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MEHR WISSEN, BESSER VERKAUFEN.

In der LZ direkt Lernwelt biindeln die LZ Medien ihre Weiterbildungsangebote (Digital,
Print, Prasenz) fiir den Lebensmitteleinzelhandel. Praktisches Waren- und Verkaufswissen
fir Supermarktmitarbeiter - Kaufleute, Marktleiter und Warengruppenverantwortliche.
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EDITORIAL

WILLKOMMEN IM MARKEN-
LEHRBRIEF FRISCHE KARTOF-
FELPRODUKTE, TEIGWAREN
UND BACKTEIGE!

Diese Broschiire bietet Dir praktisches
Warenwissen zum Thema frische Kartof-
felprodukte, Teigwaren und Backteige,
am Beispiel der Marke Henglein. Aktuelle
Marktdaten, Hintergrundinfos und Praxis-
Tipps machen sie zum idealen Begleiter
im Berufsalltag. Die beste Art und Weise,
um Dein Grundlagenwissen zu vertiefen
und mit Wissen zu punkten.

WAS ERWARTET DICH?

Gut strukturiert: Der Markenlehrbrief pra-
sentiert Dir schnell und mit viel Liebe zur
Wissensvermittlung das Wichtigste zum

Thema frische Kartoffelprodukte, Teigwa-

EDITORIAL

WICOLE GROHMAN N
HEAD OF L2 PIREKT
LERNWELT

ren und Backteige, zu den entsprechen-
den Produkten im Handel und dem ver-
kaufsfordernden Umgang mit ihnen. Jede
der folgenden Doppelseiten enthélt eine
in sich abgeschlossene Information und
zusatzlich eine Testfrage, mit der Du
Dein Wissen uberpriifen kannst. Die
dazugehorige Losung findest Du auf der
jeweils nachsten Seite. Der Testbogen
am Schluss der Broschiire gibt Dir die
Gelegenheit, das Gelernte unter Beweis
zu stellen.

Viel SpaB beim Entdecken
und Lernen!

Herzlich,

Dei"e/f, %o/uuﬁuu

Nicole Grohmann
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Schnell und gesund - beides soll's sein

@ Fertiggerichte voll im Trend

WARENWISSEN

@ Keine Zeit? Der Genuss bleibt!

@ Kreative Kartoffelkiiche

@ Weniger Zeit, frischer Teig

Frische Teig-Tricks

Die Kartoffelreise: Vom Feld in den Teig

Food-Qualitat auf dem Next Level

@
(18
@
POS-WISSEN

@

Verzehr-Tipps
Frische im Fokus - Optimale Regalpflege

Umsatz-Boost: So geht's

Fragen und Antworten

Von Kartoffeln bis Kult: Die Henglein-Story

/

@ Alles klar? Wissens-Check 1 Q\

@ Wissens-Check 2 & Lésung

@ Noch mehr Brainfood & Impressum
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INHALT

DU SCHON, ...

... dass die schnelle Kiiche bei den deutschen Verbrauchern
bereits seit Jahren hoch im Kurs steht? Denn: KlI6Be, Kartof-
felnudeln, Reibekuchen, Bratkartoffeln oder Spatzle sind der
Renner - aber auch ziemlich zeitaufwendig in der Zuberei-
tung. Und wer hat heute noch Lust, stundenlang Teig zu rih-
ren oder Kartoffeln zu schalen und zu reiben?

Laut dem Ernéhrungsreport 2022 ,,Deutschland, wie es isst*
des Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft
gaben zwar 71 Prozent der befragten Verbraucher an, gerne
zu kochen. Aber nur 46 Prozent tun dies auch taglich.

Schluss mit dem ganzen Aufwand vor dem Belegen, Kochen
oder Braten. Mit frischen, fertigen Kartoffelprodukten, Teig-
waren und Backteigen gehort diese stressige Arbeit der Ver-
gangenheit an!

Auch Du als Lebensmittelhdndler profitierst von diesen
zeitsparenden Produkten, denn sie stehen nicht in direkter
Konkurrenz zur Schnellgastronomie und zum Lieferservice.

Dieser Markenlehrbrief zeigt Dir, wie abwechslungsreich
das Angebot an frischen Kartoffelprodukten, Teigwaren
und Backteigen sein kann - und wie Du sie professionell
vermarktest und damit Deinen Verkauf ankurbelst.

Flr einen besseren Lesefluss sprechen wir, wenn nicht
anders moglich, in der mannlichen Form. Wir meinen

aber immer gleichermafen alle Gender.

Viel SpaB beim Lesen
und Lernen!

Dein Henglein-Team
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SCHNELL UND GESUND -

Gutes Essen, das auch noch gesund ist -
das ist langst selbstverstandlich geworden.
Aber heute soll es auch noch in Rekordzeit
auf dem Teller landen! Das beweist die neu-
este Erndhrungsstudie ,,Deutschland, wie es
isst. Der BMEL-Erndhrungsreport 2022, die
von den Marktforschern von Forsa im Auftrag
des Bundesministeriums fiir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) durchgefiihrt wurde.
Seit dem Start der Umfrage im Jahr 2015 ist
eines klar: Es muss schmecken! Das sagten
99 Prozent der Befragten im Jahr 2022.

So viel haben die deutschen
Verbraucher in 2022 fiir
Fertiggerichte ausgegeben.
Das sind 29 € mehr als
noch im Jahr 2019.

Quelle: Statista Market
Insights, 2023

Der Faktor Gesundheit spielte fiir 89 Pro-
zent eine Rolle. Und dann ist da noch der
Zeitfaktor - fir die Hélfte der Befragten war
es entscheidend, dass das Essen schnell
und einfach zuzubereiten ist. Ubrigens, rund
ein Drittel (34 Prozent) hatte auch die Kalo-
rien im Blick. Auch bei der Auswahl der
Lebensmittel fiihrte mit 93 Prozent der Ge-
schmack die Liste an. Auf den Preis achtete
am stérksten die junge Generation: Ganze
62 Prozent von ihnen sagten, der Preis sei
ausschlaggebend.

CONVENIENCE BOOMT

Kein Wunder, dass der Verkauf von Conve-
nience Food durch die Decke geht. Vor
allem gekiihlte Teigprodukte und Backteige
erfreuen sich immer gréBerer Beliebtheit.
Laut dem Marktforschungsinstitut Nielsen
ist der Gesamtverkauf im Jahr 2022 auf be-
eindruckende 793.799,3 Millionen Packun-
gen gewachsen, was einem satten Wachs-
tum von 15,3 Prozent im Vergleich zu 2019
entspricht (siehe Grafik unten auf Seite 7),
noch vor der Pandemie und anderen Heraus-
forderungen. In der Kategorie der gekiihlten
Teigprodukte sind Nudeln und Pasta die kla-
ren Absatzsieger, gefolgt von Maultaschen
und Frischeispétzle (siehe Grafik oben auf
Seite 7). Bei den gekiihlten Backteigen domi-
niert der Pizzateig, aber auch Blatterteige
und Friihstiicksteige werden viel benutzt fir
die schnelle Kiiche. Besonders abgehoben
sind die Gnocchis, die ihren Absatz um fast
60 Prozent gesteigert haben.



MARKTWISSEN
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TOP 10 DER GEKUHLTEN TEIGPRODUKTE & GEKUHLTEN BACKTEIGE

Absatz in Deutschland: Angabe in Mio. Packungen (Entwicklung der Abséatze in 2022 gegeniiber

dem Jahr 2019)
Nudeln/Pasta 133.443,1 (+15,2 ) ‘
Maultaschen 99.965,8 (+6,3 %)
Pizzateige PRI70,2 (+13,8%) ’
Frischeispatzle ?2.259,9 (+22,%%) ’
Blatterteige £5.621,2 (+39,1%)
Kartoffelknodel £2.33%%,5 (-0,5)
Gnocchi $9.522,4 (+59,2%)
Friihstiicksteige 302444 (-13,2)
Flammkuchen 19.163,% (+92,5 %)
Pfannkuchen 14.282,1 (-6,82)

Quelle: Nielsen, LEH, 2022
WEERE | VA ¢ ‘
ABSATZE DER EINZELNEN SEGMENTE

Angabe in Mio. Packungen (Entwicklung der Abséatze in 2022 gegeniiber dem Jahr 2019)

@ Teigwaren 3 07_. ?_ o "' é
Kartoffelprodukte ( + 7"' 2 %)

. Backteige

793:799,3

Frischprodukte

insgesamt
255722, £ 230322,3
(+16,6%) (15,4 %)

Quelle: Nielsen, LEH, 2022 f

WIE ENTWICKELTE SICH DIE KATEGORIE ,,CONVENIENCE FOOD* BIS 2022?

Die Absétze sanken
Die Absétze stagnierten
Die Abséatze stiegen
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CONVENIENCE FOOD: DURCHSCHNITTSVOLUMEN PRO KOPF

Angaben fiir Fertiggerichte in Kilogramm in Deutschland

74,7 76,5 74,8* B 24" A

2023 2024 2025 2026 2027 2028

Quelle: Statista Market Insights, 2023
* Prognose

CONVENIENCE FOOD: PRO-KOPF-UMSATZ IN DEUTSCHLAND

Angaben fiir Fertiggerichte in Euro

:p
1050+ 109,6* 1140 118,8" 1250

2023 2024 2025 2026 2027 2028
Quelle: Statista Market Insights, 2023
* Prognose
STRESSFRE( SCHLEMMEN

Convenience Food umfasst laut Statista fix und fertig verpackte Kostlichkeiten, die im
Handumdrehen auf den Tisch kommen. Diese beinhalten Fertiggerichte, die von Verbrauchern
mihelos zubereitet werden kdnnen, beispielsweise durch einfaches Erwérmen.

.\
WIE ENTWICKELTE SICH DIE KATEGORIE ,,CONVENIENCE FOOD* BIS 2022?
@ Die Absatze stiegen

I

by N



MARKTWISSEN

FERTIGGERICHTE

Fertiggerichte sind auf dem Vormarsch, und
die Zahlen steigen weiterhin, das bestatigen
auch die Marktdaten von Statista (2023).
Wahrend die Marktforscher schatzen, dass
jeder Verbraucher durchschnittlich 16,1 Kilo-
gramm davon in 2023 verzehrt hat, betréagt
die Prognose flir 2028 fast ganze 18 Kilo-
gramm (siehe Grafik oben auf Seite 8). Im Jahr
2023 gaben die Leute etwa 100 Euro fiir
Fertiggerichte aus, um sich schnelles Essen
zuzubereiten (siehe Grafik unten auf Seite 8).

Henglein hat sich im Jahr 2022 im Lebens-
mitteleinzelhandel erfolgreich einen Platz
als der drittgroRte Hersteller von gekihlten
Teigwaren gesichert (Nielsen, LEH, 2022).
Dies entspricht 9 Prozent des Gesamtab-
satzes (563.477,1 Millionen Packungen)
und zeigt eine Steigerung um 0,6 Prozent
im Vergleich zu 2019.

BUSY UND GESUND

Im ,Trendreport Erndhrung 2023 belegt
,Convenience Food & gesundes Essen-to-go*“
Platz 4 unter den 10 wichtigsten Erndhrungs-
trends flir 2023. Dieser Report wurde von
Nutrition Hub in Zusammenarbeit mit dem
Bundeszentrum fir Ernahrung erstellt. 20
Prozent der Befragten betonten die Bedeu-

[ tung von Convenience Food und gesundem
Essen fiir unterwegs im beruflichen Alltag.

WIE VIELE FERTIGGERICHTE ASSEN DIE DEUTSCHEN 2023 IM SCHNITT?
O 8,2 Kilogramm pro Kopf

O 16,1 Kilogramm pro Kopf
O 25,4 Kilogramm pro Kopf
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KEINE ZEIT?

Vor rund 50 Jahren beschrénkte sich das ,,Be-
rufsbild“ der Frau hauptsachlich auf Kochen
und Kindererziehung. Gliicklicherweise hat
sich das langst gedndert: Heute gehen Frau-
en Karrieren nach, und natiirlich kochen auch
die Manner. Dank Smartphones sind wir stan-

CONVENIENCE FOOD: VOLUMEN

Angaben in Mio. Kilogramm

2023

2024

2025

2026

2027

2028

1.350

1.380*

1.470*

1.430*

1.450*

1.4v%0*

Quelle: Statista Market Insights 2023
* Prognose

¥

dig erreichbar und online, manchmal sogar
flr Vorgesetzte. Doch in dieser ,neuen Ar-
beitswelt“ steigt auch der Druck, alles schnell
zu erledigen. Fir die Erndhrung bedeutet das:
Nur wenige haben heute noch Zeit, stunden-
lang in der Kiiche zu stehen, um zum Beispiel
Kartoffeln zu schalen und zu reiben.

FIX AUF DEN TELLER

Nur 46 Prozent der Deutschen kochen téglich
(BMEL-Ernédhrungsreport 2022). Die Industrie
reagiert darauf mit zahlreichen Fertiggerich-
ten und vorbereiteten Lebensmitteln. Heng-
lein etwa bietet mit dem Konzept ,Hilfestel-
lung bei der Zubereitung* eine Losung, die
den mihseligen Teil des Kochens abnimmt.
Verbraucher schatzen die Zeitersparnis, ohne
dabei auf Genuss und Qualitat zu verzichten.

der Deutschen kochen

report 2022 2-3-mal in
der Woche, 7% 1-mal
wochentlich.

WIE VIELE FERTIGGERICHTE ASSEN DIE DEUTSCHEN 2023 IM SCHNITT?

@ 16,1 Kilogramm pro Kopf

laut dem BMEL-Ernahrungs-



SO VIELE MOGLICHKEITEN

Von schicken Hauptgerichten fiir Gourmets liber
kostliche Snacks fiir den kleinen Hunger bis hin
zu siiBen Verflihrungen fiir Naschkatzen: Frische
Kartoffelprodukte, Teigwaren und Backteige eig-
nen sich fiir fast jede Gelegenheit. Hier findest
Du ein paar Ideen:

i
SWACKS b b SUSSSPEISEN

KLEINE MAHLZEITEN Unp PESSERTS ’
Kalt oder warm - die Frisch- Was viele nicht wissen: !

produkte sind tolle Snacks Kartoffelnudeln lassen sich B

fiir zwischendurch. auch suB genieBen.
Rezeptideen: schneller Rezeptideen: Vanille-
Apfelflammkuchen, bunte Kartoffelnudeln mit

Windréader, Reibekuchen
mit Dill-Krabben. k

WARENWISSEN

Ll

Steinobst, Quarkauflauf,
Marillenknodel.

HAVPTGERICHTE
Als vollwertige, ausgewogene
Mabhlzeit in Kombination mit
frischen Beilagen.
Rezeptideen: Pfannengemiise
mit Kartoffel-Gnocchi, Spatzle-
Spargel-Pfanne, Roastbeef mit
Nusskruste, Punsch-Rotkohl
und Nuss-Kartoffelnudeln.

BACKIPEEN

Vorbereitete, frische
Backteige sparen den
Konsumenten viel Zeit.

Rezeptideen: Blatterteig- k
tulpen mit Sommerbeeren,
fruchtige Lasagne,
Kéasekuchen.

KINPERREZEPTE
Beliebte Gerichte fiir den

Nachwuchs sind im Hand-

umdrehen gezaubert. LUR bIlE

Rezeptideen: siiBe Wichtel-
mitzen, Konfettipuffer oder
Wichtelnuggets.

SCHNELLE KUCHE

Fir Menschen, die wenig
Zeit fiirs Kochen haben oder

.

WELCHES LEBENSMITTEL IST EIN FERTIGPRODUKT?

Rezeptideen: pikante
Salamitaschen, Tomaten-
Mozzarella-Reibekuchen,

Zitronen-Buttermilch-Kuchen.

sich in der Kiiche schwertun.

,. )
VIELE REZEPTE FINPEST
pU UNTER
WWW.HENGLEIN.PE,

2
DL

Rohe Kartoffeln
Gebackene Pommes frites
Fertiger Reibekuchenteig

/

7
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KREATIVE

In der Obst- und Gemiseabteilung ist die
Kartoffel ein wahrer Tausendsassa. Der
Trend geht jedoch zu ,,veredelten Kartoffeln®.
Diese sind bereits fertig verarbeitet - dazu
gehdren Pommes, Knddel, Reibekuchen
oder Chips. Im Zeitraum von Juli 2021 bis
Juni 2022 konsumierten die Deutschen
35,8 Kilogramm dieser Kartoffelerzeugnisse
(plus 200 Gramm). Roh haben Kartoffeln
dagegen weniger Fans, hier lag der Pro-
Kopf-Verbrauch bei rund 20,3 Kilogramm
frischen Kartoffeln (minus 3,7 Kilogramm).
Insgesamt wurden 56,1 Kilogramm pro
Kopf verzehrt (Bundesinformationszentrum
Landwirtschaft, 2022).

Zeit sparen, Essen aufpimpen - mit frischen
Kartoffelprodukten! Dies sind dabei die
gangigen Artikel:

7. Gnocchi: Sie kommen entweder
klassisch als Teigware oder frisch aus
Kartoffeln. Perfekt als Hauptspeise (mit
Tomaten-, Sahne- oder KésesoBen) oder
als Fleischgericht-Sidekick.

2, Kartoffelnudeln: Die schwibische
Spezialitat, auch bekannt unter der
Bezeichnung Schupfnudeln, kennen
inzwischen fast alle Deutsche. Sie kon-

nen herzhafte Beilage, pikantes Haupt-
gericht oder sogar siiBes Dessert sein.

3, Bratkartoffeln: Mit Speck und Zwie-
beln sind sie ein beliebter Klassiker der
deutschen Kiiche. Alle lieben sie, gold-
braun gebraten und serviert mit Schnit-
zel, Spiegelei oder Fisch.

&4, Reibekuchen: Kartoffelpuffer oder
Reibekuchen sind besonders zusammen
mit Apfelmus beliebt. Kreative Variatio-
nen sind ebenfalls mdglich - zum Beispiel
mit Garnelen, Kréutern oder Lachs. Ferti-
ger Reibekuchenteig erspart den Kunden
das mihselige Reiben der Kartoffeln.

S Kartoffelknédel / KloBteig /
KloBmasse: Kartoffelkl6Be sind echte
Verwandlungskiinstler. Klassisch kom-
men sie oft mit Fleisch und Rotkohl auf
den Teller. Originell dagegen sind sie
als fruchtige Marillenknddel oder zarte
Seidenknddel, mit Erdbeeren oder
Zwetschgen gefiillt.

WELCHES LEBENSMITTEL IST EIN FERTIGPRODUKT?

@ Fertiger Reibekuchenteig




WARENWISSEN
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ALLE (NFOS 2UR KWOLLE

Alles Wichtige tiber Kartoffelanbau, die gangigen
Sorten und Kochtypen sowie erndhrungsrelevante
Hinweise findest Du im Markenlehrbrief ,Kartof-
feln®. Dieser erscheint in Kooperation mit dem
Deutschen Kartoffelhandelsverband (DKHV).

WORAUS KONNEN GNOCCHI BESTEHEN?

Kartoffeln
Zucker und Zimt
Gerste und Hefe
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WENIGER ZEIT,

el

Die Deutschen lieben Teigwaren. Laut dem
Verband der deutschen Getreideverarbeiter
und Stérkehersteller genieBt Uber die Halfte
der Verbraucher mehr als einmal pro Woche
ein Nudelgericht. Besonders beliebt sind
dabei Kreationen aus HartweizengrieB und
Eiern, die mit ihrem charakteristischen
goldgelben Farbton und dem feinen Ge-
schmack punkten.

Frische Teigwaren sind nicht nur ein Ge-
nuss, sondern auch ein wahrer Zeitretter,
da sie das aufwendige Kochen von Grund

@ Kartoffeln

WORAUS KONNEN GNOCCHI BESTEHEN?

auf ersparen. Die Vielfalt dieser Teigwaren
ist schier endlos und ermdglicht die Zube-
reitung unzahliger, abwechslungsreicher
Gerichte in der Kiiche. Nicht zu vergessen:
Regionale Spezialitaten liegen derzeit im
Trend und bereichern die kulinarische Vielfalt.
Hier siehst Du eine handverlesene Auswahl:

7. Spatzle: Sie kommen urspriinglich
aus Schwaben, sind inzwischen aber
im ganzen Land popular. Gute Spatzle
stammen aus einem eierreichen Nudel-
teig, werden durch spezielle Lochsiebe
gepresst und in stecknadellange Stiicke




WARENWISSEN
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NUPELI UND KEIN ENPE ...

Natiirlich gibt es noch sehr viel mehr Teigwaren,
von Spaghetti Uiber Tortelloni bis hin zu Ravioli und
Fusilli. In diesem Markenlehrbrief konzentrieren
wir uns jedoch auf die erwahnten regionalen Spe-
gehackt. Gekocht sind sie weicher und zialitdten aus Deutschland.

saftiger als klassische Nudeln. Klassi-
scherweise werden sie mit zehn Eiern

pro Kilo Mehl hergestellt. 3, Semmelknédel / B6hmische
Knddel: Knddel beziehungsweise KloBe
2., Knépfle: Diese knopfformigen Teig- gibt es nicht nur aus Kartoffeln: Sem-
waren haben ihren Ursprung ebenfalls melknddel stammen zu 6 Prozent aus
in Schwaben als auch im Allgdu. Die Brot oder Brotchen. Sie kdnnen sehr gut
Herstellung der regionalen Leckerbis- SoBe aufsaugen und eignen sich auch
sen dhnelt der von Spétzle: Sie werden gut zum Anbraten. Eine Semmelknddel-
nach traditioneller Art lber ein speziel- variation sind Bohmische Knddel. Hefe-
les Sieb gerieben und fallen dann direkt kl6Be sind eine beliebte SiiBspeise, zum
ins kochende Wasser. Beispiel in Form von Dampfnudeln.

WAS ENTHALTEN TRADITIONELLE SPATZLE?

Kartoffeln
Kase
Viele Eier

L —— 2



FRISCHE

Den Teig einer selbst gemachten Pizza zu
belegen, macht erst so richtig Lust auf das
spatere gemeinsame Essen. Aber vorher
heiBt es: Teigzutaten abwiegen, verriihren,
kneten - und darauf hoffen, dass der Teig
die richtige Konsistenz erhalt.

Aber mal ehrlich, warum sich stressen?
Frische Backteige bieten die perfekte
Losung, ganz egal, was Du backen willst.
Sie kommen sogar schon auf Backpapier,
bereit zum Entfesseln Deiner kreativen
Backkinste. Schau mal, was Du alles
damit anstellen kannst:

7. Pizzateig: Fertigen Pizzateig (auch
mit Dinkelmehl) kannst Du zur Pizza
machen, zu einem herzhaften Zwiebel-
kuchen pimpen oder gefillte Pizzata-
schen daraus zaubern. Ganz wichtig:
Ein Schuss Olivendl verpasst dem Gan-
zen einen Hauch von mediterranem Flair.

»

Blatterteig: Ein mehrlagiger Teig
(auch mit Dinkelmehl), in dem durch
mehrfaches Ausrollen und meisterhaf-
tes Schichten von Teig und Fett eine
magische Struktur entsteht. Ideal fiir
Croissants, Happchen oder Fleischge-
richte im Blatterteigmantel.

WAS ENTHALTEN TRADITIONELLE SPATZLE?
@ Viele Eier A




WARENWISSEN

3, Miirbeteig: Mit seiner zarten Textur ist
dieser Klassiker die unverzichtbare Zutat
fiir Kasekuchen, Apfeltraume, Weihnachts-
gebéck zum Verlieben oder Tortchen.

4, Flammkuchenteig: Die Elsdsser
Spezialitat hat sich auch hierzulande
langst einen wohlverdienten Namen
gemacht. Flammkuchen ist perfekt als
leichte Zwischenmahlzeit. Die Grund-
lage (auch mit Dinkelmehl) ist ein sehr
diinn ausgerollter Boden aus Teig. Der
traditionelle Belag besteht aus Zwie-
beln, Speck und Rahmcreme, die nur
leicht mit Salz und Pfeffer gewiirzt ist.

s Strudelteig: Er wird in Rezepten auch
als ,Filoteig” oder ,Yufkateig“ bezeich-
net. Mit den hauchzarten Teigblattern
kannst Du sowohl klassischen Strudel
als auch stdlandische Kostlichkeiten
zaubern. Egal ob herzhaft oder siB, die-
ser Teig ist die perfekte Leinwand flr
kulinarische Kreationen.

Ly

Hefeteig: Hefe dient als Garmittel

und sorgt fiir den typischen Geschmack.
Der Teig dient als Basis fiir viele Back-
waren, von saftigen Obstkuchen bis zu
fluffigen Brotchen.

WARUM ENTHALT PIZZATEIG OLIVENOL?

Um den mediterranen Geschmack der Pizza zu betonen
Es dient als natdirlicher Farbstoff
Es macht den Teig geschmeidig
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DIE KARTOFFELREISE:

DIE KAKTOLLELN WERDEN SOFOKT NACH \ E GUT EINGELAGERT KONNEN KARTOPFELN

HRER ANLIEFERUN G KONTROLLIERT, IM GANZEN JAHR VERARBEITET WERPEN.

In der Markenindustrie werden frische Kar- Schritt 1: Kartoffel-Check
toffelprodukte, Teigwaren und Backteige nach Die erste Qualitatskontrolle - etwa auf Optik
dem neuesten Stand der Technik hergestellt. der Rohware - findet direkt statt, nachdem
Hygiene, Reinheit, Frische und Riickverfolg- die Landwirte ihre Kartoffeln an den Verar-
barkeit sind jederzeit gewahrleistet. beiter geliefert haben. Aus der angenomme-
nen Lieferung erstellen die Experten sorg-
Werfen wir gemeinsam einen Blick auf die faltig Ruckstellmuster, die spéater eine
Produktion von Kartoffelnudeln, um zu se- Iickenlose Rickverfolgbarkeit der Produkte
hen, wie der Prozess ablauft. gewahrleisten. So ist jederzeit klar, woher

die Kartoffeln stammen.

WARUM ENTHALT PIZZATEIG OLIVENOL?

@ Um den mediterranen Geschmack der Pizza zu betonen




ﬂ PIE KARTOLFELW WERDPEN GEREINIGT

UNE UNTER PRUCK GESCHALT,
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WARENWISSEN

WUR DIE BESTEN KARTOFFELNW
LANDEN IM TEIG ZUR VERARBEITUNG,

Schritt 2: Ab ins Lager

Die frisch geernteten Kartoffeln werden
gewogen und auf ihre GroBe hin Uber-
priift. AnschlieBend werden sie unter
kontrollierten Bedingungen in Lagerhallen
eingelagert. So konnen das gesamte Jahr
Uber qualitativ hochwertige Kartoffelpro-
dukte hergestellt werden, auch auBerhalb
der Erntezeit.

Schritt 3: WasserspaB fiir die Kartoffel
Jetzt wird es nass! Die Kartoffeln werden
nun griindlich gereinigt und dann unter
Dampf-Hochdruck schonend geschalt.

Schritt 4: Strenge Auswahl
Mitarbeiter sortieren alle Kartoffeln aus,
die nicht den hohen Qualitatsanspriichen

entsprechen. D D D

WIE SCHALEN DIE HERSTELLER DIE KARTOFFELN?

Per Hand
Unter Dampfhochdruck
Gar nicht



PlE KINOLLEN WERPEN VoW

D D D MESSERN GROE ZERHACKT:

Schritt 5: Kartoffel-Chaos
Jetzt kommen die Messer ins Spiel und hacken
die Knollen grob durcheinander.

Schritt 6: Zweite Kontrolle
Noch eine Kontrolle, dann kochen, kiihlen
und reiben Maschinen die Stiickchen.

Schritt 7: Formvollendet!
Zu den geriebenen Kartoffeln kommen
Gewirze und weitere Zutaten. Der Teig

WOLH EINE KONTROLLE, BEVOKR ES
HEISST: KOCHEN, KUKHLEN, REIBEN.

muss jetzt durch ein spezielles Formsieb.
Voila, fertig ist die typische Kartoffelnudel!

Schritt 8: Chillen in Eiswasser
Nach einer kurzen Garzeit werden die
Kartoffelnudeln mit eiskaltem Wasser
»abgeschreckt®.

Schritt 9: Wiegen und Verpacken
Jede einzelne Nudel wird gewogen, um
sicherzustellen, dass das angegebene

WIE SCHALEN DIE HERSTELLER DIE KARTOFFELN?

@ Unter Dampfhochdruck




WARENWISSEN

DIE PERTIGEN NUDELN WERPEN ABGE-
SCHRECKT, GEWOGEN UND VERPACKT.

Gesamtgewicht auf der Packung stimmt.
Direkt nach der Gewichtskontrolle wer-
den die Kartoffelnudeln sorgsam in ihre
Verpackung gehiillt, bereit, den Weg zu
Dir nach Hause anzutreten.

Schritt 10: Ab ins Ladenregal

Die Verpackungen, versehen mit Min-
desthaltbarkeitsdatum und Riickverfolg-
barkeitscode, machen sich nun auf den
Weg in den Lebensmittelhandel.

WELCHER SCHRITT ERFOLGT DIREKT VOR DEM VERPACKEN?

Zwischenkontrolle
Kochen und Abschrecken
Gewichtskontrolle
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FOOD-QUALITAT

Henglein setzt die Messlatte hoch, wenn
es um Hygiene geht. Deswegen gehen die
internen Vorschriften tber die gesetzlichen
Anforderungen hinaus. Die Produktions-
statten unterziehen sich regelméaBig Audits
und Zertifizierungen durch unabhéngige
Priifstellen. Das Ergebnis? Sie erfiillen die
Anforderungen des IFS (International Food
Standard) fiir gleichbleibende Qualitat sowie
des BRC (British Retail Consortium), einem
weltweit anerkannten Standard fir Lebens-
mittelsicherheit.

Zudem Uberwacht die Deutsche Landwirt-
schafts-Gesellschaft (DLG) kontinuierlich

die Qualitat aller Produkte, auch die Lieferan-
ten unterliegen strengen Kontrollen. Die
Kartoffeln stammen unter anderem aus
heimischem Anbau, die Eier von Hiihnern
aus Bodenhaltung und das Weizenmehl wird
von regionalen Lieferanten geliefert.

b AP = :
WELCHER SCHRITT ERFOLGT DIREKT VOR DEM VERPACKEN?

@ Gewichtskontrolle

" |
HERSTELLER UND UNABHANGIGE INSTITUTE
PRUPEN DIE QUALITAT PER ROUSTOFFE Un D
PRODUKTE (M LABOK.




SIEGEL DRAUF? CHECK!

Als cleverer Handler solltest Du immer priifen,
ob der Hersteller diese Auszeichnungen oder

Qualitatssicherungszertifikate fiir seine Produkte

vorweisen kann:

IES-ZERTIFIZIERVN G
Abkirzung fir: ,International Food Standard“

Lebensmittelhersteller mit einem IFS-Zertifikat
lassen ihren gesamten Herstellungsprozess auf
Produktsicherheit und -qualitat laufend unter-
suchen. Unabhéngige Organisationen Uberprifen
unter anderem, ob der Hersteller sémtliche
Lebensmittelvorschriften einhalt.

*IFS

International
Featured Standards

ERL-ZERTIFIZIERUNG

Abkirzung fiir: ,British Retail Consortium*,
Verband der britischen Einzelhandler

Dieser Standard stellt klar definierte Anfor-
derungen an die Nahrungsmittelsicherheit.
Dazu gehéren die Umsetzung des HACCP-
Hygieneprogrammes, ein dokumentiertes
(niedergeschriebenes) System zum Qualitats-
management und die fortlaufende Kontrolle der
Hygienebedingungen.

Naee

WOFUR STEHT DAS IFS-ZERTIFIKAT?

WARENWISSEN

Millionen Menschen in

bLG-AUSZEICHNUNG

Abkiirzung fiir: ,Deutsche Landwirtschafts-
Gesellschaft”

Das DLG-Testzentrum fiihrt regelmé&Big
Qualitatsprifungen in zahlreichen Lebensmittel-
bereichen durch. Hersteller konnen freiwillig
daran teilnehmen. Die Priifungen sind objektiv
und unabhangig, und sie liefern Verbrauchern
verlassliche Einschatzungen zur Qualitat und
dem Geschmack von Lebensmitteln. Wenn die
Ergebnisse gut sind, kann der Hersteller sein
Produkt mit einer DLG-Medaille (Gold, Silber
oder Bronze) schmiicken.

Besonders guten Geschmack des Lebensmittels

Produktsicherheit und -qualitat
Besonders glinstige Preise
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VERZEHR-
>DD>D

Suchst Du nach Ideen, frische Teigwaren Wirsing, Hackfleisch und Sauerkraut
und Backteige noch besser zu inszenieren? oder Spargel.

Wie ware es, Deinen Kunden tolle Rezept-

Tipps zu geben, damit sie mihelos kdstliche @ Idee 3: Teiggenuss leicht gemacht

Gerichte zaubern kdnnen? Inspirierende Ob Pizza-, Blatter- oder Hefeteig, Strudel-,
Broschiiren sind hierbei eine tolle Unter- Flammkuchen- oder KloBteig - hier gibt
stitzung. Wirf einen Blick auf diese mog- es viele Moglichkeiten. Probiere doch
lichen Themen: mal Cheeseburger-Muffins oder lustige
Zwergengesichter mit Pizzateig. Wie
@ Idee 1: Deutsche & regionale Kiiche war’s mit Spiegelei-Tortchen aus Blatter-
Die kulinarische Vielfalt Deutschlands teig oder einem leckeren Spinat-Ricotta-
ist groB: In Windeseile zauberst Du Strudel mit Strudelteig? Guten Appetit!

Gerichte aus verschiedensten Regio-
nen Deutschlands auf den Tisch.

Ob herzhafte Linsen und Spétzle im
Herbst, festlicher Sauerbraten mit Sei-
denknddeln zu Weihnachten, Pizzateig
fur traditionellen Zwiebelkuchen oder
knusprige Reibekuchen mit Apfelmus
a la ,,Rheinischer Art* - hier ist fir
jeden Geschmack etwas dabei.

@ Idee 2: Auflaufe und Gratins
Mit Kartoffel-Gnocchi und Seelachs ist
schnell ein toller Auflauf zubereitet.

HENGLEIN BIETET BROSCHUREN mIT VIEL

Oder wie war’s mit Eierspatzle fir einen (NSPIRATION EUR PIE KREATIVE KUCHE.
Pilz- oder Kas-Spatzle-Gratin? In Kombi DIE GRATIS-REZEFTHELTE KANNST DU
mit Knopfle kannst Du einen Gartenge- HIER BESTELLEN: WWW.HENGLEIN . DE
mise-Auflauf oder ein Griinkohl-Gratin

¥ VYA A 2,
kreieren. Auch mit Schupfnudeln sind W?Wj; g{f
viele Ofengerichte mdglich, sei es mit P

WOFUR STEHT DAS IFS-ZERTIFIKAT? ’
@ Produktsicherheit und -qualitit




POS-WISSEN

KARTOFLEL-GNOLLHI EIGNEN SICH HERVORRAGEND
ZU GEPULLTEM HACKERATEN, KOHLROULAPEN
OPER MEDITERRANEM OLENGEMUSE,

WIE UNTERSTUTZT DU DEN ABVERKAUF VON FERTIGPRODUKTEN?

Den Frischeschrank dekorieren
Neuprodukte glinstiger anbieten
Inspirierende Rezept-Broschiiren anbieten
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FRISCHE IM FOKUS

Bei der groBen Menge an frischen Kartoffel-
produkten, Teigwaren und Backteigen, die
Du anbietest, ist die richtige Prasentation im
Frischeregal entscheidend fiir Deinen Erfolg.
Mit den folgenden Tipps kannst Du Deine
Verkaufszahlen steigern:

@ Tipp 1: Ordentlich, sauber, verkauft!
Saubere und hygienische Regale sind
das A und O und werden von den Kun-
den geschétzt. Stelle immer sicher, dass
alle Produkte gliltige Haltbarkeitsdaten
haben und Dein Regal immer ordentlich
und Ubersichtlich aussieht.

@ Tipp 2: Die Macht der Ankermarken
Ankermarken sind ,die“ Marken, die
den meisten Menschen sofort einfallen,
wenn sie an eine bestimmte Produkt-
kategorie denken (siehe Lexikon). Sie
helfen den Kaufern im Regal bei der
Orientierung. Stelle sie ins Rampen-
licht, jederzeit gut sichtbar und sofort
einsatzbereit.

@ Tipp 3: Das wollen die Kunden

Du kannst genau iberprifen, welche
Produkte Deine Kunden tatséchlich kau-
fen, zum Beispiel durch die Auswertung
von Scanner-Daten. Das ermdglicht es

Dir, das Sortiment in Deinem Regal an-
zupassen. Achte darauf, dass die Regal-
platzierung den Umsatzanteilen ent-
spricht. Sind Trendprodukte ausreichend
vertreten oder sollten sie vielleicht etwas
weniger Raum bekommen?

Tipp 4: Bilde Markenblocke

Wenn ein Hersteller viele verschiedene
Produkte in verschiedenen Kategorien
anbietet, ist es ratsam, diese in Blcken
zu platzieren. Das schafft Ordnung im
Regal und erleichtert es den Kunden,
sich zurechtzufinden.

Tipp 5: Schaffe klare Orientierung
Haufig findet man frische Kartoffelfertig-
produkte, Teigwaren und Backteige un-
ter dem Oberbegriff ,Convenience®.

Das kann aber flr Verwirrung sorgen, da
Kunden oft nicht genau wissen, was sie
darunter erwarten kénnen. Um die Orien-
tierung zu erleichtern, benutze hierfir
lieber die Bezeichnung ,Schnelle Kiiche®.

WIE UNTERSTUTZT DU DEN ABVERKAUF VON FERTIGPRODUKTEN?

(4 Inspirierende Rezept-Broschiiren anbieten




POS-WISSEN
Lexikon

Ankermarke | Sie steht in den Kopfen der meisten
Konsumenten fiir ein ganzes Warensegment. Dadurch
dient sie als Sicht-Anker am Regal. Doch was zeichnet
starke Marken eigentlich aus?

* Kontinuierliche Investitionen der Hersteller in neue
Technologien und Rohstoffe.

* RegelméBige Marktforschung, um das Konsumenten-
verhalten zu verstehen, neue Trends aufzuspiiren und
Innovationen zu férdern.

 F£in Gberdurchschnittlich hoher Qualititsanspruch.

« Eine nahezu flédchendeckende Verfiigbarkeit im Einzel-
handel, damit die Verbraucher ihre bevorzugte Marke
tiberall erwerben konnen.

Reckzone: Sie dient zur

Orientierung aus der Ent-
fernung. Platziere Anker-
artikel und Spezialitaten.

Griffzone: Der mittlere
Teil des Regals ist in
direkter Reichweite und
somit die umsatzstérkste
Zone. Platziere hier am
besten umsatzstarke und
flihrende Produkte wie
Markenartikel und Neu-
produkte.

Biickzone: Diesen
unteren Teil ibersehen
die Shopper meistens zu-
erst. Doch er ist der idea-
le Bereich fiir Schnelldre-
her, groBere Packungen
und giinstige Markenpro-
dukte.

KUNPENLAUE ﬁ

WAS WUNSCHEN SICH FAST ALLE KUNDEN, DIE IN DER SB-KUHLTHEKE EINKAUFEN?

Sonderangebote
Saubere, hygienische Regale
Viele Handelsmarken
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UMSATZ-BOOST:

Es gibt viele Tricks, damit die Verkaufszah-
len Deiner Produkte in die Hohe schieBen.
Hier sind einige erprobte Praxistipps:

@ Zur Pflaumenzeit kannst Du Hefeteigpro-
dukte in der Obst- und Gemiiseabteilung
platzieren. Und im Friihling kannst Du
sie mit frischem Rhabarber kombinieren.

Probiere Verbundplatzierungen aus

Setze nicht nur auf eine reine Platzierung

im Fertigprodukte-Kiihlregal. Arbeite auch

mit Verbundplatzierungen. Das kénnen sein:

&

Im Herbst und Winter ist deftige Kost
gefragt. Biete Reibekuchenteig doch
zusammen mit Apfelmus an. Oder
prasentiere Flammkuchenteig mit

Zu Weihnachten und Ostern stehen
traditionell Knédel hoch im Kurs, da sie
hervorragend zu Braten passen. Biete
doch in dieser Zeit die Teigprodukte zu-
satzlich in der Frischfleischtheke an.

Schmand und Schinkenwiirfeln. Dazu
FederweiBer und Rezeptkarten - und
Du hast die perfekte Zweitplatzierung!

Werde kreativ! Nutze frische Kartoffel-

produkte, Teigwaren und Backteige fir
Mottoaktionen. Zum Beispiel eine ,,Well-
ness-Woche*“ mit fettarmen Schupfnu-
deln als Highlight.

VERKOSTUNGSAKTIONEN SIND BE! VERERAVCHERN
SEHR BELIEET UND KURBELI PEN UMSATZ AN.

»Schnelle Kiiche® ist die Devise:
Kndpfle und Spéatzle sind in heiBem
Wasser ruckzuck fertig. Und Hefe-
kl6Be? Die kann man sogar in der
Mikrowelle zubereiten. Wie wére es
mit einer speziellen Aktion, besonders
fur Berufstatige, um diese Vorteile
hervorzuheben?

Eine weitere Idee ist eine ,,Landerwo-
che”. Italien ist ein super Thema,
schlieBlich lieben die meisten die italie-

WAS WUNSCHEN SICH FAST ALLE KUNDEN, DIE IN DER SB-KUHLTHEKE EINKAUFEN?
@ Saubere, hygienische Regale




POS-WISSEN

KLOSS- & BACKTEIG: GENUSS OHNE GRENZEN

MUREETE(G

o4 Typische Gebacke sind Torten-
bdden und verschiedene Keks-/
Platzchensorten. Im Vergleich zu
anderen Teigen ist Mirbeteig gut haltbar, weil er
keine Milchprodukte enthalt.

Kp#"

Die Masse besteht zu zwei
Dritteln aus rohen und zu ei-
nem Drittel aus gekochten
Kartoffeln. Rohe KI6Be sind
etwas kdrniger im Biss und
haben eine glénzende Ober-
flache. Zu diesen zahlen auch
Kl6Be ,Thiringer Art*.
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HEPETE(G

Die zugesetzte Hefe lasst den Teig
»aufgehen®. Man erhélt ein be-
sonders luftiges Backergebnis. Die Vorbereitungszeit ist

lénger, da die Hefe mindestens 30 Minuten lang an einem
warmen Ort aufgehen muss. Typische Verwendung: Berli-

ner, Brot, Brétchen, Pizzateig oder Dampfnudeln.

JGEKOCHT"

Der Teig besteht zu 100
Prozent aus gekochten
Kartoffeln. Die soge-
nannten ,Seidenen®
sind sehr fein und eig-
nen sich fiir deftige als
auch siiBe Gerichte.

:::;:GLE'N

o

il

BLATTERTEG
Ein Teig bestehend aus mehreren
Schichten, auch Ziehteig genannt. Er enthélt vie-
le diinne Fettschichten, meist aus Butter, und geht beim
Backen schén auf. Herzhafte Speisen (zum Beispiel Feta-
Taschen) oder lieber siiBe (zum Beispiel Croissants)?
Egal, beides ist moglich!

=Tpet

SMALE & HALE"

Dieser KloBteig hat seinen Ur-
sprung im Frankenland und
vereint das Beste aus beiden
Welten: die ,rohe“ und ,ge-
kochte® Variante. Wie der
Name zeigt, besteht er jeweils
~" zur Hélfte aus rohen und ge-
kochten Kartoffeln.

= ﬂ‘at;lﬂ
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STRUPELTELG

Ein diinner, elastischer Teig. Stellt

man ihn selbst her, muss man ihn
viele Male ausziehen und auswalzen. Verwendung

findet er besonders im Apfelstrudel, es gibt aber auch
herzhafte Variationen, etwa den WeiBkohlstrudel.

nische Kiiche. Présentiere Pizzateig zusam-
men mit TomatensoBe und Kése.

Verwohne mit Verkostungen
Kunden lieben es, neue Produkte auszu-
probieren - und Verkostungen bieten eine

WAS IST EINE VERBUNDPLATZIERUNG?

Reibekuchenteig mit Apfelmus
Reibekuchenteig mit Kartoffeln
Reibekuchen- und Knddelteig

groBartige Mdglichkeit, ihnen die Vielfalt
Deiner frischen Optionen néherzubringen.
Viele Markenhersteller stellen hierfiir so-
gar speziell geschultes Verkaufspersonal
zur Verfligung. Frag Deine Industrievertre-
ter danach.
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WAS IST EINE VERBUNDPLATZIERUNG?
@ Reibekuchenteig mit Apfelmus




WISSEN PLUS

WIE STELLEN DIE HERSTELLER VoI

MARKENPRODPUKTEN PIE BUALITAT PER .
KARTOLLELN SICHER? Welche Vorteile
Normalerweise kommen die Kartoffeln . “ hat fertlg.er Relbe-
direkt aus deutschen Anbaugebieten, A k“Che“telg gege“'
die streng {iberwacht werden. Du er- ' iiber vorgeformter
kennst das an den Siegeln auf der Ver- - - TK-Ware?

packung. Die Vereinbarungen enthalten

unter anderem Regelungen {iber die anzubauenden Sorten, Die Verbraucher kénnen

die Anbaubedingungen und die Behandlung. die Reibekuchen je nach
Geschmack formen und

mit vielen Zutaten variie-

WéLCl/é U/VTEKSC#/&QE KA”” ren. AuBerdem kdnnen
ES BEI DER BUALITAT von sie frischen Teig fir kost-
KARTOFFELWUPELN GEBEN? liche Aufldufe ausprobie-

ren oder ihn als kostli-
Einige Hersteller setzen auf getrock- chen Mantel fiir Fisch

nete Kartoffelflocken oder Pulver statt oder Fleisch verwenden.
auf frische, ganze Kartoffeln. Das be-
einflusst den Geschmack: Produkte
aus frischen Kartoffeln haben oft ei-
nen intensiveren Geschmack.

Sind die Produkte fiir eine vegane
Erndhrung geeignet?

Da die Nachfrage nach veganen Produkten wéchst, erweitern
die Hersteller kontinuierlich ihr veganes Sortiment. Jetzt gibt
Um die natiirliche, es eine breite Auswahl an veganen Optionen, darunter Stru-
gelbe Farbe der Kar- delteig, Flammkuchenteig, Dinkelteige, Blatterteig, Quiche-
I::zf::::i:‘aﬁ:tg:;::h teig, Pizzateige, Mirbeteig, verschiedene KloBteige, vorge-
formte KartoffelkloBe, Mini-Knddel halb & halb,
grau werden, genau Kartoffelpufferteig, Reibekuchenteig sowie
wie geschilte Kartof- Pfannen-Gnocchi und viele
feln. Keine Sorge, die weitere. Ohne tierische
Zusatzstoffe sind alle Zutaten, aber mit
gesetzlich gepriift und zugelassen. Wah- vollem Ge-
rend des 20-miniitigen Kochvorgangs schmack.
I6sen sich die Schwefelverbindungen
auBerdem fast vollstandig auf.

sie schnell blass und

WORIN KONNEN SICH KARTOFFELNUDELN UNTERSCHEIDEN?

Manche eignen sich fiir Veganer, manche nicht
In einer unterschiedlich gestalteten Kiihlpflicht
Manche Hersteller verwenden Kartoffelflocken, andere frische Kartoffeln
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VON KARTOFFELN BIS KULT:

PUE GESCHICHTE VON HENGLEIN STARTETE 1936

(00 WASSERMUNGENAY, EAYERN.

Im Jahr 1936 griindete Johann Henglein in
Wassermungenau (Bayern) ein Fuhrunterneh-
men flr landwirtschaftliche Erzeugnisse.
Spaéter, in den 1960er-Jahren, stieg sein Sohn
Hans in den Kartoffelhandel ein.

KLOSSTEIG-DURCHBRUCH

1985 gelang Norbert Henglein (Enkel des
Firmengriinders) der Durchbruch mit vorge-
fertigtem KloBteig - der Grundstein fir die
erste KloBteig-Produktionsanlage im Familien-
keller. 1995 entstand in Klosterhdseler (Sach-
sen-Anhalt) ein Werk fir frische Hefekl6Re.

1997 grindete Henglein eine Vertriebs-GmbH
in Polen und 2001 startete die Produktion von
Schupfnudeln, Spéatzle und Reibekuchenteig in
Wassermungenau. 2002 folgten gerollte, fri-
sche Blatter-, Pizza- und Sonderteige im Werk
Klosterhaseler. 2004 kamen Gnocchi hinzu,
2013 Kartoffel-Gnocchi und Mini-Knddel.
2017 wurde das Werk in Wassermungenau
um ein modernes Backwerk erweitert, 2021
um zwei neue Produktionslinien fiir pasteuri-
sierte Produkte. Aus einem kleinen Fuhrunter-
nehmen entwickelte sich Henglein zu einem
flihrenden Hersteller von frischen Teigwaren
und Kartoffelprodukten.

S

=

WORIN KONNEN SICH KARTOFFELNUDELN UNTERSCHEIDEN?

@ Manche Hersteller verwenden Kartoffelflocken, andere frische Kartoffeln
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Mehrfachantworten sind mglich!
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WELCHE GEKUHLTEN HALBFERTIGPRODUKTE ERZIELEN
DEN HOCHSTEN ABSATZ?
Pizzateige

WIE VIELE DER BEFRAGTEN DEUTSCHEN KOCHEN LAUT DEM
»BMEL-REPORT 2022 TAGLICH?

BEI WIE VIEL GRAD SIND GEKUHLTE FERTIGPRODUKTE
MAXIMAL ZU LAGERN?
Plus acht Grad

WAS TRIFFT AUF EIN CONVENIENCE-PRODUKT ZU?
Es ist immer kiihlpflichtig

Es handelt sich um ein Fertiggéficht % [o)
Es spart dem Verbraucher Zeitw

IN WELCHER FORM SCHATZT DER VERBRAUCHER KARTOFFELN BESONDERS?
Als Pommes frites
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WOHER STAMMT DER FLAMMKUCHEN URSPRUNGLICH?
England

WAS IST SINN UND ZWECK EINER IFS-ZERTIFIZIERUNG?

Kontrolle von Produktlonsprozess und Produktqualltat

WAS IST DER VORTEIL VON FERTIGEM REIBEKUCHENTEIG
GEGENUBER TK-REIBEKUCHEN?
GroBere Varlat|onsmogl|chke|ten fir den Verbraucher

WAS SCHATZEN KUNDEN BEI GEKUHLTEN FERTIGGERICHTEN
AM MEISTEN?
Niedrige Preise

WAS IST EINE IDEALE VERBUNDPLATZIERUNG?
Knopfle und Spaghettl in der Kassenzone
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NOCH MEHR

In unserem Shop Izdirekt-lernwelt.de findest
Du noch viel mehr Wissen in gedruckter Form:

/7 Die kompletten Markenlehrbrief-Boxen mit
allen aktuellen Markenlehrbriefen

/7’ Niitzliche Basis- und Priifungstrainer

/7 Eine Auswahl an interessanten Fachbiichern
und Nachschlagewerken

Das E-Learning-Portal training.lzdirekt.de fiir
Mitarbeitende im Lebensmitteleinzelhandel ist
mit kompakten E-Trainings inklusive Abschluss-
zertifikaten die perfekte, flexible und interaktive
Ergénzung zu den Markenlehrbriefen. Hier kannst
Du jederzeit kostenlos und ohne Registrierung
Dein Wissen auffrischen: egal ob am PC, Tablet
oder Smartphone.

Izdirekt-lernwelt.de
training.lzdirekt.de
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MEHR WISSEN,
BESSER VERKAUFEN!
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