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Die Branche lebt! Die Erinnerungen
an die ersten gelungenen Messen wie
die INTERNORGA 2022 in Hamburg
zaubern uns allen gute Laune. Unsere
Branche macht vor, wie viel Energie in ei-
nem steckt. Mit Gansehautfeeling kbnnte
man sogar diese Momente beschreiben,
denn neben all den guten Gesprachen,
Ildeen, Meetings, Wettbewerben und
Prasentafionen, war es im Grunde ein
einzig groBes Wiedersehen. Man hat
sich einander befeuert und inspiriert.
Keine Ellenbogen-Mentalitét, sondern
neue richtungsweisende Communitys
und innovative Vorantreiber, die ge-
meinsam in die Zukunft blicken. Genau
dieses Feeling splren Sie in unserer
2. Ausgabe. Themen, die das Wasser im

Mund zerlaufen lassen wie Schmordes
Kiichenquickie oder das Signature
Dish by Felix Thoms und zwei kulinari-
sche HochgenuUsse by Julia Komp. Ein
Main Course Thema, das frech, modern
und klar aufzeigt, dass Megatrends wie
Zero Waste, Local Exotics, Regiona-
litdt und das Prinzip Milchmann nicht
von ungefdhr kommen, sondern Ent-
wicklungen unserer deutlichen Bedurf-
nisse sind. Themen wie ,,Wo ist nur das
Personal?“, ,Statussymbol Butter®, ,So
wirst du ein echt starker Gastgeber!“
und sommerliche Tipps rund um Digi-
falisierung, Leckereien und Outdoor-
Trends versuf3en dir den Sommer.

Cuisine ** %
Noblesse

Aber jetzt viel SpaB beim Lesen und
schoén, dass Sie da sind!

Ihr Ralf Lambert
GeschaftsfUhrer INTERCAST
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Wasabi

Kenner und Experten bezeichnen Wasabi als SUPERPFLANZE. Genau deshalb
streichen wir nicht Idnger nur das Grinzeug auf unser Sushirélichen, sondern
ergrinden, was alles in der Pflanze steckt.
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In Japan selbst ist die Knollen-
frucht derart gefragt, dass grof3e
Mengen aus den umliegenden Lan-
dern und sogar den USA oder Aus-
tralien importiert werden mussen.

Oft wird Wasabi auch als japani-
scher Meerrettich bezeichnet, doch
dies ist schlichtweg falsch. Klar,
beide Pflanzen sind scharf, doch
rein botanisch gesehen, gibt es null
Verwandtschaft.

HandelsUblich ist meist ein Kren-
Senf-Gemisch, das mit Algen,
Brillantblau oder Chlorophyll ge-
farbt wird. Lediglich 15 % echte
Wasabi-Wurzel dirfen sich dazu-
gesellen. Die Paste ist so wesent-
lich gunstiger.

”
.
ot
L

Richtig gelagert, hdlt sich frischer
Wasabi bis zu vier Wochen im Kuhl-
schrank. Einfach in ein Glas stellen
und bis zum Stédngelansatz mit
Wasser bedecken. Angeschnitten
am besten in ein sauberes, feuchtes
Tuch wickeln und ebenfalls kalt-
stellen.

In der fraditionellen japanischen
Medizin gilt die Wurzel schon ewig
als Heilpflanze. Sie hilft gegen
Entzindungen, Karies, starkt das
Immunsystem und die Verdauung
wird auch angekurbelt. Aber bitte
immer in MaBen!

Das scharfe Wurzelchen kann viel
mehr als nur Sushi! Gourmets ver-
feinern damit Suppen, Salatdres-
sings, Kartoffelplree, Avocado-
und Erbsencremes oder zaubern
sogar Kontraste mit StiBBe.

Ewig wurde Wasabi importiert,
denn die grine Paste ist Pflicht
bei Sushi & Co. Jetzt bieten junge
Unternehmen Lésungen flr den
zukunftsfahigen lokalen Anbau.
Keine langen Transportwege
mehr, kein Einsatz von Pestiziden
dank hydroponischer Anbauweise.
95 % Wasser kdnnen ebenfalls
gegenlber konventioneller
Landwirtschaft eingespart
werden. Ab sofort ist

Wasabi regional!
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Wenn der Sommer ruft, geht es ganz schén lecker
drauBen zu. Ob Café, Restaurant, Party, Biergarten
oder Hotelterrasse: Mit den ersten Sonnenstrahlen
oder gar an lauen langen Sommerabenden schmeckts
einfach besser. Bietet doch mal was Neues, denn
sind wir nicht alle neugierig?

Es ist wie ein erstes Date, aus dem eine wun-
derbare Licison enfstfanden ist: Als erster
Aperitif vereint Vosé besten franzdsischen Ro-
séwein mit mildem deutschen Wodka in Bio-
Qualitat. Eine spannende Kombination der
zwei Hamburger Tasfillery Grunder Andreas
und Waldemar, die mit Tonic oder Mineral-
wasser gemixt oder ganz easy mit Crémant
zum Spritz aufgegossen werden kann. Fruch-
tig-frisch, leicht und trotzdem intensiv im Ge-
schmack — wie ein Sonnenuntergang in der
Provence. Gibt's bei www.tastillery.com

FRUITILICIOUS

Hier kommt eine Erfolgsstory, denn Jan und
Rebecca, die Grunder von Nomoo, haben
schon als Studenten in einer kleinen Gastro-
kuche nachts Eis produziert und fagstber
an Kolner Cafés verkauft. Getrieben davon
ein Eis zu kreieren, das nicht nur kostlich
schmeckt, sondern auch vegan und nach-
halfig ist. Mittlerweile ist Nomoo sogar auf
Festivals und Konzerten Highlight und das
25-képfige Team vertreibt eine reizvolle Aus-
wahl an Eissorten, wie Schwarze Johannis-
beere, Ingwer-Zitrone, Erdnuss oder Bana-
ne-Schokolade. Gibt's bei www.nomoo.de
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WIR SIND
TEAM MEER

We love green, denn die Produkte von Bet-
faflsh sind 100 % pflanzlicher Genuss aus
Meeresalgen und Ackerbohnen. TU-NAH ist
eine Alfernative zur klassischen Dose Thun-
fisch, die dem fischigen Original in nichts
nachsteht. Meeresalgen wachsen in allen
Meeren, sind voller N&hrwerte und umwelt-
vertraglich. Bettaflsh  ermaglicht  Fische-
reigemeinden ein alternatives Geschdfts-
modell und bringt Nachhaltigkeit in die
Lebensmittelproduktion. Konsum, der Sinn
macht. Gibt's bei www.bettafish.co/de

-Ob an der Beachbar, Hotel-Lobby
oder im Catering-Einsatz: Uber 3000
Hospitality-Kunden in Deutschland
zdhlen bereits auf unsere mehrfach
ausgezeichneten Cocktails aus Berlin.
Zubereitet innerhalb von 30 Sekunden
im innovativen Toaster, sind die Cock-
tails ein echter Hingucker und nehmen
gleichzeitig auch dem Personal viel
Arbeit ab.“


http://www.bettafish.co/de
http://www.veggiecrumbz.de
http://www.chunk-s.de
http://www.kukkicocktail.com

Wenn eine digitalisierte gute Fee 4.0 zu dir in die Gastro-
nomie kommt und zu dir sagen wuirde: ,Du hast drei Wun-
sche frei!“ Was wirdest du dir winschen? Vielleicht: ,Ich
will mehr Umsatz“, ,lch will mehr Zeit fir meine Gdste“
und ,lIch will weniger Arbeitsaufwand“. Die Wahrscheinlich-
keit, dass die gute Fee bei dir auftaucht, ist echt gering, aber
die drei Winsche kdnnen wir dir erflllen: mit der INTERGAST-
BOX, INTERGAST ON-LINE und ONLINEBESTELLEN.DE! Die
INTERGAST-BOX besteht aus einem All-in-one-Kassensystem
und INTERGAST ON-LINE fur dein Backend. Onlinebestellen.de
steht fur das perfekte Online-Erlebnis fur Gdste, Kosteneinspa-
rung von 95 % und ergdnzt das Rundum-sorglos-Paket. Wie bei
einem guten Essen, das aus mehreren Gdngen besteht, greifen
diese drei Komponenten perfekt ineinander — eine runde Sache
fir Gastronomen! Aber jetzt nochmal ausfuhrlich ...

Das All-in-one-Kassensystem der INTERGAST-BOX
ist mit allem, was dein digitales Herz begehrt, aus-
gestattet. Unter anderem mit einem Touchscreen,
zwei Bondruckern und einem Kellnerschloss (inkl. 3
Schlisseln oder digitalem Code) sowie mit einer zer-
tifizierten Technischen Sicherheitseinrichtung (TSE).
Die Software des Kassensystems erleichtert dir und
deinem Team die Arbeit und hilft, den Uberblick zu
behalten. Zu den Funktionen gehoren: Arbeitszeit-
erfassung, Tischlibersicht, mobile Bestellannahme,
Gangabfolge, In-Haus/AuBerhaus und vieles mehr.

Mit dieser Losung kénnen deine Gaste di-
gital Essen fur Abholung, Lieferung oder
direkt am Tisch im Restaurant ordern. Wie?
Gdste scannen den QR-Code am Tisch
oder gehen online auf onlinebestellen.de,
um dich zu finden, der integrierte Kellnerruf
kann sogar ein Serviceanliegen anzeigen,
Personal kommt so schneller zu dir an den
Tisch und die Klche erhalt die Bestellung
des Gastes automatisch in die angebunde-
ne INTERGAST-BOX. Arbeitsbons werden
im Handumdrehen von selbst gedruckt.
Preise und Produkte werden automatisch
ins System Uber eine APl Kassenanbin-
dung importiert. Neben Trinkgeldfunktion
punkten auch die sicheren Zahlungsop-
fionen und eine automatisch aufbauende
Gasthistorie.

Ein weiteres Highlight ist die Anbindung des
INTERGAST ON-LINE Warenwirtschaft-Mo-
duls mit dem Kassensystem. So kannst du
direkt von deiner Kasse aus im Webshop
deines INTERGAST-Handlers bestellen. Uber
den Tagesabschluss werden Warenbestdnde
aktualisiert und wenn nétig Bestellvorschldge
generiert. Diese kénnen per Klick direkt Gber
den Webshop getdtigt werden.

So, jetzt stellt sich nur noch die Frgge, c;b :j;ir
wei',rer auf eine gute Fee warten willst ode

lieber gleich unsere digitalen
Helfer schnell sicherst?!



https://www.intergast.de/de/on-line/intergast-kassen-loesung

HALL00000000?
IRGENDWER DA?

TJA, DIESE FRAGE BESCHAFTIGT CERADE DIE GESAM-
TE BRANCHE SO STARK WIE NOCH NIE. ABER WO SIND
DIE MITARBEITER IM AUSSER-HAUS-MARKT? WIR GEHEN
GEMEINSAM AUF EXPEDITION UND WERDEN FUNDIC.

DIE CHECKLUCKE

Wir hoéren und lesen es taglich: Der Personal-
mangel im Gastgewerbe ist erdrickend. Aber:
Tolles Wetter und das Ende der meisten Corona-
Beschrénkungen zinden einen Mega-Turbo in
Sachen Ausgehlust. Also mussen Arbeitskréfte
ran. Insgesamt verlor die Branche aber allein
2020 rund 216.000 Beschdaftigte.

-

»,In unserer Branche
lernt man ganz viel furs Leben.
Néamlich ein leckeres Essen zu ko-

chen, seine Betten zu beziehen, sein

Zimmer sauber zu halten, ein exzellenter
Gastgeber zu sein, sich mit anderen Men-
schen unterhalten zu kénnen und nett dabei
zu sein. Die Hotellerie und Gastronomie sind

einzigartig, emotional, vielfaltig und werden

in Zukunft als Teil der Dienstleistungsbranche

wirtschaftlich und gesellschaftlich enorm
an Bedeutung gewinnen!“

Matthias Wirth
(Geschaftsfihrer Konen & Lorenzen,
Recruitment Consultants)
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SCHULTERKLOPFER

Einige Befriebe wissen, wie es geht. Wertschat-
zung, Mitarbeiterbindung, faires Gehalt, flexible
Arbeitszeiten ohne standiges Wochenendschuf-
ten. Online-Reservierungssysteme, Self-Ordering,
digitaler Personalplan oder digitale Helferlein in
Kuche und Backoffice sind top.

DER GIPFEL

Die groBte Herausforderung sind die steigenden
Kosten flr Lebensmittel und Versorgung sowie die
gestiegenen Anspriliche der Gdste, denn Vielfalt
und Qualitat sind gefordert.

RETTUNGSEINSATZ

Die Dehoga will auf Zuwanderer setzen. Die Visa-
verfeilung aus Nicht-EU-Staaten soll schneller
erledigt werden. Viele Asylsuchende in Deutsch-
land warten Monate und Jahre auf Beschafti-
gungserlaubnis. Auch kann es sich Deutschland
nicht mehr leisten, ausléndische Berufsabschlusse
mit einem puren NO abzulehnen wie bisher.

DAS BASISLAGER

Hier waren wir bei der Work-Life-Balance, die ge-
rade fur jungere Generationen immer wichtiger
wird. Bei unbezahlten Uberstunden wird schnell
die ReiB3leine gezogen und das Weite gesucht. Dies
hat einen enormen Ruckgang bei Ausbildungsver-
fréigen zur Folge.

ERSTER HALT

Auffangbecken fur die abgewanderten Mitarbei-
fer in den letzten 2 Jahren war der Einzelhandel.
Was nur als vorlbergehende Ldésung geplant
war, hat sich als Dauervariante etabliert. Min-
destléhne werden zwar auf 12 Euro ab dem
01.10.22 angehoben, doch der Einzelhandel
stockt schon jetzt oft freiwillig auf 14 Euro auf.
Aufstiegschancen gibt es on top.
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Die Temperaturen sind auf dem Hoéchststand,
ein Duft von Grill und Meer liegt in der Luft.
Leicht und unbeschwert. Auf dieses Geflhl haben
wir das ganze Jahr gewartet. Holen wir uns ein
Stlck Capri-Feeling in den Alltag: auf den Teller,
auf die Terrasse, als Deko-Element und Stim-
mungsmacher. Mit einem neuen Mobelstlck
oder einer schdénen DIY-ldee. Long lasting Sum-
mer-Time, denn mit diesen schénen Design-
Ideen reisen wir gedanklich in Richtung Suden.

EASY BREEZY

Sonnenschirm ,Natural Beauty® ist inspiriert von
der Flower-Power-Periode der 70er Jahre und
bringt frischen Wind in jede Gartenlounge.

www.hkliving.com

ON FIRE

Das reduzierte, simple
Design dieser schwenk-
baren Feuerschale sefzt
das offene Feuer spekta-
kular in Szene. Chillen mit
Grillen? Let’s go!

www.hofats.com

SCHWUNG-
VOLL

Wunderbar schwungvoll
ist dieser Castro-Outdoor-
fisch aus der Nachhaltig-
keitskollektion von Mai-
sons du Monde.

www.maisonsdumonde.com

PIMP UP
YOUR LIFE

Nie war es einfacher, die eigenen
Champagnerflaschen in stylishe
Lichtobjekte zu verwandeln. Die
Dekoleuchte von Sompex passt
dank Silikon-Stopfen in die ver-
schiedensten Flaschenhdlse und
zaubert aus Altglas einen einzig-
arfigen Look.

www.sompex.de

'I.I.:HI_IL:PI
SENSOR

FITE VRIS

BREAKING
WAVES



http://www.hkliving.com
http://www.sompex.de
http://www.bloomingville.com
http://www.maisonsdumonde.com
http://www.manufactum.de
http://www.hofats.com

WEITER”

SO WIRST DU EIN ECHT

PSSST!

Word-of-Mouth ist gerade in Zeiten von sozia-
len Medien und Bewertungsplattformen enorm
wichtig. Dieses Marketingwerkzeug hat es in
sich und bringt dir viele Méglichkeiten der Gas-
tekommunikation. Wie es funkfioniert? Gdste
fragen ihre personlichen Erfahrungen ganz
klassisch von Mund zu Mund an Freunde, Ge-
schaftspartner und Familie weiter. Wenn diese
gerne an deine Locafion zurtckdenken, sagen
sie dies weiter. Total analog. Doch was spielt
hier noch alles mit rein?

18 CHEF TASTE | ON-OFF-BEZIEHUNG

STARKER GASTGEBER.

SAGEN!

WARUM MARKETING GAR NICHT SO KOMPLIZIERT IST UND
WELCHE DINGE DU DIR UNBEDINGT FUR DEINE BUSINESS-
TOOLBOX MERKEN SOLLTEST, ZEIGEN WIR HIER AUF. ALLEN
VORAN: DER GRUNDSATZ DES EMPFEHLUNGSMARKETINGS.

® Interaktion ist ebenso wichtig wie Service und

Qualitat. Wenn Gdste sich geschatzt fuhlen,
sagen sie dies weiter.

Kommuniziere besondere Herklinfte in kurzen
Gesprdchen am Tisch. Offmals haben deine
Produkte eine ganz besondere Story. Rede
Uber Regionalitat, Partnerschaften mit Erzeu-
gern, Herstellung oder ganz tolle Zutaten
und Aromen. Dies hebt dich ab und ist echt
sympathisch. Gaste werden dein Wissen schat-
zen und du wirst sehen, wie sich dies verbreitet.

Sei aufmerksam, sei authentfisch und denke
immer daran: Wurdest auch du gerne zu dir
selbst kommen?

DEINE DIGITALE VISITENRARTE!

Nun von analog zu digital: Sind deine Gdste
happy, wird ein Foto gemacht und gefeilt. Ver-
linken sie dich dazu, steigert dies deine Reich-
weite. Aber es gibt noch mehr zu bedenken.

Deine Website sollte ansprechend und einfach
zU bedienen sein. Mit ihr kannst du neue Gdaste
begeistern und Stammgdste auf dem Laufen-
den halten. Achte dabei auf deinen ersten
Eindruck. Im Marketing sprechen wir von UX-
Design, was soviel hei3t wie: nutzerfreundlich
& Optimierung der Experience.

® Visitenkarte Google: Pflege dein Google Busi-

ness Profil, denn dieses halt far Interessierte alle
notigen Infos bequem auf einen Blick parat. So-
gar die Speisekarte kann hier hinferlegf
werden oder ein Online-Reservierungstool.
RegelmdBige Bewertungen inkl. Bilder findef
Google Ubrigens sehr gut. Dein Ranking steigt.

MOBILE FIRST!

Mehr als 50 % der Gdste rufen dazu deine
digitale Visitenkarte mit dem Smartphone
oder Tablet auf. Daher immer darauf achten,
dass die Website responsive ist, sprich mobil
optimal dargestellt wird.

Bilder sind das A und O. Sie signalisieren gast-
ronomischen Genuss oder lassen sofort weg-
klicken und zur Konkurrenz abwandern. Schau
doch mal bei der Website www.unsplash.com
nach follem gratis Bildmaterial, das dein eige-
nes erganzt.

Per Handy wird schnell reserviert. Schaffe dir
dieses Online-Reservierungstool an, denn so
steuerst du deine Auslastung optimal und der
Befriebsablauf wird nicht stéindig durch das
klingelnde Telefon gestort. Waren und Personal
kénnen so auch on fop besser geplant werden.

Baue deine Social-Media-Aktivitat aus. Gaste
lassen sich gern von Empfehlungen und Fotos
anderer User inspirieren.

Nutze Mobile first auch analog! Ob der QR-
Code mit der digital hinterlegten Speisekarte
auf dem Tisch klebt oder sogar direkt auch
dartber bestellt und die Zeche bezahlt wird:
Es geht immer mehr. Du sparst so Laufwege,
reduzierst Fehler im Ablauf und hast einfach
viel mehr Zeit fur deine Gdaste.

=
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GEFLUGEL-GENUSS PUR

Top-Artikel

MM

Aus gutem Grund.

HAHNCHEN-BRUSTFILET
KNUSPERMANTEL

* Wunderbar zartes Filet mit
extra kroscer Cornflakes-Panade

VEGANE MAULTASCHEN, ca. 50g

ca. 120 g/ 3 kg Krt.

HAANCHEN-BRUSTFILET

STREIFEN GEGART

» Streifen mit natirlicher Wirzung -
die Basis fir Thre Kreativitit

Wir verwenden ausschliels-
. .
lich Kartoffeln, die aus
N besten Anbaugebieten, wie
der Heide und der Altmark,
stammen. Hochste Quali-
tat und ein Geschmack wie
frisch gekocht werden von
uns jederzeit garantiert.

ca.8 mm /3 kg Krt.
Fertig gekochte, vakuum-
verpackte Kartoffeln -
sofort einsetzbar

Mehrere Monate haltbar -
ohne Konservierungsstoffe

Ganzjahrige Lieferfahig-
keit bei gleichbleibender
Qualitat

BURGER Uber 50 Jahre Erfahrung

garantieren beste Qualitat

Biirger GmbH & Co. KG - Zeiss-Str. 12 - D-71254 Ditzingen - Tel. +49 (0) 7156 3002-0 WWW g I'OCh 0 “ d e
Fax +49 (0) 7156 3002-2066 - www.buerger.de-profikueche.de . .


https://www.buerger.de/
https://www.grocholl.de/de/
https://heimergmbh.de/
https://www.hengstenberg.de/food_service
https://www.hanna.de/

Klingt absurd? Kommt die Ananas nicht
einfach schlichtweg aus Costa Rica,
Brasilien oder den Philippinen? Sind
nicht subtropische Verhdlinisse fur
eine Ananaszucht vonnoéten? Fakt ist,
dass Ananas das drittbeliebteste Obst
in Deutschland ist und das nicht erst
seit Pizza Hawaii oder Pina Colada.

Da die Frucht schon um 1750 bei
Adeligen heiB3 begehrt war, der Trans-
port per Schiff aber viel zu lange dau-
erfe und die Fruchte so verfaulten, fing
man an, Ananaspflanzen in Gewdchs-
hdusern zu zuchten. Darunter der ké-
nigliche Park Sanssouci bei Potsdam;
PreuBen. Man nannfe sie sogar die
,Schlesische“.

Na ja, man sagt ja auch: ,Bitte zwei
Wiener oder zwei Berliner Irgend-
wann kam jedoch die Industrialisie-
rung dazwischen und alles wurde auf
billig und schnell gesetzt. Die Ananas
verschwand aus unseren Gewdchs-
h&usern, denn es war billiger, sie
schnell zu importieren. Bis jetzt. Unser
Bewusstsein fur Nachhaltigkeit und
Gesundheit ist scharfer denn je. Was
hat nun die Ananas mit unserem Main
Course Thema zu tun? Einerseits ist sie
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ANANAS AUS
PREUSSEN ...

Unser BewussTsein
FUR NACHHALTIGREIT
UND GESUNDHEIT IST
SCHARFER Denn Je.

ein Synonym fur den neuen Trend der
Local Exotics, andererseits sieht man
an ihrer anfénglichen Zucht eine ZERO-
Denkweise.

Zero Waste kennt wohl jeder. Hier geht
es darum, Verpackungsmull auf ein Mi-
nimum zu reduzieren. Sehr nahe liegt
dann auch der Begriff Zero-Footprint.
Immer mehr Erzeuger und Hersteller
Uberdenken den o6kologischen Auf-
wand und Verschwendung von Res-
sourcen. Nachhaltige Konzepte wie
Farm to table und das Bewusstsein der
Bedeutung von Regiondlitét fur Food,
Mensch und Umwelt sind Treiber. Das
New Glocal macht sich 2022 und 2023
breit. Ein dynamisierter Food-Trend, in
dem sich der Wunsch nach einem neu-
en, sinnvolleren Verhdalinis von lokal
produzierten und global importierten
Lebensmitteln spiegelt.

Nicht der gunstigste Preis siegt, son-
dern die regionale Verfugbarkeit oder
gleichwertige Alternativen. Schauen wir
gemeinsam auf den folgenden Seiten,
wie sich der gesamte AuBer-Haus-
Markt und die Verbraucher zudem
wandeln.

MAIN COURSE
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Was vom Essen Ubrig bleibt, braucht
nicht unbedingt in den Mull. Das Motto
lautet: ,,Refuse, reduce, reuse, recycle
and rot“ Laut der WWF Studie ,,Das
groBBe WegschmeifBen“ landeten 2021
in Deutschland 18 Millionen Tonnen
Lebensmittel im MUll — fast ein Drittel
des GCesamtverbrauchs. 10 Millionen
Tonnen davon wdren vermeidbar.
Zumal Food Waste einer der Haupt-
treiber der Klimakrise ist. Clevere
Lésungen fir die Gastronomie, die
MUll vermeiden und Essen ein zweites
Leben schenken, gibt es genug und
werden immer interessanter. Denn
nicht nur im Bereich Lebensmittel ist
das Zero-Waste-Konzept auf dem
Vormarsch, sondern auch im AuBer-
hausmarkt.

United Against Waste e.V. ist eine Ini-
tiative fUr die Food-Branche. Gemein-
sam mit Gber 100 Mitgliedern stellt der
Verein praxistaugliche Lésungen zur
Verfugung. Sie zeigen auf, dass die
Lebensmittelabfallreduzierung Geld
und wertvolle Ressourcen spart, und
helfen dabei, die Essensmullberge zu
verkleinern. So werden direkt von Be-
ginn an Speisen Uberdacht, Portionen
verkleinert, Mehrweggeschirr empfoh-
len oder an kleinsten Ublichen Goodies
geschraubt. In anderen Landern ist es
z. B. Ublich, Leitungswasser kostenlos
auszuschenken — das spart Schlep-
pen von Kdasten, jede Menge MUl und
Transportwege.

Um MuUll zu sparen, verzichtet man am
besten auf alles, was nicht notwendig ist
und/oder greiff zu nachhaltigen Alter-
nativen. Das Unternehmen BioFutura
setzt auf umweltfreundliche Alternati-
ven fur die Doggy Bag. Gdste werden
animiert, ihre Reste mit heimzunehmen
und das noch in Take-away-Verpa-
ckungen aus erneuerbaren Rohstof-
fen wie Zuckerrohr, pflanzlicher Starke,
Bambus und Holz.

THINR LIRE A FOOD
WASTE WARRIOR!

Oder setze kompleft auf wiederver-
wendbares Geschirr fur dein Take-
away-Geschaft. Gdste tragen dein
Logo und deinen Namen weiter, tun et-
was Gutes fur die Umwelf und sie kom-
men wieder. Aber es geht auch anders,
wie das Frankfurter Start-up Kndrzje
zeigt: Sie stellen das erste dkologisch
zertifizierte Zero-Waste-Bier her. Drei-
mal durft ihr raten aus was. Genau,
aus aussortiertem Brot. Weiteres infe-
ressanfes Foodrecycling: Das Berliner
Start-up DingsDums Dumplings fer-
figt aus nicht bendtigtem Essen Teig-
taschen mit leckeren SoBBen. Verpackt
und geliefert werden sie in biologisch
abbaubaren Materialien.

Als Gastronom mit ein paar Klicks
Lebensmitteln ein neues Heim ge-
ben — moglich macht das die App
~Too good to go* Uberschissige Le-
bensmittel kénnen verglnstigt oder
als Uberraschungstute in der App zum
Abholen flr echte Food Waste Warri-
ors bereitgestellt werden. Zero beginnt
eben lokal.
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TASTE THE
DIFFERENCE!

Sprechen wir Uber Zutaten und Lebensmittel, erhdlt der Begriff Zero
einen ganz neuen Ansatz. Nicht nur Fleisch wird weniger und bewuss-
ter genossen oder komplett weggelassen bzw. ersetzt. Auch Milch, Eier,
Meeresfrichte, Fisch, Proteine, Pflanzen und Ndhrstoffe bekommen
eine ganz neue Bedeuftung auf unserem Speiseplan. Probieren geht
Uber Vorurteilen und ganz ehrlich, Klassisches geht so gut im neuen
Gewand.
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ALT-PROTEIN UND
CELL-CULTURED FOOD IM TOPF

Neben pflanzenbasierten Produkten
kommen viele Alternativen auf den
Markt, die Fleisch und Fisch in Ge-
schmack und Textur immer &hnlicher
werden — die Begriffe ,,Alt-Protein“ und
,Cell-cultured Food“ kdonnen Sie sich
schon mal merken. Aber nichft nur die
Produkte wandeln sich, auch die Rezep-
te tun es: Viele traditionelle, klassische
Rezepte werdenimmer mehr vegan bzw.
vegefarisch interpretiert. Wie sich dieser
Trend nennt? Veganizing Recipes.

NEUE EIER SIND FLUSSIG

Die Frage, ob zuerst das Huhn oder das
Ei da war, stellt sich wohl irgendwann
nicht mehr: Das kalifornische Start-up
»,Just® produziert ein pflanzenbasier-
tes Fllissig-Ei aus Mungobohnen. Ende
2021 hat es die Zulassung fur den euro-
pdischen Markt erhalten und wird bald
bei uns hergestellt. Analysten prophe-
zeien schon jetzt ein Milliardenpotenzial
fUr Ei-Alternativen. Wurden 2021 noch
knapp 19,7 Milliarden Hiihnereier ver-
zehrt (Quelle: Stafista), so durfte das
wachsende Bewusstsein um Tierwohl
vegane Ei-Alternativen so richtig an-
kurbeln.

KASE AUS DEM FERMENTER

Die Berliner brauen Kdase: Das Food-
Bio-Tech-Unternehmen Formo setzt
bei der Herstellung seiner Molkereipro-
dukte auf die Prdzisionsfermentation.
Aus extrahierten Milchproteinen ent-
stehen durch Zugabe von pflanzlichen
Fetten verschiedene tierfreie Kdse-
Doubles. Ab 2023 sollen die Kdse von
Formo erhdltlich sein, daflr braucht es
allerdings noch die Zulassung der EU
als Novel Food.

INNOVATION VS. KLASSIK

Der Fortschritt in Sachen alternative
Zutaten und Ersatfzprodukte ist enorm.
Der Markt boomt. Mega Nebeneffekt
dieses Vegan-Trends ist die allgemei-
ne Redukfion unseres Fleischkonsums
hin zu bewusstem Genuss und eine
radikale Verdnderung in Bezug auf
Tierzucht. Auch Teilzeitvegetarier und
Teilzeitveganer setzen auf Tierwonhl,
Umweltbewusstsein  und achfsamen
Umgang mit Ressourcen und Lebens-
mitteln. Ein Fortschritt bewegt dem-
nach den anderen, denn es wird immer
mehr Menschen klar: DU BIST, WAS
DU LEBST!

TREIBER SENSORIK

Wer es langsam angehen will und na-
tarliche Alternativen zu Bacon, Lamm
oder Grillwurst probieren mag, der
sollte sich vom Wassermelonen-Schin-
ken Uberzeugen lassen. Aber Vorsicht:
Suchtgefahr! Sieht nicht nur aus wie
Fleisch, riecht auch so und schmeckt
auch genauso. Wie? Mit der richtigen
Beize aus herzhaften Gewulrzen, lange
ziehen lassen und dannim Kugelgrill mit
einer Marinade aus Sojasauce, BBO-
Sauce und Apfelsaft lange réauchern.
Das Rezept fir dieses Crill-Erlebnis
gibt es Gibrigens auf unserer Website!

Jetzt scannen
und nachkochen!
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BEST PRACTICE:
LOCAL
~ EHOTICS

Wenn wir sagen wUlrden, dass mit die besten Salz-
wassergarnelen aus Bayern kommen, wdurden
Sie uns seltsam anschauen, nicht wahr? Wenn wir
Sie fragen wlrden, wo Ingwer, Wasabi oder Saf-
ran wachsen, wlrden Sie auch bestimmt nicht mif
Deutschland, Osterreich oder der Schweiz antwor-
ten. Verschwendung von Ressourcen und Uberdimen-
sional groBe FuBabdricke sind heute mehr als out.
Wir begriBen unseren Megatrend Local Exotics.

KREATIVKUCHE AUFGEPASST!

Treiber dieser Entwicklung sind Um-
stéinde wie Pandemie, Reisebeschrdan-
kungen, Wirtschaft, Nachhaltigkeits-
bewusstsein und Inflation bzw. Res-
sourcenknappheit. Wir adaptieren,
reagieren und heraus kommen mega
Innovationen. Sie sollten sich unbedingt
auf unsere lokalen Exoten einlassen.
Sie sorgen fur leckere Abwechslung
auf lhrer regionalen Speisekarte und
fur Gespréachsstoff in Ihrer Region. Das
bringt wiederum neue GCdste an lhre
Tische! Hier einige Local Exofics, die
lecker und so bewegend sind:

QUINOA VOM RHEIN

Das glutenfreie Scheingetreide kommt
seif Uber 6.000 Jahren hauptsdchlich
aus den Anden — seitf einiger Zeit wird
Quinoa aber auch im Rheinland
angebaut. Uber 60 Landwirte pro-
duzieren mittlerweile 7000 Tonnen
vom Powerkorn. Kurzerhand hat man
sogar aufgrund der Ndhe zu Koéin
Quinoa in Kinoa umgetauft.

INGWER AUS DEN SCHWEIZER
BERGEN

Im zircherischen Steinmaur wer-
den pro Jahr rund 17 Tonnen Bio-Ing-
wer geerntfet. Die erste Ausbeute von
Ingwer betrug vor funf Jahren noch
ungefahr 230 Kilogramm. Heute ist
die Ernte auf 16 bis 17 Tonnen ange-
wachsen. Die Halfte davon wird frisch
verkauft, die andere Halfte zu Direkt-
saft gepresst. Abnehmer sind der De-
tailhandel, die Gastronomie und Ver-
arbeiter.

UND
PLOTZLICH
SIND EHOTEN
REGIONAL.

GARNELEN AUS BAYERN

Bayern ist nicht nur fur WeiBwirscht
und Schweinshaxn bekannt, sondern
jetzt auch fur hochwertige Salzwas-
sergarnelen! Das Tech-Unternehmen
Crusta Nova zUchtet sie in einer land-
basierten Aqua-Kreislaufanlage in
sauberem Salzwasser mit optimaler
Sauerstoffversorgung und bestem Fut-
ter. Auf Medikamente, Hormone und
Genmanipulationen wird verzichtet.

OSTERREIS

GCregor Neumeyer baut seit 2016 Reis
im Wiener Umland an. Im Gegen-
satz zur ftraditionellen Anbaume-
thode wird der Reis trocken ange-
baut und mit Wasser aus der Donau
versorgt. Alles ohne Pestizide und
Pflanzenschutzmittel.

FRISCHE FISCHE AUS DEN
BERGEN

In seinem Einmannbetrieb in der
Steiermark zuchtet Michi ganz ohne
Chemikalien und Antibiotika Gebirgs-
saibling und Zander, aber auch Mee-
resfische wie den Wolfsbarsch und
vertreibt sie regional.
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Bei den derzeitigen Preisen fir Milch und Butter ist
far viele die rote Linie bei der weiBBen Linie eindeu-
tig Uberschritten. Im April 2022 lag der Milchpreis,
den die abnehmenden Molkereien an die Milch-
bauern zahlten, bei 48 Cent. 2021 waren es noch
35,5 Cent. Endverbraucher zahlen im Discounter
mittlerweile mehr als 1 Euro pro Liter konventionel-
ler Milch, Biomilch ist noch teurer. Und die Butter?
Wenn es so weitergeht, wird sie bald als Barren
vom Sicherheitstransport in die Gastronomie gelie-
fert. Dabei muss beachtet werden: Butter und Milch
sind zwei komplett eigenstdndige Mdarkte. Geben
wir Butter bei die Fische und schauen genauer hin.

BEIM ROHSTOFF ROHMILCH
FANGT ES FUR BEIDE AN

Der sogenannte ,Kieler Rohstoffwert

Milch® ist im April zum ersten Mal auf

Uber 60 Eurocent je Kilogramm Roh-

milch geklettert. Molkereien, die tradi- .

VIER GRUNDE, WARUM
GERADE HIER PREISTECH-
NISCH DIE POST ABGEHT:

Butter wird aus Sahne (Rahm) oder
Molkensahne  (Molkenrahm) von
Milch hergestellt. Fur ein P&ckchen
Butter (250 g) braucht man eftwa
4,5 Liter Milch. Steigt der Preis fur
Milch, steigt auch der Butterpreis.

fionell stark Bulkhandel betreiben — das
ist der Handel von gering verarbeite-
ten Rohwaren (Bulk) — konnfen relativ
schnell die Milchpreise fur die Erzeuger

° anheben. Molkereien, die einen hohen

S I " I U S S u m D U L ° Milch-Wettbewerb bestehen zu kdnnen.
Das splUren Endverbraucher schneller.

Du I I ER ERHOHTE ENERGIE- UND 2015 wurde durch die EU die fes-

te Quote fur Milchprodukte auf-
gehoben. Die Preise sanken — 2016

Anteil im LEH haben, mussten dadurch
FUTTERMITTELKOSTEN

auch die Milchpreise anheben, um im
Die Milchbauern mussen die gestie-

genen Kosten bei Futtermittel, Gas,
Diesel, Strom, Heiz6él und Dingemit-
tel auffangen — und geben sie an
die Kunden weiter. Dazu kommt: Die
Milchindustrie nutzt stark das VLOG-
Gutesiegel. Leider gibt es Futtermittel
,ohne Genfechnik® fur viele Landwirte
nur noch zu hohen Preisen. Die Uk-
raine war bislang ein grofer Lieferant
eben genau dieser Futtermifttel — nun
sitzen die Schiffe fest und Lkws und
ZUge schaffen es nicht, die far den
Markt notwendigen Mengen auszu-
fuhren. Das macht es feurer. Ein weite-
rer Grund fur die teils drastisch gestie-
genen Kosten liegt nattrlich auch in
unterbrochenen oder gestérten Lie-
ferketten, auch in Folge von Corona.

» milchindustrie.de
» milchpur.de

1.
2
]
4

kosteten 250 Gramm Butter nur 70
Cent. Parallel dazu sank auch die
Nachfrage nach Milch. Die Folge:
Viele Bauern stellten die Butterpro-
duktion ein — das spuren wir jetzt.

Einsparungen bei Futtermitteln
sorgen dafur, dass die Kuhe ei-
nen geringeren Anteil an Milch-
fett produzieren — das reduziert
die Menge der hergestellten Buftter.

Preise fur Trinkmilch, Bufter, Natur-
joghurt oder Kdése schwanken off.
Anderungen kénnen im LEH sofort
an die Kaufer weitergegeben wer-
den, im GroBhandel und Foodservice
nicht. Preisfindungen zwischen Ké&u-
fer und Verkdufer sind generell sehr
schwierig und Unsicherheiten wie
weitere Entwicklung der Energiekos-
ten fordern eine sehr sensible Vor-
gehensweise. Daher geht der Butter-
preis auch schneller durch die Decke.
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WENN

DER MILCHMANN
2 X HLINGELT ...

... flitzten friher, zu Zeiten des deut-
schen Wirtschaftswunders, klein
Hans-Jirgen und Heidrun ge-
schwind zu TUr. Einige von uns ken-
nen dieses Phdnomen auch noch
aus den 80ern. Ob Brot, Eier, Mol-
kerei-Produktfe oder der Eiswagen;
ja, sie klingelten oder hupten und
alle kamen gllcklich angerannt.
Selbst die Oma war dankbar fir
diesen Service, denn so kam der
Einkauf vom vertrauten Hersteller
heim. Auch heute klingelts wieder,
denn das Milchmannprinzip ist an-
gesagter denn je — auch in Food-
service & Gastronomie!

DEUTSCHLAND MACHT’S SICH
BEQUEM

Nach einem langen Arbeitstag im Buro
oder Homeoffice haben viele oft keine
Lust mehr, vor die Tur zu gehen. Ob Re-
gen, Hitze oder zu viel Verkehr, die An-
zahl der Menschen steigt, welche mehr
und mehr auf bequeme Lebensmittel-
Lieferdienste zurlckgreifen. Die digitale
Transformation l&sst die On-Offlinewelt
miteinander verschmelzen. Neuere Stu-
dien zeigen, dass bis 2040 etwa 95 %
der Einkdufe im Einzelhandel online
getdatigt werden (Quelle: Nasdagq). Auch
im Foodservice und Castro-Bereich ist
die Tendenz steigend.

AUF DIE PLATZE, FERTIG, LOS!

Viele neue Player mit innovativen di-
gitalen und logistischen Konzepten
stehen in den Startléchern, um Gdéste
innerhalb klrzester Zeit bedienen zu
konnen. Wer es schafft, auf der ,,letzten
Meile“ zum Gast die beste Performance
abzuliefern, geht als Gewinner aus dem
Rennen. Das Konzept der Ghost Kit-
chen etfabliert sich. Restaurantklche
ohne Restaurant ist das Prinzip. Start-
ups wie Circus Kitchen setzen hier an.
Empfang, Gastraum, schicke Einrich-
tung und Kellner werden gestrichen,
die Lieferklchen werden nah installiert,
Qualitat und leckere Cerichte werden
so erschwinglicher. Top-Kéche kreieren
leckerste Cerichte, bestellt wird per ei-
gener App und geliefert in 30 Minuten.

NOCH 1,60934 KILOMETER

Steigen Sie ins E-Food-Business ein:
Uberraschen Sie lhre Géste mit der
mobilen Bestellung per App fur die
Lieferung nach Hause! Kein E-Com-
merce-Segment wdchst derzeit so
rasant wie der Online-Lebensmittel-
handel. C&C-Mdrkte kénnen dies be-
stéftigen, denn der Lieferservice zieht
mit Speed am Abholprinzip vorbei.
Interessant: Der anfangs befurchtete
Kundenkontaktverlust bleibt aus und
das Gefuhl des Rebirth of Trust macht
sich breit ... wie damails.

NOCH 1 KILOMETER

Bieten Sie Gerichte zum Selberkochen
an — mit Rezept und vielleicht noch mit
Einladungslink zur Videokonferenz, in
der Sie mit lhren Streaming-Gdsten
einen Teil Ihrer Geheimnisse feilen. Edu-
ard Stahle ist mit seinem Unternehmen
Season Family auf dhnliche Weise sehr
erfolgreich. Der Restaurantbesitzer be-
reitef seinen Kunden Kochboxen zu.
Sie bestehen aus hochwertigen, zum
groBen Teil biologischen Zutaten, mit
denen sich fertige Gerichte kochen las-
sen — mit den mitgelieferten Kochan-
leitungen ein Kinderspiel.

TRADITION & INNOVATION

Regionales wird innovativ in Szene
gesetzt und erreicht immer mehr Kun-
den. Wie? Schau doch mal bei einem
INTERGAST-GroBhdandler bei dir um
die Ecke vorbei. Tief verwurzelt in der
Region wird hier groB3en Wert darauf
gelegf, mit regionalen Erzeugern zu-
sammenzuarbeiten. Auch gibt es gerade
far sonntags tolle Losungen direkt beim
Bauern um die Ecke: Milchautomat, Re-
giomat und Hof-Automaten verstauen
Gemuse, Eier, SpezialitGten, Saisonales
und Milchprodukte 24 /7. \Wow!
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FUCHS

PROFESSIONAL

BEWAHRTE
QUALITATIN
NEUEM DESIGN
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Von Profis fiir Profis —
von der Rohware bis
zum fertigen Produkt
nehmen wir in der gesamten
Wertschopfungskette aktiven

Einfluss auf die Qualitat und den Geschmack
unserer Produkte. Dabei fiihlen wir uns dem
verantwortungsvollen und nachhaltigen
Umgang mit Ressourcen in besonderer
Weise verpflichtet.

Fuchs Foodservice GmbH
Dieter-Fuchs-StraRe 10 - 49201 Dissena.T.W.
Telefon: +49 (0) 54213090
www.fuchs-professional.de


https://www.nestleprofessional.de/
https://fuchsgruppe.com/de/
https://www.jeremias.com/

IM RESTAURANT ,SCHLOSS LOERSFELD® ER-
KOCHTE SIE SICH IHREN ERSTEN STERN. IHR
ERSTES KOCHBUCH ,MEINE WELTREISE IN
REZEPTEN® IST FRISCH AUF DEM MARKT. IHRE
NEUE LEIDENSCHAFT HEISST JETZT ,SAHILA
MIT IHREM LEBENSGEFAHRTEN EROFFNET
JULIA KOMP UNTER DIESEM NAMEN (SAHILA
IST ARABISCH UND BEDEUTET ANFUHRERIN
DER STERNE) GERADE IN KOLN EINEN ORT
DES FINE DINING MIT ANGESCHLOSSENER
MEZZE-BAR. DIE MISSION DER 33-JAHRIGEN:
MIT DEM EIGENEN RESTAURANT DEN STERN
ZU HOLEN. ANGEFANGEN HAT ALLES ALS KIND.
IHRE GROSSELTERN, BESITZER EINES REISE-
BUROS, ZEIGTEN IHR LANDER WIE TUNESIEN
SAMT BLAUEM MEER, GASTFREUNDSCHAFT-
LICHEN EINHEIMISCHEN UND KOSTLICHEM
ESSEN. WIR TREFFEN DIE EINST JUNGSTE STER-
NEKOCHIN DEUTSCHLANDS UND KOCHIN DES
JAHRES 2020 UND ENTLOCKEN IHR ZWEI
REZEPTE ZUM NIEDERKNIEN.

"ICH MOCHTE EIN NEUES ZEITALTER IN
DER SPITZENGASTRONOMIE EINLAUTEN.
EIN KOLLEGIALES ARBEITSKLIMA, FAIRE

BEZAHLUNG UND ANGEMESSENE ARBEITSZEI-

TEN. AUCH MOCHTE ICH FUR ANDERE FRAUEN

ALS VORBILD DIENEN UND SIE DAZU ERMUTI-
GEN, IHRE ZIELE ZU VERFOLGEN."

e —  Qulia Komp

MEINE
WELLZ

KITCHEN STORIES
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—= JULIA KOMP —
" MEINE WELTREISE IN REZEPTEN
GRAFE UND UNZER-VERLAG

3

5 FRAGEN /5 ANTWORTEN:

Bist du Bauch- oder Kopfmensch?

Rauchmensch, wenn die Cuphorie cof® st setzh
mein Kopf schon mal aus undl es (Al mie schwer,
meine freude 2u ver)oercoer\.

i ® ?
Wwarst du keine Kochin, was warst du dann?

Vieleicht™ ware ich E,ver\‘rmqr\qooeﬁr\ und. wurde c)m

i isi Oder ich ware
ot le Hodnzeten arganisieren. Voe :
Khxsqugunfemecas - q\sc%@'\serepoﬁ‘ew\ mT einem
Plrream, ds foodscout™ in femen Landem oder dls

HotetTesTerin

Sekt oder Selfers? ”
Sek £ ST ein 2eidhen von \A)errsc‘(\mugoo
bringy™ den Keeisauf in Schwungy undh belelots

: ) 5
Die drei wichtigsfen I\/\enscherj in deinem Leben’
Meine Ertem. meine Oma und mein Partner

2
Ich gebe dir drei Zufaren. \Was machst du daraus?

(Bier, Ananas, Zucchini) o | (Odme .
st schmeie ich den il an un ' .

Z\\rA\eKQ‘(\\es Bier Dann zaulbese ich \(f/ckev@ Ar\‘\j\mse\l V\h

aus den 2ucchint Als Nachrisch oodo‘r es schlief3id

coeoor'\\rre Ananas.

KITCHEN STORIES
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MARINIERTER
THUNFISCH

KOKOS £ AVOCADO

KITCHEN STORIES
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ZUTATEN: fur 4 Personen

THUNFISCH

500 g frischer Thunfisch (Sushiqualitar)
100 ml Sojasauce

Saft und abgeriebene Schale

von 1 Bio-Zitrone

20 g Zucker oder 2 EL Honig

1 Spritzer Fischsauce

SALAT

Saft und abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone

Salz

Pfeffer

2 EL heller Sesam

100 g frisch geriebene Kokosnuss
(ersatzweise Kokosflocken)

2 Tomaten

1 Gurke

1 rote Zwiebel, 1 rote Chilischote
(nach Belieben)

AVOCADOCREME

1 Avocado

Soloknoblauch

100 ml Kokosmilch
Chilipulver

Salz

Saft und abgeriebene Schale
von 1 Bio-Limette

KOKOSFOND

1 Stange Zitronengras

1 rote Chilischote

50 g Ingwer

3 Kaffirlimettenblatter

250 ml Kokosmilch

1 EL Starke (nach Belieben)
Salz

Pfeffer

gibt's im CHEF TASTE Blog

ofein

EDITION

A! !lesse

ENTENBRUST

PAK CHOI £ SUSSKARTOFFEL

ZUTATEN: fur 4 Personen

ENTENBRUST
Entenbrust
(HOMESTYLE EDITION)
Salz, Pfeffer

fruchtiges Currypulver
(nach Geschmack)

CURRYSAUCE

2 Schaloften

1 Soloknoblauch

1 rote Chilischote

2 Stangen Zifronengras
1 EL Buftterschmalz oder
Kokosfett

2—-3 Bananen
Currypulver Anapurna
(nach Geschmack)

gibt’s im CHEF TASTE Blog

200 ml Enfenbruhe (er-
satzweise Geflugelfond)
200 ml Kokosmilch

100 ml Orangensaft

50 g Ingwer

4 Kaffirlimettenblatter
Salz

SUSSKARTOFFELPLATZ-
CHEN UND -PUREE

200 g Salz

4 grof3e violette und/oder
orange SuBkartoffeln

3 EL Butter

Kreuzkmmel

Zimt

brauner Zucker

5
o

50 g Mehl
100 ml Kokosmilch
gemahlener Sternanis

PAK CHOI

1/2 Soloknoblauch

1/2 Chilischote

1Scheibe Ingwer

1TL Kokosél

30 ml Aceto balsamico
50 ml Sojasauce

4 kleine Mini-Pak-Choi
Eingelegte Méhrenin
Passionsfruchftfond

1 dicke gelbe oder orange
Mohre

150 ml Passionsfruchtsaft

40 ml Fischsauce

3 Kaffirlimettenblatter
1 Stange Zitronengras
1 rote Chilischote

3 Scheiben Ingwer
Salz

MANGOGEL

7,5 g Gellan oder
Agar-Agar

750 ml Mangosaft

KITCHEN STORIES
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DIE ERSTEN FLUGELSCHLAGE

Hannes und Samuel packte die Bie-
nenliebe eher zufallig vor vier Jahren.
Sie waren begeistert, was die Bienen-
produkfe alles k&énnen, und Uberzeugt,
dass diese fraditionsreichen und wert-
vollen Naturprodukte viele konventio-
nellen Produkte um L&ngen schlagen.
Nur wie Bienenprodukte von vielen
auf dem Markt mit unnétigen Zusatz-
stoffen angereichert, in Plastik gepackt
und verkauft werden und wie wenig
Infos die Kunden beim Kauf erhalten,
gefiel den beiden nicht. Das kébnnen wir
besser, sagten sie und schwirrten mit
beegut ins Bee-Commerce ab.

KAMPF GEGEN DAS BIENENSTERBEN

FUrbeegutistdie Erhaltung der Bienen
das Allerwichtigste. Und die klappt nun
mal nur, wenn man moglichst viele
Menschen Uber die follen Produkfe
der Bienen informiert und sie dafur be-
geistert. Denn: Je mehr die Wertschat-
zung fUr hochwertige Bienen-Produkte
wdchst, desto mehr wdchst somit die
Nachfrage. Mehr Bienenstécke wer-
den aufgestellt, Neu-Imker bekommen
Lust auf gelebten Tierschutz und so
steigt die Anzahl der fleiBigen Bienen.
On top unterstutzt das Start-up mif
10 Cent pro verkauftem Produkt Pro-
jekte, die Bienen schiitzen.

SUMM, SUMM, SUMM:

Wie wichtig Bienen fiir das Okosystem unse-
rer Erde sind, wird oft vergessen. Was man
aus Bienenprodukten alles auBBer Honig sonst
noch machen kann, weif3 eigentlich kaum ei-
ner. Wie gut, dass es beegut gibt! In Jagstzell
in der schénen Ostalb in Baden-Wiirttemberg
arbeiten Hannes Borst und Samuel lig mit ih-
rem Team fleiBig daran, mehr Bewusstsein
und Wertschatzung fur die kleinsten Nutztiere

unserer Erde zu schaffen.

+~NUR“ WAS VON DER BIENE DRIN

Beegut setzt auf hochwertige Natur-
produkte ohne fragwiirdige Inhalts-
stoffe. Ihre Rohsfoffe erhalten sie von
kontrolliert biologischen Imker-Partnern
aus Europa, die von ihnen fair bezahlt
werden. Wichtig hierbei: Die Imker ver-
pflichten sich zur wesensgemdafen Bie-
nenhaltung. Und was heil3t das genau?
Man richtet sich nach dem Wesen des
Bienenvolkes und respektiert es in
seiner Gesamtheit. Die Honigertrage
stehen dabei erst an 2. Stelle. Ergebnis:
viel gréBere Bienenvélker. Es gibt auch
Kritiker an Bienenproduktfen, die Honig
als Ausbeutung der Tiere ansehen. Dies
sehen wir anders, denn es ist fUr uns
vielmehr eine Partnerschaft von Tier
und Mensch.

BEE BETTER!

Wer jetzt neugierig geworden ist,
kann auf www.beegut.de neben
diversen Honigsorten echten Ma-
nuka Honig, Propolis- und Gelee
Royal-Produkte, Bienenwachstu-
cher, Naturkosmetik, Nahrungs-
ergdnzungsmittel und vieles mehr
— alles ,made by bee“ — nach Lust
und Laune shoppen. Rezepte gibt
es on top, verpackt wird alles in
nachhaltigem Graspapier und das
Beste an allem: Gaste werden eu-
ren Sinn fur Gutes schatzen. Macht
doch auf das Fruhstucksbuffet ei-
nen kleinen Hinweis nebst Honig
und Col!

DIE BEZIEHUNG
DES IMKERS ZU
DEN BIENEN
GLEICHT DER
EINES BESTEN
KUMPELS.

KITCHEN STORIES
HALTUNGSSACHE EINS | CHEF TASTE 41



Die Europdische Masthuhn-Initiative, international auch als Better
Chicken Commitment bekannt, bekommt immer mehr prominente
Mitmacher, denn alle wissen um die miserablen Zustdnde von

Masthuhn-Betrieben.

b

66

DIE GRUND-
SATZE DER
INITIATIVE

BITTE GRUNDLICH LESEN!

Von Natur aus sind Huhner gesellige Vogel.
Sie bilden Gruppen von bis zu 20 Hennen
und ein paar Junghdhnen sowie einem An-
fUhrer-Hahn, verbringen ihren Tag mit der
Futtersuche, gackern und suchen sich bei
Dadmmerung einen sicheren hochgelege-
neren Schlafplafz. In industriellen Mast-
huhnanlagen werden diese natiirlichen
Verhaltensweisen nahezu unterdrickt
und vernichtet.

HUhner leben mit bis zu 26 Tieren auf ei-
nem Quadratmeter, die Behausungen sind
karg, kunstlich beleuchtet und auBer mit
Fressen und Trinken, kénnen sich die Tiere
mit nichts anderem beschdaffigen. Dieser
Platzmmangel fuhrt zu Verletzungen und
Krankheiten. Knochendeformationen,
FuBballenentziindungen, Erkrankungen
der Haut, Herz-Kreislauf und Atemwege
sind die Folgen. Gehen wir weiter: Wuss-
fest du, dass Antibiotika-Therapien in der
HUhnermast seit 2016 in Deutschland stetig
steigen? Ohne diese Medikamente wUr-
den viele Tiere nicht bis zum vorgesehenen
Schlachttermin Uberleben.

ZAHLEN, FAKTEN OHNE INITIATIVE

In Deutschland wurden laut BMEL 2020
rund 92,5 Millionen Hithner zum Zweck
der Fleischgewinnung gehalten. Der
Trend hin zu weniger rotem und mehr
weilRem Fleisch befeuert die Befriebs-
gréfBBen, denn wurden 2003 in efwa
neun von zehn Mastbetrieben weniger
als 10.000 Huhner gehalten, wachsen
grof3e Betriebe mit mehr als 50.000
Mastplatzen. 80 % aller in Deutschland
gehaltenen Masthuhner leben in solch
grof3en Befrieben.

Hinzu kommt die viermal schnellere
Mast als noch vor 65 Jahren. Damals
nahm ein Huhn 1,5 kg in 120 Tagen zu.
Heutige Masthybriden erreichen dieses
Cewicht bereits nach weniger als 30
Tagen (Nutzfierhaltung.de). Mdannliche
Kuken werden in den meisten Fdllen
nicht aufgezogen und direkt nach dem
Schlupf getoétet. Hiermit ist sowieso seit
dem 01.01.2022 in Deutschland Schluss,
denn der Deutsche Bundestag hat dies
per Gesetz verboten.

Evropiische
Masthuhn-Initiative

Ziel ist die Verbesserung der
Haltungsbedingungen fur
Masthiihner. Mitglieder, wie
INTERGAST selbst, verpflichten
sich bis spdtestes 2026 folgende
Kriterien zu erfUllen:

MEHR PLATZ:
statt 26 Tiere nur noch
20 Tiere pro m?

TAGESLICHT

2 M SITZSTANGEN
pro 1.000 Tiere

PICKMOGLICHKEITEN
KEINE KAFIGE
BEGRENZTE ZUCHT

BETAUBUNG vor der Schlach-
tung ohne Kopfuberhdngen

Einhaltung des europdischen
TIERSCHUTZRECHTS
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FELIH THOMS

Hallo Felix, beschreib dich kurz fiir
unsere Leser!

Hey, ich bin Felix, 31 Jahre alt und Ku-
chenchef und Inhaber des Restaurants
Bob&Thoms in Berlin. Urspringlich
wollte ich Patissier werden. Dieser Be-
rufswunsch wurde durch einen prd-
genden Besuch eines Hotels mit fan-
tastischer Patisserie geweckt als ich
ca. 12 Jahre alt war. Und da Patissier in
Deutschland kein Ausbildungsberuf ist,
habe ich mich nach Alternativen umge-
sehen und bin schlussendlich Koch ge-
worden. Mit einem Hang zum Suf3en ==

Zwei positive und zwei negative Ei-
genschaften, die deine Freunde un-
terschreiben wirden?

Positiv: Ich hab so gut wie nie schlechte
Laune und ich bin sehr loyal.

Negativ: Ich bin herkunftsbedingt von
Zeit zu Zeit wortkarg und kann so gut
wie nie NEIN sagen.

Du und Oliver Kérber seid das
Bob&Thoms. Wofur steht Bob und
was ist eure Strategie flr einen
gelungenen Abend bei euch?

Bob ist die Wortschépfung von Olivers
Enkel, derseinevielen Spitznamen nicht
aussprechen konnte und dann einen
eigenen fur sich selbst kreierte. Den
Gast erwartfet bei uns im Restaurant
eine lockere Atmosphdre mit hervor-
ragendem Essen und tollem Service.

Mit deinem besonderen Hang zum
SuBen — dein Desserttrend mit Zu-
kunft?

Ja, so ist es. Es geht immer weifer in
die reduzierte Richfung. Weniger von
allem ... Zucker, Eier, Feft etc. Das finde
ich nur bedingt gut, denn meiner Mei-
nung nach, macht’s die Mischung.

Du warst vor Kurzem unter den 4
Koéchinnen und 12 Kéchen im Kampf
um den Titel Koch des Jahres 2022.
Welcher Moment bleibt dir ewig in
Erinnerung?

Die Teilnahme bei Koch des Jahres
2022 war eine super Erfahrung. Nicht
die Wildcard furs Finale bei der Ku-
chenparty bekommen zu haben, wird
mich verfolgen und in Erinnerung blei-
ben, aber natlrlich auch die ganze
Veranstalfung. Es war wirklich schén!

Zu guter Letzt: Wenn nicht Koch, was
dann?

Uber diese Frage habe ich in letzter Zeit
6ffer nachgedacht und bin zu nichts
Eindeutigem gekommen. Auf jeden Fall
nichts Monoftones und nichts mit allzu
viel Konfakt mit Menschen. Wenn ich
jetzt einen bestimmten Beruf benennen
sollte, vielleicht Kfz-Mechatroniker fur
Oldtimer.
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KOCHT ...

1. BASIS: NUSS-BROT
2.WURZE: TOMATEN-KNOBLAUCH-BUTTER
3.SAFTIGES EXTRA: GEMUSE-0BST-MISCHUNG

4_MAIN ACT: MASTER CHEF EDITION ENTRECOTE 'EASTF.?%'ENF

5.NEBENDARSTELLER: BURRATA
6.CREMIGES TOPPING: ESTRAGON-MAYO

1.VORSPIEL: RIGATONI UND KIRSCHTOMATEN
2.ROMEQ: HOMESTYLE EDITION GEMUSEBOLO
3.JULIA: MASTER CHEF EDITION RIESENGARNELEN

MASTEI# CHEF Hmﬁ@&

EDITION EDITION



https://www.intergast.de/de/kulinarik/rezepte/hauptgaenge/fleisch
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RINDERTAFELSPITZ ENTENBRUST

GEMIISEBOLOGNESE ~ HAHNCHENGESCHNETZELTES
THAI-CURRY-STYLE

SCHWABISCHE GEMiSE- KURBISCREMESUPPE
MAULTASCHEN

REHRAGOUT INPREISEL-  KALBSGESCHNETZELTES
BEER-PFEFFERSAUCE IURICHER ART

-

RINDERSCHMORBRATEN [URRVWIIIIEI IN
SAUCE
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DEMI GLACE VELOUTE

Scannen und weitere

ESTYLE EDITION

Produkte entdecken

DIE MENSCHEN ...

Eine Manufaktur mit Gber 90 Mitarbei-
tfern und einem extra Teilbereich fur
High Convenience Produkte

Mehr als 80 % der Mitarbeiter sind
ausgelernte & gepriifte Kéche, denn
echtes Know-how istbeider Homestyle
Edition die Grundzutaf

In zwei Schichten wird im IFS-zertifi-
zierten Betrieb von Montag bis Freitag
geschnippelt, gekocht, gewlirzt und
verpackt

DIE ZUTATEN ...

100 % Frische und nur beste Zutaten
(z. B. Bio-Kokosmilch fur unser H&hn-
chengeschnetzeltes Thai-Curry-Style)

Hochwertige Premium-Gewdlirze
Keine kiuinstlichen Zusatzstoffe

Verwendung von GCrundzutaten aus
der Cuisine Noblesse Eigenmarken-
linie wie Tomatenmark, Gurken, Boh-
nen, Mais u. v. m.

DIE WERTE ...

Hier wird alles von Hand zubereitet
(z. B. werden die Rouladen von Hand
gefullt und gerollt und die braune Bra-
fensauce wird mit einem klassischen
Rostansatz aus Kalbs- und Schweine-
knochen hergestellt.)

Regionale Gemuselieferanten
Langjdahrige Partnerschaften
Rigoroses Qualitdtsmanagement

Gleichbleibende Top-Qualitat
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pathischsten sommeliers. Er teilt sc.ain
h in einem Buch, das Programm isf:
lieber einen gehoben

gefragtesten und sym

Youtube und auc .
Toni auf ein Glas. Mit wem er

Toni Askitis ist einer der
Wissen online via Instagram,
Wein ist unkompliziert. Wir treffen
héatte? Mit Kendrick Lamar. sorry ...
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Hi Toni, beschreib dich doch kurz in
3 Satzen?

Ok, ich bin Toni Askitis. Ich habe mein
Hobby zum Beruf gemacht. Ich bin
Sommelier mit Herz, Skater, Hip-Hopper
und Weinliebhaber.

Das kam jetzt salopp aus der Hiifte.
Wie bist du privat und wie waren dei-
ne Anfénge?

Ich bin ein Kind der Gastronomie und
habe auch lange selbst Gastronomie
gemacht, daher kenne ich den wirt-
schaftlichen Hintergrund. Als Kind des
Sldens mit griechischen Wurzeln und
Elfern mit einem Restaurant, musste ich
hier schon fruh mithelfen. Meine Mum
hat nie gefragt: ,Kannst du helfen?”
Wenn der Laden voll war, musste ich
eben selbstversténdlich ran. Wein hat
schon immer eine grof3e Rolle bei uns
im Laden gespielf und so nahm mich
mein Vater immer wieder mit auf die
ProWein in Dusseldorf. Ich glaube, ich
geh seit 2001 hin.

.. so kam dann deine Begeisterung
fir Wein?

Genau. Irgendwann habe ich mal so
gefragt: ,Ey, was ist denn das fur ein
Wein?* Fruher oder spdfer biste dann
auch getriggert. Dann kam 2008 noch
ein eigenes Restaurant mit einem Part-
ner. Ungefdhr neun Jahre hatten wir
dies, bevor wir es an einen neuen Be-
sitzer glucklich Ubergeben konnten. Mir
war es zu heikel irgendwann, da die
Personalsuche immer ein schwieriges
Thema war und Kuchenchef und Res-
tfaurantleiterin hatften die Chance, mit
einzusteigen, jedoch passte dies nicht
zu 100 %, also haben mein Partner und
ich gemeinsam verkauft.

Hast du deine Begeisterung fiir Wein
in deinem eigenen Restaurant vertie-
fen kénnen?

Oh ja. Ich habe schnell gemerkt, dass
die Nachfrage nach Food- und Wein-
pairings grof3 war. Ok, ein Sommelier
sollte her, aber als ich sah, was die ver-
dienen wollten, habe ich kurz nachge-
rechnet und mich dazu entschlossen,
die Ausbildung zum Sommelier selbst
zu machen. Ich hatte eh Bock drauf.
Also gab es die Ausbildung nebenbe-
ruflich in Koblenz.

Respekt. In der Sommelierwelt kennt
man sich untereinander, oder? Ist die
Szene auch arrogant?
Also ich bin eh immer so unferwegs:
. Ich hab mir nie groBartig CGedan-
ken gemacht. Eigentlich ist es mir auch
egal, was die anderen machen. Ich
mochte halt gern mit meinem Dasein
jetzt als Sommelier allen Zugang zu der
sonst so komplexen Weinwelt schaf-
fen. Deswegen auch mein Mofto: Wein
ist unkompliziert. Viele verkomplizieren
bereits mit ihrer Art und Weise. Ich halt
nicht. Aber es gibft auch Nefte. So wie
Konstantin aus der letzten Ausgabe
hier im Intferview. Den kenne ich auch.

Kommen wir zu griechischem Wein.
Besser als italienischer?

Nee, das wdre Quatsch. Es gibt nicht
besser oder schlechfer. Jeder hat sei-
nen eigenen Geschmack, seine eigenen
Aromen und Vorlieben. Alles hat seine
Daseinsberechfigung.

Welcher Wein zu Mezedes wie Oliven
und Weinblatter?

Probier mal nen Mosel Riesling! Ce-
nerell, wenn du diverse Mezedes hast,
dann Retsina. Gut und handwerklich.

Dein Lieblingswein im Sommer?
Gegenfrage: Was ist dein Lieblingssong
im Sommer? Na, du hast bestimmt
mehr als 10 oder sogar eine ganze
Playlist voll. So ist es mit Wein bei mir.
Mich tfouchen Musik und Wein gleicher-
mafBen. Auch Kunst by the way. Wein ist
eine Mood-Sache. Wie bin ich gerade
drauf, was beschdaftigr mich.

Wann trinkst du am liebsten?

Immer. & So viel wie geht und wie auch
gesund ist. Niemals Wein unterschdét-
zen, denn es ist ja Alkohol enthalten.

L

Deine persoénlich bevorzugte Weinre-
gion momentan?

Ich bin grofBBer Fan der Mosel-Weine,
aber auch die Loire feiere ich hart.

Wobei stellen sich bei dir die Nacken-
haare auf?

Ach, wenn Leute so tun, als hdatten
sie Know-how, anstatt ehrlich zu sa-
gen: ,Ey, ich hab keine Ahnung.” Noch
schlimmer ist aber, und das hat mal ein
Winzer zu mir gesagt, wenn er bei 95 %
der Weinkarften in Deutfschland lieber
Bier bestellt. Kann ich so unferschrei-
ben. Viele Menschen beschdaffigen sich
nicht mit dem Wein auf inrer Karte und
setzen ihn einfach nur drauf, weil es
sich gehéort. Viele Weine sind dann aber
profillos oder passen einfach nicht zum
Style. Stell dir ein japanisches Restau-
rant vor, in dem es nur Roftwein aus
Ubersee oder Bordeaux gibt. Warum
macht man das?! Man braucht nicht
viel Auswahl auf der Karte, aber Weine
mussen zu den angebotenen Gerichfen
passen.

Zu guter Letzt. Ein Tipp gegen Kater?

Weiter frinken. Ist fies, aber echt. Sonst
Elotrans, Kurkumakapseln und Vitamin B.

Das volle Interview gibt's im
CHEF TASTE Blog

ol EI

oy

www.insta

gram.com/ asktoni.de
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Spot an fiir Pilze. Der globale Markt sowie die Nachfrage
nach Speisepilzen und funktionellen Pilzen erleben ein
Wachstum mit Turboeffekt. Kein Wunder, denn Pilze sind wah-
re N&hrstoffwunder. Aber warum sind sie nahezu unentdeckt
als Superfood, wenn es sogar Gber 240 Arten weltweif gibt?

Ok, wir kléren auf und rlcken Pilze ins Rampenlicht. Ihr
solltet definitiv mehr von den kleinen Wunderpflanzen essen,
wenn ihr euer korperliches Wohlbefinden steigern wollt.
Die adaptogene Wirkung von Uber 80 unterschiedlichen
Vitalpilzen z. B. ist dabei echt interessant. Reishi ist entzlin-
dungshemmend, wird zur Entgiftung der Leber eingesetzt
und er wirkt beruhigend.

Ubrigens z&hlt dieser Pilz zu den deutschen Local Exotics.
Wie schmecken Vitalpilze? Als Mushroom-Latte, Red Passion
und Golden Warrior auf der Karfe sind sie echt gesunde
Trendsetter. Achtung: Der bewusste Fleischkonsum kurbelt
auBerdem den Pilzabsatz an. Edelpilze als Beilage zu Fleisch
oder als Basis fur fleischlose Alternativen sind in. Sie sind
kalorienarm, sind geschmacklich mega vielseitig und so lecker.

E E__ Welche Sorfen dominieren und
1 wer mehr Pilze isst, das |6sen
wir im CHEF TASTE Blog auf.

HELLMANN'S

EST.1913

_bﬁ.‘a_

SOMMERZEIT
IST GRILLZEIT!

Grillen gehort zum Sommer wie Badesee und
Sonnenschein. Das sommerliche Grillerlebnis
wird gekront von kostlichen Saucen!

Weil ein gutes BBQ) durch die verschiedensten
Geschmacker bunt und vielfiltig sein kann,
bietet auch das Hellmann’s Grillsaucen-
Sortiment abwechslungsreiche und unwider-
stehliche Geschmacksrichtungen:

Ob klassisch oder ausgefallen, wiirzig oder
mild, vegan oder oder mit Mayonnaise — hier
ist fur jeden garantiert das Richtige dabei.

Schon mal Mojito Mayo, Spicy Preisel-
beer Sauce oder hausgemachte Hot Salsa
probiert? Auf Basis von Hellmann’s Real
Mayonnaise oder Tomato Ketchup lassen
sich auf einfache Weise sommerliche Saucen
herstellen. Ihre Gaste werden die hausge-
machten Dips lieben!

Die Hellmann’s Saucen lassen sich nicht nur
als Basis fiir eigene Saucenkreationen nutzen,
sie bieten auch die optimale Konsistenz zum
Dippen. Ob in der Squeeze Bottle, aus dem
Dispenser oder in hygienischen Portions-
packungen — diese Saucen sind einfach perfekt
fir Bratwurst und Kotelett sowie Hot Dogs,
Sandwiches oder Burger. Schenken Sie Ihren
Gasten unvergessliche Sommermomente!

BBQ-Rezepte mit Hellmann’s finden
Sie unter ufs.com/bbq-rezepte

QMR TERRASSENGESCHA_F
7.

" SOMMER-
GEWINNSPIEL

Make it Real — Gewinnen Sie jetzt mit Hellmann’s

eins von zwel Sets bestehend aus jeweils 4 Biertischen
und 8 Bierbianken im Hellmann’s Style und machen Sie
Ihre Terrasse zum coolsten Hotspot in der Umgebung.

SCANNEN, MITSPIELEN &
GEWINNEN!

Teilnahmeschluss: 31.08.2022. Teilnahme nur fir Gastro-
Unternehmen, nicht fiir Privatpersonen. Teilnahmebedingung
unter: ufs.com/gewinnen
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praktische

Bringen Sie mehr Abwechslung mit den Pasta-

Spezialitaten von Steinhaus auf den Tisch.
Vorblanchiert lassen sie sich unkompliziert zu tol-
len Gerichten zubereiten - ob klassisch gekocht,
gedampft, alla panna oder auch direkt als Nudel-
auflauf al forno - das ist Pasta-Genuss fiir jeden
Tag!

www.steinhaus.net

Um
Willen

Wedges treffen auf Hopfen

NEU

n ’ s ..

Your partner in potatoes] SEEING P@SSIBILITIES IN POTAT@ES


https://www.alb-gold.de/
https://www.steinhaus.net/
https://vegeta.de/
https://lambweston.eu/de

REIF FUR
DIE INSEL!

WIR PACKEN UNSERE KOFFER FUR EINEN ROADTRIP GEN
NORDEN UND FAHREN NACH RUGEN. DIE GRUNE INSEL
MIT IHREM IM SOMMER LEUCHTEND-TURKISEN WAS-
SER UND UBER 2000 SONNENSTUNDEN PRO JAHR IST
NICHT NUR BEKANNT FUR FRISCHEN FISCH VOM KUT-
TER, UNBERUHRTE NATUR UND IMPOSANTE HERRENHAU-
SER. KULINARISCH KOMMEN INSELBESUCHER VOLL AUF
IHRE KOSTEN. WIR GEBEN EUCH EIN PAAR INSIDER-TIPPS
MIT AUF DEN WEG UND HOFFEN, IHR LASST ES KRACHEN.
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Rigen

SCHLEMMEN

. Zu Tisch allerseits im FREUSTIL. Minima-

listisch werden hier in Binz zwei MenUs zu
jeweils sechs Gangen angeboten. Sterne-
koch Ralf Haug und seine Crew legen
Wert auf Saisonales mit einer Prise knack-
frischem Lacheln.

. Ein Muss fur alle WELTENBUMMLER, ist

das gleichnamige Restaurant an der
Strandpromenade in Binz. Ob Terrasse,
mexikanischer und kanadischer Eingang,
europdischer, asiatischer, afrikanischer
undaustralischerSpeiseraum: Die Speise-
karte ist so vielfaltig und beeindruckend.

. Italienzu Gastin Baabe auf Rugen. Hierim

RISTORANTEDEL MARE wird nochrichtig
fraditionell gekocht und mit exotischen
Ideen gezaubert.

. Im Ostseebad Géhren befindet sich das

neu renovierte Hotel VJU mit seiner
Genusslocation KUSTENSILBER. Hier hat
Michael Simon einen neuen Hotspot der
Insel geschaffen.

AB INS BETT!

. Wer es kuschelig und landlich mag, dem

sei das LANDLOFT ILSE mit Industrie-
charme eines beinahe 200 Jahre alten
Stalls ans Herz gelegt. Sommer wie Win-
fer toll fur Freunde und Familie.

. So geht Urlaub! In der

Strandresidenz  AQUA-
MARIS am 12 Kilome-
fer langen Strand von
Juliusruh hat  man
gleich beides: Wald und
Meer. Mitten in einem
Kiefernwaldchen stehen
vereinzelte Residenzen,
die zum Ausspannen
einladen.

. Mehrvon dem, was dich

glucklich macht gefal-
lig? Im neu ero6ffneten
KOOPMANNS scheint
die Zeit stehen zu blei-
ben. Im Hotelladchen
EMMA gibt es dllerlei
von der Insel, das Kon-
zept ist ,Gastfreund-
schafft neu gedacht*.

. Ferien nach MafB gibt es im Wellness-

hotel BERNSTEIN am Hochufer des
Ostseebades Sellin. Wenige Schritte
entfernt liegen die beruhmte hoélzerne
Seebriicke und urige Dorfkneipen.

WEITERE TIPPS

9. Die Stortebeker Festspiele in Ralswiek

10.

heil3en euch von Juni bis September will-
kommen an Bord. Setzt Kurs auf neue
Abenteuer und spurt das Mittelalter auf
einer der groBten Freilichtbliihnen
Europas. Spektakuldre Stunts, Spezial-
effekte und ausgezeichnete Kulinarik
erwartfen euch hier. Stoertebeker.de

Urlaub vom Alltag gibt es auf der WALD-
BUHNE. Ob Kool Savas, In Extremo, Sido
oder Nena; hier ist immer etwas los die-
sen Sommer. Unter freiem Himmel gibt’s
so unvergessliche Momente obendrauf.

#SUPPORT
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EINER DER WICHTIGSTEN LIVE-WETTBEWERBE DER
BRANCHE STEHT MIT SEINEM FINALE VOR DER TUR:
DER KOCH DES JAHRES 2022 WIRD AM 17.10.2022 IN
BONN GEKURT. INTERGAST UNTERSTUTZT AB SOFORT
DIE ZAHLREICHEN TALENTE ALS HANDELSPARTNER
WAHREND DIESE SCHWITZEN UND RENNEN, DENN JE-
DER WILL DEN TITEL HABEN. -
1
I
|

DIE CHALLENGE

Der Warenkorb darf einen Wert von
16 € pro Person nicht Uberschreiten.
Das klingt nicht sonderlich schwie-
rig, aber obendrein muss aus diesem
Warenwert ein  Drei-Gdnge-Menl
préasentiert werden, dass folgende
Voraussetzungen erfullt:

Vorspeise: Seidenmatjes
Hauptspeise: Ente
Dessert: Maronen und Hagebutte

Beim Finale haben die sechs ausge-
wdahlten Finalisten funf Stunden Zeit,
inr MenU fUr ganze acht Personen zu-
zubereiten. Ok, 16€, drei Gange, acht
Personen? Nicht schlecht. Wir sind ge-
spannt, was hier gezaubert wird.

Die Finalisten mussen die Jury, be-
stehend aus Dreisternelegende Dieter
Muller, Thomas Schanz, Sebastian
Frank, Tony Hohlfeld, Tobias Bdatz,
Jan Pettke und Fabrice Ohlmann
Uberzeugen, um die Siegespramie
samt Titel einzuheimsen.

Nuria Roig,
Geschaftsfihrerin Koch des Jahres

KOGH DES JAHRES

DAS TRENDSETTING-EVENT DER GASTRONOMIE

BITTE ANFEUERN!

Das Finale wird am 17.10.2022 im
Kameha Grand Bonn ausgetfragen.
Ende Mai konnten sich die Finalisten
Mario Aliberti (lvy, Karlsruhe), Marvin
Bohm (Aqua***, Wolfsburg), Francesco
D’Agostino (Gioias & La Casita, Rhei-
nau), Paul Decker (LUMI, Seezeitlod-
ge, Gonnesweiler), Niklas Oberhofer
(EPOCA by Tristan Brandt, Waldhaus
FlimsWellness Resort, Flims (CH)) und
Tim Steidel (Casthaus Hirsch, Tubin-
gen-Kilchberg) im Vorfinale gegen
ihre Konkurrenz in Achern durchsetzen
und sich somit den Finaleinzug sichern.

Das Gastroevent der Extraklasse war-
tet auf euch, denn Nervenkitzel pur
und Gdansehautmomente sind schon
jetzt vorprogrammiert, wenn die sechs
Finalisten sich ihren Challenges am
Herd stellen.

BEVOR DU IN DIE
ROHRE GUCKST ...

sicher dir schnell dein Ticket und sei
dabei, wenn Schwei3perlen flie3en,
Finalisten alles geben und eine einzig
riesige Kochparty mit der Creme de
la Creme gefeiert wird. Rund um das
Finale gibt es ein aufregendes Gastro-
Event, bei dem INTERGAST mit einem
leckeren Messestand vertreten ist, denn
das Koch-Handwerk gehort ins Ram-
penlicht gertickt. SCHMORDE I&sst dir
das Wasser im Munde mit der neuen
Homestyle Edition zerlaufen, also ab
nach Bonn!

#SUPPORT
YOURLOCALS

MISE EN PLACE | CHEF TASTE 59



https://www.eventbrite.de/e/koch-des-jahres-grand-finale-tickets-377169743857?aff=affiliate4

Wenn Zwillingsschwestern die Liebe zur gufen
Kliche schon in die Wiege gelegt bekommen,
kann nur etwas ganz Besonderes dabei heraus-
kommen. Namlich das Les Deux Dienstbach chez
Klnstler. Als Ende 2020 Nathalie und Jennifer
Dienstbach ihr damaliges Restaurant in einer alten
Wiesbadener Apotheke schlieBen mussten, schlug
dies wie eine Bombe ein. Am Handwerk konnte dies
niemals liegen. Jennifer lernte am Institut Paul Bo-
cuse und Nathalie ging bei Drei-Sterne-Legende
Harald Wohlfahrt in die Lehre.

Eine neue Location musste her und so erdffneten

die Zwillinge gerade Ende Mdrz 2022 ein elegan-

tes, chic und modern zugleich beeindruckendes,

Resftaurant im bekannten Weingut Kliinstler in

Hochheim am Main. Es gibt wechselnde MenuUs

und Kompositionen wie z. B. das Chez Monette. Als

3- oder 5-Gang-Menii vereinen sich Saumon Ora

King (Ora King Lachs roh, Gurke, Yuzu, Limette,

Chili, Kurbiskern) oder auch LAgeneau de Pré-Salé 1

(Salzwiesenlamm, Joghurt, Minze, Harissa, Sesam,

Aubergine, Mille-Feuille de pomme de ferre, Knob- Ceheimrat-Hummel-Platz 1A
lauch, Rosmarin, San Marzano Tomate, Petersilie). 65239 Hochheim am Main
Na, hungrig nach mehr?

@les_deux_dienstbach
www.les-deux-dienstbach.de

STYLE: eine Wohlfuhlzone
irgendwo zwischen
Bistro und Sternektche

ESSEN: cuisine francaise mit
asiatischer Wirze

Fine Dining mitten in einem urigen Kaffeehaus mit
Ceschichte in der gepflegten Kurstadf Baden-Ba-
den. Tagsliber Café, ab 19 Uhr schicke Sechs-
Gang-Mends unter alten Gewodlbebdgen.

Patron und Namensgeber Malte Kuhn serviert hier

2 dermafen leckere moderne Gerichte — zubereitet in

Gernsbacher Sir. 24 der hinter einer verschiebbaren Wand versteckfen
76530 Baden-Baden Kuche, dass man gar nicht mehr gehen mochte.

Sympathisch, visiondr und sogar mit einem Miche-
lin Stern 2022 ausgezeichnet, darf man sich auf
kunstvoll inszenierte Teller mit Ikarimi Lachs | Gurke

@malteshiddenkitchen
www.malteshiddenkitchen.com

STYLE: casual Fine Dining | Passionsfrucht und Buttermilch oder Oma’s Brom-
@ Kaffeehausfeeling beerkuchen ,mal anders” freuen. Dazu ein eleganter
ESSEN: regio-global, Tropfen aus der gut ausgewéhlten Weinkarte, All-
ausdrucksstark tag an der Garderobe abgeben und just enjoy!
#SUPPORT
YOURLOCALS
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http://instagram.com/malteshiddenkitchen
http://www.malteshiddenkitchen.com
http://instagram.com/les_deux_dienstbach
https://www.les-deux-dienstbach.de/

Man wuchs schnell und es kamen
einige Standorte wie Waldshut und
Konstanz hinzu. Pia und Georg ver-
standen es fruh, die Folgegenerationen
ins Unfernehmen mit einzubinden und
so traten Emil (verstorben 2020), Pius
und Georg in ihre FuBBstapfen. Georg
ist ganz nebenbei fUr das Familien-
weingut Engelhof in Hohentengen mit-
veranftwortlich.

Durch Fusionen, Ubernahmen und
Sortimentserweiterungen sowie
KundenUbernahmen wurde das Unter-
nehmen stetig gréBer. Interessant in
der Enfwicklung zu sehen: Gab es vor
50 Jahren neben unzdahligen Landgast-
hdusern mit deutscher Kuche vor

allem Pizzerien oder vereinzelt auch
griechische Restaurants, so findet man
heute selbst im stdlichen Schwarzwald
Uber den Bodensee, Oberschwaben bis
Vorarlberg neben europdischer ver-
mehrt auch asiatisch oder sudamerika-
nisch gepragte Kuche unterschiedlicher
Ethnien. Umgekehrt freten auch die
vegetarische und vegane Kuche und
der Wunsch nach mehr Regionalitat
und Saisonalitat in den Vordergrund.

Um sich zukunftsfahig aufzustellen, wur-
de am Standort Singen der Logistikbe-
reich um Gber 2000 m? erweitert, denn
die Nachfrage der Belieferung und so-
mit Zeitersparnis bei den Kunden ist
enorm. Dabei entspricht der Anbau den

aktuellen 6kologischen Standards mit
selbst produziertem Strom und einem
effizienteren Kommissionierungsablauf
dank automatischem Palettenforderer.
Im Sommer dieses Jahr ist alles fertig.

Dass die Mitarbeiter ihren Job in die-
sem Unternehmen lieben, zeigt die
durchschnittliche Betriebszugehorigkeit
von Uber 10 Jahren pro Mitarbeiter.
Einige sind sogar 45 Jahre bereits da-
bei. Wow! Darauf kann auch Johan-
nes Nefzhammer stolz sein, denn er
fuhrt seit 2020 als Geschdftsflhrer
gemeinsam mit seinem Vater Pius und
Onkel Ceorg das Unternehmen an.

MIT DEM GENERATIONENWECHSEL IN DER GASTRONOMIE VERANDERT
SICH AUCH DAS BESTELLWESEN. UNSER UMSATZ HAT SICH SCHON VOM
ABHOL- UND LIEFERUMSATZ VERLAGERT UND WIR HABEN DANEBEN STARK

IN DEN ONLINESHOP INVESTIERT.

Pius Netzhammer, GeschdaftsfUhrer
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DIE GESAMTE AUSSER-HAUS-BRANCHE ERHALT IM VER-
GLEICH ZU ANDEREN BRANCHEN DIE GERINGSTE AUF-
MERKSAMKEIT. JEDER SEKTOR KAMPFTE FUR SICH UND
FUR MEHR GEHOR IN GESELLSCHAFT UND POLITIK. DAMIT
IST JETZT SCHLUSS. JETZT KAMPFT DIE GESAMTE BRAN-
CHE GEMEINSAM ALS DENKFABRIK ,UNION DER WIRT-
SCHAFT“ IN BERLIN. LOSUNGEN WERDEN GEMEINSAM VOR-
GEDACHT UND VORANGETRIEBEN. DR. MARCEL KLINGE,
EHRENAMTLICHER VORSTAND UND SPRECHER DER DENK-
FABRIK, ERKLART UNS DIE DETAILS.

,Die Zeit, in der jede Bran-
che fur sich kdmpft, ist vor-
bei. Wir sefzen gemeinsam
Zeichen, sorgen fur Gehor
und echte Verdnderung.
Gehen neue innovative
Wege und engagieren uns
als unuberhoérbare Stimme
des AuBer-Haus-Marktes.*

Ralf Lambert, GeschdaftsfUhrer
der INTERCAST

#SUPPORT
YOURLOCALS
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IN BESTER
GESELLSCHAFT

Die gesamte Wirtschaftspower des
AuBer-Haus-Marktes muss sich end-
lich in der Arbeit der Bundesregierung
widerspiegeln. Namhafte Vertreter aus
Politik, Wirtschaftf, Foodservice, Industrie,
Hotellerie, Gastronomie, Gemeinschafts-
verpflegung und vielen Sekftoren mehr
sorgen mit geballter Power ab sofort
fur ein Aufritteln und Verénderung.
Krisen wie Coronag, Inflation und Res-
sourcenengpdsse haben die Branche
monatelang unverschuldet lahmgelegt.
Ja, sie wurde anndhernd vergessen.
Andern wir nichts, verschwindet die
Branche Stiick fur Stlick, denn erstens
mochte keiner mehr im Gastgewerbe
arbeiten, da es unsicher und nicht wert-
geschatzt ist. Zweitfens muss immer
mehr an allen Ecken gespart werden.

Was unterscheidet die Denk-
fabrik von den klassischen
[ | Verb&dnden?

Als Denkfabrik wollen wir — ergénzend
zur Verbandsarbeit — in Berlin dabei
helfen, hunderttausenden Familienbe-
trieben und Unternehmen sowie Millio-
nen Beschdaftigten neuen Mut und neue
Perspektiven fur die Zukunft zu geben.
Unsere Besonderheit ist der 360-Grad-
Blick einer ganzen Industrie. Viele ken-
nen den Begriff ,From Nose to tail“.
Cenau das ist die Denkfabrik. Dabei
fokussieren wir uns auf die Gemeinsam-
keiten all unserer Mitglieder und Netz-
werkpartner und berafen praxisnah, mit
konkreten Forderungen an die Politik.
Wir setzen konsequent auf Inhalte und
wollen unfernehmerisch und innovativ
arbeiten.

Welche Vorteile habe ich als
B Mitglied?

- Vom steigenden Gesamt-Branchen-
Rating profitieren

- |hr Nefzwerk auf- und ausbauen

- Die Politik berafen und bewegen

- Die Zukunft unserer Industrie mit-
gestalten

Welches Thema beschdftigt
B akut?

Der flachendeckende Mitarbeiter:innen-
Mangel in Deutschland ftrifft die Tou-
rismus-, Hospitality- und Foodservice-
Industrie in besonderem MafRBe. Viele
Probleme und Vers&umnisse sind haus-
gemacht, einige politisch verursacht,
andere stehen in direktem Zusammen-
hang mit gesellschaftlichen Mega-
tfrends, globalen Entwicklungen und
aktuellen Krisensituationen. Bis 2030
scheiden in Deutschland allein knapp
3,6 Mio. Menschen mehr aus dem Ar-
beitsmarkt aus als neu hinzukommen.
Unser Ziel fur die Branche: zu den bes-
ten Arbeitgeberinnen der Welt werden,
unatftraktive  Arbeitszeiten attraktiver
machen, fléchendeckend die 4-Tage-
Woche ermaéglichen und vieles mehr.

»Die jiingsten Krisen haben doch deut-
lich aufgezeigt, dass wir in Berlin mit
unserer ganzen Wirtschafts-Power
nicht ausreichend wahrgenommen
werden und das politische Rating ein-
fach zu schlecht ist. Genau das wollen
wir mit Know-how und Kraftebun-
delung sowie einem neuen Lobby-
Format gemeinsam dndern. Deshalb
haben wir eine Denkfabrik gegriindet,
die die wichtigsten Themen der ge--
samten Wertschépfungskette inhalt-
lich und politisch in Berlin vorantreibt.“

Dr. Marcel Klinge

ehrenamtlicher Vorstand und
Sprecher der Denkfabrik

DENKFABRIK
UNION DER
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Die Vorteile

Beste Rinderrassen und natirliche
Aufzucht garantieren hochwertige
Fleischqualitat

Punkfgenaue Reifung fur eine
perfekte Steakqualitat

Hoéhere Flexibilitat in der Kiche
durch Schockfrostung

Mehr Kalkulationssicherheit und
gréBere Cewinnspanne durch
gleichbleibende Portionsgréfen

Weniger Lebensmittel-
verschwendung

Zeitersparnis in der Kiche

100 % authentischer Genuss

FOLGEN SIE UNS AUF:
() (O) HINTERGAST

MASTE? CHEF
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IMPRESSUM

HERAUSGEBER

INTERGAST
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

KONZEPTION & GESTALTUNG
Baum & Garten GmbH

Jan Burlon-Baumgdrtner,
Hamburger Allee 45

60486 Frankfurt am Main
www.baumundgarten.com

KREATION | ART DIREKTION
Ester Krevskaja

Jonas Gies

Muna Chamseddin

REINZEICHNUNG & LEKTORAT
msg medien-service-gmbh

BILDNACHWEISE

INTERGAST, Tastillery CmbH/
Vosé, Nomoo, Saint Ginger, Tante
Fine, Veggie Crumbz, Frdulein Lisa,
Tu-Nah/Philipp Gladsome, Kukki,
Shutterstock, Stocksy, Unsplash,
Manufactum, hofats, Trendxpress/
Sompex, Maisondumonde,
Bloomingville, Melanie Bauer,
Benedikt Walther/beegut, asktoni,
Lily Roggemann, Koch des Jahres,
Tourismuszentrale Rigen/Chris-
tian Thiele, Netzhammer, Les Deux

Dienstbach, Maltes Hidden Kitchen,

Dr. Marcel Klinge

DRUCK

ColorDruck Solutions GmbH
GutenbergstraBe 4

69181 Leimen/Germany

Der Inhalt dieses Produktes ist
urheberrechtlich geschitzt.
Nachdruck oder die Ubernahme
von Inhalten auf andere Websites
sowie die Vervielfaltigung auf
Datenfréger dirfen, auch
auszugsweise, nur nach schrift-
licher Zustimmung durch
INTERGAST erfolgen.

IHRE NACHSTE
CHEF TASTE
ERSCHEINT IM
OKTOBER 2022.

[
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CRISPY ROSTI-STABCHEN IM

RUSTIKALEN HOMEMADE-STYLE
frische Kartoffelraspel, trendig
mit Emmentaler und Chili als
Hash Brown Fries Cheese & Chili

oder mit Zwiebeln, Mohren, Broccoli und
Paprika als Hash Brown Fries Vegetable

lange Standzeiten

Die machen Lust auf mehr,
als Snack oder Burger-Beilage.

www.schne-frost.de


https://www.schne-frost.de/
https://www.sprehe.de/
https://qrco.de/Folder-MCE-Beef

intergast

HOW TO PAUSE!


https://www.intergast.de/de/blog
https://www.intergast.de/de/blog

