Wie spat ist es?

Es gibt keine falsche Tageszeif fUr einen Snack - das weifs auch die Backerkundschaft. Doch wer sich zu den verschiedenen

Tageszeiten als

beweisen mdchte, sollte die Winsche seiner Kunden kennen. Neben kreafiven, tageszeit-

optimierten Rezeptideen ist auch eine Zielgruppen- und Standortanalyse fUr den Snackerfolg gefragt.

Der Béckersnack wird zu allen Zeiten nachgefragt und hat sich somit als
stabile und lukrative UmsatzgréRRe in fast allen Backereien etabliert. Ob
deftig oder sU — ein gutes Snackangebot lasst sich mUhelos mit Artikeln
zaubern, die ohnehin schon in der Auslage oder in der Theke liegen. Die-
se kénnen mit wenigen Handgriffen veredelt werden und dirfen dann
gerne auch etwas mehr kosten. Und mehr noch: Der Backer kann gerade
mit seinem Snacksortiment — malRgeschneidert fir die einzelnen Tages-
zeiten — sein handwerkliches Kénnen sowie Ideenreichtum unter Beweis
stellen und sich so von Fastfood-Ketten, Discountern & Co. abheben.

Backereien erreichen im Durchschnitt zwischen sieben und
neun Uhr morgens den Tagesspitzenverdienst. Viele 6ffnen noch friher,
um Handwerker mit traditionellen Backersnacks zu starken. Dann folgen
die Berufstatigen, Schiler und Studenten. Sie haben eines gemeinsam: Sie
haben es eilig und méchten méglichst schnell und preiswert bedient wer-
den. Alle Produkte sollten also zum Mitnehmen konzipiert sein. Selbst-
bedienung kommt ebenfalls gut an, wenn es besonders schnell gehen soll.
Ein morgendlicher Liebling ist zweifelsohne das Croissant. Mit wenigen
Handgriffen lasst sich dieses zu einem beliebten Snack veredeln — nicht

ke
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nur suB (etwa mit Camembert und Konfitire), sondern auch deftig (z. B.
mit Frischkdse und Lachs, siehe Step-by-Step-Anleitung von Vandemoor-
tele auf S. 69). Nach dem morgendlichen Andrang folgt eine ruhigere
Phase mit einer Zielgruppe (Senioren, Hausfrauen, Urlauber), die eher be-
reit ist, mehr zu zahlen. Attraktive Kombiangebote, Themenfrihsticke,
sowie Frihsticksbuffets werden von ihnen gerne angenommen.

Zu dieser Tageszeit muss es ebenfalls schnell gehen. Nudelvaria-
tionen, Salate, Pizzen und Desserts bzw. Obstsalate haben jetzt ihre gro-
RBe Zeit — immer auch zum Mitnehmen, versteht sich. Wer an Zeit sparen
mdochte, setzt auf Convenience und greift auf TK-Produkte zuriick: Van-
demoortele hdlt z. B. ,Bruschetta Margarita” bereit, das mit wenigen
Handgriffen verfeinert werden kann. Oder wie ware es mit einem Blat-
terteig-Flammkuchen? Wer geniigend Sitzplatze vorhanden hat, sollte ein
Angebot bereithalten, dass zum Verweilen einlddt. Denn: Wer bleibt, sorgt
der Erfahrung nach fir einen hoheren Deckungsbeitrag.

Kaffee und Kuchen - das ist das klassische Duo fur die Nach-
mittagszeit. Ein stimmiges Ambiente und gute Backwarenqualitdt sind
schon die halbe Miete. Doch auch hier ist es angebracht, mit neuen Kon-
zepten positiv zu Uberraschen. Wie wére es mit einer kleinen Snackbox
(8hnlich einer Sushi-Box), gefullt mit einer kleinen Auswahl an Fingerfood-

Verfihrung pur: Wenn Sie diesen
leidenschaftlichen, sich verzehrenden
Blickein die Augen lhrer Kunden
zaubern kénnen, dann haben Sie in
Sachen Snack alles richtig gemacht.



Zutaten:
. ,Buttercroissant”
- ca. 30 g Frischkdse
mit frischen Kréutern
1 «ca. 60 g Lachs
% «eine Prise Dill

So entsteht ein
Jherzhaftes Croissant”:
Zundchst Croissants ,
wie beispielsweise von
Vandemoortele, auf
einem Blech etwa 30 Minuten bei Raumtemperatur an-
tauen. Nach Belieben mit Kérnern oder Késeraspeln ver-
edeln. AnschlieBend bei 180 °C Umluft mit wenig Schwa-
den backen. 2| Auskihlen lassen. In der Zwischenzeit
alle Zutaten vorbereiten, Croissant in zwei Hélften
schneiden. Auf beiden Hdlften gleichmdBig und bis
zum Rand den Kréuterfrischkdse verteilen; untere Hdilfte
mit Lachsscheiben belegen. 5| Zerkleinerten Dill Gber
die Lachsscheiben verteilen. Fertig ist eine leckere
herzhafte Frihstiicksvariante. Fiir die Présentation eig-
nen sich weilSe Brettchen oder aber einfaches, zerknit-
tertes Backpapier, dies wirkt handwerklich. Frische Zuta-
ten wie Dill oder Schnittlauch als Deko wirken Wunder.

sponsored by vandemwnele

Desserts mit verschiedenen Geschmacksrichtungen und Texturen? Dafir
eignen sich geviertelte Kuchenschnitten (etwa Himbeer-Kokos, Toffee-
Nuss und Schoko-Waldfrucht) oder verschiedene Mini-Gebécke oder Des-
sert-Cups. Tipp: Die Kunden freuen sich auch, mal eine Dessertkreation
kosten zu kénnen. Es darf ein bisschen weniger sein: Das gilt auch fur die
GrolRe der Torten- und Kuchensticke — jedoch nicht fir den Preis.

In dieser Tageszeit steckt Potenzial, denn die morgendlichen Aus-
schwarmer mochten natrlich auch auf dem Weg zuriick nach Hause ver-
sorgt werden. Dabei darf es gerne deftig zugehen. Einen Haken gibt es
an der Sache: Je nach Standort missen die Regale bis kurz vor Laden-
schluss voll bestickt sein. Ein gutes Abendkonzept ist daher eine wahre

Herausforderung. Warme, béckernahe Speisen wie Pizzen oder Flamm-

kuchen sind auch da hoch im Kurs. Fleischsalatbrezeln (siehe Step-by-Step-
Anleitung von Vandemoortele auf S. 72) sind eine gute Alternative und
kénnen zeitnah nach Bedarf nachgebacken werden.

Egal, zu welcher Tageszeit: Kunden begriiRen die Maglichkeit, ihre Snacks
selbst verfeinern zu kénnen. Ob nun mit den Klassikern Essig und Ol
Chili oder hausgemachten Saucen, Krautern oder Sprossen. Eigens gekoch-
te BBQ-Sauce, z. B. auf einem Pulled-Pork-Flaguette-Burger (siehe Step-
by-Step-Anleitung von Vandemoortele auf S. 70) wird Burger-Liebhaber-
Herzen hoher schlagen lassen. Im sifRen Bereich ist dies mit Streuseln, Gla-
suren und Fruchtdips umsetzbar. Auch saisonale Sonderaktionen sind von

JUrgen Riebers

Trotz der sich immer mehr vermischenden Essens-
formen, was Uhrzeiten und Verzehrgewohnheiten
wie Vegetarier oder Veganer betrifft, gibt es natir-
lich einige Grundregeln fir den Snackverkauf. Uber-
fordern Sie lhre Verkaufsmannschaft mit dem An-
gebot nicht. Und: So viel wie méglich vorportionie-
ren — so wenig wie mdglich nachproduzieren.
Geben Sie dem Kunden die Mdglichkeit jeden Tag
vorbeizukommen, d. h. sowohl in der Preisgestal-
tung wie auch in der Auswahl. Der Klassiker in allen
Varianten ist nach wie vor das belegte Brétchen.
Hier kann man Uber abgedeckte Belege in so ge-
nanntfen Frischboxdielen nachdenken. Sie haben

den Vorteil, dass alles vorportioniert ist, die Belege
zwei Tage sehr schnell verwendet werden kénnen
und dadurch auch der Schwund deutlich reduziert
werden kann. Das Frihsticksangebot sollte von s
bis herzhaft reichen. Zwei bis drei Grundfrihsticke,
die man individuell, dhnlich eines Baukastensystems,
aufpeppen kann, sind eine abwechslungsreiche und
schnelle Variante. Der Mittagssnack beim Backer
sollte aus backertypischen Produkten bestehen,

z. B. alles rund um das Thema Brot, Nudeln, Auf-
laufe etc. Produkte wie Wraps und belegte, in Per-
gament eingeschlagene Versperbrote eignen sich
auch gut fir das Nachmittagsgeschaft.

UNESHEL

ebietsleiter fir Anwendungstechnik
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So entsteht ein ,Flaguette-Burger mit Pulled Pork":

Backfertige ,Flaguettes” (Vandemoortele) auf Back-
bleche absetzen, ca. 30 Minuten antauen lassen. An-
schlieBend fir ca. 6-8 Minuten ohne Schwaden bei
210-220 °C im Stikkenofen backen (oder 180 °C im
Etagenbackofen). Danach fir etwa 30 Minuten abkih-
len lassen. Im Anschluss in zwei gleich groBBe Hdlften
schneiden. Untere Hdlfte mit Salat und Pulled-
Pork-Fleisch belegen. Auf gute Verteilung achten —
nicht Uberladen. BBO-Sauce nach Wunsch iber das
Fleisch verteilen. Danach den Krautsalat, frisch
geraspelte Karotten und Rotkohl hinzufigen. Obere
Hdlfte aufsetzen — fertig! /| In der Mittagspause bleibt
oft nicht viel Zeit vor Ort zu essen. Platzieren Sie doch
z. B. die fertigen ,Flaguette-Burger” bereits in der

passenden To-Go-Verpackung in der Theke. So kann
der Burger schnell auch unterwegs verzehrt werden.

Vorteil. Der nahende Frihling I&sst sich wunderbar thematisch in die
Snackgestaltung aufgreifen. Sprossen, leichte Cremes oder Quark sowie
frische Krauter verbreiten erste Frihlingsgefihle. Warum nicht auch mal
Wildkrauter statt Kichenkrduter nutzen? Diese erweisen sich als Energie-
spender gegen Frihjahrsmudigkeit. Auch eine Veredelung mit essbaren
Bluten zaubert sowohl Grof als auch Klein ein Lacheln auf die Lippen.

Einfach irgendetwas anbieten — das geht auch bei Snacks nicht, denn
jeder Standort hat spezielle Zielgruppen. Eine genaue Standortanalyse
hilft deshalb, seine persdnliche Nische zu finden. Je nach Lage @ndern sich
namlich die Vorlieben der Kunden.

Die gréfte Kundenfrequenz tritt hier
morgens auf (Weg zur Arbeit/Schule). Das Snacksortiment sollte Gbersicht-
lich sein, schnell verfiigbar und eine breite Kundenschicht ansprechen: Eine
Vielfalt an belegten Brotchen, einem Kaffeeangebot ,to Stay or to Go” so-
wie Kaltgetranke sind hier wichtig. Des Weiteren sollten Brétchen nach
Kundenwunsch — am besten an eine Belegstation im Thekenbereich -
schnell belegt werden kénnen. Um Retouren zu vermeiden, ist dies gera-
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Zutaten:

- ,Flaguette”

- ca. 15 g Salat gemischt
- ca. 30 g Pulled Pork

- Barbecue-Sauce, je nach
Bedarf

. »ca. 20 g Krautsalat
i «ca. 15 g Karotten/Méhren
. «ca. 15 g Rotkohl

Am Nachmittag kommt der Kunde
mit Vandemoorteles ,Himbeer Knusper
Riegel” voll auf seine Kosten.



Dagmar Webers

Eine richtige Morgenerfrischung sind frische und an-
sprechende Snacks. Darauf darf ruhig auch mal et-
was anderes sein als die Ubliche Gurke oder Tomate.
Schon ein wenig frischer Schnittlauch wertet den
Morgensnack optisch auf. Abwechslung ist hier ge-
fragt. Ein ,Snack des Monats" beispielsweise mit
Truffelsalami oder Pastrami, der nicht nur optisch
besonders ausgestellt wird, sondern auch entspre-
chend beworben wird, macht das Snackfrihstick zu
etwas Besonderem. Lassen Sie ruhig die Neueinfih-
rungen verkosten. Und zwar nicht nur die Kunden,
sondern auch die Mitarbeiter. Mittags wiinschen die

Kunden gerne warme Snacks. Eine Standortanalyse
kann bei der Wahl des richtigen Mittagsangebots
hilfreich sein. Suppen — auch im To-Go-Format —
sind in Industriegebieten der Renner. Panini, Focac-
cia oder Sandwiches werden standortibergreifend
nachgefragt. Auch der bei Damen so beliebte Salat
sollte in der Snacktheke nicht fehlen. Ob mittags
oder abends, Backerburger, z. B. mit Pulled Pork,
erleben gerade richtig Aufwind. Dabei darf sich kei-
nesfalls vor einer rentablen Preisgestaltung ge-
scheut werden, denn Qualitét rechtfertigt den Preis.
Vergessen Sie nicht, auch Vegetarisches anzubieten.

sponsored by vandemwltele
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Anwendungsberaterin Snack/Verkauf
bei der BAKO BerifMark.

de fUr abverkaufsschwéachere Zeiten sinnvoll. Kombiangebote eignen sich
ebenfalls hervorragend.

Hier kann zu jeder Tageszeit mit Snackkunden gerechnet wer-
den. Ist ein Sitzbereich vorhanden, lohnt sich der Fokus auf die einzelnen
Tageszeiten. Neben belegten Brotchen und Kaffee sind morgens Snacks
wie auch Themenfrihsticke gefragt, gerne zu den géngigen Trends wie
Regional, Vegan, Street- oder Superfood. Mittags kommen Pizzen, Auf-
ldufe oder Uberbackene Snacks gut an; Salate und wechselnde Mahlzei-
ten runden das Angebot ab. Nachmittags werden sGRe Snacks, Kuchen
sowie Tortensticke nachgefragt. Am Abend kann ein weiteres Mal eine

Auswahl an belegten Brétchen bzw. Pizzen/Flammkuchen aufgestockt
werden.

Das Snackangebot kann hier direkt zum Verkehrsraum
ausgelegt werden. Wegen des starken Konkurrenzdrucks ist eine attrakti-
ve, kreative Gestaltung ein Muss. Wie wédre es mit Tacos oder Wraps? Et-
was Besonderes sollte auch bei Getranken vorzufinden sein (Bsp.: Bio-Kaf-
fee oder -Limonade). Mittags eignen sich warme Mahlzeiten, etwa getoas-
tete Brot-Pommes-Frites mit Saucen oder Suppen und Béckerbrote.

Ein ausgekligeltes Gastrokonzept, das sich vom alltag-
lichen Béckeralltag abhebt, ist hier oberste Pramisse. Eine wesentliche Rol-

HIMBEER-KNUSPER-RIEGEL

Meisterwerk Nr. 10
Vandemoortele 2016

Unsere knusprig-fruchtige Innovation: Der Geschmack des Himbeer-Knusper-Riegels halt, was seine appetitliche Optik verspricht. Mit dem zart-bldttrigen
Plunderteig mit einem Anteil von 13% Butter und einer kdstlich-aromatischen Himbeerfiillung liegt er voll im Trend und gut in der Hand — perfekt fiir
das To-go-Geschdft. Die hochwertige Besaatung aus Buchweizensamen, Hafer- und Roggenflocken sowie Kiirbis- und Sonnenblumenkernen macht dieses
Meisterwerk zu einer genussvollen Abwechslung, die lhre Kunden schnell als besonderen Leckerbissen schatzen werden.




So entsteht eine , Fleischsalat-Brezel”:

Backfertige Produkte auf Bleche absetzen, 30 Minuten
antauen. AnschlieBend Raspelkdse in die freien Lécher der
Laugenbrezel, beispielsweise von Vandemoortele, streuen,
sodass die Fldchen gut bedeckt sind. Fleischsalat in
Brezellocher fillen. Nach Belieben weiteren Raspel-
kdse dariber streuen. Mit Petersilie verfeinern. Fur
ca. 14 Minuten ohne Schwaden bei ca. 220-230 °C
abbacken. Fertig gebackene Brezeln in Szene setzen.

Zutaten:

- ,Bayrische Laugenbrezel”

- ca. 40 g Raspelkdse, jede Sorte

- ca. 10 g Fleischsalat, jede Sorte

- ca. 10 g Raspelkdse zum Bestreuen : \
- getrocknete Petersilie B

le spielen Mittagstisch und Abendangebot — Konkurrenten wie Asia-Wok
oder Frittenbude sind gleich nebenan und gerne bereit, Kunden abzugrei-
fen! Eine frische Zubereitung der Speisen vor dem Kunden (Frontcooking
und/oder Frontbaking) macht Lust auf mehr. Was? Nudelgerichte, Flamm-
kuchen, Pizzen oder Uberbackene Brote!

Béckersnacks kdnnen hier typisch deftig sein, gerne auch
mit eigener Kiche erganzt werden. Klassiker wie Schnitzelbrétchen und
dazu Karfoffelsalat gehen super, und beide Produkte kénnen leicht zu-
gekauft werden. Typisch fr den Standort sind gro3ziigigere Sitzmdglich-
keiten und eine gute Parkplatzsituation. Da viele Firmen im Umkreis kei-
ne eigene Kantine besitzen, werden sie besonders von einem guten An-
gebot in der Mittagszeit angesprochen. Kombiangebote — ob nun zum
,Guten Morgen"” oder zum ,Happy Feierabend” - und Rabattkartchen die-
nen zur besseren Kundenbindung.

Michael Nemeyers

Beim Thema Snacks lautet die Frage nicht nur ,To Go or not to Go?", son-
dern auch, welche Verpackungs- bzw. Servierlésung am besten ist. Prak-
tisch und kleckerfrei soll sie sein. Jedoch: Die ,Zerowaste” bzw. ,Plastikfrei"-
Bewegung gewinnt nach und nach an Bedeutung, der Genuss fir unter-
wegs geht bei ihnen mit einem schlechten Gewissen einher. Nicht nur fur
den eigenen ,6kologischen FuRabdruck”, sondern als bewusst gesteuerte
Werbemafnahme lohnt es sich, auch eine wiederverwendbare und/oder
plastikfreie Verpackungslésung anbieten zu kdnnen. Diejenigen, die es
nicht so eilig haben und lieber zum Snackverzehr Platz nehmen wollen,
sind positiv Gberrascht, wenn sie ihn auf reprasentativen Tellern vorfinden.
Gerade schénes Porzellan tréagt neben der Veredelung zum Gesamt-
eindruck vor allem von Snacks der hoherpreisigen Kategorie bei. Das Auge
isst schlieRlich mit!

Bei den Step-by-Step-Anleitungen sind auch viele
weitere Varianten mdéglich. Belegte Croissants sind
z. B. warm ein Genuss: Kurz fir zwei Minuten in den
Ofen und schon sind sie servierfertig. Naturlich eig-
nen sich unsere ,Flaguettes” auch hervorragend
zum Vierteln und kénnen so schnell als Fingerfood
verwendet werden. Je nach Wunsch schickt sich das
,Flaguette” auch fUr andere leckere Belegvarianten
- egal, ob herzhaft oder vegetarisch — der Fantasie
sind hierbei keine Grenzen gesetzt. Der ,Himbeer-
Knusper-Riegel” passt mit einer passenden Ver-
packung sehr gut fir den To-Go-Verzehr und kann
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auf Wunsch auch noch weiterveredelt werden. Wie
ware es z. B. abgesponnen mit dunkler Kuvertire?
In puncto Fleischsalat-Brezel: FUr Vegetarier konnen
Sie natirlich vegetarischen Fleischsalat verwenden,
das funktioniert auch sehr gut. Oder aber Sie bieten
lhren Kunden eine vegetarische Variante mit dem
besonderen Halloumi-Kase. Die Vorgehensweise ist
dhnlich der Fleischsalat-Brezel. Einfach den Hallou-
mi (ca. 50 Gramm, zwei Scheiben) in die Brezel-
6ffnungen verteilen, mit Raspelkase (ca. 5 Gramm)
veredeln und zum Schluss mit getrockneter Peter- v
silie verfeinern. Ab in den Ofen, fertig! W J

Michael Nemeyer ist,
Fachberater bei Vandemoortele.
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