Chefsache Best Breakfast

Potenziale erschlieféen

Eine gesunde, reichhaltige, ansprechend prasentierte Morgenmahlzeit
ist eine gute Visitenkarte flir jedes Hotel. Sind Sie schon »reif« fur das
BEST-BREAKFAST-Giitesiegel? Dann bewerben Sie sich!

L

BREAKFAST

as Frilhstick ist ein Dauerthema — in den

Familien, der Schule, der Gemeinschafts-
verpflegung und ganz besonders in Restau-
rants und Hotels. Fir die Gaste dort ist die
Mahlzeit am Morgen meist der letzte Ein-
druck, den das Haus bei ihnen hinterlasst.
Es wirkt wie eine Visitenkarte und kann -
clever eingesetzt — zum erfolgreichen Gaste-
bindungsinstrument werden.
SchlieBlich ist das Frihstlcksbuffet laut einer

Umfrage der Fachingen Heil- und Mineral-
brunnen GmbH im Frihjahr 2009 direkt
nach einem gerdumigen Hotelzimmer mit
moderner Ausstattung das wichtigste Wohl-
fuhlkriterium in einem Hotel.

Die Konkurrenz steigt

Keine Frage, der Gast hat heute vielfaltige
Moglichkeiten, sich auch auBerhalb seines
Beherbergungsbetriebes mit Brotchen, Mar-
melade, Ei und Co. zu versorgen. Mittlerweile
steht ihm eine Vielzahl von Mdoglichkeiten
offen.

Nicht mehr nur die Backereien und Fleisch-
fachbetriebe offerieren ein umfangreiches
Angebot, sondern auch Ketten wie Burger
King, McDonald's oder LeCrobag.

Alle liefern eine breite Auswahl an frischen
Backwaren mit zahlreichen Kaffeespezialita-
ten und das nicht nur als »To-go-Variante«.

Geschichte & Geschichten

Entdeckungen sind nicht selten Zufall.
Wer hatte gedacht, dass ein Gber Nacht
eingetrockneter Getreidebrei im Jahr
1894 das Frihstiicksverhalten der Welt
revolutioniert?

Wellness im ausgehenden 19. Jahr-
hundert bedeutete im von den Briidern
Kellogg geleiteten Sanatorium in Battle
Creek: vegetarische, fettarme Ernahrung,
ohne Kaffee, Tee, Alkohol, und Nikotin —
dafiir viel Bewegung an frischer Luft.
Anstatt der iiblichen gebratenen Eier,
Speck, Wurst und Kuchen wurde zum
Fruhstiick ein geschmacksneutrales Brot
serviert. Kein Vergniigen.

Die Kellogg-Briider suchten nach
Alternativen, moglichst aus Getreide.
Der Zufall kam ihnen zu Hilfe.

Eines Nachts blieb gekochter Weizen
librig und trocknete ein. Am nachsten
Morgen hatten die beiden die |dee,

die Weizenmasse durch Rollen zu
drehen. Das Ergebnis waren Flocken,
die getrocknet und gerdstet leicht und
knusprig schmeckten. Alle Gaste waren
begeistert. Sie verlangten jeden Morgen
nach »Granose«, den ersten Cerealien
der Welt.

Was mit einem Zufall begann, wurde
zum Grundstein fur einen Welterfolg:
KELLOGG'S CORN FLAKES.

Seit 1882 macht das Diisseldorfer
Unternehmen TEEKANNE Tee und

hat sich in diesen mehr als 125 Jahren
zu den wichtigsten Anbietern auf dem
deutschen Markt entwickelt.

Heute ist es Marktfiihrer im Bereich Tee
(Quelle: AC Nielsen 2008), der stets
mit neuen Geschmacksvarianten und
Teemischungen wichtige Impulse gibt.
Wussten Sie, dass Teeproben mit mehr
als 60 verschiedenen Methoden
analysiert werden? Damit fiihrt man im
eigenen, hochmodernen Labor jahrlich
rund 18 000 Untersuchungen durch!
Geschulte Teataster achten darauf,

dass der Rohstoff den hohen Anspriichen
entspricht. Beim Einsatz in der
Gastronomie und Hotellerie gelten oft
eigene Regeln. Als Gastro-Partner bietet
TEEKANNE der Branche zahlreiche
Hilfestellungen, beispielsweise eine
Schulungs-CD fir Servicekrafte sowie
eine Checkliste und vielfaltige
Prasentationshilfen fiirs Teebuffet.

Angebot willkommen

Sehr erfolgreich prakiiziert dies die Lindner
Hotels AG, wie eine Information der INTER-
GASTRA hervorhebt. Als erste Hotelgruppe
hat man ein Bio-Frihstlck fiir alle Hauser in
Deutschland eingefiihrt. Ob Bio-Bratchen,
Bio-Milch, Bio-Kase, -Butter und -Joghurt,
Konfitlire oder Bio-Cerealien — den Gésten
stehen diese Alternativen in breiter Front zur
Verfligung. Zahlreiche Produzenten entspre-
chen diesem Trend und liefern ihre Produkte
in entsprechender Qualitat und verschiedenen
Convenience-Graden.

Weiteré Trends sind zum Beispiel Minis und
Backwaren, die wie selbst hergestellt, also
handwerklich produziert aussehen. Lesen Sie
dazu aber auch unseren Beitrag ab Seite 44
in diesem Heft!

Genuss ohne Reue

Mit zunehmender Verbreitung von Stoffwech-
selkrankheiten wie Diabetes, Lebensmittel-
unvertraglichkeiten oder Allergien ist die Frage
der Bekommlichkeit angebotener Leckereien

entscheidend auch bereits am Frihsticks- £
tisch. Und so kann der weitsichtige Hotelier =
allergievertragliche Backwaren (gluten- und -

laktosefrei) bei unterschiedlichen Herstellern
ordern.
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Tee zum Fruhstick wird immer beliebter.

Gerne stellen sich die Gaste am Buffet

ihr seigenes« Miisli zusammen:

zum Beispiel aus fettarmem Joghurt,
Zitronensaft, Vollkorn-Misli, Apfelspalten,
Trauben und frischer Feige.

Dazu schmeckt Frichtetee besonders gut.

Mit dieser Konkurrenz von auBerhalb steigt
der Anspruch an das Hotelfrihstlck. Die gro-
Ben Trends: gesund und vielfaltig. Daraus
lasst sich fur jede BetriebsgroBie das richtige
Konzept zusammenstellen. Ideen rund um
das Thema Frihstick bietet (brigens auch
die INTERGASTRA, die vom 6. bis 10. Feb-
ruar 2010 in Stuttgart stattfindet.

»Bio« schon am Morgen

Und auch Ihr Fachmagazin gastronomie &
hotellerie beleuchtet immer wieder neue As-
pekte, die dabei helfen konnen, das Frih-
stiicksangebot noch attraktiver zu gestalten -
bei hochster Effizienz und maximaler Ge-
winnspanne. Das Gebot der Vielfalt gilt fir
viele Produkte auf dem Buffet, vor allem fur
das Herzstiick: die Backwaren. Das Morgen-
brétchen sollte nicht nur kross sein und frisch
duften, es darf auch gerne aus der »Bio-
Ecke« kommen. Was (brigens nicht nur
WeiBgeback betrifft.

Tee auf dem Vormarsch

Zum Frihstiick wird nicht nur der klassische
Kaffee in vielfaltigen Variationen getrunken.
Zunehmend riickt Tee in den Fokus. Profis
achten darauf, dass dabei Vielfalt, Qualitat,
Prasentation und Zubehor stimmen. 10 Sor-
ten, so empfehlen Experten, waren ideal - je
nach Anspruch und Moglichkeiten lose und/
oder im Teebeutel. Gefragt sind Schwarz-,
Griin- und Krautertees, Teemischungen so-
wie aromatisierte Spezialitaten.

Um sich von der manchmal lieblos gepfleg-
ten Beutelkultur abzusetzen, bilden einige
Hotels, wie zum Beispiel das Romantikhotel
Hof zur Linde in Minster-Handorf, Mitarbei-
ter bereits zum Teamaster fort. Diese konnen
dann die Wiinsche von Teeliebhabern kom-
petent bedienen. Das liegt voll im Trend!

Weiter Informationen im Internet iiber

www.gastronomie-hotellerie.com, Klick auf
BEST-BREAKFAST. ©
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