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Hernen S

Wir alle tragen Erinnerungen anganz * Dass die Gaste heute gepragt sind von

besondere Eismomente in unserem
Leben mit uns. Ob als siiBe Beloh-
nung, kleiner Trost, familiares Ritual
oder magischer Begleiter beim ersten
Date. Kaum ein anderes Lebensmittel
schafft es, Generationen, Emotionen
und Erinnerungen so selbstverstdand-
lich zu verbinden. Es klingelt in un-

seren Ohren wenn wir héren: ,Drei

Ballche im Hoérnche!“ Eis ist Kind-
heit auf der Zunge, Fernweh in. der
Waffel und Sehnsucht im Becher. Wer

eine Kugel ausgibt, schenkt ein Stiick-

Leichtigkeit.

Cerade in unserer Branche sind es
kleine Glucksmomente, die den Unter
schied machen. Eis ist dabei nicht nur

Nostalgie, sondern léngst Bihne fur -

Innovationen und Kénnen. Ob Mut zu
ungewdhnlichen Kreationen, vegane
Sorten, Eisbuffets oder neue To-go-
Erfindungen. Du punktest nicht, indem
du auf TikTok-Trends aufspringst und
dabei nur an die Marge denkst. Eis
kann Uberraschen, Eis braucht: Hin-
gabe, Wissen und den Mut, far Qualitét
einzustehen. ' Ob echte Frlchte, hand-
gerUhrte Sorbets oder fris_Chg Zutaten
aus der Region. Es ist der Geschmack,
der aus Gasten Stammgdste macht,
der bleibt und Erinnerungen schafft.

Social Media, Fine Dining und globalen

Foodtrends, das wissen wir. Umso wich- -

figerist jetzt die Frage: wie begegnen
wir dieser Situation? \Wie stellen wir
uns auf den Gast ein? Welche Trends
gehen wir mit? Passend dazu haben wir
fir euch Matthias Gfrérer und Simon

“Bantle imInterview.
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Espresso =Martini - unol_ Philipp.” Vogel

nimmt uns mit auf ein charmantes
Speed-Dating., Frische Impulse liefern
uns on fop DEHOGA Rheinland-

Aber keine Sorge, kulinarisch-verwoh-
nen uns Schmorde, Markus Su_nﬂ"hge"r
und Sascha Stemberg mit sommer-
lichen Rezepten, die eure Gdste regél-
recht dahinschmelzen lassen. -
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EINLEITUNG

All Eis on us

GELATO KULT

Gelato Inferno

HOTTE EIS TRENDS
lced Matcha Mieze

EIS AROUND THE WORLD

Bereit zum Loffeln

KALTE KUGEL,
HEISSER UMSATZ

Sweet Deal

3 BRANCHEN — 3 WEGE

Eine Portion Cluck

MAIN
‘COURSE

CHEF TASTE gibt Themen, die der Branche
am Herzen oder schwer im Magen liegen,
so viel Raum wie nétig. Hier werden keine
halben Sachen gemacht!




Eis ist Feelgood pur. Es trifft mitten ins Herz, zaubert Erinnerungen an
Kindheit und Sonne und bringt gleichzeitig den Kassenzettel zum Glu-
hen. 2023 spulten 543,7 Millionen Liter industrielles Speiseeis ganze
2,94 Milliarden Euro in die Kassen — zwei Drittel davon wurden auBBer
Haus vernascht. Weniger Menge als im Jahr davor, aber mehr Umsatz.
Wie kommt’s? Die Deutschen essen weniger, greifen dafir aber endlich
tiefer in die Tasche flr Qualitat, Handwerk und Erlebnis.

WAS IST DAS GEHEIMNIS
DER KALTEN VERFUHRUNG?

Vielleicht ist es die Fahigkeit, sich stén-
dig neu zu erfinden. Auf der einen Sei-
te feiern wir das klassische einfache
Spaghetti-Eis, das Generationen so-
zialisiert hat und noch immer bei Jung
und Alt Kassenschlager ist. Auf der an-
deren Seite gibt es immer wieder fren-
dige Kreationen wie Mochi-Eis, Rolled
Ice Cream, Lolli-Eis, Gelato con Brioche,
vegane und protfeinreiche Varianten
und naturlich die gehypten Matcha-
Eis-Latte-Kombinationen. Vielleicht ist
es aber auch der Fakt, dass die Kalt-
speise fur uns ein ,,Safe Space“ ist. Eine
Sommer-Ruckspultaste, Erinnerung und
unverfalschter Genuss. Kein anderes
Lebensmittel verkauft ein derartiges
Gefuhl von Leichtigkeit und Gliick.

DIE MARGE?

Hangt ganz klar mit der Qualitét und
dem Storytelling zusammen. Premium
staft Plorre, Handwerk staft Massen-
ware, Erlebnis statt Einheitsbrei. Der
Durchschnittspreis einer Kugel Eis in
Deutschland lag 2024 bereits bei 190 €,
Tendenz steigend. Du kannst mit kreati-
ven Sorfen und Eiskreationen wie Pilzeis
oder Kaviar-Popsicles punkten oder
setzt auf Naturlichkeit und Bio. Denke
immer daran: Dein Angebot muss zu dir,
deinem Ort und deinen Gdsten passen.

Wir zeigen dir, was Eis im Foodservice
wirklich leisten kann, nehmen interna-
fionale Vorbilder unter die Lupe, zeigen
Trends auf und geben dir Handlungs-
empfehlungen, denn dieses Lebens-
mittel ist der systemrelevanteste
gemeinsame Nenner fir alle Genera-
tionen und Kulturen. Fur Kinder ist es
Belohnung, fur Senioren Erinnerung,
fUr das Buro sozialer Schmierstoff und
in der Gesundheit Therapie.
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Bevor sich lced Matcha Latte,
Cronut oder Dubai-Schokolade
auf die Hot List der leckersten
Auszeiten gekdmpft haben, gab
es: Spaghetti-Eis, Banana Split und
Amarena-Becher. Na, jetzt lauft
uns wohl allen das Wasser im
Munde zusammen?! Diese eis-
kalten Klassiker sind dabei nicht
bloBer Trend aus alten Zeiten, sie
sind ein ewiges Versprechen — von
Sommer, Sorglosigkeit und Sahne
ohne Reue. Genau das, was wir
jetzt wollen.

HEUTE MIT ,,EXTRA SAHNE!*“

Gehen wir zuruck in die kultigen 70er
und 80er. Die Jahre der Rollerdiscos,
der Schlaghosen und des Loffel-
vergnlgens. lkonen wie Banana Split,
Amarena-Becher und der Coupe Dda-
nemark sind Pflichtprogramm fur jedes
Sonntagsoutfit. Serviert in dicken Cla-
sern mit Waffel, Kirsche und einem Ka-
lorien-Selbstbewusstsein, das wir oft
bewundern. Doch kaum ein Eisbecher
hat mehr Popkultur-Potenzial als das
Spaghetti-Eis — erfunden 1969 in Mann-
heim von Dario Fontanella. Ein biss-
chen Vanilleeis durch die Spatzlepresse,
Sahne als Fundament, Erdbeersauce
wie Ketchup und weil3e Schokoraspel
als Parmesan-Double.

Ubrigens haben wir ein wenig Ange-
berwissen parat: Das Wort ,Eisdiele*
ist typisch deufsch und entspringt einer
Zeit, in der viele italienische Familien, die
nach dem 2. Weltkrieg nach Deufsch-
land einwanderten, Eiscafés und kleine
Eisverkaufsstellen eréffneten. Meist in
schmalen und kleinen R&umlichkeiten.
So kam es zu dem populdren Begriff.
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EIS MIT STI(E)L

Doch nicht nur die Eisdiele, sondern
auch die Eisindustrie erlebte ihre gol-
denen Zeiten und erinnert sich. Egal ob
,Brauner Bar®, ,Ed von Schleck® oder
,Bum Bum® — wir haben alle unsere
eigenen Erinnerungen zu diesen Kas-
senschlagern und so ist es kein Wunder,
dass uns genau diese Sorten wieder in
den Kuhltruhen und auf den Eiskarten
des Kiosks von nebenan begegnen. Eis
mit Nostalgie-Effekt ist eine selbst-
bewusste Botschaft. Refro funkfioniert
dabei nicht, weil wir zurtckwollen, son-
dern weil wir wissen, was gut war und
wie man es heute besser machf.

SO, UND WIE SIEHT’S
DIE WISSENSCHAFT?

Laut dem Verband der italienischen Eis-
hersteller Uniteis ist Eis heute far Uber
85 % der Deutschen ein Moment der
Entspannung und flr 78% ein Symbol
der Geselligkeit. Auch laut einer aktfuel-
len Studie des Zukunftsinstitufs steht Eis
auf Rang 3 der meistgenannten emo-
tionalen Genusspunkte nach Brot und
Kaffee. Also worauf warten? Ob Kult-
Becher oder Eis am Stil — diese Flash-
backs verkaufen Gefuhl und schmelzen
einfach jedem das Herz weich.



Willkommen im Sommer 2025,
willkommen im Schmelztiegel der
Eis-Revolution. Schluss mit drei
Kugeln im Becher und ,Hallo“ zu
Matcha, veganem Eis am Stiel
und den kreativsten Eis-ldeen wie
flambiertes, gekratztes oder ge-
sundes Eis. Die neue Generation
schleckt lieber Kurkuma, Spiru-
lina und Matcha statt Konventi-
onen. Weg mit der Komfortzone
und rein ins coole Game.

PICK YOUR FAVOURITE

Das neue Clubsandwich wird um Eis als
Basis erweitert — egal ob Matcha-Waf-
feln meets cremiges Cookie-Eis, Purple-
Yam mit Brownie-Fullung oder Mochi-
Cheesecake-Varianten. Der USP? Tex-
tur, Farbe, Geschmack und Story.
Die Sandwiches sind einfach umzu-
setzen und dabei so gefragt. Alles to go,
kalkulierbar und maximal individuell.
Wie wdre es mit Mafcha-Hérnchen,
Yuzu-Salzkaramelleis mit Black Sesam
und fluffiger Erdbeersahne on top? Oder
Franzbroftcheneis mit Schuss, Ziegen-
milch-Rosmarin-Honig, Parmaschinken-
Rucola-Melone oder Birne-Parmesan.
Neue Premium-Eislinien von Tim
Mdlzer & Co. erobern zusdtzlich die
Herzen der Foodies, denn wenn die
Kochkunste bereits Uber alle Crenzen
hinaus bekannt sind, kann ihr Eis ja nur
schmecken.

NEUE ERLEBNISSE

Nicht nur, was wir essen, sondern auch,
wie wir Eis geniel3en, unterliegt Trends.
So feierte die Portion am Stiel bereits
2023 ihren 100. Geburtstag und ist
beliebter denn je. In Deutschland laut
Verkaufszahlen unangefochten die Nr. 1
unfer den kleinen Eisporfionen. Es
folgen Waffeltite, Sandwich und Be-
cher. Kein Wunder, dass Unternehmen
wie Mellow Monkey immer erfolg-
reicher werden. lhre Idee ist echtes
Gaumenkino. Konsequent gute Zutaten,
gerdstete Marshmallows aulBen, da-
runfer eiskalte Schokolade und ein
innerer Eiskern.

SO GANZ OHNE?

Insbesondere coole pflanzliche Pro-
dukte wachsen stark. Laut Studien ist
ein jahrliches Plus von Uber 12 % bis
2027 zu erwartfen, deutlich mehr als
beim fraditionellen Milcheis. Marken
wie NOMOO, Luicella’s Ice Cream oder
iceDate machen es vor. Fur Gastro-
Profis heil3t das: dranbleiben, auspro-
bieren und anpassen. Regionale Sig-
nature-Sorten, vegane Alternativen und
technikgestutzte Abldufe sichern Wett-
bewerbsvorteile.

Passend dazu haben wir Max von
Ballabeni Icecream gefragt, was ge-
rade Trend am Tresen ist und wie es zu
der Kooperation mit Jan Hartwig kam.
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,Ganz klar: Dubai-Schokolade, Mat-
cha und zuckerfrei. Wir gehen aller-
dings nicht alle Trends mit. Der einzige
Trend, der sich dauerhafft durchsetzen
wird, ist Qualitédt und Respekt vor den
Grundprodukten. Seit der Grundung
von Ballabeni Icecream haben wir be-
wusst noch nie Erdbeereis angeboten.
Keine Erdbeerpflanzen-Sorte auf dem
Markt hat unseren Anspriuchen gentgt.
»Mieze Schindler® war bei uns schon
immer ein Running Gag: unglaublich
aromatisch, aber absurd feuer und
schwer zu bekommen. Jan Hartwig
hafte Zugang zu genau dieser Sorte
fur seine Desserts. Als er uns fragfe,
ob wir gemeinsam ein Eis entwickeln
wollen, war schnell klar: Das probieren
wir. Das Ganze war nicht aus wirt-
schaftlichem Interesse: Der Warenwert
pro Kugel liegt bei ca. 5,00 €, verkauft
wurde sie fur 3,60 €. Es geht nicht um
den Profit, sondern darum, unseren
Gdasten zu zeigen, wie Erdbeere wirklich
schmecken kann.*

Max Schmiegel, Alberto Ballabeni, Jan Hartwig
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Ganz egal, ob du gerade im tos-
kanischen Abendlicht dein Gelato
schleckst, in Tokio Matcha-Mochi
zerbeifB3t oder als Schwede mit der
Eistlte unter der Winterdecke ku-
schelst: Eis ist kein Dessert. Eis ist
ein globales Lebensgefihl.

PREMIUM AMORE

In Italien, dem Muftterland des europdi-
schen Speiseeises, wird Celato fast wie
ein Sakrament verehrt. Jede Region,
jede Gelateria eine Kathedrale des gu-
ten Geschmacks. Hier zahlt nicht Quan-
fitat, sondern: ,Qualitat, baby! Wenig
Luft, infensive Aromen und oft sogar
gratis Schlagsahne. Pistazie aus Bron-
te? Klar. Tartufo aus Kalabrien? Oh yes!
Sizilianisches Granita zum Frihstuck?
Dolce Vita in seiner reinsten Form eben.
Ein groBer Trend ist hier die RUckbesin-
nung auf das Handwerk.

COOL STATES

Wahrenddessen ist das Eis in den USA
laut, bunt, XXL und stchtig nach Top-
pings. Aber wusstet ihr, dass bereits die
Grundervater George Washington und
Thomas Jefferson es schatzten? Kein
Wunder, dass Generationen spdater Eis
derart feiern und die USA beim Konsum
an der Weltspitze liegt. Um 1900 er-
fand man den Eisbecher mit Sirup, uns
besser bekannt als Sundae. Der Milch-
shake, Ice Cream Truck und die beliebte
Sorte Cookie Dough sind ebenfalls alles
Legenden aus den Staafen, die auch
wir schon langst lieben gelernt haben.
Das US-Militaér setzte im 2. Weltkrieg
sogar Eis gezielt zur Moralstérkung der
eigenen Truppen ein.
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ZWISCHEN ZEN-GARTEN
UND TURBO-TREND

Asien isst anders und Eis eben auch. In
Japan war im Heian-Zeitalter Kakigéri
(feingeschabtes Eis mit Sirup) der kai-
serlichen Elite vorbehalten. Erstim 19.
Jahrhundert eroberte dort das Milch-
eis die Insel. Doch was Japaner von
Europdern unterscheidet, ist ihre Liebe
zu ungewohnlichen Zutaten und Kon-
sistenzen. Ob Matcha, Sesam, Yuzu,
Wasabi oder SuBBkartoffel. Der heim-
liche Star: Mochi-Eis bestehend aus
Reisteig mif gefrorenem Herzen und
heute rund um den Clobus viral. In
China dagegen sucht man vergeblich
Familienpackungen. Eis ist hier Event
und kein Vorratsgut. Ob Bubble-Tea-
Eis mit Tapioka-Perlen, Chili-Schoko,
gesalzenes Enftenei oder Tintenfisch-
Softeis, je schriller, desto besser. Fazit:
asiatisches Eis ist Identitat, Experiment
und Storyftelling pur.

UND DIE SKANDINAVIER?

Willkommen im hohen Norden. Ob
Schweden, Norwegen oder Ddne-
mark — hier wird 365 Tage im Jahr Eis
geschleckt, als gdbe es kein Morgen.
In Finnland hat sogar 1/3 der Haus-
halte immer Eis vorrdtig. Es kénnfe ja
jemand zu Besuch kommen. Achtung —
ein Eistrend aus D&dnemark hat es uns
besonders angetan: das ,Gammeldags
Is. Kugeln, Softeis, Marmelade, Sahne
und Schokokuss werden hier zu Kalo-
rienbomben geschichfet. In Norwegen
dagegen krénen Streusel jedes Klgel-
chen und in Schweden kommt niemand
an Lakritz-Eis und Piggelin (Birneneis
der Kindheit) vorbei. Eis ist in Skandina-
vien fester Bestandteil der Milchkultur.




In einer Welt, in der selbst Butter
zur Luxusware wird, bleibt eine
Kugel Eis das demokratischste
Statussymbol der Republik. Im
Zeitalter der Burnouts und Tik-
Tok-Dopaminjunkies ist Eis der
letzte, ehrliche Dopamin-Booster.
Aber Schluss jetzt mit Nostalgie,
lasst uns abrechnen!

Ganze 543 Millionen Liter Speiseeis
haben wir Deutschen 2023 vernichtet.
Da sind pro Kopf etwa 116 Kugeln oder
anders gesagt: einmal pro Woche
lebenslang eine Kugel. Die Umsdtze
dazu? Knacken mit 2,94 Milliarden
Euro den Eisdeckel. Ein Plus von sogar
mehr als 10 %, obwohl weniger geges-
sen wurde. Logisch, denn wenn alle
Preise aufgrund der Inflation steigen,
steigt auch der Umsatz. Die Marge? Die
bleibt ein verdammt cooles Geschdrft.

QUALITAT IS(S)T TRUMPF

Wer heute noch glaubt, mit billiger Stan-
dardware zu Uberleben, wird schneller
aus dem Geschaft geschleckt als ein
Softeis bei 40 °C im Schatten. Die neue
Wahrung heil3t: Qualitat, Kreativitat,
Authentizitat. Der Cast ist bereit, fur
volle Aromen und echte Zutaten auch
mehr zu zahlen. Und was hei3t das fur
dich? Handwerkliche Celato-Qualitat
ist das neue Statussymbol der Gastro.
Weniger Luft, mehr Geschmack, echte
Zufaten und volle Kontrolle Uber Re-
zepturen. Basilikum trifft Zitrone, Kara-
mell kusst Himalaya-Salz — und keiner
sagt: ,Das ist zu teuer”

Das beste Beispiel liefert René Frank,
der in seinem Berliner Sternerestaurant
Coda ,,Caviar Popsicle® bestehend aus
Kaviar und Jerusalem-Artfischocken-Eis
plus Pekannuss-Canache anbietet. Ok,
das Ganze geht auch wesentlich einfa-
cher und dalltéglicher. Sellbstgemachte
Saucen, Krokant, Sweets oder Crum-
bles kosten weniger, bieten aber ge-
nauso Gesprdchsstoff am Tresen. Oder
nehmen wir die Sorten: Biete lieber 12
Sorten an, die begeistern und kalku-
latorisch durchdacht sind, als 30 mit
Verlustbringern.

PROFI BOOST

Mache Transparenz zur Marke: Wer
Rohstoffe, Frische und Handwerk er-
klart, baut sich garantiert eine Stamm-
kundschaft auf. Niemand wird meckern,
wenn du kommunizierst, dass echte
sizilianische Pistazie staft billiger Aro-
men verwendet wird. Auch kannst du
Add-ons einsetzen wie hausgemachte
Waffeln, ausgefallene Kaffee- und
Matchakreationen und weitere Mini-
Desserts. Jeder Zusatzverkauf bringt
Marge und macht deine Eisdiele zur
Destination fur jedermann. Wie wdre es
z. B. mit der Sorte des Monats? Statt Va-
nille und Schoko wie immer kénntest du
mit einer Sorte Uberraschen, wie Omas
Apfelkuchen oder Honig vom Nach-
barn. Der Effekt: Es wird Uber dich ge-
sprochen, Emotionen werden geweckt
und aus neugierigen Erstschlemmern
werden Stammkunden. Weiterer Tipp:
selbstgemachte Waffeln statt Stan-
dardbecher. Knusprig, zimtig, frisch und
unwiderstehlich lecker. Probier’s aus!

14 CHEF TASTE | MAIN COURSE | KALTE KUGEL, HEISSER UMSATZ




Fassen wir zusammen: Gelato ist
mehr als Dolce Vita, Kulturgut,
Umsatzmaschine oder Kreativ-
labor. Die Frage ist jetzt, wer es
versteht, Eis in seiner Branche auf
das ndchste Level zu heben. Ob
Gastronomie, Hotellerie oder Ge-
meinschaftsverpflegung, wir be-
leuchten die Bedeutung und zei-
gen euch Best-Practice-Beispiele.

GASTRONOMIE: ZEIG WER
DU BIST UND WAS DU HAST!

Die klassische Eisdiele erfindet sich neu.
Geschmackslandschaften statt Mas-
senware, Bezug zur Heimat statt null
Identitaét. Unverzichtbar: Die Inszenie-
rung. Es muss nicht die ultramodernste
Ladeneinrichfung sein, denn da Eis pure
Emotion ist, sollte man diese mit Erinne-
rungen fullen. Seftze auf ein Motto. Ob far-
benfroh, viele mediterrane Blumen und
buntfe Tische, die zum Verweilen einla-
den oder provenzalisch angehauchte
stille Eis-Ortchen, trau dich, deine Pro-
dukte zu inszenieren! Wenn jetzt noch
das Topping oder die ungewodhnliche
Servierform im Restaurant mit essbaren
Bluten, am Tisch angegossenen Sau-
cen und interessanten Pairings stimmt,
hast du gewonnen. Aufwdndig deko-
rierte Premium-Desserts erzielen Ub-
rigens eine Marge von etwa 70—-80 %
und die Dessert-Bestellquote steigt.

HOTELLERIE:
BESTER SCHLECKPLATZ

Wo sonst kann man Eis so leicht zum
Erlebnis mandvrieren? Im Hotel hast du
das eigene Restaurant, die Bar, den
Pool, das Buffet oder das Rooftop. Ja,
sogar beim Weihnachtsbrunch kannst
du einen nostalgischen Eiswagen im
Foyer plafzieren und mit Sorfen wie
Gluhwein-Tonkabohne oder Karamell-
Popcorn fur groBe Augen sorgen.
Im Sommer locken Sorbetf-Cockfails,
Boozy Milkshakes wie z. B. der Cereal
Milk White Russian aus Las Vegas oder
sogar kostenloses Eis am Pool gegen
die 40 Crad. In asiaftischen und ameri-
kanischen Ressorts sind Eiscreme-
Sozialstunden populdr, in denen das
Management persoénlich Eis an Gds-
fe ausgibf, um den Austausch und den
Wohlfuhlfaktor zu fordern.

GEMEINSCHAFTSVER-
PFLEGUNG: EIS MIT HERZ

In Kitas, Seniorenheimen und Pflege-
einrichfungen entfaltet Eis seine grofte
Superkraft. Es bringt Menschen zu-
sammen, sorgt fur Freude und Gesund-
heit. Ob strahlende Kinderaugen beim
Eisausflug um die Ecke oder Freuden-
frénen, wenn sich Senioren dank mo-
bilem Eiswagen an friher erinnern.
Selbst in Kliniken spielt die eiskalte
Uberraschung eine enorme Rolle bei
Heilung und Therapie. Gibt man z. B.
direkt im Aufwachraum nach Opera-
fionen ein Wassereis wie in den Kliniken
Esslingen oder Herford-Bunde, ist der
Einsatz von Anfiemetika geringer und
die Regeneration ist wesentlich schneller.

WAS ZEIGT DIR DAS? EGAL, WO
DU DICH BEFINDEST, EIS SCHAFFT
EMOTIONALE MOMENTE.
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Anzeige

[

CHEF
Basis fiir weifSe Buttersauce

S | 6 x 1,02 kg
Art. Nr. 12431974

ST

1,02 kg ergibt ca. 9,8 LL

CHEF
Rinderjus

6 x 600g

Art. Nr. 12576751

600 g ergibt ca. 10 L

CHEF
Kalbsjus

6 x 660g

Art. Nr. 12576721

660 g ergibt ca. 11 L

( hl_ =  Nestlé Professional GmbH
P gopgﬁoﬂ,,g Baseler Strafie 46

makinG more possiLe. — [)-60329 Frankfurt / Main

s

MASTER CHEF

CHEF
Schweinejus

6 x 600g

Art. Nr. 12588809

600 g ergibt ca. 10 L

CHEF
Gefliigeljus

6 x 600g

KIPFENIUS
GEFLOGELIUS

Art. Nr. 12576732

=

600 g ergibt ca. 10 L



BESSERWISSER

Peach Please!

DAS GEFALLT

Endless Summer

DRINK THIS

Ganz schdén nichtern hier

SCHMORDES
KUCHENQUICKIE

Let’s Taco bouf it!

MEET THE TRUTH
Sweet and Dirty Martini

QUICK
'N° DIRTY

Du magst es schnell und alles an einem
Ort? Wir liefern dir leckere & hotte News,
brisante Blickwinkel, Angeberwissen und
so viele Extrawlirste, dass dir ganz schwin-
delig wird.



Vergiss das alte Klischee der 90er. Pfirsich hat
wieder Attitide und schieBBt verdammt scharf
ein in unsere Geschmacksknospen: saftig,
sexy, voller Health-Benefits und absolutem In-
sta-Vibe. Mal fermentiert, mal flachgelegt und
mit seinem steinharten Charakter das wohl
sinnlichste Gastro-Aphrodisiakum 2025.

anz schon

(4




JUALITIN
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~ Wer Tisch und Garten deckt, deckt Emotion. Mach’s nicht
nur hiibsch — mach’s unvergesslich mit Farben, Formen
und Materialien, die Geschichten erzdhlen. Deine Gastro
wird so zur Oase flir alle, die raus wollen — aus dem All-
tag und aus dem Stress hinein in ein bisschen Ibiza- und
Amalfi-Feeling.

>

1. Rainbow Champagner by www.klevering.com | 2. Gute Laune Teller by www.bloomingville.com | 3. Solarleuchte by www.kavehome.com |
4. Blumige Etagere von www.byondesign.com | 5. Ruhespender by www.kavehome.com | 6. Meeresfriichte-Besteckkasten by www.printworksmarket.com
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alkoholfrei

Der Vogelfrei-Gin, der keiner ist,
kommt mit Ceschmacksaromen wie Zi-
frus, Lavendel und Beere daher. Dank
Anthocyanen leuchtet der Drink in
hypnotischem Violett. Wer dahinter-
steckt? Die Jungs von Heimat Distillers
aus dem beschaulichen Schwaigern.
On tfop: Destilliert mit Zisternenwasser.

www.heimat-distillers.de

26 CHEF TASTE | QUICK ‘N’ DIRTY | DRINK THIS

SC

Drink Mamas Pineapple klingt harm-
los. Ist aber ein fropischer Knockout.
Wo andere nur herkémmliche Limo
servieren, ist sie das frischeste GCe-
schmackserlebnis des Sommers. Die
Kombi? Bio-Kokoswasser plus Bio-
Ananassaft. Karibik far deine Cocktail-
Schale im Handumdrehen.

www.drinkmamas.com

on
ern

0,0 % ist das neue 100 % — und zwar an Geschmack,
Style und Anspruch. Warum? Generation Z und Milleni-
als konsumieren bewusster und legen immer mehr Wert
auf Selbstflirsorge und mentale Gesundheit. Die Kombi-
nation aus diesen Idealen, neuen Technologien und
gesellschaftlichem Wandel macht Non-Alcohol-Produkte
zum absoluten Trend fiir die kommenden Jahre.

B y |

AI.I:UHUI.-FREE Ovor

FARRIDRE DM FRAMCE

Sorry Captain Morgan und Co. Hier
kommt eine Konkurrenz ohne Um-
drehungen: Sober Spirits. Mit einem
echten Rum aus der franzésischen
Karibik, dem in Crasse sanft der Alko-
hol entzogen wird. Danach gibt’s ein
edles Finish mit franzdsischer Eichen-
rinde — weltrweit prémiert.

www.soberspirits.com

MNowurol nootropic

b

L Bab

Dleser Drink ist fu‘r oII dlejenlgen .dle
sich Fokus staft Flattermann wunschen.
Die nicht auf SuBstoff-Shots stehen,
sondern auf smarte Pflanzenpower.
Brite bringt deine GCedanken ohne
kunstlichen Hokus Pokus auf Linie. Mart-
cha, Guarana, gruner Tee und echter
Fruchtsaft sorgen fur High und Chill.

www.valuefood.de

Buonissi ¢ !

POLLY ser ert den ersten ltalian Spritz
ohne Filmriss. B|’r'rerfﬂ3ér'Rou§ch aus
Orange & Enzian, so sommerlich wie
der erste Aperitivo in Palermo. Perfekt
fur Gastro-Pros, die ihren fahrenden
Gdasten mehr anbieten wollen. Gemixt
mit No-Alc-Prosecco, Eis & etwas Style
der Italian Buddy des Sommers.

www.drinkpolly.de




Cremige Avocado mit Limette und PI« KLED
Koriander sind zusammen so sam-

tig, dass jeder Biss nach Sommer

und Siesta schmeckt. P 0 S N / ER
SiB-sauer eingelegte Zwiebeln,

die jedem Taco einen geschmacks-
intensiven Uppercut verpassen.

MAGIC

Rau okolade und
samtige Gewlirze verschmelzen
zu einer Geschmacksexplosion.

' B

= - "ﬁ'

Wenn unser Homestyle Edition Chili con Carne die
Taco-Shell kiisst, entsteht weit mehr als nur ein Snack.
Es ist eine Ansage: sommerlich, feurig-frisch, aroma-
tisch und kompromisslos. Eine Fiullung mit Tiefgang,
die alle Koépfe verdreht. Warum Messer & Gabel
zlicken, wahre Geschmacksexplosionen gehéren nicht
auf den Teller, sondern auf die Hand.

L0,

FIESTA CON
SCHMORDE
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Die Geburtsstunde des Espresso Martini ist legen- Kaffeekultur als Cashcow
dar. Ende der 1980er betrat ein spéater weltberiihm-

. Was als Wodka-Koffein-Kick begann,
tes Model den Fred’s Club in Soho und verlangte nach

ist heute Vertreter der Kaffee-Genuss-

einem Drink mit den Worten: ,Wake me up, then fuck kultur Kaffee wird endlich zelebriert.
me up!“ Damals stand Dick Bradsell hinter der Bar Single-Origin-Bohnen, Direct Trade,
und kombinierte erstmals Wodka, Espresso, Kaffee- Brew Bars, Aromaprofile, Terroir und
likér und etwas Zucker. Kein Wunder, dass der Drink Extraktionszeit. Dieser Anspruch an
schnell in Metropolen wie London, Sydney und New die Bohne macht vor dem Shaker nicht
York zum Inventar gehérte. Nach einer Durststrecke halt. Das Ergebnis ist ein Cocktail, der
explodiert heute die Beliebtheit. Warum wird dieser so vielschichtig ist wie ein Flaf White,
Drink so gehyped? aber doppelt wirkt: eben als Digestif

und Wachmacher. Es ist schick, ihn zu
frinken und er ist Buhne fur Brands,
Bars und Business. Ob als Ready-to-
Drink-Cockfail oder in der Gastro mif
Cold Brew, salzigem Karamell und Par-
mesan. Sogar Underberg hat erstmals
in 177 Jahren die 2 cl-Flasche um den
Espresso ,Herbtini* erweitert.

Urbaner Vintage-Kick
/ / / 7. In deutschen Stadten wie Hamburg und
y 7~ 4 sl 7 ad / aH Berlin beobachten immer mehr Barten-
{ 4 ! der & Mixologen, dass sich der Espresso
/ 7 l/ Martini zum stylishen After-Dinner-
I~ %W/@Wé A, M&& :’/’//@0 (707 / 74 Y Ritual gemausert hat. Der fancy Drink

ist von Café Uber Hotelbar bis hin zum

/ / / / Sternerestaurant oder auf dem Festival
e/ /6/ && (7 O ﬂﬁf/ M&/Zé? o Va'r; “€/Y  zu finden. Warum? Man verspurt beim

< ' Trendgetrénk einen Hauch Retro-Chic
/ ; der 80er und Q0er. Irgendwie ist es cool,

//ng%ﬁ genau das zu feiern, was einst die Eltern

durch ihre Disco-Ndchte begleitete.

Dazu verkauft sich der Cocktail wie ge-
schniften Brot, nur cremiger. Kosten-

AN §*

sInstagrammable, energizing und ein punkt zwischen 12-18 Euro bei einem
multifunktionales Umsatzwunder — der Wareneinsatz von unter 5 Euro. Klingt
Espresso Martini ist kein Trend mehr, verdammt gut.

sondern Bestandteil von stilvollem Fei-
ern. Er funktioniert rund um die Uhr,
egal wo, also what’s not to love? Wer mit
Wissen bei seinen Gdsten glénzen will:
Die drei Kaffeebohnen on top stehen fir
Glick, Gesundheit und Wohlstand.“

Peter Jauch
Genussarchitekt
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Anzeige

(V' V]
Danish Crown

PROFESSIONAL

CRISPY CHICKEN

« Echte Hihnchenbrustfilet-
Stiicke

* Knusprig-knackige Panade
aus Flakes

» Wiirzig pikant im Geschmack

» Vorgegart und damit kiichen-
fertig

e Grammatur: 90 g+ 120 g

www.danishcrownprofessional.de

WALTER GOTT

ICE FACTORY

THE
PERFECT
ICE FOR
EVERY
DRINK!

Entdecken Sie unser
breites Sortiment!

ice-factory.de

Anzeige

: Lernitl f‘f/

L;)BEL

atke 2y

PREMIUM DONUTS
Genuss der
Extraklassel

ERLESENE PREMIUM-ZUTATEN:
reichhaltige Toppings und angesagte
Geschmackskompositionen

EINZIGARTIGES 3-FACH-TOPPING
aus Glasur, Dekor und Filierung

KOSTLICHE 2-FACH-FULLUNGEN:
fur doppelten Genuss

OPTIMAL VERPACKT MIT 4 TRAYS
einfach einzeln entnehmen, auftau-
en und servieren

BAKE&BAKER

) delight

www.bakerandbaker.eu

Anzeige

ITALIENISCH
GENIESSEN

Authentischer Geschmack
far lhre Kiche!

‘\

B | w PIZZASAUCE?Z‘;?’
OREGANO €17
i |

Wil lonl st Ansger Pt
TOMATEN | PARMA
o P

La vita € ORO.

ORIGINAL ITALIENISCH

100 % sonnengereifte Tomaten aus Italien —
traditionell verarbeitet fiir besten Geschmack.

DIE ORO DI PARMA PRODUKT-VIELFALT

Fir schnelle Kiiche oder kreative Rezepte —
das passende Produkt fiir jeden Anspruch.

LA VITA E ORO — GEMEINSAM GENIESSEN

ORO di Parma steht fiir echten italienischen
Genuss, der Menschen verbindet — fir unver-
gessliche Gerichte & echte Genussmomente.

A O]
Weitere Informationen ~——y) E%

Anzeige

DAL 1877

Barilla

FOR
PROFESSIONALS

SELEZIONE
ORO CHEF

DER ZUVERLASSIGE PARTNER FUR
DEN HEKTISCHEN KUCHENALLTAG

f SELEZIONE [
_ URD EHEF s

ORECCHIETTE
PUGLIESI

Hohe Kochtoleranz
Gelingsicher im Kochprozess
dank einer robusten Textur

Flexible Handhabung
Perfekt zum Vorkochen oder
zum Kochen a la minute

Optimiert fGr Double-Cooking
Jetzt bis zu 48 Std. gekuhlt haltbar
und in 40-60 Sek. regeneriert

Ideal fur Take-Away
Mindestens bis zu 30 Min.
Al-dente-Qualitat

Mehr zu unseren
Produktiésungen auf
barillafoodservice.de




GAUMENFREUDEN

Sascha Stemberg

KUCHENROMANZE
Speed-Dating mit Philipp Vogel

BATTLE

Reife Leistung

SIGNATURE DISH
Jung und Wild: Markus Suntinger

SCHMORDES
KUCHENQUICKIE 2

Tute auf. Teller voll.

NEXT CHEFS

Das gab’s noch nie
beim Koch des Jahres

4

5-::{{.’
un:
=0
W)

Wahnsinns-Rezepte, eine schmucke Ban-
de angesagter Kollegen, Foodstories und
Food-Wiki machen dich zu einem wahren
Gastrohelden der Branche. Sahnehaube
statt Gurkchen!



Sascha
B Ceviche vom Lachs

MIT AVOCADO UND GRAPEFRUIT

Was passiert, wenn 160 Jahre Gastgeberleidenschaft, ein Michelin-Stern und eine
ordentliche Portion Rock’n’Roll in einem Kochbuch landen? Richtig: Eine Liaison
aus bodenstdndiger Heimatliebe und moderner Raffinesse von Sascha Stemberg
— kulinarischer Rebell aus Velbert. Stemmis Kliche ist wie er selbst: authentisch mit
klarer Haltung und einem feinen Gespur fir Geschmack. Dabei wollte Sascha einst
gar kein Koch werden. Uns lduft das Wasser im Mund zusammen, wenn wir von
Blutwurst trifft Hummer oder Kénigsberger Klopse mit Amalfi-Zitrone lesen.

Zwei Kichen von einem Herd -
bei uns ist Rambazamba.
geschmacklich & atmospharisch!’

Easy Michelin, Baby!
Rezept schnappen,
Eindruck schinden.

STEMBERG — DAS KOCHBUCH
Sascha Stemberg | DK Verlag

OCHBUCH

DAS Ki
TRADITION TRIFFT MODERNE
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Vergiss alles, was du Ulber Ster-
nekliche weif3t. Philipp Vogel —
Kichenchef und Managing
Director im Orania.Berlin — ist
Macher und Mann mit Mission.
Seine legenddre X-Berg Duck
ist langst Kult; sein Weg fiihrte
ihn von Ko&ln
Uber Shanghai
und Wien nach
Kreuzberg. Im-
mer auf der
Suche nach
dem ndchsten
Kick, mixt er
Streetfood mit
Haute Cuisine
und bringt so
Berlin auf den
Teller. Kreativ,
kompromisslos
und nie abge-
hoben. Bist du
bereit fur ihn?

WAS WOLLTEST
DU ALS KIND
SCHON IMMER
WERDEN?

Ganz klar Archi-
tekt, aber dafur
hatte ich fleiBiger
in der Schule sein
mussen. Im zwei-
tfen Leben aber
bitte Architekt und
dann  baue ich
ein irres Gebdude,
Uber das die gan-
ze Welt spricht.

DU DARFST EIN
GERICHT VERBIE-
TEN, WELCHES
VERSCHWINDET
FUR IMMER VON
DER BILDFLACHE?

Du, ganz ehrlich, ich bin da tolerant. Es
gibt Dinge, die ich nicht esse, aber des-
halb verbieten? Nein. Was ich verbie-
ten wlrde, wdre schlechte Tierhaltung
und was nichf mit Liebe zubereitet ist.

WOFUR GIBST DU DEINER MEINUNG
NACH DEFINITIV ZU VIEL GELD AUS?

Schuhe! Ich komme nicht drumher-
um, wenn ich ein geiles Paar Schuhe
sehe. Bevor ich laufen gehe, werden
z. B. die besten Laufschuhe, High-
End-Sportflasche efc. gekauft.

ernekoch &

SUSS ODER SALZIG?

Ich brauche nach dem Salzigen immer
noch etwas SufBes und nach dem Su-
Ben etwas Salziges. Davon kann man
definitiv eine Fettleber bekommen.

KUCHENROMANZE | KITCHEN STORIES | CHEF TASTE 39

HATTEST DU JE EINEN ,,F*CKIIT, ICH
MACH WAS ANDERES“~-MOMENT?

Puh, den habe ich irgendwie immer
wieder. Ich Uberlege so oft, warum
Menschen manche Arbeitsabléufe
seit fausend Jahren immer und
immer wieder wie gelernt machen. Ich
denke mir dann:
Warum kann man
es nicht leichter
und anders ma-
chen? Warum so
stur?

SAG MAL:

IST DEIN EGO
EIGENTLICH
MEDIUM, RARE
ODER WELL
DONE?

Medium rare, al-
les andere sollte
ganz klar verboten
werden.

DEIN SCHARFS-
TER KRITIKER?

Das ist einfach zu
beantworten: Das
sind meine zwei
Frauen im Leben.
Das eine ist mei-
ne Mutter und
das andere mei-
ne Ehefrau. Beide
positiv, aber ho-
len mich auch im-
mer wieder auf
den Boden der
Tatsachen zurlck.

WEN WURDEST
DU GERNE MAL
BEKOCHEN?

Also Angela Merkel
durfte ich schon
bekochen. Eine
ganz ftolle Frau,
die unheimlich viel
bewegt hat. Gerne wulrde ich auch far
Jan Ullrich oder Jan Frodeno kochen.
Naturlich freu ich mich auch Uber den
akfuellen Bundeskanzler, denn nach
Merkel war auch Scholz da und der
Hattrick sollte mir gewdhrt werden.

otelier
mit Kichendirektor-Posten



HIER GEHT’S ZUM
KOMPLETTEN
BATTLE

CRAZY
CHEESE

aka Roland Ludomirska
@the_crazy_cheese_manufacture
www.crazy-cheese.com

Der Liebeskdse hat mehr Affaren hinter
sich als so mancher Sternekoch. Er kennt
keine Monogamie, nur Genuss-Orgien.

Kdase macht dick! Canz klar Augen-
rollen deluxe. Wer das noch glaubf,
hat die kulinarische Kontrolle Uber sein
Leben verloren.

Kdse + Champagner in der Kombi sind
mein heiliges Gebot! Funkelnde Perlen,
cremiger Kdse — besser wird’s nicht.
Wer braucht schon Brot, wenn er Bub-
bles haben kann?!

Kdése niemals im Supermarkt kaufen.
Das wichtigste Ritual: Kdse verdient
Beratung, Zeit und Liebe. Im Super-
markt liegen sie oft traurig herum, an
einer richfigen Kdése-Theke werden sie
gefeiert!

Ja, wenn man ihn ohne Brot geniel3t!
Pur ist das beste Erlebnis statt anderem
Schnickschnack, der den Ceschmack
nur Uberftuncht.

Ich wére der Geile Bock Deluxe. 100 %
Ziegengouda, cremig, mild und mit
angenehmer Warze.

VS.

WENN KASE
SPRECHEN KONNTE,
WER HATTE DIE SPAN-
NENDSTE STORY?

BEI WELCHEM
KASE-VORURTEIL
VERDREHST DU
DIE AUGEN?

KASE +...IST DEIN
HEILIGES GEBOT?

WELCHES RITUAL
WIRD IN DEUTSCH-
LAND FAST NIE
BEACHTET?

SIND KALORIEN
BEI KASE EGAL?

WENN DU EIN KASE
WARST, WELCHER
WARST DU?
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MICHAEL
WUHLE

Kasesommelier, Food Creator, TV-Experte
@michael.wuehle_cheeseartist
Podcast: Ist doch alles Kase!

Valencay Kdse. Ein franzosischer
Weichké&se aus Ziegenrohmilch, dem
nachgesagt wird, dass er seine abge-
kappte Pyramidenspitze Napoleon
Bonaparte zu verdanken hat.

Kdse ist ungesund! Dieses Vorurteil
wird viel zu pauschal ausgesprochen,
denn es gibft genug Lebensmiftel, die in
groBBen Mengen ungesund sein kénnen!

Gin! Kase mit Gin zu kombinieren ist
nicht nur eine Herausforderung, son-
dern sehr lehrreich! Man lernt so un-
glaublich viel Uber beide Seiten und
schmeckt, wie sich beide in der perfek-
ten Kombination ergénzen!

Wichtigstes Thema: die Temperafur!
Ké&se braucht Zeit im Sinne von Tem-
peratur, um seinen vollen Geschmack
zu entfalten! Meistens werden die Kase
direkt aus dem Kuhlschrank geholt und
gegessen.

Fette sind Geschmackstréiger und ein
K&se ohne Fett schmeckt natirlich nicht
so gehaltvoll wie ein light* Ké&se.

Definitiv ein mindestens 15 Monate
gereifter Le Gruyére AOP mit Reifekris-
tallen. WUrzig, pikant, aber mit cremi-
gem, verspieltfem Charakter.



Well varaius.

Er hatte das Pflichtprodukt Tom Kha
der Homestyle Edition veredeln kdn-
nen, doch stattdessen zauberte er
ein Dessert, das niemand kommen
sah, aber keiner vergessen wird.
Markus Suntinger hat beim Koch des
Jahres Halbfinale in Bonn gezeigt,
dass gedankliche Regeln zum Bre-
chen vorbestimmt sind. Er ist der
neue Mut in der Kiiche.

FUR MUTIGE
GIBT'S HIER DIE
GESCHMACKS-

EXPLOSION

ALS REZEPT!

Homest

EDITION

Du moéchtest als Koch Menschen fur
einen kurzen Moment all ihre Sorgen
vergessen lassen. Wie kommst du so
jung zu dieser Denkweise?

Die Tafsache, dass Essen mehr als die
Befriedigung des Bedurfnisses nach
Hunger ist, ist ein Prozess aus Gedan-
ken und Geflihlen, den ich selber er-
lebt habe. Immer wieder war auch der
Austausch mit anderen Kéchinnen und
Koéchen ein Teil davon. Ich hatte Gluck,
in einer Familie aufzuwachsen, wo zum
einen Essen immer einen hohen Stel-
lenwert hatte und zelebriert wurde
und zum anderen habe ich frih von
meiner Mufter und Schwester mitbe-
kommen, Dinge zu hinterfragen. Nicht
zuletzt war meine Zeit im Alchemist
Kopenhagen auch eine Erfahrung flr
mich, die mich in der Hinsicht vieles ge-
lehrt hat. Essen ist Emotion, Geschichte
und Gefuhl.

Sagst du, Digitalisierung bremst oder
fordert eher die eigene Kreativitat?

Anfangs hatte ich ein paar Bedenken
bezuglich KI. Wird mein Job irgendwann
ersetzt? Es wird vermutlich Menschen
geben, die sich mif der bloRen Nah-
rungsaufnahme zufriedengeben; den-
noch glaube ich fest daran, dass es auch
immer Menschen geben wird, die auf
echtes Handwerk, die Persoénlichkeit
des Kochs und eine emotionale Ver-
bindung zum Essen setzen. Deswegen
kénnen und sollten wir versuchen, mit
staft gegen die Kl zu arbeiten. Fur Kalku-
lationen, neue Ideen oder passende Pai-
rings ist es praktisch. Solang man selber
immer der,,GroBteil des Gerichts“ bleibf,
glaube ich, ist Kl in der Kuche von Vorteil.
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Was wirdest du einem jungen Men-
schen mitgeben, der daran denkt, in
der Kuiiche kreativ werden zu wollen?

Ich sollte an der Stelle vielleicht den ver-
nunftigen, ausgelernten Koch raushén-
gen lassen, aber das passt absolut nicht
zu mir. Ich musste selber die Erfahrung
machen, dass mir oft gesagt wurde, ich
sollte doch erstmal die Basis flir Kreati-
vitat schaffen und mich mit den Grund-
lagen des Kochens auseinandersetzen.
Ich glaube, es ist nur bedingt der richti-
ge Weq. Der Grof3feil meiner Kreatfionen
damals war kulinarisch nicht wirklich
sinnvoll, aber ich habe genau dadurch
gelernt und nicht durch korrekte Her-
angehensweise. Junge Menschen in der
Klche sollten mehr wagen. Naturlich
wirst du aus einem Fisch nie ein Kalb
machen, aber wenn du eine Idee oder
einen GCedanken in deinem Kopf hast,
wie ein Fischgericht aussehen koénnte,
dann schnapp dir deine Messer, zieh
deine Kochjacke anund leg los.

ii ~ Signat

by Markus sun
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Saisonale Gerichte sind ein Muss. Frische
bedeutet oft auch hohen Wareneinsatz und
unklare Kalkulation sowie weniger Fach-
personal. Fehlt dir eine Komponente? Mit
unserer High-Convenience-Range der Marke
Homestyle Edition bekommst du saisonale
Highlights ohne Kiichenchaos. Das Beste:

Du bist und blelbst der Boss! Unsere
Rezeptur
fur deinen
Erfolg:

READY FUR
DAS GANZE

SORTIMENT?

Frische von
4~"7 Wochen:

Saisonale Highlights,
flexibel verfligbar.

Budgetsicherheit &
exakte Kalkulation:

Keine Schwankungen,
volle Kontrolle.

100 % Geschmack Kosten- &
& Top-Qualitat: GESCHNETZELTES Zeitersparnis:

2pe
Erstklassig & einfach - Mehr Effizienz,
immer lecker. weniger Aufwand.
Beste Zutaten Zubereitung
aus der Region: schnell &
: D Authentische Frische, gelingsicher:

O O, die man schmeckt.

e 80 /0 Erfolgsrezepte ohne Stress.

weniger
- Autwand.
. 100 %
- Lecker.‘
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HOL’ DIR DEIN TICKET
MIT 50% RABATT

»KDJSAVES5O0*

DAS GAB'S
NOCKH NIE

Regeln und Rekorde sind da, um gebro-
chen zu werden. Sieben Finalisten,
10-jahriges Jubildum und eine neue Lo-
cation on top gibt es beim diesjdhrigen
Finale des Koch des Jahres. Am 16. & 17.
November steigt in der spektakuldren
Grand Hall Zollverein auf Essen das kuli-
narische Jahres-Feuerwerk. INTERGAST
stellt als exklusiver Partner den Innova-
tions-Marktplatz, der mit neuesten Gast-
ro-Trends der bekanntesten Hersteller
lockt und naturlich darf auch die legen-
ddre Klichenparty danach nicht fehlen.

QE STRAUB-
SCHILLING

DEINE STIMME ENTSCHEIDET

Wo einst Kohle geférdert wurde, lodert
bald ein anderes Feuer: Das Finale von
Koch des Jahres 2025 verwandelt die
ehrwurdigen Hallen des Zollvereins in ei-
nen Schmelztiegel aus Inspiration, purem
GCenuss und reichlich Mutf. Und du? Du
bist nicht nur Zuschauer, sondern kannst
am 16. November bereifs als Juror in der
Chefs Challenge Night die Assistenten
der sieben Finalisten dabei unferstutzen,
Newcomer des Jahres zu werden und sich
somit ein Ticket fur das Halbfinale 2026
zu sichern. Am Montagmorgen kommt der
Moment, auf den alle gewartet haben. Die
Finalisten freten an zum Showdown. Ihre
Teller sind gepragt vom 10-jahrigen Jubi-
[Gumsmotto ,,Koche dein Leben*.

Mg

WAS IST DENN HIER LOS

Auch die Jury kann sich mehr als sehen
lassen — mit sternetragenden Juroren wie
Sebastian Frank, Tim Boury, Nick Bril,

SAVE THE DATE: Thomas Biihner oder Marco Muller. Aber
16. & 17. November 2025 das ist ja noch nicht alles! Der Marktplatz
Grand Hall Zollverein, Essen der Innovation by INTERGAST |adtf zum

Austausch ein. Mit dabei sind die neu-
esten Trends von Herstellern wie Hendi,

DU WILLST BigFood, Debic, Naarmann, Burger, Mo-
ALLE DETAILS? nin, Philadelphia, De Buyer, Hugli, Surgital,
www.kochdesjahres.de Homann und Hilcona. On fop wird euch

in gewohnter Manier Schmorde und seine

Crew mit Live-Cooking verwdhnen. Ge- SNy . A Lt
i"’ Kochdes Jahres feiert werden darf dann am Abend des R .\ ariru
\ ! DERWETTBEWERB 17. November bei der legenddren Kichen- | ) 4N >

party mit DJs, Live-Acts und jeder Menge
Leckereien. Auf nach Essen fur das beste
Essen des Jahres!
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Convenience
einstellen!

CHEFS CAN
CHEFS CAN

FUR DIE QUALITAT,
DIE ECHTE PROFIS
SCHATZEN!

ADRIA - CHEFS CAN.

ADRIA IST EINE MARKE VON

PAUL M. MULLER

SEIT 1956

Geld, Zeit &

Lebensmittel
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Hahnchen-Innenfilet
Stiicke Mediterran
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EINFACH FERTIG - VIELSEITIG FLEXIBEL: \
ZUM PUR SERVIEREN, INDIVIDUELL ZUSAMMEN-
STELLEN ODER KBEATI\L AFEINERN

way READY TO HEAT

6= 100%
& VEGAN

4% AUTHENTISCHE
@ REZEPTUREN

we NACHHALTIGE
W ERPACKUNG

o HERGESTELLT IN
DEUTSCHLAND

=ty LASS DICH INSPIRIEREN UND ENTDECKE,
=< WAS DU DARAUS KREIEREN KANNST!



Anzeige Anzeige " Anzeige

ApoLLO

Geflugel

PROFESSIONAL

Pasta-Genuss
KRAUTERSEITLING- ﬁjrjede“ Taﬁ

i@ shutetstodk { Bears flome l‘u@_;%lﬁg":; G|

DIE NATURLICHE
ALTERNAT

Qualitat, Geschmack
und Vielfalt bei
Wurst und Schinken
flr GroBverbraucher.

y

IVE

FUR MEHR
TIERWOHL.
FUR MEHR
NACHHALTIGKEIT. | [N

+ schmeckt heiB3 & kalt
= Stallhaltung PLUS (Haltungsform 2)

Unterstiitzung der Europdischen ___'jtals l_@‘_”@fmlﬂﬂ‘ oder
Masthuhn-Initiative als Snack!
Antibiotikafreie Aufzucht
Clean Label

Keine Geschmacksverstarker
Halal zertifiziert

S»A* NG

GNo
0

LASAGNE
BoLoGNESE

.

ALY

Bringen Sie mehr Abwechslung mit den Pasta-
Spezialitaten von Steinhaus auf den Tisch.

* gemf Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiihrungsverordnung
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Q. Ihr Priifsystem i : - R | s . | 5 TR i
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e ) i 2 Konservierungasermh. I gedampft, alla panna oder auch direkt als Nudel-
Produbtcuatitit| <% A\ ’~::M I auflauf al forno - das ist Pasta-Genuss fiir jeden .
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www.steinhaus.net
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Stars are born

HALTUNGSSACHE

Jetzt mal Klartext!

LET’S CELEBRATE
55 Jahre Ful

HOCHGEKOCHT

Die neue Spezies ,Gast*®

ON-OFF-BEZIEHUNG

Food.Fame.Future.

AUF EIN WORT

7 % Luft zum Atmen

IMPRESSUM

Wer zu wem?

Statt langweiliger Kiche gibt’s hier
einen Mix aus den geilsten Locations sowie
Trends und News fiir die Hotellerie. Nicht
zu fassen, dort driiben stehen sogar mega
spannende Vorreiter und Weggefdhrten,
eben alles Local Heroes.



Vergesst die weiBBen Tischdecken!
Hier kommen unsere Fine-Dining-
Tipps des Sommers. Unperfekt,
weltoffen und wunderbar. Diese
Kichen wollen nicht gefallen,
sondern begeistern. Mit Kom-
bucha statt Kompromissen, mit
Wald, Wiese und Wasabi und
mit Kéchen, die Bock auf Haltung
haben.

ATAMA

Leidenschaft, Handwerk und ein Schuss
Fernost im franzosischen Fundament, das
ist Atama by Martin Stopp. Bereits aus
dem LOUIS in Saarlouis bekannt, inszeniert
Martin in seinem eigenen Kehrdichein
Menus, die spielerisch und kreativ Uber-
raschen. Da wdéren Erdbeerkombucha mit
Fenchel, Safran und Dill oder bretoni-
scher Hummer mit Spitzmorcheln und
Blumenkohl-Couscous. Die Zutaten kom-
men direkt vom eigenen Hofgut oder aus
dem Netzwerk regionaler Erzeuger. Un-
bedingt das Ambienfte nebst der Kuche
bestaunen! Ubrigens ist das Atama gerade
als ,Opening of the year direkt mit zwei
Sternen ausgezeichnet worden. Respeki!

Ensheimer Str. 20/ St. Ingbert
@atama_by_martinstopp

www.atama.de

KLOSTERKUCHE

Kleines Dorf, gro3er Genussistin Branden-
burgs Neuzelle Programm. Kuchenchef
Christian Bauer und sein lockeres Team
servieren saisonale, regionale Kiche aus
Brandenburg und Berlin mit ordentlich
Pfiff. Blickt man auf die Karte, findet man
z.B. tolle 6-Gang SommermenUs mit Zu-
taten wie Kimchi mit Neuzeller Apfelbier
und Ziegenfrischkdase, Fisch, Brokkoli
und Kaviar oder Spinat mit Vanille, Ricot-
ta und Milchgelee. Das Ambiente? GemuUt-
lich mit Blick auf das historische Kloster und
einem Touch Berliner Coolness. Kein Wun-
der, dass das Restaurant jungst mit einem
grinen Michelin-Stern pramiert wurde.
Unbedingt als Wochenendtrip einplanen!

Bahnhofstrasse 18 /Neuzelle
@wildeklosterkueche

www.wildeklosterkueche.de

JACOBI
FREIBURG

Wo frifft badische Bodensténdigkeit auf
kulinarische Rebellion? Im Jacobi Frei-
burg. Das Menu fuhrt dich einmal kompleft
durch alle Geschmdcker der Region mit
Zutaten wie Zander, Lamm, Griiner Sau-
ce, Huhnerfrikassee, Melisse und Erd-
beere. Man merkt Uberall im Restaurant
die Liebe zur Gasfronomie und zur Hei-
mat. Zusammengearbeitet wird mit Part-
nern und Erzeugern aus der Umgebung.
Wer dem Team beim Arbeiten zuschauen
mag, kann durch ein grof3es Fenster Gas-
fro zum Erlebnis machen. Ausgezeichnet
ist das Team bereits mit einem roten und
einem grunen Michelin-Stern und zwei
roten Hauben im Gault&Millau.

HerrenstraBe 43 /Freiburg
@jacobi-freiburg.de

www.jacobi-freiburg.de
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JEIZT MAL
RLARIEXT!

Sie hat gegriindet, vernetzt und polarisiert. Mit ihrer Idee von CHEF:IN, einer
wegweisenden Initiative, Deutschlands Spitzenkéchinnen sichtbar zu machen,
zieht frischer Wind in die Gastro-Szene ein. Wir treffen die Grinderin Denise
Wachter und reden mit ihr Giber Haltung, Kiichenrealitat und Kalkadil.

Denise, glaubst du, dass der so
oft diskutierte Fachkraftemangel
auch ein Fihrungsproblem ist?

Absolut. Wenn Menschen in der Gastro-
nomie systemartisch schlecht behandelt,
unterbezahlt und Uberarbeitet werden,
ist es kein Wunder, dass sie sich andere
Berufe suchen. Viele unserer CHEF:IN-
Koéchinnen beweisen, dass es anders
geht: faire Arbeitszeiten, respektvolle
Flhrung, Work-Life-Balance. Dort, wo
das passiert, gibt es weniger Personal-
mangel.

Darf man Menschen nach ihrem
Trinkgeldverhalten bewerten?

Wer systematisch schlecht oder gar
nicht Trinkgeld gibt, zeigt eine bestimmte
Haltung gegenliber Menschen, die ihm
dienen. Das sagf schon etwas Uber den
Charakter aus — nicht alles, aber etwas.

Lass uns Giber CHEF:IN reden.
Wie kam es zu dieser Initiative?

Als Foodjournalistin sehe ich seit Gber
10 Jahren, wie talenfierte Kéchinnen
arbeiten — aber viel zu selten in den
Schlagzeilen stehen. Die Diskrepanz
zwischen vorhandenem Talent und
mangelnder Sichtbarkeit war fur mich
irgendwann unertraglich. CHEFIN st
meine Antwort darauf: eine Plattform,
die diese auBergewdhnlichen Frauen
endlich ins verdiente Rampenlicht rickt.

Was muss passieren, damit es CHEF:IN
in zehn Jahren nicht mehr braucht?

CHEF:IN wird UberflUssig, wenn es vol-
lig selbstverstandlich ist, dass Frauen in

FUhrungspositionen der Spitzengastro-
nomie stehen. Wenn die Watch List nicht
mehr noétig ist, weil Kéchinnen genauso
sichtbar sind wie ihre mannlichen Kol-
legen. Wenn strukturelle Probleme wie
fehlende Kinderbetreuung, unfaire Ar-
beitszeiten und foxische FUhrungskultur
gelést sind. Wenn die néchste Genera-
fion von Kdéchinnen nicht mehr gegen
Windmuhlen kédmpfen muss, sondern
einfach kochen kann.

Was kénnte das andere Geschlecht
von weiblicher Flihrung lernen?

Empathie ist keine Schwdche, sondern
eine Stdrke. Viele unserer CHEFIN-
Koéchinnen zeigen, dass man ein Team
mit Respekt und auf Augenhohe fihren
kann, ohne zu schreien oder zu demu-
figen. Sie schaffen es, kreative, inklusive
Arbeitsumfelder zu entwickeln, in denen
sich Menschen wohlfuhlen und Hochst-
leistungen bringen. Das ist kein ,wei-
ches" Management — das ist einfach
intelligentere Flihrung.

Gibt es einen Kommentar, der
dich wirklich verletzt hat?

Was mich immer irritiert, ist, dass so-
bald man sich fur Frauen einsetzt, das
im Umkehrschluss bedeufen soll, man
wuirde Mé&nner bashen. So ein Unsinn.
Wenn wir Uber die auBergewdhnlichen
Leistungen von Kéchinnen sprechen,
nehmen wir niemandem etwas weg —
wir machen nur sichtbar, was bereits
da ist. Diese reflexartige Defensive zeigt
mir, wie ndtig unsere Arbeit ist. Cleich-
berechtigung ist kein Nullsummenspiel.
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VOM WILDSPEZIALISTEN ZUR
GENUSSSCHALTZENTRALE

DrauBen saftig griine Weiden und Wiesen,
das leise Lauten der Kuhglocken und Sum-
men der Bienen, drinnen der Duft von
aromatischem Rinderfilet auf dem Grill —
und im Kuihlhaus stapeln sich geschmack-
volle Lebensmittel bis unter die Decke. Seit
1970 wissen Allgduer Kuchenchefs: Wer
Gaste gliucklich machen will, bestellt bei

Fu

fuess.com

Bei FuUB stehen Menschen mit Handschlag und
Haltung far guten Geschmack. Ob Sternehotel
am See, Alpe oder Wirtshaus im Dorf. FuR
bringt Frische, auf die Verlass ist und das seit
55 Jahren. Gegriindet von Helga und Adolf FuB
als Fleischerei in Burgberg, gewachsen Uber
Sonthofen nach Immenstadt und heute Herz-
stick der Allgduer Food-Szene. 2023 wurde
mit dem eigenen digitalen Warenwirtschafts-
system ein neues Kapitel aufgeschlagen: Noch
mehr Auswahl, schnellere Lieferung, mehr
Uberblick fiir Klichenprofis.

GUIER
EGESCH MACK

SEIT

s1o poten Gowhr K
Rawelton 5o poe y Gotdl

[

Chef Herbert FuB fuhrt das Familienunterneh-
men in zweiter Generation, halt Kurs zwischen
Tradition und Hightech — immer mit Liebe zum
Handwerk und Respekt fur den Gast. Seit Be-
ginn des Jahres ist das Geburtstagskind Fuf3
INTERGAST-Mitglied. Grund fur uns, zu gratu-
lieren und nach seinem Erfolgsrezept zu fragen.

WIE FUHLT SICH DER START ALS INTERGAST-
MITGLIED AN UND WAS ERWARTET
IHR VON DIESER ZUSAMMENARBEIT?

Der Start als INTERCAST-Mitglied fuhlt sich sehr gut
an. Die Zentrale bietet ein groBes Portfolio an
Dienstleistungen und wir haben Zugriff auf 1200
Eigenmarken-Artikel, was das Dreifache von
vorher ist. Die ganze IT-Unterstitzung mit Web-
shop und Modulen hatten wir auch vorher noch
gar nicht.

WELCHER KUNDE / LIEFERANT HAT DICH
IN 55 JAHREN AM MEISTEN UBERRASCHT?

Wir haben so viele Kunden, die die Partnerschaft
mit uns leben und sich super weiterentwickelt ha-
ben. Bei den Lieferanten haben wir auch viele folle
Partnerschaften, auf die wir sfolz sind.

GIBT ES EINEN TRAUM ALS UNTERNEHMER,
DEN DU DIR NOCH ERFULLEN MOCHTEST?

Nein, da ich alles fUr mich personlich erreicht habe,
was ich mir je ertr@umt hatte. Ein folles Team, auf
dasich sehr stolz bin, eine wunderschéne Firma, die
mich jeden Tag mit Stolz erfullt und anspruchsvolle
Kunden, die ich mag.

HAST DU DENN EINEN WUNSCH AN DIE GASTRO?

Die Gastronomie bendtigt wieder bessere Rah-
menbedingungen, damit sie von ihrem hohen Ar-
beitseinsatz wieder guf leben kann. Akfuell geht es
in die falsche Richtung.

WIE WEIT GEHT DIE DIGITALISIERUNG IM
FOOD-SERVICE IN DEN NACHSTEN JAHREN?

Wir selbst haben die letzten Jahre schon sehr viel
digiftalisiert. Unsere Prozesse wie z. B. belegloses
Arbeiten oder die automatische Verbuchung
von Kreditoren und Debitoren sind neu. Pick-by-
Voice fur die Kommissionierung wird auch genutzt.
Die digitale Reise wird weitergehen. Trotzdem pfle-
gen wir auch immer das Zwischenmenschliche im
Kontakt mit Lieferanten und Kunden, denn beides
ist wichtig!
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»Bitte ohne dies, aber mit jenem. Habt
ihr, auch...? Was ist dazu passend euer
Signature-Drink? Wie lange dauert es? Ein
Foto bitte noch von mir und bitte ganz
langsam die Sauce fir die Story angieBen!®
‘Willkommen im Jahr 2025. Gaste bewegen
sich irgendwo zwischen perfektem Tellerfoto
und tiefer Sehnsucht nach Genuss und Sinn.

.

AUTHENTISCH BITTE,
ABER PRONTO!

Moment mal, wieso geben Géste eigent-
lich mehr Celd aus, obwohl sie selte-
ner essen gehen? Weil Essen heute
kein Snack mehr ist, sondern ein State-
ment. Laut BMEL 2024 legen satte 91 %
der Gaste hochsten Wert auf gesunde
Erndhrung. Fermentiertes, Bowls und
alkoholfreie Cocktails  katapultieren
Umsdafze nach oben und was auf dem
Teller landef, symbolisiert deinen An-
spruch an Identitat, Ethik und Lifestyle.
Dazu darf es gerne regional, nachhaltig
und handmade sein. Auch bei Gefrén-
ken verschiebt sich das Spielfeld. Alko-
holfreier Gin oder Ingwer-Shots punk-
ten mehr als Long Island Iced Tea und
Verwandte. Ganze 15 % mehr Umsatz
als noch vor drei Jahren sind mit dem
Sober-Trend zu verzeichnen.

WIRTSCHAFTLICHE REALITAT

Die neue Wertewelt kostet nattrlich auch
mehr. Bessere Zutaten, digitale Systeme,
geschulte Fachkrdfte; alles Investitionen,
die sich auszahlen. Die Formel lautef
ganz simpel: Qualitat + Authentizitat =
hoéhere Akzeptanz der Preise. Das
Personal bekommt dazu weit mehr an
Bedeutung. Die Mitarbeiter werden zu
Experten, mussen Social Skills beherr-
schen und dazu am besten Erndhrungs-
wissenschaftler sein. Sie werden zu Mar-
kenbotschaffern des Unfternehmens, in
welchem sie arbeiten und streamen
gleichzeitig die neue Karten rauf und
runfter, damit noch mehr neue Cdste
kommen.

Wir fragen bei Kichenchef und New-
comer des Jahres 2022, Simon Bantle,
vom Goldenen Engel in Ihringen nach.
Das fraditionsreiche Casthaus steht fur
bodenstandige klassisch-franzdsische
Gastronomie. Ihm gegenUber steht der
erfahrene Matthias Gfrérer mit seiner
bedingungslos nachhalfigen CGufsklche
vor den Toren Hamburgs.

GASTE SIND HEUTE
WEDER TYPISCHE

O0GH REINE SMART-
PHONE-JUNKIES.

SIMON, WIE SIEHST DU
DEN GAST VON HEUTE UND
WIE BEGEGNEST DU IHM?

Der Gast heute ist anspruchsvoller. Es
wird mehr auf gesunde Erndhrung ge-
achtet. Darauf, was man isst, woher es
kommt und in welchen Mengen man
isst. Ich habe das Gefuhl, es mussen kei-
ne Ubermdafig groBen Portionen mehr
sein, sondern lieber frisch und gesund
gekocht werden. Es wird mehr auf Her-
kunft und Regionalitét der Produkte
geachtet als frher. Daher mein Rezept
fur das Zwischenmenschliche mit dem
Gast: Uberrasche ihn mit Kleinigkeiten,
ohne ihn zu Uberfordern. Caste lieben
es unkompliziert, freuen sich dann aber
natdrlich Uber einen WOW Effekt.

Simon Bantle,
Kuchenchef Restaurant
und Hotel Goldener Engel
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MATTHIAS, DEINE
EMPFEHLUNG FUR DEN
GAST VON MORGEN?

Um unsere zukunffigen Gdaste gllck-
lich zu stimmen, sefzen wir nicht nur auf
groBtenteils eigene Produkte vom Hof-
gut Wulksfelde mit guter Geschichte da-
hinter, sondern auch auf Saisonalitat
und Nachhaltigkeit. Meiner Meinung
nach ist Nachhaltigkeit in die Mitte der
Gesellschaft geruckt. Anders als fruher.
Grund ist das Umdenken bei Massen-
fierhalfung und dem, was man kauft
bzw. isst. Wir sehen daher, dass sich un-
sere Gdaste und vor allem die Jungeren
sehr stark an nachhaltigen Stories und
freundlichem Service orientieren.

Mqﬂhiqsécfrérer,
CEO Gutskiche
*Griiner %rern



Wo trifft Social-Media-Gastro auf Spit-
zenkéche, wo wird Pizza zum Event, Kl
zum neuen Standard und Wein zum
Netzwerkmoment? Natirlich auf dem
OMR-Festival. Und mittendrin? Wir. Flr
euch. Denn wer wissen will, wie Gastro
morgen schmeckt, muss dahin, wo heute
Uber Zukunft diskutiert wird. Also Schiirze
um, Sinne auf Empfang — hier kommt
unser Deep Dive durch die OMR 2025!

Vergesst alles, was ihr Uber klassische
Gastro-Messen wisst. OMR ist ein digita-
ler Jahrmarkt, ein Think-Tank und eine
BUhne fur alles und alle, die hungrig auf
Zukunft sind. Ob Kl-gestufzte Kalkulation,
smarter Einkauf, Social-Media-Storytelling,
Pricing, Personal und GCdsteerlebnisse;
nichts bleibt nur analog. Auf der OMR wer-
den die neuesten Erkenntnisse und Ideen
diskutiert und direkt am Publikum getestet.
Naturlich hei3t das fur uns: nichts wie hin.
Wir waren 2 Tage mif Uber 67000 weifteren
Besuchern und 1.000 Ausstellenden und
Partnern fur euch vor Ort.

MENU FUR MACHER VON MACHERN

Sobald die Lichter der Blue Stage abends
ausgingen, verwandelte sich die Buhne in
die heil3 begehrte Food Stage mit Sebastian
Merget als Host. Geladen waren CréBen wie
Alexander Herrmann, Sepp Schellhorn,
Kemal Ures, Alina Meissner-Bebrout,
Heiko Antoniewicz oder

Julian ClaBen aka
Julienco. Sie diskutierten
Uber  Branchentrends
wie Influencer-Marke-
ting 2.0, Kreativitat als
USP, Gamification, wie
Kl die Klche verdandert,
den Wandel der GCas-
fro, Stress in der Kuche,
GCeheimnisse hinter per-
fekten MenUs und die
Kunst, herausragenden
Service zu kreieren. Auch

mega spannend: Was

passiert, wenn eine starke Personality und
eine kreatfive Brand aufeinandertreffen?
Wie bringt Show-Charaktfer den Algorith-
mus zum Kochen?

=AM

Beim ,Pizza Roulette” entschied das Pub-
likum, welche schrége Pizzakreation am
Ende gewann, der Vier Flaschen Wein-
Talk® lieferte spannende Insider-Stories
und Praxistipps und wir bekamen Einblicke
in das Catering der Formel 1, das die F1-Elite
rund um den Clobus mit Qualitét und he-
rausragenden Leckerbissen versorgt. Fakt
ist, dass wir viele nutzliche Insights von Ma-
chern und zukunftsdenkenden Menschen
far euch mit nach Hause nehmen konnten.
Doch eins soll uns allen immer in Erinne-
rung bleiben: Ryan Reynolds brachte es auf
der Buhne auf den Punkt, als er sagte:
,Perfekfionismusist eine verdammte
Krankheit. Man sollte immer bereif
sein zu versagen, um gut zu sein.”

WARUM PFLICHTPROGRAMM

Die OMR ist Schmelztiegel, Labor, Reality-
Check und Enfertainment pur. Es werden
die Food-Trends von morgen diskutiert,
getestet und direkt auf die Branche losge-
lassen. Wer wissen will, wie moderne Gast-
ronomie funkfioniert, holf sich hier Impulse,
Konfakte und vor allem Lust auf Verédnde-
rung. Und auch im kommenden Jahr
sind wir wieder fUr euch am Start,
wenn es am 5. und 6. Mai 2026
wieder heil3t: Ready fur Zukunft?

MEHR DETAILS UND TICKETS
GIBT’'S AUF WWW.OMR.COM
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Die Branche jubelt. Laut Koalitions-
vertrag von Union und SPD wird
die Umsatzsteuer ab 1. Januar 2026
dauerhaft auf 7 % gesenkt. Auch an
Arbeitszeitengesetzen soll gerut-
telt werden. Wissenschaftlich be-
trachtet ist die Entscheidung ein
Drahtseilakt. Es drohte das Gastro-
sterben und zeitgleich ist die Wende
ein Beweis, dass die Gastronomie
systemrelevant und zugleich am Li-
mit ist. Sind die Aussichten Pflaster
oder echte Heilung?

Wa&hrend der Pandemie wurde der
Steuersatz auf Speisen vor Ort auf 7 %
gesenkt. Seit Januar 2024 ist man
politisch wieder zurlickgerudert ouf
die gewohnten 19 %. Doch Corona-
Hilfszahlungen wurden fteils zurtck-
gefordert, viele Mitarbeitende sind nie
wieder in die Gasftronomie zurlckge-
kehrt und von explodierenden Energie-
kosten und weiteren Steuererndhungen
darf man erst gar nicht anfangen. Was
Verbdnde und Gastronomen laut for-
dern, ist langst Uberfallig. Wirte le-
ben ihre Passion fur guten Geschmack.
Sie stehen fUr Leben und sind Orte der
Begegnung, die Gdste sich leisten kon-
nen sollten.

Wir fragen bei Gereon Haumann,
Prasident DEHOGA Rheinland-Pfalz
und Dr. Marcel Klinge, Vorstands-
sprecher & Co-Founder der DZG
nach, wie sie die politischen Entschei-
dungen bewerten.

AB ZU
NOCH MEHR
KLARTEXT!

i Dr Marcel Klinge,
rstandssprecher &

Co-Founder der DZG '
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| Gereon Haumann, : .
. Président DEHOGA
* Rheinland-Pfalz

GEREON, WIE SIEHST DU DIE 7 %?

Die EinfUhrung der reduzierten MwSt. von
7 % auf Speisen ab dem 1. Januar 2026
ist eine richtige und wichtige Entscheidung
der neuen CDU/CSU gefuhrten Bundesre-
gierung. Damit wird Steuergerechtigkeit
geschaffen. Die Gdaste profitieren davon
gleich dreifach: erstens wird ihr Lieblings-
lokal damit im Fortbestand gesichert,
zweitens bleiben die Preise stabil und
drittens kénnen die Gastgeber in die Qua-
lifizierung ihrer Mitarbeiter und/oder die
Qualitat ihrer Betriebe investieren.

WO SOLLTE DIE KOALITION
EVTL. NACHBESSERN?

Die EinfUhrung einer Wochenhéchst-
arbeitszeit statt einer Tageshdchstarbeits-
zeit begriBBe ich auBerordentlich! Durch
die Umsetzung der europdischen Arbeifs-
zeitrichtlinie wird dadurch endlich das
moglich, was in vielen europdischen Lan-
dern langst Praxis ist. Damit wird auch
dem Wunsch vieler Mitarbeitenden nach
flexibleren Arbeitszeitmodellen entspro-
chen und zudem den Cdsten die Mdglich-
keit gegeben, haufiger und lénger in ihre
Lieblingslokale einzukehren.

MARCEL, IST JETZT ZEIT FUR
DANKBARKEIT ODER FUR WEITERE
UNBEQUEME FORDERUNGEN?

Wir sollten auf jeden Fall aktiv kommuni-
zieren, dass wir dankbar sind fur die Ent-
lastungen und aufzeigen, was am Ende
Positives mit dem Steuergeld passiert. Wei-
tere Ideen gibt es naturlich, wie z. B. die
Ausweitung der 7% auf Getrdnke, die
unseren rund 40.000 Bars, Cafés und
Kneipen wirklich helfen wurde.

DURCHHALTEN BIS JANUAR 2026
ODER DURCHSTARTEN?

Am besten wdre es natlrlich, wenn die
angekundigten Entlastungen — neben der
Umsafzsteuerreduzierung sollen z. B. auch
die Energiekosten sinken — schon im Som-
mer 2025 umgesefzt werden wurden. In
diesen Monaten wird bei uns der grof3te
Umsafz gemacht. So oder so mussen wir in
Berlin aber dafur sorgen, dass die Stand-
ort- und Betriebskosten nicht noch weiter
steigen. Dies gilt insbesondere fur die erst
jungst gestiegenen Sozialversicherungs-
kosten, die die Gastwelt mit ihrem Uber-
durchschnittlichen  Personalkostenanteil
besonders stark belasten.
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IMPRESSUM

HERAUSGEBER

INTERCAST
Grossverbraucher-Service
Handelsgesellschaft mbH
Hanns-Martin-Schleyer-Str. 2
77656 Offenburg

E-Mail: info@intergast.de
www.intergast.de

GESCHAFTSFUHRER
Ralf Lambert

KONTAKT | HERAUSGEBER
Anette Hill

CHEFREDAKTION
Herz & Keule

Bettina Schneider
www.herzundkeule.de

KONZEPTION & GESTALTUNG
Baum & Garten GmbH

Jan Burlon-Baumgdrtner,
Hamburger Allee 45

60486 Frankfurt am Main
wWwWw.baumundgarten.com

KREATION & ART DIREKTION
Ester Krevskaja

REINZEICHNUNG & LEKTORAT
msg medien-service-gmbh
WwWW.m-s-g.de

BILDNACHWEISE

INTERGAST, Alamy Shutterstock, Stocksy, Unsplash,
AdobeStock, iStock, Midjourney, ChatGPT, Ballabeni
Icecream, Klevering, Bloomingville, Kave Home, Byon
design, Prinfworksmarket, Heimat Distillers, Drink
Mamas, Sober Spirits, Drink Polly, Value Food, Peter
Jauch, Sascha Stemberg/@Mario Stockhausen, Philipp
Vogel, Markus Suntinger, Melanie Bauer, Christian
Poschner, Atama, Jacobi, Wilde Klosterkiche, Denise
Snieguolé Wachter/@Jana Mai, FUR/@Marco

Mehl, Simon Banfle, Matthias Gfrérer, Dominik Schreiner,
Nicolas Neumduller, Angi Regenbrecht, Julian Huke,
Ronny Barthel, Laura Riske, Dr. Marcel Klinge, Gereon
Haumann

DRUCK

Braun & Sohn Druckerei CmbH & Co. KG
Am Kreuzstein 85

63774 Maintal

Der Inhalt dieses Produktes ist urheberrechtlich ge-
schutzt. Nachdruck oder die Ubernahme von Inhalten auf
andere Websites sowie die Vervielfaltigung auf Daten-
fréger durfen, auch auszugsweise, nur nach schriftlicher
Zustimmung durch INTERGAST erfolgen.

DIE NACHSTE CHEF TASTE ERSCHEINT
IM OKTOBER 2025.
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Thumas
Profossional

Das Gemuse ist vorgewdurzt und die
meisten davon auch vorgekocht, so dass
es nur kurz und einfach aufgewarmt und
serviert werden muss. Es ist unglaublich

Das Gemiuse von Marie Thumas strotzt

nur so vor Geschmack. Wir haben unser
Know-how eingebracht, damit Sie muhelos
kostliches, gewlirztes Gemise servieren

kénnen. Lecker und einfach.

einfach.

T

FULLY
FLAVOURED

Das sorgféltig ausgewahlte Gemuse wird
Zu einzigartigen, kostlich gewdirzten
kulinarischen Gemusemischungen
verarbeitet. Das Ergebnis? Ein
Geschmackserlebnis, wie Sie es noch nie

erlebt haben.
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CONTACT US

Besuchen Sie unsere
Website

oder schreiben Sie uns
eine E-Mail
info@mariethumas.eu,
um weitere Informationen
Zu erhalten
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Kinderleicht:
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Fssenshestellung,

SOl Schluss
die jedem mis Chaos
schmecke. Vensal

Das Digital-Upgrade fiir
die Gemeinschafts-
verpflegung &
Gastronomie

Alle IGON-Vorteile
gibt’s hier!



