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von Bettina Schneider

QUALITAT, INDIVIDUALITAT UND GESCHMACKSERLEBNISSE STEHEN
GANZ OBEN AUF DER EINKAUFSLISTE.WIR WOLLEN UBERRASCHT WERDEN,
GLEICHZEITIG ETWAS FUR DIE UMWELT TUN UND GENIESSEN.
HANDE HOCH FUR VIELE TOLLE NEUENTDECKUNGEN DES FRUHLINGS!

190 g, www.loeffelkompott.de

Oh, wie das duftet! Oma
hat wieder Kompott
gemacht. Fir das
.Rhabarbara-Loffel-
kompott* von MyOma

werden nur frische

Zutaten verwendet. Nach
dem Rezept einer echten Oma
werden sie zu einem fruchtig-

frischen Kompott eingekocht Y ANADAREARA

Echt gesund, echt lecker und

fur viele Speisen verwendbar.

0b Topping, pur zum Loffeln
oder als Bowl-Zutat.

- BUMBLEZEST 100 g, www.bumblezest.co.uk

bei den weiblichen Gasten an.

200 g, www.edamama.de

Pasta-Genuss ohne schlechtes
Gewissen? Das geht. Die
glutenfreie Pasta-Innovation
aus 100% Bio-Bohnen liefert
sittigende Ballaststoffe,
hochwertige Proteine und

komplexe, gute Kohlenhydrate.

Perfekt fir gesunden Genuss!
Edamama-Nudeln haben bis
zu 5-mal weniger Kohlenhyd-
rate als Weizennudeln und er-
ganzen optimal den gesunden
Frihlingsspeiseplan.

Einfach mal zum clever Superfood-Shot greifen. Kakaopulver und Macawurzel beleben den Geist, wecken
auf und versorgen den Kdrper. Eine feine Siifte geben Honig und Stevia und mit Collagen trinken wir
uns schan. Natiirlich schonend und nachhaltig. [st der Superfood-Shot zu intensiv,

kann er ganz nach Belieben als Cocktail variiert werden. Kommt einfach super

EDAMAME
NOODLES

-

PASTA AUS 1007 BIG-B0HNEN |

W

50 g, www.soul-spice.com

Diese Mischung ist der
ultimative Kurkuma-Booster
fiirs Immunsystem aus der
traditionellen Ayurveda-
Heilkunst. Neben natiirlich
Kurkuma enthlt die Bio-Mi-
schung Ingwer-Pfeffer, Zimt
und Kardamon. Blumig-si!
Einfach mit Milch aufkachen
und genieflen.

500 ml, www.huckleberry-gin.com

Er heift Freundschaft, weil man mit Freunden
alles schafft. Der Huckleberry Gin ist eine Hom-
mage an die Freundschaft und mit Freunden
sollst du teilen. Es kommen fiir die erfahrenen
Destillateurmeister nur feinste Zutaten von 22
sorgfaltig ausgewahlten Botanicals in Frage.

Neben frischen Heidelbeeren Wacholderbeeren,

Ingwerwurzel, etwas Zimt und einem Hauch
Lavendel geben Gewiirze wie Zitrone und
Pfefferminz genau die nichtige Frische.

§
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2,5 kg, www fritten.love

Bock auf Fritten? Schwarz ist

chic? Aber wie passen bitte

schwarz und Fritten zusammen,

ohne dass diese verbrannt schme-

cken? Wir nennen das Kind beim
Namen: Black-Truffle-Fritten! Man
gebe feinstes Truffelol zu Kichererb-
sen-Fritten hinzu, etwas Pflanzen-
asche als Farbgeber und schon hat
man einen echten Eyecatcher.

i), N A G LIN

GENUSS AUF GANZER LINIE.

Deboned Drumsticks
"Kebah Style"

Pulled-
~Vielfaltin /
21 Varianten!

"”"J—Ep Hf’i“i B
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Innovativ.

Kreativ. ¢ abrandof
Genussvoll. B @ Europeqn
. onvenience
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wwrw kk-snackline.de
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von Bettina Schneider

PALTHICIO
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ERLEBEN UND ENTDECKEN SIE
DIE WELT VON INTERGAST

SEIT DEM 15.MARZ HEISST ES WIEDER FUR FUNF TAGE IN HAMBURG:
INSPIRATIONEN, WOHIN WIR BLICKEN.NEUE IMPULSE UND IDEEN FUR
GESCHAFTLICHE ERFOLGE,PRODUKTNEUHEITEN,VISIONARE KONZEPTE
UND EIN HOCHKARATIGES RAHMENPROGRAMM MACHEN DIE INTERNORGA
SO ZU EINEM DER WICHTIGSTEN BRANCHENEVENTS DES JAHRES.
INTERGAST KOMMT MIT EINER MENGE QUALITAT UND HERZBLUT IM
GEPACK ZU HALLE A1, STAND 414.

« UNSERE HEIMAT -
"% IHRE GENUSSREISE

, ——= !

Dass Qualitdt nur mit parfekt abgestimmter Logistik und sorgfaltig ausgesuchten
Partnemn Genuss mit qutem Gewissen vereinen kann, das erleben Besucher fiinf
Tage lang am Stand von INTERGAST. Wir geben Quialitat eine Heimat und lassen Sl !
. Besucher nicht nur staunen, sondem auch schmecken Das Standdesign erscheint SC H M (0 RD E
in vollig neuem Look. Im Zentrum dreht 5|ch alles um die Front-Cooking-Station T!
und natiirlich Uwe Schmorde und sein Team. KOC HT

Kulinarisch geht es nach Island, Norwegen und Italien.Wie das zusammenpasst? Ganz einfach: Rotbarsch aus
Island und Kabeljau aus Norwegen unserer Master Chef Edition gesellen sich zu frischer Premium-Pasta der
Marke Pastificio No.12. Mehr wird noch nicht verraten. Und fiir danach? Lassen Sie sich mit einem guten
Espresso oder einer der zahlreichen Kaffeevariationen nach .bella Italia® entfiihren. Hochster italienischer
Kaffeegenuss wird an der TESTA ROSSA Caffebar erlebbar. Gonnen Sie sich bei interessanten Gesprachen Ihren
eigenen kleinen Genussmoment!

SHOP AROUND
THE CLOCK!

Profitieren Sie vom ganz- [ e
heitlichen Kiichen-Manage- |
ment-System INTERGAST ‘
ON-LINE und vielen weiteren | INTERGAST
EDV-Modulen! Personliche |

Einkaufslisten, Dauerauftrage | @ N L- ' N E

Dein Kiichen-Management -System

und Informationen rund um %
samtliche Waren unterstiitzen "\_.
in der taglichen Arbeit. Neugie- \
rige knnen direkt am Stand in

die Onlinewelt eintauchen und sich
beraten [assen.

{ GROSSER SHOWDOWN:
NEXT CHEF AWARD

INTERNORGA und Johann Lafer suchen erneut die

— besten Nachwuchskochtalente aus Deutschland,

Osterreich und der Schweiz. In spannenden
Live-Challenges treten jeweils sechs
Teilnehmer in professionell ausgestat-
teten Kiichen an drei Tagen wafirend
der Messe gegeneinander an.
INTERGAST unterstlitzt die jungen
Talente wahrend der ganzen Zeit

mit einer breiten Zutatenvielfalt.

Wir diirfen gespannt sein, wer 2019
das Rennen macht.

KLICKITLIKE |
#INTERGAST

Wer jetzt Hunger bekom- _ 0
men hat auf die Welt von
INTERGAST und immer am [
Puls der Zeit sein will, der ‘
kann uns auf Instagram,
Facebook oder Xing abon- |
nieren. Oder nutzen Sie

doch einfach den Hashtag \
#INTERGAST und verbinden "\
Sie sich mit uns. So bleiben \
wir auch nach der Messe immer
in Kontakt!

FOLGENSIEUNS
BEIFACEBOOK,
XINGE INSTAGRAM!

#INTERGAST




m INTERNORGA SPECIAL

WIR SEHEN AN JEDER ECKE
UNSERER METROPOLEN, SEI ES IN
DER GASTRONOMIE ODER IN
SUPERMARKTEN, DEN WANDEL
DER LEBENSMITTELINDUSTRIE.
NEBEN GESUNDHEIT UND
UMWELTSCHUTZ ROCKEN IMMER
MEHR MORALISCHE WERTEIN |
DEN FOKUS DES HANDELNS. |
DER MEGATREND SELBST-
OPTIMIERUNG IST HIER DAS
STICHWORT, OPTIMIERUNG DES
GEWISSENS, DER FIGUR, DER
GESUNDHEIT UND DES GLEICH-
GEWICHTS VON JOB UND LIFE-
STYLE. EINE CHANCE FUR DEN
DEUTSCHEN AUSSER-HAUS-
MARKT, WENN MAN SICH MIT
DEN EINZELNEN MICROTRENDS ""

AUSEINANDERSETZT.

e —

i

Meqatrend Selbsloplimieny :
e e Food Brleci, T
- - Viaw (Miaratiasnils 2019 i Uborblick

alitil awnd Upspringlichbe
Craft Food ist nicht nur ein Thema fiir Hipster der grofien Metropolen. Eine Studie
von respondi ergalf, dass 33,5 % der Deutschen eine handwerkliche Produktions-
weise ihrer Lebensmittel wichtig ist. Sie bevorzugen Produkte mit Seele - und
vor allem Geschichte, denn kennen sie die Hersteller, sind Vertrauen und
Wertschatzung fiir das Produkt viel groRer. Verbraucher wiinschen sich
Authentizit3t und legen Wert auf dkologisch ressourcenschonende
Herstellung. Craft Food ist daher die logische Antwort auf dieses
neue Bewusstsein. Kommunizieren Sie kanaliibergreifend lhre Pro-
dukte, Zutaten, Handlungsweisen; lhren eigenen Anspruch an Lebens-
mittel! Menschen wird immer bewusster, was ihnen eigentlich verloren
geht, wenn man selbst das Handwerk nicht mehr achtet. Nehmen wir das
Beispiel Backhandwerk: Es gibt mittlerweile nur noch halb so viele Backereien
wie vor 20 Jahren in Deutschland; ganze 12,000 an der Zahl. Traurig!

INTERNORGA SPECIAL

ORIGINAL ITALIENISCHER
GESCHMACK

_WMFM - SPEZIELL FUR DIE PROFI-KUCHE -

Die Rolle von pflanzlichen Produkten wird weiter zunehmen Dies liegt dem Mega-
trend GESUNDHEIT zugrunde. Immer mehr Menschen werden zu  Flexitariern’,
was bedeutet, dass Fleisch nicht mehr taglich auf den Tisch kommt, stattdessen
zunehmend pAlanzliche und proteinreiche Alternativen. Produktentwickler arbei-
ten daran, Produkte aus bislang vorwiegend tierischen Zutaten durch pflanzliche
Zutaten zu optimieren. Zu den Trendprodukten in diesem Segment gehoren z. B.
Hafermilch, Griine-Erbsen-Protein oder Fleischalternativen aus Pilzen. Interessant:
Im letzten Jahr haben sich die veganen Bestellungen bei Deliveroo deutschland-

= weit um 45 % erhéht. Reagieren Sie auf diesen Trend, indem Sie Milchalternativen,
reichlich Obst und Gemiise, Smoothies, Bowls und neue Proteinquellen anbieten!

C:P”Mzm&?‘d—%qb% PESTO

Das Smartphone oder sagen wir generell das WWW erméglicht es uns, sobald 2 A LLA GENOQVESE
wir Hunger haben, uns unser Essen schnell, zu jeder Zgit und an
jeden Ortliefern-zu lassen. Der Status der Lieferung
kann sogar getrackt werden. Kriterien, die ein
Umdenken sowie neue Geschaftsmodelle gerade

im AuRer-Haus-Markt erfordern. Hinzu kommt die
Eventisierung des Restaurantbesuches. G3ste sind

in Social Media extrovertierter als friher und zeigen,
was sie wo essen. Daher sollten die angerichteten Teller
so Liebevoll und kreativ wie nur moglich hergerichtst
werden, damit sie zum ,viralen Hit" werden. Faszinierend
ist auch der Trend , Dinner Time Stories” via wechselnder
Tischprojektionen, die den Gast auf eine kulinarische Reise
geschmacklich und visuell mitnehmen und mitrerfen kennen.
Inszenierung pur! In einer zweistindigen Show wandert .Le petit Chef’,

der kleinste Chefkoch der Welt, in einer optischen lllusion iiber den Tisch.
Zahlreiche 3D-Effekte schaffen ein Minikino auf dem Teller, die Gerichte, die
zuvor animiert dargestellt sind,yverden im Anschluss frisch serviert.

BARILLA PESTO ALLA GENOVESE
Sprachen wir gerade noch von Digitalisierung, 7 Praktischer 500g Beutel

so milssen Gegenpole - Orte der Ruhe - v Keine Gefahr von Glasbruch (HACCP)
geschaffen werden. Der Trend Back2Nature / Deklarationsfrei

nimmt in Deutschland mehr und mehr Raum

ein. Neben einem Interior-Design mit auffillig s 2= at
viel Wandbegriinuna, ziichten Gastronomen FoopSEervice
Krauter und Salate in restauranteigenen Vitri-
nen. Eine perfekte Kombination aus Transparenz,
Gesundheit, neuem Bewusstsein und Natirlich-
keit. Indoor Vertical Farming ist eine weitere
Chance fiir die Gastranomie, den Kunden

Ultrafrische und Regionzlitat zu servieren. *

Weitere Infos unter
www.barilla-foodservice.de

¢ -
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von Bettina Schneider

AUSLIEFERUNGSFAHRER SIND
DAS BINDEGLIED ZWISCHEN
UNTERNEHMEN UND KUNDEN.
SIE REPRASENTIEREN QUALITAT,
FRISCHE UND ZUVERLASSIGKEIT

=Y Manufakturbetrieb Wilke &

DER BESTELLTEN WARE.WIR FAHIGKEITEN MUSS MAN }/\ Twistetal-Berndorf
HABEN MIT ZWE| FAHRERN ALS FAHRER UNBEDINGT o

GESPROCHEN, DIE UNS EINBLICKE

IN IHREN TRAUMBERUF BEHERRSCHEN? = o
GEBEN UND AUFZEIGEN, WAS Natiirlich sind die rechtlichen Vorschriften im Strafienverkehr zu kennen. Auch =
ES BEDEUTET,IN DER FOOD- sollte man sich rund um den LKW zu helfen wissen und sein Arbeitsgerat” e s
LOGISTIK ZU ARBEITEN. wirklich kennen. Personlich sollte man als Fahrer mehr positive als negative — o e —— :
Eigenschaften haben, denn man ist ein Reprasentant der Firma. Freundlichkeit, B e o @ i
Geduld und Verstandnis zahlen hier. -
DIESER BERUF IHNEN MEHR
GESPUR FUR GUTE LEBENS~
HAT SIE DAZU BEWOGEN, " MITTEL VERMITTELT?
FAHRER ZU WERDEN? SICHIHR JOB VERANDERT? Die Leidenschaft fiir gutes Essen war schon immer bei mir prasent, da Kochen
Als ich vor 29 Jahren Liber gine berufliche Veranderung nachdachte, war fur In meiner knapp 30-jahrigen Berufslaufbahn als Auslieferungsfahrer hat sich zu meinen Hobbys zahlt. Was sich durch die jahrelange Arbeit als Ausliefe-
mich klar, dass ich gerne mit Menschen zu tun haben, einen abwechslungs- viel verandert. Anfangs haben wir die Ware morgens anhand von Ladelisten rungsfahrer jedoch gedandert hat. ist das Wissen Uber die Zutaten, Man bekommt
reichen Job austiben und mein eigener Herr sein machte. Da ich auch immer noch selbst gepackt, verglichen und verladen und dann beim Kunden vor Ort mehr und mehr Gespiir und ein breites Wissen diber die Vielfalt.
schon Freude am Aulofal.!ren h.al:te, bot sich de_tr I?emf des Ausliefemnqsfahrers aus LKV.U—KIap.pen direkt Icundewnhejzugen knmmissitlmierr_ I.-ieute sc!tie.her) wir SEHEN SIE DIE ENTWICKLUNG
an,denn er verband all diese Eigenschaften miteinander. Aufgrund meines die Rollis und Paletten fiir viele Kunden bereits fertig kommissioniert ZUM THEMA AUTONOMES
erlernten Berufes des Backers hatte ich auch immer schon eine Affinitat in den LKW, Nur bei kleinerem Auftragsvolumen mussen wir die Ware P
zu guten Lebensmitteln. vor Ort nach selbst zusammenstellen. Das Scannen und die Lade- FAHREN?
Ty, - bordwand erleichtern die Arbeit auch ungemein. Auf der anderen Ja, generell ist es ein Thema in unserer Branche, Aber im
SIEHT IHR ARBEITS~ "‘:{-f' Seite miissen heute Vorgaben beachtet werden, die es friiher nicht Bereich des Food-Lieferdienstes ist es noch unvor-

ALLTAG AUS?

gab, so wie arbeitsrechtliche Pausen und Lenkzeiten. stellbar, denn hier steht vor allem der Mensch im

Morgens um 6:15 Uhr belade ich meinen LKW mit der Mittelpunkt. ¥ 2
i nler : DER PERSONAL~ - \SE "o
zuvor kommissionierten Ware. Gegen 7 Uhr mache ich s ES IHNEN VOR~- - —_—

- : i et i MANGEL ZU SPUREN? o
mich auf den Weg, um meinen Kunden die Artikel zu lie- . STELLBAR AN DEN / \
fern, die sie midglicherweise noch bis zum Vorabend bei Auf jeden Fall. Das weiter ansteigende Verkehrsauf- SCHREI BTI‘S CHZU /4 B' 0"-;,_
meinen Kollegen im Telefonverkauf bestellt haben. In der kommen sowie die dadurch erforderliche Flexibilitat 5 % I
Regel sind das pro Tag etwa 20 Kunden.Vor Ort Uberprufe und Belastbarkeit fiihren zu einem mangelnden WECHSELN? ”'\ £ i “-f'
ich anhand des Lieferscheins die einzelnen Positionen. Interesse am Beruf des Kraftfahrers. Aufierdem hat Definitiv nicht. Korperliche Arbeit und Be- , R
Sofern der Kunde Pfandartikel zuriickaibt, scanne ich man keine zu 100% geregelte Arbeitszeit, was der wegung sind mir sehr wichtig. Ebenso der
diese ein. AnschlieRend quittiert mir der Kunde .neuen Generation” heute sehr wichtig ist. Umgang und Kontakt mit vielen Menschen

den Empfang der Ware auf dem Lieferschein. wiirde mir sehr fehlen.

Detlef Hoheisel / Auslieferungsfahrer, WWW. rohlojj’ -manuf aktur’ de

PRIMA-FOOD SERVICE GMBH




1748 BLOGS WE LOUE!

WAS SIMON KOLAR (#SIMONDERKOCH) UBERS KOCHEN WEISS, HAT ER SICH
SELBSTBEIGEBRACHT - UND BEISEINER MUTTER ABGESCHAUT.ER HAT TOURIS-
MUS, HOTEL- UND EVENTMANAGEMENT STUDIERT, JEDOCH KEINEN ABSCHLUSS
GEMACHT, DENN DIE GELEGENHEIT, EIN RESTAURANT ZU ERGFFNEN, KAM
DAZWISCHEN. HEUTE FUHRT DER 29-JAHRIGE SEIN EIGENES RESTAURANT IN
MANNHEIM, IST ERFOLGREICH UNTERWEGS BEI INSTAGRAM, YOUTUBE UND
FACEBOOK UND IST TEIL DER GUERILLA-CHEFS-BEWEGUNG. KLINGT INTER-
ESSANT? IST ER AUCH.

HALLO SIMON, DU BIST ECHT EIN TAUSENDSASSA UND NEBENBE! IM TEAM
DER GUERILLA-CHEFS-BEWEGUNG! DOCH WAS VERBIRGT SICH EIGENTLICH
HINTER DEM ZUSAMMENSCHLUSS GUERILLA-CHEFS?

Guerilla Chefs sind fiir mich Menschen, die Kochen einfach geil finden, ohne Auflagen und Regeln.
Wenn ich an Guerillas denke, dann sehe ich vor mir Rebellen. Menschen, die fiir das einstehen,
was ihnen efwas bedeutet. In diesem Fall ist es das Kochen. Der Beruf des Kochs droht auszuster-
ben und sich zu einem Nobelhandwerk zu entwickeln. Was sehr edel klingt, hat aber auch eine
Schattenseite: Es fehlt die goldene Mitte. Wer sich etwas mit der heutigen Gastronomie befasst,
merkt schnell, dass der Fortschritt, die Trends und die neuen Wege
noch nicht in der Ausbildung angekommen sind. Haufig treffe ich
sogar Gastronomen, die sagen, sie wiirden lieber ungelernte
Kréfte einstellen, da man diesen schneller das eigene Sys-
tem beibringen kann. Genau dafiir habe ich in Zusammen-
arbeit mit dem Institute of Culinary Arts die Guerilla-
Chefs-Bewegung ins Leben gerufen.

WARUM BIST GENAU DU GUERILLA?

Na ja, es klingt etwas kontrovers, aber ich wollte nie in die
Fufistapfen meiner Mutter treten, die selbst
tiber 30 Jahre in der Kiche stand. Zwar
liebte ich das Kochen schon von klein auf,
eine 7-Tage-Woche vollgepackt mit Stress
und standigen Streitereien, das war aber nie
mein Ziel - daher ging ich studieren. Doch
naturlich kam alles anders, als es
geplant war, und ich ent-
schied mich dazu, das
Studium abzu-

von Bettina Schneider
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WOCHEN EIFACH GEIL FODED,
OWNE AUFLAGEN UND REGELDY |
eyl

brechen, um meiner Mutter im Restaurant zur Seite zu
stehen. Ich machte eine Not zur Tugend, ohne Koch-
ausbildung. Und esfiinlte sich ein wenig an wie im Krieg.

WIEENTSTAND DARAUS EINE AMBITION?

Ein Weg voller Tranen, Fehler, mit haufigem Schei-
tern, aber auch voller Erfolgsmomente folgte, Die
harteste Kochausbildung, die man sich vorstellen
kann. Mittlerweile fiihre ich seit sechs Jahren er-
folgreich mein eigenes Restaurant und gebe in ei-
nem Foodloft Kochkurse. Auch durfte ich bereits fir
unsere Bundeskanzlerin kochen und treibe mich
auch sonst ganz schén herum. Das ist fiir mich Gue-
rilla = und wenn ich es geschafft habe, dann
schaffen es meine Guerillas draufien erst recht!

WAS RATST DU JUNGKOCHEN?

Demut, Demut und nochmals Demut. Das grofite
Problem junger Kache ist meiner Meinung nach eine
zu groRe Erwartungshaltung gegeniiber den eigenen
Anfangen. Keiner beherrscht das Kochhandwerk per-
fekt. Ohne Fehler gibt es keine Erkenntnis und ein zu
hohes Tempo bringt dich zu Fall. Deine ersten Teller
werden nie aussehen wie auf den Fotos in Instagram
oder Pinterest; das miissen sie auch nicht! Ich habe
gelemnt, dem Produkt und der Kochkunst mit dem
héchsten Respekt zu begegnen. Egal, was ich bisher
erreicht habe: Zeigt mir eine 78-jahrige italienische
Mamma wie man Ravioli klebt, so hore ich aufmerk-
sam zu, bedanke mich firdas vermittelte Wissen und
bringe mein bisher gelerntes Know-how im ndchsten
Schritt mit ein. Wie sagte Mister Miyagi in Karate
Kid? ,Auftragen, rechte Hand. Polieren, linke Hand.
Auftragen, polieren.

WAS NERVT DICH UND WAS UBER-
RASCHT DICH BEI INSTAGRAM & €02

Am meisten nervt es mich, dass wir falsche Weltbilder
vorgelebt bekommen. Alles muss perfekt sein, chne
Kanten und ohne Macken. Jeder muss die angepriese-

|LLA CHEFS SIND
:SE:MOTN'.ERTE UNDF |
KREATIVE GUERILLAK |:D i
DEUTS(HLAND\NE\TS :
SIETE’ILDIESES TEAM ;E
DAS SICH SELBST ALSéJH-
#GUERILU\FAM BEZE! -
NET. GEMEINSAM HABEBE
SIE ES SICH ZUR AUFGA
GEMACHT,DEH BERUF
DES KOCHS 70 REVOLY-
TIONIEREN.

BLOGS WE LOUE!

nen Marken tragen und nutzen und das Ganze am
besten auch wieder dort zeigen. Platz fir Fehler oder
Makel gibt es hier nicht mehr.

Was mich am meisten an Social Media iberrascht,
ist die enge Verbindung, die sich beispielsweise un-
ter unseren Guerillas entwickelt hat. Wildfremde
Menschen, deren einzige Verbindung Kochen und
Instagram war, haben sich zu einer engen Familie
entwickelt. Wahnsinn!

DEINE LIE_BI.'INGSGE\\'fIRZE-?
Kreuzkiimmel, Paradieskérner, Tasmanischer Pfeffer.

FURWENWURDEST DU GERNE MAL KOCHEN?

Ganz klar: Gordon Ramsay.

‘'WAS WIRD DER TREND 20157

Ganz klar geht der Trend in Richtung einer schnellen,
kreativen Fast-Food- und Casual-Dining-Kiiche.
Denn der Bedarf an kreativer, leckerer und schneller
Kiiche wird immer gréfier, Auch die Lieferdienste
werden 2019 bestimmt eine Explosion der Kreativi-
tat erleben.

UND WELCHER FOOD-TREND IS'I"I'.IEI_NEI!-
MEINUNG NACH FUR DIE KATZ?

lch muss immer wieder lachen, wenn ich vergoldete
Desserts, Steaks etc. sehe.

Und diese Insektengeschichten sind fiir mich ein
Graus. Es ist mit Sicherheit nachhaltig und toll,
etwas aus Insekten herzustellen, aber ich glaube,
Heuschrecken und Maden in reiner Form sind nichts
fur mich (Thailand hat mir da bereits gereicht).

DIE KURIOSESTE BESTELLUNG?

Ein Mettbrotchen mit Nutella. Ich glaube, viel mehr
miissen wir dazu nicht sagen.

] \‘p

"Pulled
~V\eal

So zart haben Sie
Kalbfleisch noch
~mie serviert.

?@TULIP

FOODSERVICE
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SEIT 1929 STEHT DAS FAMILIENUNTERNEHMEN, DIE BLF-GRUPPE, MIT SEINEM NAMEN FUR HOCHWERTIGE
LEBENSMITTEL UND VERANTWORTUNGSVOLLEN FOOD-SERVICE. REGIONALITAT, NACHHALTIGKEIT UND
DIGITALISIERUNG SIND NUR EINIGE DER SPANNENDEN THEMEN, DIE DAS UNTERNEHMEN MIT GANZEM
HERZEN FUR SEINE KUNDEN LEBT. PERFEKTE VORAUSSETZUNG FUR DIE NEUE INTERGAST-PARTNERSCHAFT.

FAKTEN IS

Schaut man sich den Webauftritt und die vielen Schritte der Digitalisierungim  Produkte zu jedem Zeitpunkt liickenlos gewzhrleistet. Das bedeutet fiir Kun-
Unternehmen selbst an, ist deutlich zu erkennen, dass sich die BLF-Gruppe filr ~ den hochste Flexibilitat und ein enorm hohes Maf an Sicherheit. Das EDV-ge-
die Zukunft wappnet. Eine Zukunft, die immer hohere Anforderungen an Ethik  steuerte Logistiksystem hilft bei der Tourenplanung und stellt so einen vitalen
und gleichzeitig Flexibilitét im Umgang mit der Natur und ihren Rohstoffen  Warenfluss sicher. T2glich kdnnen mithilfe der 60 hochmodernen Multitempe-
stellt. Betrachten wir die Bereiche Lagerung und Logistik, bleiben kaum  raturfahrzeuge tiber 1. 500 Kunden innerhalb von 24 Stunden beliefert werden.
Wiinsche offen. Das Vollsortiment auf tber

16.000 m* Lagerflache deckt zu 100%
ab, was in der taglichen Kiche be-
notigt wird. Mit tiber 10.000 Stell-
platzen - unterteilt in vier Tempe-
raturzonen - ist so die Frische aller

= MIT[BLF 4.0

Licheroll|GEPLANT IES

Das Geschéft hért fiir den neuen INTERGAST-Partner nicht mit der Waren-
auslieferung auf. Ganz im Gegenteil: Bei Fragen rund um Ernahrung, Le-
bensmittelrecht und Hygiene ist die BLF-Gruppe jederzeit Ansprechpart-
ner. Das Kiicheninformationssystem (KIS) erleichtert zudem die tagliche
Arbeit und hilft bei der Bestellung der Lebensmittel sowie der Zubereitung
ausgewahlter Speisen. Der Onlineshop BLF 4.0 digitalisiert tagliche Ge-
schaftsprozesse und beschleunigt so Prozessablaufe. Doch die BLF-Gruppe
bietet noch mehr, wie Seminare und Schulungen zu aktuellen Themen, und
unterstiitzt bei der Kiichenplanung. Von der Einrichtung bis zur Wartung von
Kiichen kénnen Kunden hier auf die Kompetenz der BLF- Gruppe zahlen.

= ERNK[]MPETEN =

BN [iche |DEINE | Region

Neben den Vorteilen von Digitalisierung und Logistik liegt der BLF-Gruppe
besonders das Thema Regionalitat am Herzen. Als Traditionsunternehmen ist
dieBLF-Gruppeseitihrer Grindung daher bemiiht, maglichstviele - insbesondere
saisonale - Produkte von regionalen Erzeugern zu beziehen. So wird die
ansdssige Wirtschaft gestarkt, Arbeitsplétze in der Region werden gesichert
und ganz nebenbei wird auch noch die Umwelt geschiitzt, da weite Transport-
wege entfallen und Verpackungsmaterialien reduziert werden. Damit dies
direkt erkannt und von Kunden gewiirdigt wird, sind die regicnalen Produkte
mit einem Siegel gekennzeichnet. Das ist die Garantie fiir hochwertige,
schmackhafte und vor allem frische Erzeugnisse zu fairen Konditionen.

Geschaftsfiihrer:

Yolker Bleckmann und Detlev Dorendorf
Griindung: 1929
INTERGAST-Mitglied seit: 2018
Zentrale: 42553 Velbert

Fakten zu beiden Standorten gesamt:

-mehr als 300 Mitarbeiter
+Yollsortiment mit Uber 16.000 Artikeln
+18.000 m? Lagerflache
-11.000 Stellplétze, unterteilt in vier Temperaturzonen
- Scanner-Kommissionierung
- 60 Multitemperaturfahrzeuge

Standorte:
Milchstrafie 15,42553 Velbert, und
Emschertalstrafie 5, 46149 Oberhausen
www.blf-gruppe.de

L " -
SN TR e 4 gLy, Ty

Maultaschen -
Neu interpretiert!

Ob in der Suppe, zu Salat oder liberbacken:
Bei der Zubereitung von Maultaschen sind der
Fantasie keine Grenzen gesetzt. Entdecken
Sie die Maultaschen von BURGER Profikiiche!

REZEPTTIPP:

Erbsen-Minzsuppe mit Maultaschenstreifen
Fur 10 Portionen: 2-3 Zwiebeln wirfeln und mit
Ol'in einem Topf andUnsten. 1,5kg tiefgefrorene
Erbsen hinzufugen und erhitzen. In der Zwischen-
zeit Blattchen von einem Topf Minze zupfen und
fein hacken. 2,51 Liter Gemisebrihe mit der Minze
und 375ml 3ahne in den Topf zugeben, aufkochen
und ca. 8 Minuten kdcheln lassen. 900g BURGER
Maultaschen nach Wahl in ca. 0,5cm dicke Strei-
ten schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Maultaschenstreifen darin anbraten. Suppe fein
pUrieren und mit Salz und Ptefter abschmecken.
125ml Sahne steit schlagen. Suppe mit den Maul-
taschenstreifen und einem Klecks geschlagener
Sahne anrichten.

PROFIK

BURGER GMBH & CO. KG - Zoiss-Str. 12 - 71254 Ditzingen
Tel 07156 3002-0 = Fax 07156 3002-2068
www buerger-profikusche ds




Und Dein Rezept

[tef DIE INTERGAST-EIGENMARKE

WIR SCHAUEN GENAU
HIN, DENN GENUSS
IST FUR UNS EHRLICH,
AUTHENTISCH UND
NACHHALTIC

MASTERCHEF

= TR O

von Bettina Schneider

DIE GESCHICHTE HINTER DEM GESCHMACK

PREMIUM-PRODUKTE UNTERSCHEIDEN SICH NICHT NUR [N
AUTHENTISCHE GESCHICHTE. BASIS HIERFUR SIND ZUVERLASSIGE PRODUZENTEN, DIE WIE MIT IHREM NAMEN FUR
KONTROLLIERTE QUALITAT AUF HOCHSTEM NIVEAU UND FUR NACHHALTIGKEIT STEHEN. DAMIT SIE DIESES WISSEN BIS IN DIE
SPEISEKARTE AN IHREN GAST HERANTRAGEN KONNEN, STELLT DIE MARKE
UND DAS LEBENSGEFUHL HINTER DEN PREMIUM-PRODUKTEN VOR.

UNSER ANSPRUCH

eben hervorragender Qualitat, die mit jedem Bis-

sen spirbar ist, mgchten wir ein Bewusstsein fiir
Aufzucht, Herstellung und Lieferung geben. Fiir jedes
Produkt der MASTER CHEF EDITION gibt es eine ech-
te Produktgeschichte, die echte Werte auf den Teller
bringt. Tragen Sie diese als Gastgeber stolz weiter, denn
nur wenn der Gast Ihre Philosophie versteht, kann er die-
se auch wertschitzen.

intergast

funktioniert

. SONDERN VOR ALLEM DURCH IHRE

BEWUSST DIE HERKUNFT

UNSER ANLIEGEN: TIERWOHL UND NACHHALTIGHEIT

atur und Umwelt gilt es mit besonderer Achtung

2u respektieren und so legt INTERGAST bei sei-
ner Eigenmarke MASTER CHEF EDITION auferordent-
lichen Wert auf das Tierwohl. Als erstes Produkt der
INTERGAST-Premiummarke kam 2016 die Gamele aus
den Mangrovenwaldern Vietnams auf den Markt. Das
Besondere der Herkunft liegt
darin, dass die Garnelen in einem

BESTE QUALITAT

|deale Bedingung fur natiirlich belassenes Rindfleisch
in bester Qualitat. Der Weg von der Zucht der Rinder
bis zur Lieferung in |hr Restaurant ist zudem liicken-
los nachvollziehbar. Seit dem Frilhjahr 2018 ergdnzen
hachwertige Fischprodukte aus nachhaltiger Fischerei
und ebenso mit dem Mehrwert der Transparenz das
Sortiment von MASTER CHEF
EDITION. Verantwortungshe-

Okosystem aufgezogen werden, UND VERANTWORTUNG wusstsein fiir den Lebensraum

welches natiirliches Plankton FUR UNSERE UMWELT

als Nahrungsguelle bietet und
in welchem jedes Tier uneingeschrinkt wachsen und
seine Schwimmfahigkeit ausleben kann. Das schmeckt
man. Ganz nebenbei wird so der natirliche Erhalt der
Mangrovenwalder gefordert. Bereits im darauffolgen-
den Jahr wurde das Sortiment um argentinisches Rind-
fleisch erweitert. Die Rinder leben das ganze Jahr Gber
tiergerecht unter argentinischem freien Himmel.

Meer ist bei allen Produzenten
und Partnern das oberste Ge-
bot. Faire Fangmethoden, bestens ausgebildete Mit-
arbeiter und Respekt bilden ein Grundgeriist fiir diese
nachhaltige Zusammenarbeit.

Man kann also zu Recht sagen, dass die Mission Beste
Qualitat und Verantwortung fiir unsere Umwelt” im
Unternehmen von INTERGAST gelebt wird.

DIE INTERGAST-EIGENMARRKE

was Tomaten passieven kannl

r———_

Jetzt kommen Deutschlands Kiichenprofis auch beim
Ketchup in den Genuss der original HOMANN Qualitat.
Drei neue HOMANN Ketchups, speziell fiir Profis, erobern
den AuBer-Haus-Markt. Die Rezepturen wurden eigens fur
den Foodservice entwickelt und passen mit ihrem optimier-
ten Salz- und Zuckergehalt perfekt zum Trend bewusste
Ernﬁhrung. Aber auch die weiteren Vorteile ﬁberzeugen.

Alle drei Sorten eignen sich Ps-rfek.t fur kalte und warme
Gerichte. Ohne Wasserabsatz, keine Hautbi|c|ur|g_, |ange
Standreit — auch im erhitzten Zustand. Auch g&schmack“ch
sind die Neuheiten top:
Der Tomatenketchup mit
einem hohen Tomaten-
markanteil von 74 %, der
Currygewirzketchup mit
seiner wiirzig- pikanten
Currynote und der
Curryketchup Bombay
mit seiner markant-
fruchtigen Currynote.
Drei anwendergerechte
Groflen stehen zur Wahl:
875-ml-Profitube, 5-kg-
und 10~kg—Eimer.

Hoher Tomatenantud
von 74 % )
=

x
S CHATZLE

FEINSTE NUDELSPEZIALITATEN

www.homann-foodservice.de

Schitzle GmbH « Essenerstrasse 4 + D-7 1332 Waiblingen
Phone: +49 (0)7151 9561 40 « Fax: +49 (0)7151 9561 45

@: info@schaerzle-spaetzle.de
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AUS DEM MANGROVENWALD i EDITION
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UBERBLICK oo aus nachhaltiger frzeuqung s

Genuss. Nicht nur die ausgew

aud'n dieMensmen mr . Sei es Nordsee-Seelachs, Rotbarsch aus Island oder norwegischer Kabeljau - bei der Auswahl der
Fischsorten und ihrer Fischereien sind zwei Dinge entscheidend: die Qualitat und vor allem der acht-
same Umgang mit Tieren und Umwelt. Die Lieferkette der Fischprodukte ist zu jedem Zeitpunkt
liickenlos nachvollziehbar und unsere MSCzertifizierten Partner garantieren beste Rohware aus
verantwortungsvoller Fischerer. Bel jedem Fang achten unsere Kapitane darauf, dass die Tonnage im

bleiben bestehende Strukturen entiang d

b Extensive, nachhaltige Auf: _ Netz nicht zu hach ist. Dadurch wird der Druck auf die Fische minimiert und somit Blood-Spots ver-
Mmgfmﬁﬁmvﬁ?ﬁ' 38 — . - STER CHEF — mieden. Um absolute Frische zu garantieren, werden der Kabeljau und der Rotbarsch innerhalb von
% Einsatz natiirlicher Futtermitt F— DITION ] 2 Stunden an Bord schockgefrostet. Dieses Wissen schafft Vertrauen bis auf den Teller.
S Frei wmhermchmzusa&staffm und S
Kensm1mngsn‘ntteln » - $ Exklusiv bei INTERGAST: Nordsee-Seelachs aus deutscher Hochseefischerei,
% Knackiger Biss und feste Textur denn Regionalitit ist uns wichtig
9  Einfach zu Schalen durch Easy-Peel- PRE M EU M - B E EF $ Nachhaltige und ressourcenschonende Fangmethoden unserer
de-luxe-Methode 2 ausgesuchten Partner

AUS ARGENTINIEN

& Transparenz und liickenlose Riickverfolgharkeit

&% Optimaler Wareneinsatz durch feste Anzahl an Portionen
im Beutel und perfekte Zuschnitte

£ Kurze Wege & EU-Filetierung

% Handische Filetierung

S Zartes Fleisch von edlen Rindem aus der unberiihrten Natur Argentiniens asst viele Herzen hoherschla-
gen. Die Fleischsorten, eigens von INTERGAST sorgsam ausgesucht, stammen vom Familienunterehmen
.La Anonima’, das seit tber 100 Jahren von der Zucht bis zur Schlachtung alles aus einer Hand anbietet:
Das Untemnehmenscredo: Nur erfahrene Gauchos bringen Zuchterfolge. Die Rinder verbringen ihr ganzes
Leben unter freiem Himmel in den fruchtbarsten argentinischen Regionen La Pampa und Buenos Aires,
fressen ausschlieflich Alfalfa, Graser und Krauter. In den zwei hauseigenen Schlachthofen werden die
Tiere nach 18 bis 24 Monaten ohne Stress geschlachtet. Sie werden in kleinen Gruppen angeliefert,
stehen in kiihlen Korrals und an besonders heiflen Tagen gibt es eine Berieselung mit Wasser. Diese sehr
gute Behandlung der Rinder wirkt sich besonders positiv auf die Qualitat des Fleisches aus. Fir die
MASTER CHEF EDITION wird sodann nurdie beste Ware nach der Schlachtung ausgewzahlt. Zur Auswahl
stehen Filet, Roastbeef, Entrecote und Hiifte.

MASTER CHEF EDITION
LAMM

AB SOMMER
ERHALTLICH!

> Beste Rinderrassen garantieren hochwertige Fleischqualitat — L
> Natiirliche und tiergerechte Aufzucht in den argentinischen = o
Regionen La Pampa und Buenos Aires
Kurze Muskelfasern sowie eine schine Marmorierung bieten
hervorragenden Geschmack und Zartheit
Besserer Wareneinsatz durch perfekten Zuschnitt
Kein Einsatz von kiinstlichen Hormonen

intergast intergast

Und Dein Rezept funktioniert Und Dein Rezept funktioniert
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Gehen wir raumlich und gedanklich wieder zurtick auf den
Boden, stellt uns das Stadioncatering vor eine ganz eigene
Aufgabe. Man beachte, dass in einigen Stadien Deutschlands
zwischen 60.000 und 80.000 Menschen Platz haben und
wahrend eines Events verspiiren diese durchaus Hunger. Der
Snack gehort hier zum Jubeln dazu! Die logistischen Ablaufe
im Hintergrund sollten Fans allerdings keinesfalls mitbe-
kommen. Fiir sie sollen allein das unvergessliche Event, der
tolle Moment und der leckere Snack im Vordergrund stehen.
Eine Herausforderung fiir das Catering bei diesen Massen!

UNTERSCHIEDLICHER KDNNTEN ORTE NICHT SEIN

Nehmen wir einen der wohl kuriosesten Orte Uberhaupt: das Gefangnis. Klar, die [nsassen
sind nicht ohne Grund an diesem Ort, jedoch sollte das tagtagliche Essen keine weitere
Bestrafung sein. Vielmehr leistet die Gefangniskiiche sogar ihren Teil zur Resozialisierung.
Die Herausforderungen fur Logistik und Koche sind hier jedoch ganz anders als z.B. bei

der Bordverpflegung einer Airline. Nicht uberall ist es moglich ultrafrisch zu kochen, denn
wie soll z.B. in 10.000 Metern Hohe und unter erhghtem Druck in der Kabine fiir hunderte
Passagiere frisch gekocht werden? Andere Losungen fiir beste Qualitdt auf dem Teller bzw.
Serviertablett sind gefragt.

KUCHE MIT EXTRARICK

WIR ALLE SOLLTEN UNS MEHR BEWUSST WERDEN,
WELCHE HERAUSFORDERUNG JEDE EINZELNE KUCHE U BEWALTIGEN HAT, DAMIT UNSER

ESSEN spig

LT EINE Tl
CROSSE UND 7¢ NTRALE HUNGER NACH TRENDS, GESUNDHEIT ODER STERNEKUCHE GESTILLT WIRD
OLLE IN UNS
e EREM
TAGL-'CHE
DASS wip gELIEB A, = Vom Massenevent hin zu individueller Verpflequng gehen wir, wenn wir die Themen Schul-und Alten-  |ST ALLES ZU JEDER ZEIT
DEM AHE Aus == verpflegung betrachten. Die Herausforderungen bei diesen zwei Gruppen von Gasten sind einerseits i 2
BLICK VERy = | , _ <t AN JEDEM ORT MOGLICHS
AN WELcH UN EREN, oo oundverschieden schon alleine von der Altersstruktur her und auf der anderen Seite doch gar nicht so
SCHIE TER- 2= (different. Gesundheit steht bei beiden Gastegruppen ganz weit oben. Lecker muss es dazu sein, sonst Denken Sie, wir bleiben auf dem Boden,
- GEN?,I: ICHEN ORTEN UZ—' wird das Essen nicht angeriihrt. Hinzu kommt die grofbe Bedeutung von Essen. Aber lesen Sie selbst, wenn wir schon sagen: .Gegessen wird
WIRD ICH GE GESSEN =— wie individuell und beispielhaft einige Konzepte bereits umgesetzt werden. Blicken wir weiter auf iiberall"? Nein, selbstim AlL in den Weiten
: ""5 einen anderen Ort: die Betriebskantine. Das Schaufenster und der Mitarbeitermotivator zahlreicher des Weltraums, wird selbstverstandlich
ESSE % Unternehmen. Sie erfindet sich gerade neu. Herausforderung ist dabei, die Lucke zwischen Arbeit gegessen. Wie hier allerdings geplant wird,
GES Ef ISTIN UNSERE R > und Freizeit genussvoll so zu schlieBen, dass die Kantine gerne genutzt wird, Mitarbeiter das Essen Schwerkraft und Naturgesetze bedacht
EIN LSCHAF T < loben und sich am Arbeitsplatz wohlfiihlen. Weg von der Arbeit, hin zum Urlaub. Beim Thema Genuss werden miissen und die Gesundheit ein
U F‘QCH IMMER }—  begeben wir uns auf die Weltmeere und ebenso in die Sternekiiche. Beide Orte missen stetig Erwar- entscheidendes Kriterium fiir die Auswahl
’ ND (g ERALL UND g tungen Ubertreffen, Gaste begeistern und sich immer wieder neu erfinden, sonst bleiben Reservie- der Zutaten darstellt, das kann man wirk-
N JE qUCH ER FOR M & rungen eben aus. Die Kiiche wird immer mehr eventisiert und zelebriert, Foodtrends werden geboren, lich als eine Herausforderung bezeichnen.
VERFUGBA R.DAs Ld  weitergegeben und jeder will an diesen beiden Orten genussvoll iberrascht werden, Essen avanciert Nachgefragt in der Kiiche der ESA, sind wir
,';NTERESSANTE DA C.=D zum persanlichen Genussmoment, zur Kranung des Tages. Nicht immer leicht fiir Logistik und Kiiche, so einigen interessanten Fakten auf die
AN ST DAs 5 =L di Anford jederzeit und in hdchster Qualitat ht d S ki
t S iesen Anforderungen jederzeit und in hachster Qualitat gerecht zu werden. pur gekommen.
SITUATIUN, JE[]JEEJEERT
fﬁNZ EIGENE HERAys. - -
ORDERUNGEN BIRGT '
DARAUF AN, WO DER
MENSCH 15(5)1.
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KONIGSKLASSE DER LOGISTIR!

1

DIE WELT UNTER DECK IST GANZ ANDERS!

Die Seeluft macht hungrig und da der Gast zwischen den einzelnen Landgangen nicht gerade
Termindruck hat, sind seine Erwartungen an gutes und viel Essen recht hach. Bei Befragungen stellte
sich heraus, dass fur 75 % der Passagiere das Essen an Bord das Wichtigste ist. Danach interessiert
man sich erst filr die Ausfliige und die Kultur in den Hafen: Eine Herausforderung fiir die Kiiche unter
Deck Es ist eng, es schaukelt, und fehlt mal eineZitat, kann man nicht schnell den Smutje iiber eine
Strafie zum nachsten Handler schicken oder online Nachschub beim Grofhandler seines Vertrauens
bestellen. Dazu kommt, dass in keinem Restaurant der Welt sonst so viele Nationen als eine Crew zu-
sammenleben und arbeiten. Dazu fehlt es handeringend an Kdchen, denn der Kreuzfahrtmarkt boomt.
Bis 2022 stechen 75 neue Kreuzfahrtschiffe in See. Bendtigt werdenidafiir weltweit 100.000 neue

Se‘hnd Mitarbeiterinnen.

&

Auge: die Logistik.

ALLES AN BORD?

®
GEWOHNTES IN
HOHER QUALITAT

Lassen Sie uns iiber die Herausforderungen
sprechen. Damit die Passagiere die Gerichte an
Bord immer in gleichbleibend hoher Qualitat
bekommen, gibt es zusatzliche Rahmenvertrage
zur Proviantversorgung. Das bedeutet, dass die
Foodlogistik im Hintergrund an 365 Tagen im Jahr
im Einsatz ist und tiberall auf der Welt liefart Legt
2.B. ein Schiff in 10 Tzgen in einem karibischen
Hafen an, ist bereits ein Containerschiff auf dem
Weg dorthin, um die Lager wieder aufzufiillen.

-

Der Kiichenchef des Schiffes ist ein wahrer Planungskiinstler! Nicht nur das Personal muss eingeteilt
sein, sondern auch die Waren miissen geplant und verwaltet werden. Er ist der Herr iiber das Essen, gehért
zu den bedeutendsten Personlichkeiten eines Schiffes und koordiniert alle Restaurants an Bord. Immer im

Morgens geht der Kiichenchef also .einkaufen’. Er steigt hinunter in die untersten Decks zu den Vorratsrau-
men und bespricht mit dem Proviantmeister, was die Kiiche fiir den Tag an Waren benétigt. Dieser wiederum
hat samtliche Lagerraume, Bestinde und Bestellungen immer im Blick.Er ist der Mann der Erstausstattung
und des Nachschubs.Wenn er Waren bestellt, muss er alles mit der maximalen Anzahl der Passagiere multi- -y
plizieren. Bel ener 14-tagigen Kreuzfahrt konnen so schnell 15.000 Flaschen Wein zusammenkommen. Fur
Food und Beverage werden ca. drei Monate Vorlaufzeit vor jeder Kreuzfahrt eingeplant. Hunderte Tonnen
an Ware werden auf Paletten eingeladen, bevor das Schiff ablegt. Interessant hierbei: Aus Hygienegriinden
miissen die Holzpaletten sofort wieder von Bord. Die Lieferkette ist kurz, denn was an Bord kommt, muss
frisch sein. Riesige Lagerhallen in der Nahe der Reedereien garantieren dies.

FAST WIE IM OP

SUPERTHEMA PAS)

HEIMAT V8. EXOTIK
AUF DEM TELLER

Der Speiseplan wird auf die verschiedenen Nationen
an Bord abgestimmt. Zwar wird der Grofiteil der Waren
bereits am Hafen vor Ablegen des Schiffes eingeladen
und eventuelle grofere Bestellungen werden nach-
geliefert, jedoch kann die Kiichencrew auch bei Zwi-
schenstopps auf den regionalen Markten dazuordern.
Ein Hauch von Internationalitst auf dem Teller!

Gerade auf einem Schiff ist Sauberkeit das A und O in der Kiiche und iberall, wo Lebens-
mittel gelagert und verarbeitet werden. Hat man erst einmal Noroviren oder Salmenellen
an Bord, ist es wie eine Epidemie. Dann stecken betroffene Passagiere die Kache an, die
Keche die Passagiera und die wiederum die anderen Passagiere. Ein Kreislauf des Grau-
ens. Das Schiff darf in keinem Hafen mehr anlegen und es gibt schlechte Publicity. Ge-
rade deswegen wird jedes Salatblatt mit Chlorlosung behandelt, bevor es gewaschen
und angerichtet wird. Es ist zudem wirklich sehenswert, wie in Bordkiichen gearbeitet
wird. Jeder hat Handschuhe an, eine Kopfbedeckung und, wo nétig, sogar Mundschutz

)

ﬂ
5
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=5 Fiir die meisten Haftlinge ist das gemeinsame Essen der soziale Hohepunkt eines jeden Tages.
Die Abl&ufe sind sonst immer eintdnig gleich. In dieser taglichen Routine verhungern”Insassen
regelrecht Sie werden perspektivlos, aggressiv oder labil Mahlzeiten kinnen daher ein wenig
Abwechslung in die Mauern bringen und zum anderen konnen nebenbei soziale Kontakte
gepflegt werden, wenn gemeinsam gegessen wird. Gehen wir sogar weiter und nennen das
= Stichwort Resozialisierung”.

SUNDHAFT LECKER - MIT

Was gekocht wird, regelt die Verpflegungsordnung des Landes. Neben Normalkost vegetanscher und
muslimischer Kost mussen noch eine Reihe an Krankheitsformen bedacht werden. Mittlerweile machen zil
diese Sonderformen sogar ein Drittel der )VA-Verpflegung aus. Der Speiseplan muss bis zu vier Wochen im
Voraus erstellt und vom Anstaltsarzt und der Leitung genehmigt werden.

S | LIEHLIEAE

Burger Mix Spicy

Streetfood-Genuss

|' '|| | ATl
Al RIHATION
| WLMI f Ul |

IST AllES!

Wer in der Gefangnis-
kiiche Entscheidungen
trifft, muss alsc genau
kalkulieren kéinnen und
dennoch den Anspruch

MITTEN Iy EINER Jva | IRG

E
N NRW HANTIEREN HAFTLF:G“IED
N

=== Nach § 29 STVollzG NRW
- 2B sind Gefangene in
~_= Deutschland zur Ausiibung
—_ einer |hnen zugewiesenen
_ Beschaftigung verpflichtet.
.. Gliick denn in anderen Lin-
" dem gibt es dieses Privi-
€D leg” nicht Warum also nicht
Z— das Konstrukt ,Kochausbil-

UAS. BEDEUTET

?ll

-.__.L'r Lo I
Grundsatzlich sind die Lebensmit-
tel rechizeitig und unter sparsamer
Haushaltsfiihrung zu beschaffen. Ein
Koch muss durchschnittlich etwa
2.500 Kalorien pro Insasse und pro

Burger Mix Herby

fUr kostlich-aromatischen
Streetfood-Genuss

Burger & Sandwich Sauce

Ideal auch zum Dippen von
Frittfierftem und Rohkost

haben, das Beste aus

HAF TUNGE SONDER N dung im Knast"fordem?! I 1ag auf Vitamine, Mineralstoffe und
ALLTAGUCHE SITUAT e den Umstindsn, besser €= der Kiiche konen sich die ~ Genuss verteilen. Zu Verfiigung hat www.wiberg.eu K1 I3

IN DER GEFipg NIS ﬁmN gesagt  Lebensmitteln, T Insassen weitgehend frei e 3 € pro Hiftling und Tag. Gelcocht

KUCHE. herauszuholen.  Denn C2 bewegen und lernen, unter werden diirfen nur Rezepte, die in

FUR DIE EINEN WiLLkom ist das Essen gut und === (. ioigen Bedingungen  der kilcheneigenen Datenbank ste-

ABWECHS| UNG zym MENE abwechslungsreich, ko- miteinander umzugehen. hen. All diese Vorgaben zeigen, wie

ALLTAG, p TRISTEN chen keine Emotionen wichtig Planung und Logistik gerade

im Knast hoch. Richtig.
Denn ist das Essen mies,
gibt es lautstark Proteste.

in der Gefangniskiiche sind. Daher ist
es auch von Vorteil wenn exteme (a-
terer in die Verpflegungsstruktur mit
einbezogen werden. Interessant ist
auch der festgelegte Warmegrad der
Mahlzeiten: Das Mittagessen muss
beispielsweise in einigen IVAs um
12 Uhr einen Warmegrad von ca. 65 Grad
aufweisen, Lauwarmes Essen unter
60 Grad darf nicht serviert werden.

OHNE TEAMMWORK

|"ﬁ '-"I. |l
| | | |
ULl | |[|"r,' \Y

MITBESONDE
R
FORDERUNG NE” HERAUS-

JeR KNAGKI

Ohne Teamarbeit geht in der Kiiche draufen auch nichts und
das lernen sie hier schon friih. Gearbeitet wird in der Kiiche im
Akkord. Statt reiner BeschaftigungsmaBnahmen konnen Haft-
linge in der Kiiche an ihrer eigenen Zukunftsperspektive arbeiten.
In einigen IVAs bekochen Azubis sogar die Vollzugsbeamten,
die wiederum das Tagesgericht wie drauften im realen Lebens-
alltag wahlen und bezahlen. So wird schon wahrend der Haft
gelemnt, kostendeckend zu arbeiten und das Essen auf dem Teller
ansprechend zu prasentieren.

Noch nicht genug
Essen auf eigene Gefahr?
JT W I, '_ : DR'””E” U”D DRAU(SE” : L Im The Clink" in London servie-
| WLLIL " a1 Vi ren ausschliefilich Gefangnisinsassen
D|e heutlgen Slcherhensstandards der JVAs mitten in Deutschland sind auRerst verscharft. Der Arbeitsalltag gepngl von Sicherheit mdnung. Entscheidet man T Witn, i T
¥ Gourmetldiche. leder kann reservieren, das

sich hier zu arbeiten, muss einem bewusst sein, dass OHNE SCHLUSSEL NICHTS GEHT. Man ist mit den Haftlingen eingeschlossen, welche wegen Raub, Drogen-
delikten oder sogar Totschlag und Mord einsitzen. Wer sich als Koch jefzt immer noch die Gefangniskiiche aussucht, der muss zum einen die Ausbildung als klassi- : . o 4

: . ] . g Ry 2 P . ¢ Ruckfallguote bei den Haftlingen ist enorm
scher Koch durchlaufen und zum anderen eine zweite Ausbildung zum Justizvollzugsbeamten absolvieren. Fiir die eigene Sicherheit. Messer in der Kiiche werden et D Ve it cich bablient
an den jeweiligen Arbeitsstationen durch ein Edelstahlseil, welches einen 1-Meter-Radius zulasst, gesichert. Sollte jemand auf die Idee kommen, den Kiichenchef M en& a'sttl ze!)l 5 t: ;} s -
von seinem speziellen Haftschliissel zu trennen, ist Action in der kompletten JVA angesagt. Auch sollte man sich immer das Sprichwort ,Vertrauen ist gut, Kontrolle il i
Y E - ! Knast-Restaurant geplant. it
ist besser” var Augen halten und danach tagtaglich arbeiten. 7]

Ambiente ist dulerst interessant und die
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WIE ROMMT DAS ESSEN AN BORD? W0 BEFINDEN SICH DIE TABLETTS? A
Die Mahlzeiten werden vornehmlich direkt in Airportnahe oder am Flughafen in Die Tabletts befinden sich in Trolleys, welche y
einem unserer rund 200 Betriebe weltweit zubereitet und ausgeliefert Fine Aus- zumeist {iber Trockeneis gekiihlt werden Die i
nahme bilden z. B. die Tiefkihlkomponenten, welche u. a.in unserem Tiefkiinl- warmen” Komponenten (bei Anlieferung an Bord
werk Evertaste in Alzey zubereitet und an die betreffenden Betriebe versendet Jedoch auf 5°C runtergekthlt) befinden sich be-
werden, Auch gibt es Standardartikel, die bereits zubereitet bzw. verpackt im Be- reits in sogenannten Staudfen, welche direkt in
trieb ankommen. Die Produktionsbetriebe sind je nach Gréfie und Anforderungs- die Ofen an Bord eingeschoben werden. Die Trol-
profil zumeist in die Bereiche Wareneingang / Vorproduktion / Cold Kitchen / leys, Boxen und alles andere Equipment werden
Hot Kitchen / Tablettausdeckung / Equipment bzw. Beverage Packing und Bereit- in einem Hubwagen zum Flugzeug gebracht und
stellung / Rampe gegliedert. Dazwischen liegen immer wieder Kihlstationen, vom LSG-Sky-Chefs-Fzhrer an Bord geligfert.
die fiir die strikte Einhaltung der Kiihlkette von grofter Bedeutung sind.

" GIBT ES BESONDERE ANFORDERUNGEN
AN DIE BORDVERPFLEGUNG? o
AUF ! Ja,zum Beispiel ganz praktische: Durch die Trolleys mit ,Q‘.i"':'- 5 SIND BESONDERE
LAN;-EB:T; FLUG DER : den Tabletts ist der Platz beschrankt, das heifit, die ‘ﬁz—‘ TRENDS 7U BEOBACHTEN?
MUSSEN F MITTELS TRECKE ) Tablettabstinde in den Trolleys bestimmen unter faersil ise ek St gerem der Trend i
EC IRS T, PRE MIuUM anderem die Gréfe der Zutaten und die Art deren An- e :
ONom : . R g mehr Obst, Salat und hochwertigem Ge-
richtung. Wir kénnen Desserts nicht in die Hihe bauen, ‘-_W‘. R AR N
wie zum Beispiel im Restaurant, wo das Gericht dem — (ihart Jabrest vér Stélkt. dia rn::iterrane
Gast direkt serviert wird. Zum anderen werden kei-

e Kiiche die Meniifolge bei Airlines be-

- ! . H i v :
ne Meniibestandteile angeboten, die nach einer Er: ‘__ué; Y . | stimmt Mozzarella,Pestound Pasta,aber

R SR Tk s S0k e 1l “S4T auch Olivenol als Ersatz firr Butter sind
Saucen, die ausflocken kénnten. Auch werden aus Si- cebir heliebte Corlchte bes e Natio:
cherheitsgriinden kein rohes Fleisch oder rohe Eier o . o o § T
: 2T 5 Tha iy Py S nalitéten und erfiillen gleichzeitig den
serviert. Mit Blick auf die unterschiedlichen Kulturen W P \Wiinsch nach mebr vegetarischer Kost
und Essgewohnheiten der Passagiere an Bord gibt et ;

Leichte Kiiche ist ebenfalls sehr ge-
\\_ . es auch keine Gerichte, die z.B. Innereien bein- fragt,];es:! nd::s ;islzh T(urzngebra::n:sge

WIE WERDEN DIE LERENS-
. « : - . ,-‘:--'u
M::iit:ui?nsep::fl: Zt;ﬁ;:: A?Jes:::lsz::ﬁ;'r\::: 2B ST - und vanantenreiche Beilagen. Das ist M”TE[ EESCHAFFT?

i A ik = wahrscheinlich darauf zuriickzufiihren, Bei der Auswahl der Lieferanten
4 nente,n' Fia Proaets (nfeischoilidhuter Reiicien dass sich die Passagiere heute gerne geht unser Einkauf nach klaren
bieten dle.Fluggesellschaﬁen der.n Glauben entspre- auch auf Reisen bewusster und leichter Richtlinien vor, welche auch
s Mahlzitan 2 = vor koschier bis-alal ernahren machten. Der Bereich ,Special eine Zertifizierung der jeweiligen
Meals" hat in den vergangenen Jahren Unternehmen vorsehen. Die Lie-
an Bedeutung zugenommen, da mehr feranten werden regelmafiig
WIE WEIT WIRD VORPRODUZIERT ethnische Gruppen reisen und leider auditiert (unangemeldete Kon-
UND WIE GROR SIND DIE [AGER? der Bedarf an Didtmahlzeiten in den Wohl- trollen). Fir gréfiere Abnahme-
Lagerhaltung kostet Geld, daher ist es standslandern zunimmt. Auch Themen wie mengen finden Ausschreibungen
unser Ziel, die Lagerhaltung moglichst Diabetes, Unvertraglichkeiten und Aller- statt, an denen sich naturgemafy <G
gering zu halten und die angeliefer- gien sind wichtiger geworden. Daher ge- nur die Lieferanten beteiligen = -
ten Waren schnell zu verarbeiten. Da- héren zu den Special Meals beispielsweise kdnnen, die auch das benétigte \
zu miissen Lieferantenmanagement auch laktose- oder glutenfreie Gerichte. Volumen liefern kdnnen.
und Produktionsplanung eng aufein-
ander abgestimmt sein.

GERADE E
GASTE ERw

DASS HINTER JEDER K

M LEINEN

WAS PASSIERT MIT UBRIG GEBLIEBENEM ESSEN AN BORD?

Alle Lebensmittel, die aus EU-grenziiberschreitendem Verkehr zu uns kommen
(internationale Inbound Flights) miissen gemafl gesetzlichen Yorschriften unschadlich
beseitigt werden. In der EU geschieht dies auf Basis der Verordnung des Europaischen
Parlaments mit Hygienevorschriften filr nicht fiir den menschlichen Verzehr bestimmte
S tierische Nebenprodukte. Speisereste von internationalen Fliigen fallen hier unter
: .Materizl der Kategorie 1" Die meisten unserer Betriebe unterscheiden aus logistischen
Griinden nicht zwischen internationalen, eurapaischen und Inlandsfligen. Daher werden
samtliche zuriickkehrenden Essensreste gemaR dieser Kategorie 1" unschédlich beseitigt.

JER ENTSCHEIDET UBER Rk
DIE AUSWAHL DER GERICHTE?

Die finale Entscheidung liegt beim Kunden, das heifit
bei der Airline Wir entwickeln die Meniis in der Regel
gemeinsam mit unseren Kunden, und verabschiedet
werden sie in einer so genannten Meniiprasentation.
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MAMA, MIR =

SCHMECKT'S |

SCHULVERPFLEGUNG WILL GELERNT SEIN
\ &

DER CATERER IM-FOKUS

vi ] E
iele Akteure agieren mejst im Verborgenen. im Vordergrund steht

E%VERHNIE“ DER “\“DER \H BHEC“WEMBQU“ alleinder Caterer. Schmeckt es den Kindemn, wird e von ihinen o

ome chzu } g ) 1 m m
g | (N0 f , ihren E"e T gelob i i
i | ‘ : : : . T k% e s e 00T, Sif me:kl es Jtht: LSS er a bEStEn g‘E]Ch
f .l r nqs§1 \]d enz ; “ 7 \{na\}bEFan'ﬁE . ‘1 Ube[gew“ﬁht vor ! ; i[ Eng'F !ﬁth EJ"I CatEl'erdre Marhl.;ete E bj t . I
Gemiise essen ich 7u den g0ern hat s " d eﬂtgegei \ZUW ! 1eny{ s gi I zat ﬂf@i[he Faktm en, die
Ul 1d - lm erglendl elt Um diesem fren E”iﬂLISS haben auf die Ko ir i hi 1 ‘E‘l
S[l\LUSSflﬂgem g : Fast ver : sy nn(htlf! - sten einer MJHagsma i.ZEiE. [}a waren di
‘ | i : - ! o iche hrung Wareneinsrar dSk{]S[Eﬂ ['Biﬂ PD i ) T i dgE
: | ‘ l id[}pp . Elnar ; y munsgroﬂen,Co VEF]IE‘HCEQ ad), di
‘ 3h..‘|lell( [m]m‘ge ¥ gsbet;eu LEJS'EUITQEI'IJ und die Betri bsh en (M i i ngen etc, rAn
liche! o hSI U['g. ol ‘ l ||-l'l eine I 'iTE A Ken, £ : Tiebskost f arketmg. ZEFTfﬁIfEﬂ_.I gene
= i "[E 'I(ilid erd “I'E . tde S{_hl],.le.DIES SE)[\\E n in e][\ET e”—“gen drESEI Kosten kﬂnﬂen Sfch Ki d ‘J'
| ! ' i - : cht i'lUl i 4 : ommunen yr 1d Irager bEIEilfgﬂ S0
: assen e dabel N de f 3 Beda[f i!edlEﬁ s dBSS mehr in den Elnkaufd i i ann, Stud [‘En
ll : f 1.\ ) b 1|[‘M a Ldf s : er Zutaten Investiert werden ¢ i
gt : olog 5 ik qm[se €| eigen auBerdem, da in2 g i N Pr IH '
T A ] lL her ) H Ia‘uls e Zi Lot 55 ein 20%i er AHTEI[ Vo BI’U odukten icht nu
: lLIG ich Udelll ; el vie £ . r ach aﬁfg It, sondern auch ZU einer i Prej i i i]r
M I e nahrung Schuter 5 : rl i . J nur gEﬂI’]gE‘ﬂ ersstergerung I

GUTE VERPFLEGUNG
GEHT NUR GEMEINSAM!

Sz::ﬁ;enn Sff e}i‘gg;t[i:h,mr uber das Essensangebot an Deutschlands
enischeidet? Es gibt viele Akteure, welch i
gl . : i e alle gut eingespielt
SeIn missen, um eine gesundheitsfordertiche und leckere Schu{%erﬁﬂ&
gung Realitat werden zu [assen,

BUNDESLANDER
g gibt den rechtlichen ung finanziel-
dem die Schultriger agieren kénnen,

SCHULTRAGER
mehrere tausend stadtische, private und
tscheiden durch Ausschreibung und Ver-
er Qualitdt, Preis ung Verpflegungssystem.
€ Betriebs-ung Personalkosten finanzieren,
Die Schulleitung organissigﬂafs Essen und entscheidet
oft mit iiber die Auswahl des Dienstlejsters,

CATERER
in Mischkiichen (Cook and Serve), mit-
TK oder Warmverpflegung. Ob Theken-
Ausgabe, das entscheidet die GriBe der Mensa,
Eltern klonnen die S[hulverpﬂegfrln{g"immer ofter in Arbeitskreis
oder im Verpflegungsausschuss nach ihren Bediirfnissen unclen
Wiinschen mitgestalten; '

SCHULER UND SGHULERINED
.VM\'enn das Essen jetzt schmeckt, gehen die EEFder gerne in die
€nsa. lhr Reedback hilft, die Qualitit des Essens zy steigern.

Die Landesregierun
len Rahmen Yor,in

In Deutschland gibt es
kirchliche Trager. Sie en
trag mit dem Caterer iib
Auch kann der Trédger di

Er bereitet das Essen 2u.0b
hilfe von Cook and Chill, ats
oder Free-Flow-

N pro Mahlzeit fijhrt. Viele Caterer bieten djes
dankend von Kinder und Eltem angenommen,

WELCHE ART DER ZUBEREITUNG
HAT SICH IN VIELEN SCHULEN BEWAHRT?

Cook and Chill; Mt dieser Methode ist es maglich, hunderte Essen an einem zentralen
Ort vorzubereiten und dort, wo sie serviert werden sollen, fertig zu kochen. Kochen,
in Schalen portionieren, in den Regenerationswagen stellen, Garzeit der Speisen ein-
stellen sowie den Zeitpunkt, zu dem sie fertig sein sollen: klingt simpel. Doch dahinter
steckt ein hohes Mafi an Organisation. Neben der zejtlichen Anforderung miissen die
Qualittsstandards der DGE und strengste Hygienestandards eingehalten werden.

schon an und es wird

(/RER DEN TELLERRAND GESCHAUT:
SCHULMENSA IN EUROPA

In Frankreich wird das Mittagessen Zuf Halfte vom BiLdul?gsministeri[t;_m ::fnr:.iﬂ;n
i E ' hingig von ihrem Einkommen. ie Kor
die andere Halfte tragen die Eltern,ab . e
isi i d beauftragen vorwiegend private
organisieren die Verpflegung un: ; ! skt 8
f nem Hauptgericht mit Bellage,
unternehmen.Jedes Schulment muss aus el : . e
i inar Vor- oder einer Nachspeise bestenen. _
Milchprodukt und entweder einer e S
iligt sich di ' Kosten filr die Zutaten. Reglona ogisd
peteiligt sich die Regierung an den _ s L
i den dabei bevorzugt. In Finnland bekommt |
erzeugte Lebensmittel wer yigrech M
[ i dort werden zu 70 % bei cer
kosterloses Mittagessen. Die Kommunen dor : s
| wird das Essen in Buffetform org
na vom Staat bezuschusst. In der Regel . ;
Y gEs wird auerdem viel Wert auf Mitbestimmung und Atmosphére gelegt.
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TIEFKIND
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DOCH wiE FUNKTIONIERT

EIGENTLICH p
I
DAHINTE P'E LOGISTIK

R
HEUTE kST DIE KANTIN

VOM MITTAGSTIEF UM MITTAGSHOCH

Wer also Mitarbeiter motivieren will, muss ein anspre-
chendes Arbeitsumfeld schaffen. Bei Google geniefien
Mitarbeiter z.B. rund um den Globus stets kostenloses und
gesundes Essen. Am Miinchener Standort Café Wiesn setzt
man zudem auf Regionalitit, Heimat und selbstgebrautes

Deutschlands zweitgréfiter Bank Commerzbank nutzen téglich
8.000 Mitarbeiter bundesweit gerne die 20 Bgtr[ebsrestauranis'.
Klassische Tablettmeniis sind au:h_hier riicklaufig. |

~ RANTINEN M WANDEL

Auch die Kiichentechnik hat geholfen, dass Kantinen sich wandeln.Nehmen wir das
Verfahren .Cook 8 Chill*; Das Gemiise wird erst gekocht, dann direkt per Schnellkiihlung
innerhalb von 90 Minuten auf eine Temperatur von unter 4 Grad gekiihlt, um am Ende in

4

MITARBEITERMOTIVATION: s\

d

\%
3

SCHON ESSE (¥

CULINARY UP THE OFFICE!

SCHAUFENSTER KANTINE

kS
Die neuen Betrigbskantinen werden immer mehr zum Aushangeschild der Corparate |dentity. Nicht nur im
Design, sondern auch im vielfaltigen, qualitativ hohen Angebot der Speisen ist die Annaherung an Restau-
rants deutlich sichtbar. Einige Mitarbeiterkantinen verzichten sogar auf Selbstbedienung inklusive Schlange-
stehen und schaffen stattdessen einzelne Snackpoints. Free Flow" bedeutet dass der gliickliche Kantinen-
gast sich dort zusammensucht, worauf er gerade Appetit hat und am jeweiligen Counter direkt bezahlt. Hier
wird gegessen, geplaudert und und es werden Ideen geboren. Das alles in hippem Ambiente.

[t

maglichst kleinen Portionen aromaversiegelt lager- und transportfahig gemacht zu wer-
den. Kurz vor dem gewiinschten Zeitpunkt des Essens kann dann das Gemiise z.B. wieder
regeneriert werden. Kein OQualitatsverlust und Erhalt wichtiger Nahrstoffe. Einer von
vielen Schiiisseln zur Kostensenkung in der Betriebskantine. Die Kantinenkiiche muss nur
noch den letzten Schritt, die Regenerierung, iibernehmen und so werden Personalkosten
und Energiekosten gespart. Fs gibt also viele Wege, eine gesunde und vitale Kantine

fur Mitarbeiter zu schaffen. Viele grofie Unternehmen haben bereits umgedacht und
investieren in die Kantine und somit auf eine gewisse Art auch in sich selbst.

DOCH WIE FUNKTIONIERT DIE LOGISTIK DAHINTER?

gesundheitsorientierte Gastronomie im Betrieb
Latererliberzeugen mit jahrelanger Erfahrung,
Wirtschaftlichkeit und optimalen Finkaufspreisen.
pnal sowie Mahlzeiten. Sie kochen nicht nur, sondem
m Vare rechtzeitig?’,. st die Ware am richtigen
rolliert?”Jeder Lieferant muss sich in
.Um eine stzbile Lieferkette aufrecht-

keit gewshrleisten, wird oft direkt im An-

p “‘I‘-l

Die Kantine im Studio
Olafur Eliasson (SOE Kitchen) mit-
ten in Berlin ist 2.B. ein Vorreiterprojekt
in Sachen moderner Kantine. In der Mitte des
Betriebsrestaurants stehen ein zehn Meter lan-
ger Gemeinschaftstisch und viele kleinere Tische
darum herum.Zu essen gibt es einfache, ehrliche
Gerichte, saisonale Zutaten und ultrafrische
Produkte. Man reicht Schiisseln umher und
kommt so in Kontakt mit den Kollegen.
Die Mittagspause Lasst sich hier
N keiner entgehen.

"

|
¥

SUPERTHEMA BF%!

BUACK
BEL

\ L !z/ﬂrry

Unser Erfolgskonzept
Ganz und gar
erstklassig

+ American Bakery: Modern,

beliebt & abverkaufsstark

* Premium-Produkte in bester

Coffee-Shop-Qualitét

= Einfaches Handling:

Auftauen, servieren & geniefen

Ba_ker& Baker

CSM Deutschland GmbH
Service Lina: 0421-3502 830
www.baker-baker.de
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ESSEN GIBT DAS GE

VERANDERTE ESSKULTUR
Lange standen Pflege und Betreuung in
Senioreneinrichtungen starker im Fokus
als die gereichten Mahlzeiten. Das Essen
war aufgrund von Personalmangel oftmals
standardisiert. Nach wie vor fehlt es gerade
in der Altenpflege an Personal, doch es
hat ein Umdenken in Sachen Ermdhrung
stattgefunden. Mehr und mehr frische,
regionale und saisonale Produkte kommen
zum Einsatz. Individualitat im Angebot,
gesunde und ausgewogene Erndhrung
stehen auf dem Wochenplan. Nicht immer
eine leichte Aufgabe fiir die Kilche.

il ™

Sind die Einrichtungen grofier, wird es
schwer, auf Tablettsysteme und Grofkiichen
Zuverzichten, aber gerade in kleineren
Heimen riickt die Gemeinschaftskiiche
immer mehr in den Mittelpunkt. Wer miichte,
kann sich einbringen. Es gibt wachentliche
~Schnibbelgruppent in derien Bewohner in
gemeinsamer Runde das Gemiise vorbereiten
und so in einen Erfahrungsaustausch mit
den angestellten Kachen kommen. Kochen
verbindet, sagt man doch so schn! Ganz
nebenbei entlocken Kache den Bewohnern
auf diese Art 50 einige Tricks der altbewshr-
ten Hausmannskost. Die Bewohner selbst
erfahren das Gefiihl, gebraucht zu werden.
Beispielhaftes Verpflegungskonzept!

FUHL VON DAHEIMSEIN

CFeCHMACKS-

Jidvi i ifvivw

FRINNFRIING
ERINNERUNG ...

Krauter und Gewirze werden

im Alter wohldosiert, damit der

Geschmackssinn angeregt wird. Auch

kommen bekannte Geschmacker auf

den Speiseplan, denn diese kénnen

schdne Erinnerungen transportieren,

das Gehirn zum Arbeiten anregen.

Bei demenzerkrankten Bewohnern

‘ kann die Darreichungsform der
Mahlzeit verandert werden. Nicht

wie Sie jetzt denken: Ab in den
Becher und durch den Strohhalm.”
Nein, solange der Mensch fahig ist,
selbststandig zu essen, wird die Dar-
reichungsform minimal verandert.
Demenzerkrankte kénnen Suppen
2.B.durch Servieren in Wiirfelform
eigenstandig essen; ihr Selbstbe-
wusstsein dadurch starken. Hierbei
ist Kreativitat in der Kiiche gefragt.

trends und viel Erfahrung mit.

... STATT PURIERTEM
EINHEITSBREL!

Fiir Vitamine sorgen immer mehr
Salatvariationen, Traditionell als Bei-
lage, wie es von Alters her bekannt
ist. Am besten noch aus Bohnen oder
Mahrchen zubereitet, schmecken
Vitamine am besten, Fiir dltere
Menschen mit Kau- oder Schluck-
stérung ist Essen und Trinken eine
grofte Herausforderung. Bevor es zu
Appetitlosigkeit, Angst vor Essen und
dann zu einer Mangelversorgung
kommt, wird in Senioreneinrichtun-
gen immer mehr auf die Zubereitung
in der Kiiche geachtet.

ORALE B-
NASRUNG IST NCHT MEHR MOGLIGH.
DIE ERNAHRIING FRFOLGT TBER ENE

SONDE ODER INFUSION

FASERFREIE.
GLATTE HOST WIE SUPPEN, FRUCHT-

Gerade als Cateringunternehmen PiREES ETC.
ist es besonders wichtig, immer ein
offenes Ohr fiir die Bewohner und IH DIESER RONSSTENZ
in der Kiiche zu haben. Nur so kann LHSST SICH! DAS ESSEN 1M MUND
Seniorenvgpflggung stetig mlt den m&lﬁw“m lﬁmﬁé
Anforderungen wachsen und sich auf GEMileE
jeden Bewohner Indjviduell einlassen.
. VERZICHT AUF
Auch hat gerade die Verpflegung BESONDERS HARTE LEBENSMITTEL WIE
in Fremdregie viele Vorteile gegen-  MEFTE, TRUCIENES FLESCH ETC
uber der Eigenregie, denn Caterer _.
bringen oft neue Impulse, Food- TRERWIEGEND FESTE SPEISEN WE

SUPERTHEMA

Grafschafter

Pur aus der Natur.
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EIN STERNERESTAURANT IST EIN GESAMTRUNSTWERK

Eine kreative, exquisite Kiiche gehdrt natiirlich dazu, denn die Ster-

ne werden ausschlieBlich fir die Leistung der Kiiche vergeben. In
der Kiiche beginnt alles mit der hohen Qualitat der Produkte und |/
deren absoluter Frische. Rinderfilet aus Massentierhaltung geht //

also gar nicht, eher schon vom Hohenloher Rind oder vom Wa- |/
gyu aus Japan. Dafiir braucht man zuverlissige Lieferanten. .:.f
Solche, die erstklassige Waren liefern kénnen, die ein End- |
verbraucher niemals im Handel kaufen kéinnte. Spitzenpro- ;‘
dukte von besonderer Qualitat heben sich durch Frische, /
okologische Nachhaltigkeit, schonende Verarbeitung und
strengste Kontrollen von anderen ab. Regional sind um-
liegende Landwirte gefragt, SpezialititengroRhdndler
oder solche, die iber den bekannten Grofmarkt in
Paris Rungis importieren.

DIE SPITZE ROSTET
Dach diese Sterne haben ihren Preis. In einer Sternegastronomie ist
nicht nur der Wareneinsatz viel hoher, sondern auch der Personalein-
satz. Zu Spitzenzeiten kinnen so einmal schnell bis zu 30 Angestellte

fiir 20 Gaste arbeiten, denn Luxus definiert sich auch dariiber, in wel-

chem Mafie der Gast umsorgt wird. Hier gibt es sogar noch echte
Patissiers, die sich nur um das sife Wohl der Gaste kiimmern.

\\ " Zudem sollte nicht die Perfektion angestrebt werden, sondern
.\ die Prazision, denn Geschmack ist subjektiv. Man muss sich
\ \ als Koch jeden Tag aufs Neue die Frage stellen: Wie werde
ich besser und praziser? Auch muss man sich bewusst sein,
\ dass das Wort .grob” aus dem Wortschatz gestrichen
werden sollte. Im Sternerestaurant wird mit Pinzette

\ \ und Fingerhut gearbeitet.

SUPERTHEMA K812,

vd

0 QNN Y SYQ LS NOISIZ

DAS GANZE a4 e e
R WIR = - g
HOCHSTEM NivEay e o F 3 TEN DURFEN IN DES 7 Hat
STERNEGASTRONG INDER ' ZUTATEN DURFEN IN DER A
BRURELTUN[] e Wichtigist, STERNEGASTRONOMIE NIE FEHLEN: ’ taurant  kein
dass Vorspei-  “\In +* s Hotel im Ricken,
sen, Hauptspeisen 2 fiir das es ein Prestige-
und Desserts auf dem DIEBESTE QUALITAT DER ZUTATEN objekt ist, ist der wirtschaftli-
gleichen Niveau sind und dass N X che Druck hoch. Mit diesem Erfolgs-

jedes Menii ein aufregendes Erleb-
nis darstellt. Dabei ist es unwichtig,

HERAUSRAGENDER GESCHMACK \': druck muss man umgehen kéinnen_ Viele

* \  Sternekoche stellen mit einem zweiten

liche Note der Kiiche nicht fehlen. Ein Kichen-
~ chef sollte einen feinen und originellen Geschmack
haben. Das ist die beste Voraussetzung fir eine kreative Kiiche.

\\ Gaste sind, die sich Gour-

~ zeiten spielen eine )
.\ metkiiche leisten kénnen.

—_

== sehr wichtige Rolle.

DER ERF Y & ob man japanisch, neoamerikanisch, AURBERGEWOHNLICH KREATIVE \ Standbein oftmals die Wirtschaftlichkeit
NUR DlEggf'g:ucklsT'MMEﬂs. IHR ZIEI_: PRAZISID“ AUF DEM TE“_ER ZZ die Tricks der Molekularkiiche be- |/ PRASENTATION \| ihres Genusstempels sicher. Sie be-
DER WELTWERDERESTAURANTS _ herrscht oder einem Wiener / / \ treiben oft noch ein alltaglicheres =
ZEICHNET. DOCHP'::USGE. ';:: Schnitzel véllig neue Aspekte | | Zweitrestaurant oder geben ihren =
STERNEKUCHEEIG S MACHT DJE = abgewinnt. Erfullt jemand alle / el \| Namen dafir her. Sie schreiben =
ANDERS ALS pjE ENTLICH = Anforderungen, stehen die | | J'ﬂ[{{-ﬁ_ \, Biicher, kochen im TV oder online.
DIE ECKE? DURFKNEIPEUM = Chancen gut fiir einen Stern. |/ Al F’]E|11J EN- \ Um die Wirtschaftlichkeit 2u =5
=~ Obendrein sind die Impulse "~ AUFREGENDES ERLEBNIS \\, gewdhrleisten sollte man sich £3
% um einen Koch herum 7 Natiirlich diirfen die fachgerechte vorher qut Gberlegen, ob in ;"I,;‘
= sehr bedeutend. Jzhres- * Zubereitung, Kreativitit und eine persén- \\ der Gegend genug potenzielle ,_—?i
=3

Acht Michelinsterne
bei nicht einmal 15.000
Einwohnern. Die Rede ist von der
Gemeinde Baiersbronn. Sie hat die hochste
Sternedichte Deutschlands. Selbst in den
USA kennt man dieses .culinary valley in the
blackwood forest” Mehr als 500 Kilometer
Wanderwege erstrecken sich rund um
die Sternegemeinde. Das kann
Hunger machen.
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RN, SN m % AN : ' HEIMSPIELE. VON  EINTRACHT FRANKFURT STATT, SONDERN
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GILT EIGENTLICH IMMER NOCH DIE FAUSTREGEL WIE EINST: ,LINKS TRINKER, 2l
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AUCH TAIREIGHE EVENTS. ORGAMSIEREN SIE VON DER
s | N —— "7 Ml ADION AM BESTEN Kompetenz
cresryioanrions — KICKEN, JUBELN, SCHIEMMEN - g EOHTS ESSE7 MUSSEN DI SPESENANGEBUTE I STAD p

| 1 ; \ \IRSTCHENRUDE UBER DEN BUSINESSBEREICH UND DIE LOGEN Bt
.I . | - BIS HIN ZUR SPIE[ERVERPHEGUHG AI.ILES? Ja,Aramark organisiert die . ¢ >
£ L ANRE = r =k Verpflegung fir alle Stationen. / o
I
b= A0
PEAGUE, FESTIVAL gppg MMER NOCH NACH DIESEM CREDO AUSGEWAHIT WERDEN? nauinvieven 55 i1y Frucht und

b . 1 5@ ;
. e . g s = OO AN ELCHEN NEEN SYSTEMEN LIRD GEARBEITET (11 4
N, A 1) iy . TIEFEN UND (AN ARESHANGER | I e R
e 2y % ' konnen somit unseren Seiﬁgi:r:;tb:ir;e:‘;t:aﬁi::;nm i e g ‘A"\‘:'!i
KONZERT:IM STADION GE DAS IST STAD'UHFEE““GI = die atten Klassiker wie Wurst und Bier immer ein fester Bestandteil des Stadioncaterings, aber wir
ES NICHT 5 HT ! n die alten

N

MUs T vercuchen auch immer, neue Foodtrends zu implementieren. Exemplarisch mchte ich erwahnen, o | Erfri s chu n g
DAS Il.,é’ - ONDERN 4 UCH um e - €0 § dass wir ab dem kommenden Spieltag wieder 2wei neue Ideen umsetzen, zum einen Streetfood aus -
K UUNAI: ILSI CHE WOHL, DIE £ | | E——— = 3 ' Siidamerika und zum anderen ein neues Brezelkonzept. :
L CHE BEGLE|T ‘ ! ' 2
[ &= EINESEVENTS, e :
o ST VON - .
R o ENORMER ; S : , ey
=SS DIEGUTE s?fgﬂiLUNG FOR - oot = e WIE WESS MAN ALS GATERER ZU JEDEM ZEITPUNKT, WIE VIEL BIER NOCH [ sy #“‘ o 2
™ RANGEN UND IN py (g o il \ORHANDEN IST, OB ALLE THEKEN UND GERATE EINUANDFRE! ARBETEN  [PSSRRREms.  3 4 |
— ":[' Bl GEN. s = ETC? An Veranstaltungstagen arbeiten wir an all unseren Standen mit Standleitern, Tribinen- = Abfilllung 100%
52U 80.000 FANS HA BEN leitern und weiteren Fiihrungskraften und behalten so den Uberblick. Im Ubrigen kénnen wir CO* neytral
Pamsry HUNGER UND DURST - EINE natiirlich auf unsere Erfahrungen in Bezug auf Gegner, Wetter und AnstoBzeit zuriickgreifen und ==
= !E[‘j:: LE MAMMUTAUEG ABE somit den Kiosk schon im Vorfeld optimal bestiicken, sodass im Normalfall keine Nachbestiickung
- EN CATERER W notwendig ist ~
. FRAGEN BE| poym iy~
MINIK M(j
DEM BETR)Eps e
e LEITER pg
e B COMM R . o 3 :
Ty ERZBANK-AREN : , - ALS STADIONGATE
7 i B S B % - RER HAT M . o
o pMEALLDIESEIGENT, .y T AT heaguierrge e 8 VELE VORSCHRFTEN ENIHATE. gy 0K U £5 s ek ra
e WERKSTELL|6T Ty g ; - GANT 7 BEGINN STEHT DER Wi I B P B =
. WiRD 2 WORAUF WIRD BESONDER ARENEINKAUE % >
% ig : : _ - , , , S BEI DER AUSLJAHL DER (IEFE . M B g -
s T _— . Lieferanten sind uns als Stadioncaterer ja ayf RANTEN GEACHTET? Einige S - .
X : ’ |8 aufgrund von Sponsurenvertrégen des Vereins vorgegeben,
. - . c'“!: v \
\JAS MACHT DIE RUCHE IM STADION ANDERS ALS . B. DIE I EINER KANTINE? .
m Unterschied zu den Kantinen mijssen wir unsere Produkte in groRerer Masse und innerhalb kiir- o y c e .
serer Zeit bereithalten. GroRe Unterschiede ergeben sich auch aus den verschiedenen Anstofzeiten: f oot 2
i o Bei einem Freitagabendspiel werden durchschnittlich 400 Gramm mehr Lebensmittel pro Gast be- s rinks 1O go
\Va"t notigt als an einem Samstag. Jg
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TREND: LOCALS SIND DIE NEUEN STAMMGASTE

Mehr Leben in Hotelbars und -restaurants? Das schaffen die neuen
Open-Lobby-Konzepte. Nicht mehr nur Reisende, sondern immer
mehr Einheimische zieht es in die Hotels. Schicke Themenrestaurants
innerhalb der Hotelanlagen, imposante Lobbys oder stylische Bars
sind verlockend. Ein Drink, leckeres Essen und all das spontan in ganz
besonderem Flair serviert? Eine tolle Entwicklung, die auch in der
Kiiche nun eingeplant werden muss. Snacks werden immer beliebter,
denn jetzt wird sogar zu spater Stunde an der Bar gegessen.
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Butter

Streichfeiner Genuss
in Portionen

= Aus frischer MEGGLE
Butter und Magermilch-
joghurt hergestellt

= Ohne Konservierungsstoffe

= 21% weniger Fett als herkémmiliche Butter
= Extra streichzart

= Fir kalorienbewusste Giaste und Verbraucher

= Erhaltlich in attraktiven PortionsgréRen:
109,159, 209

Auch verfiigbar als butterzarte
TK-Blute 10 g - Ihre Vorteile: "

\/ Dekorative Bliute

\/ Gebrauchsfertig vorportioniert "
v’ Tiefkiihlifrisch und schnell entnehmbar
\/ Leicht kalkulierbar

\/ Ideal fiir das Friihstlicks-Buffet

vl

€T T,
MECGLE



VY CHEFS REZEPT

FUR

DAS FRUHSTUCK BEKOMMT EIN ECHTES UPGRADE: BRINNER. ES IST NICHTS ST
ANDERES ALS DIE KOMBINATION DER BEIDEN WORTER ,BREAKFAST UND ,DINNER".
IM KLARTEXT HEISST DIES: SPEISEN WERDEN EINFACH ZU JEDER UHRZEIT SERVIERT.
ES WARE DOCH ZU SCHADE, WENN MANCHE LECKEREIEN NUR DEN MORGENDLICHEN
GAST ERREICHEN, ODER? GERADE IN ZEITEN VON SELBSTFURSORGE UND
GEMUTLICHKEIT KONNEN HOTELLERIE UND GASTRONOMIE PUNKTEN, WENN

DAS ANGEBOT STIMMT. BEGEISTERN SIE IHRE GASTE MIT DIESEN EINFACH
VORZUBEREITENDEN INTERNATIONALEN SNACKS.

KANELBULLAR-ZIMTSCHNECKEN

ZUTATEN

FUR 4 PERSONEN

250 ml lauwarme Milch
Y2 Wiirfel Hefe, ca. 20 g
200 g Zucker

500 g Mehl (Type 405)

Salz

1Ei (Grofte M)

21 Eigelb (GroRe M)

140 g weiche Butter

1 EL Zimtpulver

120 g Puderzucker

ZURERETTUNG

1 Fiir den Teig 100 ml der lauwarmen Milch in

« ¢in Schalchen giefien. Die Hefe hineinbréckeln,
1TL Zucker dazugeben und alles verrihren, bis sich
die Hefe auflost. Zugedeckt an einem warmen Ort

15 Min. gehen lassen.

Das Mehl mit 1 Prise Salz und 50 g Zucker in
« einer Ruhrschiissel mischen, in die Mitte eine
Mulde driicken. Ei und Eigelbe in die Mulde geben,
Die tibrige lauwarme Milch und den Hefeansatz dazu-
geben und alles mit den Knethaken auf kieiner Stufe

5 Min.vermengen. Nach und nach 80 g Butter zugeben.

AnschlieRend den Teig auf hachster Stufe 5 Min.
durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und in
einer bemehlten Schiissel an einem warmen Ort

1 Stunde abgedeckt gehen lassen, bis er sein Yolumen
verdoppelt hat.

Den Teig anschlieRend auf einer bemehlten
« Arbeitsflache noch mal von Hand kraftig durch-
kneten, dann zu einem Rechteck von ca.40 x 50 cm
ausrollen, Den Teig mit einem sauberen Geschirrtuch
abdecken und weitere 10 Min. gehen Lassen.

EINFACH
DER BRINNER

Gerade in Deutschland geben wir schon
heute mehr fiir das Frilhstiick aus alsim
européischen Durchschnitt, und das kann
ganz einfach angekurbelt werde:ﬁ'

Wahrenddessen die fibrige Butter schmelzen,
« den restlichen Zucker mit dem Zimt mischen.
Eine Springform (28 cm Durchmesser) mit Butter einpinseln.

Aus dem Teigrechteck zwei Streifen a 20 x 50 tm

« schneiden. Die geschmolzene Butter darauf
verteilen und mit Zimtzucker bestreuen. Jeden Teig-
streifen quer In sechs gleich grofie Stucke schne(den.
Die Teigstucke von der kurzen Seite her aufrollen
und aufrecht nebeneinander in die Form stellen -
es diirfen Liicken dazwischen sein, da der Teig beim
Backen stark aufgeht. Den Teig nochmals 20 Min.
gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft:

. 160°C) vorheizen. Die Schnecken im heifen Ofen
ca:45 Min. backen, dabei regelmaRig den Briunungsgrad
kontrollieren und das Geback eventuell mit Backpapier

abdecken, dann herausnehmen und abkiihlen lassen.

Puderzucker mit Rum glatt rihren, Schnecken noch
« Warm mit der Glasur bestreichen und in der Form
abkihlen lassen, bis sie nur noch lauwarm sind. Geniefien!
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LESESTOFE

Auf 160 Seiten erwarten Sie
100 Rezepte fiir opulents
Buffets und Genuss rund
um die Uhr a la Brinner”.
Abwechslungsreich,
thematisch gegliedert

und mehr als spannend.
www.emf-verlag.de

CHEFS REZEPT BN

ZUTATEN

GRUNDREZEPT = 3
3 1-2 Scheiben Brot ) 17TL Zitronen- oder b

(je nach Grdfe) imett; B
) 1weiche, reife Avocado ) Salz, Pfeffer * %
FUR DEN ITALIAN TOAST P
) LELPinienkerne ) 1ELPesto -
} 2Eiertomaten

it S| |\ HERZ FUR TRENDS
BRAINFOOD-PASTA

FUR DEN GREEK TOAST
} 2 ELWalnusskerne '3 1 Friihlingszwiebel
3 1ELSesam ] JeZSlingelDillundPﬂmhe MIT Avu CADO
3 50gFeta ) 1Stingel Minze
FUR DEN LACHSTOAST i : . 2
§ 3 Shiethen Graved bache 3 A¥Gatchen Power Iur iien.ﬁetst, Freude fiir den Gaumen:
oder Raucherlachs )} 2Scheiben Zitrone Pasta gefiillt mit Avocado-Mascarpone-
} 3 Radieschen Creme, verfeinert mit Cayennepfeffer, 1

Koriander und Zitrone!

1) | ‘ N o -
ZUBERELTUNG | L e v
Das Brot goldoraun toasten. Die Avocado langs halbieren r " C‘C'h me h » Id“"’ 3 b o seste K (08 P:.?Hn;“s“f‘ &

» und den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch mit einem Laffel in unserem GCIHM-FM UNSER GAST RB =
herauskratzen, auf einen Teller geben und mit Zitronen- oder Limetten- unl intee ' | 3’ 2y
saft betriufeln, dann mit einer Gabel fein zerdriicken, salzen und § g | v "*"‘ﬁnh'-

4 - - X r . - & ~ » y . : " - 1y I‘h"\
pfetfern. Das Avocadomus auf dem Toast verteilen und mit weiteren { fowlwvwc @k-iftﬂl-“!-ﬂc’i"t | 3 " - ""\ J
Zutaten nach Wahl belegen: i 3 1A

eleg = 2 ,gﬂ ;} )

= s

-
wi

e

1 hilkeon

()  Fiir den Italian Toast die Pinienkerne in einer Pfanne ohne !

_« Fett braun anrdsten und dann herausnehmen, Tomaten in |
1 em grofe Wirfel schneiden. Basilikumblatter abzupfen, grab in
Streifen schneiden und bis auf einen kleinen Rest mit Tomaten und
Essig mischen, salzen und pfeffern. Die Tomaten auf dem Avocadomus .~ ~
verteilen, mit tibrigem Basilikum und Pinienkernen bestreuen. Nach
Wunsch mit Pesto betraufeln,

Fiir den Greek Toast erst die Walnusskeme, dann die Sesam-
« samen in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen und
abkihlen lassen, anschlieBend die Walnusskeme grob hacken. Feta
trocken tupfen und mit einer Gabel fein zerbréckeln. Friihlingszwiebel
mit dem Griin in feine Ringe schneiden. Dill, Petersilie und Minze-
blattchen abzupfen und hacken. Alle Zutaten mischen und auf dern
Avocadomus verteilen.

Fiir den Lachstoast die Lachsscheiben halbieren, falls ntig.
» Radieschen waschen, putzen und in Scheiben schneiden,
Krasse vom Beet schneiden, Zitronenscheiben halbieren. Alles auf dem
Avocadomus verteilen.




von Bettina Schneider

OBWORL VON VIELEN
BEREITS Z0M SUPERFOOD
DES JAHRES GEKTAT,
ISSEN VIELE YON UNS
NOCH GAR NICHT S0
MECHT ETWAS MIT DE
GOLDENEN GEVTRZ DES
ORIENTS ANZUFANGEN.
YLK, E5 SOLL GESUND
SEIN, DOCH AS STECKT
EIGENTLICH HINTER
DEM KURKUMA-HPE,
DER IMER MERK
CAFES IN FORY VON
URKUKA-LATTE 0DER
BANLICHEN ERREICHT

0,

§
L #

e

KONIGIN DER WURZELN

Kurkuma ist eine krautartige Pflanze, die bis

zu einen Meter hoch wachsen kann. Sie bildet |

knollenartige Wurzelauswiichse, die stark an
Ingwerknollen erinnern, denn schlieflich
gehdrt sie auch zu den Ingwergewachsen.
Angebaut wird Kurkuma hauptsachlich in
Indien und Stidostasien, wo sie bereits seit
tber 5000 Jahren als Heilpflanze in der
chinesischen Medizin wie auch im indischen
Ayurveda eingesetzt wird. Die Inder zihlen
das gelbe Gewirz zu den heiften” Gewirzen,
denen eine reinigende und energiespendende
Wirkung nachgesagt wird, und bezeichnen
sie sogar als Kénigin der Wurzeln”.

X !
. SA
kann die Safranwurzel -
gen:nnt wird - fris

ocknet. Hauptbestandteil des
sind therische Ole und

":guggnannte ‘Curcuminoide, in der Lebens-

- mittelindustrie  auch bekannt als E100. Hier

~ dient es maist als Fﬁf’aﬁnﬂtel oder Ge-

schmackstrager, do:h viel interessanter ist

 die medizinische Heilwirkung. Curmrﬁm ?‘

wirkt entziindungshemmend und schmerz-
stillend und leitet Sr.thmmzlle aus &m
Korper. AuRerdem so['ges den Knﬁchenatr—

bau hemmen. Selbst auf Diabetes und For- |
‘men von Alzheimer soll es eine positive
'\'ﬁﬁknng‘- 2 gen,ﬁuﬁerst beachtenswert,

eile erkrankt jeder 12. Biirger

.'kr Hﬂﬂi:lll!l lndlutrlestnten iiber 65

I‘ahel_l fridher oder spiter an Alzheimer.
Auch fiirdie Versorgung des Korpers mijl: Cal-
cium ist Kurkuma mit einem Gehalt von iber
180 Milligramm pra 100 Gramm sehr inter-
essant. Kurkuma enthalt 5-7% therische
(le, die antimikrobiell und antineoplastisch
(gegen Tumore) wirken. Zahlreiche Studien
beschaftigen sich mit der Heilwirkung des
Curcumins bei Krebs. Es gibt sogar bereits
gesicherte Erkenntnisse uber die positive
Wirkung bei Krebsarten wie Hautkrebs, Darm-

krebs, Brustkrebs und Prostatakrebs. Mixt:

man jetzt noch Kurkuma mit schwarzem Pfef-
fer, wird die Aufnahme des Curcumins durch
den Kdrper um das 2000-Fache erhoht.

GEHOSTET [
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BELIERTER STARGAST & — -
IN DER KOCH- WDMM%WE

In jedem guten Curry ist Kurkuma ein Muss. d

Bisher nur in der deftigen Kiiche bekannt,

gehtes&‘lrdas Gewiirz nun konstant in Rich-
tung siifer Wegbegleiter, ob im Tee, als

Superfood-Mix fur Brotvariationen oder in
siBen Keksen. Kennen Sie das Detox-
Trendgetrink ,Goldene Milch"? Bei Foodies

auRerst beliebt. Die gelbliche Firbung erhalt

der warme Seelenschhe'lchler durch das Kur-

kumapulver. Welche Milch zum Einsatz.
" kommt, ist egal; die Hauptrolle spielt eben
Kurkuma. Allerdings ist das Pulver nur schwer

wasserldslich, weshalb zum Beispiel natives
Kokos6l hinzugefiigt werden sollte, denn mit
diesem kann sich das Pulver gut verbinden.

Hinzu kommt noch ein wenig Sie von Honig
oder Agavendicksaft, aufkochen und fertig ist
. die goldene Milch. Der Geschmackstest: Im

ersten Moment etwas siift und scharf, dann
kommt das herbe und leicht bittere Aroma

‘hinzu. Aufierst bekémmlich fiir Magen und

d‘arm und dazu mit entgiftender Wirkung.

Wie ware es mit Kurkuma als Zusatz fiir lhre
Kaffeekreationen oder Backwaren? Natiir-
lichkeit von Lebensmitteln und Gesundheit
sind zunehmend gefragt bei Verbrauchern,
denn Selbstfiirsorge steht hach im Kurs. Im-
mer mehr Menschen mochten geniefien und

dem Korper am besten gleichzeitig etwas

Gutes tun.

\ UNSER BEITRAG FUR

H O FAIRES
| %%UHS_'EUE—:

— mit kunkreler Herkunﬂsangabe‘ '

BREITSAMER
HONIGSORTIMENT

FOr KOCHENFPROF|S

. -

.I lnlé-;‘njzm ’ ‘
Unser TOP-Artikel
fiir Kiichenprofis

W 1,5kg Imkerhonig in der
Dosierflasche

il Leichtes Portionieren

Il Gutes Handling

il Kein Warenverlust an Léffel
oder Schopfkelle

BRE[TSAMER
=== HONIG /

AT

www.breitsamer.de
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von Bettina Schneider

DER ERSTE BLICKFANG EINES JEDEN THE ASH RESTAURANTS: DIE UBERDIMENSIONALE BAR.EINE LOCATION DER GANZ BE-
SONDEREN ART,IN DER FREUNDE, FAMILIE UND GESCHAFTSPARTNER ZUSAMMENKOMMEN, TRINKEN, ESSEN UND FEIERN.
THE ASH TRANSPORTIERT DIE IDEE DES SUPPER CLUBS DER 1920ER JAHRE DIREKT AUS DEN USANACH DEUTSCHLAND
UND IST AUF EXPANSIONSKURS.BESONDERHEIT: FREESTANDER GEHOREN GENAUSO ZUM KONZEPT WIE INNERSTAD-
TISCHE RESTAURANTS.DARUBER WOLLEN WIR MEHR WISSEN UND FRAGEN NACH BEI TYLER HAHNE (COO VON THE ASH),
DER GEMEINSAM MIT GUNGOR CAN (GESCHAFTSFUHRER VON THE ASH) DAS KONZEPT LEITET.

THE ASH FUHRT FINE
CASUAL-DINING-UND
BARKULTUR DER
AMERIKANISCHEN
SUPPER CLUBS
ZUSAMMEN. WIE KAM
ES ZU DER IDEE, DIES
NACH DEUTSCHLAND
7U HOLEN?

Wir wollten einen Weg finden, die inter-
nationale Kultur auch nach Deutschland
zu bringen. Man isst finfmal die Woche
auBBerhalb und nur zweimal daheim
und in Deutschland ist das noch genau
anders herum. Es ist einfach toll, wenn
man sich nach Feierabend noch trifft -
und selbst wenn es nur auf ein Bier an
der Bar ist. Auch war es ein Lebens-
traum von meinem Vater und mir, das
Rustikale und Weitl3ufige aus den USA

LK nach Deutschland zu bringen.
:(‘ wa | == Inden 20ern gab es in den USA
£ (K \l\i )| oftmals versteckte Riumlichkeiten,

<7 auch Supper Clubs genannt, in denen
man sich zum Alkoholgenuss, fiir gutes
Essen und zur Gesellschaft traf. Dieses
Feeling holen wir ins THE ASH.

WAS MUSS MAN ALS
GASTRONOM BESONDERS
BEACHTEN. WENN

MAN SICH AN FIN
FREESTANDER-PROJEKT
WACGT? DIE GROSSTEN
HERAUSFORDERUNGEN?
Klar, bei einem Freestander kann man
alles so planen und bauen, wie man es als
Gastronom méchte. Man muss sich nicht
arrangieren. Natdrlich ist es aber auch ein
ganz anderes Yolumen. Man muss grofie
Grundstiicke in optimaler Lage erst einmal
finden. Was natiirlich bei einem Freestander
toll ist: Man kann direkt vor dem Gebéude
parken und man kann von draufien bersits
ganz anders ,z.B.mit riesiger installierter
Flamme, iiberzeugen. Oder wie in Aachen
bereits umgesetzt: eine eigene Piazza

mit Springbrunnen und Terrasse bauen.
Natiirlich muss man der Stadt angepasst
uberlegen, was funktioniert.

WIE ERKLAREN SIE EINEM
NEULING DAS KONZEPT?
Eine enorme Grdfle, hohe Qualitdt und eine
Atmosphare zum Zusammenkommen. Die Bar, die
Grofie des Gebaudes - die 900-1.100 g schweren
Steaks, die Preisspanne von 20 € bis 800 £ Hier
kdnnen der Geschaftsmann und der Student abends
gemeinsam essen, feiern und sich wohlfiihlen. The
ASH soll mehr ein Gefiihl sein. Wir haben auch oft
Gaste, die erst nach dem klassischen Gastronomie-
betrieb kommen, Tische beiseite schieben und es
wird bis in die Abendstunden mit Musik von einem
DJ getanzt und getrunken. The ASH avanciert so
immer mehr zum ,place to be".

WIE WEISS FIN GUTER
GASTRONOM, OB SEIN
KONZEPT AUFGEHT?

Rein kaufménnisch gesehen: am Umsatz! Umsatz
spricht fiir wiederkehrende oder neue Gaste. Wenn
Gaste nicht basierend auf einer Sache immer wieder-
kommen, sondern eigentlich gar nicht richtig erklaren
kénnen wieso.Wenn das Gesamtpaket bei den Gasten
gut ankemmt. Qualitst darf kein Merkmal mehr sein,
sondern Pflicht. Heute muss es die Atmosphare, die
Musik, der Service, das Gesamterlebnis sein, dann
geht das Konzept auf. Yom Marketing her gesehen ist
es toll, wenn einem bewusst wird, dass man als Mar-
ke angekommen ist. Wenn Géste The ASH als idealen
Treffpunkt fiir jede Gelegenheit wahmehmen.

"!‘i'.“'.i‘-"n &:':'mlrli 2

WIE MUSS EIN MITARBEITER
GESTRICKT SEIN, UM BEI
THE ASH ZU ARBEITEN? WIE
STEHT ES UM DAS THEMA
MARKENBINDUNG?

Mitarbeiter sollten bei uns einfach offen sein.

In den USA ist der Job im Service ein viel hcher
anerkannter Beruf als in Deutschland. Man ist stolz
in der Gastronomie zu arbeiten. Hier wird nach dem

Credo gearbeitet: Das Geben ist viel schaner als
das Nehmen. Wir wollen hierzulande den stolzen

Kellner und den stolzen Koch wieder etablieren.

Unsere Verantwortung ist es, dies unseren Mitar-
beitern beizubringen. Unsere Mitarbeiter heiffen
ASHBEES und es wird sehr auf z.B. gesunde Arbeits-
zeiten, Ubertariflichen Verdienst und individuelle
Schulungen geachtet Wir stehen immer zur Seite
und geben ihnen auch die Mdglichkeit, in unserem
Unternehmen Karriere zu machen. Ob Quereinstei-
ger oder mit jahrelanger Erfahrung; bei The ASH
kann jeder seine Fahigkeiten weiterentwickeln.

_WIE IST DIE
GASTESTRUKTUR
BEI THE ASH?

Von ... bis ... - Du kannst fiir 800 € deinen Wein
und dein Steak in geschaftlicher Runde geniefien
oder dir aber Burger und Special Cuts mit Freun-
den nach der Uni génnen.Uns liegt es am Herzen,

alle bei uns willkommen heifen zu diirfen.

WAS WIRD IM THE ASH AM
HAUFIGSTEN BESTELLT?

Hamburger, Cheeseburger und Rinderfilet. Was friher
unbekannt oder sogar als Beiprodukt galt, ist jetzt
Trend. Hier reden wir tber ,Teres Major” oder ,Flank
Steak”. Aus der Dessertwelt wird sehr gerne unsere
.Dome on Fire" bestellt. Ein riesiger Eiscremebecher
mit Feuerwerk - perfekt zum Teilen geeignet.

SIND NEUE
STANDORTE GEPLANT?
Als nachstes wird Dortmund eréffnet, dann kom-

men wir im Sommer nach Frankfurt und dann zieht
es The ASH auch schon nach Bremen.
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m zielgerichtete Produkte
m kreative Innovationen

umfassendes Know How
perfekter Service

www.lindemann.info




¥4 MANNERSACHE

von Bettina Schneider

KOCHENGERATE UND GADGETS, DIE
DAS KOCHEN EFFIZIENTER
MACHEN, LIEGEN SCHON
SEIT LANGEM VOLL IM
TREND.AUCH METHO-
DEN, DIE EINE SCHO-
NENDE ZUBEREITUNG
VON LEBENSMITTELN
ERMOGLICHEN ODER
FUR MEHR SPASS IN DER
KUCHE SORGEN, SIND
GEFRAGTER DENN JE.

HOT Perfektion ist, wenn alles

genau nach Wunsch funktioniert,

|
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MANNERSACHE MY%!
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° Zeit intelligenter r_wut;en’?

Es scheint, als ob Siemens eine Vanenlerrqhe Ir!“SaLhen

Smart Home Gbernimmt. DRIVE2SHOP Dringt Kiht-

schrank, Mensch, Auto und Supermarlkt zusam_men.

\Was dabei herausspringt: mefir inteL.ngent gem_J.t_zte
Lehenszeit. Das Auto von morgen \.Wd zum As-;tst?n;:_n
im Alltag aufgewertet. Im Navigayunsgerat soll kur!_ i
eine Schnittstelle zwischen der Smmgns-hpp und :uem
ausgereiften Shopsystem existieren. Uhes’c_llen Bor 5
computer kann der Fahrer den Inhalt des Kiintschranks

suhause kontrollieren, eine Einkaufsliste erstellen und

diese in Auftrag geben. Der Wagen zeigt daraufhin an,

wo die Bestellung auf dem Heimweq kostenquns.ng
abgeholt werden kann. So pmﬁti&rgn lokale _Anb@ter
wieder mehr gegenuiber unpersdnhcpen D.ﬂllme—_ﬂtese‘n
und der Kampf um die Letzte Meile"-Logistik wird etwas

eingedammt. www.drivelshop.com

0

Spezialititen fiir die feine Kiiche

Der neye
Sci-Fi-Ofen
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Das dachte sich auch der Hersteller Blanco
und setzt auf smarte Armaturen fiir die
Kiiche. Das Modell TAMPERA Hot.3 macht
mit Wartezeiten fiir kochend heiftes Wasser
Schluss. Ob frischen Tee aufgiefien, Kaffee

Son

SCHAUT MAN IN HAUS-
HALTE ODER GASTSTATTEN, |
SIEHT MAN, DASS HERD UND

CO.IMMER NAHER IN RICHTUNG \'\ aufbriihen oder Gemiise blanchieren -
“\ kaltes, warmes und sofort kochend heiles
WOHNZIMMER ODER GASTRAUM A Wasser kommt jetzt aus einer einzigen

RUCKEN.WENIGER IST MEHR,
WENN ES GUT DESIGNT UND
DURCHDACHT IST ...

Armatur. Ein separater Heiflwasser-Drehknopf
mit Sicherheitsriegel steuert das kochend
heiBe Wasser. Minutenlanges Warten auf
heiffes Wasser per Kochfeld oder Wasser-
kocher hat ein Ende - dank 2.100 Watt
kommt das kochende Wasser inner

halb von 0 Sekunden aus der Armatur.
www.blanco-germany.com

\

des Weines.

il -
—

p-ney - v z R
eller Genuss vitie des Gastroback
- Home Sommeliers kinnen Genief&e:_:jet'zt'schneller feinste Aromen -

aus jedem Wein entwickeln. Das Geheimnis des Home Sommeliers -
ist hochkonzentrierter Sauerstoff, der vom Boden des Dekanters
aufsteigt und den gesamten Wein beldftet. Ein Filtersystem
soll selbst kleinste Schmutz- und Geruchspartikel sowie
Feuchtigkeit aus der angesaugten Raumluft entfernen.
Ein Molekularsieb trennt den Sauerstoff von Stickstoff
und Kohlendioxid. Laut Hersteller entspricht 1 Minute
Anreicherung mit Sauerstoff 1 Stunde traditioneller
| Dekantierzeit. Die Dekantierempfehlung liefert die
. kastenlose App; die frei einstellbare Dekantierzeit
ermaglicht die Anpassung an das Ursprungsland, die
. Reqion, die Rebsorte, den Jahrgang und den Alkoholgehalt

Ja, bei Leimer da bleim’'mer.

www.gastroback.de
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'MEHR

'HIMMEL UND AHD!

von Bettina Schneider

DEUTSCHLAND IST KULTURELL UND KULINARISCH AUSSERST VIELSEITIG. SCHAUT MAN SICH DIE EINZELNEN
REGIONEN AN,S0 SIND ALLE STOLZ AUF IHRE TRADITIONSGERICHTE, DELIKATESSEN ODER SOGAR MARKEN-
RECHTLICH GESCHUTZTEN SPEZIALITATEN. ,TYPISCH* KANN GERADE IM RHEINLAND SO000 LECKER SEIN,

DENN HIER DREHT SICH ALLES UM WURST,BROT UND KNOLLEN.

Die Vorteile der regionalen Kiiche, ganz gleich welches Bundesland wir herauspicken, liegen auf der
Hand: Transportwege werden kurz gehalten und das Vertrauen in Backer, Metzger oder Bau-
\ %, emum die Ecke wird gestdrkt. Wer das Rheinland durchfahrt, sieht viel Feld
. und Grin. Kein Wunder, dass die Agrar- und Lebensmittelwirtschaft hier
¥ | g einer der wichtigsten Arbeitgeber ist. Charakteristisch sind Kartoffel- und
g\ Spargelfelder, Obstbaumplantagen, ellenlange Getreidefelder und die Vieh-
zucht. Ob regionaler Versorger, Bauernladen oder Bauerncafé: Einkau-
fen ist hier Vertrauenssache. Oftmals wiegt der Kunde sogar selbst die
Waren ab und notiert auf kleinen Blocken die Summen mit Bleistift. |st
mal eine Ware aus, geht das Personal kurzerhand in den anliegenden Gar-
ten oder aufs Feld und sorgt fiir Nachschub. Klingt idyllisch? st es auch.

Wiederentd ckt: Gemuse,
das , Held ,\\Nas es verspricht. §

UND WAS
GIBT'S ZU

Knorr Bouillons setzen
Klassiker neu in Szene.
JETZT MITMACHEN und '

kostenlos registrieren auf Stabmixern
www.ufs.com/heimathelden ., e

zu gewinnen! .
e, _" {
Details und Teilnahmebedingungen s e oo }'§41

| B i i
unter www.ufs.com u

Teilnahmeschluss: 31.03.2019
Gewinn: 5 x 1 KitchenAid Professional Stabmixer

Der leckere rheinische Sauerbraten ist wohl die beriihmteste Speise aus Diis-
seldorf und Umgebung. Typische Zutaten sind hier Essig, Wein und Rosinen.Das | TRl NK EN?
urspringliche Pferdefleisch wird heutzutage allerdings durch Rindfleisch er- “Y———

setzt Wer es lieber bodenstandig mag und kein Vegetarier ist,dem sei  Heruntergespiilt wird das Essen oftmals mit
Himmel und Ahd" ans Herz gelegt Was sich hinter diesem  dem Fliissiggrundnahrungsmittel Bier. Keine

Begriff versteckt, ist ganz einfach: gebratene Blut-  andere Region hat so viele Brauersien wie
wurst auf Kartoffelstampf und Apfel. Bleiben das Rheinland, Ob Kélsch oder
wir bei den kuricsen Namen. Alt: Was man trinkt, hangt
Vegetarier kénnen getrost im davon ab, in welcher Stadt
Rheinland einen Halven man sich befindet. Das
Hahn" ordern, denn an- Bier scheint eine wahre
ders als erwartet ist dies Ideclogie der Regionen
lediglich ein  Roggenbrétchen mit zu sein und spaltet so man-
Kase und Zwiebelringen. Woher diese  che Bierfreundschaft. Die Kolner lieben das
Tradition stammt? Im Handwerk und  charakteristische helle und leichte Bier, der
auf den Feldern wurde friher immer  Diisseldorfer eher das dunkle, obergarige Alt.
viel und hart gearbeitet. In der Mittags-  Hauptsache, man trinkt das, was innerhalb
pause reichte es dann oft nur fir eine  der Stadtarenzen gebraut wurde, und geht
Knifte (belegtes Butterbrot). Als Abschluss  .seiner” Stadt nicht fremd. Wer Magenbitter
nach einem guten Essen darf es geme siff  liebt, dem sei zu guter Letzt der Killepitsch”
sein. Neben Prinzenrolle hat auch Haribo im  empfohlen.Er kommt aus Disseldorf und ent-
Rheinland seinen Ursprung. Die Rheinlinder sind  halt neben 100 verschiedenen Krautern Gber
eben ganz Siife! 40 % Alkohol.
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_ ¥ Unilever
Mehr auf www.ufs.com/heimathelden vy Food
©2%:% Solutions
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POSITIV,OPTIMISTISCH, LEBENDIG -
STARKE FARBEN GEBEN KREATIVITAT
RAUM UND BIETEN VIEL GELEGENHEIT
ZUM KRAFTTANKEN.DAS LEUCH-
TENDE LIVING CORAL KOMMT DAHER
ALS TRENDFARBE DES JAHRES GERADE
RICHTIG.SETZEN SIE STATEMENTS
UND HOLEN SIE SICH SUDSEEFLAIR
UND GUTE LAUNE DIREKT AUF TISCH
UND TAFEL! KOMBINIEREN SIE DIE
TRENDFARBE UNBEDINGT MIT
LEUCHTENDEN ACCESSOIRES UND
RUNDEN FORMEN!
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B Piiva-Colada-

Feels g,

Bei dieser Lampe ist die Ananas Programm.
| Kombiniert mit der Trendfarbe des Jahres,
haben Sie so ganz leicht einen Eyecatcher
filr jedes Sideboard geschaffen.
www.penelopehope.com

Konigsklasse

' |I Samt, der Stoff de..rAdeiigen! Dieses koral-

lenfarbene Samtkissen mit geometrischer
Illl Stickerei ist die perfekte Kombination aus

g\ Moderne und Luxus. Wenn es dem Raum

an bunter Deko fehlt, ist so schnell eine
edle Losung gefunden.
www.cultfurniture.com

 JETIT AUCH ALS TK-VARINTE =

A g
|/ DIE RUSTIKALEN POMME:
| ER

AUTHENTISCH-NATURL

Hichste Convenience erbindet sich rlnit Authentizitat
und Natilichkeit - mit Pure & Rustic Fries bietet Aviko

Gastronomen etwas ganz besonderes, um Gdste §
zu begeistern und sich deutlich vomn Wettbewerb §{i

abzuheben.

« Premium-Pommes mit Schale

= Aus gelbfleischigen Kartoffeln

= Authentisch in Geschmack und Optik

= UnregelmaBiger "Home made"-Schnitt (10 x 20
und 14 x 14 mm)

= Inder Fritteuse in 3 - 3,5 Minuten servierfertig.

Als frische und TK-Variante erhaltich -ideal fr jedes
Kuchensystem!

!| Country Cooking
frische Pomn']es._, 5 ke

PUFed iRk,

AuikoBU. T, +31 575 458200
sales [@awko.de

AV IKUDE TF E{:}' @AUikB365
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SCHON GEWUSST?

SCHON GEWUSST?

[RSPRUNG:
HIMALAYA-
RLGION

Die PRanze qehort
2U der Familie der
Knoterichoewechse
und stamm!
urspringlich aus
der Himalaya-
Region, wo sie vor
allem fur diz
Barbaren von
Bedeutunn war. Erst
seit Mitte des 18
lahrnunderts wird
sie auch in EUropa

anfebout

NATIRLICH
LRI

In Rhabarber steckt
viel Inslicher
Ballaststoff, der auf
natdrliche Weise
Fltissigkeiten zum
Gelieren bringt
Grund genug,
unsere leckersten
Beeren mit thm zu
kombinieren und
schmackhafte
Konfituren und
Gelees daraus zu
zaubern, Auerdem
mach' der hahe
Ballasts offehall
lange salt.

" OBST Ok

GMISt?

Fehlannahme sk,
dass Rhabarber in
die Kateqorie Obst

fallt. Dies wird oft

vermutet, da er

Apfel=, Zitranen-

und Oxalsaure
enthalt und somit
fruchtin schmeckt
Batanisch betrach-

tet st er aber
GemGse. Nur inden
LSA ist er seif 1947
per Gesetz als 0BST

ZU bezeichnen

® BIEHICHT
ZRANE Pz

Nach dem Verzehr
von Rhabarber sollte
man nicht nleich zur
Zahnblrste greifen,

denn die Saure
weicht kurzfristin
den Zahnschmelz
auf Damit dieser
beim Putzen nicht
beschadint wird,
mindestens
30 Minuten warten.

3,
74, Nl
Nach diesem Datum
sollte man ihn nicht
mehr ernten, sagt
gin altes Bauern-
sprichwaort,
Ubrigens benstigen
diz Pllanzen zwel
lahre, um sich von
der Ernte wieder zU
erhalen

6300
ALY

Fhabarber
verbrauchen diz
Deutschen im
Schnitt jedes Jahr.
Zum Yergleich
Rund 1.7 Millionen
Tannen frische und
verarbeitete
Tomaten werden
jedes lahryon den
Deutschen verzehrt

4

2,6 AL/
100 G

Klingt nut?
Rhabarber qehtrt
zu den kelorien=
drmsten Gemise-
sorten und ist
deshalbideal fur die
schlanke Linie
Hinzu Kammen ein
hoher Keliumeehal!
sowie Calcium und
Vitamin C. Was fur
2in Powergemtse!

RICHTIG

o GELAGLR!

Wer Rhabarber aul
Vorrat keuft, sollie
diesen kleinschnei-
den und ihn roh
im Gefrierbeutel
einfrieren. Wenn er
nurwenige Tage
(|elager! werden
soll, dann am besten
ahnlich wie Sparael
in ein feuchtes Tuch
einwickeln Und ab in
den Kihlschrank.

AUCH HERZHATT

LLCKK?

Klar kennl jeder
sibe Fezepte mif
Rhabarber Zeinen

Si2 Mut und
servieren Sie das
Gemllse doch mal

werm und
wunderbar herb,

kombiniert mit

Spinat, Honig und
Gewtrzen, zu Wild

nder Fisch
Inferessant, enders
und einfach leck=r

ACHTUG
DRALS ALK

Dig enthaltzne
Uxalsdure [etwa
700 mn / pro Tag
sind bedenkenlos
flr gesunds
Erwachsene) st fur
Menschen mit
Nizrenstzinen ader
Gallenbeschwerdzn
mit Vorsicht zu
feniehen. Wenn
man jedach
Hhabarber mit
Milchprodukten
kombiniert,
neutralisiert das
enfthaltens Kalzium
die Oxalsaure. Tipp:
Garen neutralisiert
sie auchl
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LIEGTES INDEINER NATUR,DICHMIT FEINSTEN AROMEN BIS

o INS KLEINSTE DETAIL AUSEINANDERZUSETZEN?
NAARMANN

Es ist mir sicherlich in die Wiege gelegt worden, mich mit Aromen und T I '
unterschiedlichsten Geschmackern zu beschaftigen. Meine Oma hatte (J) 6“‘1’ Pu dd l n
eine grofie Landwirtschaft, die noch weitergeflhrt wird. Hier war ich be- g
reits als kleiner Junge beim grofien Familienkeksbacktag mit dabei. Das

sind die friihesten Erinnerungen an Aromen bei mir, die mich sehr prag-
ten.Jeder Moment in der Kiiche oder draufien im Garten, wo alles Erdenk-

] _ ~ liche wuchs und auch verarbeitet wurde. Die Streuobstwiesen mit den -
W ; g ,” : dazugehorigen Geriichen, die Frische, das duftende Gras, der I D E A L F U R D I E B E R E I c H E
' ¢ : \ o Regen oder das Heu und die Erntezeit!
0y SCHULVERPFLEGUNG
4 b GIBT ES EIN WEITERES PRODUKT IN DER
KUCHE, MIT DEM DU DICH GERN WEITER U N D CAR E-CAT E R I N G!

AUSEINANDERSETZEN MOCHTEST?

GEORG, DU BIST GESTANDENER PATISSIER UND AUCH EINER DER ERSTEN
SCHOKOLADENSOMMELIERS. DOCH WAS MACHT EINEN SCHOKOLADEN-
SOMMELIER EIGENTLICH AUS? WAS LERNT ER IN DER AUSBILDUNG?

Seit einiger Zeit lauft das Projekt mit dem eigenen

Honig aus dem eigenen riesengrofen Garten. Wo

Natur noch Natur ist und sein darf. Wobei der Wis-

sensdurst bei mir sicher noch lange nicht gestillt ist

# Der Schokoladensommelier wird intensiv geschult auf Aromen, Hintergriinde und ge- '
schmackliche Empfehlungen. Es ist eine Art Anlehnung an den Weinsommelier, der die
einzelnen Aromen beschreiben, aber auch dem Kunden das Geschmacksprofil erklaren

W kann. Als Schokoladensommelier kann man auch einschétzen, aus welcher Region die je- und ich weiter lernen werde. Man muss nur mit offe- e glutenfrei
A ;f weilige Schokolade kommt. In der Aushildung lernt man viel iiber Kombinationsmaglich- . nen Augen durch die Natur gehen, was mir nun auch mit -
- keiten und Marketing. Prasentationstechniken sind auch sehrwichtig, denn nur _— der abgelegten Jagdpriifung gelingt. So kann man ab- @ [aktosefrei

so konnen wir Kunden und Gasten unsere Produkte bzw. unser Wissen " PR schalten vom Stress und sich ganz auf die Natur, jedes Ge- e nur 1.5 % Fett und

vermitteln und prasentieren. rausch und jeden Geruch konzentrieren. Lebensmittel wie wilde Bee-
ren, Frichte und Krauter, die einem beim Pirschgang im Wald

ICH HABE GELESEN, DASS DU AUCH MINERALWASSER- unterkommen, sind mehr als spannend. @ mehrere Monate ohne Kiihlung haltbar
SOMMELIER BIST, ERKLARE MIR BITTE, WIE BEIDES
ZUSAMMENSPIELT UND SICHEVTL. SOGAR ERGANZT.

6 % zugegebener Zucker!

WIE SIEHST DU DAS BERUFSBILD DES PATISSIER? OFT FEHLT ® deklarationsfrei auf Speisekarten

EINFACH IN DER GASTRONOMIE DAS GELD UM EXTRA EINEN @ halal (gilt fur
PATISSIER EINZUSTELLEN. WIE KONNTE SICH DAS ANDERN? .Dein Pudding Schoko")

ER HAT AUS - ! (4, la genau, diese

SEINER BERUFUNG EINEN HEISS - : & '/ Ausbildung habe EUR MEHR

GELIEBTEN BERUF GEMACHT. . $ & ich auch abge- ; Es liegt sicherlich auch daran, dass Top-Produkte im TK-Bereich zu finden
. 4 : KREATIVITAT AUF TR : ; S .

schlossen. Die // DEM TELLER: : sind. Frische Produkte, von Fachleuten verarbeitet, sind aber immer noch

GEORG KOCMANN S " _._ 7 beiden Weiter- ."’.r’: Wi i ok ot e i Mthel N etwas anderes als sogenannte Zonenprodukte. Mit Sicherheit schrecken

@ vegetarisch chne
Gelatine

= bildungen ergan- { : 2 ; auch so manche jungen Menschen die Arbeitszeiten ab. Auch liegt es oft
IST FRISCH GEBACKENER zensichsehrgut.Daja | : hellfe" ind LB'Sd‘_a lan f|.!r F[gur riaignis am Finanziellen, denn Fachleute sind teuer. Chefs sollten manchmal
SCHOKOLADENSOMMELIER, die Mineralien unterschiedliche Geschmacker cen. So fassen sich aﬂ.daSjEWEI[lgE Desseﬂ. lieber den einen oder anderen Euro beim Gehalt oben-
PATISSIER VON WELT UND im Wasser hinterlassen, kann es z.B. beim Ver- angepasste Eyecatcher setzen. Auch kahnman s.l.‘:h drauf legen, statt zu sparen. Wenn das Auto
FEUERWEHRMANN UND HAT SO kosten von Schokoladen und beim damit ver- | 4 Kr.alml.'lle.laj.entep un?{(.aramellwa_sse helfen. ' in die Werkstatt kommt, wird auch nicht
MANCHE AUSSERST INTERESSANTE bundenen Spilen des Mundes zwischen den “\ "T‘h.“""z‘."‘?"d feie Ifmxen und mrtem_errfﬁeb gemurrt bei der Handwerksmeister-
STATION IN SEINEM JUNGEN LEBEN unterschiedlichen Proben auch zu Geschmacks- \‘\ msa_ﬂm DQer m_ga' 3 S_.c.hab.lune.n a'ffsum stunde, die verrechnet wird. Fach-
BEREITS DURCHLAUFEN. verschiebungen durch nicht passende Mineral- Q) Oderkurzunter dem S.:il.anwnfier.erwamen. leute in der Gastronomie stecken
HANGAR 7, WEISSES ROSSL AM wasser kommen. Das ist natiirlich fiir den Geschmack um den Zucker wieder flissig und oftmals privates Geld in Weiter-
WOLFGANGSEE, STROMBURG, der Schokolade nicht optimal. bildungen, die dem Betrieb zu-

HOTEL TRAUBE-TONBACH, : == T T gutekommen. Viele wollen das
CHICAGO ODER BANGKOK: 5 ' e ' Wissen von Meistern haben, |
ALL DIESE ORTE HABEN SEINEN . et L Vmed aber nicht fiir diesen Titel zah-
GESCHMACKSSINN GESCHARFT SR o g ’ R len. Das ist ein Widerspruch in
UND SEINEN WISSENSDURST FUR e oy = _ : e, o sich. Das ware, als ob man einen
DIE JEWEILIGE MATERIE GEWECKT. S : A ? : VT 1 Zauberer haben mochte beim

! o ' - 3.7 Kindergeburtstag, aber nur einen
WIE KOMMT EIGENTLICH EIN Bt - g > A e, Clown bezahlt, das funktioniert ja
194 M GROSSER EX-EISHOCKEY- '_ R - Sy S auch nicht wirklich.

SPIELER ZU'SOLCH EINER
PASSION FUR SUSSES?
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Unsere Neuheiten
aus der b2
Hahnchenkeule

Hahnchengeschnetzeltes
aus der Keule, fertig gebraten

Hahnchensteaks aus der Oberkeule,
fertig gebraten y

Unsere neuen, saftigen und fertig gebratenen
Produkte aus der Hahnchenkeule 7

kénnen einfach und flexibel zubereitet werden.

Sie sind perfekt geeignet, um sich vielfaltig mit

anderen Beilagen kombinieren zu lassen, sodass -

der Fantasie keine Grenzen gesetzi sind.

Einfache und flexible Zubereitung:

B B &

Kombidampfer Backofen Pfanne

/ —

feikos’r

www.sprehe.de

Develey

SENF & FEINKOST

Hole b R SERVICE

—

TUMATEH
KETCHUP

IHR TOMATENKETCH _' 

Und so wird’s gemacht:

1. Bestellen Sie die Flaschen bei Threm
INTERGAST Handler.

2. Gestalten und bestellen Sie lhre Etiketten
unter www.develey-foodservice.de

3. Bekleben Sie die Flaschen.

DER FRUCHTSPEZIALIST.

Seit Uber 80 Jahren stellt unser Familienbetiieb in
Trentino-Sudtirol beste Qudlitais-Fruchtauistriche
her, die das Frihstick zum Genuss machen.
Ihr Partner fur Hotellerie und Gastronomie.

Aprikose () Erdbeers 7 Waoldoseren

&7 Himbeere B nev Souerkische

www.menz-gasser.it

_Kaffee—Genu§s fur_

* professionelle Anspriche |

Hochste Kaffee-Tradition und die besondere
Genussqualitdt machen Schirmer Kaffee
immer wieder zu einer geschmackvollen
Losung flr den professionellen Bedarf.

Auch als Private Label.

Schirmer Kaffee GmbH
HeBlingsweg 28 - D-44309 Dortmund
Telefon +49 (0) 231 /55 71 88-0
E-Mail: info@schirmer-kaffee.de







JEDER
HAT DIESEN
SCHNELL DAHER-
GESAGTEN SATZ SCHON
MAL GEHORT - WENN
NICHT SOGAR SELBST
GESAGT. DOCH GERADE DA,
WO [HN DIE MEISTEN
MENSCHEN SOFORT
BEJAHEN MOCHTEN, ISTER
ABSOLUTER BULLSHIT:
SPITZENKOCHE KOCHEN
NAMLICH ANDERS - EBEN
NICHT NUR MIT
WASSER!

Drei-Sterne-Koch Thomas Blihner machte es mir damals vor: Wer
eine kraftige, leicht siifiliche und pralle, nran;jéfarbene Karotte
in kochendes Wasser wirft, der erhalt zwei Produkte, die
UJ ~er im Grunde beide nicht braucht: ein leicht gelblich
} d aal e : gefarbtes Kochwasser, das weder 'nach Wasser
[m $ 0 e agser noch nach Karotte schmeck Und - viel schlim-
gehorte zu den ersten Dingen, die ich bei mer: eine Karotte, die mehr nach schnittfestem
‘meinen Kiichenreportagen lemen durfte: Wasser als nach echter Karotte scHmeckt
Warum um alles in der Welt schmeifien wir
frisches, hocharomatisches und geschmack- Da war klar: Wer Karatten in Wasser kocht, der
volles Gemiise so hiufig (gedankenlos?!) tut auch viel dafiir, dass sie danach schmecken.
in sprudelnd kochendes Wie schadel - %
‘Wasser?

Thomas Biihner stellte damals einen Topf
auf den Herd, gab etwas Butter, die Mohren, .
etwas Salz und Zucker hinein, packte den Deckel drauf und hat die |
Maheen langsam gediinstet - so wie Oma das friiher auch

schon gemacht hat. @

Salz und /ucker

: 3 A r
(] | " ‘,’ ‘.f e '»*
e » >4

ACH wirken hygroskopisch und sorgen dafiir,
EEFRAGT E_Ei ihr dass ein Teil der Mohrenflissigkeit
) : dreht sich alles um . entweicht. So garen die Karotten im Apropos Fett: Wer
QHES Essen__Gas'Ercn?rme Und. eigenen Saft vor sich hin. Aromen keine Angst davor hat, kann
Genuss: Stefanie Hiekmann ist und Geschmack bleiben dort, wo seine Karotten auch mal in einem
i erfolgreiche Foodjournalistin sie hingehgren: in der Karotte. aromatisierten Ol oder einer aroma-
(www.schmecktwohlde], Kochbuch- Die Butter sorgt zudem dafii, tisierten Butter langsam confieren, zlso
autorin und Jurymitglied in der ZDF-Kochsendung dass die Aromen noch besser komplett in Fett garen - das funktioniert mit

it Land | eckey”Snhiaufig, wie sie his ibre Bicher und herauskommen, denp-Fett Gemiise, Fisch und Fleisch gleichermafen.
Reportagen am Schreibtisch sitzt, ist sie auch in Kiichen r ist ein Aromentriger - :
' : YO
nicht, wie flschlicher- \( | I.| cll l| Cl

¥ unterwegs. Hier schaut sie den besten Kéchen tber die
A . Schulter und erfahrt spannende Tricks, die sich spater weise oft behauptet, ein wird's mit einem Gemiisefond, der bereits mit
: inihren Biichern wiederfinden. Ganz neu gibt es Geschmackstrager. Aromen und Geschmacken gesattigt ist: Darin
laugen die Mchren nicht aus, sie baden quasi
im Geschmack.Und all das ist besser, als
einfach nur mit Wasser zu kochen...

' -

) ;
A 30 spannende Kniffe in,Nachgefragt: 30 Spitzen- -

i’ € koche verraten ihre Kiichengeheimnisse”

. o ]

it

' ! (EMF-Verlag).
:‘!‘ . ".) A
o O & e 8- X
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DOPPELTER
GENUSS MIT
CRUFFINSI

HYBRID-FOOD IST ANGESAGT! DIE BEIDEN NEUEN
RAFFINIERTEN CRUFFINS DER MARKE WOLF BUTTERBACK IM
SORTIMENT VON DR.OETKER PROFESSIONAL VERKORPERN
DIESEN TREND AUFS ALLERFEINSTE! FEIN-BLATTRIGER
CROISSANT-TEIG VEREINT SICH HIER MIT EINER TOLLEN
SCHOKOLADEN-MUFFINMASSE,DIE KNACKIGE, DUNKLE
SCHOKOSTUCKCHEN ENTHALT. VOLLENDET
WERDEN DIESE LECKEREIEN IN
HANDWERKLICHER BLUTENOPTIK

JE NACH VARIANTE MIT ) " o, -
EINER HOCHWERTIGEN, i g - siiffe Gebdcke wie z.B.
GEKOCHTEN Franzbrétchen oder
VANILLECREME ODER r b, oF X : Schoki- und Vanillecreme-
EINER FRUCHTIGEN ' E Hdérnchen
KIRSCHFULLUNG MIT  § Y ARN _ . ungefillte und geflllte
60% FRUCHTANTEIL. }".\ ﬁ e : Croissants

\Fa \ pikantes Geback wie

(2

Professional

ALLES IN BUTTERL

Neben den neuen Cruffins stehen
bei Dr. Oetker Professional viele
weitere Premium-Backwaren von
Wolf ButterBack in handwerklicher
Qualitdt zur Verfiigung, die alle

mit reiner Markenbutter hergestellt
werden:

Laugenecke, griechischer
Spinatstrudel mit Feta
oder Midi-K&seschnecke
Mini-Gebacke wie Mini-
Croissants oder Mini-
Butterplunder-Mix

Die beiden Sorten
- Cruffin Vanilla-Choc und
= Cruffin Cherry-Choc

werden von einer praktischen und attraktiven Gebackkapsel umhillt und
weisen ein Stlickgewicht von 105 g auf. Schon pur ein geschmackliches
Highlight, lassen sich die Cruffins aber auch mit Cremes, Dessertsofden und Stunden entfalten sich nicht nur
Dekoren von Dr. Oetker Professicnal zu trendigen Kunstwerken veredeln. das Volumen, sondern auch der
Die Zubereitung ist ganz easy: Die in mehrfach verwendbare und perforierte Geschmack der Produkte voll und
Backtrays eingesetzten Leckereien konnen im Kombidampfer oder Laden- ganz. Alle Artikel sind tiefgefroren

Durch die Teigruhe von bis zu acht

backofen aufgebacken werden. und backfertig.

www.oetker-professional.de



’, SIE MACHEN
ALLES MIT

HevZplut

WIR AUCH! “

intergast

Und Dein Rezept funktioniert
N



