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Frischteige - eine wachsende Kategorie
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@ Dein néachster Schritt & Impressum



INHALT

WUSSTEST
DU SCHON, ...

... dass Frischteige laut YouGov jahrlich von 23 Millionen
Deutschen gekauft werden? Die Kategorie hat sich in den
letzten Jahren zu einem festen Bestandteil im Kihlregal
entwickelt. Ob Pizzateig, Blatterteig, Miirbteig oder saiso-
nale Spezialitaten: Frischteige stehen fiir bequeme Lésun-
gen, die den Alltag erleichtern und gleichzeitig kreativen
Spielraum lassen. Verbraucher schatzen an Frischteigen
vor allem die Kombination aus Schnelligkeit und Frische:
Der Teig ist sofort einsatzbereit, gelingt zuverldssig und
bietet zahlreiche Mdglichkeiten - von herzhaften Snacks
Uber Hauptgerichte bis hin zu siBen Desserts.

Fir den Handel sind Frischteige besonders interessant,

da sie eine breite Zielgruppe ansprechen. Familien nutzen
sie, um schnell ein Abendessen auf den Tisch zu bringen,
GenieBer schatzen die Vielfalt an Rezeptideen und gesund-
heitsbewusste Konsumenten greifen zunehmend zu Varian-
ten mit Vollkorn oder Dinkel. Auch glutenfreie Frischteige
sind im Handel erhaltlich. Auf den folgenden Seiten er-
fahrst Du alles, was Du lber Frischteige wissen solltest.
Flr einen besseren Lesefluss sprechen wir, wenn nicht an-
ders moglich, in der mannlichen Form. Wir meinen aber
immer gleichermaBen alle Gender.

Viel SpaB beim Lesen!

Dein Tante Fanny-Team

Dein néachster Schritt: Zu diesem Markenlehrbrief gibt es
ein kostenfreies, interaktives E-Training mit zusétzlichen
Videos, einem Lernzettel zum Download und einem Ab-
schlusszertifikat. Es liefert Dir ergdnzende Informationen
fir erfolgreiches Verkaufen.

wier GEHTS 27 [=]
e-TRAINING! =¥
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| UMSATZVERTEILUNG FRISCHTEIGE  FRISCHTEIGE IN DEUTSCHLAND
'+ NACH MARKE BIS JUNI 2025

‘i} Angaben in Tausend Tonnen

| WACHSENDE KATEGO

1S% € b42x%

‘“/ 86,2 £33

- 267

W 71xET T yusatz ’

Gesamtumsatz:
100 %
U 175
@ Tante Fanny Knack & Back Henglein
Lawa Sonstige

2019 2022 2024

Quelle: Nielsen, MAT Juni 2025. Exkl. Eigenmarken, Rundungs-
differenzen méglich Quelle: Nielsen, LEH+Total, inkl. HD, Frischteige 2019-2024

T P
DIE BELIEBTESTEN FRISCHTEIGE 2025

Absatz in Millionen Packungen
Friihstiicksteige

sind zum Beispiel
Sonntagsbrotchen,
Croissant-Teig,
Hérnchen, Butter-
milch- oder Schoko-
brétchen.

&6,1" ?6,7 26,2 22,6 4,8

@ Pizzateig inkl. Kombi © Blitterteig © Flammkuchenteig * Friihstiicksteige  Plitzchenteige
(*davon Kombi: 45,5)

Quelle: Nielsen, MAT Juni 2025




Die Kategorie Frischteige wachst in Deutsch-
land seit 2019 kontinuierlich- Wahrend es 2019
noch rund 77 Tausend Tonnen waren- wurden
2024 bereits tUber 89 Tausend Tonnen Frisch-
teige abgesetzt- Vor allem wéhrend der Pande-
mie haben die Produkte stark an Bedeutung
gewonnen und erfreuen sich seither ungebro-
chener Beliebtheit bei den Verbrauchern.'

BELIEBTER PIZZATEIG

2025 zeigt die Umsatzverteilung nach Mar-
ken, dass Tante Fanny mit 42 Prozent klar
den Markt dominiert, gefolgt von Knack &
Back mit 17 Prozent und Henglein mit 15 Pro-
zent.? Besonders beliebt bei den deutschen
Verbrauchern sind die Pizzateige.

Dahinter kommen die ,convenienten Teige,
die das Vorbereiten von Mahlzeiten erleich-
tern: Blatterteig, Flammkuchenteig, Frih-
stlicksteige und Platzchenteige.® Beson-
ders interessant: 66,6 Prozent der Frisch-
teige-Eink&ufer sind laut Marktforschung
weiblich und die groBte Zielgruppe bilden die
30- bis 49-Jahrigen.*

1 Quelle: Nielsen, LEH+Total, inkl. HD,
Frischteige 2019-2024
2,3 Quelle: Nielsen, MAT Juni 2025
4 Quelle: YouGov DE, Deutschland Total,
Kéuferzahl in 1000, EKH, MAT Juni 2025

MARKTWISSEN

HEUTE

Heute haben Frischteige eine klare und wachsen-
de Bedeutung im Lebensmittelmarkt, sowohl fiir
den Handel als auch fiir die Konsumenten:

Convenience im Alltag
Frischteige bedienen den starken Trend nach
einfacher und schneller Zubereitung.

Briicke zwischen Tradition und Moderne
Frischteige verbinden hausgemachtes Gefiihl
mit industrieller Verfiigbarkeit.

Bedeutung im Handel

Frischteige zéhlen zur Kategorie Convenience
Fresh, die in den letzten Jahren deutliche Wachs-
tumsraten erzielt hat.

Vielfalt & Innovation

Die Produktpalette von Frischteigen deckt
verschiedene Konsumanlédsse ab - vom schnellen
Abendessen bis hin zum Backen mit Kindern.

Verbrauchertrend ,Frische“

Wahrend Tiefkiihl- oder Trockenprodukte mit
Konservierung verbunden werden, suggerieren
Frischteige Natrlichkeit.

Bedeutung fiir Markenbildung

Marken wie Tante Fanny oder Eigenmarken der
Héndler nutzen Frischteige, um sich in einem emo-
tionalen, alltagsnahen Segment zu positionieren.

vV

Millionen Deutsche
greifen jedes Jahr zu
Frischteigen.

Quelle: YouGov DE, Deutschland Total,
Kéuferzahl in 1000,
EKH, MAT Juni 2025

WELCHER FRISCHTEIG IST IN DEUTSCHLAND BESONDERS BELIEBT?

O Pizzateig
O Blatterteig
O Strudelteig




WAS (ST
EIGENTULICH FRISCHTEG?

Frischteig ist ein Sammelbegriff fiir vorgefertigte
rohe Teige aus dem KiihIregal, die weder getrocknet
noch tiefgefroren, sondern direkt verarbeitet werden
konnen. Frischteige kommen entweder gerollt auf Back-
papier, als Teigblock oder runder Teigstrang, vorportio-
nierte Teigkugel im Beutel oder als gerollter Teig in der

Dose. Sie bestehen meist aus Mehl, Fetten oder Olen,
Wasser, Salz, Zucker und Backpulver oder Hefe.
Typische Beispiele sind Pizza-, Blatter-, Mirb- und
Platzchenteig. Wer Frischteig nutzt, spart sich
das Anriihren, Kneten und Ruhen und kann
sofort starten - damit gelten Frisch-
teige als Convenience-
Produkte.

DES DEUTSCHEN LEBENSMITTELBUCHS

Die Leitsétze des Deutschen Lebensmittelbuchs  Laut den Leitsatzen fiir Teigwaren des Deutschen

definieren typische Herstellungsmethoden, not-  Lebensmittelbuchs sind ,,Frische Teigwaren“ sol- .
wendige Zutaten und Mindestanforderungen von che, die bei der Herstellung nicht getrocknet oder
Lebensmitteln. Sie legen zum Beispiel fest, wel-  lediglich angetrocknet werden. Dazu zéhlen bei-

che Zutaten drin sein miissen und wie viel davon. spielsweise Nudelteige und Frischteigwaren.

.*.!::" N ‘ ‘l, s

WELCHER FRISCHTEIG IST IN DEUTSCHLAND BESONDERS BELIEBT?
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TRADITION
TRIFFT TREND

Die Kategorie Frischteig ist ein Produkt mo-
derner Lebensmitteltechnologie, das den
Wunsch nach praktischen und qualitativ
hochwertigen Ldsungen flr die Zubereitung
von Teigwaren erfillt. Friher wurden Teige

meist direkt vor Ort in Backereien oder Haus- =8

halten zubereitet.

In der Schweiz wurden beginnend mit 1938
von kleinen Béckereien Teige in Blockform
angeboten. Schweiz und Frankreich waren
maBgeblich daran beteiligt, industriell herge-
stellte gekihlte Teige zu entwickeln, zu pro-
duzieren und anzubieten. Die Entwicklung in
Frankreich in den 1960er- und 1970er-Jahren
bestand darin, klassische Handwerksprozesse
zu industrialisieren, insbesondere Laminieren
und Tourieren. In den1980er-Jahren kamen
die Teige gerollt auf Backpapier in den LEH.

NACHFRAGE UND
MARKTFUHRER

Frischteige sind heute eine etablierte Conve-
nience-Kategorie mit wachsender Nachfrage,
weil sie Frische, Zeitersparnis und Kreativitat
vereinen. Sie stehen flr die moderne Kiiche,
in der man schnell und dennoch individuell
kochen und backen méchte. Mit einem brei-
ten Sortiment, innovativen Produkten und
starker Markenidentitat hat sich Tante Fanny

WARENWISSEN
LEX ko

Convenience | Convenience-Lebensmittel (kurz ,,Convenien-
ce“; aus dem Englischen fiir ,, Bequemlichkeit®) sind Lebensmit-
tel, bei denen mehrere Arbeitsschritte der Vor- und Zubereitung
bereits vom Hersteller ibernommen wurden, um die Anwen-
dung bzw. Nutzung fiir Verbraucher oder in der Gastronomie zu
erleichtern.

als flhrender Anbieter in Deutschland und
Osterreich etabliert. Das Unternehmen bietet
zahlreiche Teige, die den unterschiedlichen
Bediirfnissen der Verbraucher entsprechen.
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VON FRISCHTEIGEN

Unmittelbare Verarbeitung
Frischteige sind sofort einsatzbereit. Sie miissen
weder aufgetaut noch angeriihrt, gemischt, gekne-
tet oder ausgewalzt werden.

Gekiihlte Lagerung
Sie werden gekiihlt gelagert und behalten im
Kiihlschrank unter optimalen Bedingungen ihre
Qualitat. Sie sind weder ungekdihlt (ambient)
noch tiefgefroren.

Gute Haltbarkeit
Mit einer Haltbarkeit von rund 20 bis 22 Tagen
fiir den Endkonsumenten eignen sich Frischteige
gerollt auf Backpapier ideal fiir die spontane
Verwendung sowie fiir
eine kurze Bevorratung.

WAS SIND MERKMALE VON FRISCHTEIGEN?

(O Gute Haltbarkeit
(O Unmittelbare Verarbeitung mdglich
(O Gekiihlte Lagerung
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BLICK IN DIE PRODUKTION

AN 4

Teige werden exakt in Form ge&chnitten
und lber Forderbdander zum Aufrollen
weitertransportiert, ...

.. mit Backpapier aufge
zum Schutz in Kunststofffolie
verpackt.

@ Gute Haltbarkeit

@/ Gekiihlte Lagerung

WAS SIND MERKMALE VON FRISCHTEIGEN?

@ Unmittelbare Verarbeitung mdoglich

In der industriellen Produktion von Frischtei-
gen werden die Zutaten zunéchst in groBen,
automatisierten Mischanlagen verarbeitet.
Diese Anlagen sorgen dafiir, dass alle Roh-
stoffe - wie Mehl, Wasser, Fett und weitere
Zutaten - immer im gleichen Verhéltnis ge-
mischt werden, um eine gleichbleibende
Qualitét und Teigkonsistenz sicherzustellen.

AnschlieBend wird der Teig geknetet, portio-
niert und je nach Produktart und Rezept wei-
terverarbeitet - zum Beispiel durch Formen
oder Laminieren. Danach wird er auf eine
definierte Dicke ausgerollt und passend zum
jeweiligen Produkt gestanzt oder durch
spezialisierte Maschinen gefiihrt.

Die fertigen Frischteigprodukte werden
verpackt und sind fiir den Verkauf bereit.
Moderne Produktionsanlagen arbeiten dabei
sehr prazise und Uberwachen Temperatur,
Feuchtigkeit und Knetdauer, damit der Teig
spater optimale Backeigenschaften besitzt.
So kdnnen groBe Mengen Frischteig herge-
stellt werden, die dennoch eine konstante
und verlassliche Qualitat bieten.



WARENWISSEN

Tourieren | bezeichnet das Einschlagen des Fetts/der
Fettplatte (kann Butter oder Margarine sein) in den Teig und
anschlieBendes einmaliges oder mehrfaches Falten und Aus-
rollen des Teiges. Es wechseln sich Teig- und Fettschicht ab.
Ziel ist es, viele diinne Teig- & Fettschichten zu erzeugen:
Blétterteig, Plunderteig.

Laminieren | beschreibt das schichtweise Falten des Teiges,
es muss nicht zwingend Fett mit eingeschlagen werden.

Es kénnen also auch Miirbteige, Pizzateige oder Flammkuchen-
teige laminiert werden.

BLATTERTEIG: DIE KNUSPRIGE BASIS FUR DIE KREATIVE KUCHE

A L

Fiir Bldtterteig wird zunéchst Fett in den Durch erneutes Ausrollen und Falten

Grundteig eingearbeitet. L_.% verbinden sich Teig und Fett zu einer
gleichméBigen Schicht.

Blatterteig besteht aus vielen diinnen Schichten Teig und vV ! /

Fett, die sich beim Backen trennen und das typische ,Auf-

blattern erzeugen. Fir die Herstellung wird zunéchst ein

Grundteig zubereitet. Dieser Teig enthéalt nur wenige Zutaten

- meist Mehl, Wasser, Salz und etwas Fett.

AnschlieBend wird eine kalte Butterplatte oder Ziehfett auf
den ausgerollten Teig gelegt und komplett mit Teig einge-
schlagen. Durch seine vielen Schichten eignet sich Blatter-
teig ideal flr Gerichte, bei denen Knusprigkeit und eine zarte
Textur gefragt sind. Als Frischteig kommt er gebrauchsfertig
aus dem Kiihlregal und ist vielseitig einsetzbar.

Schichten sind bei
Blitterteigen moglich,
die beim Backen

knusprig-luftig
aufgehen.

WAS MACHT MAN BEIM TOURIEREN?

(O Fettin den Teig einschlagen
(O Fett aus dem Teig ziehen
(O Fett unterriihren
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AUFGEROLLT & KOSTLICH:
DIE WELT DER FRISCHTEIGE

Mehl, Fett (Butter oder Margarine), Wasser und Salz sind die
Grundzutaten fiir Blatterteig. Seine Besonderheit liegt darin,
dass in den Grundteig Butter oder Margarine (vegan) in
Schichten eingearbeitet wird - dadurch bekommt der
Blatterteig seine typische facherartige, feinblattrige Struktur.
Verwendung: Der Teig eignet sich suB flir Apfeltaschen,
Tartes, Strudel und Desserts, herzhaft fiir Pies, Pasteten,
Késestangen, Pesto-Schnecken, Snacks wie Wiirstchen im Teig
oder Lachs im Blatterteig. Am besten gut gekuhlt verarbeiten.

Miirbteig zahlt zu den klassischen Knetteigen und besteht im
Grundrezept aus Mehl, Fett, Wasser und einer Prise Salz. Fir
die siiBe Variante wird Zucker hinzugefiigt. Verwendung:

Er kann fiir Kekse, Platzchen, Tartes, Obstkuchen, Kése-
kuchenboden oder die Linzer Torte verwendet werden. Aber
auch herzhafte Quiches aus Miirbteig sind moglich.

-

MURBTE(G

Strudelteig besteht aus einer einzigen, hauchzarten
Teigschicht. Als Teig ist er bereits ausgerollt und kann
direkt verwendet werden. Verwendung: SiiBe Strudel wie
Apfel-, Topfen-, Kirsch- oder Mohnstrudel sowie Baklava
und Borek. Herzhafte Varianten mit Gemuse, Hackfleisch
oder Lachs gelingen ebenso. Wenn die einzelnen Teigschich-
ten vor dem Backen mit Ol oder Butter bestrichen werden,
wird das Backergebnis besonders knusprig.

WAS MACHT MAN BEIM TOURIEREN?

Fett in den Teig einschlagen



.

LEXIkow

WARENWISSEN

Vegane Frischteige | Viele Fertigteige sind bereits vegan
und kénnen anhand des V-Labels erkannt werden, zum
Beispiel von Marken wie Tante Fanny.

"

Friiher wurde die Quiche aus Brotteig hergestellt, heute wird
dafiir herzhafter Mirbteig ohne Zucker verwendet. Quicheteig
kommt Ublicherweise schon in runder Form ausgeschnitten,
perfekt fiir die runden Quicheformen, aus dem Kiihlregal.
Verwendung: SiiBe Tartes gelingen mit diinnem Teig, herzhafte
Quiches mit Speck, Kése, Gemliise oder Lachs kénnen dicker sein.

Pizza ist ein Fladenbrot, das in
seiner Ur-Form aus Mehl, Hefe,
Olivendl, Salz und Wasser besteht.
Verwendung: Herzhafte Varianten

reichen von klassischer Margherita
bis zu kreativen Belédgen, Pizza-
stangen und Stromboli. SiiBe
Pizza gibt es mit Schokolade,
Obst oder Zimt und Zucker. Sie
eignet sich auch als Nachtisch.

PZZATEIG Sy,
=~ 8

WARUM GEHT HEFETEIG AUF?

Hefeteig enthalt Hefe - das sind kleine Lebe-
wesen (Pilze). Diese Hefe isst den Zucker im Teig
und macht daraus Kohlendioxid (Gas) und ein
bisschen Alkohol. Das Gas kann nicht aus dem
Teig entweichen, weil das Mehl ihn festhalt. So
entstehen viele kleine Blaschen, und der Teig
wird locker und groB - er ,geht auf“. Wenn der
Teig genug Warme und Luft (Sauerstoff) be-
kommt, arbeitet die Hefe am besten. Beim
Backen verdampft der Alkohol.

Der extra diinne Flammkuchenteig aus Weizenmehl
mit pflanzlichem Ol und Salz ist vielseitig einsetzbar.
Sein knuspriger, krosser Teigboden kommt schon nach
geringer Backzeit zur Geltung. Verwendung: SiiBer
Flammkuchen gelingt mit Apfeln und Zimt, herzhafte
Varianten reichen vom Elsédsser bis zum mediterranen Stil.
Am besten sparsam belegen fiir knusprige Ergebnisse.

WAS ZEICHNET FLAMMKUCHENTEIG AUS?

(O Knusprigkeit
O siiBe
(O Lange Backzeit




12

VOM KUHLREGAL
INS KORBCHEN

Trotz vergleichsweise kleiner Regalflachen im Kihlregal
erzeugen Frischteige am POS hohe Aufmerksamkeit und
einen starken Abverkauf. Etwa jeder dritte Einkauf erfolgt
im Vollsortiment, wo die Markenvielfalt am grofRten ist.
Beim Discounter greifen Konsumenten hingegen iber-
wiegend zu Handelsmarken.' Durch Preisaktionen, Son-

derangebote, Zweitplatzierungen oder Verbundplatzie-
rungen lassen sich zusatzliche Kaufanreize schaffen,

sodass Frischteige sowohl flr Vollsortimenter als auch
fiir Discounter ein attraktives und wachstumsstarkes

Produktsegment darstellen.

Hier das Wichtigste rund um Frischteige
am POS zusammengefasst:

Platzierung im Kiihlregal

Frischteige werden meist im Convenien-
ce-/Frische-Kiihlregal platziert, haufig in
der Nahe von Kése, Milchprodukten oder
Salaten. Die Regalpositionierung ist ent-
scheidend: Sicht- und Griffhohe sorgt fiir
starke Impulskdufe. Sortiere sie in Blocken
nach Verwendungszweck ein, um Deinen
Kunden die Orientierung zu erleichtern -
zum Beispiel Pizza, Blatterteig, SuBes.

@ Kaufanlass & Impulswirkung

Durch eine Verbundplatzierung von Frisch-
teigen und Zutaten - zum Beispiel Flamm-
kuchenteig, Schinken, Schmand und
FederweiBer lieferst Du Deinem Kunden

WAS ZEICHNET FLAMMKUCHENTEIG AUS?

Knusprigkeit

Gut zu wissen:

Vor allem in der kauf-
kréftigen Altersgruppe
zwischen 30 und 49
Jahren greifen rund
zwei Drittel der Shop-
per zu Frischteigen! 2

|6sungsorientiert Rezeptideen oder ani-
mierst zum Spontankauf. Und das macht
sich auch auf dem Bon bemerkbar: Dein
Shopper kauft nicht nur Teig, sondern auch
die Zutaten fir die Zubereitung der Speise.

@Verpackung & Markenauftritt

Am POS spielt die Verpackungsgestaltung

eine Schlisselrolle: groBe Produktabbildun-
gen, Rezeptideen und Farb-Codierungen er-

leichtern die Wahl. Marken wie Tante Fanny
setzen auf emotionale Bildwelten mit Fami-
lie, Genuss und dem Motto ,.einfach fanny-

tastisch!“ wahrend Handelsmarken stérker
Uber den Preis und die Platzierung wirken.



POS-WISSEN
LEXIkow

Zweitplatzierung | Im Einzelhandel kommt der sogenannten
Zweitplatzierung eine zentrale Bedeutung fiir die Verkaufsfor-
derung zu. Sie sorgt dafiir, dass Produkte auch auBerhalb der
normalen Regale sichtbar und die Kunden eher zum Kauf an-
geregt werden. Bei gekiihlten Frischteigen sind dafiir zusétz-
liche Kiihimébel notig.

@ Wahrnehmung durch Konsumenten
Am POS wirken Frischteige wie eine prak-
tische und frische Losung. Die Présenta-
tion im Kihlregal vermittelt eine hohere

Promotion & Aktionen Frische- und Qualitdtswahrnehmung.

Frischteige profitieren von Saison-Promo-

tions wie etwa Grillen, Weihnachten oder 1 Quelle: DE YouGov FMCG Frischteige gekiihlt,

i ) MAT Okt 2024
Ostern. Mit Rezeptkarten, Displays oder 2 Quelle: DE YouGov FMCG Deutschland TOTAL,
: . : . Kéuferanteil des Produkts in Sozio-Gruppe, Loyalitéts-
Zwe|tp|f1t2|erungen steigerst Du die Kiasse TOTAL, MAT Juni 2025
Abverkaufe.

WAS KANN DEN ABVERKAUF VON FRISCHTEIGEN AM POS ANKURBELN?

O Zweitplatzierungen
O Cross-Selling
(O Saison-Promotions
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REZEPTIDEE:
FRUCHTIGE APFEL-ZIMT-ECKEN

DE N 2utratren
400 g frische Apfel, sduerlich
FRISCHTEIG « 1 TL Zimt und Zucker

® 1 EL Rosinen

® 1 TL Zitronenabrieb
® 1 TL Zitronensaft
* 50 g Mandeln gehobelt

ZUBEREITUNG

7. Geriebene Apfel mit Zimt, Zucker, Rosinen, Zitronen-
saft und -abrieb mischen. Masse zum Abtropfen auf
ein Sieb geben und die Abtropffliissigkeit auffangen.

2., Blatterteig mit dem mitgerollten Backpapier am Back-
blech entrollen und in 8x8 cm groBe Quadrate
schneiden. Je einen EL der Apfelmasse auf die Teig-
quadrate verteilen, rundum einen Rand von ca. 5 mm
aussparen. Rand mit Abtropffliissigkeit bestreichen.

3. Jedes Quadrat diagonal zu einem Dreieck zusammen-
schlagen und die R&@nder mit den Fingern gut fest-
driicken. Die Ecken mit der Abtropffliissigkeit bestrei-
chen und mit Mandeln bestreuen.

&, 1m Backofen 20 bis 25 Min. auf mittlerer Schiene
goldbraun backen. Warm oder ausgekiihlt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Minuten

Dieses und noch
viel mehr Rezepte
findest Du auf
www.tantefanny.com

5

WAS KANN DEN ABVERKAUF VON FRISCHTEIGEN AM POS ANKURBELN?

@ Zweitplatzierungen
@ Cross-Selling
@/ Saison-Promotions




WAS (ST DER UNTERSCHIED ZWISCHEN
STRUDELTEIG UND BLATTERTEIG?

Sowohl Strudelteig als auch Blétterteig werden gerne fiir Strudel aller Art
verwendet. Wenn man vom klassischen Strudelteig spricht, meint man tbli-
cherweise den hauchdiinnen, gezogenen Strudelteig nach dsterreichischer/
ungarischer Tradition. Blatterteig geht durch seine vielen Schichten von Teig
und Butter richtig schon im Ofen auf und hat dadurch etwas mehr Biss.

Dies ist ein sogenanntes CO,-Ventil. Es wird bei der Verpackung von Teigen
mit Hefe genutzt, um zu gewahrleisten, dass CO, aus der Packung aus-
strdmen kann. Fehlt das Ventil, wiirde die Packung eines Pizzateiges schlicht
und einfach aufbléhen oder platzen.

WARUM (ST ALkoHOL
(M TEG?

Alkohol dient nur zur Haltbar-
machung der Teige. Bei Zuberei-
tung nach Anleitung verdampft
er wahrend des Backens nahezu
komplett. Spuren in dieser Gro-

Frischteige kdnnen auBerhalb des
Backofens zubereitet werden.

Je nach Rezept und Teigart
gibt es viele kreative Alter-

WISSEN PLUS

Filo- & Yufkateig
oder Strudel?

Der Unterschied liegt hier
in der Anwendung, denn
beides sind gezogene
Teige. So wird in der dster-
reichischen/ungarischen
Kiiche der Teig fiir Strudel
mit stiBen und pikanten
Fillungen eingesetzt. In
der griechischen/tiirki-
schen Kiiche werden die
hauchdiinnen Teigblatter
fir diverse Kleingebacke
wie gefillte Tascherl,
Sackerl oder aber auch
Réllchen verwendet. Da
fir diese Gerichte mehr
Teig bendtigt wird, ist der
Filo- & Yufkateig mit sei-
nen 10 Teigblattern ideal.

Benordnung finden sich in vie-
len Lebensmitteln, da Alkohol
ein Stoffwechselprodukt natiir-
licher Gérung ist.

KANN MAN FRISCHTEIG EINFRIEREN?

/7 Blitterteige, Miirbteige, Tarte- und Quiche-
teige sowie Flammkuchenbdden lassen sich

nativen - etwa in der
Pfanne, auf dem Grill
oder im Airfryer.

einzufrieren. Langer als 6 Monate sollten
die Teige nicht tiefgefroren werden.

problemlos einfrieren. Hefeteige sind nicht /7 Zum Auftauen die Teige am besten iiber

zum Tiefkiihlen geeignet.

/7 Generell ist es wichtig, die Frischteige vor
Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums

Nacht im Kihlschrank liegen lassen. Bei
Raumtemperatur ist der Teig in etwa 2 bis
3 Stunden aufgetaut.

WAS IST DER PLASTIKKNOPF AUF DER PIZZATEIGVERPACKUNG?

O €Oy Ventil
O H,0-Ventil
(O Dekoration
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MARKTFUHRER IN
DEUTSCHLAND & OSTERREICH

Von Hefe- oder Germteig mit Butter iber Croissant- & Plunderteig
bis hin zu Pldtzchenteig: Die Auswahl an Frischteigen ist riesig.

Die Tante Fanny Frischteig GmbH mit Sitz in
Osterreich wurde 1999 gegriindet und ist
auf frische, backfertige Teige spezialisiert

- darunter Blatter-, Strudel-, Pizza- und
Flammkuchenteige sowie vegane und saiso-
nale Varianten. Das Sortiment umfasst Uber
30 Produkte, von klassischen Teigen bis zu
Innovationen wie Filo- und Yufkateig.

FUHRENDER
MARKENHERSTELLER

Die Marke Tante Fanny ist mit ihrem umfang-
reichen Frischteigsortiment Marktfihrerin in
Deutschland und Osterreich. Tante Fanny

WAS IST DER PLASTIKKNOPF AUF DER PIZZATEIGVERPACKUNG? E

@ CO,-Ventil

Frischteige ermdglichen eine kreative, frische
Kiiche, die schnell, einfach und abwechs-
lungsreich ist. Mit veganen Frischteigen und
Varianten aus Dinkel greift die Marke aktuelle
Erndhrungstrends auf und bedient die wach-
sende Nachfrage der Verbraucher. Sie steht
fUr Vertrauen, Genuss und Alltagstauglichkeit,
was sie in zahlreichen Haushalten etabliert
hat. Die Herstellung der Teige erfolgt geméaR
international zertifizierten Qualitatsstandards,
begleitet von laufenden internen Kontrollen
der Rohstoffe und fertigen Frischteige.

Mehr Informationen zum Eﬁl
Thema findest Du hier: ™




ALLES KLAR? WISSENS-CHECK 1

Mehrfachantworten sind moglich!

000 000 000

000 000

000

WOZU EIGENEN SICH FRISCHTEIGE?
Fiir die herzhafte Zubereitung

Hier
umknicken!
Lésung auf

der nichsten

Seite.

N

Fiir die siiBe Zubereitung

Fiir die herzhafte und siiBe Zubereitung

WAS ZEICHNET CONVENIENCE-PRODUKTE AUS?
Sie sind kihlpflichtig

Sie sparen dem Verbraucher Zeit

Sie sind tiefgekiihlt

WOZU ZAHLEN BACKMISCHUNGEN?
Trockenteige

Hefeteige

Frischteige

WER KAUFT MEHR FRISCHTEIGE?
Manner

Frauen

Beide gleich

WELCHE FRISCHTEIGE KANN
MAN EINFRIEREN?
Blatterteig

Miirbteig

Pizzateig

SEIT WANN GIBT ES TEIGE GEROLLT
AUF BACKPAPIER?
1970er-Jahre

1980er-Jahre

1990er-Jahre




Hier
umknicken!
Lésung ayf

der néchsten
Seite,

ﬁ) ALLES KLAR? WISSENS-CHECK 2

Mehrfachantworten sind moglich!

WOZU DIENT DER PLASTIKKNOPF IN DER
PIZZATEIGVERPACKUNG?
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WELCHE ALTERSGRUPPE GREIFT BEVORZUGT ZU FRISCHTEIGEN?
O 20 bis 30 Jahre

(O 50 Jahre und lter

WAS SIND DIE GRUNDZUTATEN
VON BLATTERTEIG?
O Mehl, Hefe, Salz

WAS SIND HEFEN?
Zweizellige Pilze
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DEIN NACHSTER SCHRITT

Herzlichen Glickwunsch! Jetzt kennst Du die
Grundlagen. Hier der nachste Schritt:

STARTE DAS E-TRAINING

Im interaktiven E-Training wiederholst Du die
Inhalte, vertiefst Dein Wissen und bereitest
Dich gezielt auf Praxis und Priifung vor. Du
kannst das E-Training auf Deinem Computer,
Tablet oder Smartphone bearbeiten.

Das bringt es Dir:

/7" Mehr Sicherheit im Verkauf

/7 Besseres Behalten durch Wiederholung
/7 Lernzettel zum Download

/7 Abschluss mit Zertifikat

Dank unserer Partner kannst Du alle
E-Trainings jederzeit kostenfrei nutzen.

Bestellservice und Auslieferung

Herold Fulfillment GmbH, Daimlerstrae 14,

85748 Garching b. Miinchen

Tel. +49 (0)89 613871-0

lernwelt@herold-fulfillment.de, www.lzdirekt-lernwelt.de
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