
LEICHTE SNACKS
Snacking ist im Außer-Haus-Markt ein Mega-Trend, der 
vielfältige Facetten hat. Gerade in der warmen Jahreszeit 

sollten Köche und Gastronomen, Caterer und 
Gemeinschaftsverpfleger ihre Gäste vor 

allem mit leichten, pflanzlichen 
Kreationen und neu kombinierten 

Geschmackserlebnissen begeistern.

SommerlichSommerlich

Leichtes für die warme Jahreszeit: Hubert 
Obendorfer setzt im Birkenhof auf „Lachs-
Crêpes mit Avocado-Gurkencreme“ und 
„Kräuter-Crêpes mit Heilbutt & Kaviar-
creme“ – Achenbach Delikatessen auf 
geniale Lollies wie den „Basil Smash“ 

34 kochKUNST

Fo
to

s:
 D

er
 B

irk
en

ho
f/

H
ol

ge
r S

te
ck

; A
ch

en
ba

ch
 D

el
ik

at
es

se
n 

M
an

uf
ak

tu
r



Text Martina Emmerich

Neben bunt und schön inszenierten Bowls bekommen 
leichte und handliche Snacks wie Wraps, Burger oder 
Gemüse-Sticks mit Dip die größte Aufmerksamkeit. 

Gerichte mit internationalem Charakter, asiatischen, indischen 
oder südamerikanischen Aromen oder mit Einflüssen aus der 
Levante-Küche sind aktuell sehr gefragt“, fasst Barbara Künne-
ken, Senior Produktmanagerin bei BestCon Food, die aktuellen 
Snack- und Fingerfood-Trends zusammen. Ergänzend merkt 
Christian Löffler, Geschäftsbereichsleiter Business & Industries 
bei Apetito Catering, an, dass die mediterrane Küche nach wie 
vor voll im Trend liege. Angesagt sei zudem, den Fleischkonsum 
weiter zu reduzieren – unabhängig davon, ob Tischgäste Vege-
tarier oder Veganer seien. Frische spiele eine größere Rolle; 
Fleischersatzprodukte seien dagegen rückläufig.
Konsequent auf die Frischküchen-Strategie ausgerichtet hat 
sich die Genuss & Harmonie Gastronomie als Contract-Cate-
rer, der vollständig auf künstliche Aromen, Geschmacksverstär-
ker und Zusatzstoffe verzichtet. Kai-Uwe Kayser, Geschäftsbe-
reichsleiter Care & Education betont, dass die Snack-Konzepte 
gesunde Zutaten mit geschmacklicher Raffinesse verbinden 
und verrät: „Besonders gefragt sind pflanzenbasierte Produk-
te mit exotischen Aromen, die nicht nur den aktuellen Ernäh-
rungstrends entsprechen, sondern auch die Freude am bewuss-
ten Genuss steigern.“ 

Gesunde und überraschende Genussmomente 
Wer aus Personal- und Kostengründen sommerliche, im Trend 
liegende Snack- und Fingerfood-Kreationen nicht selbst zube-
reiten, sondern diese servierfertig einkaufen möchte, kann aus 
einer großen Auswahl an Produkten wählen. „In der warmen 
Jahreszeit setzen wir auf leichte, frische und überraschende 
Komponenten. Besonders beliebt sind unsere Crispy Cones mit 
der sommerlichen Füllung „Avocado-Crème mit Limette und 
Koriander“. Auch unsere Lollies „Ziegenkäse mit Honig und Thy-
mian“ (herzhaft) oder „Basil Smash“ und „Kir Royal“ (süß) sor-
gen für sommerliche Genussmomente“, zählt Katrin Achen-

Hubert Obendorfer hat sich mit der Eröffnung des 
„Birkenhof – Spa & Genuss Resort“ in Neunburg 
vorm Wald einen Traum erfüllt. Das zum Birkenhof 
gehörende Restaurant Eisvogel ist mittlerweile mit 
zwei Sternen des Guide Michelin ausgezeichnet. 
Im Interview erzählt der Spitzenkoch, welche 
Snacks er seinen Gästen in der Sommersaison bietet. 

KÜCHE: Welche Fingerfood-Highlights servieren 
Sie Ihren Gästen in der warmen Jahreszeit? 
HUBERT OBENDORFER: In der warmen Jahreszeit steigt die 
Nachfrage nach leichten, frischen und saisonal abgestimm-
ten Gerichten deutlich. Unsere Gäste wünschen sich jetzt 
vermehrt kulinarische Erlebnisse, die erfrischen und zugleich 
bekömmlich sind. Daher servieren wir in der warmen Jah-
reszeit beispielsweise eine Variation von Crêpes-Rouladen – 
Lachs-Crêpes mit Avocado-Gurkencreme und Kräuter-
Crêpes mit Heilbutt & Kaviarcreme, Kalbspflanzerl mit 
Wachtelspiegelei und Kartoffel-Spinatcreme sowie Salat 
vom Schwandorfer Spargel „polnisch“ mit gebeiztem Lachs. 

Welche Rolle spielen gesunde Snacks?
Bei sommerlichen Feierlichkeiten rücken neben dem 
Ambiente auch die kulinarischen Details stärker in den 
Fokus – und genau hier spielen frische Kräuter und gesunde, 
handliche Snacks eine immer größere Rolle. Leicht, aroma-
tisch und unkompliziert zu genießen, treffen sie den Nerv der 
Zeit und den Geschmack unserer Gäste. 

Inwieweit berücksichtigen Sie aktuelle Trends bei Ihren 
Kreationen?
Aktuelle Food-Trends haben spürbaren Einfluss auf Snack- 
und Fingerfood-Kreationen. Gesundheit, bewusste Ernäh-
rung und Nachhaltigkeit stehen dabei im Fokus. Vegetari-
sche, vegane oder glutenfreie Varianten werden zunehmend 
nachgefragt – nicht nur aus Überzeugung, sondern auch 
wegen ihres leichten, modernen Genusserlebnisses. 

Vielen Dank, Herr Obendorfer.
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bach, Geschäftsleitung der Achenbach Delikatessen 
Manufaktur, auf. Christian Löffler betont die Bedeu-
tung von Bowls: „Jede Saison spiegelt sich in den 
Zutaten wider, von Bärlauch und Spargel bis hin zu 
fruchtigen Varianten mit Erdbeeren und Basilikum. 
Hier dürfen auch Overnight Oats und Porridge nicht 
fehlen, natürlich auch als vegane Variante ganz ohne 
Lactose, mit saisonalen Beeren und Obst für die leich-
te Mahlzeit oder auch als Snack zwischendurch.“
Im kommenden Sommer setzt Genuss & Harmonie 
auf leichte, frische und pflanzenbasierte Snacks – 
unter anderem Veggie-Skewers, Mini-Tacos und sai-
sonale Obst-Bowls. „In unseren Raumgärten kultivie-
ren wir eine Vielfalt frischer Kräuter, die wir gezielt für 
unsere Snack-Kreationen einsetzen. Erfrischende 
Dips werden mit Minze verfeinert, während Rote-
Bete-Blätter, Shiso, Perilla und Sprossen knackigen 
Snacks eine besondere Note verleihen“, erläutert Kai-
Uwe Kayser. Sprossen und Kräuter sorgten in den 
Snack-Produkten für zusätzlichen Crunch und Nähr-
stoffreichtum, und zarter Pak Choi Purple Rain berei-
chere die Salatvariationen. Für einen Hauch Exotik 
werde aromatisches Thai-Basilikum eingesetzt – so 
entstehe ein harmonisches Zusammenspiel aus 
gesunder Ernährung und außergewöhnlichem 
Geschmack. 

Kräuter werden immer häufiger als natürlicher Aro-
maspender und Würzmittel eingesetzt. 
Christian Geupel, Brand Manager bei Nestlé Profes-
sional, erläutert: „Zu unseren kräuterreichen Snack-
Innovationen zählen das neue Garden Gourmet 
Tuscan Karree und der Garden Gourmet Linsenbur-
ger. Beide sind gemüsebasiert. Das vegetarische 
Tuscan Karree besteht aus Cherry-Tomaten, vegeta-
rischem Weichkäse, Mozzarella, Basilikum und Thy-
mian. Der vegane Linsenburger ist ein Patty aus roten 
Linsen, Karotten und mehreren Kräutern wie Basili-
kum, Koriander und Minze.“

Highlights bei Open-Air-Veranstaltungen 
Sowohl durch ihre schnelle Zubereitung als auch 
durch ihre Portionsgröße eignen sich Snacks und Fin-
gerfood für jede Art von Feierlichkeiten und Open-Air-
Veranstaltungen. Barbara Künneken empfiehlt für 
Open-Air-Veranstaltungen kleine oder große Früh-
lingsrollen, Samosas oder auch die Falafel-Bällchen 
der Marke Daloon: „Die internationalen Aromen der 
knusprigen Daloon-Artikel in Kombination mit bun-
ten und ansprechenden gesunden Zutaten ergeben 

Vielseitige Snack-Konzepte (v.o.n.u.): Gesunde Zutaten 
kombiniert mit geschmacklicher Raffinesse von Ge-
nuss & Harmonie; einfache und beliebte Snacks von 
Apetito fürs Flying Buffet oder das stationäre Buffet; 
vegane Mini-Frühlingsrollen gefüllt mit Weißkohl, 
Mungobohnensprossen, Porree und Karotten von 
BestCon Food

„Besonders gefragt sind pflanzenba-
sierte Produkte mit exotischen Aromen, 
die nicht nur den aktuellen Ernährungs-
trends entsprechen, sondern auch die 
Freude am bewussten Genuss steigern.“

Kai-Uwe Kayser, Genuss & Harmonie
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Rezepte, die für Streetfood und den To-go-Bereich 
konzipiert wurden. Diese können wunderbar bei Fes-
tivals aller Art eingesetzt werden.“ Ganz nach dem 
Motto „Erlaubt ist, was schmeckt und gut in der Hand 
liegt“, zählt Christian Geupel gesunde und trendige 
Snacks auf: Vegane Corn Dogs, Falafel-Wraps mit Eis-
bergsalat und frischem Gemüse bzw. vegane Curry-
wurst mit einer fruchtig-scharfen Mango-Curry-
Sauce. 
Dem Gastronomen und Caterer sind in seiner Kreati-
vität bei der Zubereitung von Fingerfood und Snacks 
keine Grenzen gesetzt – und die Hersteller bieten ein 
breites Sortiment für das besondere Genusserlebnis. 
Dabei achten sie auch auf die optimale Speisenprä-
sentation: „Für uns ist die Mischung aus Flying Buf-
fet und stationärem Buffet die einfachste und effizi-
enteste Methode, um viele Menschen auf einmal 
glücklich zu machen“, sagt Christian Löffler. Zum 
einen werde beim Flying Buffet der Genuss zum Gast 
gebracht und damit auch bei Bedarf die Erklärung, 
was der Gast da vor sich hat. Zum anderen entlaste 
ein stationäres Buffet, an dem sich der Gast selbst 
bedienen kann, das Serviceteam. 

Verpflegen die Frischemacher von Genuss & Har-
monie ein Open-Air-Event oder Feierlichkeiten, 
reichen sie hausgemachtes Fingerfood in mund-
gerechten Portionen als Flying Fingerfood, wie 
zum Beispiel Wraps, Quiches, Gläserfood. „Eine 
eigens durch einen Schreiner entwickelte, stapel-
bare Holz-Etageren-Lösung ermöglicht es uns, 
Snacks flexibel und stilvoll zu präsentieren. Für 
das besondere Eventerlebnis setzen wir zusätz-
lich auf Bauchläden – ein charmantes Detail mit 
hohem Erinnerungswert“, erklärt Patrick George, 
Head of Event Germany. Ist ein gesunder Snack 
für zwischendurch gefragt, werden Powerballs 
mit regionalen Trockenfrüchten angeboten. 

„In der warmen Jahreszeit 
setzen wir auf leichte, frische und 

überraschende Komponenten.“

Katrin Achenbach, 
Achenbach Delikatessen Manufaktur
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