Lernfeld 2.3

Speisen herstellen und anrichten

1 Salatvariationen herstellen und anrichten
2 Baguette, Sandwich & Co. fiir den AuBer-Haus-Verzehr herstellen
3 Fingerfood herstellen und dekorativ anrichten
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Das Worterbuch sagt: snack (engl., sprich: snakk) heit wortlich Gbersetzt
~Schnappen“ und bezeichnet auf Deutsch einen Imbiss, eine Zwischenmahl-
zeit. Dazu z&hlt man eine Vielzahl von kleineren Speisen, z.B. belegte Brot-
chen, gefiillte Fladenbrote, englische Sandwiches, Wraps, Salate u.a., eine
verbindliche Einteilung gibt es aber nicht. Die zunehmend beliebte Gewohn-
heit, sich schnell wahrend der Arbeit, in einer kurzen Pause, wahrend einer
Unterhaltung zu erndhren, ermdglicht dem Snack eine schnelle Verbreitung.

Je nach Standort des Betriebs werden Snacks unterschiedlich nachgefragt.
In der N&he von:

Schulen, Universitdten

Hier verkehren Menschen, die offen fiir Neues sind. Hier sollte man ,mo-
derne® Snacks zu moderaten Preisen, z.B. Wraps, englische Sandwiches,
gefillte Pitabrote, anbieten, die vollwertig sind und séttigen.

Innenstadt, Biiros

Mitarbeiter der umliegenden Biiros, Banken u.A. und andere Laufkundschaft
wollen sich schnell verpflegen und fragen vorwiegend leichte und gesunde
Snacks wie auch kleine warme Speisen nach, z.B. Salate, Wraps, Pasta-
gerichte, vegetarische Gerichte, belegte Backwaren mit Gefliigel, Fisch, fett-
armem Kase und Wurstprodukten.

Gewerbe-/Industriegebiet

Biroangestellte, Mitarbeiter/-innen im Verkauf und Handwerker, hier ver-
kehrt eine bunte Mischung von Kundengruppen. Handwerker sind kdrper-
lich tatig, deshalb ist deren Energiebedarf in der Regel etwas hoher. Diese
Zielgruppe bevorzugt tberwiegend herzhafte Snacks, z.B. Frikadellen,
Schnitzel, Braten, Fleischkase, mit héherem Energiewert.

Die Palette an Speisen, die die Kunden erwarten kaufen zu kénnen, wird
sich zukiinftig eher erweitern als verkleinern. Dies zeigt sich auch an der
zunehmenden Nachfrage nach Finderfood-Produkten fiir Partys, Geschéfts-
essen usw.

Die Fachverkauferin sollte daher ihre Fantasie schulen und die Kombina-
tionsmdglichkeiten der Komponenten kennen, um immer wieder neue Kauf-
anreize setzen zu konnen. Nicht zuletzt missen betriebswirtschaftliche
Aspekte berlicksichtigt und die Verkaufspreise kalkuliert werden.

5888125 125

Fachbildung
Lernfeld 2.3



Fachbildung

ernfeld 2.3 SPEISEN HERSTELLEN UND ANRICHTEN

Salatvariationen herstellen und anrichten

Ziele dieses Kapitels:

D Wir informieren uns liber die verschiedenen Rohstoffe
zur Herstellung von Salatkompositionen.

D Wir stellen verschiedene Salate her und richten diese
fachgerecht und dekorativ an.

D Wir produzieren dazu passende SalatsoBen.

D Wir berechnen den Verkaufspreis der hergestellten Salate,
auch fiir den AuBer-Haus-Verzehr.

Katharina Schneider liest gespannt in einer Werbebroschdre, als Bri-
gitte Baringer den Pausenraum betritt. ,,Frau Baringer, in der letzten
Zeit haben mich so viele Kundinnen darauf angesprochen, ob wir nicht
auch Salate in unser Sortiment aufnehmen kénnten! Die Leute werden
auch immer kalorienbewusster und vielen ist ein belegtes Brotchen zu
Mittag auf Dauer wohl doch zu méachtig bzw. langweilig. Nun hab ich
mir gedacht: Salatblatter, Tomaten, Kase, Schinken - eigentlich haben
wir doch schon alles da fiir Salate ... Und es gibt so
schone Prasentationsmaglichkeiten, schauen Sie doch
mal hier in dem Prospekt der Firma ,Salat und mehr* ...*
Katharina muss lacheln, als sich Frau Baringer schon wie-
der so fiir die neue Idee begeistern kann. ,Dann brauchen
wir aber einige gute Rezepte und Ideen! AuBer einem ein-
fachen gemischten Salat oder Bauernsalat kriege ich
spontan nicht viel hin ..“, Uberlegt Frau Baringer. ,Wir
entwerfen drei verschiedene kostliche Salate, welche so-
wohl im Imbiss verzehrt als auch mitgenommen werden
kénnen.“

1.1 Einteilung von Salaten

Eine Vielzahl von Lebensmitteln kann man in Salaten verarbeiten.
Zu den Salaten zahlt man u.a. folgende Produkte:

D Blattsalate

D Salate aus Gemiise und Kartoffel

D Feinkostsalate, vgl. LF 3.3

1.1.1 Blattsalate
| |

Blattsalate erfreuen sich zunehmender Beliebtheit, vor allem in der warmen
Jahreszeit schatzen viele Kunden die kalorienarmen, aber knackigen Vita-
min- und Mineralstofflieferanten. Es gibt milde bis geschmacklose Salat-
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sorten bis hin zu sehr aromatischen oder bitteren. Die Bitterstoffe z.B. im
Endiviensalat, Radicchio, Chicorée oder Friséesalat regen die Verdauung an.

Fast alle Blattsalate kann man ganzjéhrig als Importe aus anderen Landern
erwerben, gartenfrische Ware aus Deutschland kommt nur zu bestimmten
Zeiten auf den Markt.

Blattsalatsorte Beschreibung Geschmack Saison
Kopfsalat = hellgelbe bis dunkelgriine mild, ggf. leicht ~ Mai bis Oktober
(Gartensalat) 6 groBlappige Blatter bitter
Eis(berg)salat glatte, groBe hell- bis mild bis herzhaft Juli bis Oktober
dunkelgriine Blatter im
runden, fest geschlossenen
' Kopf
Lollo rossa : gekrauste, robuste Blatter leicht herb April bis Oktober
(dunkelrot) bis nussig
Lollo bionda
(hellgriin)
Radicchio weinrote Blatter, herzhaft, Mai bis Oktober
weiBe Rippen herb bis bitter
Rucola ' einzeln wachsende, kraftig, nussig April bis November
gefiederte Blatter bis scharf
Romanasalat steil aufrecht stehende leicht herb Juli bis Oktober
Salatherzen ” Blatter, auBerer Blattrand und herzhaft
(spezielle ' - dunkelgriin, innen eher
Ziichtung) gelblich, lange weiBe Rippen
Endiviensalat [ ¥ Endivie: glatte, breite, leicht bitter, Juni bis November

am Rand gezahnte, robuste, herzhaft
tiefgriine bis gelbliche Blatter

Friséesalat Frisée: fein gefiederte, stark leicht bitter, Juni bis November
gekrauste, hellgriine bis herzhaft

gelbliche Blatter

Feldsalat einzeln wachsende nussig, herzhaft ~ September
Pflanzchen, dunkelgriine, bis Februar
léngliche, bauchige Blatter

Chicorée spitze, weiBe bis hellgelbe bitter, Oktober bis Méarz
Blatter aromatisch

Eichblattsalat lange, schmale, gezackte mild bis wirzig ~ Juli/August

Blatter, je nach Sorte
rotbraun oder grin

s
-
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Salatschleuder

,n;__

-
i Merke

Gemiise mit fester
Struktur, wie Méhren,
Rettich, Sellerie, wer-
den besonders fein
zerkleinert, damit die
SoBe/Marinade gut
einziehen kann.

SPEISEN HERSTELLEN UND ANRICHTEN

Die meisten Blattsalate sind je nach Sorte ungeputzt und gekuhlt mehrere
Tage haltbar.

Beim Vorbereiten der Blattsalate sind folgende Schritte zu beachten, um die
Frische und den Vitamin- und Mineralstoffgehalt bestmdglich zu erhalten:
duBere, welke oder fleckige Blatter entfernen

die Blatter vom Strunk I6sen

ggf. dicke Rippen herausschneiden

zligig, aber grindlich in kaltem Wasser waschen, d.h. nicht im
Wasser liegen lassen

gut trocknen, d.h. entweder auf einem Sieb abtropfen lassen
oder mit einer Salatschleuder trocken schleudern, sonst verwéas-
sert die Salatsauce

Salatblatter nie driicken, das gibt braune Stellen

D kihl und dunkel bei ca. 2-4 °C lagern, falls nétig, feucht abdecken; im
Verkauf bis 7 °C

D groBe Blatter mdglichst erst kurz vor dem Anrichten zerpfliicken oder
zerschneiden (z.B. bei Endivien-, Eisbergsalat)

D SalatsoBen erst kurz vor dem Verzehr zugeben, bei langerer Wartezeit
fallt der Salat sonst zusammen und wird unansehnlich

Der Putzverlust betréagt ca. 20 bis 25%.

1.1.2  Salate aus Gemiise oder Kartoffel

Viele Gemusesorten lassen sich zu Rohkostsalaten verarbeiten, d.h., die
Ausgangsstoffe sind im rohen Zustand essbar. Sie werden mdoglichst scho-
nend gewaschen, ggf. diinn geschalt und danach zerkleinert:

D geschnitten in Streifen, z. B. Rotkohl, Weikohl

D gehobelt in Scheiben, z.B. Gurken, Rettich

D geraspelt (weichere Gemiise), z. B. Zucchini

D geraffelt (Gemiise mit fester Struktur), z.B. Méhren, Kohlrabi

‘;jf/ 4 i
-
2.3, 2.3,

Sparschéler Allzweckraspel (Bornerhobel)

<
L

Der Zubereitungsverlust liegt zwischen 15 und 20 %.
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Tomaten, Gurken, Radieschen, Paprika kann man gleichzeitig als Garnitur
verwenden. Deshalb sollte man diese in ansprechenden Formen schneiden,
z.B. Gurkenschiffchen, Tomatenviertel, Radieschenrose.

Je nach Art und Verwendungszweck werden die Salatzutaten roh angebo-
ten, d.h., der Kunde kann diese mit SalatsoBe selbst Ubergieen, oder der
Salat wird bereits angemacht - mit einem schmackhaften Dressing - in der
Theke angeboten. Das empfiehlt sich vor allem bei Gemisesorten, die in
Verbindung mit dem Luftsauerstoff braun werden, z.B. Sellerie, Rettich.

Einige wenige Gemusesorten und die Kartoffel missen vor dem Verzehr
erhitzt werden.

Gemiise Beispiel

Kohlgemiise roh: WeiBkraut, Rotkraut, Chinakohl, Kohlrabi
gekocht: Blumenkohl, Brokkoli, Kohlrabi

Wurzel- und roh: Karotte, Rettich, Radieschen, Sellerie
Knollengemiise gekocht: Karotte, Sellerie, Rote Bete

Fruchtgemise roh: Salatgurke, Zucchini, Tomate, Gemisepaprika
gekocht: Mais, Hiilsenfriichte: Bohnen, dicke Bohnen,
Erbsen

Sténgelgemiise roh: Fenchel, Staudensellerie
gekocht: Spargel

Zwiebel- und roh: Lauch, Zwiebel
Lauchgemiise

Bohnensalat

500 g griine Bohnen
Salz

Fir die Marinade:
2 EL Ol

4 EL Essig

1 Zwiebel
weiBen Pfeffer

1 Prise Zucker

Herstellungsablauf:

Gefédelte, gewaschene Bohnen

brechen. In kochendes, gesalze-

nes Wasser geben und in 20 Mi-

nuten gar kochen. Auf einem Sieb abtropfen lassen. In der Zwischenzeit
aus Ol Essig, fein gewdirfelter Zwiebel, Salz, Pfeffer und Zucker die Ma-
rinade riihren. Uber die Bohnen gieBen und 30 Minuten durchziehen
lassen.

Werden Bohnen aus der Dose verarbeitet, so missen diese nur abge-
gossen, evtl. gebrochen und mit dem oben genannten Dressing ver-
mischt werden.
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Kartoffelsalat

SPEISEN HERSTELLEN UND ANRICHTEN

Herstellungsablauf:

1000 g Salatkartoffeln

125 ml heiBe
Fleischbriihe
aus Wirfeln

Fir die Marinade:
3 EL Ol

4 EL Weinessig
Salz

schwarzer Pfeffer
1 Prise Zucker

1 TL Senf

2 Zwiebeln

1 Bund Petersilie

Fir die Garnierung:
1 Bund Petersilie

1 hartgekochtes Ei
1 Tomate

f’
i Merke

SalatsoBen miissen
gekiihlt aufbewahrt
werden.

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Wasser 25 Minuten gar kochen;
Wasser abgieBen, mit kaltem Wasser etwas abschrecken und abkiihlen
lassen; die warmen Kartoffeln schélen und in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden oder durch ein Gitter driicken; in einer Schiissel mit heiBer
Fleischbriihe libergieBen.

Fiir die Marinade OI, Essig, Salz,

Pfeffer, Zucker und Senf vermi-

schen; Zwiebeln in feine Wiirfel

schneiden und die Petersilie

hacken; beides (ber die Kartof-

feln streuen, mit der Marinade

libergieBen und vorsichtig vermi-

schen; den fertigen Salat ca.

1 Stunde gekiihlt ziehen lassen

und evtl. nachwiirzen.

Die Petersilie in StrduBchen zer-

pfliicken, das Ei in Sechstel tei-

len, die Tomate achteln und den

Salat damit garnieren.

1.2 SalatsoBen
[

SalatsoBen geben Blatt- und Gemiisesalaten einen herzhaften Geschmack.
Sie finden sich auch in groBer Vielfalt fertig auf dem Markt, also als Conve-
nience-Produkte.

Selbst hergestellte SoBen unterliegen durch ihre Zusammensetzung mit fri-
schen Krautern oder auch Milchprodukten dem schnellen Verderb, deshalb
sollte nur jeweils der Tagesbedarf hergestellt werden.

Wichtig ist, dass zuerst alle Zutaten wie Salz, Pfeffer, fein geschnittene oder
gehackte Krauter mit Essig oder Zitronensaft gemischt werden, bevor man
Ol oder Joghurt zugibt. Ist namlich das Ol oder der Joghurt erst einmal an
der SoBe, geben die restlichen Zutaten kein Aroma mehr ab.

Jede SalatsoBe sollte méglichst hochwertige Speisedle enthalten, denn es
sichert die Aufnahme der fettldslichen Vitamine des gegessenen Salates
bei der Verdauung.

Krauter-Vinaigrette (Essig-Ol-SoBe)  Herstellungsablauf:

1 Teil Essig, Zitronensaft Salz in Essig auflosen, Ol dazuriihren, eventuell mit etwas

2 Teile Ol, z.B. Olivendl

Zucker abrunden. Essig kann auch durch Zitronensaft

Salz, weiBer Pfeffer, Zucker ersetzt werden.

frische gehackte Krauter, Das Dressing kann auch mit siiBer und sauerer Sahne
z.B. Petersilie, Dill und Schnittlauch oder mit Joghurt und Milch abgeéndert werden. In die-
ggf. fein gewlirfelte Zwiebeln sem Fall lisst man den Essig weg und reduziert das Ol
auf einen Teil.
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CocktailsoBe Herstellungsablauf:

2 Teile Majonase Majonése und Ketchup miteinander glattriihren, geschla-
1 Teil Ketchup gene Sahne unterheben und mit den restlichen Zutaten
1 EL geschlagene Sahne abschmecken.

Salz, weiBer Pfeffer, Zucker

WorcestersoBe (sprich: WostasoBe),

eine Messerspitze Meerrettich

SalatsoBe mit saurer Sahne und Dill  Herstellungsablauf:

5 Teile saure Sahne Saure Sahne und Zitronensaft glattrihren, wiirzen, zum
oder Créme fraiche Schluss den fein geschnittenen Dill unterheben. Es kdn-
1 Teil Zitronensaft nen auch andere Krduter verwendet werden.

Salz, Pfeffer

1 Essloffel Dill

1.3 Das Salatangebot im Fleischerfachgeschaft

D Beilagensalate bestehen liberwiegend aus einer oder mehreren Sorten
von Blatt- und Rohkostsalaten (Gurken, Paprika, Tomaten, Karotten) sowie
z.B. Kartoffel-, Bohnen-, Krautsalat. Sie sind auf kleinen Tellern ange-
richtet und ergénzen meist ein Hauptgericht, vgl. LF 3.3.

D Salatbiifetts im Mittagsimbiss oder Partyservice bieten
in der Regel eine Auswahl verschiedener Salate. Der
Kunde kann sich selbst bedienen.

D Salatteller als eigensténdiges Gericht enthalten eine
Mischung verschiedener Blatt- und Gemiisesalate. Oft-
mals findet man darauf auch diverse Feinkostsalate, z.B.
Fleischsalat, Nudelsalat, Wurstsalat.

Werden die Salatgerichte im Geschéft verzehrt, so werden
sie meist auf groBen, dekorativen Tellern angerichtet, hau-
fig erganzt mit tierischen Produkte, die in Streifen, Schei-
ben oder Wiirfel geschnitten sind, wie z.B. Salattheke

D gebratenes Puten- oder Hahnchenfleisch, Putenaufschnitt
Raucherlachs, Thunfisch, Crevetten

]

D rohem oder gekochtem Schinken, vgl. Lernfeld 2.2
D Schnittkdse, Mozzarella, Fetakase, vgl. Lernfeld 3.2
]

Eier.

Zusatzlich werden diese z.B. mit frisch geschnittenen Krautern oder saiso-
nal typischen Friichten wie Ananassticke, Erdbeeren, Kiwi, Orangenschei-
ben, Apfelfacher, Pfirsichen sowie Nissen usw. ausgarniert. Der Fantasie
sind hier keine Grenzen gesetzt.

Erst kurz vor dem Verzehr werden diese mit einem passenden Dressing
ubergossen.
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Wellness-Salat (fiir 10 Portionen):

250 g gemischter Salat
250 g Mohrenscheiben
250 g Kohlrabistiicke
250 g Selleriesalat
250 g Rote-Bete-Stiicke
20 g Cocktailtomaten
600 g Schnitzelstreifen
50 g Brunnenkresse
bunter Pfeffer
100 g Olivendl

Herstellungsablauf:

Gemischten Salat, Méhrenscheiben, Kohlrabistiicke, Selleriesalat und
Rote-Bete-Stiicke auf einem Teller anrichten. Cocktailtomaten und
Schnitzelstreifen darauf platzieren. Die Brunnenkresse dariiber streuen
und das Ganze mit buntem Pfeffer wiirzen. Zuletzt Olivenél beim
Servieren darliber verteilen.

Informationen zur Kundenberatung und Warenprasentation

Haltbarkeit: 7 Tag - zum sofortigen Verzehr
Verkaufsargumente: Knackig-frische Salatkombination mit herzhaften
Schnitzelstreifen und leckerem Gemdise.

Zusatzstoffe: Keine

Geschmack: Nach frischem Salat, vitaminreichem Gemiise, saftigem
Schnitzelfleisch und natiirlichem Olivendl.
Alternativprodukte: Fruchtige Salate, Kartoffelsalat

Salatschalen fiir den AuBer-Haus-Verzehr: An giinstigen Standorten mit
Firmen und Biiros im Umkreis empfiehlt es sich, verschiedene Salatvarian-
ten in einer gekihlten Prasentationstheke anzubieten. Denn haufig nehmen
Kunden, die sich morgens ein Brétchen holen, auch schon ihren Salat fiir
die Mittagspause mit.

Die Verpackungsindustrie bietet dazu Schalen in groBer Auswahl an, in ein-
facher Ausfiihrung bis zum edlen Design. Wichtig ist, dass der Deckel klar
ist; so kdnnen lhre Kunden den darin angerichteten Salat sehr gut erkennen.

Salatschale

Bei der Anordnung in der Theke ist darauf zu achten, dass ein Produkt jeweils
eine Reihe ergibt, so kann der Kunde sich besser orientieren.
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Alle angebotenen Sa-
late sollen so frisch wie
moglich serviert bzw.
verkauft werden. Des-
halb sollte man zwi-
schen Einkauf und Ver-
zehr nicht zu viel Zeit
verstreichen lassen und
bei Salaten nur jeweils
den Tagesbedarf vorbe-
reiten. AuBerdem sollte
man moglichst saiso-
nale Produkte verwen-
den, um lange Lager-
und Transportzeiten zu
vermeiden.

Rezeptur Schinken-Kése-Salat (1 Person)

100 g Eisbergsalat

15 g 3 Scheiben Salatgurke

30 g 3 Scheiben Tomate

30 g 3 halbe Scheiben Schnittkase

35 g 3 halbe Scheiben Schinken

gekocht
2 g 1 Stck. PetersilienstrauBchen

SalatsoBen nach Wahl (Convenience-
Produkte)

Herstellungsablauf:

Eisbergsalat in ca. 2-3 cm groBe Wiirfel schneiden, in einer Salatschale
anrichten, darauf Gurke, Tomate, Kdse, Schinken anrichten, mit Peter-
silienstrdulBchen garnieren, den Kunden abgepackte SoBen wéhlen las-
sen

Informationen zur Kundenberatung und Warenprésentation

Verkaufsargumente: leicht, hoher Anteil an Vitaminen, Frischkost
Geschmack: knackig frisch und herzhaft durch Schinken und Kése
Veredelung: Oliven, Radieschen, Schnittlauch

Prasentation: in der gekiihlten Theke

Haltbarkeit: am Herstellungstag verkaufen
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Tipps fiir das Anrichten der Salate

D hygienisch und exakt arbeiten, besonders wenn der Kunde lhnen zu-
sieht

D Salatzutaten mundgerecht zerkleinern

D Salate auf dem Teller locker und méglichst iibersichtlich anordnen bzw.
nicht in die Schalen pressen
i }L D Abwechslung im Farbenspiel durch die Kombination verschiedener Salat-
| zutaten erzeugen

D mehrere Geschmacksvarianten mit unterschiedlichen Zutaten und Salat-
soBen (auch oder gerade bei Stammkunden) préasentieren

j' /Mgff'{'f

D hochwertige EiweiBprodukte wie Schinken, Fisch usw. am besten oben
L als Abschluss platzieren
Salate vollstindig am . .
Herstellungstag ver- D interessant und ansprechend ausgarnieren

kaufen, da sie schnell D die SalatsoBe ,im Haus* erst kurz vor dem Servieren zugeben

I/
verderben! D die SalatsoBe fiir den AuBer-Haus-Verzehr separat abgepackt mitgeben

Bei der Kalkulation der Verkaufspreise ist darauf zu achten, dass beim Ver-
zehr im Geschéft der erhohte Mehrwertsteuersatz zu berechnen ist.

Berufliche . e i . ]
Aufgabenstellung Ver.setzen Sie sich in die Lage der Auszubildenden der Fleischerei
Baringer.
" D Entwerfen Sie drei kostliche Salate mit passenden SoBen fiir

= die Mittagskarte. Achten Sie dabei auf anzusprechende Kunden-
gruppen.

D Ermitteln Sie den Materialbedarf fiir jeweils 10 Portionen.
Beriicksichtigen Sie dabei durchschnittlich anfallende Herstel-
lungsverluste, vgl. LF 3.3.

D Legen Sie entsprechende Bezugsquellen fiir die einzelnen Waren
fest.

D Kalkulieren Sie den Verkaufspreis einer Portion, wenn Sie
30 % Herstellungsgemeinkosten, 55 % Vertriebsgemeinkosten,
15% Gewinn und die gesetzliche Umsatzsteuer aufschlagen.

D Stellen Sie die Salate her und richten Sie diese fachgerecht
und dekorativ an.

D Beurteilen Sie die hergestellten Speisen und den Arbeitsprozess.

Zusatzaufgabe: Uben Sie die Abgabe der hergestellten Salate im

Verkaufsgesprach.

1 Beschreiben Sie die wichtigsten Schritte bei der Vorbereitung von

,%_ : Blattsalaten.
| 2

Nennen Sie fiinf verschiedene Sorten von Blattsalaten, die im Juli
»3aison“ haben.

3 Zahlen Sie zehn Gemiisesorten auf, die sich fiir einen Rohkostsalat
eignen.
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4 Erldutern Sie die wichtigsten Punkte, die man beim Anrichten eines
Salates fiir den AuBer-Haus-Verzehr beachten sollte.

5 Stellen Sie die Zutaten fur einen bunten Salatteller als Beilage zusam-
men.

6 Kalkulieren Sie Mitnahme- und Ladenverzehrpreis fiir eine Portion
eines ,Sommersalats® aus folgenden Materialien:

Rohstoffe Menge ME €/ME €/15P. €/St.
Tomaten | 0,550 kg 1,22 0,68 0,046
Eisbergsalat 0,450 kg 1,50 0,68 0,046
Lollo Bianco 0,450 kg 1,50 0,68 0,046
Gurke 0,450 kg 1,22 0,55 0,037
Rucola Salat 0,150 kg 1,22 0,19 0,013
Feldsalat 0,150 kg 1,50 0,23 0,016
Radieschen 0,150 kg 1,22 0,19 0,013
Champignons 0,150 kg 2,99 0,45 0,030
Schweinelendchen ] 1,200 kg 9,00 10,80 0,720
Vollmilchjoghurt 0,450 kg 0,80 0,36 0,024
Majonése 0,300 kg 1,46 0,44 0,030
Tomaten (plriert) 0,210 kg 1,22 0,26 0,018
Olivendl Dressing 0,060 kg 3,33 0,20 0,014
Krauter

der Provence 0,030 kg 5,04 0,16 0,011
Salz, Pfeffer ] 0,030 kg 0,50 0,02 0,002

Die Herstellungsgemeinkosten betragen 25%, die Vertriebsgemein-
kosten 80% und der Gewinn 12 %.

Zysammentassung

Salatvariationen herstellen und verkaufsfertig anrichten

qualitativ hochwertige Ware auswahlen, kihl lagern
Salate und andere Rohstoffe schonend verarbeiten
SalatsoBen herstellen

Salatzutaten farblich und geschmacklich aufeinander
abstimmen und dekorativ anrichten

angerichtete Teller und Schalen in der Kiihltheke prasentieren

Schild mit Produkt- und Preisinformation zuordnen

e e - ¢«

SoBe kurz vor Verzehr zugeben oder separat abgepackt mitgeben
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Baguette, Sandwich und Co.
fiir den AuBer-Haus-Verzehr herstellen

Ziele dieses Kapitels:

D Wir lernen typische belegte, gefiillte, gebackene und/oder
tiberbackene Snacks und deren Grundbestandteile kennen.

Wir stellen ein standortbezogenes Snackprogramm zusammen.

Wir entwerfen fiir ausgewéahlte Snacks Rezept und Herstellungs-
ablauf und legen Bezugsquellen fiir die Grundzutaten fest.

D Wir stellen eine Auswahl der geplanten Snacks her und richten
diese fachgerecht und dekorativ an.

Wir berechnen den Verkaufspreis der hergestellten Produkte.
Wir bewerten die hergestellten Produkte aus Kundensicht.

Brigitte Baringer liest in der Mittagspause die Zeitung. Dabei fallt ihr
Blick auf folgende Anzeige:

GroBer Verkaufsraum mit Vorbereitungsraum und Kuhlizelle in bester Lage
in der BahnhofstraBe nahe Kur- und Schulzentrum zu vermieten.

Bestens geeignet fir ein Fleischerfachgeschéft! Inventar und Geréate
(Waagen-Kassen-System, Ladenwolf, usw.) sind auf Wunsch vorhanden!

Immobilien Schwarz, Wittelsbacherstr. 25, 83435 Bad Reichenhall,
Tel: 08651 707080

»Wolfgang, sieh mall Das wére die Gelegenheit!“, ruft Frau Baringer
ihren Mann und zeigt ihm freudestrahlend die Anzeige. ,Du rufst dort
mal an und klarst den organisatorischen Kram! Und ich entwerfe mit
unseren Azubis das Snacksortiment®, ereifert sich Frau Baringer.
sLangsam, langsam, so schnell geht das nicht, wir miissen erst mal
sehen, ob wir den Laden bekommen und ob die Miete zu leisten ist ...%,
beschwichtigt Herr Baringer. ,Ach, du machst das schon, wir planen
trotzdem schon mal, was wir dort anbieten konnten und probieren ein
paar Produkte aus ..“ erwidert Frau Baringer und verldsst tanzelnd
den Pausenraum.

21 Planung eines Snack-Verkaufsprogramms

Fleischereien sollten in allen ihren Geschéftsstellen ein mehr oder weniger
umfangreiches Snack-Angebot (vgl. Einstiegsseite) als Teil des Imbisssorti-
ments anbieten.

Dazu empfiehlt es sich, ein Snack-Verkaufsprogramm zu erstellen und
dabei folgende Uberlegungen einzubeziehen:

D Welche Snackprodukte soll es im Betrieb geben?
Standard-Snack-Programm: Dieses Grundsortiment an Snacks, z.B.
»Klassiker wie Schinken-, Kdse-, Salamibrotchen, Salate, warme Frika-
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dellen und Schnitzel fiirs Brotchen, bereitet das Verkaufspersonal taglich

zu. Der Kunde kennt die Produkte und weiB, dass er sich darauf verlas-

sen kann.

Zusatz-Snack-Programm: Diese Produkte konnen je nach Geschafts-

stelle variieren, d.h., sie sind nicht in allen Geschéftsstellen erhéltlich.

Beides ist abhéngig

- von den Bediirfnissen der Kunden und vom Standort des Geschéfts,
z.B. im Bahnhof: der schnelle Snack auf die Hand.

- von den technischen und baulichen Méglichkeiten des Verkaufsorts:
Ist ausreichend Platz fiir alle nétigen Maschinen, Gerate? Ist eine Pra-
sentationstheke vorhanden?

- von den Starken/Schwéachen des Unternehmens: Wichtig ist darauf
zu achten, dass durch ein zukiinftig groBeres Snack-Angebot andere
absatzstarke Bereiche des Unternehmens, z.B. Verkauf von Feinkost-
artikeln, kiichenfertigen Erzeugnissen, nicht Schaden nehmen, son-
dern beide jeweils zu ihrer Zeit zur Geltung kommen.

- von jahreszeitlichen Angeboten: z.B. ist Juli/August die Tomatensai-
son, in dieser Zeit kénnte eine Tomatenaktion stattfinden mit Tomaten-
baguette, -brotchen, -salat, Tomaten-Mozzarella-Salat.

D Mit welchen Grundprodukten soll gearbeitet werden?
Aus der Zusammenstellung des Snack-Programms ergibt sich eine Liste
der stets gleich eingesetzten und bendtigten Grundprodukte, z.B. Brot-
sorten, Belegware, Convenienceprodukte. Diese sollten iber einen gewis-
sen Zeitraum festgelegt sein, um Qualitdtsschwankungen zu vermeiden
sowie eine zuverldssige Kalkulation des Verkaufspreises sicherzustellen.
Bei der Auswahl sind folgende Kriterien wichtig:
- Qualitat (Aussehen, Geschmack)
- Verarbeitungsqualitat (leichtes Handling, Scheiben kleben z.B. nicht

zusammen)

- Resthaltbarkeit bei der Anlieferung
- PortionsgroBe
- Lieferservice/Lieferzeit
- angemessener Preis
- Verpackungseinheit

D Welche Produkte werden zu welcher Zeit in der Theke prasentiert?
Es reicht nicht, morgens die Theke einmal zu fiillen. Sténdiges Aktuali-
sieren bzw. Neugestalten der Verkaufstheke, ein an die Tageszeiten ange-
passtes Erscheinungsbild ist ein wichtiger Punkt fur ein erfolgreiches
Snack-Geschaft. Mithilfe von Listen und Fotos (Mappe, Ordner) sollte die
Belegung der Verkaufstheke zu den einzelnen Tageszeiten festgelegt
werden.

Friihstlicks-/Brotzeitangebot von der Ladenéffnung bis ca. 10:30/
11:00 Uhr:

- belegte Brotchen, Baguettes in Variation

- kraftige Fleischsnacks: Schnitzel, Frikadellen, Braten, Hahnchenteile
- Feinkostsalate, z. B. Fleischsalat, Wurstsalat, Rindfleischsalat

warme Mittagssnacks und Mittagsgerichte (vgl. LF 3.3) ab ca.
11:00 Uhr bis ca. 13:30/14:00 Uhr

- belegte Baguettes, Wraps, gefiillte Pitabrote, Salate zum Mitnehmen
- warme Gerichte: Nudelgerichte, Fleischgerichte mit Beilagen
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SPEISEN HERSTELLEN UND ANRICHTEN

Nachmittagsprogramm von ca. 14:00 Uhr bis 17:30 Uhr

je nach Standort:

- Sortiment an belegten Brotwaren

- verpackte Snacks wie English Sandwich

- Snacks auch zum Mitnehmen fiir den Abend zu Hause, z.B. Fleisch-
kase, Braten, Salate

Thekenbestiickung zur Mittagszeit

D Welche Aktionen laufen zu welchem Zeitpunkt?
Um fiir den Kunden interessant zu bleiben, sind Snack-Aktionen eine
gute Moglichkeit. Sinnvoll ist es daher, den Snackbereich in den Jahres-
aktionsplan des Fleischerfachgeschéftes einzubeziehen. Somit sind
sowohl die Fachverkauferinnen als auch die Kunden tiber die Abwechs-
lung im Angebot immer gut informiert. Dazu missen rechtzeitig geeig-
nete Werbemittel entworfen und erstellt werden.

2.2 Zukauf von vorgefertigten Lebensmitteln/Convenience-Food
[

Convenience-Food' sind Lebensmittel, die fir den Verzehr weitgehend zu-
bereitet sind und damit dem Kéaufer Zeit und Arbeit sparen. Diese ,Lebens-
mittel mit eingebauter Dienstleistung® werden bei Unternehmen wie auch
im Privathaushalt gerne eingesetzt.

Die angebotenen Produkte dieses Sektors werden immer ausgereifter und
hinsichtlich Verpackung und Marketing geht die Entwicklung zligig voran.
Aus fritherer Zeit sind uns Trockenobst, getrocknete Krauter, Gewdlrz-
mischungen, Senf, Sauerkraut, eingelegte Gurken, gerducherte Fleischteile,
Fleisch- und Fischkonserven, Nudeln, Puddingpulver geldufig. Durch tech-
nische Entwicklungen (z.B. Sprihtrocknung, Gefriertrocknung wie auch die
Weiterentwicklung der Gefrier- und Kaltetechnik) wurde es mdoglich, die
Produktpalette enorm zu erweitern: Trockensuppen und -soBen, Produkte
aus getrockneten Kartoffeln zur Herstellung von Piree, KI6Ben, Milchpul-
ver, tiefgekihltes kiichenfertig vorbereitetes Gemiise, Obst, Fisch, Back-
waren, Milcherzeugnisse, Fertiggerichte.

1 Convenience-Food (engl., sprich: konnwienidnz-fuud); Convenience = Bequemlichkeit, Annehmlichkeit, Vorteil, zweckdienlich
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Das Fleischerfachgeschéft bezieht solche Artikel, um diese mit selbst her-
gestellten, frischen Produkten zu kombinieren, weiterzuverarbeiten und zu
verfeinern.

Lebensmittel werden je nach Fertigungsniveau bzw. Zubereitungsstufe in
Bearbeitungsstufen eingeteilt:

Convenience- Verarbeitungszustand
stufe

Grundstufe:

Es handelt sich bei diesen Lebensmitteln um Rohwaren.

Diese zahlen noch nicht zu den Convenience-Produkten, denn
0 folgende Bearbeitungsschritte sind noch erforderlich:

putzen, waschen, zerkleinern, behandeln nach Rezeptur, garen,

portionieren.

Beispiele: ungeputztes Gemiise und Salatkopfe, Tierhalften

kiichenfertige Lebensmittel:
Unter diese Gruppe fallen Lebensmittel, bei denen vor dem

1 Garprozess noch folgende Schritte erforderlich sind: zerkleinern,
behandeln nach Rezepturen, garen, portionieren.
Beispiele: gewaschene, geschélte Kartoffeln, zerlegtes Fleisch

garfertige Lebensmittel:
Solche Produkte sind ohne weitere Vorbereitung fiir die Speisen-

zubereitung bzw. einen Kochprozess zu verwenden. Bei den
erforderlichen Schritten bis zu verzehrfertigen Menlkomponenten
handelt es sich um: behandeln nach der Rezeptur, garen und
portionieren.

Beispiele: Teigwaren, Tiefkiihlgemiise, Pommes frites, marinierte
Fleischstlicke

mischfertige Produkte:
Durch Hinzufiigen von Komponenten und eventuell durch Erhitzen

3 werden mischfertige Produkte zu verzehrfertigen Speisen.
Beispiele: Salatdressing, Instantbouillon, Kartoffelptreepulver,
Aspikpulver, Trockensuppen

regenerierfertige Produkte:
Diese Lebensmittel, Meniis oder Meniikomponenten sind nach

4 einem Regenerierprozess? und dem Portionieren verzehrfertig.
Beispiele: Tiefkuhl-Fertiggerichte, endgegarte Kartoffel- oder
Gemusekomponenten

verzehrfertige Produkte:
Ohne weitere Verarbeitung sind diese Produkte zum Verzehr

5 geeignet. Lediglich ein Portionieren kann erforderlich sein.
Beispiele: Dessertspeisen, Brot und Gebéack, Kase, Fleischwaren,
Fertigsalate, Dressings, SiBwaren in Einzelpackungen

1 Conveniencegrad: Grad der Verzehrbarkeit der bezogenen Lebensmittel.
2 regenerieren = wieder herstellen, wieder gebrauchsféhig machen
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Bei -18 °C mindestens haltbar bis Ende:

SEP 07
58476320 Lb:45

6 Nahrwertangaben pro 100 g
400 g e Brennwert 1414 kJ (341 keal)

EiweiB 24,09
@ Kohlenhydrate 0,0 g
Fett 26,99
Hergestellt von: Weitere Zutaten:
Kaisermilch KG Farbstoff Beta-Carotin

Sovenig 15 Konservierungsstoff Natriumnitrat
85444 Oberlau

Scheiben ohne Rinde - servierfertig
““ unter Schutzatmosphare verpackt
47

Bei unter +10 ° C mindestens haltbar
bis

E 8ll02566911'8631
N\ )

Je hoher die Conveniencestufe' eines Produktes ist, desto héher ist auch
der zu berlcksichtigende Wareneinstandspreis (= Einkaufskosten). Ande-
rerseits werden je nach ausgewahlter Bearbeitungsstufe des Produkts die
Arbeits- und Herstellungskosten, Energie, Entsorgungs- und Warenverluste
geringer. So kann am Ende trotz des héheren Einstandspreises das Endpro-
dukt kostengiinstiger sein.

Bei der Lagerung von Convenience-Produkten ist es wichtig, sich genau an
die vom Hersteller angegebenen Informationen zu Lagertemperatur und
MHD = Mindesthaltbarkeitsdatum zu halten.?

2.3 Herstellung ausgewahlter Produkte

Mit geringem zuséatzlichem Personalaufwand kann das Fleischerfachgeschaft
mit seinen selbst produzierten Fleisch- und Wurstwaren, aber auch mit zu-
gekauften Lebensmitteln appetitlich belegte Brotchen u.a. anbieten. Somit
kann es sein Sortiment stark erweitern und zuséatzliche Kundengruppen an-
sprechen.

Wichtig ist dabei auch, aus Sicht der vollwertigen Ernahrung besonders
wertvolle Produkte anzubieten, die ansprechend aussehen und besonders
lecker schmecken.

Um eine gleichbleibende Qualitat sicherzustellen, empfiehlt es sich fiir die
Zubereitung von Speisen, Snacks usw. Rezepte mit Fotos zu erstellen. So
weiB jeder, was zu tun ist und wie das Endprodukt aussehen sollte.

AuBerdem sollte ein ausreichend groBer, multifunktional nutzbarer Arbeits-
platz mit Kiihiméglichkeiten zur Aufbewahrung der vorbereiteten Snack-

1 Conveni ufe: Verarbeit; 1d, in welchem die Lebensmittel angekauft werden
2 zur Kennzeichnung abgepackter Lel ittel nach der Leb ittel-K ichnungs-Verordnung siehe Grundbildung Lernfeld 5, Kap. 4.4
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zutaten und leicht verderblichen Lebensmittel (geputzter Salat, geschnit-
tenes Obst, Gemise, Kése-, Schinkenscheiben) zur Verfligung stehen.
Dadurch kann die Herstellung hygienisch und zeitsparend erfolgen.

zum Herstellen von
— warmen, Uberbackenen Snacks oder gebackenen Snacks

— kalten, belegten Snacks (Saladette) Zange
(Arbeitstisch) Sparschéler
Schneidemesser
Sagemesser
(Handwasch-
becken)
Schneidebrett @

2.3.1 Belegte Brotchen und Sandwiches

Hierzu bieten Béackereien eine Vielzahl von hervorragend geeigneten Brot-
und Brétchensorten in den verschiedensten Formen aus WeiBmehl, aber
auch mit Vollkornanteil sowie mit Sonnenblumen-, Kiirbiskernen u.A. an.
(vgl. LF 2.2 Exkurs, S. 76)

Vorteil der Backwaren ist, dass sie sich mit sehr vielen anderen wertvollen
Rohstoffen gut kombinieren lassen. Sie kdnnen auch in gréBerer Stlickzahl
fur den Verkauf vorbereitet werden, so dass stets leicht nachgefiillt werden
kann.

belegte Brétchen
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Grundprodukte fiir belegte Snacks kdnnen sein:

Aufstriche, z.B. Fleisch-, Wurst-, Fisch- und Kéase-

D Butter, Margarine produkte, z.B.

D Kriuterbutter D Schinken gerduchert, gekocht

D Remoulade D Putenaufschnitt

D Majonise D Truthahnschinken

D Frischkése mit verschiedenen b Lyoner-Schinkenwurst
Geschmackszutaten D Salami

D Pesto D Mettwurst

D Senf D gebratene Putenbrust-, Hdhn-

. chenbrustscheiben

Garnierungen, z.B. i

D Blattsalate, z.B. Lollo rossa, D Fleischsalat
bionda, Eisberg-, Eichblattsalat D Frikadellen, Fleischpflanzerl

D Eischeiben D Fleischkase

D Tomatenscheiben D Bratenaufschnitt

D Gurkenscheiben D Rib-Steak

D Zwiebelringe D Schnitzel

D Paprikastreifen rot, gelb, griin D aufgeschnittener Kase wie

D Sauerkonserven: Gewdiirzgurken, Gouda, Emmentaler, Tilsiter
milde Peperoni, Maiskolbchen Butterkase, Brie, Mozzarella,

. Gorgonzola usw.
D Oliven N i
D Krauter: Schnittlauch, Petersilie b Raucherfisch: Seelachs,

D Obst: z.B. Erdbeeren, Kiwischei-

Forellen-, Makrelenfilets
Krabben

ben, Aprikosenspalten
Matjes-, Heringsfilets

Herstellungstipps:

Verwenden Sie flr belegte Snacks eher Backwaren mit einer festeren
Kruste; diese halten den Belag besser und kdnnen auch besser ,auf der
Hand“ gegessen werden.

Nehmen Sie Backwaren aus unterschiedlichen Teigsorten und Farbténen.

Kaufen Sie ggf. Teiglinge, dann kénnen Sie diese je nach Bedarf auf-
backen.

Wahlen Sie zu herzhaften Beldagen wie Frikadellen, Salami eher auch
kraftige Backwaren, z.B. Roggenbrétchen, Kornerbrétchen.

D Achten Sie auf absolute Frische bei Aufstrich, Belegware und Garnitur.

D Verwenden Sie nicht zu dicke Scheiben als Belag, eher mehrere diinne,

das wirkt optisch besser.

Portionieren Sie teurere Zutaten sehr genau, am besten liber eine Waage
mit Tara-Taste.

Verwenden Sie zu den Beldgen den passenden Aufstrich, z. B.

Butter fir Kése und Schinken (roh oder gekocht)

Remoulade fir Frikadelle, Rib-Steak, Schnitzel oder Thunfisch (auch bei
Schinken oder Salami mdoglich)
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Frischkase fur Tomate-Mozzarella oder Rauchlachs

Dagegen sollte man Aufstriche mit starkem Eigengeschmack wie Senf
oder herzhafte Remouladensauce sowie Majonase z. B. nicht mit zartem
Kése wie Camembert, wiirzigen Schnittkdsesorten oder auch Rauch-
lachs kombinieren.

Mettbrétchen mit Majonése ist ebenfalls nicht zu empfehlen; zum einen
passt es geschmacklich nicht zusammen und der Fettgehalt ist sehr
hoch. Zum anderen rutscht auf dem Majonéseaufstrich das Mett und
lasst sich nicht gut auf dem Brotchen verteilen.

D Streichen Sie sparsam auf, der Aufstrich darf dem Kunden beim Essen
nicht auf die Kleidung tropfen.

D Belegen Sie alle Snacks einer Art gleichmaBig, sodass spater bei der
Prasentation in der Theke ein einheitliches Bild entsteht und jeder Kunde
das Gefiihl hat, er bekommt ein gleich gutes Produkt.

D Der Kunde kauft zwar ein Brétchen, aber auch die Auflage: Achten Sie
beim Belegen darauf, dass die Auflage/der Belag fir den Kunden sicht-
bar ist und ihn anspricht.

D Die Garnierung sollte sich farblich von dem Belag abheben: Salami mit
roten Tomaten z.B. wirkt nicht so gut, dann eher Salami mit Salatgurke
und Eischeibe.

Doppeldecker mit Chicken-Nugget (1 Portion)

1 St. Doppeldecker-Brétchen
2x 10 g RemouladensoBe
10 g 1 Blatt Lollo Bionda
28 g 4 Scheiben Hahnchenbrust gebraten
20 g 3 Scheiben Salatgurke
6 g 1 halber Ring Paprika gelb
12 g 2 halbe Ringe Paprika rot
7 g 1 Scheibe Salatgurke
1 St. Chicken Nugget

Herstellungsablauf:

Brétchen leicht schrdg nach hinten unten halbieren, auf Ober- und
Unterteil je 10 g RemouladensoBe aufstreichen, auf dem Unterteil Lollo
Bionda anrichten, wie auf dem Foto (berlappend mit Hiéhnchenbrust,
Salatgurke und Paprika belegen. Garnieren: Das Chicken Nugget mit der
Gurkenscheibe auf einem Spiel3 auf dem Brdtchen aufsetzen.

Informationen zur Kundenberatung und Warenprésentation

Verkaufsargumente: /leichtes, pikantes Snackbrétchen, passend fiir
einen Friihjahrs-Snack, belegt mit zarter Hdhnchenbrust, knackigen
Gurken und Paprikaschoten, garniert mit einem Nugget-SpieBchen;
Geschmack eine zarte Snackerei, frischer, knackiger Geschmack kom-
biniert mit zartem Gefliigel

Prasentation: in der Theke auf Tellern oder schwarzen Blechen, Theken-
dekoration mit frischen Gurken/Paprika/Friihlingskrdutern
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English Sandwich Schinken-Kése (2 Portionen)

3 Scheiben English Sandwich Brot
3x 10 g RemouladensoBe
2x20g Lollo Rossa in feine Streifen geschnitten
20 g 1 Scheibe Schnittkédse
50 g 5 Scheiben Tomate
25 g 1 Scheibe Schinken gekocht, geviertelt
25 g 5 Scheiben Salatgurke

Herstellungsablauf:

Jede Brotscheibe mit 10 g Remouladensol3e bestreichen, obere
und mittlere Scheibe mit je 20 g Lollo Rossa in feinen Streifen
belegen, auf der oberen Brotscheibe Schnittkédse und Tomaten-
scheiben anrichten, auf der mittleren Brotscheibe den Schinken
und die Gurke.

Fertigstellung: die untere Scheibe auf die mittlere klappen, diese
beiden auf die obere setzen; das Sandwich diagonal halbieren
und in Sandwichboxen einsetzen.

2.3.2 \Wraps

Wraps' sind gefiillte und gerollte Teigfladen. Sie sind im Osten der USA aus
einer Kombination der amerikanischen Sandwiches und der mexikanischen
Weizen- oder Mais-Tortillas entstanden. Ahnlich wie bei Sandwiches lassen
sich die Teigfladen ganz nach Geschmack mit Salat, Gemiise, Fleisch, Wurst-
waren, Fisch und passende SofRen belegen. AnschlieBend werden die
belegten Fladen zusammengerollt. Sie sind einfach vorzubereiten, leicht zu
transportieren und gut aus der Hand zu essen. Sie eignen sich besonders
gut als Picknick oder als Pausenbrot. Bei Partys kann man sie als Finger-
food anbieten. Dazu schneidet man diese in mundgerechte Stiicke, steckt
einen Zahnstocher/PartyspieB hinein und richtet sie auf einer Platte an.

Mit Obst, Niissen, Schokolade oder Vanillesauce lassen sich auch kostliche
siiBe Varianten zubereiten.

Tipps zur Herstellung:

D Die Teigfladen fir die Wraps kann man fertig gebacken als Convenience-
produkt kaufen oder auch leicht selbst herstellen. Besonders gut sind
Weizentortillas geeignet, da diese beim Wickeln nicht brechen.

D Den runden Tortillafladen diinn mit Majonédse, Sauerrahm, Frischkéase,
Joghurt oder mit selbst hergestellten Aufstrichen bestreichen. Dadurch
wird verhindert, dass die Flllung herausféllt und der Wrap austrocknet.
Die Creme darf aber auch nicht zu dinnflussig sein, sonst weicht der
Wrap schnell durch.

D Die vorbereiteten Zutaten, z. B. Blattsalat, rohes oder gekochtes Gemiise,
Thunfisch, Raucherfisch, Braten-, Wurst-, Gefliigel- oder Schinkenstreifen,
Kése, so auflegen, dass an den Seiten jeweils etwa 2-3 cm frei bleiben.

1 Das Verb ,to wrap“ kommt aus dem Englischen und wird mit verhiillen, verpacken, einwickeln {ibersetzt.
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Wichtig ist, nicht zu viel aufzulegen, denn sonst ldsst sich der Fladen
nicht mehr wickeln.

D Den Wrap einrollen: Bei kleinen Wraps sollte
man auf der unteren Seite einen ca. 3cm
breiten Rand einschlagen und von der linken
und/oder rechten Seite her fest einrollen.
GroBe Tortillas kann man wie einen Pfann-
kuchen aufrollen und dann quer in der Mitte
durchschneiden.

D Den Wrap in der Theke prasentieren: Damit
von der Fillung nichts herausfallt und die Fil- |
lung besonders zur Geltung kommt, sollte
man den unteren Teil des Wraps mit Perga- m
mentpapier und/oder Alufolie umwickeln. Wraps

2.3.4 Geflllte Pitabrote

Pita-Brote/Pide sind weiche Fladenbrote aus
Hefeteig, die aus Griechenland/Tirkei stammen
und dort im Steinbackofen gebacken werden. In
Deutschland sind Gyros Pita (Schweinefleisch)
oder Doner Kebap (Hammel- oder Lammfleisch)
bekannt geworden. Diese sind gefiillt mit Ge-
schnetzelten, das von am SpieB gegrillten
Fleischscheiben abgeschnitten wird.

Pita-Brote kann man halbfertig gebacken oder
tiefgeklhlt kaufen. Diese werden im Toaster
oder im Backofen aufgebacken. Dann schneidet
man oben ein kleines Stiick ab und 6ffnet das
tbrige Brotchen wie eine Tasche. Gyros-Pita

Diese werden mit Salat- und Gemusestreifen (Paprika, Rotkraut, WeiBkraut,
Zwiebeln, Lauch, Tomaten) sowie z.B. Schafskédse oder pikant marinierten
und gebratenen Fleischstreifen (Pfannengeschnetzeltes) oder Hackfleisch
geflillt. Gekront wird das Ganze vielfach mit einer leckeren, oft knoblauch-
haltigen SoBe, z.B. Tsatziki, Krauter- oder CurrysoBe. Die Pitabrote werden
dem Kunden warm in einer Serviette eingeschlagen serviert.

Da lediglich die Zutaten vorbereitet werden konnen, die eigentliche Herstel-
lung selbst jedoch erst kurz vor dem Verzehr stattfinden kann, bendtigen
sie in StoBzeiten im Imbissbereich der Fleischerei einen hdheren Personal-
und Zeitaufwand.

2.3.5 Gefiillte oder belegte gebackene/iiberbackene Snacks

E— ] [
Diese Snacks sind fiir Fleischerfachgeschafte mit viel Laufkundschaft zur
Frihstiicks- oder Mittagszeit z. B. in FuBgéngerzonen, Bahnhdfen, Einkaufs-

zentren lukrativ. Oftmals werden solche Produkte auch fiir Anldsse des
Partyservice hergestellt, vgl. Kapitel 3.
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Fertige oder halbfertige Teiglinge aus Blatter-, Pizza-, Brotchen- oder Brot-
teig werden mit verschiedenen Rohstoffen bestreut, gefiillt oder belegt wie
eine Minipizza. AnschlieBend werden diese gebacken oder tUberbacken. Je
nach Fantasie und Innovationsfreudigkeit des Betriebs kénnen diese auch
individuell zusammengestellt werden und somit regionale Trends setzen.

Sie lassen sich mit geringem Zeit- und Materialaufwand herstellen.

Problematisch ist die Prdsentation und Warmhaltung dieser kostlichen
Teile. Auf einer Warmeplatte werden sie in kurzer Zeit trocken und hart,
d.h., sie mussen schnell abverkauft werden. Kalt prasentiert missen sie
bei Verkauf noch einmal erhitzt werden - das braucht Zeit (die die Kunden
haufig nicht haben) und kann den Eindruck von ,,Aufgewdrmtem* erwecken.

Fillungen konnen z. B. sein:
D Fleischstiicke und Fleischwaren, z. B. Wiirstchen
D Hackfleisch, siehe auch LF 3, Kap. 1 Grundbildung

D Tomaten-Champignon-Fiillung: Tomatenwiirfel oder Tomatensauce, Salami,
Champignons, Raspelkdse

Rauchlachs-Spinat-Fullung: Frischkése, Spinat, Rauchlachs, Raspelkase

D Thunfischfiillung griechische Art: Tomatenwiirfel oder Tomatensauce,
Thunfisch, Oliven, milde Peperoni, Fetakdse

Die Zutaten fir Fillungen sollten bereits vorgegart oder sehr klein geras-
pelt oder geschnitten sein, um die Garzeit beim anschlieBenden Backen
moglichst gering zu halten. AuBerdem diirfen die Fiillungen nicht zu feucht
sein, sonst laufen sie beim Backen aus dem Teig aus oder tropfen beim
Verzehr auf die Kleidung.

Minipizza Knusperstangen
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Zum Belegen und Bestreuen eignen sich besonders z.B.

D Schinkenwiirfel (-scheiben, geraspelt) roh und gekocht, Salamiwdrfel,
Bauchspeckwiirfel, Kasselerwiirfel

Pute geraspelt
Thunfisch
geraspelter Kase, Mozzarella, Fetakdse

Paprika-, Zucchiniwiirfel, Tomatenscheiben/-wirfel, Pilze, Oliven, Arti-
schocken, Zwiebelstreifen

D Pizzasauce, Sauce Hollandaise

Bei der Herstellung sollte man beachten,

D dass die Zutaten - besonders der Kase - genau auf der Backware liegen,
damit beim spateren Backen im Ofen oder Salamander nichts in das
Backgerét tropft.

D fiir das Uberbacken im Backofen vorwiegend halbfertige Backwaren ver-
wendet werden, weil sonst beim Erhitzen die Kruste zu hart und dunkel
werden konnte.

D dass im Salamander gebackene Snacks nicht zu dunkel und hart wer-
den. Zum einen wirde sich ein zu brauner Snack in der Verkaufstheke
nicht so gut présentieren, zum anderen muss man diesen sofort abver-  Salamander
kaufen, da ein spateres Erwdrmen ausgeschlossen ist.

Krosses Sandwich (20 Portionen):

20 Scheiben Sandwichbrot
400 g ptrierte Oliven (je 200 g grine und schwarze)
400 g Tomaten (ca. 20 Scheiben)
800 g Kase (Maasdamer oder Emmentaler)
400 g Gourmet-Salami
gemischte Krauter

Herstellungsablauf:

Sandwichscheiben toasten oder im Backofen leicht braun résten und mit den pdirierten Oliven be-
streichen. Tomaten auflegen und dariiber die Salami legen. Danach den Kése in schmalen Streifen
gitterformig auf die Salamischeiben legen. Die Kréduter dariiber streuen und die Sandwiches im
Backofen (iberbacken.

2.4 Warenprasentation von Snacks
] [ o
Was Sie besonders bei der Prasentation von Snacks beachten sollten:

D die Snacks auf schwarzen oder silbernen Blechen prasentieren, weil
dadurch die Farbvielfalt der Lebensmittel besser zur Geltung kommt.

D ein Produkt pro Reihe (falls nétig auch mehrere Reihen) anordnen; d.h.
keine Vermischung verschiedener Beldge, Brotchen usw. in der Reihe

D den Belag in Kundenrichtung zeigen lassen, dazu eignet sich die sog.
Snackwelle sehr gut, weil der Kunde sehr schnell und sehr gut sehen
kann, was fir ein Belag auf der Backware ist.
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D tageszeitaktuelle Snacks prasentieren

Liicken in der Prdsentation, welche beim Abverkauf entstehen, sofort
wieder schlieBen

D auf das Fifo-System achten: First in first out, d.h., Snacks, die bereits
langer in der Theke sind, werden zuerst verkauft.

D Snacktheke einmal stiindlich aus Kundensicht anschauen (Aussehen und
Frische der Produkte, Arrangement in der Theke)

D eine Liste, welche Produkte wie lange frisch wirken, fiihren (HACCP).

Um dem Kunden die Auswahl zu erleichtern und ihn Gber Namen und Preis
des Snacks zu informieren (vgl. Preisangabenverordnung), sollten neben
den Produkten kleine Schildchen mit den entsprechenden Informationen
als sog. Verkaufshilfen gut sichtbar, aber ohne die Ware zu verdecken, zu-
geordnet sein.

Snackwelle

Da Sie standig mit Geld in Berihrung kommen, sollten Sie aus hygienischen
Griinden eine Zange benutzen, um die Snacks in die Verpackung oder auf
den Teller zu bringen.

Berufliche

Aufgabenstellung Versetzen Sie sich in die Lage der Auszubildenden der Fleischerei

Baringer.
= D Entwerfen Sie ein Standard-Snackprogramm fiir die neue Filiale:

- - Stellen Sie dazu passende Snacks fiir ein tageszeitaktuelles
Angebot zusammen.

- Beriicksichtigen Sie vorwiegend belegte, gefiillte und/oder
gebackene Backwaren und gemischte Salate (vgl. Kap. 1).
- Achten Sie dabei auf die anzusprechenden Kundengruppen.

D Entwickeln Sie fiir ausgewahlte Snacks die Rezepte (Material-
bedarf) und planen Sie den Herstellungsablauf.

D Legen Sie entsprechende Bezugsquellen fiir die einzelnen Waren
fest.

D Stellen Sie eine Auswahl der geplanten Snacks her und richten
Sie diese fachgerecht und dekorativ an.

D Beurteilen Sie die hergestellten Snacks, die Prasentation und den
Arbeitsprozess.

D Kalkulieren Sie den Preis eines der Produkte (AuBer-Haus-Verzehr),
wenn Sie von 35 % Fertigungsgemeinkosten, 75 % Verkaufs-
gemeinkosten, 10 % Gewinn und 7 % Umsatzsteuer ausgehen.

Entwickeln Sie Verkaufsargumente und liben Sie dabei auch die

Abgabe der Snacks im Verkaufsgesprach.

Ubungen 1 Nennen Sie mogliche Inhalte und Vorteile eines Snack-Verkaufs-

&_ _ programms.
2

Geben Sie mindestens drei Kriterien an, nach denen Sie Rohstoffe
zur Herstellung von Snacks auswahlen wiirden.

3 Was bedeutet ,,Convenience” wortlich und um welche Produkte han-
delt es sich dabei?
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4 Was unterscheidet einen Conveniencegrad von 50% von dem 100 %-
igen?

5 Nennen Sie funf Brotchensorten, die Sie in lhrem Ausbildungsbetrieb
fiir belegte Snacks verwenden.

6 Entwerfen Sie eigene Snacks:

a) Entwickeln Sie ein Rezept fiir ein belegtes Baguettebrotchen, ein
englisches Sandwich, ein Wrap und ein gefiilltes Pitabrot.

b) Beschreiben Sie den Herstellungsablauf.

c) Uberlegen Sie sich
- Moglichkeiten fiir die Présentation in der Verkaufstheke.
- Verkaufsargument.

d) Kalkulieren Sie den Preis eines der Produkte (AuBer-Haus-Ver-
zehr), wenn Sie von 40 % Fertigungsgemeinkosten, 65 % Verkaufs-
gemeinkosten, 15% Gewinn und 7 % Umsatzsteuer ausgehen.

7 Die Fleischerei Baringer méchte im Imbiss ,,Gyros-Baguettebrétchen®
anbieten. Es sollen die Zutaten flir 15 Personen vorbereitet werden.

Baguette-Brotchen (120 g) 0,90 €/Stlck
s Salatgurke 0,55 €/Stlick

1 kleine Tomate (50 g) 2,25 €/kg

1 kleine Zwiebel (30 g) 1,20 €/kg

125 g Naturjoghurt 1,49 €/500 g

3 kleine Salatblatter 1,50 €/Kopf
120 g geschnetzeltes Schweinefleisch 6,90 €/kg

2 EL (30 g) Olivenal 08,90 €/I1
Essig/Knoblauch/Gewtrze pauschal 0,35 €

a) Berechnen Sie die bendtigten Materialmengen fiir 15 Personen.

b) Ermitteln Sie den Verkaufspreis eines Brotchens, wenn Sie 35%
Fertigungsgemeinkosten, 25 % Verkaufsgemeinkosten, 8 % Gewinn
und 7 % Umsatzsteuer aufschlagen.

Zusammentassung

Ubungen

|""l."\

aus Backwaren + Aufstrichen +
Belegen + Dekoration

mithilfe von

Werkzeugen/Geraten/
Maschinen

durch

belegen, backen, tber-
backen, garnieren

nach Rezepten Snacks herstellen

prasentieren

v

anbieten

verkaufen

5888149 149



