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GOURMET MENU-SERVICE

%

Hier wird das Essen neu erfunden: Paul Letschka und Gottlieb Spring (re.) entwickeln jihrlich 300 neue Rezepturen

Meniis fiir zweite und dritte Zihne

‘Marktfithrer Gourmet rahrt um: Zeitgeist zieht in die Grolbktiche ein

VON ELISABETH CZASTKA

er erfindet eigentlich

das Essen? Bei Gour-
met sind es die beiden Kéche
Markus Stacherl und Gottlieb
Spring. Sie schiitteln in der
Konzernzentralein Spratzern
Gerichte wie ,Gebratenes
Lachsfilet mit Safrankartoffeln
aufrotem Linsendal” aus dem
Armel. Der KURIER durfte in
der Experimentierkiiche spio-
nieren.

Artike] Nummer 1432istein
Spinatkdsesoufflee mit Anti-
pasti-Gemiise. ,Wir haben
uns flir Fenchel und Paprika
entschieden, weil das Marke-
ting gesagt hat, wir brauchen
einen Farbklecks“, erklart
Klaus Huemer, der Chef der
Entwicklung.

Pro Jahr werden 300 neue
Artikel entwickelt und 200 da-

von in das Produktsortiment
aufgenommen. Biseine Speise
reiffiir den Markt ist, dauert es
biszuzwolfMonate. , Wirrich-
ten uns nach den Wiinschen
der Kunden, betreiben Trend-
forschung, analysieren die
Verkaufszahlen und dann
gibt es auch Preisvorgaben“,
zdhlt Huemer auf.

Neben Konsistenz, Ge-
schmack und Optik ist der
Schérfegrad ein oftbehandel-
tes Thema. ,Das Hithner-
Curry ist auf Platz vier in der
Beliebtheitsskalanachvorge-
schossen, obwohl es relativ
scharf ist. Manchmal muss
man sich was trauen®, resii-
miert Marketingleiterin Clau-
dia Horacek.

Nichtalle Ideen werden auf-
gegriffen. Beim hausintern
ausgeschriebenen Palatschin-
ken-Kochwettbewerb wollten

sich GottliebSpringswunder-
bare ,Topfenrouladen mit
Kiirbislikér-Sauce“  einfach
nicht durchsetzen.
Sospannend der Ausflugin
die Experimentierkiiche ist,

»unser groBter
Konkurrent ist die
Leberkiissemmel, die
man sich ums Eck holt.“

MARISA SAILER

dieexotischenSpeisenstehen
bei Gourmet nichtim Vorder-
grund. Der Marktfiihrer bei
Fertigmeniis in Osterreich
setzt vor allem auf Klassiker
wie Nudelsuppe, Hiihner-
brust, Krautflecker] und
Schweinsschnitzel.

Rund 100.000 Mahizeiten
kommen taglich aufdie Tische
vonUnternehmen, Senioren-
heimen, Schulen und Kinder-
girten. Damit die Qualitit
sichergestellt wird, werden
Testesser beschaftigt.

Gekostet wird mit dem Lof-
fel. Warum? , Lisst sich damit
kein Stiick Grillkotelett run-
ternehmen, ist das Fleisch zu
zah“, erkldart der Leiter der
Qualitdtssicherung, Andreas
Handschmann.

Kein Scherz: ,,Um zu sehen,
obdieSenioren-Speisenunse-
rem Standard entsprechen®,
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20 MILLIONEN MAHLZEITEN

Leichte Kost oder XXL-Variante ab 2,60 Euro

Auch die Gemeinschatfts-
verpflegung geht mit dem
Zeitgeist. ,Die Kunden wol-
len neue Produkte”, erklirt
Gourmet-Geschiftsfiihre-
rin Marisa Sailer. Von Kin-
dern bis zu Senioren, von
der 50 Kilo schweren Sekre-
tirin  bis zum
Schwerarbeiter —
mehr als 150 Spei-
senvon , FitmitGe-
nuss“ bis zur XXL-
Variantestehenpro
Saison zur Wahl.

Seit einem hal-
ben Jahr ist die
neue Linie Gour-
met,Selection mit
Schmankerln wie

GOURMEY MENU-SERVICE

Lammniisschen und Mais-
poularde im Programm.
Die hochwertigen Mittags-
gerichte kosten 5,20 Euro.
Im Schnitt wird fiir eine
Hauptspeise 3 Euro ver-
langt. Krautfleckerlsind um
2,60 Euro zu bekommen.

Barberieente in Honigsauce

Gourmet, 1975 in St. Pol-
ten gegriindet, beschaftigt
270 Mitarbeiter. Mit mehr
als 20 Millionen Mahlzeiten
pro Jahr ist das Unterneh-
men Osterreichs fiihrender
Meniiservice. Der Umsatz
stieg im Vorjahr auf 33,7
Millionen Euro an. Die ,Se-
lection“-Linie bringt erneut
Wachstumspotenzial.

Zu den Kunden bei der
Betriebsverpflegungzihlen
unter anderem Spar, BMW
und Rupp Késle.

AlleGerichtewerdenohne
Geschmacksverstirker ge-
kocht und schockgefrostet,
damit die Vitamine erhal-
ten bleiben.
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werden regelmiflig iiber 80-
jahrige Probeesser mitdritten
Zdhnen eingeladen. Manche
der 10.000 Pensionisten, die
in Osterreich iiber ,,Essen auf
Riadern“ bedient werden,
schreiben auchihre Wiinsche
— adressiert ,an den Herrn
Gourmet”,

Dabei sitzt beim Tietkiihl-
menii-Spezialisten eine Frau
im Geschiftsfithrer-Sessel.
Marisa Sailer, Mutter einer
sechsjdhrigen Tochter, steht
fiir Tradition mit einem
Schuss Innovation. Wichtig
ist ihr, dass gesunde Kost auf
den Tisch kommt. ,An die
Schulen liefern wir nicht nur
Mainstream wie Pizza, son-
dern auch lustige Gemdiise-
billchen. In einem Alter, wo
man den Geschmack noch
lernt, kann man erziehen.“

Seit 1997 bietet Gourmet
auch Bio-Mends an.
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