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DIE GASTRONOMIE BEFINDET SICH IN EINEM
TIEFGREIFENDEN WANDEL. STEIGENDE ENERGIE-
UND WARENEINSATZKOSTEN, ANHALTENDER
FACHKRAFTEMANGEL SOWIE EIN IMMER
GROSSERER WIRTSCHAFTLICHER DRUCK STELLEN
KUCHENBETRIEBE ALLER GROSSENORDNUNGEN
VOR HERAUSFORDERUNGEN. GLEICHZEITIG
ERWARTEN GASTE HEUTE EINE KONSTANT HOHE
QUALITAT, ABWECHSLUNGSREICHE SPEISEKARTEN,
KURZE WARTEZEITEN UND EIN ANGEBQOT, DAS
AKTUELLE ERNAHRUNGSTRENDS EBENSO BERUCK-
SICHTIGT WIE REGIONALE ODER INTERNATIONALE

SPEZIALITATEN.

or diesem Hintergrund hat sich

\ ’ der Bereich High Convenience in
den vergangenen Jahren deutlich
weiterentwickelt. Was friher hiufig mit
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standardisierten Fertiggerichten assoziiert
wurde, umfasst heute ein breites Spekt-
rum hochwertiger Produkte, die speziell
fiir den professionellen Einsatz entwickelt

wurden. Moderne High Convenience-L6-
sungen reichen von vorgegarten Fleisch-
und Fischspezialitaten iber Premium-
Saucen, Suppen und Beilagen bis hin
zu kompletten Menikomponenten oder
anspruchsvollen vegetarischen und ve-
ganen Gerichten. Ziel ist dabei nicht, das
handwerkliche Konnen 1n der Kiche zu
ersetzen, sondern Kuchenchefs und ihre
Teams dort zu entlasten, wo Prozesse be-
sonders zeit- oder personalintensiv sind

Mehr Effizienz ohne Qualitatsverlust

Die Griunde fur diese Entwicklung lie-
gen auf der Hand. Viele gastronomische
Betriebe arbeiten mittlerweile mit klei-
neren Kuchenteams, als noch vor einigen
Jahren. Gleichzeitig mussen sie flexibel
auf schwankende Gastezahlen reagieren,
aber auch in Stofzeiten eine gleichblei-
bend hohe Qualitat gewihrleisten. High
Convenience-Produkte bieten hier eine
verlissliche Grundlage: Sie reduzieren
den Vorbereitungsaufwand, erleichtern
die Kalkulation, minimieren Lebensmit-
telverluste und ermoglichen eine konstan-
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te Produktqualitit, unabhangig von per-
sonellen Engpéissen. Dadurch gewinnen
Kiichenbrigaden wertvolle Zeit fur jene
Arbeiten, die den individuellen Charak-
ter eines Gerichts ausmachen — etwa das
Anrichten, Verfeinern oder die kreative
Interpretation.

Qualitat auf einem neuen Niveau

Parallel dazu haben sich auch die Qua-
litdtsanspriche an Convenience-Produkte
grundlegend verandert. Hersteller mnves-
tieren heute verstarkt in hochwertige Roh-
stoffe. schonende Herstellungsverfahren
und Rezepturen, die sich an den Anfor-
derungen professioneller Kiichen orien-
tieren. Verfahren wie Sous-vide-Garen,
Schockfrosten oder Gefriertrocknung
tragen dazu bel, Geschmack. Textur und
Nihrstoffe moglichst optimal zu erhalten.
Das Ergebnis sind Produkte, die sich in
vielen Fallen kaum noch von frisch zu-

bereiteten Komponenten unterscheiden
und gleichzeitig héchste Prozesssicher-
heit bieten. Entsprechend hat sich auch
die Wahmehmung inerhalb der Branche
verdndert: High Convenience gilt zuneh-
mend als professionelles Werkzeug und
nicht mehr als Kompromiss.

Veriinderte Erwartungen der Géste

Auch auf der Nachfrageseite sind
deutliche Verinderungen zu beobachten.
Gaste wimschen sich heute eine grofere
Vielfalt auf der Speisekarte und erwar-
ten gleichzeitig Transparenz hinsichtlich
Herkunft, Zutaten und Nachhaltigkeit
Regionale Produkte, internationale Spe-
zialititen sowie pflanzenbasierte Alter-
nativen gehoren inzwischen in vielen
Betrieben zum festen Angebot. Fur Kii-
chen bedeutet das, unterschiedlichste
Gerichte in gleichbleibender Qualitat
wirtschaftlich anbieten zu miissen — eine

Herausforderung, die sich mit intelligent
eingesetzten High Convenience-Kom-
ponenten deutlich leichter bewaltigen
lasst.

Diese Produktgrup)
sind Ilesom!erzsg ge #:gl

Besonders stark wichst derzeit die
Nachfrage nach hochwertigen Mentibau-
steinen, gegarten Fleisch- und Fischspe-
zialitaten,  Premium-Saucen,  Suppen,
Desserts sowie vegetarischen und vega-
nen Produkten. Gleichzeitig gewinnen
Frithsticks- und Snackkonzepte. To-go-
Angebote sowie Losungen fiir Catering,
Gemeinschaftsverpflegung  und Hotel-
gastronomie weiter an Bedeutung. Ge-
fragt sind dabei vor allem Produkte, die
flexibel eingesetzt werden kénnen, eine
hohe Gelinggarantie bieten und sich un-
kompliziert in bestehende Kuchenablaufe
integrieren lassen.

NACHGEFRAGT |

HIGH CONVENIENCE |

NACHGEFRAGT

Chefs best: Wie hat sich Thr Sortiment
an High-Convenience-Produkten fiir die
Gastronomie in den vergangenen Jahren
verdndert, und gab es gezielte Nachfra-
gen durch die Gastronomie?
Christian Isenberg, Chefs Culinar: Un-
ser Sortiment ist in den vergangenen Jah-
ren stetig gewachsen. Gleichzeitig nimmt
die Nachfrage nach systemischen Pro-
duktlosungen kontinuierlich zu. Sowohl
mn der Brerte als auch in der Tiefe konn-
ten wir in den letzten Jahren ein enormes
Wachstum verzeichnen. Der Fachkraf-
1, eine hohe Kostenstruktur in
den Betrieben sowie eine schwankende
Auslastung fithren bei unseren Kunden
zu grofler Unsicherheit. Diese Herausfor-
derungen stehen in deutlichem Gegensatz
zu den gestiegenen Erwartungen der Gis-
te nach Vielfalt und hoher Qualitat. Vor
diesem Hintergrund suchen Gastronomen
zunchmend nach sicheren und skalierba-
ren Produkten. Genau diese Losungen fin-
den sie be1 uns
Doris Oberbanscheidt, Fresh Food
Services: In den vergangenen Jahren hat
sich unser High Convenience-Sortiment
gezielt in Richtung ganzheitlicher Losun-
gen entwickelt. Die Anforderungen unse-
rer Kunden haben sich deutlich verandert:
Fachkriftemangel, steigende Kosten und
Zeitdruck fithren dazu, dass Produkte
heute nicht nur hochwertig sein mussen,
sondern vor allem einfach m der Anwen-
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dung und flexibel emsetzbar sein sollen.
Deshalb legen wir den Fokus auf Kon-
zepte, die Komplexitat reduzieren. Statt
vieler unterschiedlicher Produkte setzen
wir auf Losungen, mit denen unsere Kun-
den zahlreiche Gerichte oder Snacks aus
wenigen Grundkomponenten umsetzen
konnen. Ein gutes Beispiel dafir st un-
sere NATURA Softroll. Mit einer hoch-
wertigen Basis und wenigen erginzen-
den Zutaten entstehen unterschiedlichste
Snackvarianten, Buffet-Komponenten
oder warme Genchte — schnell, emfach
und mit gleichbleibender Qualitit

Die Nachfrage geht heute mehr in Rich-
tung wirtschaftlicher Gesamtlosungen.
Unsere Kunden mochten Arbeitsablaufe
vereinfachen, den Wareneinsatz opti-
mieren und gleichzeitig ihren Gésten ein
hochwertiges Angebot bieten. Deshalb
unterstiitzen wir sie nicht nur mit unse-
rem breiten Sortiment von uber §8.000
Artikeln, sondern auch mit individueller
Fachberatung sowie malBgeschneiderten
Konzepten.

Michael Kunzmann, Havelland-Ex-
press: Wir erleben ganz klar, dass unsere
Kunden heute gezielter nach Losungen
suchen, die den Kuchenalltag wirklich er-
leichtern. Es geht nicht mehr nur darum,
Arbeitsschritte einzusparen, sondern vor
allem darum, mit weniger Personal kon-
stant gute Qualitat auf den Teller zu brin-
gen. Genau deshalb hat sich auch unser

Sortiment weiterentwickelt: stirker pra-
xasorientiert, stirker an den tatsichlichen
Abléufen in Profikichen ausgerichtet und
mit einem klaren Fokus auf Verlasslich-
keit, Zeitersparnis und einfache Verar-
beitung. Gleichzeitig ist fur uns entschei-
dend, dass High Convenience nicht auf
Kosten der Qualitit geht. Unsere Kunden
erwarten zu Recht Produkte, die nicht nur
effizient einsetzbar sind, sondern auch ge-
schmacklich uberzeugen und einen hand-
werklichen Eindruck hinterlassen. Genau
diesen Anspruch leben wir be1 Havelland-
Express — denn nur so kénnen wir unse-
ren Kundenstamm im taglichen Geschaft
wirklich unterstitzen.

Lukas Maj, Metro: Wir beobachten seit
einmger Zeit eine steigende Nachfrage
nach Losungen, die Gastronomiebetriebe
im Alltag unterstitzen konnen — insbe-
sondere dort, wo Arbeitsablaufe verein-
facht, die Planbarkeit verbessert und eine
gleichbleibende Qualitit erleichtert wer-
den soll. Grunde dafir sind unter anderem
der Fachkraftemangel, steigende Kosten
sowie der Wunsch nach verlasslichen
und effizienteren Kuchenprozessen. Vor
diesem Hintergrund haben wir unser An-
gebot in den vergangenen Jahren Schritt
fir Schritt erweitert. Mit unserem Con-
venience-Profisortiment SMART CHEF
bieten wir heute ein breites Spektrum an
Produkten in unterschiedlichen Verarbei-
tungsstufen — von verarbeitungsfertigen

Komponenten tuber zubereitungsfertige
Produkte bis hin zu servierfertigen Losun-
gen. Wichtig ist uns dabei, dass diese An-
gebote als flexible Hilfsmittel verstanden
werden: Sie sollen sich an unterschiedli-
che Kiichenkonzepte anpassen lassen und
Betriebe mndividuell daber unterstiitzen,
Entlastung in threm Tagesgeschift zu
schaffen — nicht als starre Komplettlo-
sung

Visar Elshani, R express: Wir haben
unser Sortiment an High-Convenience-
Produkten in den vergangenen Jahren
konsequent erweitert und gezielt an die
verdnderten Anforderungen der professi-
onellen Gastronomie angepasst. Wesent-
liche Tretber dieser Entwicklung sind der
anhaltende Fachkraftemangel, steigende
Personal- und Betriebskosten sowie der
‘Wunsch der Betriebe nach effizienteren
Prozessen bei gleichzeitig konstant hoher
Qualitat. Die Nachfrage konzentriert sich
heute auf Produkte, die Arbeitsabliufe
vereinfachen, eine gleichbleibend hohe
Qualitdt gewdhrleisten und eine verldss-
liche Kalkulationsgrundlage schaffen.
Gleichzeitig beobachten wir emnen klaren
Trend hin zu regionalen und nationalen
Produkten. transparenten Lieferketten so-
wie einer hohen Versorgungssicherheit.
Als LebensmittelgroBhandler sehen wir
unsere Aufgabe darin, unsere Kunden mit
einem leistungsfahigen Sortiment, hoher
Lieferzuverlassigkeit und praxisnaher
Beratung bestmoglich zu unterstiitzen
Gemeinsam entwickeln wir Losungen,
die den Kuchenalltag erleichtern und den
wirtschaftlichen Erfolg unserer Kunden
nachhaltig fordemn. Zudem gewinnen di-
gitale Planungsinstrumente. moderne Wa-
renwirtschaftssysteme. kurze Lieferwege
und automatisierte Prozesse zunehmend
an Bedeutung. Sie helfen dabei, Lebens-
mittelverluste zu reduzieren. Ressourcen
effizient einzusetzen und Frische sowie
Produktqualitit daverhaft sicherzustellen.
Fur uns bedeutet High Convenience des-
halb weit mehr als Zeitersparnis. Sie 1st
ein wichtiger Baustein fiir eme wirtschaft-
liche, nachhaltige und zukunftsfahige
Gastronomie.

Ralph Marko, Service-Bund: Das Sorti-
ment hat sich 1 den vergangenen Jahren
deutlich erweitert und stirker speziali-
stert. Wihrend frither vor allem klassische
Tiefkihl- und Fertigprodukte gefragt wa-
ren, stehen heute qualitativ hochwertige,
kuchenfertige oder servierfertige Losun-
genim Fokus. Treiber dieser Entwicklung
sind vor allem: Fachkriftemangel in der
Gastronomie, steigende Personalkosten,
Wunsch nach standardisierter Qualitit (a
la Systemgastronomie). Bedarf an Zeiter-
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sparnis und Prozesssicherheit sowie die
zunehmende Nachfrage nach vegetari-
schen, veganen und internationalen Ge-
richten. Die Gastronomiebetriebe fragen
gezielt nach Produkten, die Arbeitsauf-
wand reduzieren, gleichzeitig aber einen
méglichst handwerklichen Eindruck ver-
mitteln. Besonders gefragt sind deshalb
vorportionierte, vorgegarte oder bereits
verzehrfertige Komponenten

Gilbert Korn-Fourcade, Transgourmet:
Ja, ganz klar. Vor eimigen Jahren lag der
Fokus noch starker auf klassischen Con-
venience-Produkten. Heute fragen viele
Betriebe gezielt nach hochwertigen High
Convenience-Losungen, die Zeit sparen,
Personalkosten reduzieren und gleich-
zeitig eine verlassliche, gleichbleibende
Qualitat bieten. Der Fachkraftemangel
und die steigenden Kosten haben die-
se Entwicklung zusatzlich beschleunigt
Dabe1 kommt es immer auf die jeweili-
ge Zielgruppe und das gastronomische
Konzept an. In der Individualgastrono-
mie oder im Catering standen friher hau-
fig Schopfgerichte, durchgegarte Braten
oder Produkte fiir die Zubereitung mn der
Fritteuse im Mittelpunkt. Diese Produkte
haben selbstverstandlich weiterhin ihre
Berechtigung. Gleichzeitig haben sich die
Anforderungen deutlich verandert. Vie-
le Kiichen suchen heute Losungen, die
Arbeitsschritte reduzieren, ohne dass der
Gast Abstriche bei Qualitit, Geschmack
oder Anmutung wahrnimmt. Es geht also
langst nicht mehr nur darum, ein Produkt
schnell auf den Teller zu bringen. Gefragt
sind High Convenience-Produlkte mit pra-
zisem Gargrad, Gberzeugender Sensorik,
angenehmer Haptik und emer konstant ho-
hen Qualitit, die méglichst nah an hand-
werklich hergestellte Speisen heranreicht.
Auch Verfigbarkeit, Wirtschaftlichkeit
und ein hoher Innovationsgrad spielen
eine zentrale Rolle. Deshalb haben wir
unser Sortiment gezielt um hochwertige
Cook Smart-Produkte erweitert. Beispiele
sind sous-vide-gegarter Kalbstafelspitz,
Beef Brisket oder Tomahawk-Steaks. Be1
der Auswahl legen wir besonderen Wert
auf Anwenderfreundlichkeit, Sensorik
und Haptik. Im Mittelpunkt stehen ein
ausgepragter Manufakturcharakter und
kompromisslose Qualitat.

Chefs best: Welche High-Convenience-
Produkte werden in der Gastronomie ak-
tuell besonders nachgefragt, was sind die
Renner?

Christian Isenberg, Chefs Culinar:
Individualitat spielt auf der Speisekarte
nach wie vor eine grofie Rolle. Vor allem
Produkte die eine hochwertige Basis bie-

ten und sich gleichzeitig einfach weiter-
veredeln lassen, werden nachgefragt. Mit
HI TASTE geben wir Gastronomen die
Maoglichkeit, einem Produkt mit wenigen
Handgriflen eine personliche Note zu ver-
lethen. Ein gutes Beispiel dafur ist unse-
re Kalbsjus: Sie bildet eine verlassliche
Grundlage und lasst sich unkompliziert
zu einer individuellen Sauce weiterent-
wickeln. Bei Kunden mit starker system-
orientierten Konzepten zahlen vor allem
verlissliche Rezepturen, eine breite Aus-
wahl und eine konstant hohe Qualitit. In
der Gemeinschaftsgastronomie beobach-
ten wir insbesondere eine hohe Nachfrage
nach Produkten, die pflanzenbasierte Er-
nihrung mit authentischer Lénderkiiche
verbinden — etwa unser Plant-Based Red
Thai Curry.

Doris Oberbanscheidt, Fresh Food Ser-
vices: Aus unserer Sicht sind vor allem
hochwertige Produkte gefragt, die viel-
seitig eingesetzt werden kénnen und den
Kiichenalltag erleichtern. Dabei geht es
weniger darum, immer mehr unterschied-
liche Produkte einzusetzen, sondern viel-
mehr darum, mit einer tberschaubaren
Anzahl an Grundprodukten eine mog-
lichst groBe Vielfalt anbieten zu kénnen
Genau diesen Ansatz verfolgen wir bei
FFS: Weniger 1st mehr. Mit durchdachten
Konzepten — beispielsweise rund um un-
sere NATURA Softroll — lassen sich mit
wenigen Komponenten zahlreiche Vari-
anten kreieren, Das reduziert die Komple-
xitdt im Betrieb, vereinfacht Einkauf und
Lagerhaltung, minimiert Lebensmittel-
verluste und sorgt gleichzeitig fur ein ab-
wechslungsreiches Angebot fir den Gast
Dieser Ansatz wird fur viele Betriebe im-
mer wichtiger

Michael Kunzmann, Havelland-Ex-
press: Besonders stark nachgefragt wer-
den aktuell Produkte, die direkt im Tages-
geschift entlasten und sich unkompliziert
einsetzen lassen. Dazu gehéren vor allem
verarbeitungsfertige Komponenten, vor-
bereitete Gemuse- und Beilagenlosungen,
Suppen, Saucen, Desserts sowie hoch-
wertige Tiefkihl- und Frischeprodukte,
Renner sind aus unserer Sicht vor allem
Produkte, mit denen Kuchen Zeit sparen,
Ausschuss reduzieren und gleichzeitig
eine gleichbleibende Qualitit sicherstel-
len kénnen. Wichtig ist dabei aber immer:
Das Produkt muss am Ende auch auf dem
Teller iiberzeugen. Fir uns steht deshalb
im Vordergrund, dass High-Convenience-
Produkte trotz aller Effizienz geschmack-
lich hochwertig bleiben und méoglichst
nah an einem handwerklich zubereiteten
Ergebnis sind. Genau das ist fiir viele un-
serer Kunden entscheidend — und genau
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darauf achten wir bei der Auswahl unse-
res Sortiments

Lukas Maj, Metro: Besonders gefragt
sind Produkte, die in der eigenen Her-
stellung mit einem hohen Zeit- und Per-
sonaleinsatz verbunden sind. Viele Be-
triebe suchen gezielt nach Méglichkeiten,
emnzelne Arbeitsschritte zu vereinfachen
oder abzufedern, ohne dabei auf Qualitat
zu verzichten Dazu zihlen unter ande-
rem Feinkostsalate, Saucen und Fonds,
geschmorte Fleischkomponenten sowie
vorgegarte Fisch- und Meeresfruchtepro-
dukte. Auch gefiillte Pasta, verschiedene
Beilagen und servierfertige Desserts wer-
den héufig eingesetzt. In der Praxis wer-
den diese Produkte oft gezielt und situativ
genutzt —etwa zur Erganzung des eigenen
Angebots oder zur Entlastung m Spatzen-
zelten

Visar Elshani, R express: Besonders ge-
fragt sind derzeit kiichenfertige Obst- und
Gemiiseprodukte, hochwertige Tiefkihl-
artikel sowie professionelle Komponen-
ten fiir eine effiziente Mise en Place. Auch
vorbereitete Losungen fiir Vorspeisen,
Beilagen, Desserts und Patisserie gewin-
nen kontinuierlich an Bedeutung. In der
modemen Profikiiche haben sich insbe-
sondere hochwertige Tiefkithlprodukte als
unverzichtbarer Bestandteil etabliert. Sie
bieten eine konstant hohe Qualitit, maxi-
male Produktsicherheit, eine zuverlassige
Vertugbarkeit und erméglichen eme flexi-
ble Produktionsplanung, insbesondere bei
schwankenden Gastezahlen oder begrenz-
ten personellen Ressourcen. So entlasten
z.B. kiichenfertige Gemuseprodukte das
Fachpersonal bei zeitintensiven Vorberei-
tungsarbeiten und schaffen Freiraume fur
das Wesentliche: handwerkliche Qualitit,
Kreativitdt und die mdividuelle Verede-
lung der Gerichte. Gleichzeitig profitieren
die Betriebe von emner hoheren Prozesssi-
cherheit, einer besseren Warenkalkulation
und emer nachhaltigeren Ressourcennut-

zung.
Die steigende Nachfrage spiegelt sich
auch 1n unserer eigenen Geschaftsent-
wicklung wider: Im Tiefkuhlsortiment
wachsen wir seit Jahren kontinwerlhich im
zweistelligen Prozentbereich. Das unter-
streicht die zunehmende Bedeutung hoch-
wertiger Tiefkuhllosungen fur die profes-
sionelle Gastronomie. Wir sehen daher
emen klaren Trend: High Convenience
ersetzt das Handwerk nicht, sie schaflt die
Voraussetzungen dafiir, dass sich Kuchen
wieder stirker auf ihre eigentliche Kern-
kompetenz konzentrieren konnen

Ralph Markoe, Service-Bund: Aktuell
zdhlen insbesondere Sous-vide-gegarte
Fleisch- und Fischprodukte in Portions-
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beuteln und Grofigebinden, fertige Grund-
saucen sowie Demi Glace als Basis fir
idividuelle Garmtursaucen zu den Ver-
kaufsschlagern. Ebenso erfreuen sich vor-
gegarte Beilagen wie Kartoffelprodukte,
Gemiise, Reis und Pasta sowie frisch ge-
schnittenes Gemuse und Salatmischungen
emner hohen Nachfrage. Gleichzeitig ge-
winnen vegane und vegetarische Conve-
nience-Gerichte weiter an Bedeutung und
dienen vielen Betrieben dazu, ithr Ange-
bot zeitgemall und vielseitig zu erweitern.
Auch Bowls und internationale Konzepte
— beispielsweise mit asiatischen, mediter-
ranen oder Komponenten der Levanteka-
che — liegen im Trend. Abgerundet wird
das Sortiment der besonders gefragten
Produkte durch Desserts und Kuchen in
Einzelportionen, etwa im Glas oder in
Negatwvformen, sowie Premium-Burger-
Patties und weitere Street-Food-Produkte
Besonders dynamisch entwickelt sich
dabei die Nachfrage nach Losungen, die
hochste Qualitit mit einem minimalen
Zubereitungsaufwand verbinden. Viele
gastronomische Betriebe suchen heute
Produkte, die innerhalb weniger Minuten
servierfihig sind und gleichzeitig den ho-
hen Ansprichen ihrer Giste gerecht wer-
den.

Gilbert Korn-Fourcade, Transgourmet:
Besonders gefragt sind Produkte, die in
der eigenen Herstellung aufwendig, per-
sonalintensiv  oder fehleranfallig sind
Genau hier schen viele Kuchen den
groBten Mehrwert, weil High Conve-
nience Qualitat, Kalkulationssicherheit
und Zeitersparnis mitemander verbindet

Dazu gehoren zum Beispiel Pulled Beef

und Pulled Pork, Beef Brisket, vorgegar-
te Fleischkomponenten, pochierte Eier,
Kartoffel- und Gemusekomponenten so-
wie hochwertige Sandwich- und Snack-
konzepte fur Quick-Service-Bereiche
Gerade in Zielmarkten wie Hotelbars,
Schwimmbad- oder Thermengastronomie
zeigt sich, dass Quick-Service-Angebote
haufig noch recht klassisch aufgestellt
sind. Oft beschriinkt sich das Sortiment
auf Produkte wie Pizza, Flammkuchen,
Currywurst oder Nuggets. Hier setzen
wir mit einem umfangreichen Sandwich-
Konzept an und bieten unseren Kunden
eine hochwertige, abwechslungsreiche
Alternative. Die Resonanz zeigt, dass mo-
derne Snacklosungen, die schnell verfug-
bar sind und zugleich eine hohe Qualitat
bieten, zunehmend gefragt sind. Unser
Sortiment umfasst unter anderem fertig
belegte Pastrami-Triffel-Sandwiches,
klassische Schinken-Kése-Toasts sowie
Chicken-Parmesan-Toasts. Letztere eig-
nen sich auch sehr gut als Basis fur kre-

ative Varianten wie ein Club-Sandwich.
Alle Produkte sind einzeln verpackt und
im High-Speed-Ofen innerhalb von rund
einer Minute servierfertig. Mit wenigen
Handgriffen lassen sie sich zusétzlich auf-
werten, etwa durch frischen Salat, Gurken
oder Tomaten. So entsteht ein hochwer-
tiges Snackangebot mit minimalem Per-
sonal- und Zeitaufwand. Gerade in Be-
reichen mit hohem Géasteaufkommen und
begrenzten personellen Ressourcen ist das
eine wirtschaftliche und zugleich qualita-
tiv tiberzeugende Losung

Chefs best: Welche Entwickiung hat die
Qualitit der angebotenen High-Conve-
nience-Produtkte genommen, gibt es hier
Unterschiede in den Produktkategorien?

Christian Isenberg, Chefs Culinar:
Die Qualitit von High-Convenience-Pro-
dukten hat sich in den vergangenen Jah-
ren enorm welterentwickelt. Das frithere
Image industrieller Massenware 1st lingst
uberholt; auch der Emdruck eines einheit-
lichen Geschmacks gehort der Vergan-
genheit an. Unsere Kunden schitzen heute
vor allem die gleichbleibenden Rezeptu-
ren, die grofle Bandbreite unterschiedli-
cher Kulinariken und die gleichbleibend
hohe Qualitat. Mit unseren Produkt- und
Konzeptlosungen konnen wir inzwischen
nahezu alle Kundenanforderungen abde-
cken.

Doris Oberbanscheidt, Fresh Food
Services: Die Qualitit von High Conve-
nience-Produkten hat sich in den vergan-
genen Jahren deutlich weiterentwickelt.
Moderne Herstellungsverfahren sorgen
heute fur eine konstant hohe Qualitat, eine
lange Produktsicherheit und hervorragen-
de Ergebnisse be1 Geschmack. Optik und
Konsistenz. Viele Produkte stehen frisch
zubereiteten Speisen heute in nichts mehr
nach.

Natiirlich gibt es Unterschiede zwischen
den einzelnen Produktkategorien. Beson-
ders bei Backwaren, Snackkomponenten
und vorgegarten Flemchprodu.kten wur-
den m den vergangenen Jahren grofle
Fortschritte erzielt. Entscheidend ist fur
uns jedoch nicht nur die Qualtat des ein-
zelnen Produkts, sondern der Mehrwert,
den es im taglichen Einsatz bietet.

Ein hochwertiges Convenience-Produkt
muss heute mehr kénnen als nur gut
schmecken. Es sollte flexibel emsetzbar
sein, Arbeitsabldufe veremfachen, eme
gleichbleibende Qualitat gewahrleisten
und gleichzeitig wirtschafthich sein. Das
hilft Betrieben dabe1, Komplexitit zu re-
duzieren,  Lebensmittelverschwendung
zu vermeiden und Prozesse effizienter zu
gestalten.

Michael Kunzmann, Havelland-Ex-
press: Die Qualitit hat sich in den letzten
Jahren aus unserer Sicht deuthch verbes-
sert. Viele High-Convenience-Produkte
sind heute so entwickelt, dass sie nicht
nur praktisch sind, sondern auch ge-
schmacklich, optisch und in der Verarbei-
tung deutlich néher an den Anspriichen
professioneller Kiichen liegen. Kunden
erwarten heute zu Recht, dass Conveni-
ence-Produkte zuverldssig funktiomeren
und trotzdem hochwertig wirken — und
genau das ist in vielen Bereichen inzwi-
schen sehr gut gelungen Unterschiede
gibt es aber weiterhin je nach Produktka-
tegorie und Hersteller. Deshalb ist fiir uns
entscheidend, genau hinzuschauen, wel-
che Produkte imm Kiichenalltag tatsdch-
lich tiberzeugen. Be1 Havelland-Express
achten wir darauf, dass ein Produkt nicht
nur bequem ist, sondern unseren Kunden
auch dabei hilft. ihren eigenen Quali-
titsanspruch zu halten. Denn gerade fiir
unseren Kundenstamm ist wichtig, dass
Convenience-Losungen trotzdem einen
hochwertigen, handwerklich geprigten
Geschmack mitbringen

Lukas Maj, Metro: Die Qualitit von
High-Convenience-Produkten hat sich
in den letzten Jahren insgesamt deutlich
weiterentwickelt. Moderne Herstellungs-
verfahren wie Sous-vide-Garen, Schock-
frosten oder verbesserte Verpackungs-
l6sungen tragen dazu bel, Geschmack,
Textur und Frischeeigenschaften best-
moéglich zu erhalten. Vor diesem Hin-
tergrund werden Convenience-Produkte
heute 1n vielen Kuchen als smnvolle Er-
génzung emngesetzt Sie kénnen daber
helfen, Prozesse zu stabilisieren oder zeit-
liche Engpésse zu Uberbriicken. Gleich-
zeitig bleibt es selbstverstandlich die
Entscheidung jedes Betriebs, in welchem
Umfang und in welchen Bereichen solche
Losungen sinnvoll eingesetzt werden,
Visar Elshani, R express: Die Quali-
tit von High-Convenience-Produkten
hat sich in den vergangenen Jahren er-
heblich weiterentwickelt. Moderne Ver-
arbeitungs-, Schockfrost- und Verpa-
ckungstechnologien erméglichen heute
Produkte, die hinsichtlich Geschmack,
Textur, Optik, Frische und Produktsicher-
heit hochsten professionellen Anspriichen
gerecht werden. Besonders deutlich zeigt
sich diese Entwicklung bei Tiefkiithlpro-
dukten, kiichenfertigem Obst und Gemiise
sowie hochwertigen Dessert- und Patisse-
rie-Komponenten. In vielen Bereichen
sind Qualititsunterschiede zum frisch
zubereiteten Produkt heute kaum noch
wahmehmbar. vorausgesetzt die Produkte
werden fachgerecht ausgewahlt und ver-

arbeitet. High Convenience wird deshalb
langst nicht mehr als Ersatz fur handwerk-
liches K6nnen verstanden, sondern als in-
telligente Ergianzung. Sie verbindet Qua-
litét, Effizienz und Wirtschaftlichkeit und
schafft gleichzeitig Freirdume fir Kre-
ativitdt und Individualitdt i der Kiuche.
Der LebensmittelgroBhandel ist heute
weit mehr als ein zuverlassiger Lieferant
Neben einem leistungsfahigen Sortiment,
hoher Warenverftigbarkeit und einer zu-
verlassigen Logistik erwarten Gastrono-
miebetriebe zunehmend praxisnahe Be-
ratung und individuelle Losungen. Genau
darin sehen wir unsere Aufgabe als Part-
ner der professionellen Gastronomie.

Ralph Marko, Service-Bund: Die Qua-
litdt von High Convenience-Produkten
hat sich in den vergangenen Jahren erheb-
lich verbessert. Moderne Produktionsver-
fahren erméglichen heute eine deutlich
hohere Frische, eine bessere Konsistenz
und ein tberzeugenderes Geschmackser-
lebnis als noch vor zehn oder finfzehn
Jahren. Maligeblich dazu beigetragen
haben eme gesteigerte Qualitit der em-
gesetzten Rohwaren, der reduzierte Ein-
satz von Zusatzstoffen, die zunehmende
Verbreitung von Clean-Label-Konzepten
sowie schonendere Gar- und Konservie-
rungsverfahren. Gleichzeitig orientieren
sich viele Hersteller starker an hand-
werklichen Herstellungsprozessen, um
den Ansprichen professioneller Kiichen
gerecht zu werden. Dennoch bestehen
zwischen den einzelnen Produktkate-
gorien weilterhm Unterschiede. Beson-
ders i Bereich hochwertiger Fleisch-,
Fisch- und Sous-vide-Produkte wurde in
den vergangenen Jahren intensiv in Qua-

litat und Produktentwicklung mvestiert.
Auch frisch geschnittenes Gemuise sowle
Salatprodukte erreichen inzwischen viel-
fach ein Niveau, das sich problemlos in
professionellen Kuchen einsetzen lasst
Be1 komplexeren Gerichten oder Saucen
sind die Qualitatsunterschiede zwischen
Premiumprodukten und dem Preisein-
stiegssegment hingegen nach wie vor
deutlicher erkennbar. Eine besonders dy-
namische Entwicklung zeigt zudem der
Markt fir vegane Convenience-Produkte,
die sowohl geschmacklich als auch tech-
nologisch mn den vergangenen Jahren
erhebliche Fortschritte gemacht haben
Insgesamt hat sich die Akzeptanz hoch-
wertiger Convenience-Produkte in der
professionellen  Gastronomie deutlich
erhoht. Sie werden heute nicht mehr als
blofer Ersatz fur frische Zubereitung ver-
standen, sondemn zunehmend als hoch-
wertige und wirtschaftliche Erganzung,
die Kiichen daber unterstitzt, konstant
hohe Qualitét effizient umzusetzen.
Gilbert Korn-Fourcade, Transgourmet:
Die Qualititsanforderungen in der Gas-
tronomie haben sich in den vergangenen
Jahren deutlich weiterentwickelt. Ent-
scheidend sind heute vor allem prizise
Garpunkte. eine authentische Sensorik,
eme tiberzeugende Haptik und emne kon-
stant hohe Produktqualitit. Gleichzeitig
bleibt die Wirtschaftlichkeit ein zentraler
Erfolgsfaktor.

Auch die Herangehensweise an die Pro-
duktentwicklung hat sich verandert. Frii-
her orientierte man sich haufig starker an
bestehenden Grofiproduktionen.  Heute
stehen individuelle, mafgeschneiderte
Losungen im Vordergrund, die zu den
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Anforderungen moderner Gastronomie-
konzepte passen. Gleichzeitig mussen
diese Losungen wirtschaftlich und ska-
lierbar bleiben, damit sie fiir unterschied-
liche Betriebsgrofien praktikabel sind.
Gefragt sind Produkte von sorgfiltig aus-
gewahlten Produzenten, die den hohen
Ansprichen der Gastronomie gerecht
werden. Um diese Qualitat dauerhaft si-
cherzustellen und weiterzuentwickeln,
beziehen wir unsere Kunden aktiv in Ent-
wicklungsprozesse und Produktverkos-
tungen ein. Der enge Austausch mit der
Praxis hilft uns, Produkte noch gezielter
auf die Bedirfnisse des Marktes abzu-
stimmen. Unterschiede zeigen sich vor
allem zwischen den einzelnen Produktka-
tegorien und Einsatzbereichen. Das Spek-
trum reicht von Produkten, die nach dem
Auftauen direkt servierfertig sind, bis hin
zu Komponenten, die bewusst Raum fir
handwerkliche Veredelung und individu-
elle Kreativitat lassen. Dadurch entsteht
ein vielseitiges Portfolio, aus dem unsere
Kunden genau die Losungen auswihlen
konnen, die zu threm Konzept passen.
Diese Vielfalt erofinet Moglichkeiten, das
eigene Angebot zu differenzieren, Gaste
zu begeistern und gleichzeitig wirtschaft-
lich erfolgreich zu arbeiten.

Chefs best: Wie wird sich der High-Con-
venience-Bereich IThrer Meinung nach
weilerentwickeln?

Christian Isenberg, Chefs Culinar: Die
Nachfrage nach mnovativen Losungen
wird in den kommenden Jahren deutlich
zunchmen. High Convenience bietet Be-
trieben die Moglichkeit, auf den Fach-
kraftemangel zu reagieren, Prozesse zu
stabilisieren und gleichzeitig das eigene
wirtschaftliche Ergebnis zu verbessern.
Mittlerweile gibt es fur nahezu jedes An-
wendungsszenario passende Produkte, die
sich flexibel an die Anforderungen des je-
weiligen Betriebs anpassen lassen und da-
mit emen wichtigen Beitrag zur Zukunfts-
fahigkeit leisten. Die entscheidende Frage
wird kinftig nicht mehr lauten, ob High
Convenience eingesetzt wird, sondern in
welchem Umfang.

Doris Oberbanscheidt, Fresh Food
Services: Wir sind uberzeugt, dass High
Convenience in den kommenden Jahren
weiter an Bedeutung gewinnen wird. Der
Personalmangel wird die Branche wei-
terhin begleiten und gleichzeitig steigen
die Erwartungen der Gaste an Qualitat,
Schnelligkeit und Angebotsvielfalt

Die Zukunft liegt deshalb nicht in einer
groferen Produktvielfalt, sondern in we-
niger Komplexitat. Gefragt sind hoch-
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wertige Produkte, die flexibel einsetzbar
sind, mehrere Anwendungen ermoglichen
und Arbeitsablaufe deutlich vereinfachen.
Gleichzeitig mussen sie wirtschaftlich
sem und eme enfache Kalkulation er-
moglichen.

Auch Nachhaltigkeit wird eine immer
groflere Rolle spielen. Konzepte, die Le-
bensmittelverschwendung reduzieren,
den Wareneinsatz optimieren und Lager-
bestinde iberschaubar halten, werden
zunchmend an Bedeutung gewinnen. Hier
sehen wir grofes Potenzial — etwa durch
Losungen wie unsere NATURA Softroll-
Konzepte, bei denen aus wenigen Grund-
produkten eine grofe Vielfalt entstcht.
High Convenience entwickelt sich damit
mmmer starker vom einzelnen Produkt hin
zu emem durchdachten Gesamtkonzept
aus Sortiment, Beratung und praxisnahen
Losungen fir den gastronomischen All-

tag.

l\fﬁl’hﬂel Kunzmann. Havelland-Ex-
press: Wir sind uberzeugt, dass High
Convenience fur die Gastronomie weiter
an Bedeutung gewinnen wird. Kiichen
brauchen heute Losungen, die entlasten,
Abléufe vereinfachen und gleichzeitig
helfen, wirtschaftlich zu arbeiten. Genau
deshalb wird der Bedarf aus unserer Sicht
weiter steigen. Gleichzeitig werden die
Anforderungen an diese Produkte noch
klarer: Sie sollen hochwertig sein, leicht
einsetzbar, gut kalkulierbar und moglichst
flexibel in unterschiedliche Konzepte
passen. Aus unserer Sicht wird sich der
Markt vor allem in die Richtung weiter-
entwickeln, dass High Convenience mehr
kénnen muss als nur schnell sein. Ent-
scheidend wird sein, dass Produkte trotz
hoher Praktikabilitit geschmacklich tber-
zeugen, einen handwerklichen Charak-
ter behalten und den Qualitatsanspruch
modemer Gastronomiebetriebe wirklich
unterstiitzen. Fur uns liegt die Zukunft
deshalb in Lésungen, die Kiichen sinnvoll
entlasten, ohne Abstriche bei Qualitit und
Geschmack zu machen.

Lukas Maj, Metro: Wir gehen davon
aus, dass High-Convenience-Produkte
auch kunftig eine unterstitzende Rolle in
der Gastronomie spielen werden — insbe-
sondere dort, wo es darum geht, Arbeits-
ablaufe flexibler zu gestalten, wirtschaft-
lich zu arbeiten und gleichzeitig eine
verlissliche Qualitit sicherzustellen. Da-
bei verstehen wir Convenience nicht als
Ersatz fiir handwerkliche Kiiche, sondern
als ein Werkzeug unter vielen: Richtig
eingesetzt, kann es Freirdume schaffen —
etwa fur kreative Prozesse, die individu-
elle Handschrift eines Betriebs oder den
starkeren Fokus auf den Gast. Welche Lo-

sungen dabel zum Einsatz kommen, hiangt
letztlich immer von den jeweiligen Anfor-
derungen und dem Konzept des einzelnen
Betriebs ab.

Visar Elshani, R express: Wir sind uber-
zeugt, dass ng,h Convenience in den
kommenden Jahren weiter an Bedeutung
gewinnen wird. Der anhaltende Fach-
kriftemangel, steigende Kosten, wach-
sende Qualitatsanforderungen und der
zunchmende Wettbewerbsdruck werden
diese Entwicklung weiter beschleunigen.
Besonders groflies Potenzial sehen wir
bei hochwertigen kichenfertigen Gemu-
seprodukten, mnnovativen Tiefkuhllosun-
gen sowle modular einsetzbaren Kom-
ponenten, die Kichen mehr Flexibilitat,
Planungssicherheit und Wirtschafthchkeit
ermoglichen. Gleichzeitig werden digitale
Losungen und zunehmend auch Kl-ge-
stitzte Bedarfsplanung Gastronomiebe-
triebe dabei unterstiitzen, Prozesse weiter
zu optimieren, Warenstrome effizienter zu
steuern und Lebensmittelverluste nach-
haltig zu reduzieren. Nachhaltigkeit wird
kunftig ein noch wichtigeres Entschei-
dungskriterium bei der Produktauswahl
sein. Regionale Wertschopfung, transpa-
rente Herkunft, ressourcenschonende Pro-
duktionsverfahren und resiliente Liefer-
ketten werden dabei weiter an Bedeutung
gewinnen. Die Zukunft von High Con-
venience liegt deshalb nicht allemn in der
Zeitersparnis. Sie liegt in der intelligenten
Verbindung von Qualitat, Wirtschaftlich-
keit, Nachhaltigkeit, Digitalisierung und
Versorgungssicherheit. Erfolgreich wer-
den kunftig die Unternehmen sein. die
diese Faktoren konsequent miteinander
verbinden und thre Kunden als verlassli-
cher Partner langfristig begleiten. Denn
High Convenience 1st heute weit mehr
als ein Effizienzfaktor, sie ist ein wesent-
licher Bestandteil einer wirtschaftlichen
und zukunftsfahigen Profikiiche.

Ralph Marko, Service-Bund: Der Markt
fir High Convenience-Produkte diirfte in
den kommenden Jahren weiter wachsen.
Die strukturellen Herausforderungen der
Gastronomie — allen voran der anhalten-
de Fachkraftemangel, steigende Kosten
und der zunchmende Effizienzdruck —
werden den Bedarf an intelligenten und
wirtschaftlichen Losungen weiter erho-
hen. Gleichzeitig steigen die Erwartun-
gen der Gaste an Qualitat, Frische und
Vielfalt, sodass Hersteller ihre Produkte
kontinuierlich weiterentwickeln mussen.
Zu den wichtigsten Trends zahlen wei-
tere Qualitatssteigerungen, eine stiarkere
Individualisierung der Produkte sowie
der konsequente Ausbau vegetarischer
und veganer Angebote. Dariiber hinaus

werden zusatzliche Sonderkostformen,
etwa laktose- oder glutenfreie Gerichte,
weiter an Bedeutung gewinnen. Eben-
so 1st mit emnem verstarkten Fokus auf
regionale und nachhaltige Konzepte so-
wie auf eine groflere Transparenz hin-
sichtlich Herkunft und Zutaten zu rech-
nen. Moderne Produktionsverfahren wie
Sous-vide oder Cook & Chill werden
dabei eine mmer wichtigere Rolle spie-
len, da sie eme hohe Produktqualitit mit
effizienten Kiichenabléufen verbinden.
Gleichzeitig wird die Grenze zwischen
Kklassischer handwerklicher Kiiche und
hochwertigen  Convenience-Produkten
zunehmend verschwimmen. Immer hiu-
figer dienen High Convenience-Kompo-
nenten als professionelle Basis, die von
den Kiichen individuell veredelt und an
den eigenen Stil angepasst werden. Er-
folgreich werden deshalb vor allem jene
Anbieter sein, die Produkte entwickeln,
welche hochste Qualitéatsanspriiche erfill-
len, den Gasten ein frisches und authenti-
sches Gastronomieerlebnis vermitteln und
zugleich den Arbeitsalltag in den Kiichen
spurbar erleichtern.

High Convenience entwickelt sich damit
zunehmend von einer reinen Arbeitser-
leichterung zu einem strategischen Ins-
trument fiir die modeme Gastronomie.
Neben einer konstanten Qualititssiche-
rung tragt es wesentlich zu emer hoheren
Personaleflizienz. emner besseren Wirt-
schaftlichkeit und einer grofleren Flexi-
bilitat im Ktchenbetrieb bei — und wird
sich damit als fester Bestandteil zukunfts-
orientierter Gastronomiekonzepte weiter
etablieren.

Gilbert Korn-Fourcade, Transgourmet:
Der Markt wird weiter wachsen. Der Per-
sonalmangel wird viele Betriebe auch i
Zukunft begleiten, gleichzeitig steigen
die Anforderungen an Wirtschaftlichkeit
und Prozesssicherheit. High Convenience
wird deshalb zunehmend micht mehr als
Notlosung verstanden, sondern als fester
Bestandtell modemer Kiuchenkonzepte.
Entscheidend wird semn. dass die Produkte
hochwertig, zuverlassig und wirtschaft-
lich sind. Dartiber hinaus werden sie sich
noch stirker an den Bedtirtnissen und Er-
wartungen der Gdste orientieren. Der mo-
derne Gast 1st immer weniger bereit, fiir
Produkte emnen héheren Preis zu bezahlen,
die er zu Hause in vergleichbarer Qualitéit
selbst zubereiten kann oder die im Ein-
zelhandel frei verfugbar sind. Erfolgreich
werden daher vor allem Produkte sein.
die sich durch Qualitit, Geschmack und
einen gewissen Manufakturcharakter klar
vom klassischen Convenience-Gedanken
abheben.

NA
N

Daraus ergibt sich ein klarer Anspruch
an die Gastronomie: Qualitat, Innovation
und em besonderes Genusserlebnis mis-
sen im Mittelpunkt stehen. Nur durch eine
deutliche Differenzierung gegenuber dem
Angebot im Einzelhandel lasst sich ein
echter Mehrwert schaffen. Genau diese
Abgrenzung macht gastronomische Be-
triebe attraktiv und sorgt dafiir, dass Gas-
te bewusst ein Restaurant, eme Bar oder
ein anderes gastronomisches Angebot
wahlen. Wir erwarten daher insbesondere
Wachstum be1 Premium-Komponenten,
die Kiichen kreative Freiraume lassen und
gleichzeitig Arbeitszeit einsparen. Der
Fokus verschiebt sich immer stirker von

einfacher Convenience hin zu intelligen-
ten Losungen mit echter Zeitersparnis,
hoher Produktqualitat und klarem Mehr-
wert fr den Gast.

Erfolgreiche Konzepte basieren dabei
nicht allemn auf dem Produkt. Entschei-
dend sind ganzheitliche Losungen, die
uber das eigentliche Lebensmittel hinaus-
gehen. Moderne Gastronomie erfordert
das Zusammenspiel aus hochwertigen
Produkten, effizienter Technik, durch-
dachten Prozessen und fundierter Bera-
tung. Erst die Verbindung dieser Faktoren
schafft nachhaltige Mehrwerte fur den
Betreiber und ein tiberzeugendes Erlebnis
fur den Gast
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