SndickerMeister

Frischer FRUCHTspal3

Zu einem sURen, fruchtigen Snack laden SnédckerMeister ein und feiern Apfel, Birnen, Kirschen & Co. sowohl zu den Erntezeiten
als auch das ganz Jahr Uber. Mit aufmerksamkeitsstarken Aktionen und der entsprechenden Thekendekoration fUhlen sich
Kunden angesprochen, den frischen Fruchtspald vom Backer oder Konditor zu kosten.

Wenn es nach der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung geht, dann soll-
ten taglich finf Portionen frisches Obst und GemUse verzehrt werden. Da-
mit wird der Kérper nicht nur mit reichlich Nahrstoffen, Ballaststoffen und
sekundaren Pflanzenstoffen (zur Sattigung) versorgt, es sinkt zudem das
Risiko an Herz-Kreislauf-Problemen zu erkranken. Die Erndhrungsexper-
ten empfehlen taglich pro Kopf mindestens 400 g Gemise (ca. drei Por-
tionen) und 250 g Obst (ca. zwei Portionen). Insbesondere das Obst kann
noch mehr — namlich als frischer FruchtspaR Uberzeugen. Apfeltaschen,
Obsttorten & Co. sind aus der feinen Konditorei nicht wegzudenken. Und
egal ob Klassiker oder neue Kreationen — der Backer und Konditor macht
seinem Meistertitel alle Ehre, wenn er als SnackerMeister den Fruchtspal®
2.0 einlautet.

Bringt Farbe ins Spiel

Sie sind die natirlichsten Farbungsmittel: Frichte. In ihrer reinen Form
oder als Extrakt verwendet, sorgen sie neben der Geschmacksvielfalt auch
fur ein kunterbuntes Farbenspiel. Sahne, Cremes & Co. strahlen eingefarbt
dann in den schillernsten Ténen um die Wette. Die entsprechenden Geba-
cke sorgen in der Auslage fur Aufsehen. Frische Frichte als Topping sind
das wahre i-Tupfelchen — so sieht der Kunde auf einen Blick, was sich in
den beispielsweise gefillten Taschen Schmackhaftes verbirgt. Da es sich
hier um die Hebung eines Schatzes handelt, ist die Kreativitat der Verkaufs-

kraft gefragt. Apfeltaschen kdénnen so beispielsweise mit einer entspre-
chenden Banderole/Verpackung versehen sein, auf welcher Apfel abge-
bildet sind. Auch die Preiskennzeichnung darf ruhig mit einem solchen
Bildchen versehen sein. Naturlich sollte der Name des Produktes klar er-
kennen lassen, was im Backwerk steckt — beim Beispiel Apfeltasche ist dies
gegeben. Auch kénnen frische, knackige Apfel in der Auslage zum Impuls-
einkauf einladen. Die frisch gebackenen Taschen kénnen dann entspre-
chend der Saison dekoriert werden.

Verkaufsgesprdich ist wichtig

,Haben Sie denn schon von unserem neuen Apfelkuchen gekostet? Mit
Rosinen und einer feinen Note Zimt verfeinert, schmecken die ernte-
frischen Apfel von unserem Bauern XY schon so richtig nach Herbst."
Mit solchen Aussagen sorgt die Verkaufskraft fur Aufmerksamkeit unter
der Kundschaft und befligelt deren Appetit auf das Neuprodukt. Dabei
ist es wichtig, dass die Verkdufer gut instruiert sind, sprich, das Neupro-
dukt genau kennen, um dem Kunden die entsprechenden Informationen
richtig weitergeben zu kdnnen. Neben dem Wissen um die Zutaten ist es
auch ratsam, wenn das Neuprodukt selbst bereits probiert wurde. Oft kon-
nen so viel authentischere Produki-/Geschmackseigenschaften an die
(Stamm-)Kunden weitergeben werden. Es sind die kleinen Geschichten
um das Produkt herum, die viele Verbraucher zum Kauf anreizen. Das

Sie versiiBen jede Feier: Friichte, ob im oder oben auf dem Gebick, sind wahre i-Tup
ige Kampa |

96 BAKO-magazin 10/19




Apfelfaschen

)
sponsored by “' Vandemoortele

So entstehen Apfeltaschen:

Blétterteigplatte aus dem Froster nehmen und komplett auftauen lassen (Tipp: am besten Gber
Nacht in der Kihlung). Platte auf 60 x 216 cm ausrollen und in 12 x 12 cm einteilen. Die Seiten
der Quadrate mit Ei bestreichen und in die Mitte je ca. 30 g Apfelfillung aufspritzen. Die Quad-
rate zu dreieckigen Apfeltaschen aufarbeiten und drei Mal mit dem Messer stippen. Mit Wasser

bestreichen und in Zucker driicken, anschlieBend backen.

Backtemperatur: ca. 215° C Oberhitze, 210° C Unterhitze
Backzeit: ca. 18 Minuten

heimische Obst, die saisonale Begrenzung des Angebots und vielleicht
noch spezielle Aktionen wie beispielsweise ,Akfuell haben wir unsere
Apfelwochen - zu allen Apfelgebécken erhalten Sie einen knackfrischen
Apfel gratis dazu!” werden vom Kunden wahrgenommen und geschéatzt.
Sowohl optisch als auch geschmacklich winscht sich dieser namlich
Abwechslung - ein Kalender mit saisonalen Highlights kann da genau das
Richtige sein.

Saisonhighlights in Szene setzen

,Back to the Roots" (deutsch: zuriick zu den Wurzeln) ist fir viele zum
Credo geworden. So werden Bauernkalender immer popularer, der Run
auf Baumarkte, Gartnereien und Pflanzencenter ist ungebrochen. Welches
Obst und GemUse kann ich wann in meinem eigenen Garten anpflanzen?
Selbst den kleinsten Winkel ihrer Dachterrasse nutzen viele Stadter fur die

Anzucht von Tomaten & Co. Heimisches Obst und GemUse ist wirklich ,in"!
Das Bedurfnis der Konsumenten nach regionalen und saisonalen Genus-
sen ist riesig. Und was in Eigenregie nicht angebaut werden kann (und da
sind vielen aus Platz- und Zeitgrinden die Hande gebunden), wird ver-
trauensvoll im Fachgeschaft zugekauft. Der Handwerksbacker und -kon-
ditor ist hier eine entsprechende Anlaufstelle. Vom verwendeten Getrei-
de bis hin zum Kaffee schauen viele Géste genauestens hinter die Kulissen
und freuen sich umso mebhr, bei diesen Themen abgeholt zu werden — von
ihrem Fachgeschaft des Vertrauens. Fir den Backer ist es ratsam, die Sai-
sonhighlights aufmerksamkeitsstark in Szene zu setzen. Dazu kann der
genannte Kalender mit saisonalen Highlights eine Mdglichkeit sein. Die-
ser sollte mit viel Vorlauf an die Kundschaft ausgegeben werden und nach
Mdglichkeit zusétzliche Kaufanreize enthalten, wie etwa spezielle Preis-
aktionen, passende Zusatzprodukte oder Kooperationen mit benachbar-

Michael Nemeyers FAVORITEN

Gebéacke mit Frichten haben viele Vorteile fir den
Bécker/Konditor: Eine grofRe Variantenvielfalt, der
kunterbunte Farbenmix, der Frischekick — der ein
.gutes GefUhl" vermittelt, sich gesund und naturlich
zu erndhren — und naturlich der Geschmack. SUR,
sauer, aromatisch, beerig, nussig, fruchtig-herb: Die
Geschmackskomponenten kénnen wunderbar kom-
biniert werden und harmonieren auf bzw. in nahe-
zu jedem Gebadckstick. Wichtig bei der Zuberei-
tung: Beim Friichtetopping sollten ausschlieRlich
frische Zutaten verwendet werden. Besonders be-
liebt sind Frichte aus der Heimat, die einen regiona-
len Bezug haben und dem Nachhaltigkeitsgedan-
ken entsprechen, der fir Kunden immer wichfiger
wird. Die Auswahl der Frichte kann saisonal erfol-

gen, je nach Erntezeit. Im Gegenzug kénnte man ab
und zu auch mal einen exotischen Tag einfUhren,
bei der Gebacke mit internationalen Friichten zum
Einsatz kommen. Frichte wie Sternfrucht oder Phy-
salis sind eher seltene Vertreter in der Backerei bzw.
KKonditorei und bringen ein Stick Sommer zurick,
wenn die kéltere Jahreszeit uns einholt. In Bezug auf
Fruchtfillungen gilt: Es sollten unbedingt backstabi-
le Fillungen verwendet werden. Eine tolle Differen-
zierung erreicht der Backer/Konditor mit kleinen
Verfeinerungen der Fillung, z. B. mit Zimt oder
Rosinen oder mit Rum bzw. Amaretto, wenn die
Fillung hiermit harmoniert. Bei Fillungen, die Alko-
hol enthalten, empfehle ich aber, immer die Kund-
schaft darauf hinzuweisen.

Michael Nemeyer ist
Flachberater I:igi Vandemoortele.
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Ursula Ahlands

Erstellen Sie einen ,fruchtigen” Kalender, aus dem
die Kunden vorab in einer Monatsibersicht (halb-
jahrlich) ersehen kénnen, was es fir attraktive
fruchtige Produkte gibt und woher sie die Rohstoffe
beziehen. Schulen Sie Ihr Personal Uber richtige
Antworten auf etwaige Fragen von Seiten der Kun-
den. Steigern Sie die Wertschdtzung und die Attrak-
tivitat ihrer fruchtigen Lieblinge durch die Erkenn-
barkeit der regionalen Herkunft ihrer Produkte.
Dies kénnen Sie durch Angaben auf den Aktions-
schildern (,Pflaumenkuchen mit Pflaumen vom
Bauern XY") und naturlich auch mit Unterstitzung

ten Fachgeschéften. Auch Feste und Feierlich-
keiten, eventuell angelehnt an Erntedank efc.,
konnen ausgelobt werden. Welche Feste bietet
die Gemeinde, die Kirche oder bieten (Sport-)
Vereine dazu an? Auch hier kénnen Synergien
entstehen und der Backer oder Konditor kann
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sich entsprechend einbringen und attraktiv
prasentieren.

Nun werden Apfel, mit einer Erntemenge von
1,1 Mio. Tonnen im vergangenen Jahr, das gan-

einer gut geschulten Verkaufskraft tun. Diese kann,
wo immer im Verkaufsgesprach méglich, die Infor-
mationen an den Kunden weitergeben. Beispiels-
weise ,Diesen Woche haben wir unseren saftigen
Pflaumenkuchen fir Sie im Angebot. Wir verwen-
den auch hier ausschlieRlich regionale Frichte.”
Und nicht zuletzt: Prasentieren Sie lhre fruchtigen
Highlights wertsteigernd und appetitlich. Sie haben
den besten Platz in lhrer Theke verdient! Verzierte
und dekorierte Fruchtlieblinge brauchen Platz und
wollen nicht in einer mauerartigen Massenprasenta-
tion erdrickt werden. Weniger ist mehr!

Ursula Ahland ist Verkaufs- und
Kommunikationstrainerin.) A

ze Jahr Uber sehr gerne verspeist. Ebenso wie
Birnen (46,8 1), Erdbeeren oder Kirschen. Sie
alle haben ihre idealen Erntezeit und werden
entsprechend dieser gefeiert. Um aber diese
Bestzeiten und ihre Geschmackshéhepunkte das
ganze Jahr Uber zugdnglich zu machen, wird das

Freche Fruchfdo,w',:9

Zutaten fiir 10 , Freche Fruchtdonuts”:

- 10 Donuts Natur (z. B. Vandemoortele Donut A9)

- ca. 100 g Kuvertiire/Schokolade (Vollmilch, Zartbitter,
WeiB) oder Zuckerglasur B
- ca. 200 g Friichte als Topping (z. B. Aprikosen, Erdbeeren,
Johannisbeeren, Apfel, Ananas, Cranberrys, Mango,
Himbeeren)

So entsteht ein ,Frecher Fruchtdonut™:

Donut ca. 30-60 Minuten bei Raumtemperatur antauen lassen. Donut ein-
fauchen in Kuvertire/Schokolade oder in Zuckerglasur. Im Anschluss nach
£ Belieben mit Friichten garnieren und mit Kuvertire/Schokolade abspinnen.




Obst nach den gangigen Methoden haltbar ge-
macht und bietet somit dem Backer eine einfa-
che Maglichkeit, Apfelkuchen & Co. das ganze
Jahr Uber anzubieten. Vor allem hier steht die
BAKO mit ausgezeichneter Ware zur Seite, die
den Geschmack von Sommer selbst im ver-
schneiten Winter auf den Gaumen zaubert.

Auch exotische Frichte wie Mango, Kiwi etc. fin-
den heute vermehrt Verwendung in der Back-

stube. Feine Tortchen und Pralinen werden zu
echten Geschmacksbomben, sind sie mit den er-
lesensten Fruchtnoten versehen. Der Konditor-
meister weil3, wie er mit diesen feinen Noten
spielen und damit begeistern kann. Fruchtscho-
kolade, -pulver und -piree sind dabei neue
Wege, die eingeschlagen werden, will sich der
Konditor von der Massenware abheben. Und
auch hier gilt, ebenso wie bei der Apfeltasche:

)
sponsored by " Va ndemoorte le

Name und Dekoration sollten dem Kunden eine
Stutze sein, die ,inneren Werte" der zumeist su-
Ben Speise einzunorden. Nicht selten thronen
beispielsweise Kirschen auf Pralinen mit einer
Kirschwasserfullung. Und dem Cupcake mit
Kirschcreme darf ruhig die obligatorische Kir-
sche obenauf als ,Sahnehdubchen” gesetzt wer-
den. Der Backer und Konditor vermag es, das
ganze Jahr Uber fUr frischen Fruchtgenuss zu

Maximilian Wittls

Aus der modernen Backstube ist die frische Frucht
nicht mehr wegzudenken. Fruchtpasten und Ge-
schmacksverstarker sind schon langst Geschichte.
Der neue Konditor farbt mit Fruchtschokolade,
Fruchtpulver oder Fruchtpiree. Durch neue Frucht-
produkte erlangen wir ungeahnte Méglichkeiten, in
Bereichen der Dekoration, Geschmack und natirlich
Effizienz. Es wird immer leichter, komplett auf
kiUnstliche Farbstoffe zu verzichten, wie es in eini-
gen Nachbarlandern bereits der Fall ist. Die Kunden
wollen wieder mehr Transparenz was die Zutaten
angeht, noch dazu kommt die Deklarationspflicht.

Nur wer die besten Rohstoffe hat, kann auch exzel-
lente Produkte herstellen. Regionale Handarbeit
und natUrliche Herstellung finden wieder mehr
Wertschatzung. Bei uns ist die Frische ein Qualitats-
merkmal. Erdbeeren, Rhabarber und Zwetschgen
gibt es nur zur Saison. Auf der anderen Seite erfreu-
en sich besonders gefrorene Fruchtpirees hoher
Beliebtheit durch gleich bleibende Qualitat das
ganze Jahr Uber, die dem Kunden zugute kommt.

Die Frichte werden immer reif geerntet und sind an
Konditor Maximilian Wittl hat die TV-

Show ,Das groRe Backen” gewonnen.
[ a A

Frische, Farbe und Geschmack wirklich nur mit erst-
klassigem unbehandeltem Obst zu Ubertreffen.

WWW.VANDEMOORTELE.COM

ZIMTSCHNECKE

Die grofSe
Gaumenfreude

Die Zimtschnecke steht bei allen Ziel- und Altersgruppen
ganz oben auf der Beliebtheitsskala. Denn Zimt ist

das Trend-Gewiirz fiir die qute Laune, dem keiner wider-
stehen kann.

Unsere Zimtschnecke ist die erste Wahl zum Kaffee am
Morgen, als Pausensnack oder fiir unterwegs, schnell
auf die Hand — einfach zu jeder Gelegenheit.

Schon die unverwechselbare, goldbraune Optik verfiihrt
zum Zugreifen. Und mit der wunderbar kstlichen
Kombination aus zartbldttrigem Plunderteig und saftiger,
intensiver Zimt-Fiillung gonnen Sie lhrer Kundschaft
einen taglichen, kleinen Wohlfiihimoment.

’o Vandemoortele

\ shaping a tasty future



sorgen — dank seiner zumeist siBen Gebdck-
spezialitaten.

Ideal als Snack fiir unterwegs

Apfeltaschen, Donuts&Co. sind zudem der idea-
le (suRe) Snack fur unterwegs. Dank des prakti-
schen Formats kénnen sie handlich zwischen-
durch verspeist werden oder laden zu einer klei-
nen Kaffeepause in die gastronomische Rdum-
lichkeit ein. Wer sich von der Masse abheben
will, veredelt seine Handwerksware nicht nur
mit den entsprechenden Frichten bzw. dem

Himbeerknofen

So entsteht ein ,Himbeerknoten":

Aus allen Zutaten einen mittelfesten Teig herstellen. Die Knetzeit betrdgt
ca. 2+4 Minuten, Teigtemperatur ca. 24° C. Nach kurzer Entspannung die
,Gold Cup Ddnisch"-Platte mit drei einfachen Touren einziehen. Anschlie-
RBend zu einem Himbeerknoten aufarbeiten. Die Ausrollstérke betrégt

und Streuseln belegen.

Obst, sondern setzt auf aulRergewdhnliche For-
men wie beispielsweise den ,Himbeerknoten’,
der als Muffin-Gebackkapsel daher kommt. Je
individueller das Backwerk ist, desto weniger
wird es mit Produkten anderer Anbieter ver-
glichen. Der ,Himbeerknoten” kénnte sodann
einen neu erfundenen Namen tragen und in der
Dekoration Uberraschend gldnzen - die Kreati-
vitat ist gefragt.

Dem frischen Fruchtspal® aus der Handwerks-
béckerei/-onditorei steht somit nichts im Weg.
Sowohl geschmacklich als auch farblich wird es

7 mm, die Bandbreite 60 cm und die Einteilung liegt bei 12 x 6 cm. Die

6-cm-Seite der eingeteilten Stiicke in Streifen a 2 cm Breite und 11 cm
Lénge schneiden. Aus drei von den geschnittenen Streifen einen Zopf
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So entstehen ,Dinische Fruchtstreifen”:

Blditterteigplatte aus dem Froster nehmen und 15 Minuten antauen lassen. In der Mitte
der Lédnge nach durchschneiden. Streifen leicht mit Ei bepinseln und die Léngsseiten 3 cm
nach innen einschlagen. Je Streifen 250 g Vanillecreme aufspritzen und mit Aprikosen

Backtemperatur: 215° C Oberhitze, 210° C Unterhitze; Backzeit: 30 Minuten
Nach dem Backen auskdhlen lassen. Im Anschluss aprikotieren, glasieren, mit Frichten
belegen, mit Zierschnee absieben und mit Mandelbldttern bestreuen.

bunt, Aktionen und Dekorationen machen ent-
sprechend auf das (Neu-)Produkt aufmerksam.
Und glicklicher soll es auch noch machen! Laut
einer australischen Studie steigt die Lebens-
zufriedenheit mit dem Verzehr von Obst und
Gemuse. SUR verpackt im Backwerk schlum-
mern also jede Menge Potenziale. Fir Snacker-
Meister ist es eine Freude, in die verzickten
Augen der Kundschaft zu sehen, wahrend diese
sich ,Himbeerknoten®, ,Danische Fruchtstreifen’,
Fruchtdonuts, Apfeltaschen & Co. genusslich
schmecken lassen. sp

flechten und locker zu einem Ball rollen. In Muffinkapseln legen und auf
Gare stellen. Bei 3/4-Gare backen. Nach dem Backen aprikotieren und
von oben, mit einem Fiillgerdt, mit Himbeerkonfitire fillen. AnschlieBend
mit Zierschnee absieben.

Backtemperatur: ca. 200° C/190° C (Herd)
Backzeit: ca. 18-20 Minuten



