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EINE INFORMATION FUR DIE ERNAHRUNGS- UND VERBRAUCHERBERATUNG.

OSTERREICH « Teil 2: Brot und Kleingeback

Von der Kaisersemmel bis zum Wachauer Laberl — das Sortiment an
Feinen Backwaren ist in Osterreich besonders groR3. Mehr tiber den Brot- und 2
Gebackmarkt in der Alpenrepublik auf Seite

G‘*’Ug S P EZIA LSTARKEN o Fortschritte im Sinne der Verbraucher.

O oV
M O « Die Stérkeindustrie ermdglicht mit ihren Neuen Entwicklungen den
“ Lebensmittelherstellern eine grof3e Produktbreite. Insbesondere bei 2
© Convenience Food kommt dies zum Tragen.

SCHIM M ELPI LZE in Lebensmitteln.

Auf der einen Seite fiihren sie zum Verderb von Lebensmitteln — auf der anderen
spielen sie eine wichtige Rolle bei der Herstellung bestimmter Lebensmittel.
Informationen Uber Variationen, Wirkung und Empfehlungen fiir den 5
praktischen Umgang auf Seite

SUSSE SNACKS. Ideal fiir den Hunger zwischendurch.

Snack ist ein Begriff, der mit vielféltigen VVorstellungen verbunden ist. 7
Missen Snacks denn tiberhaupt pikant sein?



Brot und Feine Backwaren
aus Nachbarldndern

Teil 2: Brot und Feine Backwaren aus Osterreich

s sind gerade 1000 Jahre
E her seit der Griindung

Osterreichs (996 n. Chr.
Ostarrichi). Jahrhunderte vor-
dem war Transylvanien von den
Rémern okkupiert. Grof3 war der
EinfluR der Nachbarstaaten —
Tschechien, Slowakei, Ungarn,
Slowenien — und zu Zeiten der
Doppelmonarchie (1848-1918)
weiterer Teile des Balkans. Das
betrifft die Kultur in jeder Be-
ziehung.
So ist Osterreich heute ein multi-
kulinarisches Land. Bewahrte
Rezepte furr Brot und Feingeback
haben in einem demokratischen
Ausleseprozel’ die Jahrhunderte
Uberlebt. Im Westen (Salzburg,
Tirol und Vorarlberg) ist auf-
grund der engen Nachbarschaft
der EinfluR der Schweiz, Italiens
und Bayerns auf das Brot- und
Kleingebdcksortiment  unver-
kennbar.
Die vielfach gemeinsame Ge-
schichte von Osterreich und
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Deutschland brachte natirlich
viele Gleichheiten im Sortiment
mit sich. Das resultiert insbeson-
dere auch aus der Tatsache, dal
im deutschsprachigen Raum der
Roggenanbau hoch  kultiviert
wurde. Osterreich ist zwar ein
kleines Land. Gilt aber im Ver-
haltnis zu seiner GrolRie als eines
der reichsten und kaufkraftigsten
Lander.

Heute zéhlt Osterreich mit sei-
nen 7,5 Millionen Einwohnern —
gegliedert in 9 Bundeslander —in
Europa zu den klassischen Brot-
und Feingebdckldndern. Seit
dem Eintritt in die Europdische
Union (1.1.1995) ist in Oster-
reich vieles in Bewegung geraten,
nicht immer zum Vorteil des
Béackerhandwerks. Traditionen

und verkrustete Strukturen fie-
len dem Beitritt zum Opfer. Im
Backgewerbe ist ein fast dramati-
scher Trend zu weniger Bécke-
reien bis hin zu den GroRbetrie-
ben zu registrieren. Der Handel

versucht zunehmend, am Brot-
markt zu partizipieren. Auch
nimmt der Wettbewerb durch
grenziberschreitende Angebote
an Scharfe zu.

Nach wie vor aber ist Osterreich
aufgrund der Liebenswiirdigkeit
und Gastfreundschaft seiner Be-
volkerung das beliebteste Ur-
laubsland.

Der Brotmarkt

Der Brotverzehr in Osterreich
liegt weit unter den Verbrauchs-
zahlen von Deutschland pro

Kopf und Jahr:
Osterreich 63,8 kg
Deutschland 82,1 kg

Der Grund liegt sicher in einer
hoheren Privilegierung warmer
Speisen in der Alpenrepublik.
Und ganz offen, die Statistik
weist auch gravierende Méngel
auf. SchlieBlich sind die Osterrei-
cher gewil? keine ,,Brotmuffel”.
Sicher hat auch in Osterreich
aufgrund des hohen Lebens-
standards und der allgemeinen
Bevorzugung frischen Brotes der
Anteil weizenbetonter Brotsor-
ten in den letzten Jahrzehnten
zugenommen. Es gibt aber immer
noch ein starkes West-Ost-Ge-
falle im  Mischungsverhéltnis
(WM/RM). Wahrend in den
Bundeslander Niederdsterreich,
Oberdosterreich, Wien, Burgen-
land, Steiermark die Hauptbrot-
sorten ein Mehlverhaltnis von
70RM/30 WM aufweisen, sinkt
der Roggenmehlanteil beginnend
in Salzburg bis hin nach Tirol



und Vorarlberg auf 50/50; im
letzteren Bundesland sogar auf
20RM/70 WM. Eine Ausnahme
ist Karnten, wo es einen beacht-
lichen Anteil an Roggenbrot gibt.
Der Anteil von gesundheitsbe-
tonten ,Kérnerbroten® ist deut-
lich geringer als in Deutschland.
Einzelne Betriebe stellen ,Bio“-
Brote mit leicht steigender Ten-
denz her.

Formgebung und Gewichtsein-
heiten sind denen in Deutsch-
land gleich bzw. dhnlich. Rusti-
kale Brote sind besonders gefragt.
In Kérnten féllt die bevorzugte
dichte Porung des Brotes auf.
Besonders im Suden und Osten
Osterreichs sind Spezialbrote mit
Kurbiskernol (Steiermark) und
Brote mit Kartoffelanteilen ,,in“.

Der Klein- und
Feingebackmarkt

Die Wiener Béackerei ist welt-
beriihmt durch die Erfindung der
Hefe, der langen Wiener Teig-
fihrung (Poolisch) und einem
groRBen Sortiment erstklassiger
Feiner Backwaren und natrlich
einer hochentwickelten Back-
kultur beim Kleingebéack.

Das 6sterreichische Weizenmehl
ist leicht griffiger, kleberreicher
und fur langere Teigfihrungen
und Formgeback sehr gut geeig-
net.

Herausstechend sind im Sorti-
ment die Kaisersemmel (handge-
schlagen ein besonderer GenuR)
und das Kipferl (auch handge-
rollt).

Beispiele dsterreichischen
Kleingebacks:

Kaisersemmel (Maschine)
Kaisersemmel - handgeschlagen
Vinschger

Vorschlag (Weiroggen)
Sandwiches

Bosniaken (Schwarzbrotteig)
Laberl

Bosniaken (HalbweiRteig)
handgedrehte Kipferl
Kornbauzerl

Wachauer Laberl
Weinbeerweckerl (10dkg)
Bierweckerl

Kiimmelpaare

Steierische Langsemmel
Laugenstangerl

Kiimmel-, Salz- und
Mohngeback

Laugengeback

Miirbgeback

Laugenbrezel

Jourgeback

Fastenbrezen (reiner Weizenteig
ohne Lauge)

Schuster-Laberl
Sonnenblumen (Kleingeback)
Patenweckerl

Graham (Kleingebéck)

Knopf (Sesam)

Vollkorn (Kleingeback)

Die Kaisersemmel hat in der Be-
zeichnung nichts mit dem Kaiser
zu tun. Ein Wiener Backer na-
mens Kaiser soll sie erfunden
haben Das Sortiment ist sehr
groR. Im nebenstehenden Kasten
sind nur die wichtigsten Sorten
wiedergegeben.

Die Palette der Feinen Backwa-
ren ist riesengro und stets ein
Wechselspiel von Traditionsge-
backen und Innovationen. Be-
sonders beliebt sind (]

Beispiele dsterreichischer
Feiner Backwaren:

Sachertorte

Linzertorte
Esterhazytorte
Maronengebacke

Bagels

viele Strudelsorten
Karntner Reindling
Powidltascherl

Krapfen

und vieles andere mehr.
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von Wolfgang Weber,
Frankfurt /M.

Oxidierte Starke

Ganz im Sinne
der Verbraucher

Fortschritte auf dem Gebiet der Spezialstdrken: Die Starkeindustrie erméglicht den

Lebensmittelherstellern eine groRRe Produktbreite. Insbesondere bei Convenience

Food kommt dies zum Tragen.

tarken spielen als Haupt-

quelle fur Kohlenhydrate

bei der menschlichen
Erndhrung seit jeher eine wich-
tige Rolle, wobei zu Beginn der
Entwicklung der Lebensmittelin-
dustrie die nativen Stérken — vor
allem auf der Basis von Mais —im
Vordergrund standen. In den
letzten Jahrzehnten entwickelte

die Stérkeindustrie Spezialstar-
ken, um dem Verbraucher und
der verarbeitenden Lebensmit-
telindustrie zahlreiche Vorteile
zu bieten. Manche Fertigpro-
dukte wurden sogar erst auf-
grund dieser Fortschritte mdg-
lich. Die Ausloser fur diese
Entwicklungen waren unter-
schiedlicher Art:

moderne Technologien:
UHT-Verfahren,  Jet-Cooker,
Mikrowelle, Verkapselung, Ge-
friertrocknung,

verschdrfte ProzeRbedingun-
gen: Homogenisierung, Pumpen,
Rihr-Mischsysteme,
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erhohte  Verbrauchererwar-
tung: Aussehen, Textur, Ge-
schmack, Mundgefiihl,

verschirfte Bediirfnisse des
Handels: Verlédngerte Haltbarkeit
der Produkte,

neue Trends: Produkte mit er-
hohtem Ballaststoffanteil, Fettre-
duzierung bzw. Fettsubstitution,
Instant-Produkte,

Erweiterungen im Lebensmit-
telrecht: siehe EU-Recht,

Versorgungsengpdsse bei an-
deren Produkten: z.B. Gummi
arabicum, Gelatine.
Die in Deutschland seit Jahr-
zehnten gut bekannten Starke-
phosphate und acetylierten Stér-
keadiptate wurden seit 1996
erganzt um diee HP-Stéarken und
OSA-Starken, die durch die
EU-Miscellanous-Richtlinie (l11,
3624/91) zugelassen wurden.

HP-Stdrken

Die HP-Starken bieten fiir einige
Anwendungsgebiete technologi-
sche und sensorische Vorteile.
Im Bereich der Milchindustrie

(z.B. Fertigdesserts oder Frucht-
zubereitungen) lassen sich fol-
gende Hauiptvorteile zusammen-
fassen:
cremiges Mundgefiihl,
geschmacksneutral,
klare Starkepasten,
verbesserte Lagerstabilitat
(Konstistenz, Synéarese),
niedrigere AufschluRtempe-
raturen,
gute Gefrier- uned Taustabi-
litét,
niedrigere Heilviskositat
(bessere Pumpfahigkeit).

0SA-Stéarken

Um Emulsionen, Dispersionen
oder Ldsungen in eine anwen-
dungsfreundliche Pulverform zu
bringen wird zumeist eine Ver-
kapselung durch Spriihtrock-
nung durchgefihrt. Hierflr bie-
tet die Rohstoffindustrie ganz
verschiedene Tragerstoffe an.
Zur Verkapselung von oxidierba-
ren Olen und Aromen sucht man
Stoffe, die eine Schutzwirkung
ausiiben (gegen Oxidation, aber

Vergleich der emulgierenden Wirkung und der
Viskositdt verschiedener Emulgatoren

Produkt Emulgierende  Viskositdt Stabilitdt der
Wirkung* (ml)  (MPa-s) Emulsion bei 40°C
Gummi arabicum 1282 112 gut
Lecithin 1162 800 gut
0SA-Starken 1566 1600 gut

* Menge an emulgiertem OL bei einer 1 % Emulgator enthaltenden Lésung.



auch gegen Licht oder Feuchtig-
keit) sowie eine Herstellung
eines freiflieBenden Pulvers tech-
nisch ermaglichen; hierfir soll
das Tragermaterial emulsionssta-
bilisierende und filmbildende Ei-
genschaften aufweisen.
Durch Einfiihrung von lipophi-
len Gruppen wie Bernsteinsdure
(Octenylsuccinate-acid = OSA)
erhalt die Starke emulgierende
Eigenschaften. Um fiir die An-
wendunge keine stérende hohe
Quellfahigkeit oder hohe Visko-
sitat zu bekommen, werden diese
Stérken einer Dextrinierung, Ex-
trusion oder enzymatischen Hy-
drolyse unterworfen. Die aufge-
fihrte Tabelle zeigt einen
Vergleich mit anderen, traditio-
nellen Emulgatoren.
In den USA werden diese Spe-
Zialstarken seit einigen Jahren
bereits erfolgreich  eingesetzt
(Aromenindustrie, Getrankein-
dustrie), da sie gut emulgierend
wirken und fluchtige Stoffe
zurlickhalten. lhre Effizienz ge-
genliber Oxidation kann durch
Mitverwendung von spriihge-
trockneten Glukosesirupen noch
optimiert werden.
Bei der zukiinftigen Entwicklung
von neuen Spezialstarken wer-
den verschiedene Aspekte und
Randbedingungen die Forscher
und Entwickler in der Starkein-
dustrie beschéftigen, denn die
Winsche und Bedurfnisse des
Verbrauchers und des Marktes
sind in permanenter Bewegung.
Die zukiinftigen Trends, wie
bessere Convenience-
Produkte (Zubereitung),
internationale, exotische
Kuche,
Verarbeitungserleichterung
in der Lebensmittelindustrie,
qualitativ hochwertige, fett-
reduzierte Produkte,
hoherer Rohfaseranteil in der
Ernéhrung.
werden in den Entwicklungsab-
teilungen der Starkeindustrie da-
her aufmerksam beobachtet und
bearbeitet.

Schimmelpilze
in Lebensmitteln

Vorkommen und Bedeutung

Schimmelpilze flihren sehr héufig
zum Verderb von Lebensmitteln.
Auf der anderen Seite spielen be-
stimmte Schimmelpilze aber
auch seit langer Zeit eine wich-
tige Rolle bei der Herstellung
von Lebensmitteln wie z.B.
WeilRschimmelkase (Brie) oder
Waurstsorten, wie z. B. Salami.
Gesundheitliche Risiken kénnen
durch die Aufnahme von Schim-
melpilzsporen entstehen. Von
den ca. 100.000 bekannten
Schimmelpilzen sind aber auch
etwa 400 Arten bekannt, die to-
xische (giftige) Stoffwechselpro-
dukte bilden. Diese werden
heute als Mykotoxine bezeichnet
und sind meist niedermolekulare
Substanzen, die sich durch eine
hohe chemische Stabilitat aus-
zeichnen. So werden die Toxine
beim Erhitzen (Kochen, Backen
oder Rosten) nur sehr geringfiigig
abgebaut. Daher konnen Lebens-
mittel noch Mykotoxine enthal-
ten, wenn ein sichtbarer Befall
mit Schimmel nicht mehr er-
kennbar ist.

Aflatoxine

Die Entdeckung der Aflatoxine
geht auf den Anfang dieses Jahr-
hunderts zurlck, als erstmals die
toxische Wirkung des Schimmel-
pilzes Aspergillus flavus beschrie-
ben wurde. Im Jahre 1961 trat in
England ein Massensterben von
10.000 Truthdhnen auf. Auslo-
ser war das in dem verftterten
ErdnuRBschrot enthaltene Aflato-
xin B,, das von dem Schimmel-
pilz Aspergillus flavus gebildet
wird. In den darauffolgenden
Jahren setzte eine intensive Er-
forschung der Aflatoxine ein.

Da Schimmelpilze am besten bei
hoher Feuchtigkeit und Wérme
gedeihen, werden Aflatoxine vor
allem bei Nussen wie z.B. Erd-
nussen, Haselnissen, Mandel-
kernen und Pistazien gefunden.
Ende der sechziger Jahre konnte
durch zahlreiche Untersuchun-
gen bestétigt werden, da Milch
Abbauprodukte von Aflatoxinen
enthalten kann, die als Aflato-
xine M, und M, bezeichnet wer-
den.

Erst die Entwicklung moderner
Untersuchungsmethoden mach-
te es moglich, auch nur geringste
Spuren dieser Mykotoxine nach-
weisen zu kénnen.

In Deutschland wurden bereits
1976 Hochstmengen fur Aflato-
xine fiir bestimmte Lebensmittel
festgelegt. Diese Verordnung
wurde 1990 verscharft. Sie gilt
nun fir alle Lebensmittel. Der
Hochstwert fiur Aflatoxin B,
wurde von 5 pg/kg auf 2 pg/kg
und der Hochstwert der Summe

der Aflatoxine B, B,, G, und G,
von 10 pg/kg auf 4 ug/kg gesenkt.
Wie gering diese Mengen sind
wird deutlich, wenn man sich
vorstellt, daR 2ug/kg dem Ver-
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von Udo Berg,
Frankfurt /M.

Von Mutterkorn befallenes
Getreide fiihrte in fritheren
Jahrhunderten zu regelrechten
Vergiftungen.
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héltnis von 2 Milligramm zu 1
Tonne entsprechen. In Langen-
maRen entspricht dieses Verhélt-
nis der Strecke von 0,2 cm in der
Nord-Sid-Ausdehnung von
Deutschland (1000 km). Die
umfassenden Kenntnisse fiihrten
in den vergangenen Jahren zu
einer deutlichen Verbesserung
der Ernte- und Lagerbedingun-
gen der gefahrdeten Lebensmit-
tel. Die Untersuchung der Roh-
stoffe vor der Weiterverarbei-
tung ist heute bei der Herstellung
von Lebensmitteln Routine. So
kann sichergestellt werden, daR
der Verbraucher nur Lebensmit-
tel erhélt, deren Aflatoxingehalt
unter den festgelegten Hochst-
werten liegt.

Ochratoxin A

Ein Mykotoxin, dem in den letz-
ten Jahren vermehrt Aufmerk-
samkeit geschenkt wurde, ist das
sogenannte Ochratoxin A. Die-
ses Mykotoxin ist ebenfalls als
gesundheitlich bedenklich einzu-
stufen. Im Gegensatz zu Aflatoxi-
nen kdnnen auch alle einheimi-
schen  Getreidearten  davon
betroffen sein.

Auf EU-Ebene wird derzeit an
einer Regelung von Mykotoxin-
gehalten in Lebensmitteln gear-
beitet. Der neueste Entwurf sieht
auch fir Ochratoxin A einen
Hochstwert von 4 ug/kg vor.

Patulin

Ein Schimmelpilzgift, das vor
allem in faulendem Obst vor-
kommt, ist das sogenannte Patu-
lin, das insbesondere von Penicil-
lium expansum gebildet wird. In
Faulstellen von Apfeln wurde
Patulin in Konzentrationen bis
zu 40 mg/kg nachgewiesen.

Mutterkorn

Die Entstehung von ,Mutter-
korn“ beruht auf einer Infektion
mit Pilzen der Gattung Clavi-
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ceps, deren hdaufigster Vertreter
Claviceps purpurea ist. Clavi-
ceps-Arten koénnen auf allen
Gréasern und damit auf allen Ge-
treidearten vorkommen. Roggen
wird héaufiger befallen als z.B.
Weizen oder Gerste.

Bei der Infektion entwickelt sich
statt des Korns das Mycel des Pil-
zes, das sich verhértet und verfe-
stigt. Dieses wird als Mutterkorn
bezeichnet.

Mutterkorn enthélt eine Reihe
sogenannter Alkaloide, die in
friheren Jahrhunderten zu regel-
rechten Mutterkornvergiftungen
fihrten, die erstmals im Jahre
857 urkundlich erwahnt sind.
Vergiftungen traten besonders
haufig in kriegshedingten Hun-
gerzeiten auf, als mit Mutterkorn
befallenes Getreide der Ernéh-
rung diente und dabei nicht ge-
reinigt wurde. Aber auch noch
1985 wurde in Deutschland eine
chronische  Mutterkornvergif-
tung durch selbst hergestelltes
Musli bekannt.

Die im Mutterkorn enthaltenen

Alkaloide sind jedoch auch phar-
makologisch wirksam. Als ,,Se-
cale curnutum*“ wurde Mutter-
korn in der Medizin eingesetzt.
Wegen der unbekannten Zusam-
mensetzung gab es jedoch sehr
héaufig unerwiinschte Nebenwir-
kungen. Heute wird der Pilz
industriell gewonnen. Die Mut-
terkornalkaloide werden unter
anderem als blutdruckregulie-
rende Arzneimittel eingesetzt.

Im Zuge des 6kologischen Land-
baus und der Stillegung von
landwirtschaftlichen  Anbaufla-
chen kam es in den vergangenen
Jahren zu einer Zunahme des
Mutterkornbefalls.

In der Mullerei gibt es heute teil-
weise sehr aufwendige Reini-
gungsverfahren, um auch even-
tuell vorhandene Mutterkdrner
aus dem Getreide herausreinigen
zu kénnen. Derzeit gelten 0,05 %
Mutterkorn in Getreide als unbe-
denklich. Beim Backen verrin-
gert sich der Alkaloidgehalt teil-
weise betrachtlich. Die Abnah-
me kann bis zu 90 % betragen.

Empfehlungen

Getreide

Nur Getreide und Getreide-
mahlprodukte verwenden, die
durch Muhlen gereinigt wur-
den. Getreide zum Selbstver-
mahlen, das direkt vom Erzeu-
ger oder aus eigenem Anbau
stammt, sorgféltig auf Mutter-
korn untersuchen.

Brot

Bei Ganzbrot ist die schimmeli-
ge Stelle groRziigig (keilférmig)
auszuschneiden. Ist Schnittbrot
vom Schimmel befallen oder ein
Ganzbrot an mehreren Stellen
schimmelig, so sollte dieses
nicht mehr verzehrt werden.

Konfitiire/Marmelade
Bei Konfitliren mit mindestens
50% Zucker ist der Schimmel-

belag grofRziigig abzunehmen.
Bei Konfituren mit reduziertem
Zuckergehalt (z.B. brennwert-
reduzierte Konfitiren) sind an-
geschimmelte Produkte wegzu-
werfen.

Obst

Hier gilt die Empfehlung: Faul-
stellen bei Apfeln groBziigig aus-
schneiden. Anderes Obst, das
verschimmelt ist, sollte nicht
verzehrt werden.

Wie eingangs erwahnt, werden
bei der Herstellung einiger
Wurst- und Kaésesorten auch
Schimmelpilze eingesetzt. Hier-
bei handelt es sich um speziell
gezlichtete Pilzstamme, die kein
schadliches Toxin produzieren.



Stifle Snack

Ideale Produkte fiir den kleinen Hunger zwischendurch

emeinhin wird unter

dem Begriff ,,Snack“ ein

Sammelsurium von
Nahrungsmitteln  verstanden.
Fragt man Verbraucher, so wer-
den in erster Linie Knabberarti-
kel von Salzstangen bis hin zu
Erdnissen genannt.
Dariiber hinaus aber auch vieles
andere was herzhaft, pikant oder
warzig ist, z.B. Zwiebelkuchen,
Laugenbrezeln, Pasteten oder
Kanapees.
Ebenfalls unter den Begriff
Snacks fallen fur den Konsumen-
ten die Angebote der System-
gastronomie, also ,,Hamburger*
oder Fischbrotchen.
Das Wort ,,Snack” heil tibersetzt
eigentlich nur ,,Schnellimbif“.
Im angloamerikanischen Sprach-

gebrauch versteht man darunter
jeden Kleinen ImbiR bzw. Zwi-
schendurchverzehr. Die Snack-
bar ist demnach der Schnellim-
biR. Bei uns wiederum war seit
Jahrzehnten der Schnellimbi
der Ort, wo man Bratwurst,
Currywurst  oder  Frikadelle
kaufte. In den letzen Jahren be-
kamen diese — oft auch ambulan-
ten Verkaufsstellen — Konkur-
renz durch Doner-Kebab, Pizza
und Pitta. Snack ist also ein Be-
griff, der mit vielfaltigen Vorstel-
lungen verbunden ist.

Fur die moderne Konditorei und
Béckerei ist ,,Snack" schon lange
kein Fremdwort mehr. Ob (ber
Theke oder in Bedienung: kleine
Mabhlzeiten, vom belegten Brot-
chen Uber Gemusestrudel oder

Frihlingsrolle bis hin zur Suppe —
werden vielerorts angeboten.
Hintergrund fur den verstarkten
Griff des Verbrauchers zum
Snack ist das veranderte Er-
nahrungsverhalten der Bevolke-
rung. Die Gesellschaftsstruktur
hat sich grundlegend gewandelt:
Kleine Haushalte fragen auch
nach kleineren Mahlzeiten.

Die Mobilitdt und das Freizeit-
verhalten sorgen ebenfalls fir
Zuwachs im ,, Aufler-Haus-Kon-
sum“  (AHK). Traditionelle
Werte, wie der Hausfrauenstolz
bei selbsthergestelltem Kuchen
oder anderen Mahlzeiten, verlie-
ren immer mehr an Bedeutung.
Convenienceprodukte haben im
taglichen Leben ihren festen
Platz erobert. Die Telemahlzeit
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Hintergrund fiir den verstarkten
Griff des Verbrauchers zum
Snack ist das verdnderte
Erndhrungsverhalten der
Bevédlkerung.

von Gerhard Both,
Hannover



Zahlreiche Kleingebdcke
sind als Snack geeignet.

zeigt, dall die Mahlzeiten im Fa-
milienkreis zu festgelegten Zeiten
zum grofRe Teil der Vergangen-
heit angehéren.

Wachstum im oben beschriebe-
nen Bereich, bei gleichzeitiger
Stagnation des Klassischen Kon-
ditoreisortiments an Torten und
Schnitten sollten fir jeden Be-
triebsinhaber AnlaR sein, das ei-
gene Sortiment zu Uberprifen.
Missen ,Snacks“ denn Uber-
haupt pikant sein? Einen interes-
santen Aspekt wollen wir hier
aufzeigen:

Die siiBe Snack-Variante

Die Industrie hat diesen Trend
langst erkannt. Vielleicht hat sie
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ihn sogar erschaffen. Gebéckrie-
gel wie Milka Tender oder Yes
Torty sind die Gewinner im
Schoko-Snack-Sortiment. Auch
im Kduhlregal des Lebensmittel-
einzelhandels machen sich Ge-
backriegel wie auch Késekuchen
breit. In anderen L&ndern wer-
den Backwaren wie Dontus,
Muffins, Brownies, Madeleines
oder Scones bereits als idealer
Imbi} auf die Faust angesehen.
Fast-Food-Unternehmen bieten
Blatterteigtaschen mit Fruchtfil-
lungen an.

SiRe Backwaren sind die urei-
genste Doméne der Konditorei
und Béckerei. Warum also nicht
auf das Naheliegende setzen und
sliRe Snacks anbieten?!

Zahlreiche Kleingebécke sind
daflr geeignet: Plunder, Mandel-
hornchen, Heidesand, Berliner,
Amerikaner, Sandtortchen,
NuB-Nougat-Riegel usw. Und
wer jemals einen Berliner mit K&-
sefillung oder Shrimps gegessen
hat, weil3 welche Variationsmdog-
lichkeiten in bewdhrten Ge-
backen stecken.
Deutlich abheben kann sich das
Handwerk aber mit eigenen Ge-
béck-Snack-Kreationen, wie z.B.
einem eigenen Riegel. Ein spezi-
elles Fahnchen, das in das Ge-
back gesteckt wird, weist die
Kundschaft auf diesen Ge-
béckriegel hin. Passende The-
kenaufsteller sorgen fir zusatzli-
che Aufmerksamkeit.
Snacks mussen auch richtig pré-
sentiert werden:
lhr Pausensnack mit Kolle-
gen von Konditorei Both
Dontus flr Dich und mich
Mini-Windbeutel fiir den
Mini-Hunger
Mini-Berliner flir einen ma-
ximalen GenuR}
Florentiner zum FuRball
Heidesand zur Halbzeit
Amerikaner fur Autofahrer
Aussagen dieser Art weisen auf
das Snack-Angebot und/oder
den Verzehranla hin und ma-
chen Appetit. Das Snack-Ange-
bot héngt auch von den raumli-
chen Gegebenheiten und dem
Standort des Geschéftes ab.
So ist zu Uberlegen, ob es be-
stimmte Zielgruppen gibt, die mit
einem besonderen Snack-Ange-
bot angesprochen werden kon-
nen, wie z.B. Pendler, Berufsta-
tige aus nahegelegenen Firmen
oder aber auch Schiiler und Tou-
risten.
Werden Snacks zum Verzehr im
Steh- oder Sitzcafé angeboten,
sollte auch eine Auswahl an Ge-
trénken zur Verfugung stehen.
Mit Kaffee, Cappuccino, Tee und
Saften lassen sich zusatzliche
Umsétze erzielen.



