter, frischer, leichter, bekommlicher, moderner, zeitgeméaBer essen.

Appellieren Sie an

* Geschmack/Geschmacksempfinden: lecker, késtlich, genieBen, schlem-
men, fein, herzhaft, zart, frisch, knusprig, knackig, saftig, luftig, wiirzig,
voller Geschmack, Genuss, Spezialitit, Kdstlichkeit, Schlemmerei, Plus
Genuss.

e Wohlbefinden/Leistungsfahigkeit/Attraktivitat: aktiv, sich wohlfiihlen,
modern, sportlich, sportiv, Wellness, Sport, Power, Yoga, Durchstarter,
Relax, Jogging.
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® Zusammensetzung: ausgewogen, modern, ideal, bewusst.

e Zubereitung: hausgemacht, von Hand geformt, eigene Herstellung, natiir-
lich, naturgebraten, fein gewdrzt, mit Naturgewdrzen.

e Herkunft: aus der Region, aus der Heimat.

Jugendliche erreichen Sie auch, wenn Sie sich in nicht tbertriebener Form
am aktuellen Wortschatz orientieren. Uberwiegend kommen Sie als Kunden
flr Snacks und Fast Food in Frage. Je nach GroBe des Kundenkreises konn-
ten Abi-, Power-, Action-, Online-, Surf-, Formel-1-und &hnliche Snacks nach
den Empfehlungen fir eine gesunde Erndhrung kreiert werden.

So wecken Sie den Appetit der Kunden

® Formulieren Sie immer positiv! Verwenden Sie Begriffe wie lecker,
bunt, appetitlich, schon, gut, echt, natirlich, frisch.

* Betonen Sie das ,Mehr“! Mit viel knackigem Gemise, extra frisch, mit
aromatischen Krautern, mit magerem Fleisch, mit kaltgepresstem Ol.

* Werben Sie nie mit ,Weniger®! Mit wenig Butter, weniger fettes Fleisch,
ohne Panade, ohne Ei. Der Kunde glaubt spontan, weniger flr sein Geld
zu bekommen. Ausnahmen: ohne Zusatzstoffe, ohne Geschmacksver-
starker, ohne kiinstliche Aromen.

e Voraussetzung fiir die Glaubwiirdigkeit: die eigene Uberzeugung

Ein Motto fir Vollwertiges

Bieten Sie lhre bewusst zusammengestellten Snacks und Speisen unter
einem Dachbegriff oder Motto an. Das erleichtert Ihnen die Arbeit und lhren
Gasten die Auswahl. Um Platz, Zeit und unndtige Erklarungen zu sparen,
wahlen Sie ein Logo mit hohem Wiedererkennungswert fir Speisezettel und
Aufsteller. Auch wenn Sie in der Kategorie taglich nur ein MenU anbieten,
empfiehlt sich diese Eingruppierung. Eine Extra-Rubrik fir Jugendliche kann
in groBeren Fachgeschéften sinnvoll sein.

Ideen fiir Ihr Motto:

® Bewusst genieBen

e Fir den bewussten GenieBer

Unbeschwert genieBen

Wellness-Theke

Wellness-Corner

Bunte Theke

21
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® Unsere ,Bunten®

Schlemmen und sich wohlfiihlen

® Bewusst schlemmen

Lecker und locker

Maochten Sie den Verkauf Ihrer schnellen Speisen betonen, richten Sie eine
deutlich gekennzeichnete Extra-Ausgabe ein. Hier einige Beispiele fur die
Headline:

Schnelle Theke

Schnell was Gutes

Schnell und gut

Schnell und ausgewogen

Gesunde Erndhrung besteht aus einer Vielzahl verschiedener Lebensmittel.
Ernahrungsformen, die den Verzehr von Lebensmitteln aus einer oder meh-
reren Gruppen verbieten, missen als Dauererndhrung vorsichtig betrachtet
werden.

Fleisch und Wurst haben als Lieferanten wertvoller Nahrstoffe ihren Stellen-
wert, mussen aber richtig bewertet werden:

e Fleisch ist Bestandteil einer gesunden Mischkost!

e Fleisch enthalt wertvolle Inhaltsstoffe, aber auch unerwiinschte Substan-
zen!

e Taglicher Verzehr ist nicht notwendig!
® Bei taglichem Verzehr sollten die Portionen angemessen sein!

e Fettarme Sorten und fettarme Zubereitung bevorzugen!

Um kritischen Kunden gegeniiber den Wert der Produkte zu verdeutlichen,
sind zeitgemaBe Kenntnisse Uber wertgebende Inhaltsstoffe erforderlich.

Gesundes muss schmecken und Appetit machen. Eine sorgfaltige Speisen-
abgabe ist dafiir genauso wichtig, wie erstklassige Produkte.
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Interessante Speisen mit Gesundheitswert

Gemischte Rohkostplatte

Knackiger Sommersalat

Méglichkeiten und Grenzen bei der Benennung der Speisen

Rohkost wirkt zu asketisch, ein
knackiger Sommersalat ver-
spricht leichten Genuss

Gemisesuppe mit Rindfleisch

Herzhafter Frihlingstopf
mit Rindfleisch

Frihlingstopf ist spannender.

Schweineschnitzel natur mit
Sojasprossen und Reis

Schweineschnitzel ,chine-
sische Art“ mit Reis

Chinesisches Essen ist ein Dau-
ertrend.

Schellfischfilet mit Tomaten-
Basilikum-SoBe

Schellfischfilet ,Toskana“

Weist auf die italienische Re-
zeptvorlage hin.

Frikadellen mit Kidney-Bohnen
und Brotchen

Mexiko-Burger

Spricht Freunde mexikanischer
Kiche, Jugendliche und Frika-
dellenliebhaber an.

Hackfleischpfanne mit Reis und
Bohnen

Mexikanische Reispfanne

Mexikanischer Hinweis ist ein
Pluspunkt.

Kartoffelauflauf mit Schinken
und Gemiise

Kartoffel-Gemise-Gratin
mit Schinkenstreifen

Wirkt edler.

Uberbackene Schweinemedail-
lons

Gratinierte Schweineme-
daillons

Gratinieren ist trendgerechter.

Reisfrikadellen

Reiskriistchen

Macht auf den knusprigen Biss
aufmerksam.

Vitamin-Burger

Power-Burger

Burger spricht besonders Ju-
gendliche an. Diese interessie-
ren sich nicht fur Vitamine.

Biro-Meni

Einstein-Schlemmer-Menli

Biro klingt muffig. Einstein hin-
gegen assoziiert jeder mit Intel-
ligenz und Konzentration.
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