Convenience oder fein, das ist hier die Frage!

Frisch- oder Fertigprodukte?

Diese Frage stellt sich eigentlich erst,
wenn nicht Frische und QualitSt oberste
PrioritSt haben, sondern die RentabilitSt.
Dabei wird aber oftmals vergessen, dass
im Gastrobereich eben diese RentabilitSt
einen hohen Preis hat, was wiederum
von Gast nicht goutiert wird B und um
den geht es ja letztlich!

Vitamin C und wichtige NShrstoffe
gehen verloren

GemYse und FrYchte gehdren zu den
wichtigsten Lieferanten von Vitaminen
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und Mineralstoffen, besonders von Vi-
tamin C, welches wasserl3slich und V-
beraus empfindlich gegen WSrme, Licht
und Luft ist B Negativfaktoren, die bei
der Produktion von Fertigprodukten spe-
ziell ins Gewicht fallen. Eine Studie hat
ergeben, dass bei zwei von drei Fertig-
produkt-GemYseproben mehr als 50%
der Vitamin-C-Werte verloren gegangen
sind! In der Schweiz kommen jShrlich
150000 Tonnen Salat auf den Tisch.
Dabei nimmt der Anteil von geschnitte-
nen und gewaschenen Fertigprodukten
exponentiell zu. Allein die Migros ver-
zeichnet jShrlich Zuwachsraten von Yber
15 Prozent. Als der Kassensturz wissen
wollte, wie es hier um den Vitamingehalt
bestellt ist, ergaben sich beeindrucken-
de Zahlen: Fertiger Eisbergsalat bei-
spielsweise hat zwischen 25 und 55
Prozent weniger Vitamin C als Frischsa-
lat.

Der goldene Schnitt ziehtE

Mit der anliker GemYseschneidemaschi
ne k3nnen unndtige Verluste von NShr-
stoffen und Vitaminen praktisch verhin-
dert werden. Der Weltmarkleader verfYgt
nSmlich Yber den Cziehenden SchnittE.
Dank dieser biotechnischen Methode
werden selbst die Zellstrukturen emp-
findlichster GemVYse oder FrYchte kaum
verletzt. Die Zellstrukturen werden nicht
zerfetzt, und wichtige Vitamine werden
nicht herausgequetscht, sondern erhal-
ten.

Laborbefunde beweisenE

Vorgeschnittenes GemYse kann frisch
gewaschenem und geschnittenem Ge-
mYse das Wasser nie und immer rei-
chen. Die am 1. MSrz 2000 in Kraft ge-
tretene Hygieneverordnung gibt bei-
spielsweise fYr vorgeschnittene, genuss-
fertige Blattsalate betreffend Escheri-
chia-Coli-Bakterien einen Toleranzwert
von 10 pro Gramm vor. Laboruntersu-
chungen haben aber ergeben, dass die-
se Werte bei Convenienceprodukten
teilweise massiv Yberschritten waren:
RYebli ergaben einen Wert von 3700,
Gurken wiesen einen Escherichie-Coli-
Bakterienwert von 4600 pro Gramm auf
und Zuchhetti ergaben sage und schrei-
be einen Coli-Bakterien-wert von 16300!

Frische rechnet sich besser

Wer Roh- und FrischgemYse frisch
schneidet, schneidet auch rechnerisch
gut ab. Beispiel anliker GSM: Anschaf-
fungskosten cirka 50000Franken plus
500 Franken Servicekosten, Ersparnis
gegenYber Fertigprodukten gemSss un-
ten stehender Tabelle etwa 19.37 Fran-
ken, Amortisation der Investition in nur
284 Tagen. Dabei sind in dieser Rech-
nung die gesYndere, weil vitaminreiche-
re Nahrung und der zufriedene Kunde
noch gar nicht berYcksichtigt.

Nach Philip Pauli ist klarE

Es gibt GemYse und FrYchte, die sollte
man seinen GSsten nur frisch zumuten.
Klar, dass dabei RYstverluste anfallen,
was man aber gerne in Kauf nimmt,
wenn dadurch gleichzeitig Vitamine und
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NShrwerte erhalten werden k3nnen. Als
anerkannter Lehrmeister modernen
Koch- und KYchentechnik hat Pauli im
Kapitel CRYstverluste bei GemYse und
ObstE in seinem CLehrbuch der KYcheE
die RYstverluste genau quantifiziert.
Diese Werte sind denn auch die Basis
fYr die unten stehende Vergleichsrech-
nung, welche die anilker GemYse-
schneidemaschine rohen Fertigproduk-
ten gegenYberstellt. Die minutiSse Be-
rechnung basiert u.a. auf dem Vergleich
der gSngigsten GemYse- und Salatsor-
ten in der Menge eines minimalen Ta-
gesbedarfes von 8,5 kg , auf den RYst
verlusten nach Pauli und einem Stun-
denansatz von 30 Franken. Fazit: dank

FrischgemYseschneidemaschine satte
6000 Franken Mehrgewinn pro Jahr!
Kostenvergleich Frischprodukte vs. Convenience
Produkt Schnitt Total Total Differenz Fr. Differenz% Verbrauch Ersparnis
Frisch- Frisch- Convenience zugunsten zugunsten Salatbuffet pro
gemiise gemiise Food Frischgemiise Frischg Pro Tagin kg Tag
Karotte Juliennes 2 mm  3.52 4.80 1.28 36% 1 Fr. 1.28
Chinakohl Salatschnitt 2.55 7.50 4.95 194% 1 Fr. 4.95
Gurke Allumettes 5 mm 4.74 7.90 3.16 67% 1 Fr. 3.16
Eisbergsalat 10 mm 4.77 7.40 2.63 55% 1 Fr. 2.63
Peperoni farbig Streifen 5 mm 8.16 14.90 6.74 83% 1 Fr. 6.74
Radisli Juliennes 3 mm 5.87 14.20 8.33 142% 0.5 Fr. 4.17
Randen Juliennes 2 mm 3.69 4.90 1.21 33% 1 Fr. 1.21
Rettich Allumettes 5 mm 5.38 7.10 1.72 32% 1 Fr. 1.72
Sellerie Juliennes 3mm 591 9.20 3.29 56% 0.5 Fr. 1.65
Zucchini Scheiben 5 mm 3.66 9.50 5.84 159% 0.5 Fr. 2.92
Total Ersparnis pro Tag Fr. 30.43
Reinigung 10 Minuten pro Tag Fr. 5.00
Abschreibung Maschine pro Tag Fr. 6.06
Amortisation anliker GSM in Tagen: 284 Total Vorteil pro Tag bei Frischprodukten Fr. 19.37




