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Mythen liber gesunde Ernahrung.

Was Foodservice-Betreiber
wirklich machen sollten.

Beim Durchblattern eines aktuellen Foodservice-
Trendberichts werden Sie wahrscheinlich

auf drei Hauptthemen stossen: diatetische
Anforderungen mit einem Schwerpunkt auf
glutenfreie Optionen; pflanzliche Lebensmittel
und der kometenhafte Aufstieg des fleischfreien
Burgers,sowie Bowls aller Art — Poke, Acai,
Buddha und die Liste geht weiter.



Die Reduzierung
von Fleisch hat
sich 1n den letzten
Jahren rasant
beschleunigt.

// “Wenn Sie auf der Suche nach

einem gesunden, kostengiinstigen,
und umweltfreundlichen Gericht
sind, kénnte ein Curry, welches
prall mit Gemiise gefiillt ist eine
gute Alternative sein.”

Will Nicholson

Es ist klar, dass die Verbraucher gestindere,
individuellere, nachhaltigere und bequem zu
verzehrende Lebensmittel wiinschen. Aber damit
die Betreiber diese Anforderungen wirklich erftllen
— und ihre Bilanzunter Kontrolle halten — ist es
wichtig, dass sie sich mit diesen Schlagworten
intensiv auseinandersetzen und hinter die

Kulissen blicken. Wie? Das werden wir hier naher
beschreiben.

Trend 1: Pflanzliche Erndhrung

Die Reduzierung von Fleisch hat sich in den letzten Jahren
rasant beschleunigt, aber nie schneller als in den ersten
Monaten der Coronavirus-Pandemie. Laut Daten der Plant
Based Foods Association (PBFA) und des Wellness-Daten-
und Marktanalyseunternehmens SPINS wuchs der Absatz von
pflanzlichem Fleisch im Friihjahr 2020 doppelt so schnell wie
der von tierischem Fleisch (um 148 % seit 2019), wahrend
der Absatz von Tofu und Tempeh um 88 % hoher war. Selbst
nach dem Hohepunkt der Panikkadufe wuchs der Absatz von
pflanzlichem Fleisch weiterhin

schneller als der von tierischem DeAbea e an
Fleisch. Pflanzliche Meeresfriichte pflanzlichem Fleisch wuchs
sind ein weiterer aufstrebender iy ALl P e el

o so schnell wie der von
Sektor, auch wenn sie immer noch tierischem Eleisch
nur 1% des gesamten Verkaufs von (um 148 % seit 2019)

pflanzlichem Fleisch ausmachen.

Ein weit verbreiteter Irrglaube ist, dass pflanzliches Fleisch
gesuinder ist als sein tierisches Pendant. In der Tat ist das nicht
unbedingt der Fall. Wéhrend zum Beispiel pflanzliche Burger mit
einem Bruchteil der negativen Umweltauswirkungen produziert
werden, die aus der Viehzucht stammen, sind sie in Bezug auf
Kalorien, Natrium und gesattigte Fette aufgrund des hohen
Verarbeitungsgrades sehr dhnlich. Dies variiert zwischen den
Marken; der Beyond Burger hat weniger gesittigte Fette als der
Impossible Burger, aber eine dhnliche Kalorienzahl.

Wenn es nicht um eine fleischdhnliche Alternative geht, sondern
um ein gesundes, kostengtinstiges und umweltfreundliches
Gericht, ist ein pflanzlicher Burger vielleicht nicht der richtige
Weg. Der Experte fiir Nachhaltigkeit in der Ernahrung, Will
Nicholson, empfiehlt stattdessen ein Curry, das voll mit Gemuse
ist. Es ist ein Gewinner auf Makro- und Mikronahrstoff-

Ebene, enthalt weniger Salz, Zucker und Fett, ist billiger,

kann aus rein biologischen Zutaten hergestellt werden

und erfillt die Nachfrage der Verbraucher nach exotischen
Geschmacksrichtungen.
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Glutenfrei 1st
sicherlich ein Trend,
den Betreiber im
Auge behalten
mussen.

Trend 2: Trend Glutenfrei

Bei vielen Verbrauchern herrscht die Meinung, dass die Wahl
einer glutenfreien Option gleichzusetzen ist mit der Wahl einer
gesunden Speisenoption. Dies ist allerding in vielen Fallen
nicht richtig. Glutenfreies Brot ist oft stark verarbeitet und
vollgepackt mit Zucker. Ahnlich verhilt es sich mit Produkten,
die haufig in Cafés verkauft werden, wie z.B. glutenfreie
Brownies.

Glutenfrei ist sicherlich ein Trend, den die Betreiberim Auge
behalten miissen. Der weltweite Markt wird voraussichtlich von
5,6 Milliarden Dollar auf 8,3 Milliarden Dollar zwischen 2020
und 2025 wachsen, da immer mehr

Menschen mit Zéliakie diagnostiziert

werden, aber auch weil mehr

Verbraucher glutenfreie Optionen

wahlen, um ihre persénliche

Marke zu starken, ein Statement zu

setzen oder gesundheitsbewusst

zu Leben. Hinzu kommt, dass strengere Vorschriften fiir die
Inhaltsstoffkennzeichnung gegeben sind und dieser Trend
daher nicht langer ignoriert werden kann. Es gibt einfache
Maéglichkeiten fiir Caterer, glutenfreie Optionen anzubieten.

Optionen, die gesund und kosteneffektiv sind, ohne die
Speisekarte zu dndern — zum Beispiel keine Verwendung von
Weizenmehl zum Andicken von Suppen oder Currys. Oder die
Vermarktung gesunder Bowls und Salate als glutenfrei.

Es ist auch hochste Zeit fiir Unternehmen, in digitale Systeme
zu investieren, um den Uberblick Giber Allergene zu behalten
und Vorschriften zu erfiillen. Die besten dieser Systeme kdnnen
die Einhaltung von Vorschriften bis hin zum Lieferanten
nachweisen. Sie stellen sicher, dass die Betreiber sich an die
Vorgabenhalten und gleichzeitig kann den Kunden so Sicherheit
gegeben werden. Diese Systeme kdnnen auch dazu verwendet
werden, die Kalorien in den Gerichten zu kalkulieren. Ein
weiterer Punkt, an dem Verbraucher — und Aufsichtsbehérden —
zunehmend interessiert sind.

Trend 3: Bowls

Gesunde Bowls belegten den fiinften Platz von 133 Menu-
Trends in der National Restaurant Association's What's

Hot 2020. Das ist keine Uberraschung, denn die selbst
zusammengestellten Mahlzeiten erfillen den Verbrauchern den
Wunsch nach Individualitat, Bequemlichkeit und exotischen
Geschmacksrichtungen, die zudem gut fiir den Kérper sind.
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Bowls sind auch
1deal flr den

Lieferservice
— Fir die Betreiber sind Bowls attraktiv, weil sie preisglinstige
Od er daS TOGO Zutaten wie brauner Reis oder Salat, wahrend hochpreisige
Proteine und andere Premiumprodukte in kleinen Mengen
Geschafft, p g

hinzugefiigt werden kénnen.

ein weiterer

Restaurants und Caterer kdnnen Bowls auch nutzen,

SCh ne| |WaChse nd er um saisonale Zutaten und zeitlich begrenzte Angebote
hervorzuheben. Ebenso kann den Kunden die Méglichkeit
Trend . gegeben werden, ihre eigene Mahlzeit zu kreieren.

Wie kann
RATIONAL helfen.

Die Flexibilitat der iCookingSuite ist ideal flr einen
Betreiber, der eine Vielzahl unterschiedlicher Zutaten
anbieten und sicherstellen mochte, dass sie alle
perfekt gegart werden.

Intelligente Uberwachung bedeutet, dass die Menge,
die Grosse und der Zustand der Lebensmittel
automatisch erkannt und die Garparameter
entsprechend angepasst werden. Ausserdem spart
das System Energie, Platz und Rohstoffe sowie bis zu
95 % Fett und Ol.

Das System kombiniert den iCombi Pro, der

mit 100 % Frischdampf schonend gart, und den
iVario Pro, der Uiber genligend Leistungsreserven
verfugt, um wertvolle Néhrstoffe zu erhalten, und sich
in vier Zonen aufteilen Iasst.

© Erfahren Sie mehr
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