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Kartoffeln als Beilagen

Akzeptanz fur Variationen erh6hen

Wie viel Variantenvielfalt darf die Kartoffel in der Care-Verpflegung bieten? VerpflegungsManagement
hat bei Herstellern von Kartoffelprodukten nach kreativen Ideen gefragt, mit denen beliebte Klassiker

wie Salzkartoffel, Knddel und Gratin sich variieren lassen und neuer PAff verlichen werden kann.

aum ein Lebensmittel ldsst
Ksich so vielfdltig und ab-

wechslungsreich zuberei-
ten wie die Kartoffel. Ob Salz-,
Brat- oder Ofenkartoffel mit
Quark iiber Piiree, Gratin und
Pommes Frites bis hin zu Gnoc-
chi, Schupfnudeln, Knédeln
oder Reibekuchen: Die Palette
der Darbietungsform ist vielsei-
tig. Gerade in der Care-Verpfle-
gung sind jedoch Anregungen
gefragt, um die Lust am Essen
zu wecken oder Langzeit-Tisch-
géste im Seniorenheim mit neu-
en Kreationen zu iiberraschen.
Das erfordere allerdings auch
ein gewisses Mal} an Fingerspit-
zengefiihl, erkldrt Timo Burger,
Geschiftsfithrer von  Burgis.
Denn gerade bei dlteren Essens-
teilnehmern gelte es, darauf zu
achten, dass das Gericht mog-
lichst fein und faserarm zuberei-
tet wird, damit auch Senioren
mit (anfanglichen) Schluck- und
Kaubeschwerden die Mahlzeit
voll und ganz genieffen kdnnen.

Kein Schnickschnack

Dabei sei Abwechslung bei
Patienten und Bewohnern auf
jeden Fall gern gesehen, zu aus-
gefallen diirfe es vor allem bei
Senioren aber auch nicht auf
dem Teller werden, weil Adel-
heid Birmelin, Beratung und
Vertrieb Gastronomie Demeter-
Felderzeugnisse: ,Gerade die
iltere Generation mochte kei-
nen Schnickschnack, sondern
bodenstindige gutes Essen.”
Martine Barkei, Vertriebsleite-
rin Foodservice und Industrie
von Biirger, schldgt deshalb vor,
auf bekannte Zutaten und klar
zu identifizierende Einzelkom-
ponenten der neuen Rezepturen
zu setzen, um die Akzeptanz fiir
Variationen zu erhdhen. Sie
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Bei der Kombination von Kartoffeln und Gemiise sind der Kreativi-
tit des Kiichenleiters keine Grenzen gesetzt.

empfiehlt: ,Das neue Kartoffel-
Blattspinat-Gratin von Biirger
Profikiiche zum Beispiel kom-
biniert die zwei bewéhrten Bei-
lagen-Klassiker Kartoffeln und
Blattspinat in einer Losung mit
hohem Convenience-Faktor.”

Wihrend fiir die Essensteilneh-
mer selbstverstidndlich der Ge-
schmack und die Qualitit der
Speisen im Vordergrund stehen,
setzen Kiichenleiter hingegen
auf ein einfaches Handling der
Produkte sowie eine kurze Zu-
bereitungszeit. Torsten Neu-
mann, Geschiftsfithrer Vertrieb,
Marketing und Entwicklung bei
Schne-Frost, erklért: ,,Aus Sicht
der Kiichenleiter ist primér die
Zubereitung im Combidédmpfer
wichtig. Dabei richtet sich der
Fokus auf folgende Dinge: ein-
faches Handling, Geling-Sicher-
heit, hohe Standzeit und die
Moglichkeiten zum individuel-
len Verfeinern.“ Auch eine pro-
blemlose Lagerung sowie lange
Lagermoglichkeiten spielen laut
Carsten Brinck, Marketing Ma-
nager Foodservice D-A-CH von
McCain, bei der Wahl fiir ein
Kartoffelprodukt eine entschei-

dende Rolle. Dariiber hinaus
miisse dieses seiner Erfahrung
nach aufgrund der ldngeren
Zustellwege in Kliniken und Se-
niorenheimen im Vergleich zu
der Auslieferung im Restaurant
moglichst lange warmgehalten
werden konnen. Ein Aspekt,
der insbesondere bei der Zube-
reitung von knusprigen Kompo-
nenten wie Pommes Frites eine
Herausforderung darstellt. Das
Sortiment von McCain halte
diesbeziiglich jedoch geeignete
Lésungen parat, wie Carsten
Brinck erldutert: ,Im Bereich
Pommes Frites ist zu empfehlen,
auf gecoatete Produkte zuzu-
greifen - zum Beipiel McCain
Sure-Crisp Pommes frites -, da
diese Produkte bis zu 20 Minu-
ten ldnger warm bleiben und
zudem ihre Knusprigkeit behal-
ten.”

Individuell veredeln

Kiichenleitern, die ihre Tisch-
giste mit neuen Kreationen
liberraschen méochten, steht
den Herstellern von Kartoffel-
produkten zufolge eine Vielzahl
an Variationsméglichkeiten zur

Schne-Frost

Verfiigung - auch entsprechend
dem jeweiligen Gestaltungsspiel-
raum. Besonders die bei Jung
und Alt beliebten Klassiker wie
Piiree, Salzkartoffel oder Gratin
lassen sich im beliebigen Mal
um- und neuinterpretieren, wie
Timo Burger von Burgis anregt:
»Einfache  Variationsmoglich-
keiten fiir Kartoffelbeilagen sind
beispiclsweise  Kombinationen
mit Gemiise und Kése. Durch ty-
pisch italienische Kréuter kann
beispiclsweise eine mediterrane
Variation zubereitet werden.”
Werde die gelbe Knolle mit Ge-
miise kombiniert, seien der Kre-
ativitat des Kiichenleiters auch
aus Sicht der Essensgiste nahe-
zu keine Grenzen gesetzt, ver-
sichert der Geschiftsfiihrer des
Knédelspezialisten.  Lediglich
auf die Verwendung von beson-
ders fasrigem Gemiise sollte in
der Care-Verpflegung verzichtet
werden, um sicherzustellen, dass
eine moglichst feine Struktur der
Beilage erhalten bleibt und alle
Patienten und Bewohner sie un-
bedenklich verzehren k&nnen.
Darf es noch etwas ausgefallener
sein, dann empfiehlt Timo Bur-
ger die Zugabe von Triiffel, der
mit der Kartoffel besonders gut
harmoniere. Er ergénzt: ,Kar-
toffelgerichte, die jederzeit fiir
einen  Uberraschungsmoment
sorgen, sind Variationen mit Fiil-
lungen aller Art oder gratinierte
Kartoffelbeilagen.“ So lasse sich
vor allem der KloBteig des Kng-
del-Herstellers als Basis fiir krea-
tive Kartoffelgerichte verwen-
den, der zu gefiillten Knddeln
mit Gemiise-Ratatouille oder
siiBen Fiillungen wie Aprikosen-
konfitiire verarbeitet werde (Re-
zept Seite 33).

Eine einfache, aber dennoch
attraktive Alternative zum ge-
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Vor allem jiingere Generationen, die besonders ausgefallene
Kreationen zu schétzen wissen, konnen mit einem Knodel-Bur-

ger tiberrascht werden.

wohnlichen Kartoffelbrei ist
die Zugabe von verschiede-
nen Komponenten, die im
Handumdrehen aus der klas-
sischen Beilage ein vollwer-
tiges Hauptgericht zaubern.
So regt Torsten Neumann an:
wPur sind die Produkte eine
klassische Beilage. Verfeinert
man sie aber mit Kriutern,
Rostzwiebeln,  geraspeltem
Kise oder Erbsen und Moh-
ren, werden sie zu einer
vollwertigen Mahlzeit.“ Die
hochwertigen Convenience-
Kartoffelprodukte von Schne-
Frost seien sowohl fiir den
direkten Einsatz ohne weitere
Zutaten geeignet als auch zur
beliebigen Verfeinerung. So
auch die glutenfreien Gnocchi
und die SiiBkartoffel-Gnoc-
chi, die ,,durch vielfiltige Ein-
satzmoglichkeiten, problem-
loses Handling und eine hohe
Standzeit perfekt fiir die Care-
Verpflegung geeignet sind“,
wie der Geschiftsfiihrer von
Schne-Frost betont.

Soll die Kartoffel doch lieber
den Platz der Beilagen einneh-
men, kann die Verwendung
von Kriutern zu einem be-
sonderen Geschmackserlebnis
beitragen. ,Klassische Kar-
toffelgerichte lassen sich sehr
gut mit frischen und gefrier-
getrockneten Kréutern ver-
edeln. Hier kann der Kiichen-
leiter seinem Kartoffelprodukt
durch Beigabe von nicht-aller-
genen Kridutern seinen eige-
nen Stempel aufdriicken®, rit
Marketing-Manager Carsten
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Brinck. Auch die Kombination
mit Gewlirzmischungen sei
denkbar und verleihe dem Ge-
richt einen unwiderstehlichen
Charakter.

Spiel mit Formen

Doch nicht nur geschmacklich
kénne den Tischgésten in Klini-
ken und Seniorenheimen eine
spannende Kartoffel-Alternati-
ve geboten werden, verrit der
McCain-Kartoffelspezialist
weiter. Auch das Spiel mit For-
men, wie den McCain Slices
oder McCain Cubes, und al-
ternativen GroBen, beispiels-
weise den McCain Parisienne,
préisentiere Abwechslung
und Kreativitit: ,Gerade bei
Pommes frites gibt es aullerge-
wohnliche Schnitte (McCain
Crispers / McCain Fry’N Dip)
und Produkte beispielsweise
mit sichtbarer Schale oder
Wellenschnitt, die fiir eine Ab-
wechslung auf dem Teller sor-
gen®, sagt Carsten Brinck.
Neue PortionsgroBen, etwa
bei dem Servieren von Knd-
deln, béten aber nicht nur
optisch eine Variation, son-
dern wiesen einen weiteren
Vorteil in Bezug auf das An-
richten der Speisen und ihre
Portionierbarkeit auf, weill
Timo Burger: ,Viele Senioren
neigen dazu, schon zu Beginn
der Mahlzeit aufzugeben,
wenn die Portion optisch sehr
grof} aussieht. Dieses Problem
kann mit den Knddelinos um-
gangen werden, wodurch auch
Kosten und Lebensmittelabfl-
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le reduziert werden konnen.“
Zugleich seien die Miniknddel
aufgrund ihrer besonders wei-
chen Konsistenz gerade in der
Seniorenverpflegung sehr be-
liebt, da sie sich problemlos im
Mund zerdriicken und damit
ohne viel Kauen gut essen lie-
Ben. Handelt es sich dann
noch um ein hochwertiges
Kartoffelprodukt, ist nach Ein-
schitzung von Adelheid Birme-
lin besondere Kreativitit vor
allem fiir #ltere Essensteilneh-
mern gar nicht unbedingt er-
forderlich: ,Tatsdchlich muss
nicht viel variiert werden. Ein
hochwertiges  traditionelles
Kartoffelgratin aus guten Zu-
taten ist nicht zu {ibertreffen.
Zu einem klassischen halb und
halb Kartoffelknddel ohne Zu-
sdtze braucht man nicht viel.
Eine gute SoRe und dazu ein
frisches Gemdise stellen die Se-
nioren sehr zufrieden. Bekann-
ter Geschmack in guter Quali-
tit begeistert.“ Deshalb setze
Demeter-Felderzeugnisse auch
bei seinen Reibekuchen und
Bratkartoffeln ganz bewusst
auf eine natiirliche Verarbei-
tung der verwendeten Rohwa-
re, die ohne groBen Aufwand
regeneriert werden konnen.
Experimentelle Vielfalt sei in
erster Linie bei jiingeren Ge-
nerationen gefragt, berichtet
die Demeter Beratungs- und
Vertriebsmitarbeiterin.  Hier
kénne zum Beispiel ein aus-
gefallener Knédelburger iiber-
zeugen.

Farbenvielfalt auf

dem Teller

Kiichenleiter, die ihre Tisch-
giste dennoch mit einem
neuartigen  Kartoffelgericht
tiberraschen wollen, kénnen
auf die bunten Schupfnudeln
von Biirger oder die farbi-
gen Knddelinos von Burgis
zurlickgreifen. ,Die  Her-
stellung von Schupfnudeln
ist sehr aufwindig. Das neue
Schupfnudel-Trio von Biirger
Profikiiche besteht aus grii-
nen Spinat-Schupfnudeln,




