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Ubergreifende Trends in den Segmenten Pasta und Kar-
toffeln: Die Nachfrage nach leichten Produkten und
Rezepturen steigt. Regionalitdt, Herkunft & Nachhal-
tigkeit riicken stark in den Fokus. Handmade Appeal
ist ein wichtiges Kriterium — der Konsument will indivi-
dualisierte Angebote. Der Gastronom wiinscht flexible
Produkte: als Snack, Finger- oder Tellerfood, Inhouse-

" oder To-Go-Variante.

Regional ist trendy

Mehr denn je achtet der Gastaufsich
und dito auf das, was er isst. Bei aller
Lust auf Genuss und Erlebnis fordert er
ganz deutlich auch eine stédrkere ‘Gut-
ftir-mich-Botschaft’ aufdem Teller. Pro-
dukte wie Pasta und Kartoffeln lassen
sich dank ihrer Flexibilitat mit passen-
den Zutaten und Garmethoden perlekt
in diese Richtung trimmen und stehen
entsprechend hoch in der Gunst des
Verbrauchers.

Die Statistik belegt: In Deutschland
wurden 2009 mehr Nudeln gegessen
als je zuvor. Der Pro-Kopf-Verbrauch er-
reichte im Schnitt 7,7 kg —das sind 200 g
mehr als im Jahr zuvor. Um 2,2 kg stieg
der jahrliche Nudelkonsum.der deut-
schen Verbraucher pro Kopl'in den letz-
tenzehn Jahren, wie die jiingste Teigwa-
renstatistik des Verbands der Teigwa-
renhersteller und Hartweizenmiihlen
Deutschlands belegt. Spaghetti gelten
als beliebteste unter den -zig Ausfor-
mungen der Teigware, Aber auch Spira-
len, Bandnudeln, Rohrchen und Spétzle
stehen hoch im Kurs,

Ungebrochener Beliebtheit erfreuen
sich Kartotfeln und Kartoftelprodukte —
viele erzielen Jahr fiir Jahr steigende
Nachfragezahlen. Insgesamt prdsen-
tiert sich zwar der Kartoffelverbrauch in
Deutschland seit Jahren riicklaufig und
lag 2009 bei tiber 60 kg pro Kopf. Jedoch

W Mengenrenner: saisonale Pas-
ta- & Kartoffelrezepturen. Klas-
sische Produkte, frisch & leicht
interpretiert, z.B. Kartof-
feltasche Frischkdse-Krauter.
Evergreens wie Pommes frites
und Wedges im Kartoffelseg-
ment oder Lasagne im Pasta-
Reigen.

m Aufsteiger: Combiddampfer-
Produkte. Bio-vegetarische Of-
ferten. Mini-Style-Kreationen.
Regionale, saisonale Offerten.

M Absteiger: Friteusen-Produkte.
Ungefiillte Pasta in unspannen-
der Inszenierung. Traditionelle
Produkte mit schwerer Anmu-
tung, z.B. Pommes Croquettes.

weisen die Werte insbesondere bei tief-
gekiihlten Kartoffelerzeugnissen im Au-
Rer-Haus-Markt anhaltend nach oben.
Allen voran der boomende Dauerbren-
ner Pommes frites. Und unter den zig
neuen, kartoffeligen Trendprodukten
erweisen sich aktuell besonders tradi-
tionelle Offerten wie Brat- und Stampf-
kartoffeln, Rosti oder Reibekuchen als
neue Zuwachssieger und Nachfrage-
lieblinge - allerdings zeitgeméRer, leich-
ter und saisonaler interpretiert.
Welches sind nun die tibergreifenden,
aktuellen Nachirage- & Angebots-
trends? Welches sind die Erfolgstakto-
ren, die die Wachstumschancen im Pa-
sta- und Kartoftelsegment am nachhal-
tigsten beeinflussen? Hier ein Uberblick
iiber die wichtigsten Themen:

Die Fokussierung auf regionale Her-
kunft und Nachhaltigkeit ist ein immer
lauter werdender Wunsch der Verbrau-
cher, Wenn es um Kartottelprodukte
geht vielleicht noch stédrker als bei Pas-
ta. Bei letzteren stehen die deutschen
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Dr. Oetker

Neue Formen, Farben und Gréf3en sor-
gen fiir Abwechslung und stehen eben-
falls wieder ganz oben auf der To-Do-Li-
ste in punkto Innovationen. Minis ma-
chen Furore, nicht nur in der Textil-
branche. Auch im Reigen von Knolle
und Teigware zeigt sich, dass Pasta bzw.
Nudeln im Kleinformat ebenso ein Ren-
ner sind wie Kartoffelprodukte in Mini-
GroRen, z.B. Mini-Kartoffeltaschen, die
multifunktional als Snack, Topping
oder Beilage eingesetzt werden konnen
und bei diversen Anbietern im Reperto-
ire sind, Auch neue Formen und Farben
sind begehrt bei den Géasten, vor allem,
wenn das Farbenspiel durch den Ein-
salz saisonaler Kriuter oder ahnlicher
Zutaten erzeugt wird. ,Unsere Gaste
und Kunden legen besonderen Wert auf
ein harmonisches Erlebnis fiir alle Sin-
ne—auch visuell”, stellt Petra Hoffmann
fest, verantwortlich fiir die Presse- & Of-
fentlichkeitsarbeit bei Dr. Oetker, Biele-

KArRTOFEELN, PASTA & Co.

feld. ,Farblich abwechslungsreiche Pro-
dukte wie Tortelloni Ricotta im Spinat-
Karotten-Teigmantel oder Cannelloni
Verdure wvon Paprika-Karotten-Teig
umbhiillt sind mega-beliebt. Ebentalls
als Hingucker préasentieren sich Saccot-
tini Pecorino Estragon im gesprenkel-
ten Olivenpastateig mit Krdutern.” Fiir

zusitzliche Abwechslung sorgen auch

unterschiedliche Fillungen — sowohl
bei Pasta als auch bei Kartoflelproduk-
ten wie -taschen, -kloRen usw. Nicht
nur bei Dr. Oetker stellt man hier ein
wachsendes Interesse an vegetarischen
Offerten fest — fleischlose Rezepturen
haben ihr Image ‘unsexy abgelegt,
kommen kreativer daher und finden im-
mer mehr Anhénger. Dies beobachtet
auch der schwibische Maultaschen-
spezialist Blirger, der seine klassisch ge-
rollte Maultaschen-Range um Varian-
ten ergénzt, die ohne Schweinefleisch
oder vegetarisch daher kommen. Das
neue Teigtaschentrio besteht aus Rind-
fleisch-, Gefliigel- und vegetarischen
Maultaschen —alle in der 85 g-Version.

Generell zeigt sich: Unterschiedliche
Konzepte verlangen unterschiedliche
Produkt-Lésungen. ,Im Bereich Schnell-
restaurants etwa dominieren Pommes
frites im 6 x 6 mm-Feinschnitt. Ein
Steakhaus beispielsweise greift eher aul
Pommes frites im 10 x 20 mm-Grob-
schnitt sowie auf Wedges zuriick. Und
die gut biirgerliche Kiiche serviert gerne
Bratkartoffeln oder an den Festtagen
besondere Spezialititen wie Herzogin-,
Macaire-Kartofteln, oder Pommes Noi-
settes”, welll Andreas Jirges, Mitglied
der Geschéltsleitung bei Agrarfrost in

Aldrup. Dass gerade Klassiker unbe-
dingt im Angebot préisent sein miissen,
betont man bei apetito stellvertretend
fiir alle Befragten. Klassische Speisen
wie Rostikreationen und Reibekuchen
behalten dank flexibler und moderner
Interpretationstahigkeit stets ihre At-
traktivitdt und klassische Beilagenpro-
dukte wie Stamplkartoffeln und Kase-
spitzle erleben gerade eine Nachlrage-
Renaissance. Auch der Hersteller Baril-
la registriert die Tendenz ‘back to the
roots’. Die Klassiker liegen voll im
Trend, dazu gehoren Pastaformate wie
Spaghetti und Penne Rigate sowie tra-
ditionelle Saucen wie Sugo al Pomodo-

,Unsere Kunden greifen
immer starker zu Produkten,
die im Combidampfer zu-
bereitet werden konnen.”
Marita Stevens

ro und Ragl Bolognese. Auch beim Pa-
staCup, unserem Convenience Snack,
sind die klassischen Gerichte, wie z.B.
Penne Arrabiata, die erfolgreichsten.”
Mit saisonalen Rezepturen und Produk-
ten kann man beim Gast immer punk-
ten, denn Saisonalitét ist eng verknipft
mit den Attributen Frische und regiona-
le Herkunft und darauf achtet der Gast
aktuell besonders, Gerne gegessen wer-
den Pasta- bzw. Kartoffel-Gemiise-
Kombinationen mit Produkten der Jah-
reszeit und aus der Region, z.B. als Balls,
Patties, oder Laibchen, wie sie der dster-
reichische Hersteller Frisch & Frost un-
ter der Marke Bauernland offeriert. Man
gibt dem Kunden auch gleich Prasenta-
tionsvorschlage auf den Weg: Warum
nicht das Kartoffel-Gemiise-Laibchen
im Bagel offerieren?

Thomas VoB3, LWL-Kliniken Miinster und Lengerich

,Unsere Gaste achten verstarkt auf saisonale Kartoffel- und
Pastarezepturen, auf zeitnahe Zubereitung und eine farblich
ansprechende Prasentation auf dem Teller. Ebenfalls wichtig: der
Frische- und Gesundheitsappeal der verwendeten Zutaten und ihre
Herkunft. Hoch im Kurs: Bio-Produkte. Auffallig ist auch, dass
kleinere Gréfen und Formen den groferen den Rang ablaufen. In
punkto Rezepturen geht die Tendenz erkennbar zu einer leichten,
mediterranen Kiiche mit frischen Krautern und guten Olen. Worauf
unsere Kiiche bei Einkauf und Zubereitung besonders achtet: Ein-
satz von regionalen bzw. Bioprodukten, Frische und Qualitat, wenig
Zusatzstoffe, saisonale Produkte, eigene Zubereitung. Generell gel-
ten bei uns Kartoffelprodukte als die einfacher zu handhabende Beilage. Der Grund: Kartof-
felprodukte iiberstehen Standzeiten unbeeintrachtigter als Pasta, die schneller klebrig wird.
Renner sind: Reibepldtzchen, Spaghetti Bolognese, Rosti mit frischen Pilzen, Nudelauflauf,
Pommes, Bandnudeln mit Fisch, KartoffelkloRe sowie Nudeln in Verbindung mit Gefligel.
Unsere Aufsteiger: Nudeln mit diversen Pesto-Variationen, Rostis, Backkartoffeln mit
Krauterquark, Kartoffelgratin, Kartoffelgulasch mit frischen Gemiisestreifen, hausgemachter
Kartoffelsalat.

Dass auch das Thema Ethno nicht an
Zugkraft verliert, zeigte ganz aktuell die
Fulball-WM in Afrika. Deren Landeskii-
che hatte groRen Einfluss auf das dies-
jahrige Angebots- und Nachfragever-
halten., Kaum ein Hersteller, der nicht
eine afrikanisch geprégte Rezeptur,
Spezialitdt oder Aktion im Repertoire
hatte, z.B Saucen, Wiirzungen, Coa-

tings und typische Ingredienzen.
Eine optimale Stabilitdt von Kartoffel-

und Pastaprodukten bei langen Stand-
zeiten ist vor allem fiir Verptflegungsbe-
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Produzenten in klarer Konkurrenz zu den
italienischen Kollegen. ,Wir beobachten,
dass Kartoffeln sich ganz klar iiber Hei-
matgeliihle verkaufen. Die Attribute aus
deutschen Landen, aus GroRmutters Kii-
che in Verbindung mit saisonalen Aktio-
nen sind Garanten fiir einen erfolgreichen
Absatz von Kartoffelprodukten”, so die Be-
obachtung beim Hersteller Unilever Food-
solutions, der fir die Marken Pfanni,
Knorr und Lukull steht. Auch in der GV-
Kiiche hat der Aspekt Nachhaltigkeit bei
innovativen Produkten erheblich an Be-
deutung gewonnen: 75 % der GV-Kiichen-
chefs wiinschen sich mehr Nachhaltigkeit
in den Kiichen. Zu diesem Ergebnis kam
die 9. Auflage des GV-Barometers, eine re-
prasentative Umfrage anlasslich der Inter-
norga 2010.

Leichtigkeit ist Trumpf, parallel geht es
um den Wohlftihl-Appeal: Der Gast achtet
noch stérker als bisher auf die gesundheit-
liche Giite seiner Auler-Haus-Mahlzeiten.
Gefragt sind vor allem Produkte, die durch

1999

verminderte Fettaufnahme punkten. Le-
bensmittel, die in der Fritteuse zubereitet
werden, rutschen auf der Beliebtheitsskala
ab—grolie Ausnahme: Pommes frites. Hier
begeht der Gast die ‘Kaloriensiinde’ be-
wusst. Generell wahlt der Konsument
mehr denn je genuss- und gesundheits-
orientiert. Eine Message, die vom Gros der
befragten Hersteller riiberkommt — vor al-
lem seitens der Kartottelverarbeiter: Com-
biddmpferfahige Produkte gelten nicht
mehr als Kiir, sondern als Muss im Portfo-
Hersteller
von Kartoffel- und Gemiisespezialitdten,
Schne-trost, Loningen auf den Punkt: ,Im-

lio. Dies bringt auch der

mer starker greifen unsere Kunden zu Pro-
dukten, die im Combiddmpfer oder Back-
ofen zubereitet werden kiinnen. Weil diese
Produkte energiedrmer sind”, so Marita
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Lieblingsgericht Nudeln
— Entwicklung Pro-Kopf-Verbrauch* 1999 - 2009 -

2000

*Angaben in kg, Verbrauch in D Quelle: www.nudelnmachengluecklich.de

KARTOFFELN, PAsTA & Co.

Stevens, Marketing, Schne-frost. ,Der Gast
wiinscht leichte und trendige Rezepturen”,
vermeldet auch Michael Tschech, Marke-
tingleiter, apetito, Rheine. ,Im Rahmen
unserer Meniilinie ‘fit & tasty’ werden wir
diesem Verlangen gerecht und bieten
Mentis mit maximal 600 kcal an wie z.B.
Spaghetti mit Flusskrebsschwinzen.”
Gleichfalls registriert die Vorstufe eine ge-
schérfte Sensibilisierung der Verbraucher
beziiglich der Zusatzstoffe. Natiirlichkeit
ist gefragt. Darum verzichtet man bei
apetito auf jegliche Konservierungsstoffe,
Geschmacksverstarker
Farbstoffe.

oder kiinstliche

Die Produkt-Optik. 'Wie handgemacht’ ist
ein entscheidendes Kriterium fir den Gast,
der immer mehr die Tendenz zeigt, Pro-
dukte zu tavorisieren, die aussehen, wie in-
dividuell fiir ihn produziert. Diesem An-
spruch nach Frische- und Handwerks-Ap-
peal nachzukommen und parallel den
Wunsch des Gastronomen nach hohen
Vorfertigungsgraden zu erfiillen, ist eine
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Herausforderung, der die Hersteller sich
zunehmend stellen miissen. [hr versucht
zum Beispiel der Hersteller McCain mit
den neuen Tradistyle Fries gerecht zu wer-
den: Pommes frites in Premium- und High-
Convenience-Qualitét, die durch den un-
regelmiRigen Schnitt aussehen wie selbst
gemacht. Auch Schne-frost wartet mit ei-
nem neuen Produkt auf, dessen Oberfli-
che ‘wie handgemacht daher kommt und
als schwibische Spezialitdt gleichzeitig
den Wunsch nach regionaler Kiiche be-
dient. ,Unsere neuen Kartoftelspitzle be-
stechen nicht nur durch den Pluspunkt ei-
ner hohen Standzeit, sondern ebenso
durch flexible Verwendungsméglichkei-
ten sowie geschmacklich durch einen ho-
hen Kartoffelanteil und einen herzhaften
Biss", konstatiert Marita Stevens.




Claus Dieter Hiibsch, Hiibsch & Képke, Hamburg

L Wir verstehen uns als Gastronomie-Traditionalist mit
lupenreiner deutscher Kiichenausrichtung. Das geht
schon damit los, dass wir Pasta nach guter alter
deutscher Sprachregelung Nudeln nennen.

Nudeln sind fiir uns ein sehr diffiziles Produkt, da man
sie in der Regel beim Italiener besser bekommt. Trotz-
dem darf es keine Speisekarte bei uns geben, die nicht
mindestens drei Nudelgerichte anbietet. Da kommt es
dann immens auf die Qualitat der Nudeln an. Apropos
Renner: sicherlich unsere asiatische Nudelpfanne ‘Um
Lei Tung’. Da missen wir keinen Klassiker kopieren, da

kénnen wir unsere ganze Kiichen-Kreativitat reinlegen — bis hin zu der Maoglich-
keit, das Produkt mit Stabchen zu traktieren. Zum Thema Kartoffel: Sie ist und
bleibt die wichtigste und tiberzeugendste ‘Sattigungs-Beilage’ — bisweilen sogar
der Star auf dem Teller. Die Lust auf Pommes frites ist ungebrochen. Mag sein,
dass der spontane Gast auch mal was Neues ausprobiert. Um dann jedoch wieder
leidenschaftlich Currywurst mit Pommes frites zu geniefben. Die gute alte
Salzkartoffel ist ‘weg vom Fenster’. Absoluter Uberflieger ist die Bratkartoffel. So
sehr, dass wir schon iiberlegten, in der Speisekarte zu schreiben: Bratkartoffeln

mit Haxe, Bratkartoffeln mit Schnitzel etc.

o

triebe sehr wichtig. Herstellerseitig stehen
hier Oberflichen und Kanten simtlicher ge-
schnittener Produkte im Fokus. Wichtig ist
es, Produkte zu ofterieren, die den intensiv-
sten Kartoffel- bzw. Pastageschmack bei
gleichzeitig maximaler Knusprigkeit bzw.
stabiler Teigkonsistenz bieten.

Die Fingerfood-Féhigkeit von Kartolfelpro-
dukten ist ebenfalls ein Trend, der sich zwar
schon seit langerem in der Kartoftelbranche
manifestiert  hat, aber kontinuierlich
Wachstumsambitionen zeigt. Jene Kartof-
felzuschnitte und -formen sind hochattrak-
tiv, die sich gut in die Hand nehmen lassen,
viel Volumen ins Prasentationsgefall brin-
gen und dariiber hinaus eine grolie Aufnah-
melliache fiir Dips bieten. Wie z.B. die Fry'n
Dip-Produkte in U-Boot-Form von McCain.
JUnsere ‘u-formigen’ Pommes [rites bieten
dank volumindseren Auftrittes ein spiirba-
res Einsparpotenzial beim Wareneinsatz,
sorgen dank optischer Differenzierung fiir
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zusitzliche Abwechslung und garantieren
dartiber hinaus ein neues Geschmacks-
erlebnis. Fir eine entsprechend trendige
Prasentation exklusiven
McCain
Stahl, Marketingleiter, McCain, Eschborn.

sorgen unsere

Porzellantiiten”, erkldart Daniel
In Sachen Handling & Verpackung stellen
vor allem die Verwender, sprich die Gastro-
nomen hohe Qualitdtsanspriche: Es geht
um den hochstmoglichen Komfort der
Handhabung und um eine maoglichst siche-
re Kalkulation. Bevorzugt werden Gebinde,
in denen die Ware lose rollend und gefroren
enthalten und einzeln (bzw. per Teilentnah-
me) entnehmbar ist. Auch im Hause Unile-
ver hat man umgesetzt, wonach der Kunde
verlangt: WiederverschlieRbare
ckungen sind ein Muss, dartiber hinaus soll-

Verpa-

te so wenig Verpackungsabfall wie maglich
anfallen und dieser dann recyclefihig sein.
Als i-Ttipfelchen gelten Icons auf der Ver-
packung, die Infos tiber die Verwendungs-
moglichkeiten des Produktes liefern."
Noch ein entscheidendes Stichwort: Service
fiir die Gastronomie. Welchen flankieren-
den Support miissen die Hersteller bieten,
um konkurrenzfihig zu sein? ,Unterstiit-
zung bei Promotions ist ganz wichtig.
Aulerdem Menilempfehlungen und Kalku-
lationsbeispiele, sie sind ein essentieller Be-
standteil unseres Premium-Service-Ansat-
zes, wobei die Produktlésungen nie in den
Hintergrund treten, sondern individuell mit
begleitenden Malinahmen unterstiitzt wer-
den. Dabei wird es immer wichtiger, den
Grolhandel mit einzubeziehen und ge-
meinsame Projekte zu realisieren”, betont
McCain-Manager Daniel Stahl.

Jutta Pfannschmidt-Wahl



