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Snacks

Frisch,

bunt,

vielfaltig -

lecker!

Snack, Imbiss, Fingerfood
- so heiflen ertragsstarke
Zusatzgeschifte der
Metzgerei. Optische und
geschmackliche Vielfalt
waren das Ziel eines
Snack-Experiments.

FRITZ GEMPEL

iichenmeister  Stefan
Neumair, Inhaber des
Beratungsunterneh-

mens FoodKonzept,
und der Autor dieses

Beitrags, Metzgermeister und Un-

ternehmensberater Fritz Gempel,

arbeiteten einen Tag gemeinsam an
neuen Snacks fiir den Fleischerim-
biss und das Catering. Die schonste

Nachricht in diesem Zusammen-

hang: Fritz Gempel fragte vorher

bei sieben ihm personlich bekann-
ten Fleischerfachgeschiften nach

Warenproben von bestimmten Pro-

dukten. Und: Die sieben Metzger

aus Bayern, Baden-Wiirttemberg
und Nordrhein-Westfalen schick-
ten alle piinktlich ein sicher gekiihl-
tes Warenpaket nach Hattingen
zum Stammsitz von FoodKonzept.

Die beteiligten Fachgeschéafte wuss-

ten vorher nicht, was aus ihren Er-

zeugnissen hergestellt wird.

Die Basis fiir diesen Tag im Zei-
chen des Snacks waren {iiberein-
stimmende Positionen der beiden
AKkteure:

m Der Metzgerimbiss schmeckt
gut, vertriagt aber farblich und
geschmacklich mehr Abwechs-
lung.

m Snacks diirfen keine Zeitdiebe
sein, sollten kein kiinstlerisches
Arbeiten erfordern (wie das in
Fachbiichern aus den 1980er
Jahren noch gelehrt wurde).

m Es reicht nicht aus, ein hervor-
ragendes Metzgerprodukt zwi-
schen zwei Brotchenscheiben zu
legen.

m Das kaufméannische Ziel ist
nicht, maximal viel Wurst zu
verkaufen, sondern maximalen
Ertrag zu schaffen.

m Ein Snack muss die Mehrpreis-
bereitschaft des Konsumenten
fordern — dafiir muss er nicht
nur gut schmecken, sondern
zunichst gut ausschauen. Dass
das moglich ist, beweisen die
Snack-Stationen an Tankstellen
sowie Systemgastronomen wie
,Dean & David“ mit belegten
Brétchen zwischen drei und
sieben Euro pro Stiick.

Luftgetrockneter Albschinken auf

Erbse, Linse und Ziege

Von der Albmetzgerei Failenschmid

mit Stammsitz in Gichingen kam

einer der Renner im Sortiment: der
luftgetrocknete Albschinken (die
afz berichtete iiber die Herstellung

mit genauem Rezept in afz 19/24).

Auf etwa 2 cm dicke Ciabatta-

Scheiben streichen wir zunéchst

drei hausgemachte Aufstriche, auf

die anschlieflend der luftgetrockne-
te Albschinken gelegt wird. Zum

Abschluss garnieren.

H Linsen-Ingwer-Creme. Die Ent-
scheidung fiir die Linsen ent-
stand, weil sie, wie der Schin-
ken, ihre Heimat auf der Schwé-
bischen Alb haben. Zutaten:
Gekochte und piirierte Linsen,
Salz, Pfeffer, Ingwer, Knoblauch,
Kiirbiskernol.

m Erbsenpesto. Die Zutaten: Erb-
sen, Parmesan, Niisse (original
wairen Pinienkerne, Erdniisse
gehen auch), Ingwer, Salz, Pfef-
fer, Knoblauch.

m Ziegenfrischkase. Fertigprodukt
nach Wahl.

Notizen aus der Verkostung: Am
meisten kulinarische Aufmerksam-
keit erreichen die Varianten mit der
Linsen-Ingwer-Creme und dem
Erbsenpesto. Denn hier kommen
fiir den Gaumen vielfach noch un-
gewohnte Kombinationen ins Spiel.
Das Probieren wird spannend. Glei-
chermaflen wird fiir viele Fein-
schmecker schon bei der Beschrei-
bung dieses Snacks erkennbar: Da
konnte ein grofier geschmacklicher
Kontrast entstehen.

Echt Hallischer Coppa im
Vinschgauer mit Zwetschgenréster

Von der Biuerlichen Erzeugerge-
meinschaft Schwibisch Hall (Besh)
kam der Echt Hillische Coppa. Da-
zu bereitete Stefan Neumair einen
Zwetschgenroster aus Zwetschgen,
die mit Zucker, Rotwein, Zimt und
Nelken kurz eingekocht werden.
Das wiirzige Vinschgauer Brotchen
ist hier die ideale Grundlage. Alle
drei Zutaten fiir diesen Snack sind
besonders aromastark, daher geben
einige Kleckse Ziegenfrischkise ge-
schmacklich und farblich zusatzli-
che Vielfalt.

Notizen aus der Verkostung: Das ist
der Snack der kulinarischen Kon-
traste. Zum einen wegen der Kom-
bination ,siiff und salzig“ aus
Zwetschgenroster und Ziegen-
frischkidse. Zum anderen wegen
dem Kréftemessen eines sehr wiir-

Soll ein Snack die
Mehrpreis-
Bereitschaft
férdern, muss er
nicht nur gut
schmecken,
sondern zunachst
gut ausschauen.

zigen Brotchens mit der enorm ge-
schmacksintensiven luftgetrockne-
ten Coppa.

Schwabische Maultaschen mit
Tomatensuppe, Salat und Ragout

Von der Metzgerei Blum in Calw
wurden schwébische Maultaschen
geliefert. Stefan Neumair lobte be-
sonders, dass die Maultaschen zu
einem sehr grofien Anteil aus flei-
schiger Fiillung und nur zu einem
kleinen Anteil aus Nudelteig
bestanden. ,Viel gute Fiillung bei
den Maultaschen ist ein gutes Zei-
chen fiir den Metzger®, bewertete
der Kiichenmeister. Die jeweils an-

gebratenen Maultaschenscheiben

ergaben zwei warme und einen

Salat-Snack:

m Maultaschen in Tomatensuppe.
Weil unsere Maultaschen viel
Geschmack mitbrachten, hatten
wir auch die Tomatensuppe
kraftig gewiirzt.

m Salatteller mit Maultaschen.
Dazu werden die warmen Maul-
taschenscheiben auf dem Blatt-
und Tomatensalat angerichtet.

m Angebratene Maultaschen-
Wiirfel auf einem gegarten
runden Zucchino, dazu Paprika-
Coulis oder eine dhnliche Wiirz-
sof3e.
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Coburger Bratwiirste im Pinsa-Teig
oder mit Karotten-Kraut-Salat

Coburg hat durch seine Bratwiirste
kulinarische Bekanntheit gewon-
nen. Im Gegensatz zu den Niirnber-
ger oder den groben frankischen
Bratwiirsten werden die Coburger
auf der Basis von Feinbrit herge-
stellt. Sie kommen in Fachgeschif-
ten frisch in den Verkauf. Ihren un-
vergleichlichen Geschmack erhal-
ten sie, wenn sie traditionell iiber
Buchenholz oder Kiefernzapfen ge-
grillt werden. Dieses Bratenaroma
ist reichlich in den Geschenkpa-
ckungen enthalten, die auch im On-
line-Shop von ,Der Luther“ angebo-

ten werden. Diese Bratwiirste sind
wegen des Miteinanders aus inten-
sivem Geschmack und langer Halt-
barkeit bei gleichzeitig starker Op-
tik absolut etwas zum Nachma-
chen.

Geliefert hat die Coburger Brat-
wiirste fiir das Snack-Experiment
die Metzgerei ,Der Luther“ aus
Neustadt bei Coburg. Daraus ent-
standen zwei Kreationen:

m Gebraten, mit Karotten-Krautsa-
lat. Das ist einfach ein Klassiker.

m Gebraten und in Pinsa-Teig
gebacken. Wie viele Fleisch-Teig-
Variationen schmecken auch
diese Bratwiirste frisch geba-

cken am besten. Der Pinsa-

teig besteht neben Sauerteig
und Weizenmehl auch aus Reis-
und Soja- oder Kichererbsen-
mehl, das den Teig extra knusp-
rig werden ldsst. Dazu kommen
noch Wasser, Olivendl, wenig
Salz und eine sehr lange Teig-
fithrung.

Empfehlung von Kiichenmeister Ste-
fan Neumair: Pinsa ist in Mode und
schafft Aufmerksamkeit. Mit dem
gekiihlt gut haltbaren Pinsateig
konnen vielfdltige warme Snacks
mit Fleisch, Wurst, Schinken und
Kise hergestellt werden.

1 Luftgetrockneter Albschinken mit dreierlei Aufstrichen. 2 Vinsch-
gauer Brétchen mit Echter Hallischer Coppa und Zwetschgenroster.
2 Gemiiserosti mit Raucherlachs und Spiegelei. 4 Pinsa-Fladen mit
Biihlertaler Dorfkdse. 5 Parmesan-Salami auf Spinatknédel mit Papri-
ka-Coulis. 6 Fleischkds-Bagel. 7 Tomatensuppe mit gebratenen Maul-
taschen-Scheiben. & Coburger Bratwurst im Pinsa-Teig. Fotos: Food-

Konzept Neumair

Fleischkdse-Snack - auf rheinische

und bayerische Art

Zu den besonders vielfdltigen Er-

zeugnissen aus dem Fleischer-

Fachgeschéft gehort der Fleischka-

se. Im Rahmen des Snack-Tages

wurden zwei Kreationen erstellt.

Den Fleischkis hat die Fleischerei

Matzner in Neuss geliefert:

® Ruchmehlbrétchen mit Salz-
kruste, belegt mit Fleischkés,
rheinische Art. Die ,rheinische
Art“ bringt wie beim ,,Rhei-
nischen Sauerbraten“ die Siifie
mit ins Spiel: Auf dem Brotchen
wird zunichst etwas Ziegen-
frischkése gestrichen, dann die
warme Fleischkisescheibe
draufgelegt, dariiber kommt das
Zwiebelkonfit und gebratene
Apfelspalten.

m Die bayerische Art: mit Rettich
und Kkaltem Fleischkése in ei-
nem Laugen-Bagel mit Sonnen-
blumenkernen.

Notizen aus der Verkostung: Der
Fleischkis-Snack ,rheinische Art“
gibt mit seinen Zutaten dem Snack
zunichst Volumen, mit dem Zwie-
belkonfit und den Apfelspalten eine
harmonische Siifle. Das Produkt
hilt, was sein Name verspricht.

Salami, Parmesan und
Spinat-Knoédel

Die Metzgerei Zinnecker-Schmidt
aus Rheinbéllen im Hunsriick hat
sich iiber mehrere Jahre hin eine
auflergewOhnlich starke Kompe-
tenz in Sachen Salami und Roh-
schinken erarbeitet. Dieser Hin-
weis sei allen Metzgern gegeben,
die diese Produkte von einem star-
ken Kollegen zukaufen wollen. Das
kleine warme Gericht und das be-
legte Brotchen, die daraus zuberei-
tet werden konnen, haben als Basis
die Salami mit Parmesan.

m Zu dicken Scheiben des gekoch-
ten und warmen Spinatknddels
werden eine Paprika-Coulis
nach Art des Ajvar und die
Parmesan-Salami gelegt.

m Auf einem Brétchen mit italie-
nischen Krautern wird eine
Paprika-Ajoli-Creme gestrichen,
dann die Salami belegt. Die
Garnitur erfolgt mit Parmesan-
Créackern.

Snacks vom hausgebeizten und
hausgeraucherten Lachs

Die Fleischerei Helmus aus Diissel-
dorf-Oberkassel ist fiir feine Le-
bensmittel bekannt. Eine besonde-
re Beriihmtheit hat Fleischermeis-
ter Stephan Helmus mit seinem ge-
beizten und gerauchertem Lachs
erlangt. Im Rahmen des Snack-
Tages wurden damit warme und
kalte Kostlichkeiten entwickelt:

m Rosti aus einer Kartoffel-Karot-
te-Kohlrabi-Mischung mit Spie-
gelei und Raucherlachsstreifen.
Dieses wunderbar {ippige Ge-
richt braucht keine Erklarung.
Die drei Grundzutaten und das
Foto zeigen alles.

m Drei Lachs-Kleinigkeiten: Rau-
cherlachs auf Roter Beete mit
Kiirbiskernol, gebeizter Lachs
als Lachstatar mit Paprika und
roten Zwiebeln auf Vollkornbrot,
schlief8lich Rducherlachs mit
etwas Orange-Meerrettich-Senf
kombiniert.

Pinsa mit Dorfkdse und
karamellisierten Walniissen

Einer der Fleischlieferanten des
Snacktages hat eine eigene Késerei:
Zur Biuerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwibisch Hall (Besh)
gehort die Dorfkaserei Geifertsho-
fen, die uns zwei besondere Produk-
te lieferte: den ,Biihlertaler Dorf-
kése“, einen cremigen Schnittkise
dhnlich dem Schweizer Raclette,
sowie den ,St. Barbara mittelalt®,
der mindestens sechs Monate in
ZiegelgewoOlbekellern reifte.

Wir kombinierten die Kise mit
frisch gebackenen Pinsafladen. Ein
wesentlicher Unterschied zwischen
Pizza und Pinsa ist, dass die Pinsa
erst nach dem Backen mit frischen
Zutaten belegt wird. Damit der Ka-
se nicht zu schnell schmilzt, sollte
er auf den lauwarmen Fladen gelegt
werden. Der geschmackliche Kon-
trast heifdt ,salzig-siiR“, denn gar-
niert wird mit karamellisierten
Walniissen. | afz 40/2024

Die beteiligten
Metzger

Fur die Erarbeitung neuer
Snack-ldeen haben diese
Fleischer-Fachgeschdfte
Warenproben eingesandt.
Wir sagen Danke!

W Albmetzgerei Failenschmid,

Gachingen: luftgetrockneter

Albschinken

W Bauerliche Erzeugergemein-
schaft Schwabisch Hall: Echt
Hallischer Coppa, Biihler-
taler Dorfkase

m Der Luther, Neustadt bei
Coburg: Coburger Bratwurst

m Fleischerei Helmus,
Duisseldorf: Gebeizter Rau-
cherlachs

m Fleischerei Matzner, Neuss:
Fleischkase

B Metzgerei Blum, Calw: Maul-
taschen

B Metzgerei Zinnecker-
Schmidt, Rheinbdllen: Salami
mit Parmesan



