Mit einem Test Kit kann die Methode fiir
verschiedene Produkte ausprobiert werden

Seit Ende 2018 bietet der nieder-
bayerische Edeka-Handler Ernst
neuartige Fertiggerichte an. Sie sind
frisch, ohne Konservierungsstoffe
und iiberschreiten die herkdmmli-
che Haltbharkeitsdauer. Als weiterer
Vorteil kommt ein ressourcenscho-
nender Herstellungsprozess unter
Einsatz von Mikrowellentechnologie
in Verbindung mit einem speziellen
Verpackungssystem hinzu.

m vorletzten Jahr erdffnete die in

Reisbach ansissige Edeka-Kauffrau
Christina Ernst eine Grofkiiche mit EU-
Zertifizierung. Hier werden regionale
Snacks zubereitet, die in den Backshops
ihrer vier Supermiirkte und in den Filialen
der Tochterfirma ,Ernst backen mit Herz"
verkauft werden. Standige Anfragen von
Kunden tiberzeugten die Unternehmerin,
nach einer Produktionsmethode fiir Fer-
tiggerichte zu suchen, die den Bedarf fiir
die Mittagspause aber auch fiir Familien
erfiillen kénnen.

Christina Ernst und ihr Mitgeschifts-
fahrer Stefan Gratzfeld begannen sich nach
Mdoglichkeiten umzuschauen, schmackhafte
Fertiggerichte ins Sortiment zu nehmen.
Lecker und vitaminreich sollten sie sein,
aufderdem gesund und vollwertig. Und
nachhaltig hergestellt — am liebsten mit Zu-
taten aus der Region und ohne Konservie-
rungsstoffe. AuRRerdem mussten sie schnell

Christina Ernst und Stefan Gratzfeld sind von den Vorziigen des
Micvac-Systems iiberzeugt
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zuzubereiten sein. Fiir die Entscheider wa-
ren zudem Aspekte wie eine lange Mindest-
haltbarkeit, Lebensmittelsicherheit und ein
ressourcenschonender Produktionsprozess
wichtige Kriterien, um Nahrungsmittelver-
schwendung zu vermindern, Wirtschaftlich-
keit und Nachhaltigkeit zu gewéhrleisten.
Das Team um Christina Ernst, Stefan Gratz-
feld sowie Kiichenchef Stefan Lehermeier
stellte fest, dass der deutsche Markt keine
entsprechende Option fiir sie bot.

Anfang 2018 kam es zu einem Gesprich
mit Micvac. Das schwedische Food-Tech-
Unternehmen hat ein System zur Herstel-
lung schmackhafter, gesunder und lange
haltbarer, gekiihlter Fertiggerichte entwi-
ckelt, das durch ein Vakuum ohne Konser-
vierungsstoffe auskommdt.

Herzstiicke des Micvac-Systems sind
der Mikrowellentunnel oder Mikrowellen-
ofen, die patentierten Schalen und ein spe-
zielles Ventil. Die frischen Zutaten werden
in die FlexTrays gefiillt und mit Folie sowie
dem aufgebrachten Ventil versiegelt. Die
Behiiltnisse bleiben von da ab bis zum Ver-
zehr verschlossen, was die Lebensmittel-
sicherheit gewihrleistet. Dann werden sie
durch Mikrowellen mit einer Kombination
aus Hitze und Dampf fiinf bis zehn Minuten
gegart und pasteurisiert, das Ventil 6ffnet
sich und der Sauerstoff entweicht. Dank
der schonenden kurzen Erhitzungszeit
bleiben nicht nur die Vitamine erhalten,
sondern auch Form, Textur und Farbe der
einzelnen Zutaten. Im Abkiihlungsprozess
schlief3t sich das Ventil wieder und es ent-
steht ein Vakuum, das fiir die tiberdurch-
schnittlich lange Haltbarkeit der Gerichte
sorgt. Fiir eine schnelle, gesunde Mahlzeit
werden die Gerichte in haushaltsiiblichen
Mikrowellen erhitzt. Das Ventil verkiindet
mit einem Pfeifton, dass das Essen verzehr-
fertig ist.

WWW.LEBENSMITTELTECHNIK-ONLINE.DE

EREraret

FOTOS: MICVAC

Dariiber hinaus ist die Methode dufderst
ressourcenschonend und energieeffizient.
In einer fortlaufenden, linearen Produkti-
onskette werden die Gerichte aus frischen
Zutaten in der versiegelten Verpackung
gegart, pasteurisiert und anschlieend
geldihlt. Da die meisten Zutaten nicht vor-
gekocht werden miissen und die Gerichte
eine kurze Garzeit von nur finf bis zehn
Minuten haben, kommt es schon hier zur
Einsparung von Ressourcen. Die Verpa-
clungen werden gleich nach der Befiillung
versiegelt und bleiben bis zum Verzehr
durchgehend verschlossen, was die Lebens-
mittelsicherheit gewihrleistet. Die Methode
lasst sich einfach einsetzen und kann in
kleinem Maf3stab gestartet werden, auch
von Herstellern, die bisher noch keine Pro-
duktionserfahrung mit Fertiggerichten im
engeren oder tiberhaupt mit weiterverarbei-
teten Lebensmittelprodukten im weiteren
Sinn haben.

Vor Ort unterstiitzt von Micvac und
ausgestattet mit dem mobilen Test Kit, zu
dem die FlexTrays, die Siegelfolie mit den
patentierten Ventilen, eine Siegelmaschine
und ein Mikrowellenofen gehéren, begann
die Kiichencrew von Ernst, Rezepte zu
entwickeln. Denn die Schweden verkaufen
die Methode und das Equipment, aber kei-
ne fertigen Gerichte oder Rezepte. Mit der
Testausstattung kann jeder Kunde zunéchst
experimentieren und unter Anleitung der
Profis das Kochen nach der neuen Methode
erlernen. Aber auch dariiber hinaus stehen
das partnerschaftliche Miteinander und
der gemeinsame Entwicklungsprozess im
Mittelpunkt. Alle Anwender kreieren eigene
Rezepturen. Damit kénnen die Produkte
individuellen Geschmacks- und Marktan-
forderungen entsprechen. Die Hersteller
sind in der Auswahl der Zutaten und damit
auch in der Preisgestaltung flexibel. Ist die
Technologie einmal verstanden, kann damit
jedes Gericht gekocht, jedes Konzept um-
gesetzt und jedem Geschmack entsprochen
werden.

In kurzer Zeit entwickelten die Kéche
von Ernst rund 30 Gerichte. Nach einer gro-
3en Verkostung durch Mitarbeiter, Partner
und Kunden wurden 16 ausgewiihlt, die in
der ersten Pilotphase in den Verkauf gingen.
Das Marketing spielte von Beginn an eine
wichtige Rolle. Dabei war der Name Pro-
gramm: In "Koch in der Box" steckt buch-
stiiblich der kleine Koch in der Vakuum-
verpackung. Und mit dem Zusatz "mit Pfiff"
griffen die Marketingexperten zudem auch
das Ventil und die innovative Zubereitungs-
methode auf. Neben Brand und Claim war
die Preisgestaltung bei der Markteinfithrung
von grofier Bedeutung. Dem Unternehmen
war es wichtig, die Produkte preislich von
herkémmlichen Fertiggerichten abzuheben,
um die Qualitit der Zutaten, der Zuberei-
tung und der Verpackung zu betonen. Sie
platzierten es in einer mittleren bis hoheren
Preisrange.

Ende 2018 startete der Verkauf von
16 Gerichten in den Supermérkten und
Béckereifilialen der Ernst-Gruppe. Wei-
tere Listungen kamen schnell hinzu, das

Prasentation der Fertiggerichte "Koch in der Box — mit Pfiff" in einem Supermarkt von Edeka Ernst
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Interesse war grofd und kommt auch aus
anderen Geschéftsfeldern, zum Beispiel von
Hoteliers und Systemgastronomen, ebenso
Betreibern von Studentenwohnanlagen und
Business-Centern. Die Einfithrung von ge-
kiihlten Automatenlésungen ist in Planung.
Im Eingangsbereich des Garchinger Mark-
tes stehen zwei Mikrowellen, in denen sich
die Kunden ihre Gerichte erwiirmen und im
Markt essen konnen. Inzwischen gibt es 45
unterschiedliche Meniis von "Koch in der
Box — mit Pfiff", die in wechselnden Sor-
timenten angeboten werden. Und das Kii-
chenteam entwickelt stetig neue Rezeptu-
ren und Gerichte. Die Zahlen belegen, dass
die Pline keine Luftschlosser darstellen.
Schon heute sind die momentanen Kapaziti-
ten ausgelastet fiir die frischen Fertiggerich-
te, die in den Kiihlregalen der Supermérkte
wie auch als Lunch in den Béckereien mit
angeschlossenen Cafés angeboten werden.
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