Sandwich-Boom dank
Qualitat und Logistik

Von Dr. Guido Bohler

Kalte und warme Sandwiches sind die meist verkauften Snacks
und ideal ftir den Ausserhaus-Konsum «on the run». Die Bran-
che boomt: Hersteller nennen Wachstumszahlen bis ftinfzig
Prozent jahrlich. Ein Sandwich zu streichen ist trivial, aber
Hunderte oder Tausende pro Tag bedeuten eine Herausforde-
rung. Ebenso die schweizweite und tagesfrische Distribution.

Der Schweizer Sandwich-
markt wird auf 300 Mio. Fran-
ken geschatzt und zeigt ein
ungebrochenes Wachstum.
Beim nationalen Player Hilco-
na AG sind die Verkaufsprog-
nosen dieses Jahr zweistellig,
und letztes Jahr wuchsen die
Verkaufe tber fiinfzig Prozent.
Und «Bell Convenience»
nennt ein Plus von 15 Prozent
im 2003. Die ebenfalls
schweizweit tatige Panetta
AG gibt fiir das letzte Jahr 20
bis 22 Prozent Wachstum an.
Die Trends der einzelnen Sor-
ten widerspiegeln kulinari-
sche Stromungen wie Vegi-
oder Gourmet-Rezepte. Farbi-
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ge und exotische Fiillungen
wie Guacamole und Tomaten-
Concassé sind «in», «out» da-
gegen Schwerverdauliches
wie Wurstscheiben und Ma-
yonnaise. Beim Brottyp zeigen
die italienischen Fladenbrote,
Laugenbrotchen oder -brezeln
steigende Beliebtheit: Die Lau-
genbehandlung erzeugt die
schmackhafte braune Haut,
welche die Krume gleichzeitig
vor dem Austrocknen schiitzt.
Sowohl italienische wie Lau-
genbrote enthalten aber auch
Pflanzendl, welches den Biss
kurzer, sprich weniger gum-
mig macht. Dies erleichtert
den Verzehrim Gehen ohne

Messer und Serviette. Ausser-
dem steigert es den Satti-
gungswert.

Bestseller

Bei Sandwiches ist Abwechs-
lung wichtig: Hilcona bei-
spielsweise kreiert Monats-
sandwiches. Und eine Neuheit
von Panetta geht in dieselbe
Richtung: garnierfahige «Your
Choice-Brote» von der Grosse
eines A4-Papiers, jedoch nur
mit einer Hauptzutat. Der Ver-
kaufer kann weitere Zutaten
beigeben. Trotz attraktiven
Spezialitaten: Die Verkaufssta-
tistik der Sandwich-Outlets
deckt sich mit den bekannten
«Pareto»-Erfahrungen: der
Haupt-Umsatz entfallt auf
wenige Sorten. Bei Panetta
sind es «Butterbun mit Schin-
ken, Laugenbr6tli mit Schin-
ken oder Salami». Auch bei
Hilcona sind die Tagessand-
wich-Bestseller klassische
Schinkensandwiches und bei

den englischen Club-Sandwi-
ches Thon, Schinken/Kase und
Salami. Und die Renner bei

den flllungsbetonten Dreieck-
Sandwiches sind bei «Bell
Convenience» Thon, Poulet/
Curry, Schinken/Kase und
Eier/Gemuse.

Produktion

Sandwich-Herstellung bedeu-
tet viel Handarbeit. Die Zuta-
ten vom Brot bis zu den Sau-
cen kann man wahlweise kau-
fen oder selbst herstellen. Bei
der Fertigung, sprich dem Be-
legen, lohnt sich kein hoher
Automatisierungsgrad: Die
vom Markt geforderte Sorten-
vielfalt ist gross und fuihrt zu
vielenWechseln mit unren-
tablen Umstellzeiten. Aber
einige Prozesse lassen sich
mechanisieren wie das Schnei-
den von Broten, Fleischwaren
oder Gemuse sowie das But-
tern, Fullen und teilweise Be-
legen. Geeignete Maschinen
dazu bietet Scheibler AG an
(www.scheiblerag.ch). Heikle
Zutaten wie Schinken, Kase
oder Tomaten werden jedoch
besser manuell aufgelegt.
Auch bei den Saucen gibt es
Unterschiede im Schwierig-
keitsgrad: Fillungen mit einer
Fliessgrenze wie Thonmousse
sind einfacher zu dosieren als
dunnfllssige wie Pesto, die
zum Entmischen neigen.

Die Fertigungstiefe ist unter-
schiedlich: Hilcona verfligt in
Orbe liber eine eigene Backe-
rei, kauft aber teilweise Teig-
linge zu. Die Firma produziert
den grossten Teil der Saucen
selbst im Hauptwerk in
Schaan. Auch Panetta backt
eigenes Brot (ausser das engli-
sche, das sie aus England im-
portiert) und betrachtet ihre
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Backerei als Kernkompetenz
und Innovationspotenzial. Die
Fiillungen bezieht sie von De-
liciel, welche seit einem Jahr
zur Panetta-Gruppe gehort.
«Bell Convenience» hingegen
kauft mehrheitlich Brot ge-
schnitten ein, lasst das Toast-
brot nach eigenen Rezepten
bei einer Schweizer Backerei
herstellen, produziert aber die
Saucen selbst. Restaurants
und Take-aways stellen be-
grente Mengen Sandwiches
selbst her,damit sie ultrafri-
sche Produkte anbieten kon-
nen. Aber kostenmassig be-
trachtet ist Eigenfertigung
nur glinstiger, wenn das Per-
sonal Brachzeiten nutzen
kann.Fur den Kauf von spezia-
lisierten Herstellern spricht
jedoch die hygienische Sicher-
heit und Qualitatskonstanz.

Verpackung

Bei der Wahl der Verpackung
entsteht ein Dilemma: Damit
die Brotkruste knusprig bleibt,
eignet sich am besten eine
mikroperforierte Folie, die
Feuchteaustausch mit der
Umgebung ermdglicht. Damit
vermeidet man Kondenswas-
ser und Schimmelwachstum.
Die frischen Zutaten dagegen
rufen nach einer hygienisch-
und feuchte-dichten Folie,am
besten mit der konservieren-
den Wirkung einer modifizier-
ten Atmosphare. Entschei-
dend ist die gewlinschte Halt-
barkeit. Tagessandwiches aus
ganzen Brotchen werden da-
her oft in die perforierte Folie
oder lediglich in eine Papier-
banderole verpackt. Geschnit-
tene Toastbrote mit Fillung
und einer Woche Haltbarkeit
dagegen in eine dichte Folie.
Bell Convenience verpackt den
grossten Teil der Artikel in
Schalen mit modifizierter
Atmosphare. Aber neu bietet
die Firma Dreiecksandwiches
in einer Kartonverpackung
tagesfrisch an.

Qualitdt

Leicht verderbliche Fleischwa-
ren oder Saucen machen
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Sandwiches zu einem mikro-
biellen Risikoprodukt. Aber der
Konsument beurteilt primar
das Aussere, vor allem die
Brotfrische. Eine gummige
Kruste oder eine matschige,
von Sauce durchgeweichte
Krume mindert die Qualitat.
Um diesem Problem vorzu-
beugen, eignet sich beidseiti-
ges Buttern der Brot-Schnitt-
seiten: Fette bilden eine
Feuchtebarriere zur Sauce
oder zu wasserigen Zutaten.
Allerdings verwenden die
meisten Sandwichhersteller

mit wasserarmen Zutaten wie
Salami oder Hartkase sind hy-
gienisch robust und erfordern
keine Kiihlung. Auch Essiggur-
ken sind dank der konservie-
renden Essigsaure problemlos.
Aber frische Zutaten wie
Schinken, Ei oder Tomaten ma-
chen das Sandwich zu einem
leicht verderblichen Produkt.
Dies gilt auch fiir die Sauce,
obwohl sie in der Regel pas-
teurisiert wird. Doch es gibt
auch «Konserven»: Dreieck-
Sandwiches aus englischem
Brot sind oft eine Woche bis

nicht Butter, sondern Margari-
ne oder eine pflanzliche
Creme, weil massgeschneider-
te Fette in einem grossen Tem-
peraturbereich kaum Konsis-
tenz-Schwankungen aufwei-
sen. Bei saucenhaltigen Gour-
met-Sandwiches kommt eine
weitere Herausforderung da-
zu: Die Sauce darf nicht trop-
fen, auch nicht, wenn man
hineinbeisst und sie dadurch
hinausdrickt. Eine Losung
dafiir ware, eine Hohle in die
Brotchen zu stechen, analog
dem Hotdog-Prinzip.

Hygiene

Tages-Sandwiches haben eine
Laufzeit von einem bis andert-
halb Tagen und sind in der Re-
gel kiihlpflichtig bis zum Ver-
kaufspunkt. Nur Sandwiches

zwolf Tage haltbar. Das Brot
enthalt meistens ein Konser-
vierungsmittel gegen Schim-
mel, und dank einer feuchten
Fillung trocknet es kaum aus.
Englisches Brot besitzt im fri-
schen Zustand bereits eine
weiche Rinde und kann keine
Knusprigkeit verlieren.

Welche Bedeutung die Hygie-
ne bereits bei der Herstellung
besitzt, zeigt Panetta, welche
die Produkte in wenigen Mi-
nuten Durchlaufzeit in einer
hygienischen Sicherheitszone
verarbeitet und fir die Zuta-
ten eine vollstandige Ruickver-
folgbarkeit sicherstellt. Aber
das schwachste Glied der Hy-
gienekette ist oft die Verkaufs-
stelle: Der «K-tipp» veroffent-
lichte einen Test von Schin-
ken- und Fleischkase-Sandwi-

ches aus Take-aways und dem
Detailhandel: Nur 32 von 52
Proben waren tadellos. In sie-
ben Fallen waren die Toleranz-
werte fur Verderbniskeime
teils massiv tUberschritten, ver-
mutlich wegen zu warmer La-
gerung oder schlecht gewa-
schenem Salat. Zudem waren
oft die Zahlen der Darmbakte-
rien zu hoch, ein Hinweis auf
mangelnde Herstell-Hygiene.
Immerhin enthielt keine Probe
pathogene Keime.

Die Kiihlpflicht ist hygienisch
sinnvoll, aber die kalte Ess-
temperatur beeintrachtigt
den Genusswert und fordert
das Altbackenwerden der
Brotkrume. Der Konsument
kann kalte Sandwiches zwar
mitnehmen und spater essen,
aber zum Sofortverzehr sind
«Hot Sandwiches» attraktiver:
Sie sind sichtbar frisch, knusp-
rig und dank der Warme in-
tensivim Geschmack. Ausser-
dem werden solche Frisch-
back-Sandwiches meistens
tiefgekiihlt gelagert und sind
daher hygienisch weniger
riskant und einfacher zu
disponieren.

Logistik

Die Anbieter der tagesfrischen
Sandwiches erbringen logisti-
sche Rekordleistungen. «Hilco-
na Fresh Express» betrachtet
ihre Logistik als Kernkompe-
tenz. Die Firma besitzt rund
flinfzig Sprinterfahrzeuge mit
aktiver Kiihlung und verteilt
die Produkte in der ganzen
Schweiz wahrend 365 Tagen
im Jahr.Wenn die Bestellung
bis Mittag eintrifft, findet die
Produktion zwischen Nach-
mittag und Abend statt. Die
Auslieferung geschieht nachts
direkt an die Verkaufsstellen —
vom waadtlandischen Orbe
bis ins Engadin. Neben diesen
Gross-Herstellern gibt es viele
regionale «Sandwichkuriere»
wie die Backerei Speck in Zug
oder Buchmann Walter AG in
Zlrich, die dank der Nahe zu
den Kunden rascher nachlie-
fern konnen. Q
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