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MARKTWISSEN

Der Markt bewegt sich

Diese Shopper sind am Start

@ 5 Schritte zum Grill- und Pfannenkase

@ Hauptsache, die Qualitéat stimmt

POS-WISSEN

Qual der Wahl am Regal

WISSEN PLUS
Ganz viel Kase aus der Gazi-Genusszentrale P =l

WISSEN TO GO

@ Alles klar? Wissens-Check 1

@ Wissens-Check 2 & Lésung

@ Noch mehr Brainfood & Impressum -




INHALT

WUSSTEST
DU SCHON, ...

... dass Grillkdse so viele Zubereitungsmoglichkeiten wie
kein anderer Kase bietet? Das liegt an seiner besonderen
Konsistenz! Seine Rezeptur basiert aus technologischer
Sicht darauf, die Séduerung wéahrend der Kaseherstellung im
richtigen Moment anzuhalten. Dabei wird das weitere Reifen
des EiweiBes verhindert. Durch diesen Vorgang bleibt der
Grillkdse auch bei groBer Hitze stabil und schmilzt nicht. Das
typische leicht quietschende Geréausch beim Essen entsteht
auch durch diesen Produktionsschritt. Beides sind Zeichen
fur seine Originalitat. Darum eignet er sich als tolle Alter-
native zu Fleisch auf dem Grill - und auch ideal zum Backen
im Backofen oder Braten in der Pfanne. SchlieBlich erndhren
sich immer mehr Menschen vegetarisch.

Die Rezeptur des Grill- und Pfannenkéases von Gazi, einer
Marke der Garmo AG aus Wangen in Stuttgart, ist dem Hellim
sehr ahnlich. Das ist eine typische Kasespezialitdt aus dem
Mittleren und Ostlichen Orient. Dort wird er seit mehr als
2.000 Jahren hergestellt. Auch der bekannte Halloumi-Grill-
kdse aus Zypern ahnelt der orientalischen Kdstlichkeit. Alles,
was Du tber Grill- und Pfannenkése wissen musst, und wie Du
dieses Trendprodukt erfolgreich am POS inszenierst, erfahrst
Du in diesem Markenlehrbrief. Fiir einen besseren Lesefluss
sprechen wir, wenn nicht anders mdglich, in der ménnlichen
Form. Wir meinen aber immer gleichermafen alle Gender.

Noch ein Tipp: Klick Dich auch ins E-Training. Hier findest
Du noch viele weitere Informationen zum Lernen. Fir Deine
erfolgreiche Teilnahme kannst Du Dir am Kursende ein Zerti-
fikat als Bestatigung ausstellen lassen.

Viel SpaB beim Lesen
und Lernen!

Dein Gazi-Team
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DER MARKT
BEWEGT SICH

336,9 Millionen Euro. Diese stattliche Summe

SB BACK- UND BRATKASE, wurde 2022 im Lebensmitteleinzelhandel
IN SEGMENTEN (LEH) und in den Drogeriemarkten mit SB-
Back- und Bratkdse umgesetzt. Das ergeben
1417 3,3' Studien des Marktforschungsinstituts

Nielsen. Eingerechnet sind alle Produkte
aus dem SB-Kiihlregal und aus der Tiefkiihl-
truhe. Im Vergleich zum Vorjahr legt der
?0%? Umsatz somit um 3,3 Prozent zu.
UMSATZ-
ANTEILE

in Millionen €

Innerhalb des SB-Angebotes ist wiederum
73-0’2 Grill- und Pfannenkase mit einem Gesamt-
umsatz von rund 143,3 Millionen Euro und
einer Steigerung im Vorjahresvergleich um

e

72-3;‘ 7,6 Prozent die starkste Warengruppe. Zum
erheblichen Wachstum haben neben Neu-

@ Grill- und Pfannenkése Ofen- und Kaminkése

® Gackeomermbort ® Gaokkise andero produkten vor allem der wachsende Verbrau

Restliche cherwunsch nach fleischloser Erndhrung,
der durch die Corona-Pandemie bedingte
Trend zum Selbstkochen und auch das

SB BACK- UND BRATKASE" sommerliche Wetter beigetragen. Denn:
& GRILL- UND PFANNENKASE Grill- und Pfannenkase wird vor allem in den
Gesamtmarkt, Zahlen in Mio. Euro Monaten von April bis September gekauft.

2021 2022
Back- und Bratkise ~ @  Grill- und Pfannenkése

Quelle: Nielsen, LEH und DM 2022,
Back- und Bratkédse SB und TKK




MARKTWISSEN

Check /

GRILL- UND PFANNENKASE
7R

$0,4%

ABSATZ-
KANALE

in Prozent

In der Sommersaison 2022 wurden 30,6
Millionen Packungen Grillkése im deut-
schen Handel verkauft. Das sind allerdings

i\

acht Prozent weniger als im Jahr davor.
- weniger als im J 41,9 %
Der Umsatz ist also gestiegen, doch auf-
grund der erhdhten Preise wurde weniger
Kéase verkauft. @ Discounter, gesamt @ Supermirkte, gesamt
Verbrauchermérkte, gesamt
Die Gazi Grill- und Pfannenkase-Standard- Quelle: Nielsen, LEH und DM 2022, Back- und Bratkése

varianten sind die beliebtesten in der Waren-

gruppe: Unter den Top-20-Artikeln sind

sie die flihrenden Produkte und insgesamt ABSATZMENGE FﬁR GR||_|_KRSE’
sechsmal vertreten. Allen voran steht die IM SOMMER

Sorte ,Krauter®, mit einem Absatz im Jahr

2022 von 1.275,4 Tonnen (plus 5,2 Prozent). Angaben in Millionen Packungen in Deutschland

33,2 304

2021 2022

Quelle: Nielsen, LEH und DM 2021 & 2022, Grillkése,
Jeweils KW 14 bis KW 39

IN WELCHER FORM WIRD BACK- UND BRATKASE HAUPTSACHLICH VERKAUFT?

Als Tiefkiihlware
Als lose Ware in der Bedientheke
Als SB-Ware
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’i COME ON, BABY, LIGHT MY FIRE!

9 7 Grill- und Pfannenkése ist hot. Die Kategorie spricht vor allem
Verbraucher und Verbraucherinnen im Alter zwischen 20 und 40

Jahren an. Diese Konsumentengruppe verfiigt iber die nétige Kaufkraft, bevor-
zugt meist ein mittleres oder sogar ein hoheres Preissegment und achtet auf
natirliche Inhaltsstoffe und Zutaten. Die Késesorten von Gazi enthalten daher
keine kiinstlichen Zusatz- und Konservierungsstoffe. Fiir kdsige Vielfalt sorgen
neben der Sorte ,Natur” die Varianten mit mediterranen Krautern, scharfer
Chili-Gewiirzmischung oder pikanter Honey-BBQ-Gewiirzmischung.

IN WELCHER FORM WIRD BACK- UND BRATKASE HAUPTSACHLICH VERKAUFT?
@ Als SB-Ware




DIE DEUTSCHEN LIEBEN ES ZU GRILLEN!
HIERBE! WOLLEN SICH IMMER MEHK.
MENSCHEN LLEISCHLOS ERNAHREN U
LEGEN KASE AUE PEN ROST:

Immer mehr Menschen in Deutschland
erndhren sich flexitarisch - das heift, dass
44 Prozent gelegentlich Fleisch essen,
aber bewusst ab und zu darauf verzichten.
Weiterhin zeigt der Erndhrungsreport 2022
des Bundesernahrungsministeriums: Nur
noch ein Viertel der Menschen, die an der
Umfrage teilgenommen haben, isst téglich
Fleisch und Wurst. Tierwohl, Klimaschutz
und die eigene Gesundheit sind Haupt-

treiber fiir den Kauf von vegetarischen oder

veganen Alternativen.

GUT FUR MICH

Kése enthalt Milchfett, dieses fihrt dem
Korper Energie zu und eignet sich fiir eine
ausgewogene Ernadhrung. Es ist auBerdem
Trager fettloslicher Vitamine. Durch den
hohen Anteil an kurz- und mittelkettigen
Fettsduren schmilzt Milchfett schon bei
niedrigen Temperaturen und ist deshalb

Lexikon

Fett in der Trockenmasse | fett i.Tr. ist die Abkirzung
fiir , Fettgehalt in der Trockenmasse “. Wéhrend der
Késereifung und -lagerung verdunstet Wasser und der
Kése wird leichter. Der prozentuale Fettanteil wiirde sich
also stédndig veréandern. Daher bezieht man den Fettgehalt
im Kése nicht auf einen absoluten Wert, sondern auf die
Trockenmasse. Das heit: auf ein Stiick Kése der
entsprechenden Sorte ohne jeglichen Wasseranteil. Die
Késetrockenmasse bleibt vom Gewicht unveréndert -
unabhéngig davon, wie viel Wasser verdunstet. Eine
vereinfachte Rechnung sagt: Die Hélfte von Fett i.Tr. ist
Fett absolut. Zum Beispiel: 40 Prozent Fett i.Tr. = circa
19 Prozent Fett absolut.

leicht verdaulich. Je nach Fettanteil (Angabe
auf der Verpackung als Fett i.Tr.) besteht
Kése zu zehn bis 30 Prozent aus hochwer-
tigem EiweiB. Auch bei Mineralstoffen ist
der Kdrper ausschlieBlich auf die Nahrungs-
zufuhr angewiesen. Vor allem die Elemente
Phosphor und Kalzium kommen im Kése in
betréchtlichen Mengen vor. Phosphor ist
unentbehrlich fiir den Stoffwechsel sowie
fir die Energiegewinnung und -umwandlung.
Schwangere Frauen und stillende Miitter
haben einen besonders hohen Bedarf an
Phosphor. Kalzium wird flr die Bildung von
Knochen und Zahnen sowie zur Blutgerin-
nung bendtigt.

WELCHE VERBRAUCHER KAUFEN GRILL- UND PFANNENKASE HAUPTSACHLICH?

Konsumenten im Alter zwischen 15 und 20 Jahren
Konsumenten im Alter zwischen 55 und 60 Jahren
Konsumenten im Alter zwischen 20 und 40 Jahren

WARENWISSEN
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5 SCHRITTE ZUM )
GRILL- UND PFANNENKASE

Wieso ist der Gazi Grill- und Pfannenkase
so besonders? Der Séuerungsvorgang wird
dann angehalten, wenn der gewlnschte
pH-Wert erreicht ist. Dies verhindert das
weitere Reifen von EiweiB. Das ist auch
der Grund, wieso der Kase auch bei groBer
Hitze nicht schmilzt und beim Essen leicht
quietscht. Aber wie wird Kase hergestellt?
Lies selbst:

1. ALLES GUT MIT DER MILCH?

Die Rohmilch wird in der Molkerei ange-
liefert und zunachst auf ihren hygienischen
Zustand hin untersucht (siehe Seite 10).

2, JETZT WIRD GETRENNT

Es gibt keine Auffélligkeiten? Dann wird

die Milch in einer Zentrifuge - dem Sepa-
rator - gereinigt und in die zwei Bestand-
teile Magermilch und Rahm getrennt. Als
N&chstes wird der Rahm teilweise zuriick
in die Magermilch gegeben. Der Grund
hierfur: Der Fettgehalt der Milch kann ganz
exakt eingestellt werden.

3. AB IN DIE WARME

Die eingestellte Milch wird dann vor der
schonenden Weiterverarbeitung einer

Warmebehandlung unterzogen: Unnitze
Mikroorganismen werden abgetotet.

4. HER MIT DEM KASEBRUCH

Jetzt kommt die Milch in den Koagulator: In
diesem bis zu 90 Meter langen Edelstahltrog
wird in einem kontinuierlichen und vollauto-
matischen Prozess der sogenannte Kase-
bruch hergestellt. Zuerst versetzt man die
Milch mit mikrobiellem Lab und Milchs&ure-
kulturen. Lab ist ein Enzym, das die Struktur
des MilcheiweiBes angreift. Die Spaltung des
EiweiBes fiihrt zur Dicklegung der Milch. Die
Endstufe der Dicklegung ist die sogenannte
Gallerte. Diese wird im néchsten Schritt

im Koagulator mit einer Késeharfe in kleine
Stiicke geschnitten. Heraus kommen der
wiirfelférmige Kasebruch und der flissige
Teil, die Molke. Diese beiden werden nun
voneinander getrennt.

5. KASEBRUCH IN FORMEN

Der K&sebruch wird in Formen gegeben,
gepresst und abschlieBend gekocht. Die
gereiften K&sestiicke werden verpackt,
gekihlt und unter Einhaltung der Hygiene-
vorschriften sowie der Kiihlkette in den
LEH transportiert.

WELCHE VERBRAUCHER KAUFEN GRILL- UND PFANNENKASE HAUPTSACHLICH?

@ Konsumenten im Alter zwischen 20 und 40 Jahren




WARENWISSEN

GRILL- UND PFANNENKASE

REINIGUNG U
TRENNUNG PER MILLH

HYGIENE-
CHECK

S

WARMEEEHANPLUNG
PER MILCH

HERSTELLUNG PES
KASEERUCHS (M KOAGULATON

WARUM WIRD DER MILCH LAB ZUGESETZT?

Damit sie sauer wird
Damit sie weiBer wird
Damit das EiweiB aufgespalten wird, was zur Dickung der Milch fiihrt
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GRATIS BESTELLEN
UND WEITERLESEN!

DIE GANZE
BRA!INBOX?

NOCH MEHR
BRAINFOOD!

In unserem Shop Izdirekt-lernwelt.de findest Das E-Learning-Portal training.lzdirekt.de fiir
Du noch viel mehr Wissen in gedruckter Form: Mitarbeitende im Lebensmitteleinzelhandel ist
/7 Die kompletten Markenlehrbrief-Boxen mit mit kompakten E-Trainings inklusive Abschluss-

allen aktuellen Markenlehrbriefen zertifikaten die perfekte, flexible und interaktive
/7 Niitzliche Basis- und Priifungstrainer Ergénzung zu den Markenlehrbriefen. Hier kannst
/7" Eine Auswahl an interessanten Fachbiichern  Du jederzeit kostenlos und ohne Registrierung
und Nachschlagewerken Dein Wissen auffrischen: egal ob am PC, Tablet

oder Smartphone.

NNV \sZ i

lzdirekt-lernwelt.de
training.lzdirekt.de






