
7 Tage
  ohne Koch

7 Tage ohne Koch zeigt, wie High-Convenience- 
Lösungen Küchen entlasten, Prozesse effizienter 
gestalten sowie Qualität und Wirtschaftlichkeit 
steigern können – für mehr Zeit, Planungssicherheit 
und zufriedene Gäste.



32

Kurzfristiger Personalmangel in der Küche oder die Herausforderung, Service und 
Qualität auch in der Nebensaison konstant auf hohem Niveau zu halten, gehören für 
viele Gastronomiebetriebe zum Alltag. Unser „7 Tage ohne Koch“-Konzept bietet 
dafür eine wirtschaftliche und praxisnahe Lösung: Profitieren Sie von erheblichen 
Vorteilen – ganz ohne zusätzliches Personal. Durch eine strategische Neuaufteilung 
Ihrer Ressourcen schaffen Sie Freiräume, sichern eine gleichbleibend hohe Qualität 
und stärken Ihren Betrieb nachhaltig.

Wirtschaftliche Stärke und maximale Effizienz
durch operative Exzellenz

Sicherheit bei Personalausfällen 
Fangen Sie kurzfristige Krankenstände und personelle Engpässe ab, ohne Ihr 
Angebot wesentlich einschränken zu müssen.

Entlastung für Ihr Team 
Reduzieren Sie zeitintensive Arbeitsschritte und halten Sie den Küchenbetrieb 
auch mit weniger Personal zuverlässig aufrecht.

Planbare Abläufe 
Vereinfachte Zubereitungsprozesse sorgen für mehr Planungssicherheit – 
auch bei wechselnder Personalbesetzung.

Konstante Qualität 
Sichern Sie gleichbleibende Standards unabhängig davon, wie viele Mitarbeiter 
gerade in der Küche verfügbar sind.

Wirtschaftlichkeitsanalyse
Eigenproduktion versus High-Convenience

Ihr Mehrwert 
mit High-Convenience

Die folgende Gegenüberstellung zeigt, wie High-Convenience im Vergleich zur klassischen 
Eigenproduktion Abläufe vereinfachen und Ressourcen im täglichen Buffetgeschäft 
effizienter einsetzen kann.

Kostenart Eigenproduktion High-Convenience

Aufwand Wareneinsatz niedrig hoch

Produktionsaufwand hoch sehr niedrig

Gemeinkosten hoch sehr niedrig

Zeitaufwand Personal hoch sehr niedrig

Fazit Hoher Personal- und Produktions- 
aufwand belastet im täglichen 
Betrieb Ressourcen und Budget, trotz 
scheinbar geringerer Warenkosten.

Trotz höherem Wareneinsatz 
reduzieren sich Personal-, Zeit- 
und Gemeinkosten deutlich. 
Das Ergebnis: effizientere Abläufe 
und wirtschaftliche Vorteile im 
Tagesgeschäft.

High-Convenience Produkte sorgen für maximale Planungssicherheit, da kürzere 
Produktionszeiten die Personalabhängigkeit reduzieren und in arbeitsintensiven Phasen 
entlasten. Gleichzeitig sichern sie eine gleichbleibende Qualität und präzise Portionierung. Dank 
fixer Produktpreise wird die Kalkulation transparenter und die Kostenplanung vor volatilen 
Rohwaren- und Personalkosten geschützt.

FAZIT: High-Convenience ist keine Kompromisslösung, sondern ein strategischer Erfolgsfaktor für 
weniger Ressourcenbindung, höhere Effizienz, Wirtschaftlichkeit und konstant hohe Standards in der 
modernen Gastronomie.

Drastische Zeitersparnis
Durch die Reduktion des 

Personalaufwands  setzen Sie 
wertvolle Kapazitäten in Ihrem 

Team frei.

-88 %
Optimierte Gesamtkosten
Trotz höherer Warenkosten 

sinken die Gesamtkosten pro 
Gast dank reduzierter 

Lohn- und Gemeinkosten.

-9,5 %
Direkter Profit

Mehr Effizienz, weniger 
Aufwand, für eine nachhaltig 

bessere Rentabilität.
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Höchste Flexibilität

Reagieren Sie flexibel 
auf Personalmangel, 
Nachfrageschwankungen und 
saisonale Anforderungen.

Garantierte Qualität

Halten Sie Ihre Standards auch 
bei reduzierter Küchenbesetzung 
zuverlässig aufrecht.

Personalausfälle 
abfedern

Bleiben Sie auch bei kurzfristigen 
Krankenständen und personellen 
Engpässen handlungsfähig.

Maximale Zeiteffizienz

Minimieren Sie den Zubereitungs- 
aufwand und gewinnen Sie 
wertvolle Zeit für Ihre Gäste.

Mehr Effizienz. Mehr Flexibilität.
Mehr Erfolg.

Ob kurzfristiger Krankenstand, unbesetzte Stellen oder saisonaler Personalmangel 
– mit dem „7 Tage ohne Koch“-Konzept bleiben Sie flexibel und handlungsfähig. 
Reduzierte Zubereitungszeiten entlasten Ihr bestehendes Team und helfen Ihnen dabei, 
Qualität und Service auch bei personellen Engpässen zuverlässig aufrechtzuerhalten.

Vitello Tonnato

Geschmorte Rinderroulade  
mit Serviettenknödel

/////

Kartoffel-Brokkoli-Auflauf

Kaiserschmarrn

Menüvorschläge – Tag 1

5
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Menüvorschläge – Tag 2 Menüvorschläge – Tag 3

Lachs und Rote Bete

Boeuf Stroganoff mit Tagliolini

/////

Gemüse-Mais-Frittata

Mandelnougat-Soufflé

7

Tomatensuppe

Lasagne Bolognaise

/////

Vegane Lasagne

Chiapudding-Himbeer-Riegel
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Menüvorschläge – Tag 4 Menüvorschläge – Tag 5

Tiramisù vom Lachs

Backhendl Wiener Art mit 
Kartoffelsalat

/////

Knöpflepfanne mit Romanesco,  
Haselnüssen & Mandeln

Salty Caramel Dream

Curry-Zitronengras-Suppe

Schweinefilet-Medaillons  
mit Creamy Gratins

/////

Veganes Tikka Masala  
mit Basmati Reis

Dessertselektion vegan
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Menüvorschläge – Tag 6 Menüvorschläge – Tag 7

Guacamole mit Garnelensalat

BIO Rindergulasch  
mit Spätzle

/////

BIO Gnocchipfanne

Nuss-Nougat-Palatschinken

Mini-Hähnchenroulade

Rinderfrikadelle  
mit Kartoffelpüree

/////

Spinatstrudel

Geeister Kaiserschmarrn
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Produktliste Vorspeisen
Sander Gourmet 
Curry-Zitronengras-Suppe 
mit Kokosmilch | 25 x 200 g
Verfeinert mit Kokosmilch, Ingwer, Koriander und Chili.

Tiefgekühlt

0504 8830

Sander Gourmet 
Tomatensuppe Rustikal 
mit Sellerie, Lauch, Karotten und Kräutern | 25 x 200 g

Tiefgekühlt

0104 0388

Sander Gourmet 
Mini-Hähnchenroulade 
mit Gemüse und Farce gefüllt | 30 x 30 g
Gefüllt mit Gemüsewürfeln und Farce, mit Zitrone.

Tiefgekühlt

0504 0452

Sander Gourmet 
Vitello Tonnato 
mit Tomaten-Relish | im hohen Weckglas | 32 x 90 g
Kalbfleisch und Thunfisch, Frischkäsepraline und Pistazien, im Island-Glas.

Tiefgekühlt

0504 0735

Sander Gourmet 
Tiramisù vom Räucherlachs 
im hohen Weckglas | 32 x 85 g

Tiefgekühlt

0104 6434

Sander Gourmet 
Räucherlachs und Rote Bete 
auf Meerrettich-Gurken-Mousse | im hohen Weckglas | 32 x 80 g

Tiefgekühlt

0104 6458

Sander Gourmet 
Guacamole mit Garnelensalat 
32 x 90 g

Tiefgekühlt

0104 6465

Sander Gourmet 
Veganes Tikka Masala 
25 x 250 g

Tiefgekühlt

0104 6502

Sander Gourmet 
Vegane Lasagne 
mit mediterranem Gemüse | Spinat | 30 x 300 g

Tiefgekühlt

0104 6526

Sander Gourmet 
Gemüse-Mais-Frittata 
mit Süßkartoffeln |  Ø ca. 10 cm | 40 x 200 g
mit Süßkartoffeln, Paprika und Kokos, Durchmesser ca. 10 cm.

Tiefgekühlt

0504 3262

Produktliste Hauptspeisen

Sander Gourmet 
BIO Gnocchipfanne 
in Salsabutter | mit Gemüse | 2 kg

Tiefgekühlt

0104 6496

Sander Gourmet 
BIO Rindergulasch 
nach Wiener Art | 22 x 250 g

Tiefgekühlt

0500 1477

Sander Gourmet 
Geschmorte Rinderroulade 
klassisch | 20 x 250 g
Klassisch gefüllt in herzhafter Sauce.

Tiefgekühlt

0504 2135

Sander Gourmet 
Lasagne Bolognaise 
30 x 300 g
Klassisch zubereitet mit Rindfleisch und cremiger Béchamelsauce.

Tiefgekühlt

0504 8878

Sander Gourmet 
Backhendl Wiener Art 
4 kg
Backhendl Wiener Art, klein, paniert, gebraten.

Tiefgekühlt

0468 6040

Sander Gourmet 
Boeuf Stroganoff 
aus der Steakhüfte | 22 x 250 g
mit Champignons, Zwiebeln und Gurken, in Rahmsauce

Tiefgekühlt

0468 6064

Sander Gourmet 
Knöpflepfanne vegetarisch 
mit Romanesco | Haselnüsse | Mandeln | 18 x 300 g

Tiefgekühlt

0104 0340

Sander Gourmet 
Schweinefilet Medaillons 
in Champignonrahmsauce | 25 x 250 g

Tiefgekühlt

0104 6489

Sander Gourmet 
Rinderfrikadelle 
gebraten | 30 x 100 g

Tiefgekühlt

0104 6519

Sander Gourmet 
Kartoffel-Brokkoli-Auflauf 
mit Käse überbacken | Ø ca. 16 cm | 20 x 300 g

Tiefgekühlt

0104 6656

Sander Gourmet 
Spinatstrudel 
mit Pinienkernen | Hirtenkäse | 30 x 160 g

Tiefgekühlt

0104 6809
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Produktliste Beilagen
Tilda 
Basmati Reis 
& 0,5 g Safran gratis | 5 kg

0130 2424

Kugler 
Grasbrunner Kartoffelsalat 
Schnittlauch | Essig-Öl-Dressing | 5 kg
Kartoffelscheiben und feingehackter Schnittlauch werden mit einem 
klaren würzigen Essig-Öl-Dressing verfeinert.

0485 0342

Aviko 
Creamy Gratins 
One for All | 15 x 100 g

Tiefgekühlt

0102 4371

Aviko 
Super Mash 
Homemade | 2,5 kg

Tiefgekühlt

0104 6564

Bauernland 
Spätzle 
2,5 kg
blanchiert, mit Eiern aus Bodenhaltung, 4 x 2,5 kg, tiefgekühlt.

Tiefgekühlt

0461 6184

Bauernland 
Serviettenknödel 
20 x 60 g
mit Petersilie verfeinert, vorgekocht, 4 x 1,2 kg,  
Stückgewicht: ca. 60 g, tiefgekühlt.

Tiefgekühlt

0460 9544

Canuti 
Tagliolini 
2 kg
Tagliolini sind eine schmal geschnittene Pastaart aus Eierteig aus 
dem Molise und dem Piemont. Eine Pasta mit kurzer Garzeit, zu der 
sich leichte Saucen gut machen.

Tiefgekühlt

0101 4440

Göttinger 
Chiapudding-Himbeer Riegel 
vegan | 27 x 70 g
Tiefgekühlter cremiger Vanillepudding in Verbindung mit dem 
Superfood Chiasamen auf luftigem Himbeer-Biskuit mit fruchtigem 
Himbeermark.

Tiefgekühlt

0102 7341

Göttinger 
Dessertselektion 
vegan | 3 Sorten | 30 x 60 g
Im Set enthalten: 10 x Schokoladentrüffel-Creme auf Nussküchlein 
mit Himbeermark, 10 x Mangocreme auf Schokoladenküchlein, 10 x 
Tiramisu

Tiefgekühlt

0102 7457

Toni Kaiser 
Kaiserschmarrn 
ohne Rosinen | 5 kg
Mit frischem Eischnee, beidseitig gebacken, wie handgemacht.

Tiefgekühlt

0462 6305

Toni Kaiser 
Nuss Nougat Palatschinken 
20 x ca. 100 g
Beidseitig flaumig gebacken, feine Nougatcremefüllung, palmfettfrei, 
von Hand gefüllt und gefaltet.

Tiefgekühlt

0461 8980

Bonnevit 
Geeister Kaiserschmarrn 
verzehrfertig | 24 x 70 g
Köstliches Eisparfait mit Vanille-Rumgeschmack, mit Rosinen und 
Mandeln bestreut.

Tiefgekühlt

0490 1327

Göttinger 
Mandelnougat Soufflé 
mit flüssigem Kern | 36 x 40 g
Tiefgekühltes kleines Mandelsoufflé mit flüssigem Kern aus feinstem 
Nougat.

Tiefgekühlt

0466 1092

Göttinger 
Salty Caramel Dream 
30 x 60 g
Tiefgekühlte Salted Caramel Mousse mit Caramel Crumble, freistehend 
oder als Nachfüller für das 80 ml Glas.

Tiefgekühlt

0102 7464

Produktliste Desserts
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7 Tage
  ohne Koch


