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TRENDRADAR

Snack-Trends

weltweit

Es muss nicht immer der Schoko-Muffin sein! Auch in Sachen
Food lohnt sich ein Blick Uber den Tellerrand — in die
iy | SATEE Snack-Theken fremder Lander.

welbRooffestbusinses ds

USA
Siaf und trotzdem keine Kalorienbombe: Kein
Wunder, dass ein Trend wie Frozen Yogurt in die
Vereinigten Staaten zuriickverfolgt werden kann.
Doch auch in Deutschland sieht man sie verstirkt: Frozen-
Yogurt-Becher garniert mit abwechslungsreichen Toppings. Im Vergleich zur
klassischen Eiscreme tiberzeugt die mit Milch und Joghurt hergestellte Frozen-Yo-
" gurt-Basis durch einen geringen Fettanteil (bis zu 0%) und trifft damit den Nerv einer im-
mer ernahrungsbewussteren jungen Zielgruppe. Wahrend sich die Softeis-anlichen Frozen-Yogurt-Maschinen
Fettfreier Frozen Yogurt  aist dezent im Hintergrund halten, locken die Konzepte mit einer bunten Auslage moglicher Toppings: von
kéinnten auch in deut- gesunden Friichten iiber Knuspermiisli bis hin zu zerbréselten Oreo-Cookies und Karamellsirup.
Ebenfalls aus den USA stammt das Unternehmen Crumbs. In dessen Produktportfolio hat Ludgar Schlautmann
von der GA-Trendagentur eine spannende Gebdck-Innovation entdeckt. Die saftige Basis gleicht einem Mui-
fin, die farbintensiven Toppings aus einer Art Marshmallowereme erinnern an Cup Cakes. Schlautmann nennt
seine Neuentdeckung Crumbs — nach ihrem Hersteller. ,Mich haben vor allem die vielen unterschiedlichen
Sorten iiberzeugt, mit innovativen Rezepten und kreativen Phantasienamen*, sagt Schlautmann. Aber auch
die tberdimensionalen Crumb Cakes in Kuchen- statt Muffin-GriBe haben sein Interesse geweckt. Auf dem
deutschen Markt sieht der Trendforscher durchaus Potenzial fiir die bunten Gebdcksticke.

DEUTSCHLAND

Neben krealiv belegten Sandwiches lasst sich hierzulande ein
Trend zuriick zur klassischen Stulle beobachten. Immer mehr
Coffeeshops, Bickereien sowie spezielle Brot-Konzeple set-

zen auf das Butterbrot — aber nicht einfallslos und altbacken,
sondern kreativ und hochwertig garniert. Wahrend Backereien wie Brinkhe-
ge iippig belegte Brot-Sandwiches zusammengeklappt in der Theke prasentieren, setzen
Gastronomie-Konzepte wie Aran auf frisch vor den Augen der Kundschaft zubereitete Brot-

v scheiben (siehe Bild re.). UrspringlichKkeit steht hierbei im Fokus. Im Angebot des Aran sind
; Brote aus dreistufigem Sauerteig mit aufwandiger Teigfilhrung und langer Reifezeit, im Holzofen
gebacken. Die entsprechenden Aufstriche und Beldge kann der Kunde frei wahlen. Zu den Favoriten

der Aran-Kundschaft zihlen Krabbe, Feta und Avocado. Auch warme Brote gehdren zum Angebot: zum

Uppig und kreativ be-
legte Stuflen - wie bei
Aran (Bild re.) - machen s ¢ i ; i In. Bes srs schon: i 1

s B(‘.l.iplel mil Ch‘mnplgnons aus der Planne 0(.191 Ro.smannkanoﬂeln Besonders schon: In die Auswahl der
dition alle Ehre. Beldge lassen sich flexibel saisonale Zutaten integrieren.
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DANEMARK

Schokokuss, Schaumkuss, Dickmann - die siifen Happen aus Schokolade,

Anzeige

Waffel und Eiweif- beziehungsweise Marshmallowschaum haben viele Na- @
men. In Danemark heilien sie Fladebolle und werden als Teil der nationalen

Geschichte gefeiert - immerhin soll es ein Dine gewesen

100 cottea arablca
sein, der die Schokohappen vor etwa 200 Jahren erfand. Kein Wun-

ler also, dass danische Coffeeshops mit Vorliebe Fladebolle zum

Kaffee servieren, ,Allerdings nicht in ihrer klassischen Form",

Ob winzig oder riesiq, dicklich oder langlich, mit Erdbeer-Fullung
der grilnen Kokosstreuseln - die kleinen Kunstwerke sorgen in

vielen danischen Snacktheken fiir Abwechslung und kommen

Blihne frei

selbst fur die Gamnierung von Eiscreme zum Einsatz. ,Flodebollex

T : flir
sind eine innovative Alternative zu klassischen Dickmanns”, sagt
Schlautmann. ,Sie konnten auch in Deutschland Retro-Charme ver- Die Didnen lieben ibre I‘O tradizione!
. < : . Flodebolle in allen Formen
sprithen und eine breite Zielgruppe ansprechen und Farben.

GROSSBRITANNIEN

Ob Kette oder Individualkonzept, in

GroBbritannien serviert man gerne Tar-

f=

tes zum Kaffee oder Tee. Topseller, /'

laut GA-Trendagentur, sind fruchtige
Lemon Tartes in zahlreichen Variatio-
nen (Bild 1i.). Basis ist hier die typisch britische Lemon

Curd - eine Zitronencreme aus Eiemn, Zitronen, Zucker und Butter. Aber

auch andere Friichte lassen sich hervorragend zu siBen Kichlein verarbei-

ten. Die urspringlich franzosische Tarte besteht aus einer speziellen Art von

Owe urspringlich fran-

zosische Tarte ist in Mirbeteig und definiert sich durch seine runde Form mit geriffeltern Rand
GroBbritannien einbe- ¢ IR Bles - 7 o 3
sebter Kaffeebegleiter. Furdas Coffeeshop-Sortiment eignen sich besonders kleinen Varianten - die

sogenannten Tartelettes. Neben stufler Belage kommen auch herzhafte Zu-

iten in Frage. Hierfur wird der Teig mit verschiedenen Arten von Gemiise, aber auch Fleisch oder e :
¢ ! ; ke A : Er ist der neue Star unter
isch belegt und mit einer Sahne-Ei-Masse (ibergossen. Die Ubergange zur Quiche sind fliefiend. :
den Filterkaffees:

1-O tradizione begeistert

FRANKREICH

Auf den Stralien Frankreichs beobachtet

trendbewusste Kaffee-Fans

durch fein ausbalancierte

Schlautmann einen weiteren Trend 2
Aromen, elegante Wiirze

das Baguette au naturel - sprich na- ] ) ’
3 P 7 und eine schokoladige Note,
turbelassen. Franzasische Gastrono-
men setzen hier auf simple, rustikale
und regionale Kompositionen. So wird zum Beispiel der
natlirliche Geschmack eines Baguette au Camembert nicht mit Re-
noulade tibertuncht, sondern lediglich mit etwas Butter, Walniissen

nd Rosinen erganzt. Weniger Zutaten ist die Devise, aber davon mehr:
g ! O E Naturbelassene Baguettes
Die naturbelassenen Baguettes sind in der Regel lippig beleqt®, sagt zeichnen sich durch simple,

schlautmann, ,und ganz durchgeschnitten, statt nur eingeschnitten, rustikale Kreationen aus.
S0 sind sie leichter zu essen und der Belag verteilt sich auf das ganze )

Saguelte, statt sich im vorderen Teil zu stauen,”
Ludger Schiautmann von der GA Trendagentur revst regelmdig um die Welt - auf der

Suche nach Trends und Impuisen fir die deutsche Back-, Coffee- und Snack-Branche.
Seine Beobachtungan hat er im GA-Trendbook zusammengefasst. Das Magazv kostet

9.30 Euro und kann dber die GA Trendagentur angefordert werden. E-Mal: ga-trendagen-
Lr@t-onfine.de; Tel.: 05222 3684640; Postanschift: GA-Trendagentur - Fllederstrafe 14,
32105 Bad Safzuflen.

Dem Gast das Beste




