Trends & Innovationen

CATERING

STAR

Die Kur der Sieger

Jeweils drei Sieger in 23 Produktkategorien: Das macht summa
summarum 69 Top-Innovationen. Lassen Sie sich von den Catering-Stars
2012, gewahlt von den Catering-Managern und- Eink&aufern, inspirieren.

Text: Martin Eschbach

Ganz so Uppig ist das mit
den Innovationen im Cate-
ring-Markt ja nicht. Zumin-
dest im Vergleich zu ande-
ren Branchen, wie beispiels-
weise dem Lebensmittel-
Handel. Hier kdnnen sich
die Leiter von Superméarkten
vor Neuheiten kaum retten.
Oft haben die Einkaufer der
grofRen Handels-Organisatio-
nen die Qual der Wahl. Aller-
dings sind auch viele Flops da-
bei. Produkte, die es erst gar
nicht in die Regale schaffen
oder nach kurzer Zeit wieder
ausgelistet werden. Auch wenn
die Innovationskraft im Cate-
ring-Markt nicht ganz so stark
ist, kdnnen sich die Neuheiten,
die die Hersteller jedes Jahr
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ins Rennen schicken, sehen
lassen. Natlrlich kommen
auch hier nicht alle bei den Ca-
tering-Managern und Chef-
Eink&aufern an, aber es gibt im-
mer wieder Produkte, die das
Angebot der Caterer berei-
chern.

Um herauszubekommen, wel-
che Produkte das sind, hat Ca-
tering inside eine bundesweite
Befragung durchgefiihrt. Be-
fragt wurden 1.500 Catering-
Manager und -Eink&ufer aus
den Bereichen Care-, Ver-
kehrs-, Sport-, Messe- und
Event-Catering. Ermittelt wur-
den so die erfolgreichsten
Neueinfiihrungen von Conve-
nience-Produkten flr Catering,
Gemeinschaftsverpflegung

und Gastronomie aus den ver-
gangenen zwolf Monaten so-
wie die erfolgreichsten Dienst-
leistungskonzepte und Neuein-
fuhrungen aus dem Technik-
bwz. Nonfood-Bereich der letz-
ten 24 Monate. Stichtag war je-
weils der 31. Mai 2012.

In den Ergebnissen zeigt sich
ganz deutlich, dass es den
Verantwortlichen im Catering-
Markt gar nicht so sehr darauf
ankommt, ob das Produkt gro-
Re Umséatze verspricht, son-
dern ihnen geht es viel mehr
um die tatsachliche Innovati-
onskraft. Gefragt ist Abwechs-
lung, was wiederum erklart,
warum beispielsweise auch
Saisonprodukte wie in der Ka-
tegorie Eiscreme (s.Seite 45)

gut ankommen. Honoriert wer-
den auch Innovationen, die
neue Erndhrungsgewohnhei-
ten beriicksichtigen. Dann
Uberrascht es kaum, dass der
laktosefreie Mozzarella-Stick
von Salomon Food World auf
dem ersten Platz in der Kate-
gorie Fingerfood landet (s. Sei-
te 46).

Convenience soll den Caterern
das Leben aber auch einfa-
cher, eben bequemer machen.
Dennoch sollen méglichst kei-
ne 08/15-Produkte ins eigene
Portfolio. Da kommen Eismeer-
lachsforellen, exakt in Form
und Gewicht, auf Kunden-
wunsch sorgféltig von Hand
filetiert genau richtig. Ein Ser-
vice, der von den Caterern mit
dem ersten Platz in der Kate-
gorie Fisch, Fleisch, Geflugel
belohnt wird (s. Seite 47).
Innovative Ideen gibt es auch
im Technik-/Dienstleistungs-
und Nonfood-Bereich, wie bei-
spielsweise die Evolin-Tisch-
decke von Duni, die alle Vorzu-
ge einer modernen und flexi-
blen Einweglésung bietet und
gleichzeitig in Eleganz und Stil
nicht von textiler Tischwésche
zu unterscheiden ist. Platz 1 in
der Kategorie Tabletop (s. Sei-
te 59). Ein weiteres Beispiel ist
die Giga X7 Professional. Der
Espresso-/Kaffee-Vollautomat
aus dem Hause Jura verfligt
Uber ein nahezu verschleif3frei-
es Mahlwerk und eine opti-
mierte Feinschaumtechnolo-
gie. Das kommt an: Platz 2 in
der Kategorie Kaffeeautoma-
ten (s. Seite 55).

Das sind nur einige wenige
Beispiele, die zeigen, wie inno-
vativ die Branche ist. B
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Backwaren

. Platz
Land rauenkuchen Mohn-
Mandarine- ase

Eine klassische Kasekuchen-
masse trifft auf eine ge-
schmackvolle Mohnfullung und
wird durch fruchtige Mandari-
nenspalten abgerundet. Der
Sieger in der Kategorie Back-
waren ist mit Gelee abge-
glanzt. Der Hefemirbeteig
tragt dazu bei, dass der Ku-
chen aussieht, wie selbst ge-
macht. Darauf deutet auch der
Name hin, den sich die Marke-
ting-Experten der onditorei

P alzgra fur diese Spezialitat
ausgedacht haben: Landfrau-
enkuchen Mohn-Mandarine-
Kase.
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2. Platz
ma s Landkuchen Butter
He ezop

Bereits 2007 haben die Tief-
kiihlexperten von Schoéller  i-
rect echte Innovationskraft
und Gespdr fur den Markt be-
wiesen, als sie die Produktlinie
Omas Landkuchen auf den
Markt brachten und seitdem
groRe Erfolge damit feiern
konnten. Die Innovation Oma s
Landkuchen Butter-Hefezopf
setzt diese Erfolgsgeschichte
fort: Platz 2 in dieser Kategrie
bei den diesjahrigen Catering
Stars.

3. Platz
Bio-Gourmetbrot

Das 280 g-Bio-Gourmetbrot
aus dem Hause Edna wird mit
ausgesuchten Zutaten und
besten Rohstoffen hergestellt.
Seinen feinen Geschmack er-
halt das Gourmetbrot laut Her-
steller durch das Meersalz der
Gu rande Le Gu randais. Die
Brote sind handwerklich in der
Optik und in nur drei bis funf
Minuten ofenfrisch und servier-
bereit fur die Géaste.
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Fingerfood & Snacks

1. Platz
Mozzarella Sticks laktosefrei

Rund 16 Millionen Deutsche sind von ei-
ner Laktoseintoleranz betroffen. Diese Un-
vertraglichkeit von Milchzucker bedeutet
allzu oft Verzicht auch bei leckeren Finger
Food Produkten wie den Hot Appetizern.
Salomon FoodWorld stellte die ersten
laktosefreien Variationen ihrer erfolgrei-
chen ,Mozzas" und ,Peppertizer vor. Seit-
dem kodnnen Caterer auf eine stark stei-
gende Nachfrage einer neuen Zielgruppe
reagieren und diese mit den neuen Finger
Food Hits verwdhnen. Die Highconveni-
ence-Produkte sind natirlich auch kon-
vektomatengeeignet und sichern so eine
schnelle, bequeme Zubereitung. Platz 1 in
dieser Kategorie, auch deshalb, da die
laktosefreien Mozzarella Sticks und Pep-
pers Red&Hot mit vollem Geschmack be-
geistern.
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2. Platz
Lolly Zander und Tandoori

Mit Lollies setzt Achenbach beim Finger-
food MafR3stabe. Die kleinen Kostlichkeiten
ermdglichen fingerfeinen Genuss von ei-
nem handlichen Stick. Mit Briicke oder
Sténder sind edle Service-ldeen fur die
appetitliche Prasentation der herzhaften
und suR-fruchtigen Lollies erhaltlich. Das
tiefgekuhlte Lolly-Sortiment greift kulinari-
sche Trends auf und hat fiir jeden Gaumen
eine Uberraschung parat. Lolly Zander
und Tandoori ist ein rechteckiger, zweifar-
biger Fisch-Lolly mit Tandoori, einer Ge-
wirzmischung aus der indischen Kiiche.
Die Lollies werden zu 50 Stiick in der
Kunststoffschale tiefgekiihlt geliefert. Uber
Nacht im Kuhlhaus schonend aufgetaut
sind sie servierfertig. Convenience, die
belohnt wird: Platz 2 im Segment Finger-
food & Snacks.
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3. Platz
Baby-Donut-Mischkiste

Praktisch, diese Baby-Donut-Mischkiste,
dreifach sortiert aus dem Hause Edna.
Das fanden auch unsere Leser und
hievten die Innovation auf den dritten Platz
in dieser Kategorie. Die Mischkiste ist be-
fullt mit jeweils 50 der kleinen 12 g-Donuts
mit Zimtzucker, pinkfarbener und mit Ka-
kaoglasur sowie weil3en Schokoladen-
stlickchen. Bis vor einigen Jahren waren
Donuts in Deutschland tibrigens noch ver-
gleichsweise unbekannt. Inzwischen sind
sie jedoch in jeder besser sortierten Ba-
ckerei vorzufinden. Das machte sie ,ge-
sellschaftsfahig” und fur Caterer interes-
sant. Nicht zuletzt auch, weil sie im Seg-
ment der suf3en Snacks fur Abwechslung
sorgen. Mit den Mini-Donuts entspricht
Edna auch dem Trend der Fingerfoods im
sufRen Segment.
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