METRO GASTRO-IMPULSE WHITEPAPER

Gastronomie weitergedacht.

SPONTAN VEGAN

BEGEISTERE DEINE GASTE MIT EINEM
ATTRAKTIVEN FLEISCHLOSEN ANGEBOT!

PFLANZENBASIERTE ERNAHRUNG — MEHR ALS EIN KURZFRISTIGER TREND

Rund 3,6 Millionen Menschen in Deutschland ernédhren sich vegetarisch, etwa 2,6 Millionen
vegan - Tendenz steigend. Die Halfte der Deutschen bezeichnet sich als Flexitarier*innen,
die nurselten Fleisch essen. Der Lebensmittelhandel machtinzwischen 2,6 Milliarden Euro
Umsatz mit vegetarischen und veganen Produkten, und das ist aller Voraussicht nach erst
der Anfang der Entwicklung. Du siehst: Die Zielgruppe fiir pflanzenbasierte Erndhrung ist
riesig — und fiir dich als Gastro-Profi bedeutet dies ein riesiges Umsatzpotenzial!

Vegetarier*innen und Veganer*innen
suchen das Restaurant aus.

In gréBeren Gruppen oder bei Feiern entscheiden Gaste, die

auf Fleisch verzichten, bei der Wahl des Restaurants mit. Der
Gastgeber oder die Gastgeberin will, dass sich alle wohlfthlen
und niemand ausgeschlossen wird. Dabei ist es wichtig, dass
auch Flexitarier*innen, Vegetarier*innen und Veganer*innen die
Méglichkeit haben, mit den Fleischesser*innen in der Familie oder
dem Freundeskreis gleichwertige Speisen zu geniefen, statt sich
nur mit Beilagen oder Salaten zu begniigen. Gastro-Konzepte, die
darauf eingestellt sind, verzeichnen gerade einen hohen Zulauf.

METRO Deutschland GmbH - Metro-Strafe 8 - 40235 Dusseldorf _



METRO Deutschland GmbH - Metro-Strafe 8 - 40235 Dusseldorf

METRO GASTRO-IMPULSE

Gastronomie weitergedacht.

Sei der/die perfekte Gastgeber®in und
mache ein gleichwertiges Angebot fiir alle
Gaste — ob sie Fleisch essen oder nicht.

Daftir musst du nicht das Konzept deiner Gastronomie umstellen:
Wir geben dir Tipps, wie du deine Gaste spontan mit veganen
Speisen begeisterst und dabei deiner kulinarischen Linie treu
bleibst.

=>» Eine Moglichkeit bieten Fleischersatzprodukte wie vegane
Schnitzel, veganes Hack oder vegane Burger-Pattys. Sie sind
als praktische Convenience-Produkte verfiighar — dadurch
bleibt das Warenrisiko gering. So kannst du sogar Bestseller
auf deiner Karte, beispielsweise Konigsberger Klopse, ganz
unkompliziert auch in einer fleischlosen Variante anbieten.
Die lasst sich geschmacklich haufig nicht vom Original mit
Fleisch unterscheiden.
Mehr zum Thema Convenience erfahrst du auch in unserem
Webinar
,Nachhaltig bequem kochen®
https:/www.youtube.com/watch?v=AfGnrKaA3d8

Attraktiv prasentieren -
clever kalkulieren

Wichtig ist, dass dein fleischloses Angebot stimmig in dein
gastronomisches Konzept passt und auBerdem mit der gleichen
Kreativitat und Liebe zum Detail zubereitet und angerichtet wird
wie die Gbrigen Speisen:

Deine vegetarischen und veganen Gaste sollen sich iiber die Kii-
chenleistung wertgeschiatzt fiihlen und nicht das Gefiihl haben,
lastig zu sein. Auch diese Gruppe zahlt am Ende ihre Rechnung
und tragt zu deinem wirtschaftlichen Erfolg beil Lieblose Bei-
lagenteller oder simple Salate reichen da nicht.

Gleichzeitig sollen sich aber keine Gaste abgeschreckt fiihlen, die
gegenuber fleischloser Erndhrung kritisch oder sogar ablehnend
eingestellt sind. Deshalb stellt sich die Frage:
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=» Wenn du diese Produkte nicht zur Hand hast, kannst du
Zutaten nutzen, die du ohnehin in der Kiiche hast. Statt eines
Schnitzels kannst du zum Beispiel Selleriescheiben panieren
und aushacken (das Rezept findest du weiter unten) oder als
Ersatz fur Hahnchennuggets Blumenkohlréschen verwenden.
So bist du auch in Zeiten von Fachkréftemangel und Perso-
nalnot mit deinem gewohnten Mise en Place auf fleischlos
essende Gaste eingestellt.

=>» Eine weitere Mdglichkeit ist es, aus verschiedenen Beilagen
ein neues Gericht zu kreieren — zum Beispiel Zitronen-
kartoffeln mit Ratatouille, Wildkrautersalat und Pesto.

=» Wenn du frische Gerichte ohne Fleisch anbietest, deren
Zutaten du nicht ohnehin im Haus hast, lohnt sich das nur,
wenn sie oft verkauft werden — sonst ist das Risiko von
Warenverlusten hoch.

Fleischlos
geniefen

Fleischloser
Genuss

~Vegan" auf die Karte schreiben
oder nicht?
Du hast unterschiedliche Maglichkeiten:

=>» Platziere verschiedene vegetarische/vegane Gerichte auf
deiner Speisekarte, die dem kulinarischen Niveau und der
Ausrichtung deiner Gastronomie entsprechen. Dies ist
sinnvoll, wenn du haufig Gaste hast, die kein Fleisch essen.

=>» Wenn du eher selten rein vegan speisende Géste hast,
besprich mit deinem Kiichenteam, welche Komponenten fur
fleischlose Gerichte vorhanden sind, sodass der Service sie
dem Gast auf Nachfrage direkt anbieten kann —
ohne dass sie auf der Speisekarte sichtbar sind.

=» Die wahrscheinlich schlechteste Variante: Erst wenn ein
Gast nach einem vegetarischen oder veganen Gericht fragt,
schaust du nach, was mit deinen vorhandenen Zutaten
maoglich ist. Gerade wenn Hochbetrieb ist, fiihrt das meist zu
nicht vollwertigen und auferdem unschén préasentierten
Tellern.


https://www.youtube.com/watch?v=AfGnrKaA3d8  
http://zum Thema Convenience. 
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Wenn du gut auf fleischlos essende Gaste vorbereitet sein willst,
ohne deine Karte zu stark zu verandern, bereite moglichst viele
Komponenten von vornherein vegan zu — das spart Wareneinsatz
und Arbeit. Dafiir bieten sich beispielsweise Suppen mit Gemiise-
brihe, Kartoffelsalat mit Gemusebriihe oder vegane Mayonnaise
an, aber auch Desserts wie Créme brilée (Rezept unten) oder
Sorbets.

REZEPTE:
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Mehr Gewinn mit der Deckungsbeitrags-
kalkulation!

Viele Gastronom*innen bieten keine veganen oder vegetarischen
Gerichte auf Dauer an, da sie im Vergleich zu anderen Speisen
auf der Karte oft zu gtinstig sind.

In der Gastronomie wird haufig noch mit der Aufschlagskalkula-
tion gerechnet: Der Wareneinsatz wird mit 3,6 multipliziert,
das Ergebnis ist der Brutto-Verkaufspreis.

Da bei fleischlosen Gerichten die Grundprodukte meist giinstig
sind, ergibt sich daraus oft ein Preis im unteren Preisniveau.
Damit lasst sich schwer Geld verdienen.

Deshalb solltest du die Deckungsbeitragskalkulation nutzen:
So sind vegetarische und vegane Gerichte genauso wirtschaftlich
wie klassische Speisen.

Wie die Deckungsbeitragskalkulation funktioniert,
erfahrst du in unserem Webinar ,Gewinnerkalkulation®.
https:/www.youtube.com/watch?v=4fBzJJexpXk

1 VEGANE CREME BRULEE

Zutaten (10-12 Portionen)

50 g Starke

250 g Zucker

750 ml Hafermilch (alternativ Sojamilch)
800 g Natur-Tofu

1Vanilleschote

optional 1 Msp. Kurkuma (fiir die Farbe)

Zubereitung

1. 100 ml Hafermilch mit der Starke vermischen. Vanilleschote aufschlitzen,
Vanillemark auskratzen und zusammen mit dem Tofu, der restlichen
Hafermilch und dem Zucker in einen Topf geben. Mit einem Stabmixer
zu einer glatten Masse purieren.

2. Die Masse einmal aufkochen und die angerihrte Starke langsam in die
kochende Masse geben. Gut verrithren und einmal aufkochen lassen.
Masse in geeignete Schalen geben und abgedeckt im Kithlschrank
auskiihlen lassen.

3. Mit Zucker bestreuen und mit einem Brenner karamellisieren.
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2 VEGANE SCHOKOLADENMOUSSE

Zutaten (4 Portionen)

140 g dunkle Schokolade

160 ml Kichererbsenwasser (Aquafaba, aus 1 Dose Kichererbsen a 400 g)
50 g Zucker

Abrieb von 1 Orange

Zubereitung
1. Schokolade im Wasserbad schmelzen.

2. Das Kichererbsenwasser wie Eiweif3 in der Kiichenmaschine aufschlagen.
Wenn sich das Volumen deutlich vergrofert hat, nach und nach den
Zucker dazugeben und weiter aufschlagen, bis es die Konsistenz von
Eischnee hat.

3. Orangenabrieb und die geschmolzene Schokolade unterheben.
In Glaser abftillen und vor dem Servieren 3—4 Stunden kalt stellen.

3 GEMUSESCHNITZEL/KNUSPERGEMUSE

Zutaten (4 Portionen)

200 g Mehl

1TL Salz

1EL Backpulver

2 EL Pflanzendl

300 ml kaltes Sprudelwasser

Austernpilze oder Selleriescheiben (Selleriescheiben kurz blanchieren)
Panko-Paniermehl

Zubereitung

1. Mehl, Salz und Backpulver in eine Schiissel geben und gut vermischen.
0l hinzuftigen und nach und nach das Wasser gut unterriihren.

2. Austernpilze oder Selleriescheiben durch die feuchte Panade ziehen und
anschliefend in Paniermehl wenden.

3. Bei 170 °C goldbraun frittieren.

Videos zu den Rezepten, weitere Informationen

(u. a. zum Thema Convenience und Deckungsheitragskalkulation)
sowie alle bisherigen Webinare findet ihr unter
www.metro.de/gastro-impulse
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