Praxis Tipp

Bei Verwendung von
TK-Produkten beachten:

P Vorgefertige Produkte
immer abwandeln, damit
sie nicht mehr vergleichbar
sind.

P RegelmiBig die Abver-
kaufszahlen prifen und
LPenner” aus dem Sorti-
ment nehmen,

P Gut laufende Produkte im
Sortiment weiter veredeln
und so das Angebot er-
ganzen,

» Geriebener Kase kann bei-
spielsweise durch Krduter
erganzt werden. Damit
werden gefilite pikante
Plundertaschen oder
Schlemmerzungen auf-
gewertel.

P Hochwertig erscheinende
Produkte erméglichen
hishere Verkaufspreise.

Sortiment sinnvoll erganzen

Mit pikanten TK-Teiglingen erweitern Biicker ihr Snackangebot [ Durch Abwandlung raus aus der Vergleichbarkeit

Von Hans Stumpf

unden wollen wverwdhnt
Kwunieu. Sie wollen Aus-
wahl, Qualitit und auch
immer wieder neue Produkte.
Gleichzeitig muss das alles auch
wirtschaftlich sein. Die Sorti-
mentsgestaltung  im Backer-
handwerk ist nicht einfach, zu-
mal auch die persénliche Ehre
des Chefs mit in das Thema hin-
einspielt, Denn wer gibt schon
gerne zu, dass es fiir seinen Be-
trieb aus den verschiedensten
Griinden sinnvoll ist, hochwerti-
ge TK-Produkte zuzukaufen?
JGerade im pikanten Bereich
kaufen wir TK-Produkte zu"®,
sagt cin Backermeister, der sei-
nen Namen nicht in der Zeitung
lesen will. Er hat eine Feinge-
hiicklinie in seiner Backstube
stehen, auf der Buttercroissants,
Plunder und Miirbteiggebicke
produziert werden. .Aber filr pi-
kante Sachen fehlen uns die
Mengen und die Kapazititen®,
zeigt er die Problematik auf.

Mehr Technik und Fachwissen

Ein Thema, das in der Bran-
che nicht unbekannt ist. Der
Snackmarkt boomt. Belegte
Bréitchen sind dabei das Topthe-
ma. Weitere Schwerpunkte sind
der Frithstiicksbereich und zu-
nehmend auch warme Gerichre.
Allerdings wird es spiitestens
hier deutlich anspruchsvoller. Es
ist dafiir mehr Technik notwen-
dig und das vorhandene Fach-
wissen muss erweitert werden.

«Mit pikanten Snacks kiinnen
wir sowohl eine Alternative zu
belegten Britchen, als auch zu
siifien Teilchen bieten®, erzihlt
der Bickermeister. In der Regel
sind dies Plundergebicke oder
pikante Hefeteige mit Fiilllungen

| i wie hier das Spiegel thuri

aul Basis von Gemise und/oder
Fleisch oder Kase.

Diese Snacks kann man als
Biicker auch selber machen. Da-
bei sind die Teige in der Regel
nicht die Herausforderung. Das
Problem ist eher, dass fiir die
Fiillungen oft Zutaten benotigt
werden, die nicht . betriehsiib-
lich® sind. .Und was mache ich
dann, wenn von einer Zutat viel
iibrig ist?®, fragt der Bicker-
meister. Die Lisung ist fiir ihn
der gezielte Zukauf von TK-
Teiglingen mit pikanter Fiillung.
So wird die Bevorratung von
weniger gebrauchten Rohstof-
fen iiberfliissig. In der Regel ist
es auch kaum wirtschaftlich,
kleine Chargen zu produzieren.
Die backfertigen Teiglinge sind
lange haltbar und kiinnen auch
bei Engpiéissen in der Produktion
das Sortiment erganzen.

Das kiinnen beispielsweise
die  Blitterteigstangen  mit
Frischkiise und Krautern sein,
die Hiestand & Suhr anbietet.

das wirtschaftiich

Nach 15 Minuten Antauzeit wer-
den diese bei zirka 180°C im
Backofen gebacken. ldeal sind
solche Gebicke gerade auch,
weil keine Gare nitig ist. Man
braucht keinen Garraum und
kann keine Fehler bei der Be-
stimmung der optimalen Gare
machen,

Schnelle Produktwechsel

JEin Thema ist auch, dass
man durch neue Produkte das
Sortiment auch fiir Stammkun-
den attraktiv halten kann®, er-
ziihlt der ungenannt bleiben
wollende Bicker. Ganz gezielt
werden bei ihm alle paar Monate
ein zugekaufter pikanter Snack
ausgewechselt. Beworben wird
dies nur in der Theke mit einem
kleinen Neu-Aufsteller”, erginzt
eine der Verkiuferinnen. Gleich-
zeitig wird ein TK-Produkt wie-
der aus dem Sortiment genom-
men. S0 vermeide man, dass der
TK-Anteil zu stark wird.

Von Seiten der Zulieferer gibt
es ja auch immer wieder neue
Produkte. So hat Wolf Butter-
back Tomate-Mozzarella-
Schnecken neu im Sortiment.
Grundlage dafiir ist ein splitri-
ger  Butter-Plunderteig  in
Schneckenform. Die darin sicht-
bare Doppelfiillung aus Tomate
und Mozzarella, verfeinert mit
Basilikum, ist optimal im Ge-
biick verteilt und gibt dem Snack
viel Saftigkeit,

Kritisch wird beim Zukauf
von  TK-Produkten allerdings
gesehen, dass man sich ver-
gleichbar macht mit anderen. So
werden auch in Tankstellen oder
beim Lebensmitteleinzelhandel
TK-Produkte aufgebacken.
Wenn dann das gleiche Produkt
beim Béicker in der Theke zu fin-
den sei, habe man Erklirungsbe-
darf dem Kunden gegeniiber. Ein

Risiko des Verderbs. Foto: Eipro

Argument, dass nicht von der
Hand zu weisen ist. Doch die Lo-
sung hat der Biicker im wahrsten
Sinne des Wortes selber in der
Hand. .Ein Produkt mit geriebe-
nem Emmentaler oder auch Saa-
ten bestreut, hekommt einen
ganz anderen Charakier und ist
nicht mehr vergleichbar®, erklan
der Bickermeister.

Wolf Butterback empfiehit
zum Beispiel, die eigentlich ve-
getarische  Tomate-Mozzarella-
Schnecke mit Salamistreifen zu
belegen. So wird ein vollig ande-
res Produkt daraus. Ein schoner
Nebeneffekt ist, dass hier auf
einfachem Weg ein weiterer pi-
kanter Snack erstellt wird - mit
héherem Preis.

Auch wer keinen Kontakigrill
im Laden stehen hat, braucht
nicht zwangsliufig auf warme
Snacks im Angebot zu verzich-
ten. Gerade pikante Gebiicke
kinnen den Kunden sehr gut
auch warm angeboten werden.
Wir machen diese bel Bedarf
einfach in der Mikrowelle
warm”®, beschreibt eine Verkiu-
ferin das Vorgehen. Oft reicht
noch die Restwirme oder Halte-
wiirme des Ladenbackofens aus,
um die Gebicke aufzuwirmen.

Man kann aber auch noch ei-
nen Schritt weiter gehen und
Produkte ins Sortiment aufneh-
men, die bewusst warm angebo-
ten werden. Typisch sind hier
Quiches, wie wir sie aus Frank-
reich kennen. Goldfrost hat hier
verschiedene Varianten im Sor-
timent. Sie sind bereits vorgeba-
cken und miissen nur noch ein-
mal auf 70°C Kemtemperatur
erhitzt werden. Werden sie ver-
kauft, reicht es kurz in der Mi-
krowelle zu erwdrmen. 5o kann
man mit wenig Aufwand ein
warmes Gericht anbieten, das
sich gut mit einem frischen Salat
zum Mittagstisch erginzen ldsst.



