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Neue Marktchancen erkennen
und konsequent nutzen

Die Wiederbelebung der Schweizer Gastronomie nach der Pandemie ist gelungen. Die Innen- und
Aussenbereiche der Betriebe sind wieder gut frequentiert und die Gaste freuen sich an ihren
Lieblingsspeisen im Stammlokal oder am frischen Wind auf den Speisekarten.

Diese Zeit des Neustarts bietet fir die Branche grosse Chancen. Speziell die neuen Kunden-
bedirfnisse fir das schnelle Mittagsgeschaft bieten flir Betriebe der Ausserhausverpflegung
interessante Umsatzchancen. Die neuen Verpflegungsgewohnheiten im Homeoffice oder am
Blroarbeitsplatz sind flir neue Konzeptangebote pradestiniert. Beispielsweise lassen sich mit
einem modernen «Meal Prep»-Angebot, also einer Box fiir die Zwischenverpflegung, bereits vor-
mittags wichtige Zusatzumsatze realisieren. Restaurants und Betriebe aus der Gemeinschafts-
gastronomie die ein Teilangebot auf die Bediirfnisse nach Gesundheit, Sicherheit und Nachhal-
tigkeit ausrichten, konnen bei einer affinen Zielgruppe zusatzlich punkten. Im entschleunigten
Abendgeschaft, in dem teilweise hohere Durchnittsbons umgesetzt werden konnen als 2019,
spielen Swissness, Regionalitat und Saisonalitat eine immer grossere Rolle. Auch nachvollzieh-
bare Wertesysteme und Nachhaltigkeitsprogramme werden von den Gasten sehr geschatzt.

Der derzeit stark bemerkbare Fachkraftemangel stellt einige Betriebe vor Herausforderungen.
Eine gute und intelligent geplante Mischung aus Hausgemachtem und zugekauften High
Convenice-Komponenten kann in Kombination mit immer mehr digitalen Kiichengeraten eine
grosse Hilfestellung darstellen. Ganz im Sinne der Effizienz und der Geling- und Lebensmittel-
sicherheit.

Swiss Gastro Solutions bietet diesbeziglich ein attraktives Angebot an kulinarisch hoch-
stehenden, modular anwendbaren Komponenten, die sich im Handumdrehen mit dem eigenen
Fachwissen in spannende und individuelle F&B-Konzepte integrieren lassen.

Lesen Sie das interessante Interview mit unserem Fachberater Felix Weder, in dem er seine
Erfahrungen aus relevanten Kundenprojekten teilt, und lassen Sie sich ganz im Sinn unseres
Mottos «aus Freude an Genuss und Kulinarik» von uns inspirieren und Losungen fir einen
modernen Gastrobetrieb aufzeigen.

Herzliche Grisse

Marius Gampp
Leiter Fachberatung



Interview mit Felix Weder

Felix Weder ist Fachberater bei der Swiss Gastro Solutions.
Er ist ausgebildeter Koch und eidgendssisch diplomierter
Lebensmitteltechnologe und unterstiitzt Kunden mit seinem
Fachwissen und praktischem Geschick in diversen kunden-
spezifischen und nationalen Projekten.

Lieber Felix, du betreust schweizweit gastronomische Beratungs-
projekte. Welche Fragestellung triffst du seit der Wiedereroffnung
vermehrt an?

Viele Kunden mdchten hohe kulinarische Qualitat bieten, ihre
Prozesse aber schlank und einfach halten. Oft liegt der Fokus auf
Sicherheit im Bereich Deklaration, Hygiene und Gelingsicherheit.
Faktoren wie der Fachkraftemangel sollen abgefedert werden, um
sicherzustellen, dass sich dies nicht auf die Qualitat des gastro-
nomischen Angebots auswirkt.

Stichwort Fachkraftemangel: Welche Losungssysteme bietet
Swiss Gastro Solutions fiir die Branche?

Swiss Gastro Solutions bietet Losungen durch ein breites Sorti-
ment und ein kompetentes Kundenberatungs- und Fachberatungs-
team. Im Fokus stehen dabei die Gelingsicherheit sowie

die Kombinierbarkeit der Artikel. Auch das Zusammenspiel mit
Anbietern technischer Kiichengerate ist ein wichtiger Faktor.
Auf swissgastrosolutions.ch kann das Sortiment nach Zuberei-
tungsmaglichkeiten und damit nach bestehender Infrastruktur
und Know-How gefiltert werden. Auch auf neue Kunden-
bediirfnisse haben wir passende Antworten und konnen die
Gastronomen unterstitzen, diese zu erfiillen.

Wie sehen diese neuen Kundenbediirfnisse aus und welche Rollen
spielen dabei High Convenience-Komponenten?

Ich habe in diversen Projekten eine prominente Nachfrage von
Gasten nach alternativen Ernahrungsformen, aber auch nach
detaillierten Angaben wie Herkunft, Tierwohl und Nachhaltigkeit
erfahren. All diese Informationen sind fir unsere Kunden tages-
aktuell auf der Swiss Gastro Solutions-Website zu finden. Mit dem
Eco-Score von Beelong bieten wir zusatzlich detaillierte und
transparente Informationen, betreffend Herkunft, Verarbeitung,
Transport sowie CO,-Abdruck und Tierhaltung der einzelnen
Artikel. Diese Aspekte sind auch in der schnellen Mittagsverpfle-
gung stetig wichtiger geworden.

«Eine konsequent konzeptionelle
Herangehensweise unterstutzt eine
erfolgreiche Umsetzung.»

In der Fachliteratur liest man vermehrt von neuen Gastroformaten
und Kleinflaichenkonzepten, vor allem fiir die immer schneller
werdende Aussserhaus-Mittagsverpflegung. Was hat es damit
auf sich?

Vor allem in urbanen Gegenden hat eine feine, gesunde, aber auch
schnelle Verpflegung, also «Fast Good», fiir viele Gaste grosse
Bedeutung. Studien zeigen, dass diese Zielgruppe vielfach nur
noch 30-40 Minuten Zeit fur die Mittagspause einsetzen mochte.
Optimal umgesetzt bieten kleine Flachen an hochfrequentierter
Lage mit hoher Kundenndhe und einem tageszeitspezifischen
Angebot einen Win-Win-Situation. Fir den Gastronom ergibt sich
eine kosteneffiziente Nutzung und fur seine Kunden ein kompak-
tes und kulinarisch wertiges Angebot. Teilweise verschmelzen
durch dieses Zeitoptimierungsbedirfnis auch die Angebote von
Gastronomie und Retail oder Delivery.

Felix Weder, Fachberater Swiss Gastro Solutions

Welche Maglichkeiten fiir Zusatzumsatz siehst du fiir den Bereich
Take Away und Kleinstflichen?

Ich sehe Chancen im Bereich von Meal Prep-Angeboten, welche
angepasst auf die Tageszeit den ganzen Tag Uber angeboten
werden konnen. Das spricht beispielsweise Kunden an, die am
Arbeitsplatz essen mdchten oder auch im Homeoffice sind.
Nebst dieser Moglichkeit fiir Zusatzumsatz kann durch Upselling
und Bundle-Angebote der durchschnittliche Kundenbon erhoht
werden. Dies alles setzt aber natirlich ein konsequentes Kosten-
management voraus. Eine konsequent konzeptionelle
Herangehensweise unterstiitzt eine erfolgreiche Umsetzung.

Was empfiehlst du Gastronomen zur Reduktion der Kosten

und Optimierung ihrer Prozesse?

Betreffend den Warenkosten lohnt es sich, das Angebot auf kosten-
intensive Bestandteilen zu prifen und das Verhaltnis von giinsti-
geren und teureren Zutaten im Auge zu behalten. Auch kénnen
mit teils vorgegarten Zutaten im Fleisch- und Fischbereich die
Garverluste minimiert bzw. ausgeschlossen werden. Im Bereich
der Personalkosten sind gut geplante und dem Angebot und den
Prozessen entsprechende Schichtenraster hilfreich. Ebenfalls
gilt es, die Prozesse klar in Produktions- und Fertigungsprozesse
zu unterteilen und diese mdglichst effizient umzusetzen. Bei der
Infrastruktur und den baulichen Investments geht der Trend klar
Richtung schlanker und einfacher Infrastruktur.

Auch Nachwuchsférderung ist ein wichtiges Thema. Was hat es
damit auf sich und was hast du damit zu tun?
Nachwuchsférderung ist ein immens wichtiges Thema fir die
Sicherung von Talenten und den Generationenwechsel in

der Branche. Swiss Gastro Solutions engagiert sich Uber die
Zusammenarbeit mit Hotelfachschulen und im Rahmen des
Zukunftstrager-Preises und neu auch der SwissSkills-Stiftung
stark. FUr mich ist es ein sehr spannendes Thema und sehr
motivierend, mit engagierten und motivierten Menschen der
Generationen Y & Z aktiv zeitgemasse und trendige Konzepte
umzusetzen und somit in die Zukunft der Branche zu investieren.



TAKE AWAY-ANGEBOTE FUR
DEN MARGENINTERESSANTEN
LUSATZUMSATZ

Studierende, Biiro-

mitarbeitende oder andere
Kunden die unterwegs sind:
Gesunde «Fast Good»-Meniis

liegen im Trend. Mit einer
nachhaltigen Mehrwegverpa-
ckung ist die Chance auf eine

tolle Kundenbindung
inklusive.




Ein Angebot fiir den kleinen Hunger oder zum Teilen ist
spannend fir den hdheren Durchschnittsbon pro Gast.

High Convenience: Fertige Gerichte wie Rigatoni
mit Steinpilzen, feine Risotti, Chaschnopfli & Co.,
die mit viel Frische umgesetzt werden, sind bei
Gasten und Gastronomen gleichermassen beliebt
und ermoglichen eine attraktive Marge.

Durch die konsequente Trennung der unterschiedlichen
Prozessschritte erreicht der Gastronomiebetrieb
hochste Effizienz und kann bereits in der Randzeit
vormittags wichtigen Zusatzumsatz erzielen.

Attraktive Zweikomponenten-Meniis
fiir die schnelle und gesunde Mittags-
verpflegung zum Mitnehmen sind

mit wenigen, einfachen Handgriffen und
den Convenience-Komponenten von
Swiss Gastro Solutions mit iiberschau-
baren Personalkosten umsetzbar.
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Moderne Betriebe fiir
Gemeinschaftsgastronomie,
trendige Kantinen und auch

angesagte Restaurants mit all
ihren Facetten gelten fiir die Gaste
neben ihrem Zuhause und dem
Arbeitsplatz als sogenannter
«Dritter Ort» und sind somit
ein wichtiger Bestandteil
des Alltags.




Attraktive High Convenience-Komponenten
wie die perfekt gegarte Pouletbrust, Grill-
gemiise oder vorgekochter Reis ermdglichen
eine schnelle Zubereitung, Food Safety und
eine optimale HACCP-Grundlage.

Um den Gasten eine tolle Wohlfiihloase zu bieten,
hat neben dem attraktiven Raumambiente das stimmige
und schon inszenierte Angebot hochste Relevanz.

Der Wert der Herkunft: Speziell bei den Haupt-
komponenten wird das Thema fiir die Gaste immer
wichtiger. Mit einer attraktiven und transparenten
Kommunikation zu Swissness und Regionalitat

bei z.B. Fleisch und Fisch sind immer mehr Gaste
bereit, den entsprechenden Mehrwert zu bezahlen.

Gemiise und Starkebeilagen schon inszeniert:
Vegetarische Gerichte werden immer beliebter. Mit
den entsprechenden Komponenten leisten sie einen

grossen Beitrag zur Gastezufriedenheit und helfen
gleichzeitig, die Warenkosten gering zu halten.



OPTIMIERTER EINKAUF FUR EIN
KOMPAKTES A LA CARTE-ANGEBOT

Der optimal geplante Einkauf und ein smart ein-
gesetzter Conveniencegrad sind wichtige Faktoren
fur den erfolgreichen Gastronomiebetrieb. Fir die
meisten Betriebe eignet sich ein abwechslungs-
reiches, attraktives, aber gleichzeitig kompaktes
Speisenangebot.

Eine einfache, in Saulen strukturierte Speisekarte
bietet dem Gast fast spielerisch viele Kombinations-
moglichkeiten und dadurch eine hohe Varietat. Fir
den Gastronom ergibt sich dadurch viel Potenzial, da
die Anzahl der einzukaufenden Artikel fUr eine
solche Speisekarte relativ gering ist. Ausserdem
vereinfacht der bausteinartige, modulare Einsatz der
einzelnen Komponenten die Lagerhaltung.

Ein optimierter Einkauf und die dadurch erreichte
Komplexitatsreduktion erlauben andererseits oft
einen hoheren Frischegrad, bessere HACCP-Safety,
ein gutes Food Safety-Management und alles in
allem eine splrbare Senkung der Warenkosten.



An dieser beispielhaften Abendkarte sieht man, wie der Einkauf optimiert und die betriebliche Komplexitat
zugunsten eines guten Warenkostenmanagements gesenkt werden konnen. Durch die angebotenen
Kombinationsmdoglichkeiten von Plant-Based-, Fisch, und Fleischkomponenten bleiben keine Wiinsche
offen. Auch saisonale oder regionale Trends konnen einfach und effizient bertcksichtigt werden.

ABENDKARTE

VORSPEISE

e

Lachsforelle Ceviche
mit Fenchel, mit
erfrischenden Variationen
von Ananas und Zitrone

HAUPTSPEISE

—————

Trio vom Swiss Grand
Cru-Kalb «nose to tail»,
Périgord-Sauce,
Rosti Surprise und
Wurzelgemuse

DESSERT

e

Auswahl Kasevariationen
«maitre sélection»

e e s

VORSPEISE

s

Vegane
Erbsen-Pistazien-
Fusion

HAUPTSPEISE

—_——re———

Veganes Gemuse-Trio
«Leaf to root»
Auberginen-Jus,
Krauterrisotto & Gemise-
variation Excellence

DESSERT

-—tio———

Susses Sushi mit
Mango-Variationen und
veganem Kokos-Glace

VORSPEISE

————

Rindfleisch Tatar
«Classic» mit Toast
und Saisonsalaten

HAUPTSPEISE

—_—— i e———

BBQ-Schweinskotelett,
Rotwein-Schalotten-
Thymian-Butter,
Safranspatzli und
Grillgemise

DESSERT

————

Bronnti Creme
mit Nidle
und Anke-Bretzeli




FOOD SAFETY &
DEKLARATIONSSICHERHEIT
«SCHRITT FUR SCHRITT»

Immer mehr Gaste haben spezielle Bediirfnisse durch Allergien, Unvertraglichkeiten
oder spezifische Erndhrungsformen. Hier punkten die Gastronomen, die genau Auskunft
geben kénnen. Swiss Gastro Solutions ermoglicht dies in wenigen Klicks.

www.swissgastrosolutions.ch
offnen und in der Menlleiste auf
«Sortiment» klicken.

Uber die Kategorien oder {iber die Suchfunktion den gewiinschten Artikel suchen.
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Auf der Produktdetailseite die
gesuchten Informationen
konsultieren und durch Klick
auf «Produktdatenblatt»

als pdf herunterladen.
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Cutinarin—
1716.749.000.00
Zutaten

Nahrwerte pro 100 g

Allergene Inhaltsstoffe
Kann enthalten
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EAN Consumer Unit
7616800894324

Alplermaccheroni IQF

Teigwarengericht mit Kartoffeln und Kase, 2 x 2.5 kg Beutel

Teigwaren 38% (Wasser, Hartweizengriess), Wasser, Kartoffeln frittiert 18% (mit Sonnenblumendi)
Zwiebeln, Kase 5%, Rapsdl, Rahm, Magermilchpulver, Streuwiirze, modifizierte
Wachsmaisstarke, Kochsalz, Milchprotein (enthlt Lactose), Knoblauch, Gewiirzextrakte.

Energie 675kJ
161 keal

Fett 69g

.. davon gesttigte Fettsauren 29
Kohlenhydrate 19g

... davon Zucker 15g
Ballaststoffe 1.2g
Eiweiss 519
Salz 1g

Gluten, Milch
keine

IQF (Individually Quick Frozen)

Vegetarisch IOF

Schweiz

10 min
170°C /10 min / 60%
tiefgekthit -18°C

Nur im Tiefkiihlabteil bei mind. -18 °C lagerfahig. Einmal aufgetaut nicht wieder
einfrieren und sofort konsumieren.

ab Produktion 12 Monate
bei Auslieferung mind. 8 Monate
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EAN Trading Unit
7616800566191




Starke Marken fiir Sie vereint.
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