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Kinderleicht:

Essenshestellung,
die jedem
schmeckb.

Das Digital-Upgrade fiir
die Gemeinschafts-
verpflegung &
Gastronomie

Achtung:
Unangekiindigter

Bestehen und
Goodie-Bag abholen!

- ON

Besuch
mich auf der
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in Halle A2,

Stand 221
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DES GENUSSES VON
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https://www.intergast.de/de/intergast/igon-goodie-bag

EINLEITUNG

Wenn der Ritter mit dem kalten Hund

(RE)INNOVATION
Mettigel statt Matcha Latte

STAMMTISCHFIEBER

Hier spielt das Leben!

FAMILIENBANDE

Familien-DNA mit extra Umami

ZUKUNFTSHAPPCHEN

Die Zukunft sieht verdammt alt aus

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!



“ERRITTER
HIT KALTEN

" HUND

,VERGANGENHEIT, GEGENWART, ZUKUNFT —
SIE SIND ALLE MITEINANDER VERBUNDEN.“

Back to the Roots — fiir die Zukunft!
Was einst Stammtisch-Standard
war, wurde als kulinarisches Fos-
sil abgetan. Doch jetzt? Revival
statt Retro! Wirtshauskultur, Fer-
mentation, Kichenbrigaden und
Familienbetriebe sind kein Nost-
algie-Trip, sondern die Basis flr
morgen. Denn wie Marty McFly
wei3: Wer nach vorne will, muss
manchmal erst zurlick.

Fruher war alles besser? Nein! Aber
vieles war verdammt gut und ist es
noch immer. Wir stehen gerade an
einem Punkt, an dem wir merken, dass
der Fortschritt in der Vergangenheit
liegt. Es geht nicht immer nur um Neu-
es, noch nie Dagewesenes oder Ultra-
Modernes. Die bewusste Ruckbesin-
nung auf Geschmack und Werte, die
Generationen geprdagt haben, befahigt
uns fur das Morgen. Manchmal muss
man eben zurlckspulen, um die Zu-
kunft zu verstehen.

EINFACHES, EHRLICHES ESSEN
OHNE SPECIAL EFFECTS

Hier kommt zusammen, was in den
letzten Jahren die Foodwelt gepragt
hat: Brutal Lokal, New Glocal, Soft
Health und Seasonal Food — Trends,
die jetzt nahtlos ineinandergreifen. Die
Losungen liegen direkt vor der Tur:
Fermentieren statt Pasteurisieren,
Schmoren statt Schockfrosten und
Kuchenbrigade statt Casual-Klche.
Tradition frifft Innovation — und genau
darin liegt die Zukunft.

So kommen wir zu jungen Gastrono-
men, die nicht einfach nur den elterli-
chen Betrieb Ubernehmen, sondern ihn
mit Werten und Vision in die Zukunft
katapultieren. Sie setzen auf Charakter
statt Kopie — und beweisen, dass Kult
und Tradition in einer schnellen Welt
mehr denn je Bestand haben.

Oder nehmen wir den Trend des Nou-
velle Wirtshauses. Bodenstdndigkeit
trifft auf Kreativitat, Tradition auf Zeit-
geist. Die einen ziehen einen roten Faden
von Inneneinrichfung bis Speisekarte,
die anderen spielen mit dem Twist aus
Casual Fine Dining und Retfro-Kuche.

WIE SCHMECKT DENN
EIGENTLICH MORGEN?
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,ZEIT IST RELATIV, MARTY.

ABER ERINP_{ERUNGEN?
DIE SIND FUR IMMER!“

Manchmal reicht ein einziger Begriff, um das Raum-
Zeit-Kontinuum im Kopf zu durchbrechen. ,Mettigel“
— zack, schon stehen wir mitten in einer 70er-Jahre-
Party, stilecht mit Zwiebelstacheln. ,Tote Oma“? Kein
True-Crime, sondern ein handfester DDR-Klassiker
aus Grutzwurst und Kartoffelplree. Und dann wdre
da noch das ,Toast Hawaii“ — ein kulinarisches Zeit-
reise-Artefakt, das deutsche Exotik mit Kindheitser-
innerungen auf einem Teller vereint. Irgendwie total
retro — aber verdammt gut!

ESSEN IST ERINNERUNG,
ESSEN IST GEFUHL

Narturlich folgt die Gastronomie Trends,
aber die richtig Erfolgreichen in der
Branche schauen nicht nur auf das, was
gerade bei TikTok und Co. gehypt wird
— sie haben das Gespur fur die Gesell-
schaft. Und was bewegt viele Menschen
derzeit? Die Sehnsucht nach Vertrau-
tem und nach Sicherheit, wéhrend die
Welt da draufBen das komplette Cegen-
feil zu sein scheint. Wo findet man die
Wda&rme der sicheren Zeiten und etwas
Entschleunigung? Auf dem Teller.

Gerade deshalb erleben wir eine ku-
linarische Zeitreise. Megatrends wie
Neo-Nostalgie, Glokalisierung, Anti-
Overload und Comfort Food 2.0 ma-
chen sich in unserer Art des Speisens
breit. Ubersetzt bedeutet dies nichts an-
deres als der Wunsch nach ehrlichen,
hochwertigen, liebevoll aufgeladenen
Mahlzeiten.

Bienenstich schmeckt nach Cllck,
Arme Ritter nach Kindheit, Sauerbra-
ten nach Familienessen am Sonntfag.
Statt neue Trends zu kopieren, schau-
en viele Gastronomen wieder mehr
in die eigene Region. Warum auf Ra-
men sefzen, wenn man auch eine gute
MarkkléBchensuppe 16ffeln kann?!
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ALTBACKEN IST DAS NEUE
MODERN

Restaurants wie das Luna D’Oro in
Berlin setzen auf frittierte Spreewald-
gurken, den links im Bild gezeigten
Mettigel und Wackelpudding mit Vanille-
sauce, um nur drei der nostalgischen
Gerichte zu nennen. Neben Altberlinern
sitzen Promis und Touristen, die lieben,
wie Paul Gerber und Tobias Beck Omas
Partyrezepten wieder Leben einhau-
chen. Oder gehen wir ins Franziska in
Frankfurt. Hier werden Klassikern neues
Leben eingehaucht. Das Carpaccio
wird zum Hessen-Carpaccio, der Toast
Hawaii ist ein Gourmet-Réllchen und die
Gotterspeise wackelt Richtung Sterne-
klche. Das zeigt, wie Gastronomen mit
Retro-Kuche umgehen und Gerichte in
die Zukunft kafapultieren. Sie nutzen
das Storytelling der ungewéhnlichen
Gerichte und machen ihre ganz eigene
moderne, hochwertige Version aus den
Klassikern. So entstehen Geschichten
auf dem Teller.

Mach den Selbstversuch und fra-
ge dich, ob du widerstehen kénntest.
Wird ein Produkt aus unserer Kindheit
neu aufgelegt, méchte man es doch
haben?!



Erinnern wir uns an das Wirtshaus.
Einst unser zweites Wohnzimmer
mit Garantie fiir jegliche News aus
der Gemeinde — lange vor Insta-
gram und Co. Hier traf sich jeder.
Dann verschwand der gute alte
Stammtisch ganz schleichend von
der Bildflache. Aber! Die Wirts-
hauskultur ist endlich zurick und
es fuahlt sich an, als hatte jemand
den Fluxkompensator geziindet.
Der Trend ist die Antwort auf inter-
nationale Austauschbarkeit, Sehn-
sucht nach Echtheit und vertrauten
Aromen.

Wei3t du noch damals? Als Strammer
Max, Falscher Hase, Bratkartoffeln
und Sauerkraut gefrénkt in Sauce die
Benchmark der guten, bodensténdigen
Kluche war und sich bei Schorle und
Pils Uber die geschaffte Woche in netter
Runde mit den Nachbarn unterhalten
wurde? Babyboomer bis Millenials sind
mit dieser Kultur aufgewachsen. Das
Wirtshaus war das Herzstlick jeder
Gemeinde. Verschwanden immer mehr
Schankwirtschaften in den letzten Jahr-
zehnten, so ist es bemerkenswert, wie
viele junge GCastronomen jetzt diese
Kultur wieder aufleben lassen. Authen-
tische Rezepte, eine Atfmosphdre, die
Alt und Jung begeistert und Regio-
nalitat als Statement sind die Erfolgs-
zutaten. Sind es unter der Woche oft die
schnelle healthy Bow! oder der Burger
to go, darf am Wochenende mit Familie,
Freunden und Kollegen in Nostalgie
gebadet werden.

,ICH KANN NICHT GLAUBEN,

MAHLZEIT!

Bestes Beispiel ist das Apfelweinlokal
Zum Rad in Frankfurt. Seit 1806 wird
zu 100 % selbst gekeltert, der Stamm-
tisch hat einige sportliche und politische
Diskussionen bei Handkdas und Rinds-
wurst Uber sich ergehen lassen, Gdste
werden herzlich umarmt. Social Media
offline.

Das Erfolgsgeheimnis von Geschdafts-
fuhrer Robert Gasser: ,Bei uns gibt’s
kein Chichi, sondern ehrliche Klassiker
der Frankfurter Kuche, so wie sie sein
sollen. Handkdas mit Musik, Grie Sof3,
Rippche mit Kraut — das sind die Ge-
richte, die unsere Gdste lieben. Warum?
Weil sie echt sind, weil sie schmecken
und weil man sich bei uns wie zu Hause
fuhlt. Touristen amusieren sich hin und
wieder Uber die kuriosen Namen — ein
,Handkdas mit Musik® sorgt dabeiimmer
fur Verwirrung. Unsere junge Kund-
schaft steht total auf bodensténdige
Kiche — ohne Firlefanz, dafur mit Ge-
schmack und Herz*
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MIT MEINEN EIGENEN

ELTERN ABHANGE.®

UNEXPECTED

Wenn Bjérn Swanson ein Cericht auf
die Karte setzt, dann nicht, weil es nos-
falgisch nett ist, sondern weil es knallt.
Sein Berliner Bistro Swan & Son ist der
Beweis, dass Wirtshauskuche nicht von
vorgestern sein muss. Sauerbraten, Blut-
wurst, Senfeier, falscher Hase? Klar —
aber nicht als Kopie, sondern mit einem
Twist, der aus Tradition Zukunft macht.

Bjorn selbst: ,Im Bistro greifen wir super
gern Klassiker auf und présentieren sie
etwas schlanker als fraher. Viele lieben
es und fuhlen sich abgeholt und zurtck-
versetzt in ihre Kindheit. Wenn man mit
Klassikern spielt und diese neu inter-
pretfiert, hat man eine unglaublich hohe
Erwartungshaltung an sich selbst. Neh-
men wir z. B. den Falschen Hasen. Je-
der hat ein genaues Bild von ihm, aber
diesen zu Ubertrumpfen fuhrt dazu,
dass die Gdaste uns ins Herz schlieBen.
Natlrlich haben wir auch zeitgemdaRere
Sachen auf der Karte, aber wir inter-
prefieren z. B. das Cordon Bleu jungst
neu, den Falschen Hasen pimpen wir
mift Foie Gras und Lardo.”



In einer Welt, in der Instagram-
taugliche Pop-up-Restaurants wie
Pilze aus dem Boden schief3en und
hippe Boutique-Hotelkonzepte das
Schlafen neu erfinden, stehen sie
da: unerschitterlich, zeitlos und
verdammt erfolgreich — die Fami-
lienbetriebe der deutschen AuBler-
hausbranche. Wie der DelLorean in
voller Fahrt erleben sie gerade ein
Revival, das Vergangenheit, Ge-
genwartund Zukunft auf einem Tel-
ler vereint. Denn wdhrend Trends
kommen und gehen, bleibt eines
konstant: Die Familie.

Sie servieren weder veganen Kaviar,
Algen oder drucken NFTs auf ihre
Zimmerkarte. Sie biefen das, was wirk-
lich zahlt: Authentizitat, viel Herzblut
und verdammt gute Gastfreund-
schaft. Wahrend Hotels in Berlin-Mitte
mit dem Druck kdmpfen, standig ,the
next big thing" zu liefern, setzen Tra-
ditionshduser auf langfristige Werte
und jede weitere Generation wdchst
genau hier auf. Kinder und somif
spdatere Gastgeber mischen von klein-
auf mit und lassen Inspirafion von ihren
Reisen durch die Welt einflieBen. Wir
fragen bei zwei ganz besonderen
Frauen der Gastwelt nach, warum
gerade das Konzept Familienbusiness
so atftrakfiv ist.

ICHTIGER
DEINE FAMILIE IST w
’ ALS JEDE ZEITMASCHINE.

SIE IST DEIN FUNDAMENT.*

WAS BEDEUTET DAS ZUSAMMEN-
ARBEITEN ALS FAMILIE FUR DICH?

Vertrauen, bedingungslose Liebe und
Akzeptanz. Aber auch Unterstiitzung
auf jeglicher Ebene. Familie gibt mir
Stérke und Selbstbewusstsein. Sie ist
mein Antrieb und Anker. Ein weiterer
Grund: Jetzt bin ich jung und habe die
Kraft sowie den Ehrgeiz, unser Unter-
nehmen weiterzubringen und den Weg
flr die Plane und Visionen zu ebnen, die
wir als Familie haben.

AN WAS HALTST DU FEST UND WAS
HAST DU GEANDERT?

Ich halte an der Art des FUhrens meiner
Eltern und ihrer Philosophie fest, weil
ich kompleft dahinterstehe. Hingegen
bin ich mutiger, was die Kliche angeht.
Die Gaste sind glucklich, wennich gltck-
lich bin und dafur brauche ich kreativen
Freiraum. Daher habe ich zum Beispiel
unsere Einstellung zu Gewdr-
zen und auch deren klare
Kommunikation gedn-
dert und der rote Fa-
den zwischen Kulina-
rik und Wellness wird

bestarkt.

Luisa Jordan,
Jordan’s Untermiuihle

www.jordans-untermuehle.de
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WIE WICHTIG SIND REGIONALITAT
UND ENTSCHLEUNIGUNG?

In einer Welt, die immer mehr auf
schnelle Lésungen setfzt, sorgen wir in
unserem familiengefuhrten ,Gaisba-
cher Hof" fur die Ruckbesinnung auf
Klassiker mit Wohlfuhlgarantie. Wir
legen besonderen Wert auf Authenti-
zitdt, Handwerkskunst und die Pflege
fraditioneller Rezepte — mit frischen
und wann immer moglich Uberwiegend
regionalen Lebensmitteln.

WAS BIRGT DER VORTEIL FAMILIE?

In unserem Wirtshaus schaffen wir als
Familie durch einzigartigen Zusam-
menhalt und der unverzichtbaren
Unterstiitzung von drei Generationen
Genussmomente und Auszeiten fur alle
und bewahren in unserer Kiche die
altfen Werte von Gastfreundschaft
und Qualitat. Der Wunsch nach dem
ursprunglichen  Geschmack

von Heimat sorgt dafur,

dass Wirtshéuser und
familiengefthrte Ho-

tels in der Zukunft als

Orte der Begegnung

geschatzt werden.

Katja Meier,
Gaisbacher Hof

www.gaisbacherhof.de


https://www.jordans-untermuehle.de/
http://www.gaisbacherhof.de/
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Die Foodbranche dreht sich
schneller als die Reifen eines
DeLorean bei 88 Meilen pro
Stunde. Wahrend die letzten Jahr-
zehnte von High-Tech und glo-

»WENN MEINE BERECHNUNGEN KORREKT
SIND, WIRD DAS EINE HOLLISCHE FAHRT.“

balen Trends getrieben waren,
zeigt sich 2025 ein unerwarteter
Gegentrend: Koche, Einkdufer und
Foodservice-Entscheider setzen
verstarkt auf Techniken, die unse-
re GroBeltern noch aus dem Effeff
beherrschten. Langsam gegart,
handwerklich prazise, maximal
saisonal und dabei nachhaltig bis
ins letzte Kriimelchen.

KLUG ABGEKURZT

High-Convenience ist nicht das Fast
Food unfer den Ld&sungen, sondern
das Sous-Vide unter den Kuchenhilfen:
durchdacht, prézise und verdammt
smart. 2025 geht’s nicht mehr darum,
irgendetwas irgendwie schneller zu
machen — sondern handwerkliche
Perfektion so zu nutzen, dass Kéche
sich aufs Wesentliche konzentrieren
kdnnen. Exzellent abgeschmeckte Sau-
cen, handwerklich vorbereitete Kom-
ponenten sind keine Behelfsldsungen,
sondern das Mise-en-Place der Zu-
kunft. Laut einer Studie von Euromonitor
setzen 74 % der Spitzenkdche auf ge-
nau diese Zufaten, um Zeit fur echte
Kreativitdt zu gewinnen. Denn wenn
Qualitat die Basis ist, bleibt mehr Raum
fur groB3e Ideen. Marken wie Homestyle
Editon machen es vor: denn egal ob
Omas Gulaschsuppe oder Sous-Vide
Maispoulardenbrust, es schmeckt alles
wie von dir selbstgemacht.

WARTEN WIRD SEXY

Gehen wir weiter zum ndchsten grof3en
Trend: Schnell war gestern. Heute geht
es um Geduld. Wir haben des Ofteren
Begriffe wie Fermentieren, Smoken und
Sous-Vide-Garen gehoért, doch nie
waren diese Techniken solch eine
Maxime fur Geschmack. Fermentierte
Lebensmittel — von Kimchi Uber Miso
bis Kombucha sind nicht mehr nur
einzeln hin und wieder anzutreffen,
sondern werden kombiniert zur Nor-
malitét in der Kuche. Wer einmal ein
48 Stunden geschmortes Ochsenbdck-
chen probiert hat, weil3: Es gibt Dinge,
die man nicht beschleunigen darf.

ALTE SCHULE

Vergesst Hipster-Herdartisten — 2025
feiert die Gastro die echten Haudegen.
Die alte Brigade-Kiiche? Nicht mehr
verstaubt, sondern Vorbild: klare An-
sagen, echtes Handwerk, null Bullshit.
Bocuse, Witzigmann & Co. sind nicht
Retro, sondern Reminder, dass Prazi-
sion, Disziplin und Respekt vor der Zu-
tat immer noch das beste Rezept sind.
Denn ohne Fuhrung bleibt die Kuche
ein lauwarmer Haufen Chaos.
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ZURUCK ZUM URSPRUNG

Wildkrauter, alte Getreidesorten, rare
GemUsespezies und unbehandelte Na-
turprodukte erleben ein Comeback —
und das nicht nur in der Spitzengast-
ronomie. Ob Waldmeister direkt aus
dem Unterholz oder Urdinkel aus re-
generativer Landwirtschaft: Die Klche
der Zukunft setzt auf Aromen, die nicht
aus dem Labor, sondern aus der Na-
tur kommen. Warum das relevant ist?
Weil sich der Kreis zur nachhaltigen
Landwirtschaft  schlie3f:  Urgetreide
und Wildpflanzen brauchen oft weniger
Wasser, sind resistenter gegen Klima-
schwankungen und férdern die Biodi-
versitéit. Ganz schén nachhaltig.




Anzeige

Du suchst den ultimativen
Extra-Kick flir Spargel-
und Lammgerichte? Geht
ganz einfach. Unsere cre-
mige Cuisine Noblesse
Sauce Hollandaise sorgt
pur und als Abwandlung
fir jede Menge Genuss-
momente.

zzmm
% GELINGSICH

@ 100 % STABILITAT:
ZUM WARMHALTEN,
ﬁRA\ﬂNJMERFN'

& KOCHEN

@ (QHNE DEKLARATIONS-
PELICHTIGE
[USATZSTOFFE

B VOM
Il SAUCEN-
FIEBER

GEPACKT?



https://www.intergast.de/de/rezepte/hauptgaenge/fleisch/pimp-my-sauce-hollandaise

BESSERWISSER
Jetzt wird gepoppt!

DAS GEFALLT
Think Big

ON-OFF-BEZIEHUNG

Schulessen |Guft smart!

MEET THE TRUTH
Schoko Upper Class

EAT THIS

Time for new stuff

HOCHGEKOCHT

Klappt's mit dem Dreier?

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.



GOLDENES
KORN

Kinobetreiber verdienen mehr Geld mit
Popcorn als mit inren eigentlichen Kino-
Tickets. Warum also nicht einfach noch
mehr Varianten anbieten und schon
rechnet’s sich?!

WARUM
POPPT'S?

Da das Innere des Maiskorns gréfi3ten-
teils aus Starkekoéornchen und Wasser
besteht, verkocht das Wasser beim Er-
hitzen auf mindestens 180°C zu Dampf.
Der wiederum druckt die Stérke nach
auf3en und es macht ,Popp*.

NO
ENTRY!

In den frihen 1900ern Jahren wurde
Popcorn aus vielen Kinos verbannt. Die
Inneneinrichtung war offt opulent, das
Publikum wohlhabend und der Snack
passte nichf zum gehobenen Ambiente.
Ebenso passten die Knabbergerdusche
nicht zu den Stummfilmen.

SUPER-
REICH

Vergleicht man den Antfeil von entzun-
dungshemmenden Polyphenolen in Obst
und gluftenfreiem Popcorn, hat das Korn
doppelt so viele Anfioxidantien. Warum?
Obst besteht zum Crof3teil aus Wasser.

BYE BYE
ELSA!

Der neueste Trend in der Gastronomie ist
frozen Popcorn. Es hat einen viel star-
keren Crunch-Effekft als die nostalgische
warme Variante und das Mundgefuhl
wird auf eine voéllig neue Art verstarkt.
A new Frozen Star is born!

ABRA
KADABRA

Die Geschichfe rund um den beliebten
Puffmais geht Gber 5.000 Jahre zurlck.
Bereits die Ureinwohner Perus waren so
von dem Knalleffekt beeindruckt, dass
ihre Medizinmd&nner die Kérner ins Feuer
warfen und beim Explodieren die Zukunft
prophezeiten.

BESSERWISSER | QUICK 'N" DIRTY | CHEF TASTE 21



THINK
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Bist du Team Minimalismus oder Maximalismus? Wir zwei-
teres und genau deshalb gibt es von uns jede Menge Mix &
Match und Double Drenching. Wie bitte? Double Drenching
beschreibt den Mut, zwei oder mehr verwandte Farben bei
Mébeln, Deko und Wdanden zu nuancieren. Warum wir darauf
stehen? Weil wir Harmonie, Kreativitat und Farbe lieben.

1. Sessel by www.seletti.it

2. Handgetufteter Teppich by www.westwing.de

3. Coral Pendelleuchte by www.ceenli.com

4. Craftet Cotton Serie by www.villeroy-boch.de

5. Fototapete by www.meinewand.com

6. Champagnerbecher by www.sieger-germany.com
7. Tupfenvase by www.westwing.de

8. Beistelltisch by www.jotex.de


https://www.seletti.it/
https://www.westwing.de/
https://ceenli.com/de
https://www.villeroy-boch.de/
https://www.meinewand.com/
https://www.sieger-germany.com/
https://www.westwing.de/
https://www.jotex.de/

Ein digitales Bestellsystem, das sich Eltern

DEIN PROBLEMg und Catering-Unternehmen schon ewig

gewlnscht haben. Das Kind kommt in die

IM BURO STATT Mensa, scannt seinen individuellen EAN-
IN DER KUCH E-; Code und zack — das Lieblingsgericht steht

auf dem Tablett.

Eltern regeln alles selbst: vom Bestellen
Uber das Einsehen der Rechnungen bis hin
zum Download der Zahlungsbelege.

- Vertragsverwaltung deluxe: von Korrek-
UNSER turfristen bis SchlieBungstagen ist alles
GAMECHANGER: einstelloar.
SPEISEN ON'LINE +  Mehr Zeit fir seinen Job: Catering-Teams

kédnnen sich aufs Kochen konzentrieren
und die Essensausgabe lauft schneller,

Was gibt es Schlimmeres als ein Catering-

DEINE SORGE: Unternehmen, das auf offenen Forderungen

sitzen bleibt? Deshalb: Speisenbestellung

KEINE PLANUNGS' per Guthaben — Eltern zahlen im Voraus,
SICH ERH EIT-, Kinder geniefBen unbeschwert.

Eltern registrieren sich online: einfach
das Guthabenkonto aufladen und so
keine Fristen oder gedruckfe Formulare
vergessen.

- Lebenswichtige Infos zu Allergenen &
ENTSPANNEN Ndahrwerten: sind direkt an den
MIT PAYMENT personlichen EAN-Code gekoppelt.

Kein nerviges Nachrechnen: \Wenn
Guthaben fur die Woche drauf ist, gibt
es Essen.

DEINE ANGST: ,Bildung und Teilhabe“ — eine tolle Sache flr
VIEL BEHORDEN— Familien mit kleinem Budget. Aber die Ab-

2 rechnung? Puh! Viel Papier, viele Nachfragen,
WAH NSINN H noch mehr Fristen. Ein blrokratischer Hin-

dernisparcours, der Zeit und Nerven kostet.

BuT-Vertragszeitrdume hinterlegen:
nie mehr auslaufende Foérderungen
vergessen.

KEINE SORGEN . Erinngrungsfunktion Uber auslaufende
MEHR D ANK Vertrage.

- Rechnungen gehen automatisch an
ABRECHNUNG die Sozialbehérden: und ja, sogarim

BuT E-Rechnungsformat ZUGFeRD.
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https://www.intergast.de/de/blog/on-off-beziehung

Leute, mal ehrlich: Wer hat eigentlich
entschieden, dass Schokolade aus
Dubai der Heilige Gral der suBBen Ver-
suchungen ist? Offensichtlich so ei-
nige. Der Hype wird gehatet, es wird
gestdéhnt, aber am Ende sind Uber-
raschend viele bereit, 15 Euro fiir ein
,Dubai-Schoko-Dream-Tiramisu“ zu
zahlen. Warum? Weil der Foodhype
gldanzt, weil er Premium ist und das
Gefuhl gibt, IN zu sein.

DERHYPE, DEN ALLE WOLLEN!
Fur die Gastronomie ist Dubai-Scho-
kolade ein wahrer Lotto-Gewinn.
Dank diesem viralen Trend |&sst sich ein
schnéder Schokokuchen in einen ech-
ten Instagram-Star verwandeln. ,Jetzt
neu: Dubai-Schokotarte!* Zack — dop-
pelter Preis und dreifache Nachfrage.
Selbst Skeptiker kbnnen nur schwer wi-
derstehen. Es regen sich zwar alle auf,
aber jeder will's probieren.

,Du musst froh sein, wenn du etwas findest, es at-
traktivierst und dadurch einen viel gréBeren Zu-
gang zu neuen und auch bestehenden Gésten hast.

Nattrlich
ist die Dubai-Schokolade teuer, aber die Zutaten
sind hochwertig und sorry, aber wenn man fur tau-
sende Euro ein Handy am Ohr hat, diskutiert man
nicht Gber Gastro-Preise. Das sind mir die Liebsten.
Der und wenn
der Qualitatsanspruch der Menschen steigt, dar-
aus Hypes geboren werden, muss er dies fir sich
nutzen und kreativ werden.“

MIKE SUSSER
TV-und Sternekoch
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LET’S PLAY THE DUBAI-GAME
Drin sind Schokolade, Pistaziencreme,
Tahin, Kadayif. Ok, keine wirklich
gunstigen Zutaten. Aber! Die Marge ist
verrUckt und Social Media verhilft dir,
der heiBeste Spot der Stadt zu wer-
den, wenn du nur irgendein Dessert mit
Dubai-Schokolade anbiefest. Limitiere
dein Angebof, kreiere neue Eissorten,
Dubai-Tiramisu, Croissants oder Ku-
chen mit Pistaziencreme und profitiere
vom Foodhype. Wie wdre es eigentlich
mif neuen Varianten plus Zitrus oder
Orange-Mandel? Ubrigens farbt der
Hype auf das Produkt Schokolade ab.
Wenn du nicht auf Pistazie stehst,
probier's mit ganz eigenen Aromen
aus der Natur.

1.8 kg
Kadayif

Butter
und

Arbeitszeit
3 Stunden

1,2 kg
Pistazien~-
creme

2,5 kg
hoghwertige
Schokolade

250 g
Pistaziendeko

Hoghwertige
Verpackung



o N3CHSTER HALT KOREA
Annaria und Guido sind aus gutem Grund die Grinder
von ThatsKimchi. Wéahrend er, Sohn einer koreanischen
Mama, schon als Kind zwischen Hamburg und Korea pen-
delte, wuchs sie zwischen Bio-Karotten und Demeter-Kohl
auf und war selbst vier Jahre in Korea. Ob Kimchi Original,

Kimchi Mayo oder unser absoluter Geschmacksliebling
Kimchi Crisps. Hier bekommst du mit jedem Biss die volle

Ladung Kimchi nach Mamas Rezept.
www.thatskimchi.de

HARTE SCHALE. SMARTER KERN

Eine Ei-Alternative, die nicht nur nach Ei aussieht, sondern

auch so schmeckt — und das ganz ohne Federvieh? Wow!

Mit Neggst hast du die Ei-Revolution in der Tasche, komplett

mit Eiweil3 und Eigelb und sogar in einer eigenen Eierschale.

Die Hauptzutat: eine Ackerbohne mit einem Eiwei3anteil

von 30 %. Im Cegensatz zur Sojabohne mussen weder lange

Transportwege noch Waldrodungen beflrchtet werden.
Einfach ,eggstraordinary®!
www.neggst.co

Jetzt wird’s frisch, wild und verdammt "NS[“ N["[SI[" r ANG

lecker. Unsere TOP 5 der diesjahrigen
Internorga-Newcomer Area in Halle B4
OG sind das Gesprdachsthema samtlicher
Foodies und Gastroexperten.

Thunfisch ohne Fisch? Klingt verrickt, oder? Aber genau das
macht Toni M’s veganer Thunfisch moglich! Veganismus
ohne Abstriche — der ,No Tuna" ist geschmacklich nicht zu
Ubertreffen. Ausgezeichnet mit dem German Brand Award
2024 in der Kategorie Fast Moving Comsumer Goods gehort
die Produktrange einfach in jede zukunftsweisende Kiiche.

https://toni.meemken.de

Kennst du die kleinste Eisdiele der Welt?

fwip macht auf Knopfdruck italieni-

sches Eis, Frozen Yogurt oder vegane

Sorbets. Sorte wahlen, Eiskapsel in die

Schublade klicken, Knopf driicken und

genielBen. Stell dir den wunderschénen

Portobello samt ultracoolem Freezer von KOCHTOPr zun K[sstl.
einfach in deinen Laden, biete Self-Ser-

vice an und in weniger als 30 Sekunden ) o )

hat jeder Eisjunkie sein persénliches Zwei Koche, aus Berufung Bierliebhaber und gleichermal3en
SicerElris verrUckt, ergeben gemeinsam Two Chefs Brewing. Sanna
Slijper und Marfijn Disseldorp haben im schénen Amsterdam
ihre ganz eigene Brauerei gegrindet. lhre Biere sind einzig-
artig, voller interessanter Geschmackskombinationen wie
Passionsfrucht, Koriander, Zitrone oder auch Beeren.

www.fwip.com

www.twochefsbrewing.com
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BUTTER BEI DIE FISCHE —
ODER BESSER NICHT?

Es gab Zeiten, in denen man Butter als
Geschmackstrager bedenkenlos ver-
wenden konnte. Heute kommt dich
das teuer zu stehen. Fisch und Fleisch?
Deutlich teurer. GemUse? Gold wert!
Energiepreise? Sorry, aber deine Kuhl-
gerate und Ofen laufen leider nicht mit
Liebe und Sonnenstrahlen. Willst du zu
den 80 % aller Gastro-Neugrundungen
gehdren, die innerhalb von 5 Jahren
wieder pleite sind? Nein! Viele arbei-
ten noch immer mit der einfachen Auf-
schlagskalkulation. Hier ergibt sich der
Preis des Gerichts durch Warenkosten
mal 3. Bsp. Pizza: Warenkosten von Teig,
Sauce und Belag wdéren 2 € und mit der
Formel kénnte man 8 € VK nehmen.
Aber: hier sind keine realen Kosten von
Energie, Personal etc. berlcksichtigt.

JONGLIEREN STATT BLAMIEREN:

Viele Gastronomen setzen auf die
Mischkalkulation — quasi das kreati-
ve Jonglieren mit Margen. Dabei geht
es darum, dass einige Gerichte wenig
Gewinn abwerfen und andere da-
fir umso mehr. Unterschieden wird in
drei Artikelkategorien: beliebte Schlis-
selartikel, bei denen Gdste genau die
Konkurrenz vergleichen; Zugartikel,
die Gaste ins Lokal locken und Kom-
pensationsartikel, mit denen du hohe
Gewinne einfahrst. Letztere sind z. B.
Kaffeespezialittten oder Desserts. Hier
wdre eine Fakfor von 4—10 moglich.

WARENEINSATZQUOTE=

Wareneinsatz in Euro (Einkauf) /
Nettoumsatz in Euro (Verkauf) x 100

KASSIEREN STATT RUINIEREN:

Professioneller wird’s bei der Deck-
ungsbeitragskalkulation. Hier schau-
en wir uns an, wie viel jedes einzelne
Gericht zur Deckung der Fixkosten bei-
frégt. Im ersten Schritt erstellst du pro
Gericht einen Produktpass und hast die
korrekten Wareneinsdtze. Im zweiten
Schritt werden die Gesamtkosten aus
deiner BWA hinzugerechnet. Der dritte
Schritt ermittelt die Umsdtze zwischen
Kiiche und Service aus deinen Kassen-
daten. Im vierten Schrift wird der de-
ckende Kostenblock errechnet. Diesen
feilst du in Kuche und Service auf und
siehst, was die Bereiche fur sich reinho-
len mussen. Im letzten Schritt wird dann
der erforderliche Gewinnaufschlag
pro Portion berechnet.

In letzten Monaten gibt es extreme
Pr@Sschwankungen bei Fisch, Molke-
reiprodukten, GemUse oder Krdutern
und dementsprechend muissen wir
die Mischkalkulation als spannenden
Drahtseilakt nutzen. Im Fine Dining
rechnest du eher ,mal 4 oder ,mal 5%,
aber je nach dem, was du auf dem Tel-
ler servierst, kann ein Gericht ein Gold-
esel sein. Nehmen wir ein pochiertes
Ei mit einzigartigen Krdutern und Aro-
men, dass schnell mal das 10-Fache
vom EK einbringt. Den Hummer

ich jedoch nicht ,mal 4“ rechnen, A nn
stehen die Gdste sofort auf.

Der jungste 2-Sternekoch Deutschlands

90

Unser Food Cost liegt bei uns zwischen
35—-39 %. Je nach Jahreszeit. Nehmen
wir nun das Beispiel Steinbuft. Dieser
kostet heute 36 € im EK, aber am Frei-
tag kostet er 54 €. Ich kann die Speise-
karte bis Freitag jedoch nicht dndern
und muss so einen guten Mittelweg
finden, um rentabel zu sein. Doch das
ist nur ein Baustein von vielen in mei-

nem Betrieb. 66

Ein infernationaler Gastro-Revoluzer

V

ist wichtiger denn je, die Preise or-
ntlich zu kalkulieren. Da reichen alte
Formeln und pauschale Aufschlags-
s@fze ldngst nicht mehr aus. Es gilt viel

mehr, differenzierte Preiskalkulations-
modelle zu kennen, zu beherrschen

und differenziert anzuwenden.”
Dehoga Rheinland-Pfalz ‘
‘ Prasident Gereon Haumann

Vv
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Aviko

Ao,

FOODSERVICE

%?/@{te
M/ﬂ%@uﬁ ]41/2 die Sormmes-Saison

Der Sommer steht vor der Tur. Aviko Crunchy Shapes begeistern Mindestens genauso kostlich sind die

Biergarten, Foodtrucks, Schwimmbader ~ Gaste mit attraktiven Formen und Extra Thin Wedges von Aviko.

und Freizeitparks haben wieder auBergewahnlicher Knusprigkeit. Die besonders dunnen Wedges mit

Hochsaison. Jetzt sind kleine Snacks Ob als besondere Beilage (z.B.zueinem  Schale sehen aus wie selbst gemacht

und knusprige Kartoffelspezialitaten Signature Dish) oder als herrlich krosses  und schmecken auch so. Sie lassen

besonders gefragt. Fingerfood zum Teilen und gemeinsam sich schnell und einfach zubereiten und
GenieBBen - Crunchy Shapes machen bleiben lange knusprig - auch unter
jedes Gericht zu einem Erlebnis. Saucen und Toppings.

|\ v l‘ | |
| | n
4 : -
v \[RISYRLIRE/
W ! W \ \ ARHIVL
unne Kartoffelspalten mit
handwerklichem Schnitt und
naturbelassener Schale
*BBleiben lange knusprig — perfekt
fiir Loaded Fries:
Schnelle Zubereitung: 3 Min. in
Www:avikoide

Artland Foodservice GmbH, In der Mark 2, 33378 Rheda-Wiedenbrick, Telefon: 05242-961-0, info@artland-foodservice.de, www.artland-foodservice.de
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Anzeige Anzeige

ORIGINAL

PHILADELPHIA

SPAR

MISE EN PLACE

ZElT ©

PHILADELPHIA PFLANZLICH 330G

DIE PFLANZLICHE ALTERNATIVE
MIT VIELFALTIGEN EINSATZMOGLICHKEITEN
FUR DIE GROSSKUCHE

Philadelphia Pflanzlich ist eine pflanzliche
Alternative mit Mandeln und Hafer fiir einen
cremigen Genuss.

Fir weitere Infos und Rezepte einfach den
QR-Code scannen!

Kostliche schnelle Cheesecakes

mit Debic Dessertbasen

Entdecke die neueste Dessertbasis der Debic
Dessertlinie: Debic Cheesecake. Ganz gleich, ob E
du dich fur einen Cheesecake mit weier Schoko-
lade oder einen Cheesecake mit Himbeerbelag
entscheidest, diese Dessertlinie spart dir Zeit
und ermaoglicht es dir, in der Kiiche Qualitat und
Kreativitat zu beweisen. Einfach aufschlagen, portionieren, kiihlen
und servieren! Spiele und variiere mit saisonalen Zutaten und
setze immer wieder ein einzigartiges Dessert auf deine Speise-
karte.

Scannen &
entdecken

NEUGIERIG GEWORDEN? BESUCHEN SIE UNS:

INTE R 14.-18.03.2025
Halle A4,
N O RGA Stand A4.117
www.mondelez-professional.de » Einfaches Aufschlagen, Portionieren, Kiithlen und Servieren

¢ Hohes Aufschlagvolumen: bis zu 20 Portionen aus einer Flasche

¢ Cheesecakes mit einer leichten und luftigen Textur

Mondelez,

International
PROFESSIONAL

Anzeige


https://www.naarmann.de/de
https://www.mondelez-professional.de/
https://www.debic.com/de-de
https://www.philadelphia-professional.de/

GAUMENFREUDEN

Freilond Gockel

SIGNATURE DISH

Unsere Number One: Jaspar Wcislo

SCHMORDES
KUCHENQUICKIE

Tute auf. Teller voll.

BATTLE

But first coffee

SCHMECKT’S NOCH

Ist mir Latte

KUCHENROMANZE
Speed-Dating mit Sebastian Frank

KITCHEN
STORIES

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



FREILANDL

IM
PASTETENTEIG
GEBACKEN

AURA & ANIMA
Alexander Herrmann, FUCK NBRMAL! HIER

Tobias Batz |

Matthaes Verlag GIBT'S DIE MAGIC!



https://www.intergast.de/de/rezepte/hauptgaenge/freilandgockel-im-pastetenteig-gebacken
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Er ist der absolute Hammer des Jahres
2024! Der 27-jahrige Souschef Jaspar
Wecislo aus Dusseldorf hat beim Koch
des Jahres-Finale die Jury so richtig be-
eindruckt. In nur funf Stunden zauberte
er ein geschmacksexplosives Men, das
jedem Feinschmecker Trdnen in die Au-
gen getrieben hatte. Von Saibling tUber
Kalbsfilet bis Ziegenkéase mit Zitronen-
gras und Curry hdatten die Aromen bei
seinem Siegermenii nicht kreativer sein
kénnen. Traut euch und kocht es nach!
Wir erwischen Jaspar an einem sonni-
gen Januar-Wochenende und sprechen
uber Fois Gras, Brathering und absurde
Kundenwiinsche.

WELCHER MOMENT BEIM KOCH DES
JAHRES-FINALE WIRD DIR EWIG IN
ERINNERUNG BLEIBEN?

Das war natfurlich der Moment, als mein
Name ausgesprochen wurde. Das war
einfach unglaublich. Es gab aber noch
einen zweiten ,Magic Moment* far mich:
Als Torsten Michel direkt nach unserem
letzten Gang vom Jurorentisch zu uns
kam und sich persénlich fur das Menu
bedankt hat, das war ein unvergess-
licher Moment mit einem der Créf3ten
unserer Branche!

WELCHE ZUTAT IST EIN NO-GO?

Ich glaube die Gansestopfleber sollte
wirklich langsam von den Speisekarten
verschwinden.

WOMIT FAKED MAN AM EINFACHSTEN
GOURMET-LEVEL? GIBT'S TRICKS?

Also optisch kann man mit einer sau-
beren Anrichteweise zumindest im
Kopf schon einen ,Gourmet-Teller” er-
zeugen, aber die richfige Produktwahl
kann auch schon viel helfen.

WELCHES GERICHT LIEBST DU, WUR-
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?ﬁ:&%ﬁtﬂ:«f DEST ES ABER NIEMALS AUF EINE
?
ALLE REZEPTE KARTE SETZEN?
GIBT’S HIER! Brathering mit Bratkartoffeln.

Totav "{\Q\o\o"
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https://www.intergast.de/de/blog/signature-dish-by-jaspar-wcislo

Tute

READY FUR
Saisonale Gerichte sind ein Muss. Frische DAS GANZE
bedeutet oft auch hohen Wareneinsatz und SORTIMENT?

unklare Kalkulation sowie weniger Fach-
personal. Fehlt dir eine Komponente? Mit
unserer High-Convenience-Range der Marke
‘ Homestyle Edition bekommst du saisonale

Highlights ohne Kichenchaos. Das Beste:

Du bist und bleibst der Boss! Unsere

er

Rezeptur
f£iir deinen
Erfolg:

Budgetsicherheit &
exakte Kalkulation:

Keine Schwankungen,
volle Kontrolle.

Frische von
4~"7 Wochen:

Saisonale Highlights,
flexibel verfiigbar.

100 % Geschmack Kosten- &
& Top-Qualitat: Zeitersparnis:
Erstklassig & einfach Mehr Effizienz,
immer lecker. weniger Aufwand.
Beste Zutaten Zubereitung
aus der Region: schnell &
DEAL Authentische Frische, gelingsicher:

die man schmeckt.

Erfolgsrezepte ohne Stress.
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ELLA MARIE
SHON

German Barista Champion 2023
Co-Owner @juelcoffee
@brewelladevil
www.brewelladevil.com

Kaffee Arabica hat z. B. unterschied-
liche Varietdten, die an unterschied-
lichen Stellen wachsen. Je weiter oben
es ist, desto kalter ist es und desto
langsamer wachsen die Pflanzen. Was
weiter oben wdchst, hat so auch mehr
Zeit, sich zu entwickeln, ist intfensiver
und das schmeckt man. Z. B. Ceishas
schmecken viel floraler.

Ich kann eher unterscheiden, ob jemand
Lust auf ein Gesprach uber Kaffee hat
oder ob er einfach nur einen Kaffee
haben machte. Wenn jemand Uber ein
Wir haben geschlossen“-Schild klettert,
werde ich mit Sicherheit eine illustre
Konversation beginnen.

Es ware zu einfach zu sagen, ich ware
gern ein Geisha oder eine fruchtige
Varietdt aus Athiopien. Daher glaube
ich, ich wdre gern ein Catimor mit
Robusta-Markern. Warum? A wdre ich
sUB3, B robust meiner Umwelt gegen-
Uber und C spannend. Erst unter-
schétzt man mich und dann merkt man,
dass da ganz schén viel drin steckt.

Ich tfréume naturlich von einer besse-
ren Welf, wo Kaffee fair bezahlt wirde,
dass wir Kaffee als Luxusguf in der
breiten Allgemeinheit anerkennen und
bereit sind, genauso viel wie fur einen
guten Whiskey zu bezahlen.

O

KANN MAN BEI EINER
Bohne

DIE ERNTEHOHE
oCHMECKEN“?

ERKENNST DU EINEN
KOMPLIZIERTEN

Gasie

WELCHE
ICafifieseipte

ODER -KOMPOSITION
WARST DU, WENN DU
EIN KAFFEE WARST?

WOVON
Creumst

DU BEI EINER
TASSE KAFFEE?

DANIEL
Geglach

German Latte Art Champion 2016/2023/2024

Co-Owner @7/Hillscoffeeroasters
@barista_daniel_gerlach
www.sevenhills.coffee

Mittlerweile sind sehr viele Varietéten
gemischt, wie z. B. die Varietat Geisha
oder der SL28. Sie sind aus ihren je-
weiligen Ursprungsldndern in ande-
re Anbaugebiete gebracht worden.
Grundsatzlich lésst sich aber sagen,
dass eine Kaffeesorte in hdoherer Lage
lIanger reift und dadurch aromatischer,
intensiver und sufer ist.

Provokante Frage, aber ja. Kaffee ist
ein Lifestyle und wir merken schon
Unterschiede zwischen Stammgdsten
und Touristen. Gerade bei Touristen
merkt man schnell an den Bestellun-
gen, woher sie womoglich stammen.

Naturlich méchte ich ein Kaffee sein, bei
dem man beim ersten Schluck denkt:
Wow. Wie lecker. Oder: Der macht mich
happy. Aber die reflektierte Antwort ist
eher, ich méchte wenig Ecken und Kan-
ten haben. Ich mochte der Kaffee sein,
der fur die jeweilige Person das Richtige
auslost. Wahrscheinlich ist es ein Filter-
kaffee, der ohne Milch und Zucker foll
ist, efwas aussagt und gut duftet.

Meistens versuche ich, bewusst Kaffee
zu trinken, also den Kaffee eher zu ana-
lysieren. Wenn ich aber nachmittags
meinen Filterkaffee frinke, bin ich mif
meinen Gedanken meistens in den Ber-
gen, beim Fahrradfahren oder beim
kreativen Einrichten neuer Cafés.
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In den vergangenen Wochen lesen
wir immer wieder vom ,Luxusgut
Kaffee“ in den Medien. Wer kann sich
den schwarzen heiBen Genuss eigent-
lich bald noch leisten? Wie reagieren
die Gastronomie, Cafés, Bdacker und
der Handel? Wird der Espresso da-
nach bald Statussymbol oder ist er es
bereits?

EXPERTEN!

[ i
alte

STATUSSYMBOL

Ja klar, das Essen war so lecker, zum
Abschluss noch ein frischer Espresso.
Das definieren wir als Lebensgefihl.
[taliener génnen sich schlieBlich auch
morgens, miffags und abends das
genussvolle und vollmundige Espres-
soerlebnis. Ein bisschen dolce vita muss
einfach sein. Doch warum wird Kaffee
denn nun so feuer?

WIR ERKLAREN DIE SACHE
MIT DEM KAFFEEHANDEL:

Die beiden wichtigsten Kaffeesorten
sind Robusta- und Arabica. Produziert
wird Kaffee vorwiegend in Brasilien
(39 % der weltweiten Produkfion) oder
Vietnam (16 % der weltweiten Produk-
fion) — in Ladndern des sogenannten
,KaffeegUrtels”. Hier herrschen tropi-
sche und subtropische Klimazonen und
je nach Art der Kaffeebohne gedeihen
diese unter besten Bedingungen. Und
wo wird Kaffee hauptsdchlich kon-
sumiert? Jeden Tag werden weltweit
etwa 2,25 Milliarden Tassen Kaffee
konsumiert. Nach Angaben der Inter-
nafionalen Kaffeeorganisation [ICO
steht Europa auf Rang 1, direkt gefolgt
von Asien und dem Pazifik. Ein ganz
schén langer Weg fur die Bohnen. Kaf-
fee wird in Fufures (Termingeschdafte)
an den Bérsen gehandelt.

HOL DIR DIE TIPPS
UNSERES KAFFEE-
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DAS ROHSTOFF-DRAMA

Brasilien hat 2024 den hei3esten Fruh-
ling und Sommer seit 1949 erlebt. Hin-
zu kommt, dass so wenig Regen wie nie
zuvor fiel. Der August war seit 36 Jah-
ren nicht mehr so trocken. Im Oktober
folgten heffige Regenfdlle mit Uberflu-
tungen. Das hat nicht nur die Menge
des Anbaus drastisch reduziert, son-
dern die Qualitat versaut. Vietnam war
2024 mit &hnlichem Wetter konfron-
tiert. Jeder weif3, dass Preise von Ange-
bot und Nachfrage bestimmt werden.
Die Folge: Arabica-Bohnen sind an der
Rohstoffbdrse in New York auf dem
hochsten Stand seit 1977 Hinzukom-
men, so Wedl-Key Account Kaffee-
Experte Glinter Neyer, IGdngere Trans-
portzeiten und hdéhere Kosten rund um
das Rote Meer und den Suezkanal, die
stark gestiegene Kaffeenachfrage in
klassischen Teeléndern wie China und
Indien und auch gestiegene Energie-,
Lohn- und Materialkosten. Ceopoliti-
sche Spannungen und damit verbun-
dene Transportprobleme wie in den
USA dank hoher Zélle kommen on top.

WAS DU MACHEN MUSST!

Extrem niedrige Margen und eine der-
artige Preissteigerung mussen an den
Kunden weitergegeben werden. Heif3t:
Der ,l-Euro-Kaffee* aus dem Autfo-
marten kénnte bald so veraltet sein wie
das Faxgerat. Aber wie solltest du jefzt
reagieren? Clever! Kennst du deinen
Wareneinsatz bei einer Tasse Espres-
so? Kalkulierst du richtig? Weiterer Tipp:
Premiumware statt Massenware.
Kaffeemarken mit Storytelling punkfen
doppelt, denn gute Argumente schaffen
hoéhere Verkaufspreise. Exklusive Zu-
bereitungsmethoden, Nachhaltigkeit,
Kaffeebegleiter wie handgemachte
Pralinen oder Dessertkooperationen
mit befreundeten Erzeugern schaf-
fen Begehrtheit. Entwickel dazu eine
Baristakultur und mache Kaffee zum
Erlebnis. Biete Alternativen wie Mat-
cha, Chai-Latte oder Golden Milk an.
Kommuniziere, warum der Kaffee das
kostet, was er kostet.

Cuter Kaffee hat schon immer mehr
gekostet und bitter aufstof3en muss dir
und deinen Gasten diese Entwicklung
absolut nicht.

| Jelohe Labtoren

beeinflussen den
Kaffeepreis?
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WIR KENNEN DICH AUS DER JURY
VON KOCH DES JAHRES, WAS GIBST
DU NACHWUCHSKOCHEN MIT AUF
DEN WEG?

Schaut weniger auf die erfolgreichen
Teller und ahmt diese auch nicht nach,
sondern hért in euch selbst rein und
folgt dem, was sich gut anfuhlt. Es kann
nicht jeder Ingenieur werden. Deine
Herkunft spielt auch eine enorme Rolle;
wie du gepragt wirst, welche Ausbil-
dungschancen du hast. Die Luft oben
wird dazu immer dunner, und einfach
gut zu kochen reicht oft nicht. Du musst
oft zur richtigen Zeit am richtigen Ort
sein. Daher den Ehrgeiz nie ablegen.

WIE STEHST DU ZUM THEMA HIER-
ARCHIE IN DER KUCHE?

Es muss immer einen Chef oder eine
Chefin geben. Ein Chef muss sich dabei
Respekt erarbeiten und er muss bemer-
ken, wenn Angestellte etwas besser kén-
nen als er selbst, denn Roufine schult.
Weil3t du, Hierarchie ergibt sich, wenn
ich als Chef Werte vermittle und
vorlebe und nicht einfach verlange.

WELCHER KUCHENFEHLER BRINGT
DICH AUF DIE PALME?

Schlechtes Personalessen. Wenn ich
als Koch fur meine Kollegen koche
und gemeinsam mit ihnen esse, Mmuss
es mir wichtig sein, dass es einfach geil
schmeckt. Man sieht vor allem am
Personalessen die Leidenschaft des
Kochs fur seinen Job.

MIT WEM WURDEST DU GERN EINEN
WEIN TRINKEN?

Gerne mit Eckhard Witzigmann. Die
Erklarung: Ich bin 1981 geboren und bin
Anfang der 2000-Jahre mit Fine Dining
in BerUhrung gekommen. Wann immer
sein Name genannt wird, geht ein stilles
Raunen durch den Raum.

JHierarchie
ergibt sich,
wenn ich

WAS LOST BEI DIR BRECHREIZ AUS?

Es tut mir leid, aber sobald es in die
Schimmelkdse-Region geht, zieht sich
alles zusammen. Ich habe es so oft in
Restaurants mit der Hilfe von Késesom-
meliers versucht, aber es geht absolut
nicht. Mich wurgt’s sofort.

WAS SNACKST DU HEIMLICH?

Salziges Popcorn. Das ist fix gemacht.
Ich hafte einen regelrechten Kultur-
schock, als ich in Deutschland im Kino
stBes Popcorn mit knapp 27 Jahren be-
kam. Bis dato kannte ich nur salziges aus
Osterreich.

KUCHENTRENDS, DIE NERVEN?

Seit einem Jahr gibt es diese gebacke-
nen Gitter oder Tiere als Deko auf einem
Gericht. Warum macht man das? Wenn
ich so einen Teller serviert bekomme,
denke ich doch glatt, dass derjenige
keine eigene Idenfitar hat. Will man et-
was kaschieren? Ist man unsicher?

WELCHES KINDHEITSGERICHT BITTE
NIE WIEDER?

KohlgemUse, dass stundenlang in einer
Mehrschwitze totgekocht wird. Oder
Kochsalat mit Erbsen ...

WAS MUSS MIT AUF DIE EINSAME
INSEL?

Ganz klar: Backhendl mit Kartoffelsalat.

als Chef
Werte lebe.”
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Pork Belly Chunks

— Ein Produkt, viele Verzehranlasse

— Individualisierbar als Burnt Ends, glazed
und traditionell

— Super saftig, angenehm zart und knusprig

Chik‘n® Thigh Hot Honey

— Keulensteak ohne Knochen
— Saftig mit knuspriger Haut
— Als Belag, Tellermitte oder Topping

R 008000 7256666
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BURGER
PROFIKUCHE

Neu

Vegane Semmelknédel mit Kichererbsen
61435 - Btl. a 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

Mini-Gnocchi mit Kiirbis
61423 — Btl. 4 2,5 kg | 2 Btl./Ktn.

Biirger GmbH & Co. KG - Zeiss-Str. 12 = D-71254 Ditzingen
Tel. +49 (0) 7156 3002-0 - www.buerger-profikueche.de

Facebook @ Instagram
@buerger foodservice @buerger_foodservice

Auf Lukull
iIst immer
Verlass.

Zu jeder Jahreszeit,

fur jeden Kuchentyp.
Sicheres Ergebnis, auch
mit wenig Fachpersonal.

Deine Vorteile im Uberblick:

+ 100% zuverlassig in Geschmack
und Stabilitat

+ Hochste Stabilitat in allen
Anwendungen - kein Gerinnen
und Verklumpen

+ Beliebter Geschmack und
perfekte Konsistenz

+ Sofort einsatzbereit

Erfahre mehr auf ufs.com/spargel

Anzeige

BELIEBTER
GESCHMACK"
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STABILITAT
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** Solange der Vorrat reicht. Es handelt sich um Original 1-Liter GroBen.


https://www.salomon-foodworld.com/de
https://www.buerger-profikueche.de/
https://www.unileverfoodsolutions.de/themenwelten/spargel-saison.html

Anzeige Anzeige Anzeige

cE)
FROSTA Erlenbacher

FOOD Passion & Kuchen seit 1973
SERVICE

FORDENSUSSEN | i
Veraniwortung

MOMENT: auf die

UNSERE feine Art
SAHNESCHNITTEN

VEGAN

PLANT

Die perfekte L6sung BASED |
fur strahlend BY FRoSTA |

v D
& N
e oy s

sauberes Geschirr in
lhrer Kaffeektche!

Von Profis flir Profis

Eva Herrmann
Hospitality Consultant,
Vizeprédsidentin DEHOGA Nordrhein

Finden Sie weitere
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sowie kostenlose
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online unter: w & >
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Our Convenience. Your Menu.

frostafoodservice.de www.erlenbacher.de
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Bee my honey

APPETIT AUF MEHR

Das géonn’ ich mir!

VORREITER
It's a family thing

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.



World's Best
Chefs in Fast Food!

Nimm dir das Beispiel des Hungry Clubs
an Flughafen wie in Barcelona, Mallorca
und Madrid als Vorbild: hier macht Drei-
Sterne-Koch Dabis Mufios Fast Food
deluxe. Er revolutioniert die Flughafen-
gastronomie, indem er lokale Produkte
kreativ neu und fancy interpretiert und
fauscht Sterne gegen unendlich lecke-
res Fast Food. Es stfehen Ramen, Korean
Pizza mit Chips on top, Waffle Fries und
unendlich késtliche Brioche-Sandwiches
samt Bacon, Avocado, Ruhrei und Grilled
Chicken auf dem Menuplan.

Ob du kurz Stop machst und dir etwas
Leckeres mitnimmst, bleibt dir Uber-

lassen. Fakt ist, dass die Verkehrs- . - e o
gastronomie richtig spannend wird. Fur dlc GX(IUISIIQII
Vorbei die Zeiten mit nur einem Bda- Gaumc“!

cker, zwei Systemgastronomen und
einem lieblosen Kiosk, bevor es Rich-
tung Gleis oder Gate geht. Die Food-
trends aus Gastronomie und Social
Media ziehen in die ehrwiirdigen Ab-
reisehallen ein.

Googelt mal das | Love Paris von Guy
Martin oder das Mountain Hub Gourmet!
Es ist eine ganz andere Art abzuheben.
Feinschmecker mussen selbst am Gate
nicht auf Genuss verzichten. Hier wird der
typische Airportsnack in die Tonne gekippt
und durch eine exquisite Klche ersetzt. Ge-
mUtliches Bistroflair und First Class Service
inklusive. Das Mountain Hub am Munche-
ner Flughafen hat sich dank der alpinen
Crossover Kuche von Marcel Tauschek
jungst einen Michelin-Stern erkocht.

Vor nicht allzu langer Zeit war unser
Reisen von fettfigem Fast-Food wie
Pommes, Burgern, trockenen Brétchen
und Co. gekennzeichnef. Heute wird
dies eher peinlich beldchelt. Du kannst
jetzt selbst entscheiden, ob du eher Ka-
tegorie Feinschmecker, Healthy He-
donist oder Genussabenteurer bist.
Setzt man in den Stédten schon léngst
auf Qualitart, so darf dieses Bewusstsein
auch endlich an Bahnhéfen und Air-
porfts umgesetzt werden, denn ein we-
nig Ruhe in stylischen Indoor-Garten

samt Foodtrucks und einem Barista, Gib dem
der dir mit aller Liebe einen Flat White A‘:l,‘e“ Zuckerl

zubereitet, ist doch wahrer Genuss in

der sonst so stressigen Zeit. .
Ja, das White Monkey am Hamburger

und Dusseldorfer Flughafen vereint nicht
nur Pizza Lab und Bar, sondern spielt mit
Tradition und einem gewissen Augenzwin-
kern. Die Pizzen werden mit der Schere
geschnitten, es gibt Cocktails und alles in
einer fantasievollen gemitlichen Um-
gebung. Fast so, als wirde man sich mit
Freunden in der Stadt treffen gehen.

UND WO ISST DU? | #SUPPORTYOURLOCALS | CHEF TASTE 57



*‘\ds- Family

&
®
£
*

Spielen,
Schiemmen,
Durchatmen

Ein Ort, an dem Kinderaugen leuch-
fen und Eltern durchatmen kénnen: Im
Smart Kids — Family Play Café in Berlin
wird Gastronomie zum Familienaben-
teuer. Eva und Evgeny Falkenstern ha-
ben hier einen Traum auf zwei Etagen
erschaffen — mit Klefterlandschaften,
Mini-Disco, Bastelspal3 und Bucher-
welt. Wahrend die Kids in der Mini-
Klche vielleicht schon den Grundstein
fur die ndchste Gastro-Revolution le-
gen, genief3en die Eltern bei Sekt, Avo-
cado-Lachs-Brioche Toast und Quinoa
Bowl eine enfspannfe Pause. Ein Wohl-
fUuhlort der beweist: Familienzeit kann
richtig cool sein.

smartkids.cafe

o

N

ajen §°

INTERNORGA
BATTLE: TOP

zzal
Qezedilng

Pizza,
aber
to-go

Neapolitanische Pizza, aber smarter:
Ann-Christin Grimm bringt in Ham-
burg die Halbmond-Variante auf die
Straf3e. Steinofen, zusammenklappen,
frische Zutaten rein — fertig ist das Piz-
za-Sandwich. Schneller als eine Lunch-
Pause, besser als jede TK-Pizza. Die
Juristin und vierfache Mutter hat Gast-
ronomie im Blut und trifft mit ihnrem Kon-
zept miftten ins Foodie-Herz. 75 % der
Gaste bleiben trotzdem lieber vor Ort
— zU gut ist das Ambiente. Expansion?
Lauft. Bahnhofe, Bistros, Restaurants,
Fettabscheider UberflUssig, Genuss ga-
rantiert. More amore, per favore!

mezzalunahamburg

o

Das
Kartoffel-
Knockout

Zwei Freunde, ein Truck, eine Mission:
Gnocchi auf die Streetfood-Buhne ka-
tapultieren. Tobias Bacher (Sterne-
kichen-Hintergrund) und Florian Baier
(Hotelfachmann) servieren in Munchen
handgemachte Gnocchi, die klas-
sisches Streetfood alt aussehen las-
sen. Ob Wagyu mit Eigelb oder suf3
als Kaiserschmarrn — jede Porfion ist
ein Teig-Statement. Die Kartoffeln?
Vom Naturland-Hof. Der Erfolg: Mise-
en-place ermoglicht Durchléufe von
bis zu 120 Portionen pro Stunde, die
im Schnitt fur 10 Euro zu haben sind.
Ein florierendes Event-Geschaft.

gnocchuout

Sie haben geschwitzt, gebattlet und Uberzeugt—
jetzt stehen sie im Rampenlicht: Diese flinf Startups
haben sich beim Deutschen Gastro-Griinderpreis
2025 ins Finale mit einer groBBen Portion Out-of-
the-box-Denken und Kreativitdt gekampft! Und
das lohnt sich: Neben einem Griinderpaket im Wert
von Uber 10.000 Euro winkt dem Hauptgewinner
ein fettes Startkapital von 10.000 Euro, eine exklu-
sive 40-Stunden-Beratung, mediale Power und jede
Menge Gastro-Goodies. Wir servieren euch jetzt
schon die spannendsten Newcomer der Gastrosze-
ne, die am 14. Marz auf der Internorga um die be-

gehrte Krone kdmpfen.

Let the
games
begin

Bei Taco Craze in Dusseldorf-Nord wird
mexikanisches Street Food gefeiert —
unverschémt lecker und garantiert
kleckerintensiv. Quency de Leon Roa
und Nicklas Janus servieren Tacos,
Burritos und Quesadillas, die tropfen,
triefenund verdammt gltcklich machen.
Besonderes Highlight: Der ,Messy Sun-
day*, bei dem Gdste gemeinschaftlich
in den Birria-Dip funken und jede Eti-
kette vergessen durfen. Wer auf Unter-
haltung steht, dreht am ,Loco Wheel®,
sammelt Punkte via Loyalty-Programm
oder zockt Flappy Bird im Taco-Style,
um sich die Wartezeit zu verkurzen.

taco_craze

SON

Fine Dining
trifft
Livestream

Gastronomie neu gedacht: Mit SON
bringt Linh-Khang Ho in Hamburg
Food und Streaming zusammen. Der
Koch und Gamer mit 10.000 Twitch-
Followern plant das erste Restaurant
Deutschlands mit integriertem Con-
tent-Studio. Wdhrend Cdste inferna-
fional inspirierte Gerichte geniel3en,
streamen Creafor live aus der Kiche —
interaktiv, kreativ, mit echfem Commu-
nity-Charakter. Der Clou: Sponsoren
finanzieren Technik und Ausstattung, die
Reichweite wird zum Umsatz-Booster.
Die Gewinne? FlieBen in faire Lohne far
Klchen- und Servicekrafte.

Eréffnung: Mai 2025
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gee My
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Thomas Kofler ist nicht einfach nur ein

Imker — nein, er ist der ,Bienenchef”,

der Big Boss der Bienenwelt! Seit

2009 fuhrt er mit seiner Familie das

Honigimperium in Latsch. Fir Thomas

ist die Imkerei nicht nur ein Job, nein,

es ist seine Mission, seine Leidenschaft,

sein Lebenselixier. Er spricht die Spra-

che der Bienen wie kein anderer! Das

Kuriose: sein Arzt diagnostizierte eine

Bienengiftallergie, doch auch nach

zwei Einweisungen in die Notauf-

nahme gibt Thomas nicht auf.

Er heilt seine Allergie durch

gezieltes Stechen selbst

und zack, kann das Ho-

nigimperium so richtig

loslegen. Das Team:

Thomas, Franziska,

Erika und zahlreiche

Kéniginnen, Drohnen und
Arbeiferinnen.

NATUR PUR

Was die Kofler-Crew anders
macht? Sie lassen ihre Bienenvolker in
der reinsten unberudhrten Natur fernab
von infensiv bewirtschafteten Kulturen
leben. Strenge Bio-Prinzipien begleiten
die Koflers auf ihrer Mission. |hr Ge-
birgsblutenhonig z. B. wird auf 1.600
Metern Héhe im sonnigen Matschertal
produziert. Inmitten von Léwenzahn-
blumen und Alpenrosen sammeln
die Bienen bei kuhlen Né&chten und
warmen Tagen ihren Nekfar. Der Wald-
blitenhonig hingegen stammtf aus den
Waldern des Latscher Noérderbergs in
Sudtirol. Hier sind Himbeer-, Brombeer-
und Erdbeerbltten wie Waldkréuter die
intensiven Geschmacksgeber.

@kofler_imkerei_apicoltura

Summ, Summ, Summ: Wie wichtig Bienen fir
das Okosystem unserer Erde sind, wird oft ver-
gessen. Was man aus Bienenprodukten alles
auBer Honig sonst noch machen kann, weil3 ei-
gentlich kaum einer. Wie gut, dass es beegut
gibt! In Jagstzell in der schénen Ostalb in Ba-
den-Wirttemberg arbeiten Hannes Borst und
Samuel llg mit ihrem Team fleiBig daran, mehr
Bewusstsein und Wertschatzung fur die kleins-
ten Nutztiere unserer Erde zu schaffen.

Bei der Imkerei Eggers wird Bienen-
haltung neu gedacht. Hier geht’s nicht
nur um Honigproduktion, sondern um
eine Liebeserkldrung an die Natur.
Bienen sind keine kleinen
Fabrikarbeiter, sondern
Lebewesen mit Wuirde.

Deshalb:  Minimalin-

vasive Eingriffe und

ein Bienenkalen-

der, der sich am

Rhythmus  der

Natur orientiert.

Alles andere? Nicht

verhandelbar.  Stan-

dards sind: O % Amei-

sensdure, kein Kéniginnen-

téten, Schwarmtrieb, Natur-
wabenbau, Imkern ohne Schutz, aus-
reichend eigener Honig. ,Chemie im
Bienenstock? Nicht mit uns!®, lautet das
Motto. Die Varroamilbe macht weltweit
Imkern das Leben schwer — viele grei-
fen zur Chemiekeule. Nicht so bei den
Eggers. Hier kommt nur die Natur zum
Zug: Warmesysteme und biologische
Tricks statt synthetischer Killer.

@honigmanufaktur_eggers
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DAS
GONN
CH
MIR!

Drei Regionen, drei ganz unter-
schiedliche Erlebnisse: In Disseldorf
gibt’s Geschmacksexplosionen hoch
zu Ross, im ,blauen“ Sternerestaurant
bekommt Hochgenuss eine ganz neue
Bedeutung und in der Finanzmetro-
pole gibt es den Clash zwischen New
York-Feeling und Klassikern wie bei
Oma. Tipp: merken, friih genug reser-
vieren und kugelrund schlemmen!

Hoch in den Gipfeln der Allgduer Alpen ein-
gekuschelt genief3en? Das geht im Restau-
rant Pavo des Boutique-Hotel Blaue Burg
bei Simon Schlachters. Die Aussicht: Gan-
sehaut-Feeling. Das Essen: fancy und
liebevoll komponierte Mini-Gerich-

te mit unfassbaren Aromen. Hier
verbringst du einen Abend,

an dem du ganz von Sinnen

sein darfst. Ubrigens sind

alle Cerichte zum Teilen,

denn Sharing is Caring.

Serviert werden Blumen-

kohl 2.0, Tatar, Happy Foie

oder auch Shots mit Wasabi

und Mandarine. Ndé&chtigen

kénnt ihr im Anschluss direkt

vor Ort auf 1.250 Metern Hohe mit
360-Crad-Blick auf das Pfrontener

Tal bis hin zum Schloss Neuschwanstein.

Auf dem Falkenstein 1/ Pfronten
@blaueburg

www.blaueburg.com

FRANZISKA

Du willst Chef-Table-Feeling und Rooftop-
Dining zusammen? Dann ab in den Henninger
Turm nach Frankfurt. Es geht in Sekunden per
Fahrstuhl nach oben ins legenddre Fass
auf 140 Metern Héhe. Die Belohnung

ist ein atemberaubender 360-Grad-

Blick Uber die Mainmetropole und

richtig geile Neuinterprefationen

fast vergessener deutscher Klas-

siker. Hier kommen Toast Hawaii,

Hessen Carpaccio, Falscher Hase

und kalter Hund auf den Tisch. Alles
schonmal gegessen? Dann seid ge-

spannt auf die Neuinterpretation mit
feinsten Zutaten und absoluter Liebe
zum Detail. Nicht umsonst gibt sich das Res-
faurant der Mook-Gruppe den Titel Progres-
sive German Vintage Cuisine.

ROSS &
REITER

Fine Dining muss nicht steif sein —

es ist der perfekte Mix aus exquisi-

tem Geschmack und enfspann-

ter Afmosphdre, bei dem der

Genuss im Mittelpunkt stehtf. In

der neuen Ross & Reiter Gastro

Bar stehen die erfahrenen Spit-

zenkdche Lukas Jakobi und

Sebastian Staudinger an der

Spitze. Ob Burrata mit Birne, ge-

grilltfer Romana oder gebrannte

Rote Beete mit Brombeer und Zie-

genkdse, einfach ein Gedicht. Die Zu-

lieferer der Zutaten kommen alle aus dem

Umkreis von 150-200 km und jeder teilt die

Einstellung zu Nachhaltigkeit, Tierwohl und

Umweltschutz. Einfach wohlfihlen und sogar

den Koéchen Uber die Schulter schauen. Ent-
deckf euren neuen Lieblingsort!
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Wo alles begann. ”00) I(drfOffe/S.ﬂc/(
2um Feinkostkonig

Die Reise begann mit Maria und Heinrich
Kuhlmann, die auf dem eigenen Hof Kartoffeln
anbauten. Clever wie sie waren, verkauffen sie
die Erddapfel direkt auf Wochenmarkten — und
merkfen schnell:  Da geht mehr! Die ndchste
Generation erkannte den Zeitgeist und machte
aus schnoéden Kartoffeln knusprige Pommes
Frites. Doch das reichte noch nichf. Warum
nur eine Beilage, wenn man auch das ganze
Geschmackserlebnis liefern kann? So folgte
bald der ndchste Geniestreich mit der 3. Ce-
nerafion: handgemachte Feinkostsalate, ohne
Konservierungsstoffe, aber mit maximalem
Geschmack. GCanz auf Kundenwulnsche und
-bedurfnisse angepasst.

inrich Kiblnann Senior it
e il R Qo et - o
ond Heiorich Koblmann Tunior. Was  Kihimann  von  anderen  unfer-

scheidet? Echte Werte. Hier z&hlt noch
Handschlagqualitét, hier wird in Gene-
rafionen gedacht — nicht in Quartalen.
Nachhaltigkeit ist kein Buzzword, son-
dern Unfernehmens-DNA. Regionalitét?
Ehrensache. Und Mitarbeiter? Die sind Teil
der Familie. Hendrik und Senta Kihimann
halten die Tradition hoch und setzen gleich-
zeitig auf Pioniergeist. Mutig neue Wege ge-
hen, ohne die Wurzeln zu vergessen: keine
Industrieware von der Stange, sondern
echte, handwerklich hergestellte Produkte
mit Seele. Gerade in 2025 ist der Fokus
auf noch mehr Handarbeit gesetzf, denn
Lebensmittel vermitteln Gefuhle, Marken ste-
hen fur Werte.

(X} [}
’”’ ede” Ob ideale kleine Portionen fur die Gemein-
schaftsverpflegung in 100 g Schalen, frische
Wo sind all die mutigen Griinder und Pinsabdden der neuesten Marke Bella Lu-
mit den frischen, innovativen Ideen? Sie werden weniger, Bedarf cia, orientfalische Spezialittten und Feinkost-
aber es gibt auch Hoffnung. Bestes Beispiel ist das Unter- salate, Garnelensalat und spicy Chutneys
nehmen Kihlmann, das seit Griindung im Jahre 1912 auf oder beliebte Aufstriche fUr bunte Stullen.

Uber 650 festangestellte Mitarbeiter gewachsen ist. Seit ena” das Man hat die Qual der Wahl. Sogar fur die
2013 sind Hendrik und Senta Kihlmann in 4. Generation Betriebs- und Verkehrsgastronomie gibt es

mit am Ruder. Grund fiir uns, genauer hinzuschauen. ready to eat Produkte wie Curry-Nudelsalat

o o B .
'c t' e mit H&dhnchenbruststreifen oder vegane
Alternativen.
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00lesse

WURZ DICH
GLUCKLICH!

Werde zum Wiirzprofi und hol dir jetzt
unsere bewdhrten Cuisine Noblesse
Gewlirze im neuen, bunten Design,
das sofort Spaf3 beim Kochen macht.

[E] @ Folge uns:
#HINTERGAST www.intergast.de
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INTERGAST
Grossverbraucher-Service
Handelsgesellschaft mbH
Hanns-Martin-Schleyer-Str. 2
77656 Offenburg

E-Mail: info@intergast.de
www.infergast.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
www.baumundgarten.com

KREATION & ART DIREKTION
Ester Krevskaja
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wWww.m-s-g.de
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INTERCAST, Alamy Shutterstock, Stocksy, Unsplash,
AdobeStock, iStock, Midjourney, Luna D'Oro, Luisa
Jordan, Katja Meier, Seletti, Westwing, Ceenli,
Villeroy-Boch, Meinewand, Asa, Jotex, Mike Susser/
Uta Cleiser, fwip, thatskimchi, neggst, toni meemken,
twochefsbewing, Alexander Herrmann & Tobias Batz/
Nils Hasenau, Pieter D'Hoop, Jaspar Wecislo/Melanie
Bauer Photodesign, Ella Marie, Daniel Gerlach, Julian
Redondo Bueno, Robert Schlesinger, Hungry Club,

| Love Paris, White Monkey, Smart Kids, Mezzaluna,
Gnoccuout, Taco Craze, Son, Honigmanufaktur Eggers,
Kofler Imkerei, Pavo, Ross & Reiter, Franziska/ Mook
Group, KUhlmann

DRUCK

Braun & Sohn Druckerei GmbH & 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 JULI 2025.

Anzeige
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https://www.intergast.de/de/homestyle-edition-goodie-bag

