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SPECIAL INTERNORGA - WISSEN

| onvenience-Food ist lingst
aus den Kiichen dieser Welt

I nicht mehr wegzudenken. Ob
im Supermarkt oder in der

Profikiiche: Fertigprodukte sind tiber-

- all und entlasten nicht nur bei Fach-
kriftemangel die Gemeinschafts-
gastronomie deutlich. Immer hiufiger

gefragt sind pflanzliche und vegane
Varianten sowie etwa gekiihlte Teigwa-
ren, die bei Konsumenten ganz hoch
Im Zeiten von Personalnot boomen Convenience- im Kurs stehen. Und die Nachfrage
Produkte. Auf der Internorga wird wieder eine wachst rund um den Globus: Mit stol-

. . . . . zen 41 Prozent dominiert Europa der-
Vielzahl an Neuheiten prasentiert. Doch wie lassen zeitnoch das weltweite Umsatzgesche-

sich diese Produkte richtig bewerten? Worauf hen im Convenience-Segment. Doch
kommt es an? gvpraxis hat nachgefragt. laut Analysten steht ein Boom im

Convenience:

Darauf sollten
GV-Profis
achten

eSind Geschmack und Aussehen
gut und attraktiv?

eWie viel Zucker, Fett und Salz
steckenin den Produkten? Ent-
sprechen die Mengen den Emp-
fehlungen fiir ein ernahrungs-
physiologisch vorteilhaftes
Angebot?

eWie hochist der Anteilan Le-
bensmitteln mit ballaststoff-
reichem Anteil? Wie hoch ist der
Anteilan Gemiise bzw. Salaten?

eWelche Ole und Fette kommen in
welchen Mengen zum Einsatz?
Ernahrungsphysiologisch gut
bewertetes Raps- oder Olivencl
oder eher schlecht bewertetes
Palmfett? Gehartete (schlecht)
oder ungehartete Fette (gut)?

eWie hochist der Anteil der
Haupt- oder namengebenden
Zutat im Produkt? Beispiel: Wie
viele Kartoffeln stecken tatsach-
lich im Kartoffelsalat? 50 oder 70
Prozent?

eWie hoch st der Anteil billiger
bzw. minderwertiger Fiillstoffe
(Wasser, Fett & Co) im Produkt?
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Asien-Pazifik-Raum sowie in Amerika kurz bevor. Ob klas-
sisch, pflanzlich oder international inspiriert—Convenience
entwickelt sich ebenso in Gastronomie und Grof8kiichen
stetig weiter. Doch wie bewerte ich als Kiichenchef etwa das
vegane Schnitzel oder den Fertig-Kartoffelsalat richtig?
Worauf sollten Gastro-Profis neben einem guten Ge-
schmack und einem Aussehen wie ,,selbst gemacht“ achten?
Und ssind die Unterschiede zwischen den Herstellernin einer
Produktkategorie wirklich so grofs?

Vorteil Convenience. Die Vorteile in der Profikiiche liegen
auf der Hand: Sie vermeiden Foodwaste, ermdglichen sai-
sonunabhingig ein attraktives Speisenangebot, entlasten
das Personal und sind in der Regel gelingsicher. Je nach Ein-
satzgrad verringern sie Personalkosten, Raum- und Tech-
nik-Bedarf. Allerdingsstecken in regenerierfertigen oder so-
gar verzehrfertigen Lebensmitteln haufig zu viel versteckte
Fette, Zucker und Salz, warnen Erndhrungswissenschaftler
immer wieder. ,,Weniger ist mehr, lautet stattdessen die
Maf3gabe. Doch in der Praxis ist es fiir Kiichenchefs heraus-
fordernd, durch den Convenience-Dschungel zu blicken.
Was ist gut, was weniger? Woraufkommt es bei der Produkt-
auswahl eigentlich an? Welche Kriterien sind bei der Pro-
duktspezifikation besonders wichtig—und wo beginnt Con-
venience tiberhaupt? Um hier Klarheit zu schaffen, hat
gvpraxisbei den Experten Christian Feist und Richi Rilli von
Dienstleister Gesoca nachgefragt.

Griinder und Geschiftsfihrer Christian Feist kennt die
Herausforderungen rund um Convenience-Food genau.
Der ausgebildete Koch und Hotelbetriebswirt unterstiitzt
mit seinem Team Betriebsgastronomen und Caterer, ein ge-
sundheitsforderliches und qualitativ hochwertiges Speisen-
angebot zu entwickeln und erfolgreich umzusetzen.

Fokusgesund. Als Grundlage fiir die Bewertungsetzt Geso-
ca auf das Gastronomische Ampelsystem (GAS), das Prof.
Dr. Volker Peinelt an der Hochschule Niederrhein speziell
fiir die Gemeinschaftsverpflegung entwickelt und evaluiert
hat. Heute wird GAS von Prof. Dr. Katja Lotz, Okotropholo-
gin und Professorin an der Dualen Hochschule Baden-
Wiirttemberg (DHBW), wissenschaftlich betreut und wei-
terentwickelt. Mit dem GAS-System lisst sich jede Rezeptur
nach ihrem ernihrungsphysiologischen Wert objektiv be-
urteilen und bekommt eine Ampelfarbe: Rot kennzeichnet
Gerichte mit ungiinstiger Nahrstoffverteilung bei gleichzei-
tig zu hoher Energiedichte, insbesondere durch den zu ho-
hen Fett- und Zuckergehalt. Mit Gelb gekennzeichnete Spei-
sen stehen fiir einen mittleren Nihrstoffgehalt bei durch-
schnittlichen Nihrstoffanteilen im Vergleich zum Energie-
gehalt.

Mit Griin bewertete Gerichte gelten hingegen als ernih-
rungsphysiologisch ,giinstig® und als beste Wahl fiir den
Gast, weilinihnen eineausgewogene Nihrstoffverteilung bei
tendenziell geringer Energiedichte vorliegt. In diesen Spei-
senstecken iiberwiegend pflanzliche und ballaststoffreichere
Lebensmittel, hochwertige Fette bzw. Ole und magere tieri-
sche Eiweif3quellen. Aus den Einzelbewertungen folgt eine
Gesamtbewertung des tiglichen und wochentlichen Speise-
plans. ,,Wir beurteilen nach diesem Muster natiirlich auch
die eingesetzten Convenience-Produkte, erklart Feist ge-
meinsam mit seinem Projektmanager Richi Rilli. Basis dafiir
sind die Produktspezifikationen der Hersteller.

ICH VERWENDE PEGQYS,

WEIL ICH NATURLICH
VERANTWORTUNG FUR
DAS WOHL MEINER
GASTE UBERNEHME.

ALLE VORTEILE
FUR DIE
GEMEINSCHAFTS-
GASTRONOMIE:

care.eipro.de

INTERNORGA
Halle A4,

PEGGYS von EIPRO:
pasteurisierte Eier fUr sichere, natarliche
Eigerichte ohne Abstriche. Wenn es um

hochwertige und kreative Eiprodukte geht,
ist EIPRO Ihr Qualitatsgarant.




SPECIAL INTERNORGA - WISSEN

sind unverarbeitet, spielen bei der Be-
wertung mit GAS eine Rolle. Hier wis-
sen wir allerdings, was drin ist und

Einteilung der Convenience-Produkte in Fertigungsstufen

Convenience-Stufe Beispiele b hen d el Pri
1| Kiichenfertige Lebensmittel entbeintes, zerlegtes Fleisch, Fischfilets, geputztes rau‘c‘ en" esweger? eine separate r.u—
Gemiise, TK-Gemiise & TK-Obst (unzubereitet) fung. > erlaute.rt Feist. Interessant wird
2| Garfertige Lebensmittel Filet, paniertes oder gewiirztes Fleisch, Teigwaren esbei 'Convemence—Produkten der Stu-
TK-Gemiise & TK-Obst (zubereitet), Tiitensuppen fen2bis 5—vom gewiirzten TK-Gemiise
3 | Aufbereitfertige Lebensmittel Salatdressing, Kartoffelpliree, Puddingpulver tiber Kartoffelpiiree bis zu servierferti-
4 | Regenerierfertige Lebensmittel einzelne Komponenten oder fertige Meniis gen Gerichten wie Lasagfne.bDleh 8¢
5 | Verzehr-/tischfertige Lebensmittel kalte SoBen, fertige Salate, Obstkonserven, nannten Conven}ence—Stu enbeschrer-
Desserts im Becher ben den Verarbeitungsgrad der Lebens-

Quelle: Leicht modifiziert nach www.fitkid-aktion.de (Exkurs Convenience)
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Geflillte Paprika: Der Markt bietet durchaus sehr gute
Convenience-Produkte, wie der Gesoca-Check zeigt.

DatenbankalsBasis. ,,Wirhaben eine
Datenbank, die mittlerweile 3.500
Convenience-Produkte mit ihren In-
haltsstoffen umfasst®, sagt der ausge-
bildete Koch Rilli. Diese Datenbank
werde sukzessive um die neu einge-
setzten Produkte bei den Kunden er-
weitert. So enthélt die Datenbank
mittlerweile beispielsweise tiber 40
verschiedene Kartoffelsalate unter-
schiedlicher Hersteller. Das ermog-
licht einen detaillierten Vergleich der
Angebote und sorgt fiir Transparenzin
einem oftmals schwer tiberschaubaren
Markt. ,Leider fehlt eine solche, fiir je-
den Kiichenchef frei zugingliche ,Pro-
duktdatenbank® auf nationaler Ebe-
ne“, bemingelt Christian Feist. Die
Folge: GV-Profis haben hierzulande
nur wenige Moglichkeiten, Conveni-
ence-Produkte innerhalb einer Kate-
gorie—wie etwa Kartoffelsalat —aufihr
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ernidhrungsphysiologisches Profil hin
zu vergleichen. Kiichenchefs tun sich
deshalb schwer, gezielt bessere Rezep-
turen von Herstellern oder Grof$hiand-
lern einzufordern. Vorreiter sind Lin-
der wie die Niederlande, Belgien,
Schweden und Grofibritannien. Das
auch hierzulande bekannte Unterneh-
men Matilda FoodTech betreibt dort
solche Datenbanken. In Grofbritan-
nien sind beispielsweise rund 85.000
Convenience-Produkte erfasst, in den
Niederlanden und Belgien sogar rund
300.000. ,Das schafft echte Transpa-
renz und Vergleichbarkeit, sagt Feist.

Artikelim Check. Doch welche Artikel
nimmt Gesoca tiberhaupt unter die Lu-
pe? ,Alle Produkte, die fiir die Zuberei-
tung eines Gerichtes benétigt werden,
liegen in unserem System. Rohwaren
wie TK-Mohren oder zerlegtes Fleisch

mittel — von der Rohware bis zum ver-
zehrfertigen Produkt (siehe Tabelle).

DreiBeispiele zeigen, wie die Exper-
ten den Check durchfiithren und wo-
rauf es ankommt. Wichtig zu wissen:
Ein vorverarbeitetets Produkt ist nicht
per se schlecht. ,,Im Gegenteil — mitt-
lerweile gibt es hier sehr gute und emp-
fehlenswerte Artikel“, erldutert Richi
Rilli. Entscheidend sei die Zusammen-
setzung der Zutaten und Nihrwerte.
Sie bestimme, ob etwa ein Kartoffelsa-
lat im Ampelsystem eine rote, gelbe
oder griine Bewertung erhalt.

Beispiel ,,Gefiillte Paprika“ — Frisch
gekocht versus Convenience-Produkt.
Das gepriifte Convenience-Produkt
»Paprika mit vegetarischer Bulgurfiil-
lung® erhilt im Check die griine Am-
pelfarbe. Grund dafiir sind viele hoch-
wertige Zutaten wie rund 60 Prozent
Paprika, 10 Prozent Bulgur sowie
Zwiebeln und Champignons. Schlech-
te Fette und Zucker sind nur in gerin-
gen Mengen enthalten, was lediglich
zu einer leichten Abstufung fithrt.

In die Gesoca-Bewertung flieft
dartiber hinaus die Zubereitung in der
jeweiligen Kiiche mit ein: Wie wurde
das Produkt gegart? Gesoca-Experte
Richi Rilli erkldrt das am Beispiel eines
Schnitzels: ,,Wird das Schnitzel im
Konvektomaten bei trockener Hitze
zubereitet, bleibt der Fettgehalt kon-
stant. Eine Zubereitung in der Fritteu-
se fithrt jedoch zu Punktabziigen.*
Dariiber hinaus werde die Qualitit des
Fettes im Produkt und beim Garen be-
wertet. Rapsol beispielsweise schnei-
deterndhrungsphysiologischbesserab
als Kokosfett und fiihrt zu einer gerin-
geren Abstufung.

Doch stellt Richi klar: ,,Entschei-
dend fiir die Bewertung ist aber letzt-
lich die Fettmenge/Energieanteil an
sich. Und wie schlidgt sich nun das ana-
lysierte Convenience-Produkt ,,Ge-
fiillte Paprika“ im Vergleich zu selbst
gekochten Rezepten in der Gesoca-
Datenbank? ,,Es schneidet gliicklicher-



BURGER

PROFIKUCHE

Genuss im
Handumdrehen

Unsere BURGER Basics bringen maximalen
Geschmack mit minimalem Aufwand in
jede Gemeinschaftsverpflegung.

weisein diesem Fallam Ende nur mini-
mal besser ab“, so das Experten-Urteil.

Beispiel Schnitzel: Beim Vergleich
eines selbst panierten Schnitzels mit
einem Convenience-Schnitzel zeigen
sich deutlichere Unterschiede in der
Bewertung: Das selbst gemachte
Schnitzel schneidet in diesem Fall sig-
nifikant besser ab, wie folgendes Bei-
spiel zeigt: ,,Auch bei Convenience-
Schnitzeln gibt es Qualititsunter-
schiede®, weifd Richi Rilli. Wir schau-
en uns das analysierte Produkt genau-
er an: Auffillig ist der hohe
Panade-Anteil von rund 30 Prozent,
wobei tiberhaupt kein Ei zum Einsatz
kommt, dafiir neben Weizenmehl ein
sehr hoher Salzgehalt sowie zusitzlich
modifizierte Stirke enthalten sind.
Eine selbst gemachte Panade wiirde in
der Bewertungbesser abschneiden, da
Zutaten wie Ei in Kombination mit
Weizenmehl im Ampelsystem positi-
ver gewertet werden als modifizierte

Tortellini in Tomaten-Rahmsauce

Stirke. Mit 12 Prozent Salz ist das
Convenience-Produkt  auflerdem
ausgesprochen salzhaltig. Auch das
wirkt sich negativ auf das Gesamt-
ergebnis aus.

Die Kombination zdhlt. Auch wenn
zwei gleiche Produkte verschiedener
Hersteller wie etwa Schnitzel auf den
ersten Blick mit Rot dieselbe Ampel-
farbe erzielen, spielt der genaue Wert
eine wichtige Rolle, sobald verschiede-
ne Komponenten fiir das Tellergericht
kombiniert werden. Ein urspriinglich
mit Rot bewertetes Schnitzel lisst sich
schnell mit anderen Zutaten wie Salat
und Salzkartoffeln zu einem gelben
Gericht ,aufwerten“. Damitbekommt
der konkrete Wert innerhalb der drei
Ampelstufen Gewicht—gerade fiir Kii-
chenchefs, die Gerichte zusammen-
stellen miussen. In Kombination mit
Pommes aus der Fritteuse sei
allerdings alles verloren, sind sich die
Profis einig.

VEGETARISCH

<
VEGETARISCH

Fiir alle Profis, die mehr wissen wollen:

Beispiel Kartoffelsalat. Besonders
anschaulich fiir die Vielfalt des Conve-
nience-Angebots ist der Kartoffelsalat:
Hier sind tatsichlich alle drei Ampel-
farben moglich. RichiRilli: ,Dasklingt
vielleicht tiberraschend, zeigt aber
deutlich, wie stark sich Rezeptur und
Zutaten auf die Bewertung auswir-
ken.“ Gerade fiir die Gemeinschafts-
gastronomie und Betriebe, die beim
Baukastensystem jede Beilage und
Komponente einzeln ausweisen, sei
das relevant — denn Kartoffelsalat ist
nicht gleich Kartoffelsalat. Im Ver-
gleich dieser drei Convenience-Va-
rianten zeigt sich: Ein klassischer
schwiibisch-bayerischer Kartoffelsalat
kommt meist ohne Mayonnaise aus
undbrauchtnurwenig Ol-ofterreicht
er so problemlos die griine oder gelbe
Ampelfarbe, vorausgesetzt, der Kar-
toffelanteil ist hoch und die Energie-
dichte vergleichsweise niedrig. Anders
sieht es beim Beispiel eines mit Rot be-
werteten Kartoffelsalats aus: Hier liegt

Neuheiten z\usnrq\z_'\erenl
und direkt m'ofmeren.

www.buerger-profikueche.de 1
@buerger @buerger_ . {2l =l|-,||.
foodservice foodservice @ E .
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Uber Gesoca

© GESOCA
© GESOCA

Gesoca-Griinder
Christian Feist.

Gesoca-Projektmanager
Richi Rilli.

Das Softwareunternehmen und QM-Unternehmen Geso-
ca mit Sitzim Landkreis Fiirth bei Nirnberg sieht sich als
Partner fiir grofle Unternehmen, um ernghrungsphysio-
logisch wertvolle und qualitativhochwertige Mitarbeiter-
gastronomie umzusetzen - auch in Zusammenarbeit mit
Caterern und Herstellern. Im Fokus der Arbeit stehen
ernghrungsphysiologisch optimierte Angebote und
Rezepturen iber die Gesoca-Web-App fiir Kiichenprofis,
ein datenbasiert ermittelter Gesundheitswert tiber
Angebot und Verbrauch aller Tischgaste und die syste-
matische Qualitatssicherung durch externe Spezialisten
fur optimale Cateringangebote und -prozesse.

Mehr Informationen unter: gesoca.de

der Fettgehalt bei 15 Gramm pro 100
Gramm und zusitzlich sind 4,4
Gramm Zucker enthalten. Der Kartof-
felanteil betrigt nur 56 Prozent, ergin-
zend kommen Zutaten wie Ei, Sahne
und unnétige Stirken dazu. Auch
wenn vom Fettsauremuster sehr hoch-
wertiges Rapsol eingesetzt wird und
zusdtzlich Wasser als neutrale Zutat
vorhanden ist, reicht dies nicht aus —
das Produkt landet noch knapp im ro-
ten Bereich. Dieses Beispiel unterstrei-
che, wie wichtig die genaue Spezifika-
tion und Deklaration jeder einzelnen
Komponente in der Gemeinschaftsga-
stronomie ist —denn schon kleine Un-
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terschiede in der Rezeptur machen am
Ende den Unterschied auf dem Teller.

»Fiir Kunden, die mit uns arbeiten,
bietet unsere Datenbank einen echten
Mehrwert. Dort sind alle relevanten
Convenience-Produkte zentral hinter-
legt und konnen bequem tiber unsere
Software abgerufen werden®, sagt Ri-
chi Rilli. Das ermogliche es beispiels-
weise, simtliche verfiigbaren Kartof-
felsalate aufzulisten und gezielt nach
Qualitit, Fettgehalt oder anderen Kri-
terien zu filtern. ,,So bekommen die
Nutzer schnell ein Gespiir dafiir, wel-
che Parameter —etwa Fett, Zucker und
Nihrwert — letztlich die Ampelfarbe
bestimmen®, unterstreicht Rilli. Der
zuvor beschriebene, mit Griin bewer-
tete Kartoffelsalat ist dabei ein gutes
Beispiel: Er rangiert in der Datenbank
ganz oben, da er qualitativ tiberzeugt,
wenig und davon hochwertiges Fett
und keinen zugesetzten Zucker ent-
hilt. Auf diesem Wege profitieren Ge-
meinschaftsgastronomen von einer
transparenten und effizienten Pro-
duktauswahl. ,,Bei so vielen Herstel-
lern, Hindlern, Eigenmarken, sich
stets dndernden Produktnamen und
nicht immer bekannten GTINs (Glo-
bal Trade Item Numbers) bleibt die Be-
wertung auch fiir uns eine Herausfor-
derung. Eine zentrale, globale Daten-
bank fiir Convenience-Produkte, wie
sie beispielsweise in England existiert,
bleibt daher bislang eine Wunschvor-
stellung—wireaber fiir die Branche ein
echter Traum®, kritisiert Christian
Feist.

Ultimativer Tipp fiir Kiichenprofis:
Wer die Ampelbewertungim Blick hat,
sollteimmer auch einen genauen Blick
auf die Zutatenliste werfen. Je hoher
der Anteil erndhrungsphysiologisch
glinstiger Zutaten, desto besser schnei-
det das Produkt ab. Das ist der ent-
scheidende Faktor. Fin Kartoffelsalat,
der beispielsweise nur zu 50 bis 60 Pro-
zent aus Kartoffeln besteht, hat es
schwer, die griine Ampelfarbe zu errei-
chen. Ahnlich verhiltes sich bei gefiill-
ten Paprika: Steht das namensgebende
Gemiise erst an fiinfter Stelle der Zu-
tatenliste, rutscht auch die Bewertung
nach unten. Die Faustregel lautet da-
her: Je mehr ,,gesunde Hauptzutaten,
desto besser die Bilanz des Produkts.
Fakt sei auch: Die Wahl der Conve-
nience-Produkte hingt oft eng mit der
Preisstrategie eines Unternehmens zu-
sammen. ,Gerade in Zeiten wirt-

schaftlichen Drucks gewinnt der Preis
fiir viele Betriebe stark an Bedeutung—
das merken wir immer wieder®, resii-
mieren Feistund Rilli. Dennoch gibtes
Unternehmen, die ganz bewusst auf
hoherwertige und damit meist auch
teurere Produkte setzen. Diese Kun-
den legen oft Wert auf eine moglichst
gute Ampelfarbe fiir ihre Produkte —
idealerweise Griin, oder zumindest
von Rot auf Gelb wechseln. Damit
zeigt sich: Zwischen Kostendruck und
Qualititsanspruch gilt es, individuelle
Priorititen zu setzen und sorgfiltigab-
zuwdagen.

Convenience versus frisch. ,Mitun-
ter raten wir sogar dazu, von der Eigen-
produktion auf Convenience-Produk-
teumzusteigen®, sagt Richi Rilli. Gera-
de in grolen Betrieben mit mehreren
Hundert oder Tausend Giisten sei der
Personalaufwand beachtlich, wenn
morgens stundenlang Schnitzel pa-
niert und frittiert werden. Feist: ,,In
solchen Fillen empfehlen wir manch-
mal, auf hochwertige Convenience-
Schnitzel umzusteigen.“ Moderne
Herstellungsverfahren liefern mittler-
weile Produkte mit minimalen Quali-
titseinbulen bei sicherer und kon-
stanter Handhabung. Beispielsweise
saugt ein Convenience-Schnitzel im
Kombididmpfer nicht so viel Fett auf
wie ein von Hand frittiertes.

Mitdem richtigen Einsatz des Con-
venience-Produkteskonnen also wert-
volle Kiichenzeit und Personalkapazi-
titen freigesetzt werden, um sich auf
andere, gesundheitsforderliche Ge-
richte zu konzentrieren — etwa auf ein
frisch zubereitetes, nahrstoffreiches
Gemtisegericht, das oft zu kurz
kommt. ,,Unser Ziel ist es, den Ge-
sundheitswert und Frische der Ange-
bote nachhaltig zu verbessern. Des-
halb mochten wir Betriebe bestarken,
ihre Ressourcen gezielt dort einzuset-
zen, wo sie echten Mehrwert schaffen—
sei es in der Prisentation, Frische oder
bei der Entwicklung attraktiver, grii-
ner Gerichte, appellieren die beiden.
Nicht jedes Gericht miisse komplett
selbst gemachtsein—gerade, wenn dies
auf Kosten der Qualitit und Vielfalt
anderer Speisen geht. So gelingt es, mit
Unterstiitzung hochwertiger Conve-
nience-Produkte den Fokus aufkreati-
ve und erndhrungsphysiologisch
hochwertige Gerichte zu legen und
gleichzeitig den Kiichenalltag effizien-
ter zu gestalten. CLAUDIAZILZ
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