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FACETTENREICH

Das Hintergrundthema dieser Ausgabe
lautet ,facettenreich®. Wir zeigen auf, wie
viele wichtige und wissenswerte Informa-
tionen es zu den einzelnen Bereichen gibt.
Begegnet lhnen also eine Box mit der
Uberschrift ,facettenreich”, kénnen Sie
sich diber interessante Anekdoten und Hin-
tergrundinfos freuen.

Viel SpaR beim Lesen dieser Ausgabe!

EDITORIAL

,3VEIL QUAI.ITKT

VIELE FACETTEN HAT

DIE DINGE VON ALLEN SEITEN BETRACHTEN.
SIE DREHEN UND WENDEN, UM MEHR ZU ERFAHREN.
SO WACHST AUCH DIE INTERGAST KONTINUIERLICH WEITER.

Was wir 2016 begonnen haben, fiihren wir auch 2017 fort: Die Quali-
tatsmarke MASTER CHEF EDITION ist im vergangenen Jahr erfolg-
reich mit der Mangrovengarnele an den Start gegangen und erfreut
sich seitdem grof3er Beliebtheit. Grund genug fiir uns, das Premium-
segment weiter auszubauen. Ab April konnen Sie sich auf feinstes
Rindfleisch aus einem argentinischen Zuchtbetrieb in Familienhand
freuen. Wie bei unserer Garnele kénnen Sie auch hier den gesamten
Weg vom Rind auf der Weide bis zum Rinderfilet im Handel nahtlos
zurlickverfolgen und lhren Gasten so allerfeinste Qualitat mit Her-
kunftsgarantie auftischen.

Alle Hintergriinde zum neuen
Premiumfleisch MASTER CHEF
EDITION Llesen Sie im Super-
thema ,Fleischrebellion®, das
in 10 Hot Stories ausfiihr-
liche Einblicke unter ande-
rem in die argentinische

MASTER CHEF  Zuchtgibt.

Nicht nur bei der Markenent-

E D I T | O N wicklung, auch beim Wachs-

tum tut sich bei uns konti-

o nuierlich etwas. Mit dem
Cuisthie * % "
Traditionsunternehmen
Stockhausen aus Rellingen
bei Hamburg freuen wir uns (iber weiteren Zuwachs in der
INTERGAST-Familie. Naheres zu den heute noch verwendeten
Familienrezepten und der Geschichte des Frischegrofthandels lesen
Sie in der Rubrik ,Hand in Hand".
Weiterhin vergessen wir auch nicht, kritisch Trends zu hinterfragen: In
unserer schnelllebigen Zeit sind Trends in der Gastronomie manchmal
schneller vorbei, als sie gekommen sind. Was vor einem Jahr unabding-
bar war, kann ein Jahr spater schon wieder Uberholt sein. Und das oft-
mals auch durchaus zu Recht. Deshalb nehmen wir uns diesmal im
Kapitel ,Gekostet” dem Hype um Superfood an. Dass die meist exoti-
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schen Friichte und Samen gar nicht zwingend die Heilsbringer sind und
unseren heimischen Sorten nicht den Rang ablaufen konnen, lesen Sie
in,Viel Larm um nichts?!".

Ubrigens ist die INTERGAST auch in diesem Jahr auf der Internorga
mit ihrem Messestand als Aussteller vertreten. Sehr gern unterstiitzen
wir auch den Nachwuchs beim Next Chef Award der Internorga mit
unseren Produkten. Ich wiirde mich freuen, Sie in der Zeit vom 17. bis
21. Médrz in Hamburg bei uns in Halle A1 an Stand 410 begriiten
zu dirfen. Neben einem regen Austausch kdnnen Sie sich auf eine
Kostprobe des MASTER CHEF EDITION-Rindfleisches freuen, das
Uwe Schmorde lhnen in verschiedenen Zubereitungsarten prasentie-
ren wird. Ich freue mich auf ein spannendes Jahr!

Herzlichst
lhr Ralf Lambert
Geschaftsfiihrer INTERGAST
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E BRANDHEISS

BUNT, BUNTER,
UBEWURZEL!

So lautet der Name jener Pflanze, die 2017 der
Stkartoffel ihre Favoritenrolle streitig machen
wird. Die Ubewurzel oder auch Yamswurzel
stammt von den Philippinen und gilt als Super-
knolle mit einzigartigen Nahrstoffen. Bestechend

ist vor allem ihre knallige lila Farbe.

Auch in der chinesischen Heilkunde besitzt die Ubewurzel
einen hohen Stellenwert. |hr wird nachgesagt, positive
Wirkungen auf die Hormonproduktion, das Herz-Kreis-
lauf-System sowie den Magen-Darm-Trakt zu haben.
Wenngleich die Ubewurzel gern mit der StRkartoffel ver-
wechselt wird, so unterscheiden sich die Knollen doch hin-
sichtlich einiger Punkte. Die Stfikartoffel hat insgesamt
etwas mehr Ballaststoffe, die Ubewurzel hingegen deut-
lich weniger Kalorien als die Stfkartoffel. Genutzt wird
die neue Trendknolle zumeist fiir Sii3speisen, etwa als
Frosting, Brotaufstrich oder Tortchenfillung.

CHAGA - DER PILZ,
DER AUS DER KALTE KAM

In Los Angeles trinken ihn schon viele: den Chagaccino. Das so-
genannte Chaga-Pulver ist Bestandteil des neuen angesagten In-
Getranks. Dabei handelt es sich um einen an Birken wachsenden Holz-
parasiten, der vorzugsweise im kalten Lappland oder Russland
wachst. Klingt vielleicht etwas eklig, wird aber mit Milch zusam-
men zum leckeren Chagaccino und ist eine leckere Alternative zu
Kaffee oder schwarzem Tee, da er ebenfalls anregend wirken kann.
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Pommes, Curry- und Bratwurst, Chili con Carne, Hacksteak oder
Brotchen: Bei KELUHA, The Black Food Company, steht die Farbe
Schwarz auf der Speisekarte. Wirklich leckeres und qualitativ
hochwertiges Essen wird hier mit Carbo Medicinals (medizinische
Pflanzenkohle) und Sepiatinte tiefschwarz gefarbt. Das sieht
nicht nur aufregend anders aus, gerade die Pflanzenkohle hilft
auch noch beim Entgiften des Korpers. Alle Speisen sind ohne
Geschmacksverstdrker/Glutamat, daflir aber sorgfaltig gewiirzt.
Das Ganze wird bei KELUHA auf Schlingpflanzenblattern serviert,
die 100 % kompostierbar sind. www.blackfoodcompany.com
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uon Charlotte Marek
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! In der Kéller Organic Manufac-
* i tory ist, was Eis betrifft, alles
moglich. Das Sortiment umfasst
Uber 60 verschiedene Eissorten,
die mit ausgefeilten Rezepten und
noch in Handarbeit nach alter Tradition
hergestellt werden.
Dabei kommen nur erlesene und naturbelas-
sene Rohstoffe aus 0kologischem Anbau in
Frage - wie zum Beispiel Friichte und Gemii-
se flr vegane Eissorten, Ziegen-, Schaf- und
Stutenmilch fiir Kuhmilchallergiker. Die ,or-
ganische Fabrik® ist standig auf der Suche
nach neuen Geschmacksrichtungen.
So entstehen oft die ,verriicktesten® Eiskrea-
tionen, wie zum Beispiel Himbeeren mit ge-
gorener Stutenmilch, Schafmilcheis mit rosa
Pfeffer, Sojajoghurt mit Rote Beete, Butter-
milch-Banane-Karotten-Eis.
www.koeller-organic-manufactory.de
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Das Start-up Infarm konnte Berlin verandern.
Vielleicht sogar die Art, wie auf der ganzen
Welt Lebensmittel angebaut, eingekauft und
gegessen werden. Denn Infarm hat eine be-
sondere Art des Urban Farming entwickelt.
Das Berliner Unternehmen holt seit letztem
Jahr die Landwirtschaft mitten in die grofie
Stadt. Transparent und exakt auf die Nachfra-
ge der Kunden abgestimmt, wachsen in eini-
gen Supermadrkten auf einer innovativen An-
bauflache bereits Krauter und Gemise. Das
Konzept will Infarm bald weltweit verkaufen.
Wenn andere Unternehmen nachziehen,
konnten Stadte sich vielleicht irgendwann
selbst mit frischem Grlinzeug versorgen -
und so eine Menge Wasser, Treibhausgase
und CO, sparen. www.infarm.de

FOODTRENDS, DIE ES IN SICH HABEN
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GASTRO-LIEBE

GASTRONOMIE -

IM NETZ

uon Julia Heitchen

ES PASSIERT ETWAS: WER IN DER GASTRONOMIE AUF DER SUCHE NACH
DEMRICHTIGEN JOB IST ODER WEM UMGEKEHRT ALS
GASTRONOM DIE PASSENDE FACHKRAFT FEHLT, KANN

AB SOFORT AUF WWW.JOBVERLIEBT.DE KLICKEN.

Das Institute of Culinary Art (ICA) setzt
sich gezielt fir die Nachwuchsforderung
in der Gastronomie und der Foodservice-
Branche ein. Das ICA ist ein Netzwerk mit
mehr als 350 der fihrenden Unternehmen
aus der Gastronomie in Deutschland. Auch
INTERGAST-Geschaftsfiuihrer Ralf Lambert
hat sich dem ICA angeschlossen und for-
dert damit auch Projekte, die der Branche
helfen, zukunftsfahig zu werden.
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Initiative fir mehr
Image & mehr Nachwuchs

Jobverliebt ist ein weiterer wichtiger Schritt.
Mit dem Portal bietet das ICA der Branche
eine innovative Onlineplattform, auf der
sich gastronomische Unternehmen als Ar-
beitgeber prasentieren konnen. Mit dem
Ziel, eine moglichst groe Zahl an Betrieben
dafiir zu gewinnen, ist die Absicht verbun-
den, die Branche mit ihren herausragenden
Eigenschaften, Perspektiven und Mog-
lichkeiten zu zeigen. Es ist eine
Image- und Nachwuchskampagne,
die es in der Gastronomiebranche
bisher noch nicht gegeben hat.
Getragen von fuhrenden Unter-
nehmen einer einzigen Branche,
unentgeltlich fur Betrieb und Be-
werber sowie ohne monetdr ge-
winnbringende Absichten.

Und so geht’s: Unternehmen bewerben
sich mit einem aussagekraftigen Profil bei
potenziellen Mitarbeitern. Bei Interesse
konnen Kandidaten dann ihren Lebens-
lauf und ihre Qualifikation online stellen,
um mit den Unternehmen in Kontakt zu
treten. 6.255 Betriebe sind bereits regist-
riert.

Die zukunftsorientierte Nachwuchs- und
Imagekampagne ist darauf ausgelegt, mog-
lichst viele Menschen anzusprechen, sie zu
informieren und die Brancheninitiative in
der Offentlichkeit bekannt zu machen.
Wichtige Multiplikatoren sind alle beteilig-
ten Gastronomie-Unternehmen, denen zur
tatkraftigen Unterstlitzung Werbemateria-
lien in Form von Imagevideos, Flyern, Pla-
katen, Aufklebern und Logos zur Verfligung
gestellt werden.

Weitere Informationen sind direkt auf der
Homepage www.jobverliebt.de zu finden.
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Jobverliebt’

Traumjobs in der Gastronomie
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Der letzte Geschmackseindruck, der von ei-
nem Restaurantbesuch bleibt, ist in der Regel
das Dessert und vor allem der Kaffee. Deshalb
sollte der Wahl der richtigen Bohne genauso
viel Aufmerksamkeit geschenkt werden wie
der Auswahl des Weins. Die Wahl des Kaffees,
die Art, wie er serviert wird, und die Erinne-
rung, die er hinterlasst, sind eminent wichtig.
Nespresso hat erkannt, dass Exklusivitat beim
Kaffeegeschmack in der gehobenen Gastro-
nomie gefragt ist, und zwei unverwechselbare
Varietdten von den entlegenen Hangen des
Kilimandscharo in Tansania und aus den Regi-
onen am Fuf’e des Himalaya in Nepal kreiert:
JKilimanjaro Peaberry“ und ,Nepal Lamjung".
Diese Raritaten aus unerforschten Terroirs
vereinen hervorragendes Aroma mit einem
ganz neuen Kaffee-Erlebnis.

Im Rahmen des Nespresso Chefs Day wurden
internationalen Spitzenkdchen die beiden neuen
Nespresso Grands Crus prasentiert und stieten
auf Begeisterung. Auch Sternekoch Klaus Er-
fort, Besitzer des Gastehauses Erfort in Saar-
briicken, gehorte zu den Testern und erklart im
Interview seine Faszination flir Kaffee.

GHSTRO GENUSS

,Besonders beeindruckt hat mich die immense
Intensitdt des Nepal Lamjung: Auch wenn die
Intensitat zundchst sehr pragnant ist, klingt er
sehr harmonisch ab, ohne einen bitteren Nach-
geschmack zu hinterlassen. Mein Favorit, der
Kilimanjaro Peaberry, liberzeugte mich mit sei-
nen Pfirsichnoten, die durch eine leichte Ros-
tung von tansanischen Perlbohnen entsteht.
Diese Perlbohnen kommen nur in 5 Prozent der
Ernte vor und fiihren zu einer besonders inten-
siven Konzentration von Aromen. All diese In-
formationen wurden meinen Kollegen und mir
auf dem Chefs Day vermittelt und fiihrten zu
einem grofRartigen Input, aus dem wir inhalt-
lich einiges mitnehmen durften.*

,Bis jetzt hat man vor allem in der Patisserie
mit Kaffeearomen gearbeitet. Die Sensibili-
sierung, dass sich Kaffee auch fiir andere Ge-
richte eignet, ist recht neu, daher sind wir in
diesem Bereich noch nicht sehr erfahren. Wir
befinden uns in der Experimentierphase und
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konnen somit aktuell keine konkreten Tipps
oder Regeln geben. Generell ist es aber natir-
lich mdglich, mit Kaffee zu kochen und mit
Kaffeearomen Gerichte zu verfeinern.”

Fir mich ist eine Kapsel, speziell aus Alumini-
um, die logische Fortsetzung meiner sonsti-
gen, frischen Zutaten. Denn bei jedem anderen
Material oder einer anderen Aufbewahrungs-
art verfluchtigt sich das Aroma. Eine Alumini-
umkapsel hingegen verschliefit die Frische
des Kaffees bis zu dem Zeitpunkt, an dem er
zubereitet wird. So konnen wir sichergehen,
dass unsere Gaste Kaffee in bester Qualitat
geniefien. Zusatzlich mlssen wir uns nicht
um die Portionierung kimmern, da die Kaffee-
menge bereits bis auf das Milligramm abge-
wogen und perfektioniert ist. Diese simple
Handhabung spiegelt sich auch in der Entsor-
gung wieder, da die Kapseln einfach lber die
gelbe Tonne recycelt werden konnen. Somit
besitzt die Kaffeekapsel eindeutige Vorteile
fiir uns und unsere Gaste.



STOCKHAUSE
STARK AUS TRADITION

INTERGAST WACHST WEITER.
DIE STOCKHAUSEN FOOD
SPEZIALITATEN GMBH AUS
RELLINGEN BEI HAMBURG IST
NEUES MITGLIED IM VERBAND
DES OFFENBURGER GROSS-
VERBRAUCHERSERVICES.
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Im Norden gibt es Zuwachs: Mit der Stock-
hausen Food Spezialititen GmbH kommt ein
weiterer regional starker Partner zum Mitglie-
derverbund der INTERGAST hinzu. 3.800 Qua-
dratmeter Lagerflache bieten alles, was Gast-
ronomen und GroRverbraucher fir ihre ei-
genen Kunden bendtigen. Und wer es nicht
schafft, in Rellingen vorbeizuschauen, kann
auch den Lieferservice des Unternehmens
nutzen, um sich mit tGber 3.000 Artikeln aus
dem Food- und Nonfoodbereich beliefern zu
lassen. Kuhl-LKWs mit verschiedenen Kalte-
zonen bringen die Ware zum Wunschtermin
fast Uberall hin und sorgen dafir, dass alle
Lebensmittel richtig temperiert bei den Kun-
den ankommen.

Die Firma Stockhausen besteht zwar erst seit
1983, hat aber bereits eine viel altere Tradi-
tion. Die Erfolgsgeschichte begann mit Griin-
dung der Schlachterei Klotz in Hamburg um
die Jahrhundertwende. Die hohe Produktqua-
litat sowie die Flexibilitat bei gleichbleibend

R

fairen Preisen wussten die Kunden
schon immer zu schatzen. Geschafts-
fiihrer Uwe Bandow tragt die Verant-
wortung und nach wie vor werden
keine Kompromisse gemacht, vor al-
lem was die Wurst- und Fleischquali-
tat angeht.

EIGENE REZEPTUREN

Noch heute werden ausgewdhlte Re-
zepturen, die schon vor tber 100 Jah-
ren von Groflvater Otto Klotz ent-
wickelt wurden, verwendet. Die
selbstproduzierte Wurst in Profiquali-
tat ist nach Familienrezepten in Ge-
schmack, Konsistenz und Bratverhal-
ten optimal auf die Bedirfnisse von
Schaustellern, Imbissbetrieben und
Systemgastronomen abgestimmt.
Das Fleisch flr die Herstellung
stammt vorwiegend aus regionalen,
QS- und IFS-zertifizierten Betrieben.
Fur die Steakhauskunden gibt es ein
extra abgestimmtes Sortiment mit
Markenfleisch unter anderem aus Ar-
gentinien und Uruguay.

Das Besondere bei Stockhausen ist,
dass Kunden durch die hauseigene
Portionierung ihre individuelle Ab-
nahmemenge selbst bestimmen kon-
nen: 60-g, 180-g oder 350-g Fleisch-
Portionen, Einzel-, 3er- oder 5er-Packs
und unter Vakuum oder Schutzatmo-
sphare verschweifit.

Im Bereich der Hamburger und Hot
Dogs hat Stockhausen mit Dansk-
Food eine Eigenmarke entwickelt, die
speziell auf das Sortiment des belieb-
ten Fast Foods ausgerichtet ist. Die
breite Produktpalette reicht von Gur-

R

Geschiftsfiihrer: Uwe Bandow
Griindung: 1983

INTERGAST-Mitglied

seit: 2017

Zentrale: Rellingen bei
Hamburg

Fakten zum Standort:

-3.000 Artikel

- 24-Stunden-Lieferservice

- 19 Kiihl-LKWs

- 5 Transporter

- 5 Kuhl- und 5 Tiefkiihthduser

- 3 Trockenlager

- 3.800 Quadratmeter Lagerfliche
- 90 Mitarbeiter

Stockhausen Food Spezialitaten GmbH
Siemensstrafe 43
25462 Rellingen
Telefon (04101) 30 50-0
www.stockhausen-gastro.de

kenscheiben bis zu den beliebten
Hamburger Buns.

Neben klassischen Fleischspezialita-
ten sowie Backwaren und Convenien-
ce-Produkten finden sich auch Exoti-
sches wie Bisonwurst, tiefgefrorene
Cocktails, Bio-handmade-Brotchen,
Fackelspief3e und vieles mehr im Sor-
timent. Auch Privatkdche konnen von
dem umfangreichen Sortiment profi-
tieren.

WURST- UND
SCHINKENSPEZIALITATEN

Handwerkliche Spitzenqualitdt aus dem Teutoburger Wald

Spezialitaten

im Aroma-Frische-Pack

lhre Vorteile:

v servierfertig vorgeschnittene
Scheiben und Wiirfel

v schnelle Verkaufsbereitschaft

v keine Gewichts- und
Schnittverluste

v’ leicht entnehmbar

v ein groBes Produktprogramm

v Kklare Abrechnung durch

standardisierte Einheiten

v ein breites Spektrum an

Verwendungsmoglichkeiten

v groBe Personalkosten-Ersparnis

Dauerwurst
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Roh_schinken

Teutoburger Wurstfabrik
Heinrich Boggemann GmbH & Co. KG
Vahrenkamp 1 - 49186 Bad Iburg (Sentrup) Eu

Tel. 05403/7335-0 - Fax 05403/7335-33 F
Ihr Ansprechpartner: Helmut Weigl - Durchwahl -14

www.teutoburger-wurst.de

R

RN



. FOOD-TRENDS 2017

FOOD-TRENDS 2017 ¥

PAIRING

uon Angelika llies

SCHON WIEDER ETWAS NEUES! GENAU GENOMMEN GLEICH ZWEI TRENDS.
HYBRID-FOOD UND FOOD-PAIRING SIND MEGA ANGESAGT,
UND WIR ERKLAREN, WAS DAHINTER STECKT.

0DER

Wie schafft man es auf die alljahrliche Liste der bes-
ten Erfindungen vom New Yorker Time Magazin? Und
das auch noch als Konditor? Dominique Ansel kann
es verraten, denn er durfte sich tber die Auszeich-
nung freuen. Seine Kreation: ein Cronut. Eine Mixtur
aus Croissant und Donut, super machtig, super lecker.
Der lippige Teig vom Croissant, in die Form eines Do-
nuts mit dem typischen Loch in der Mitte gebracht

und dann auch noch frittiert, gefullt, glasiert. Millio-
nenfach verkauft und der Beginn eines Trends.
Immer neue Zwittersnacks wurden und werden an den
Mann und an die Frau gebracht. Beispielsweise der Cra-
gel von Scot Rossillo - fiir die begehrte Croissant-Ba-
gel-Mixtur stehen die Kunden vor seinem Laden in der
US-Metropole Schlange. Oder wie ware es mit einem
Bruffin, der die Eigenschaften von Brioche und Muffin
vereint und von seinem Erfinder Michael Bagley immer
wieder anders - und gerne sehr Uppig - gefullt wird?
Ebenfalls eine zuckersiiRe Versuchung ist der Cupcaron,
eine Kombi aus Cupcake und Macaron, kreiert von
Self-Made-Cupcake-Unternehmerin Melissa Ben-Ishay.

Auch bei Herzhaftem finden
sich mittlerweile Uber-
raschende Kombinatio-
nen. Beim Ramen-Bur-
ger beispielsweise wird
das Brotchen, der Bun,
durch die japanischen Ra-
men-Nudeln ersetzt, So-
jasauce sorgt fur Wirze. Der
Sushi-Hype bekommt ein
neues Gesicht mit dem Sushir-
rito, bei dem die amerikanisch-
mexikanische Fillung nicht mit
einem Weizenfladen umhdillt wird,
sondern mit Reis. Und unser italie-
nischer Liebling prasentiert sich
neuerdings als Waffelpizza, bei der
die typischen Zutaten Tomate und
Kase zwischen zwei Hefeteigplat-
ten gebacken werden - aber nicht
im Ofen, sondern im Waffeleisen.

DIE

Dass Erdbeeren und Sahne oder
Kase und Trauben gut zusammen
schmecken, wissen wir alle. Aber
Erdbeeren und Lammfleisch oder
Schokolade mit Sojasauce? Klingt
ungewohnlich, harmoniert aber
dennoch bestens. Und das lasst
sich heute nicht allein durch Trial-
and-Error-Methode herausfinden, es
lasst sich wissenschaftlich unter-
mauern.

Beim so genannten Food-Pairing
wird penibel untersucht, welche
Lebensmittel gut, besser oder am
besten zueinander passen. Dies
geschieht im Labor, nicht in der
Kiiche oder gar am Esstisch - und
dort werden die Lebensmittel ana-
lysiert, die einzelnen enthaltenen
Aromastoffe aufgelistet. Diese
Aromastoffe sind chemische Ver-
bindungen und in unterschiedli-
cher Zahl und Zusammensetzung
in jedem Gemlse, Obst und Ge-
wirz enthalten. Man ahnt es schon
- je mehr Uberschneidungen es

Natiirlich sind noch viel mehr Kom-
binationen denkbar: Amerikaner,
mit Cupcake-Creme getoppt, viel-
leicht als Americups bezeichnet.
Oder Spaghettimuffins, Reispuffer,
Waffeltacos. Lassen Sie lhrer Phan-
tasie freien Lauf - Uberraschen Sie
Ihre Gaste.

VOM

bei den Aromastoffen verschiede-
ner Zutaten gibt, desto besser
schmecken sie zusammen. Bereits
am Schreibtisch lassen sich mogli-
che Harmonien und Kontraste vor-
hersagen, das Experimentieren wird
fur den Koch leichter, die Erfolgs-
aussichten werden grofer. Aber:
Genuss wird hier zwar zur Wissen-
schaft gemacht, er ist es aber ganz
sicher nicht. Food-Pairing kann
Ideen liefern, fiir den Geschmack
jedoch ist und bleibt der Koch zu-
standig. Er bleibt mit all seinen
Kenntnissen und Fahigkeiten also
weiterhin unverzichtbar. Wer mehr
wissen mochte, klickt sich durch
www.foodpairing.com.

—
S CHATZLE

FEINSTE NUDELSPEZIALITATEN

- wie handgemacht -

Schitzle GmbH + Essenerstrasse 4 < D-71332 Waiblingen
Phone: +49 (0)7151 9561 40 « Fax: +49 (0)7151 9561 45
@: info@schaetzle-spaetzle.de
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LEIDENSCHAFT IM :
BERUF:IM EINKAUF EIN =—
MUSS.DREI EINKAUFER '
ERZAHLEN VON IHREN
EINDRUCKEN UND

IHREM ARBEITSALLTAG.

uon Hanna Engstin

/ MARKUS RUF, 28 JAHRE,
INTERGAST, OFFENBURG

JETZIGEN POSITION?

Seit 1. Oktober 2015 arbeite ich im Einkauf der
INTERGAST und betreue das Sortiment Frische
und Molkereiprodukte.

f SEIT WANN ARBEITEN SIE IN IHRER

WAS GEFALLT IHNEN AN IHRER TATIGKEIT IM

EINKAUF AM BESTEN?

An meinem Job magq ich das selbstdndige und ergebnisorientierte Arbeiten. Man
betreut Lieferanten und Handler und zudem schatze ich den tdglichen Umgang
mit Menschen sehr. Es besteht ein standiger Austausch von Informationen, das
gestaltet die Arbeit sehr abwechslungsreich und interessant.

WAS SCHATZEN SIE AN DER ARBEIT BEI INTERGAST?

Zundchst besteht ein offener und freundlicher Umgang mit den
Kollegen. Das breitgefdcherte Aufgabengebiet so-
wie der offene Meinungsaustausch mit der Ge-

schaftsfiihrung und den Mitgliedern trdgt zu einer
angenehmen Arbeitsatmosphare bei.
WELCHE REGIONALEN SPEZIALI-
TATEN KONNEN SIE BESONDERS
EMPFEHLEN?

Da ich leidenschaftlicher Jager bin, empfehle
- ich natirlich Wild aus der heimischen Jagd
Glas vom badischen Wein; das ergibt eine per-

in allen Variationen. Dazu ein vollmundiges
fekte Kombination aus regionalen Geniissen.

verhorsessel

SIMON POSTIUS, 32 JAHRE,
NETZHAMMER, SINGEN
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WAS GEFALLT IHNEN AN IHRER

TATIGKEIT IM EINKAUF AM BESTEN?

Im Einkauf gleicht kein Tag dem anderen. Besonders reizvoll ist fiir mich die
Vielseitigkeit des Berufes und die Ungewissheit, welche spannenden Aufgaben
noch so auf einen zukommen. Zudem stellt der Einkauf die Schnittstelle zwi-
schen Industriepartnern, Vertrieb beziehungsweise Kunden dar. Im kontinuier-
lichen Gesprach schaffen wir es taglich, Trends zu entdecken, Kundenwiinsche
zu verstehen und auch umzusetzen - wohlwissend, dass man sich dabei immer
auf die Leidenschaft fir gute Lebensmittel verlassen kann.

SEIT WANN ARBEITEN SIE IN IHRER
JETZIGEN POSITION?
Seit dem 1. April 2016.

WAS SCHATZEN SIE AN DER ZUSAMMENARBEIT

MIT DER INTERGAST?

Von der Zentrale bis hin zu den Mitgliedern: Man spirt einfach die Freude an
Lebensmitteln und den Wunsch, unseren Kunden als vertrauensvolle Partner
die tagliche Arbeit so einfach wie moglich zu gestalten. Insbesondere durch
einen unkomplizierten, professionellen und sympathischen Kontakt kdnnen wir
kiinftige strategische Ausrichtungen diskutieren und gemeinsam umsetzen.

WELCHE REGIONALE SPEZIALITAT KONNEN SIE

BESONDERS EMPFEHLEN?

1986 hat die Familie Netzhammer das Weingut Engelhof ibernommen und ist
damit als Firma traditionell sehr nah an Bodenseeweinen angesiedelt. An dieser
Leidenschaft fir Bodenseeweine kommt man nicht vorbei.

FRANK HAAG, 58 JAHRE,
INTERGAST OFFENBURG

SEIT WANN ARBEITEN
SIEIN IHRER JETZIGEN
POSITION?

Seit September 2002 arbeite
ich bei der INTERGAST in
Offenburg, seit 2014 als Prokurist. Ich betreue das Trocken-
sortiment. Das beinhaltet Grundnahrungsmittel sowie Konser-
ven, Fette, Ole und Gewiirze, Markenartikellieferanten, bis hin
zu ethnischen Sortimenten, wie zum Beispiel asiatischen Artikeln
fiir Chinarestaurants.

WAS GEFALLT IHNEN AN IHRER TATIGKEIT IM
EINKAUF AM BESTEN?

Es wird nie langweilig. Bei (iber 100 GroRhandelsunternehmen
weifl man nie, wer mit welchem Problem im Laufe eines Tages auf
einen zukommt. Neue Lieferanten mit neuen Sortimenten be-
mihen sich um eine Zusammenarbeit. Es gibt gute und
schlechte Ernten mit steigenden oder fallenden Preisen.
INTERGAST stellt seinen Mitgliedern stets wettbewerbsfahige
Sortimente zur Verfiigung, damit die Handler ihre Kunden aus

den Bereichen Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschafts-
verpflegung beliefern kdnnen.

WAS SCHATZEN SIE AN DER

ZUSAMMENARBEIT MIT IHREN GROSSHANDLERN?
Den Erfolg. INTERGAST ist trotz ihrer dynamischen wirtschaft-
lichen Entwicklung fiir ihre Mitglieder eine kleine Dienstleis-
tungsgesellschaft geblieben. Fiir jeden INTERGAST-Partner
und auch Kollegen in der Zentrale besteht die Maglichkeit, sich
einzubringen und an der Sortimentsentwicklung mitzuwirken.

ERZAHLEN SIE EINE LUSTIGE BEGEBENHEIT AUS
IHREM BERUFSALLTAG.

Ich habe zwei schone Beispiele, dass man der INTERGAST nicht ent-
fliehen kann. Zunachst ist der friihere Vertriebsleiter von einem
meiner Lieferanten mein heutiger Chef als Geschaftsfiihrer der
INTERGAST. Als Nachstes stellen Sie sich folgende Situation vor:
eine einsame Bergspitze auf Rhodos (die Griechen sind wohl keine
Wanderer), eine schone Aussicht auf das Mittelmeer, eine Zisterne und
mittendrin eine leere Cuisine Noblesse Gewiirzdose, 10 Liter.
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Die Tomate macht den Geschmack

Das , Gold" aus Parma

Als Nr. 1 im Tomaten-Markt ist ORO di Parma die Adresse fir alle Liebhaber der italienischen Kiiche.
Denn das volle Aroma und den intensiven Geschmack erhalten unsere Tomaten durch das Reifen
unter der Sonne Italiens. Durch die unmittelbare Nahe der Tomatenfelder zu den Produktionsstatten
und durch die streng von Hengstenberg entwickelten Qualitatsstandards bleibt der intensive Ge-
schmack der sonnengereiften Parma-Tomaten erhalten.

NEU von ORO di Parma: Bag in Box mit viel italienischem Lebensgefiihl

Neben den etablierten ORO di Parma Dosen halten nun auch die Bag in Box Verpackungen Einzug in
die Gro3kiichen Deutschlands. Denn die praktisch verpackten 10 Liter Beutel eignen sich optimal fiir
Intensivverwender. Durch die WiederverschlieRbarkeit ist darliiber hinaus eine bedarfsgerechte Ent-
nahme garantiert. Standfest verpackt und nach Gebrauch platzsparend entsorgbar, bieten die

ORO di Parma passierie Tomaten und die ORO di Parma Fix - fertig gewirzt - Tomaten, eine einfache
Handhabung. Dank des unverwechselbaren Geschmacks der ORO di Parma Tomaten geben diese
Ihren Suppen, Pizzen oder Pastagerichten eine einzigartige Note.

Drei Worte flr noch mehr Leidenschaft: ORO di Parma

Was ware wenn Spaghetti, Lasagne oder Pizza ohne eine kostliche Pasta- und PizzasoRRe serviert
werden wilrden? Dann waren die italienischen Gerichte in Deutschland sicher nicht so beliebt wie sie
heute sind. Denn Tomaten sind fester Bestandteil des mediterranen Lebensgefiihls und Multitalent in
Sachen Genuss. Mit den Profi-Produkten von OROQ di Parma lassen Sie den Geschmack ltaliens fir
lhre Géaste zum kulinarischen Erlebnis werden.

www.hengstenberg-professional.de
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IN DER MALDON SALT

COMPANY

NOCH VOR NICHT ALLZU

LANGER ZEIT GAB ES IN DEN
SUPERMARKTEN UND FEINKOST-

GESCHAFTEN GAR KEIN
SALZREGAL.

ES GAB NUR EINE SORTE SALZ
UND DIESE WAR IRONISCHER-
WEISE GAR KEIN SALZ. ES WAR
EINHOCHREINE CHEMIKALIE

MIT DEM NAMEN NATRIUM-

CHLORID. DIESE GAB ES DANN
NOCH MIT ZUGESETZTEM JOD

ODER MIT ZUGESETZTEM
FLUOR. MEHR NICHT.

DER WEG DES SALZES

Nicht, dass die Menschen in
dieser Zeit dieses Salz mochten
oder gar schatzten, nein, es gab
damals ein Gesetz, das von den
Lobbyisten der Chemieindust-
rie durchgeboxt wurde, in dem
stand, dass Speisesalz einen
Natriumchloridgehalt von min-
destens 98 % haben muss, um
als Speisesalz gehandelt wer-
den zu dirfen. Das war pervers,
denn in der Natur gibt es kaum
ein Salz, das einen so hohen
Natriumchloridgehalt hat. Das
gibt es nur in der Chemiefabrik.
Gott sei Dank ist im Rahmen
der EU-Harmonisierung dieses
Wahnsinnsgesetz zur Jahrtau-

N
] .

sendwende gekippt worden
und endlich war der Weg frei
fir die ganzen wundervollen
Speisesalze, die heute die Re-
gale der Feinkostabteilungen
fullen.

Dabei haben die Verbraucher
sehr dankbar festgestellt, dass
es nicht nur einen Salzge-
schmack gibt, sondern viele
verschiedene. Auch haben sie
gelernt, dass die Konsistenz
beim Salz eine grof’e Rolle
spielt.Je nach gereichter Speise
sollte das Salz entweder fein-
oder grobgemahlen sein und
die Konsistenz sollte fest oder
miirbe sein.

Als
Weltmeister in
Sachen Geschmack und
Konsistenz hat sich nach kurzer
Zeit das handgeschopfte Oberfla-
chensalz natirlicher Meersalz-Salinen,
das Fleur de Sel, etabliert. Es ist im Gour-
metbereich das Maf aller Dinge. Dieses
Salz ist so natirlich und so handwerk-
lich, wie es nur geht.
Das erste mechanische Gerdt, mit dem
dieses Salz in Berlihrung kommt, ist die
Waage, auf der es gewogen wird. Und sie
ist auch das letzte, wenn man von der
Sackndahmaschine absieht, mit der die
Salzsacke zugendht werden.
Der komplette Produktionsvorgang wird
der Natur und der Sonne Uiberlassen. Das
Meerwasser wird von grofen Becken in
immer kleinere Becken geleitet, und die
Sonne lasst das Wasser so lange ver-
dunsten, bis das Salz anfangt auszufal-
len und zu kristallisieren. Dieses frische
Salz wird mit kleinen Netzen abgefischt
und nicht weiter behandelt. Die Konsis-
tenz und der Geschmack sind dermafien
Uberwaltigend, dass Gourmets auf der
ganzen Welt dieses Produkt gleicherma-
RBen lieben wie wertschatzen.
In den slidlichen Landern ist eine solche
Art der Produktion eine naturgegebene
Sache. Die Sonne scheint den komplet-
ten Sommer durch und Regen ist ein sel-
tener Gast. Im Norden aber, wo der Re-
gen ein standiger Begleiter ist, musste
man sich was anderes einfallen lassen,
um dem Meer das Salz zu entreif3en. Auf
die Sonne konnte man sich hier noch nie
verlassen.

Bereits 1881 wurde im englischen Essex
die Maldon Salt Company gegriindet.
Noch heute wird das Salz der Firma Mal-
don von den Salzmeistern in sehr traditi-
oneller Art und Weise hergestellt. Hierzu
wird das Meerwasser in kleine Becken
geleitet und von den Salzmachern und
den Salzmeistern auf leicht erhohte
Temperatur gebracht, um das Verduns-
ten des Wassers zu beschleunigen. Wenn
das Salz ausfallt und kristallisiert, wird
es, ahnlich wie in Stideuropa, mit einem
Siebrechen abgeschopft.

Damit ist die Salzernte jedoch nicht be-
endet. Durch die relativ schnelle Kristal-
lisation setzt sich Magnesium auf die
jungen Salzkristalle und macht sie
stumpf und etwas bitter. Deshalb wird
das fertige Salz nochmal in hochkonzen-
triertem Salzwasser gewaschen.

Dieses wascht aber nicht nur das Magne-
sium ab und macht das Salz glatt und
slitlich, es verwandelt auch seine Form
und seine Konsistenz. Aus den sonst eher
eckigen Salzbréckchen werden auf wun-
dersame Weise plotzlich kleine, hauch-
feine Pyramiden, die nicht nur beein-
druckend aussehen, sondern
obendrein ein phantastisches -
Mundgefuhl  produzieren.
Speisen, die nach der Zube-

reitung mit Maldon gesal- ‘
neben der Wiirze noch ein

Geflihl, als wenn ein wenig

hauchfeine Cornflakes Uber

das Essen gestreut waren.

Diese grandiose Kombination

von Geschmack und Haptik hat
erfolgreichsten Gourmetsalzpro-
duzenten der westlichen Welt avan-
cierte. Ich verstehe das vollkommen,
und wenn Sie es mal ausprobiert haben,
werden Sie genau verstehen, wovon ich
hier so schwarme.

zen wurden, hinterlassen
dazu geflhrt, dass Maldon zum



WAS IST DRAN AM HYPE UM
SUPERFOOD,VEGANE
PRODUKTE UND CO.? SIND
SIE WIRKLICH DIE GESUN-
DEN HEILSBRINGER,WIE DIE
WERBUNG ES VERSPRICHT?
ODER LAUTET DIE DEVISE
VIELMEHR: VIEL LARM

UM NICHTS?

Superfoods sind in aller Munde und mittler-
weile in fast allen Regalen von Supermarkten
und Drogerien zu finden. Sie heiften Agai, Chia,
Goji, Maqui oder Moringa, sind bedeutend teu-
rer als herkdémmliche Lebensmittel und es gibt
einen regelrechten Hype um diese Friichte und
Samen. Den Produkten werden vor allem aller-
lei gesundheitsfordernde Eigenschaften zuge-
schrieben. Zumeist beugen sie angeblich min-
destens einer Krankheit vor, wiirden zudem
satt und schlank machen. Besonders heraus-
gestellt wird ihr antioxidatives Potenzial.

WAS IST SUPERFOOD?

Superfood ist kein geschiitzter Begriff. Es
sind meist naturliche Lebensmittel mit exo-
tischer Herkunft, die grofiere Mengen an
Vitaminen und Mineralstoffen sowie sekun-
daren Pflanzenstoffen beinhalten. Haufig
werden sie als Piiree oder Extrakt, als ge-
trocknete Zutat fiir Rezepte mit Smoothie
oder Musli, angeboten. AufRerdem dienen sie
der Anreicherung von funktionellen Lebens-
mitteln sowie in Kapsel- oder Pulverform zur
Nahrungserganzung.
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Superfoods konnen den Speiseplan
durchaus bereichern und ganz neue
Geschmackserlebnisse  vermitteln.
Ein gesundheitlicher Mehrwert im
Vergleich mit der Vielzahl heimi-
scher Gemise und Friichte ist hinge-
gen nicht nachgewiesen.

WO SIND DIE ANALYSEN?

Fur die meisten Superfoods gibt es
nur Nahrwertanalysen von einzelnen
Anbietern mit teilweise gravieren-
den Abweichungen. Verdffentlichte,
wissenschaftlich basierte Daten do-
kumentieren oft nur Werte fiir die
Hauptnahrstoffe, seltener auch fiir
Vitamine und Mineralstoffe.

Ein Lebensmittel ist nicht zwingend
als besonders gesund zu bezeichnen,
nur weil der Gehalt an einem be-
stimmten Vitamin oder Mineralstoff
besonders hoch ist. Die Darrei-
chungsform ist entscheidend, denn
Superfoods werden oftmals pulveri-
siert in Kapselform angeboten und
nicht frisch verabreicht. Dies kann
auch zu einer verminderten Wirkung
fuhren.

Im Internet und in populdrwissen-
schaftlichen Bilichern werden vor-
beugende oder sogar heilende Wir-
kungen angepriesen. Doch dafir
fehlen weitgehend wissenschaftlich
fundierte und belegte Veroffentli-
chungen oder Aussagen.

BACK TO BASICS

Anstelle der Agai-Beere kdnnen hei-
mische dunkle Beeren, wozu auch
die Apfelbeere (Aronia) zahlt, sowie
Kirschen, rote Weintrauben und Rot-
kohl gegessen werden, die eben-
falls mit hohen Anthocyan-Gehalten
punkten. Leinsamen anstelle von
Chia enthalten ebenfalls Omega-
3-Fettsauren und Ballaststoffe.
Besonders reich an sekundaren
Pflanzenstoffen sind Zwiebelge-
wachse wie Porree, Schnittlauch,
Knoblauch, alle Kohlarten, Rettiche,
Hilsenfriichte und Zitrusfriichte, na-
tive Pflanzendle, Kerne und Niisse,
aber auch Kartoffeln und Vollkorn-
getreide.

WAS IST MIT VEGAN?

Vegane Lebensmittel liegen ebenso
wie Superfoods im Trend, haben aber
bereits einen Riickgang auf der Be-
liebtheitsskala zu verzeichnen. Die
pflanzenbasierte Erndhrung wird
auch immer haufiger kritisch gese-
hen, denn wenn auf dem Speiseplan
weder Fleisch oder Fisch, noch tieri-
sche Erzeugnisse wie Milch oder
Kase stehen, ist eine ausreichende
Versorgung mit vielen Nahrstoffen
nicht gegeben.

Die Gefahr von Mangelerscheinun-
gen durch eine einseitige vegane
Ernahrung darf nicht unterschatzt
werden. So findet sich Vitamin B12
fast ausschlieBlich in Lebensmitteln
tierischer Herkunft, eine Ausnahme
stellen fermentierte Lebensmittel
dar. Allerdings ist der Korper in der
Lage, Vitamin B12 bis zu drei Monate
zu speichern. Bei einer veganen Er-
nahrung ist die Gefahr eines Eisen-
mangels grof3, ebenso ist die Kalzi-
umzufuhr schwierig. Es sollte vor
allem auf eine ausreichende Protein-
zufuhr geachtet werden, durch den
Konsum von Hilsenfriichten und
Getreideprodukten kann der Bedarf
an essentiellen Aminosauren ge-
deckt werden.

FACETTENREICH

ECHT IST BESSER!

Wer Superfoods ausprobieren mdchte,
sollte sich vorab vergewissern, ob es
beim angepriesenen Produkt um die
Lechten” Friichte bzw. Samen geht, oder
ob es sich lediglich um eine (meist nur
in Kleinstmengen vorhandene) Zutat in
einem Lebensmittel handelt. Oft waren
zahlreiche Verarbeitungsschritte notig,
um das Superfood genieRbar zu ma-
chen, etwa Extraktion, Trocknung,
Zugabe von reichlich Zucker oder Aro-
men. Gegen die ,echten” Lebensmittel
ist ernahrungsphysiologisch gesehen
nichts einzuwenden.

GASSER

Pg”’{ucem Since \0\563

menz-gasser.it

Do ok
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uon Julia Heitchen

ZART,VON BESTER QUALITAT UND UNENDLICH LECKER:
AUTHENTISCHER GENUSS IST DER ANSPRUCH DER INTERGAST,
DIE MIT DER MARKE MASTER CHEF EDITION EINE BESONDERS

HOHE QUALITAT LIEFERT.IM APRIL KOMMT EIN NEUES PREMIUM-BEEF
AUS ARGENTINIEN AUF DEN MARKT.

Das Jahr 2017 halt eine ganz be-  vengarnele, deren Weg-
sondere Fleischrebellion fir  von der Zucht bis zur
Feinschmecker bereit: zartes  Lieferung liickenlos nach-
Fleisch von edlen Rindern, die  vollziehbar ist. Diesen
unberuhrt in der fruchtbaren  Anspruch erfiillt auch die
Pampa Argentiniens leben. Die  neue Fleischmarke.
eingesetzten britischen Rin-
derrassen liefern wohlschme-
ckendes, saftiges Fleisch.
Die Fleischsorten, die von der INTER-
GAST sorgsam ausgesucht wurden,
stammen vom Familienunternehmen
.La Anonima®“, das von der Zucht bis
zur Schlachtung alles aus einer Hand
anbietet — und das bereits seit lber b
100 Jahren. Die Rinder leben das gan-
ze Jahr (ber tiergerecht draufien. Ein
Umstand, der sich sowohl positiv auf
den Fleischgeschmack als auch den

4
perfekten Zuschnitt und damit besse- M AST E R C H E I:

ren Wareneinsatz der Stiicke aus-
wirkt. Und genau auf diese Erfahrung E D | | | O N
setzt jetzt die INTERGAST fur ihre

Eigenmarke MASTER CHEF EDITION.

Ihre Einfuhrung feierte die Premium- C " e
Eigenmarke MASTER CHEF EDITION “’S”]'G Z‘le**
im vergangenen Jahr mit der Mangro- 0viesse




DIE RINDER-

FLUSTERER

WARUM EIN FAMILIENUNTERNEHMEN MIT
LANGER TRADITION DER BESTE LIEFERANT IST.

Alles begann 1908 in Siidargen-
tinien: Zwei kleine Familienbetriebe
griinden die Sociedad Anonima Im-
portadoray Exportadora de la Pa-
tagonia (SAIEP).

100 Jahre spiter kontrolliert das
Unternehmen SAIEP mit ,La Anoni-
ma“ eine von Argentiniens groften
Supermarktketten und ist zu einer In-
stitution in Siidargentinien geworden.

Griinderfamilie Braun ist bis heute
ins Geschift involviert. Da dem Un-
ternehmen die auf dem Markt erhilt-
liche Fleischqualitat grundsatzlich
missfallen hat und von ihm fiir nicht
gut genug zum Vertrieb befunden
wurde, ist es auch in die Rinderzucht
eingestiegen und betreibt sogar zwei
eigene Schlachthafe. So bleibt bei ,,La
Anonima“ von der Zucht iiber die
Schlachtung bis hin zum Verkauf al-
les in einer Hand.

GROSSTE REGIONALE
SUPERMARKTKETTE

Die eigene Supermarktkette deckt
auch landliche Gebiete mit einem
grofSen Filialnetz ab, vor denen
—
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grofSe Ketten zuriickscheuten, weil
sie vermeintlich zu wenig Umsatz
aufgrund der geringen Einwohner-
zahl machen wiirden. So arbeitete
sich ,La Anonima“ zur grofiten re-
gionalen Supermarktkette Argen-
tiniens vor.

Durch die bestdndige Fleisch-
abnahme iiber die eigene Supermarkt-
kette ist auch die Zucht von einem
dauerhaften Rhythmus gepragt. Der
ideale Partner fiir MASTER CHEF
EDITION, um konstant die beste
Fleischqualitat fiir die INTERGAST-
Premiummarke zu gewahrleisten.

UNTER FREMDEN

STERNEN

&

DIE ZUCHT IN DER
PAMPA ARGENTINIENS
IST ETWAS GANZ
BESONDERES

Tief im Siiden des amerikanischen
Kontinents erstreckt sich eine schier
unendliche Ebene. Diese endlose Wei-
te, die sich auf 500 Millionen km?
durch drei sudamerikanische Lander
zieht, bildet das fruchtbare Kernland
Argentiniens: In der Pampa dominiert
vor allem die Rinderzucht. Hier sind
3,1 Millionen Rinder zu Hause, die sich
von Alfafa, Grasern und Krautern er-
nahren. Auch die Rinderzucht von ,La
Anonima“ ist hier beheimatet. Denn
die Grassteppe mit gemaRigtem Klima
bietet den Tieren alles, was sie fiir eine
natlrliche Aufzucht bendétigen. Insge-
samt leben in Argentinien 52,6 Millio-
nen Rinder.

NATURLICHE FREIHEIT

Die Rinder verbringen ihr ganzes Le-
ben unter dem freien Himmel Argenti-
niens - ideale Bedingungen fir natur-
belassenes Rindfleisch in bester
Qualitat. Aufgrund der naturlichen
Aufzucht weist das Fleisch namlich
kurze Muskelfasern und eine schone
Marmorierung auf - all das sowie der
Verzicht auf kiinstliche Hormone er-
gibt am Ende das unvergleichliche
Rindfleischaroma. Das ist sicher auch
ein Grund dafir, dass in den besten
Steakhadusern des Landes Rindfleisch
niemals auf der Speisekarte fehlen
darf.
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In einer Welt, in der Qualitdt und Geschmack selbstverstandlich sind, geht
Lamb Weston mit innovativen Produkten und dem standigen Streben,
noch besser zu werden, einen Schritt weiter. Gemeinsam mit Partnern aus
Landwirtschaft, Produktion und der Gastronomie entdeckt das Unterneh-
men immer wieder neue Mdglichkeiten, das Beste aus der Kartoffel zu
machen und nimmt so eine Vorreiterrolle auf diesem Gebiet ein.

Mit dem durchschlagenden Erfolg der Burger-Laden und Food-
Trucks haben sich auch SiiBkartoffel Pommes in die Herzen der
Gourmets geschlichen. Die Sweet'n Savour Fries von Lamb Weston
sehen aus wie von Hand geschnitten und werden frittiert oder im
Ofen gebacken. Die speziell fur StBkartoffeln entwickelte Sweet'n
Savour Wirzmischung verleiht ihnen einen vollen, stBlich-wirzigen
Geschmack und sorgt fiir eine besonders knusprige Kruste.

Die Spezialitat darf auf der Karte nicht fehlen.

=

Die Connoisseur Fries, nach dem kulinarischen Kenner benannt sind
Pommes, die leicht unregelmaBig geschnitten sind, und mit ihrem
intensiven Kartoffelgeschmack nicht nur Pommes-Liebhaber tiber-
zeugen. Ihr hoher Skin-On Anteil trifft den Zeitgeist und entspricht
dem Wunsch der Géaste nach Produkten mit Homemade-Charakter.
Die Connoisseur Fries eignen sich sowohl fiir trendige Casual- als
auch Fine Dining-Konzepte und erfiillen dabei die hochsten
Anspriiche des Kochs.

www.lambweston.eu/foodservice/de

A
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HEREFORD

_— €  ARGENTIN A §| Unschiagbare - f#

Urspriinglich stammt das Hereford-Rind aus Herefordshire, einer ; A o i . e i n en neu en

Grafschaft in der Region West Midlands in England. Dort wurden ek g T i ' FUR MASTER CHEF EDITION WERDEN .
:I.e Tiere berermrn 17.Jahrhu.ndert gezuchte.t.Dle ansprgchs‘lose 2., 7 9 . AUSSCHLIESSLICH EDLE BRITISCHE Hamen.
inderrasse entwickelte sich im Laufe der Zeit vom Arbeiterrind P 2 =
zum Fleischrind. Heute ist sie die am starksten verbreitete % o o RINDERRASSEN VERWENDET
Fleischrinderrasse der Welt. Weil Hereford-Rinder aus dem kiihlen ' - !
und feuchten Britannien stammen, konnen sie sich nahezu allen R = Drei beliebte Rinderrassen, die ausschlieflich zur Fleischproduktion
klimatischen Bedingungen anpassen. Zudem sind die Tiere flr ihre Wingt 3 eingesetzt werden, bilden die Grundlage flir das zarte
Gutmdtigkeit bekannt und besonders aufgrund ihres qualitativ o F M MASTER CHEF EDITION BEEF: Black und Red Angus, Hereford-Rinder
hochwertigen Fleisches beliebt. Mit der Futtergrundlage Gras e und Kreuzungen aus den genannten Rassen.
produzieren die Hereford-Rinder ein hervorragendes Fleisch - und I Dabei gilt: Rindfleisch ist nicht gleich Rindfleisch. Die drei beliebten
davon gibt es in der Pampa reichlich. ' : ” Rinderrassen unterscheiden sich hinsichtlich ihrer Muskelfaserung,
' ' Marmorierung, ihres Korperbaus und der Fettabdeckung. Alle diese
Unterschiede spiegeln sich am Ende in Fleischqualitat und Geschmack
wider, so dass ,kein Rind dem anderen gleicht".
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Vom Aberdeen Angus abstammend, unterscheidet sich das Red-
Angus-Rind vom Black-Angus-Rind lediglich durch seine rote
Fellfarbe. Die Tiere sind ebenso raschwiichsig und produzieren
wunderschon durchwachsenes Fleisch, welches weltweit sehr
begehrt ist. Das irische Angusrind hat sowohl mit rotem als auch
mit schwarzem Fell Fleisch mit einer kraftigen roten Farbe. Es ist
selbst nach dem Braten saftig und zart. Das Fleisch ist bei beiden
Rinderarten schon marmoriert und feinfaserig.

ORIGINAL
RALCHIE

Die einfarbig schwarzen sowie hornlosen Tiere wurden erstmals
um 1870 durch Kreuzung der ,Doddies” aus der schottischen
Provinz Angus und der ,Humlies" aus Aberdeen gezlichtet,
weshalb sie auch als ,Aberdeen-Angus-Rind“ bekannt sind.
Aufgrund ihrer Gberwiegenden Schwarzfarbung sind sie aber
besser bekannt als Black Angus. Die Bezeichnung Angus stammt
von den Kelten und heif8t auf galisch Aonghas, was wiederum so
viel wie ,erste Wahl“ bedeutet. Black-Angus-Rinder sind relativ
kurzbeinig, sehr raschwiichsig und friihreif, weshalb sie schneller
Fett ansetzen als andere Rinderrassen.
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LINDEMANN

SunPLUS - das
Power-Frittierol

besonders lange
Frittierstabilitat

hochwertiges
Sonnenblumendl

100% pflanzlich

geschmacks- und
geruchsneutral

* hoher Rauchpunkt
von iiber 220°C

MARGARINE - FETTE - OLE - CONVENIENCE
www.lindemann.info

Das Erscheinen der Gauchos ist eng mit
der Geschichte der so genannten
Cimarron-Rinder verbunden. Damals
gab es in der Weite der Pampa tausende
verwilderter Rinder und Pferde, die man
als cimarrones bezeichnete. Landbesit-
zer erhielten die Erlaubnis, die wilden
Rinder in ,vaquerias‘ zu fangen und zu
schlachten. Dort arbeiteten die Gauchos.
Um das wilde Vieh zu suchen, durch-
forsteten sie die unbewohnte Pampa.
Ihren Lebensunterhalt verdienten sie
sich mit kleinen Geschaften mit Leder
und Talg - damals fast die einzigen
Reichtiimer des Landes.

Als Buenos Aires gegrindet wurde,
hieften die weit von der Stadt entfernten
Landstriche, die zur ortsgebundenen
Rinderzucht genutzt wurden, Estancias.
Die Eigentlimer kimmerten sich nicht
selbst um die Estancias, sondern beauf-
tragten Verwalter und Aufseher. Gau-
chos und Sklaven lebten in armen Hiit-
ten und arbeiteten auf dem Land, aus
den urspriinglich wilden Rindern wurde
das Vieh der Estancia.

i

DIE GAUCHOS SIND DAS SINNBILD FUR
SUDAMERIKANISCHE VIEHZUCHTER.
WIR ASSOZIIEREN DIE ESTANCIAS,DIE
RINDERFARMEN IN ARGENTINIEN, GERNE MIT
GAUCHO-ROMANTIK UND GRASENDEN
VIEHHERDEN IN DER ENDLOSEN PAMPA.
DAHINTER STECKT EINE LANGE TRADITION,
DIE SICH BIS HEUTE BEWAHRT HAT.

3
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RFAHRUNG

Typisches Outfit des argentinischen
Gauchos sind Stiefel aus Fohlenleder
und Sporne aus Silber oder Eisen. Dazu
kommen die Pumphosen (bombachas),
Sombrero oder Miitze (boina) und Hals-
tuch; das Gaucho-Messer (facén) ist am S
Giirtel befestigt. Heute arbeiten Gau- [ SR W & 00 RS e
chos nicht nur auf den verstreuten Rin-
derfarmen, den Estancias in der Pampa,
sondern auch im argentinischen Meso-
potamien und im Nordosten des Landes.

IDEALE ARBEITS-
BEDINGUNGEN

Die Erfahrung der Gauchos ist auch in die
Rinderzucht von ,La Anonima“ eingeflos-
sen. Die Viehtreiber haben nichts von ih-
rem traditionellen Handwerk verlernt und
betreuen die freilebenden Rinder, die dem
Familienunternehmen selbst gehoren,
bestens. Die Arbeitsbedingungen auf den
firmeneigenen Estancias sind im Gegen-
satz zur damaligen Zeit auch fur die Be-
diensteten viel besser geworden.

Durch die relativ gleichbleibende
Auslastung der eigenen Schlachtbetriebe,
die auch die Supermarktkette beliefern,
haben die Mitarbeiter sichere Arbeitsplat-
ze, was in Argentinien keine Selbstver-
standlichkeit ist. Die politische und wirt-
schaftliche Situation des Landes ist nicht
so stabil, dass sie generell gerechte Lohne
und gesicherte Arbeitsplatze garantieren
kénnte. ,La Anonima“ zahlt im Vergleich
zu anderen Schlachtbetrieben auch bes-
sere Gehdlter, um die Fluktuation mdg-
lichst niedrig zu halten und die besten
Gauchos und Mitarbeiter dauerhaft halten
zu konnen. Als Zusatzleistung werden un-
ternehmenseigene Kinderhorte angebo-
ten, damit beide Elternteile arbeiten ge-
hen kdonnen. Nur wenn Menschen und £
Tiere zufrieden sind, kann eine gleichblei- >
bende Qualitdt gewahrleistet werden. [ 4
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COMING HOME

Nach tber 100 Jahren kehrt eine der weltweit bekanntesten Marken fiir Mayonnaise in ihre

Heimat zurtick. Heissen Sie sie mit uns herzlich willkommen und profitieren Sie.
Unsere Hellmann’s Mayonnaise hat einen echten, authentischen Geschmack, ist die perfekte Basis
fiir eigene Saucenkreationen und hat die ideale Konsistenz zum Dippen.

‘ .‘ 1 Die Rinder verbringen ihr ganzes Le-
ben in der Pampa unter freiem Him-
mel. Im Alter von 18 bis 24 Monaten
und mit einem Gewicht von 460 bis
480 Kilogramm folgt dann der Weg
zum Schlachthof. ,La Anonima“ be-
treibt zwei eigene Hofe in den argen-
tinischen Stadten Speluzzi und Sal-
to. Dabei sind immer nur 30 Rinder
pro Truck gestattet.
Die Tiere miissen
mindestens 24 Stun-
den vor der Schlach-
tung angeliefert wer-

den. Sie bekommen einen
schattigen Platz und genii-
gend Wasser und Futter.

Bei grofSer Hitze werden die Tiere
zusatzlich mit Wasser berieselt, was
ihrer Beruhigung dient. So sind die
Rinder entspannt, bevor sie ge-
schlachtet werden. Das tragt zu einer
besseren Fleischqualitdt bei. Kont-
rolliert wird die ganze Proze-
dur von der Servicio Nacional
de Sanidad y Calidad Agroa-
limentaria (SENASA). Die
staatliche Behorde kiimmert
sich generell um Qualitéts-
standards im Gesundheits-
und Lebensmittelbereich.

Y SCHONENDE BEHANDLUNG ERFAHREN DIE RINDER
BIS ZU IHRER SCHLACHTUNG

Nur die besten Fleischsorten mit ent-
sprechender Marmorierung und Faser
werden fiir MASTER CHEF EDITION
ausgewdhlt. So kdnnen die Verbrau-
cher sicher sein, dass sie wirklich
Premiumgqualitidt bekommen.
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ALLE INFORMATIONEN UND GRATISMUSTER UNTER

www.ufs.com/hellmanns
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I\/IASTEF; CHEF
ZUSCHNITTE 6

EDITION
FUR UNSER MASTER CHEF EDITION PREMIUM BEEF
N
ENTRECOTE

Cuisine % %%
Noblesse

KOMMT NUR DAS ALLERBESTE FLEISCH IN FRAGE:
FEINFASERIG, MARMORIERT,ZART UND SAFTIG.

FLEISCHREBELLION I8

MASTER CHEF EDITION
PREMIUM BEEF:

BESSERER WARENEINSATZ DURCH PERFEKTEN ZUSCHNITT

AM BEISPIEL ROASTBEEF.

gewebe, leicht reduziert

BEZEICHNUNG ZUSCHNITT AUSBEUTE

UK Trim mit Ketten und hohem ca.55%
Fettanteil

German Trim ohne Ketten, Fett und Binde- | ca.70%

MASTER CHEF EDITION
Trim

ohne Ketten, Fett und Binde-
gewebe deutlich reduziert,
3-5 Rippen lang geschnitten

ca. 90 %

RN
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- HAMBURG

'
L a0 ARGENTINISCHE PROVINZ ,LA PAMPA®

Hier werden die Rinder aufgezogen. Sie leben
unter freiem Himmel und fressen Graser und
Krauter. L
Diese natirliche und tiergerechte Aufzucht
bester Rinderrassen garantiert hochwertige
Fleischqualitat mit einem feinen Geschmack
und wunderbar zartem Fleisch.

HAFENKONTROLLE & VERLADUNG

Von den Schlachthofen in Speluzzi und Salto
geht es direkt zum Hafen nach Buenos Aires.
Die Container miissen spatestens montags an-
geliefert werden, stehen hier aufgrund ver-
scharfter Anti-Terrorvorschriften 3 Tage und
werden grundlich untersucht.

SEEWEG

Das MASTER CHEF EDITION Rindfleisch ver-
lasst freitags den Hafen von Buenos Aires und
ist 4 Wochen mit dem Schiff unterwegs, bis es
in Hamburg eintrifft. Auf dieser weiten Reise
kann das Rindfleisch fiir einen hervorragen-
den, authentischen Genuss perfekt im Vaku-
umbeutel reifen.

SIEBEN WOCHEN VERGEHEN, BIS DAS FLEISCH
VON DER PRODUKTION AN DEN
ARGENTINISCHEN STANDORTEN SPELUZZI UND

SALTO ENDLICH IM HAMBURGER HAFEN
ENTLADEN WERDEN KANN.
DAZWISCHEN LIEGT EINE LANGE SEEREISE,
WAHREND DER DAS FLEISCH REIFEN KANN.

LOGISTIK

Im Hamburger Hafen werden die Container
vom Zollgrenzveterinardienst untersucht. An-
schliefend gelangt das Rindfleisch in die Lo-
gistikzentren der INTERGAST.

-

p
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EIN PREMIUMFLEISCH WIE DAS
VON MASTER CHEF EDITION
VERDIENT AUCH BESONDERE

ZUBEREITUNGSMETHODEN.

Zartes Fleisch sollte seine besondere Qualitat auch nach dem Er-
hitzen behalten. Um das zu gewahrleisten, gibt es zwei Mdglich-
keiten: entweder die Verwendung eines Hochleistungsgrills wie
des BeefCraft oder das Verfahren des Vakuumgarens Sous-vide.

BEEFCRAFT

Eine unwiderstehliche Knusperkruste trifft
auf ein saftig-zartes Inneres - nicht moglich?
Doch! Mit einem Hochleistungsgrill, der mit-
tels Hochleistungs-Quarzstrahler von oben
das Fleisch auf 800 Grad erhitzt. Der Beef-
Craft von Kippersbusch ist in zwei Grofien
erhaltlich und durch die BeefCraftStones
- kleine Tonkugeln auf dem Boden - ganz
leicht zu reinigen, da sie heruntertropfendes
Fett sofort aufsaugen. Besonders gut geeig-
net fiir MASTER CHEF EDITION Entrecéte.

SOUS-VIDE

Eine neue Variante des Niedrigtemperatur-
garens erreicht die Gastronomie: Sous-vide.
Hierbei wird das in einen Kunststoffbeutel
eingeschweifite Fleisch bei niedrigen
Temperaturen unter 100 Grad in ein
Wasserbad gelegt, was einen hohe-
ren Warmeaustausch im Vergleich zum
Backofen ermdglicht. Das Vakuumgaren,
das international als Sous-vide (franzo-
sisch: sous (unter) und vide (Vakuum))
bezeichnet wird, erhdlt die Aromen des
Fleisches und beigelegte Gewirze und
Krauter werden intensiv aufgenom-
men. Das Fleisch muss nur vor dem
Einlegen kurz in der Pfanne angebra-
ten werden. Besonders gut geeignet
fir MASTER CHEF EDITION Rinderhtfte.

SOUS-VIDE GEGARTER

FLEISCHGENUSS
MIT DEM NEUEN PRODUKSORTIMENT
“SOUS VIDE FINI“ VON KARL KEMPER

KARL KEMPER prdsentiert mit
dem “SOUS VIDE FINI“-Sortiment
TK-Convenience-Produkte fiir den
anspruchsvollen  Verwender im
AuBer-Haus-Markt. Fleischgenussin
Sternequalitdt bieten die Produkte,
die schonend gegart und mit
Fond im Vakuumbeutel bereits
fix und fertig sind. So profitiert
der Verwender zum einen von den
geschmacklichen  Vorteilen der

SOUS VIDE - Garmethode der Spitzen-
koche und zum anderen vom
schnellen und einfachen Handling.

Das “SOUS VIDE FINI“-Sortiment von KARL KEMPER bietet die
Moglichkeit, ohne groRen Aufwand, erstklassige SOUS VIDE-Produkte auf
die Speisekarte zu setzen, um mit feinstem Fleischgenuss zu verwdhnen.
Die hochwertigen TK-Convenience-Produkte sind schnell zubereitet - im
aufgetauten Zustand nur wenige Minuten oder im gefrorenen Zustand, je
nach Produkt, 30 bis 120 Minuten erhitzen. Dann nach Belieben aus dem
Fond eine individuelle Sauce ziehen und schon kénnen die feinen Fleisch-
spezialitaten serviert werden. Ob delikat gewdirzte Rinderbédckchen, feiner
Tafelspitz aus Rindfleisch, zarte und saftige Rinderbrust oder klassische
Rinderrouladen nach “Hausfrauen Art” — einfach, schnell und lecker ist
das Prinzip des neuen “SOUS VIDE FINI“-Sortiments von KARL KEMPER.

Weitere Informationen zu den Produktneuheiten von KARL KEMPER sind
unter info@karlkemper.de, www.karlkemper.de/sous-vide oder unter
Tel.: +49 (0) 2861/ 947-0 erhiltlich.
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IM LAND DER GAUCHOS UND RINDER-
FARMEN SPIELT DAS TIER UND DIE
QUALITAT DES FLEISCHES DIE
WESENTLICHE ROLLE. DENN FUR
EINE EXZELLENTE FLEISCHQUALITAT
IST DIE ARGENTINISCHE KUCHE
WELTWEIT BEKANNT GEWORDEN.
UM DIESE QUALITAT AUCH PERFEKT
AUF DIE ZUNGE ZU BRINGEN, GIBT ES
DORT EINE EIGENE GRILLKULTUR.
DIE ARGENTINISCHEN GAUCHOS
PRAKTIZIEREN 7 GRILL- UND
GARMETHODEN (GAUCHO GRILLING),
DIE VOM GEFEIERTEN ARGENTINI-
SCHEN KUCHENCHEF FRANCIS
MALLMANN BEKANNT GEMACHT
WURDEN.

Mallmann wurde 1956 in Acassuso, einer
kleinen Provinz von Buenos Aires, geboren
und erkannte schon friih seine Liebe zum
Kochen. Er wurde mit der rohen und lustvol-
len Kiiche Argentiniens berihmt - und mit
einem  Kartoffelmend,
mit dem er mit 40 Jahren
den Oscar der Kochkunst
gewann. Als er dafiir die-
sen Preis erhielt, erkann-
te er jedoch, dass er noch
nicht seine eigene Spra-
che des Kochens gefun-
den hatte, gab die Haute
Cuisine auf und konzent-
rierte sich ganz auf seine
Leidenschaft: das Kochen
liber offenem Feuer.

[

SO GRILLT
ARGENTINIEN

GAUCHO GRILLING ODER DIE 7 FEUER PATAGONIENS

uon Hanna Engstin

Er besann sich auf seine Kindheitserlebnis-
se, die Weiten Argentiniens, das Leben der
Gauchos und das Grillen (iber offenem Feu-
er. Diese Erinnerungen und Erlebnisse ver-
offentlichte er in mehreren Biichern, die
mehr als Kochblicher darstellen - sie dri-
cken den Geschmack und das Lebensgefiihl
Argentiniens aus.

Auf kreative und ungewohnlichen Art und
Weise stellt er die sieben Grill- und Garme-
thoden der argentinischen Gauchos, auch
die ,sieben Feuer Patagoniens” genannt,
dar - vom ersten Funken uber lodernde
Flammen bis hin zum Verglimmen der Asche.

DIE SIEBEN FEUER:

PARRILLA:

Eine Parrilla ist wohl die uns vertrauteste
Art zu grillen: Ein Rost befindet sich direkt
lUber einer Hitzequelle - sei es uber einer
Holzkohleglut oder Uber einer Gasflamme.
Fiir eine gute argentinische Parrilla reichen

ein paar Steine, heifte Glut und ein einfa-
cher Rost, der auf die Steine iber die Glut
gelegt wird. Lagerfeuerromantik pur.

CHAPA:

Bei einer Chapa wird kein Grillrost Gber ein
Feuer gelegt, sondern eine Art Metallblech,
am besten aus Gusseisen, um die Leitfahig-
keit fur Warme zu optimieren. Auf der glat-
ten Flache lassen sich besonders gut diinne
Steaks zubereiten, die schnell gegart wer-
den sollen.

INFIERNILLO:

Das ,kleine Inferno” basiert auf dem Prinzip
LEin Feuer ist gut, zwei Feuer sind besser",
Das Gargut wird zwischen zwei Feuern, die
Ubereinander brennen, gegart. Diese Art
eignet sich besonders fiir Zubereitungsme-
thoden, die eine hohe Temperatur bendtigen.

HORNO DE BARRO:

Dieses Feuer entspricht einem Holzofen, bei
dem im hinteren Teil das Feuer entzlindet
und eine hohe Hitze erzielt wird.

RESCOLDO:
Bei einem Rescoldo wird das Gargut form-
lich in die heif’e Glut und die Asche einge-
graben. Klassiker: Die allseits bekannten
Ofenkartoffeln - die Inkas nutzten diese
Garmethode zudem, um Schalentiere
oder grofe Eier zu garen.

e . |
ASADOR

]

ASADOR:
Wenn es gilt, wirklich viele
Leute zu verkostigen, so
eignet sich die Methode
Asador: Dabei werden gan-
ze Tiere zubereitet, indem
diese im Ganzen auf einen
Spief3 gesteckt und schradg
uber ein Feuer gestellt wer-
den. Ein Lamm al asador ist
das argentinische Pendant
zum deutschen Spanferkel.

CALDERO:
Als Caldero wird ein groRer Topf - meist aus Eisen hergestellt -
bezeichnet, der direkt auf eine Hitzequelle gestellt wird.

Der Topf eignet sich zum Kochen oder aber auch zum

Schmoren diverser Gerichte.

Laut Mallmann ist das Kochen mit Feuer ein bisschen wie die
Liebe. Es hat unterschiedliche Temperaturen und Maglichkeiten.
Das Feuer kann sehr zart und zerbrechlich, aber auch brutal sein
wie ein Tier. Es ist sehr eng verbunden mit der Liebe und der Natur.
Das Leben insgesamt setzt sich fiir Mallmann aus den Gegensat-
zen des Lebens zusammen. Einerseits eben jener Ruhe und Na-
tur Patagoniens, andererseits aus seinem hektischen globalen
Leben wegen seines Berufs.

Nur durch diese Widerspriiche, also die Distanz dieser
beiden Extreme, empfindet er Glick und auch das,
was ihn und die Menschen zum Leben und
auch zum Wachsen bringt.

T

F o S iﬁ*
ey - —-:..rr:
- /
-

N

1SS

.

Die vielseitigen
Butterspezialitaten
von MEGGLE

Besonders Fleisch wird damit zum Genuss.
Dank der verschiedenen Gebindegrof3en kdnnen
Sie mit ihnen schnell und einfach
Ihre Gerichte verfeinern.

1. MEGGLE Krauter-Butter:
das Original mit der herrlich
frischen Krauternote

2. MEGGLE Knoblauch-Butter:
mit feinen Knoblauchstiickchen perfekt
fur herzhaft-pikanten Genuss

3. MEGGLE Krauterbutter ohne Knoblauch:
ohne Knoblauch ein krauterwiirziges
Geschmackserlebnis ganz ohne Reue

2509

|deal zum Verfeinern
von Fleisch und Gemiise

-
ECOASERVICE
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ZUTATEN FUR 10 PERSONEN o

SURF AND TURF

2.000 g MASTER CHEF EDITION
Rinderfilet

500 g MASTER CHEF EDITION
Black Tiger Garnelen

20g Knorr Professional
Gewlirzpaste
Knoblauch
Phase Butter Flavour
Cuisine Noblesse Salz
und Pfeffer

WALDBEER-JUS

11 Knorr Professional
Demi Glace

200 ml Portwein

400 g Waldbeeren

BACK-KARTOFFEL-SCHNEE

5 Cuisine Noblesse
Baked Potatoes

50g Phase Professional wie
Butter

30g Petersilie
Cuisine Noblesse Salz
und Pfeffer

Nur wer dieses Premium Beef einmal probiert, weift wie
zart es auf der Zunge zergeht - ob gebraten oder mit
dem Sous-vide Verfahren gegart. Deshalb hat Schmorde
zwei leckere Rezepte entwickelt, dass man da nur sagen
kann: ,Guten Appetit mit dem neuen MASTER CHEF
EDITION Premium Beef”.

Rinderfilet mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf Kerntem-
peratur braten und portionie-
ren. Black Tiger Garnelen mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In
der Gewurzpaste Knoblauch
glasig braten.
Waldbeer-Jus: Port-
wein einkochen. Mit
Demi Glace auffiillen
und zur Halfte redu-
zieren. Waldbeeren
abtropfen lassen.
Abtropfwasser in die
Sauce geben und
einreduzieren lassen.
Kurz vor dem Servie-
ren die Waldbeeren
in die Sauce legen
und einmal aufko-
chen lassen.
Back-Kartoffel-
Schnee: Baked
Potatoes im Combi-
dampfer erhitzen. Aushohlen
und mit Phase Professional
wie Butter verfeinern.

Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Durchs Passe-
vite driicken. Mit Petersilie
verfeinern und wieder in
die Kartoffeln fullen.

SURF & TURF

WALDBEER-JUS
BACKKARTOFFEL-SCHNEE

-

Y b
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ENTRECOTE
PFANNENGEMUSE
SUSSKARTOFFEL-POMMES
HELLMANN'S WASABI
PINK GINGER

=
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ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

ENTRECOTE
2000 g MASTER CHEF EDITION Entrecote,
pariert
60 g PHASE Butter Flavour
Olivenol
Cuisine Noblesse Salz und Pfeffer

PFANNENGEMUSE
300 g Paprika, geschnitten
300 g Zucchini,geschnitten
300 g Blumenkohl,in Rdschen geschnitten
300 g Karotten, geschnitten
60g PHASE Butter Flavour
Cuisine Noblesse Salz und Pfeffer

SUSSKARTOFFEL-POMMES
1400 g SuRkartoffel-Pommes TK,
PHASE Goldflex

WASABI PINK GINGER

200g HELLMANN'S Mayonnaise
19g Wasabi
15g pink Ingwer, eingelegt

CURRY-KETCHUP
300g HELLMANN’S Ketchup
60g KNORR PROFESSIONAL
Gewdrzpaste Curry

Entrecéte mit Olivenol, Salz und Pfeffer

sous vide garen.

Pfannengemuise: Blumenkohl und Karotten
blanchieren. Das Gemiise in Phase Butter
Flavour anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
SiiBkartoffel-Pommes in Goldflex ausbacken.
Hellmann's Wasabi Pink Ginger: Alle Zutaten
vermischen.

Curry-Ketchup: Alle Zutaten vermischen.
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WENN DER SOMMER VOR
DER TUR STEHT,WOLLEN
DIE GASTE IM FREIEN
SITZEN. GASTRONOMEN
SOLLTEN DAHER ALLE
PLATZE IM AUSSENBEREICH
VERFUGBAR MACHEN.
SELBST DIE KLEINSTE
SITZGELEGENHEIT KANN
ZUSATZLICHE EINNAHMEN
BRINGEN.HIER EINIGE
TIPPS FUR GASTRONOMEN.

Wer plant, einen Auf3enbereich im Restau-
rant anzulegen, sollte uberlegen, zu wel-
chem Zweck dieser genutzt werden soll. Ist
die Terrasse den ganzen Tag ge6ffnet, sollte
sie grof? genug sein, um Platz fir ausrei-
chend Tische, Stiihle und maglichst viele
Gaste zu bieten. Aber auch kleinste Raume
bieten Verdienstmdglichkeiten, wenn sie
optimal genutzt werden. Die Bedienungen
sollten sich gut zwischen den Gasten bewe-
gen konnen, damit sich niemand eingeengt
flhlt.

Auch die Beschattung ist wichtig. Rechnen
Sie den Platz fiir Baume, Sonnenschirme
oder Markisen mit ein. Besonders unter dem
natlrlichen Schatten von Baumen fiihlen
sich Gaste wohl. An kiihleren Abenden kann
die Terrasse mit Heizstrahlern und Decken
weiter genutzt werden.
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BALD IST FREILUFTZEIT

uon Julia Heitchen

INNEN NACH AUSSEN

Wer die Moglichkeit hat, seine Terrasse neu
gestalten zu konnen, sollte Farben und Mate-
rialien aus dem Innenbereich wieder aufgrei-
fen. Ein ahnlicher Bodenbelag ist von Vorteil,
denn wenn die Turen ins Freie gedffnet wer-
den, verschwimmen so die Grenzen zwischen
innen und auen. Der Bodenbelag sollte zum
Stil des Restaurants passen. Ein Holz-
oder Steinboden ist ideal, wenn Wert
auf natlrliche Materialien gelegt

wird. Dielen aus Douglasien-, Rabinien-
oder Larchenholz bieten sich hier an. Das ein-
heimische Larchenholz ist besonders lang-
lebig und bildet mit der Zeit eine silber-
farbene Patina, die das Holz vor Wind und
Nasse schiitzt.
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den, die den Vorteil haben, dass
sie sich besonders leicht und
grindlich reinigen lassen. J#
Die Fliesen sollten fir
den AuBenbereich ge-
eignet und rutsch-
fest sein. Barriere-
freiheit ist auch
im

Noch langer halten Fliesenbé

i MOBILIAR
FUR
Aufienbereich DRAUSSEN

die beste Gestaltungs-
devise. Sowohl Roll-
stuhlfahrer als auch
das Personal freuen
sich dariiber. wiid y

Holzmébel passen zu bei-
nahe jeder Einrichtung vom
Toskanastil mit Terrakottaflie-
sen bis hin zum maritimen Stil in

1A '

i '- - |

@ Hornna

GEFLUGELSPEZIALITATEN

Unsere Kombidampfer-Linie

Serviervorschlag

Ungegarte
Hahnchen-Brustfilets -
optimiert fur die
Zubereitung im
Kombidampfer

HANNA K-Line Produkte bie-
ten so zahlreiche Vorzuge, die
lhren Kiichenalltag erleichtern,
und das in gewohnter Premium

Blau-Weif3-Ténen. Mébel aus Aluminium sind o
Qualitat.

besonders pflegeleicht und bei Gastronomen
und Gasten gleichermafien beliebt.

Fir einen Gastro-Betrieb, in dem lhre Gaste
abends gerne langer draufien sitzen, empfeh-
len sich elegante und bequeme Loungemdbel
aus einem Kunststoffgeflecht.

Perfektes Mise en place!

@ Kein Befetten notwendig

@ Direkt in den Kombidampfer, ohne
weitere Vorbereitung

@ Einfach, schnell, sicher und sauber
in der Zubereitung

GRUNE OASE
Perfektes Ergebnis!

Die Begriinung ist bei der Terrassengestaltung
sehr wichtig: Planen Sie viele Pflanzen ein.
Grofie Pflanzen wie Palmen und Bananenstau-
den bringen Urlaubsflair ins Restaurant.
Gleichzeitig trennen sie verschiedene Bereiche
voneinander ab und bieten einen Sichtschutz
zwischen den Tischen. Oliven- und Zitronen-
baumchen passen in Betriebe mit italienischer
oder griechischer Kiiche. Mit einem duftenden
Krauterbeet wird der Appetit der Gaste ange-
regt.

Ein platschernder Springbrunnen in der
Mitte der Terrasse wirkt beruhigend auf
die Gaste. Wer keinen Platz fir natirliche
Schattenspender wie Bdume hat, sollte
grofe Sonnenschirme oder ausfahrbare Mar-
kisen als Schattenspender einplanen. So
kann eine einladende Terrassengestaltung
zu fast jeder Jahreszeit bei angenehmen
Temperaturen zum Verweilen einladen und
damit zur Gewinnoptimierung beitragen.

8 GleichmaRige Braunung
@ Perfekte Saftigkeit
@ Knusprige Panade

Weitere Pluspunkte:

@ Ohne Kennzeichnung auf Speise-
karten

@ Kalkulationssicherheit durch
gleichméagige Stlickgewichte

@ Zwei Kalibrierungen pro Produkt
fur individuelle PortionsgrofRen

HANNA-Feinkost AG

Boker StralRe 41

33129 Delbrick

Telefon: 05250/5107-0
Telefax: 0 5250/5107-43
E-Mail: info@hanna.de
www.hanna.de
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OSTERN
INSCHALE

DEKO-TRENDS 2017

uon Charlotte Marek & Angelika llies

EIER UND HASEN, DAS SIND DIE WELTLICHEN ZEICHEN DES
OSTERFESTES. SIE HABEN EINE JAHRHUNDERTLANGE TRADITION UND
GELTEN ALS SYMBOLE FUR LEBEN,WACHSTUM UND HOFFNUNG.

Auch die Farbe U steht fur

LJAlles wird gut”. Kein Wunder, dass sie damit
hervorragend zum Osterfest und dem
Gedanken an Auferstehung passt.

Dieses Jahr sieht man am besten alles griin:
Smaragdgrun, Apfel-/Tannen-/Pistaziengriin,
Mint- oder Limonengriin. Die typischen
Ostersymbole wie Hasen, Hennen und
Lammer, die bei keiner Dekoration fehlen
dirfen, sind in dieser Saison eher grob
angedeutet als fein ausgearbeitet

und machen in Filzoptik besonders

viel her. Wie schon 2016 liegen auch
weiterhin naturliche Materialien

wie Holz, getrocknetes Gras oder

Moos im Trend, die man gut

und gerne mit Metallaccessoires
kombinieren kann. Last, but

not least: Keine Angst vor

Stilbriichen beim
Osterbrunch.

Hier kdnnen sich
durchaus knallbunte
Ostereierkerzen

mit altem ver-
schnorkelten

\
Geschirr \
sehen \ \
lassen. \

{
\

\

SIS

Nicht allein Grtin ist die Farbe des Friihlings, ebenso oft sorgen in

diesem Jahr Pink und Rosa fiir sanfte Farbtupfer. Gastronomen, die
auf Eier als typisches Ostersymbol nicht verzichten und dennoch ZEITEN
modern eindecken mochten, konnen ihre Tische beispielsweise mit

den Keramik-Eiern Cesolo bella-rosa von Tiziano dekorieren. Die in

Handarbeit gefertigten Designobjekte gibt es in verschiedenen Gréfen
(acht, elf und 13 Zentimeter Hohe) und nicht nur in Rosa, sondern auch in den Farbtonen
Creme und Verde, und alle sind fiir einen sicheren Stand unten abgeflacht.
Besonders schon wirken die Eier, wenn sie in Gruppen arrangiert und mit einem
frischen Blutenzweig kombiniert werden.
Viele weitere Deko-ldeen unter www.tiziano-design.com

WASHED

Wer an Ostern besonders
schon eindecken mochte, fin-
det sicher Gefallen an den
noblen Essbestecken aus
dem Hause PINTINOX -
einem der flihrenden italie-
nischen Hersteller von
Edelstahlbestecken seit
1929. Die Designer-Pro-
duktlinien Stone washed &
Stone washed Alchemique (ehemals
Alchemy) bezaubern vor allem all jene
Gastronomen und Hoteliers, die ihrem Am-
biente bei Tisch gerne einen edlen Vintage-
Look verleihen mochten. Die Besteckteile
werden dazu in Stein gewaschen, um einen
Retro-Effekt auf dem Edelstahl zu schaf-
fen. Die Serie Stone washed Alchemique
geht noch einen Schritt weiter, indem eine
PVD-Beschichtung auf die bereits in Stein
gewaschenen Besteckteile aufgetragen wird
und diese dadurch am Ende mit einer Metall-
farbe wie Bronze, Titan und Gold gldnzen.
Jedes einzelne Besteckteil ist aufgrund der
Waschung ein absolutes Original. Alle Pro-
dukte sind aus massivem Edelstahl 18/10
geschmiedet und spiilmaschinenfest.
Mebhr Infos unter www.pinti.de

PORZELLAN

Blumen und Bliiten aller Art schmiicken in
diesem Jahr Teller und Tassen. Beispiels- ‘
weise beim neuen Dekor ,Wildblume® > "

von Kahla, dem innovativen Porzel-

lan-Hersteller. Fein aquarellierte

Pflanzen auf weifem Grund zau- ’ ;T‘*
bern Frische auf den Tisch und < | e
machen Appetit auf mehr. '

Fir einen dezenten Auftritt R w
kombiniert man das Blu- -
mendekor mit schlichtem &o | ?

)

weiflem Porzellan, fur
peppigere Tafeln kon-
nen es auch gern farbi-
ge Begleitungen sein,
natirlich abgestimmt
auf das Blitenmuster.
Ein Highlight des Ge-
schirrs: Alle Teile sind
mit einer speziellen
Flisterbeschichtung ver- ‘m_‘ A
sehen. Dieses ,Magic Grip, % .
ein transparenter Silikon- &
reif, untrennbar mit dem Ge-
schirr verbunden und spul- .}; \
maschinenfest, sorgt dafiir, dass \
nichts klappert, kratzt oder rutscht.

Mehr Infos unter www.kahlaporzellan.com
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GUTES ESSEN HANGT VON
VIELEN DINGEN AB.DOCH
OB EIN GERICHT GELINGT
ODER NICHT,STEHT TAT-
SACHLICH AUF MESSERS
SCHNEIDE - DENN HAND-
ARBEIT BEIM KOCHEN
BESTEHT ZU 70 PROZENT
AUS SCHNEIDEN. DAZU
GEHOREN SCHALEN,
WURFELN, HALBIEREN,
FILIEREN,AUSLOSEN,
VIERTELN ODER ZERLEGEN.

AT S T TS S i I SIS

BESSER

)b

Jeder Handgriff mit dem Messer erfordert ne-
ben der richtigen Technik vor allem Prazision.
Und Prazision erfordert eine scharf geschlif-
fene Klinge - perfekt ausbalanciert und aus
einem Stilick Stahl geformt. AuBerdem einen
Griff, der gut in der Hand liegt, sie nicht erm(i-
det, der kein Abrutschen zuldsst und sauber
mit der Klinge verarbeitet ist. Eben alles, was
ein geschmiedetes Qualitatsmesser aus-
macht.

Damit ein Messer maglichst lange scharf
bleibt, sollte es immer sorgsam und hygie-
nisch aufbewahrt werden. Am besten gehdrt
es in einen Messerblock. Hier ist darauf zu
achten, dass in diesem jederzeit Luft zirku-
lieren muss, damit Nasse und Keimbildung
keine Chance haben. Hochwertige Messer-
blocke sind meist so konstruiert, dass die
Messer darin frei schwingen konnen.

TR R NN

uon Charlotte Marek

B

GESCHNITTEN P!

NEBEN DER WAHL DES RICHTIGEN MESSERS IST
ABER AUCH DIE VORBEREITUNG AUF DAS SCHNEIDEN
SEHR WICHTIG. DAZU DIE WICHTIGSTEN BASICS:

UNTERLAGE

Ein guter Schnitt fangt schon bei der Unterlage an, auf der er
gemacht wird. Empfehlenswert fiir Profiklichen sind farbige
Schneidebretter, die nach HACCP-Vorschrift (Hazard Analysis and
Critical Control Point) gefertigt werden. Durch die unterschiedli-
chen Farben wird der jeweilige Einsatzbereich der Schneidebret-
ter sichtbar gemacht. So bedeutet ein rotes Brett, dass hier nur
rohes Fleisch, wie z. B. Rind, Schwein oder Wild geschnitten wird.
Auf gelbe Bretter kommt rohes Gefliigel oder Eier. So bleiben ver-
schiedene Lebensmittel sauber voneinander getrennt. Die Bret-
ter sind leicht zu reinigen und spilmaschinenfest.

SICHERHEIT

Wenn Sie sich nicht ins eigene Fleisch schneiden wollen, sollten Sie im-
mer mit scharfen Messern arbeiten. So brauchen Sie beim Schneiden we-
niger Kraft und minimieren das Risiko abzurutschen. Achten Sie auRer-
dem immer darauf, kleinzuschneidende Lebensmittel gut und vor allem
standfest vorzubereiten. Wackeliges Schneidgut ist immer gefahrlich.

BLEIBT EIN MESSER EWIG SCHARF?

Leider nein. Jedes Messer verliert mit der Zeit an Scharfe. Wie lange
es gut abschneidet, hangt mafigeblich davon ab, was und wo ge-
schnitten wird, und auch, mit wie viel Kraftaufwand die Schnitte aus-
gefiihrt werden. Grundsatzlich gilt: Lasst sich eine Tomate nicht
mehr leicht schneiden, ist es Zeit zum Nachschleifen. Je schneller das
passiert, desto schneller ist die Klinge wieder in ihrem urspriingli-
chen Zustand.

GEHT ES UM DAS ZERLEGEN, ZERKLEINERN ODER VIERTELN VON FLEISCHSTUCKEN,
SCHNEIDEN FOLGENDE MESSERTYPEN BESONDERS GUT AB:

1. KOCHMESSER

A E Kiich 4, STEAKMESSER
D.er lquunder lienkic e 3. SCHINKEN- /i Dank seiner glatten Wate schneidet es
ey (nZertcilen | ebratenes oder gegrilltes Fleisch
i h fiirs Gemiise- MESSER il g 9¢9
Sl Fle'.SCh il . i schonend und miihelos.
schneiden oder Krauterwiegen. B e Sichiese
2. AUSBEIN- o ) i . 5.SANTOKUMESSER

MESSER

Lést probleml
Knochen heral
trennt Fett und
sauber vo

[ giner diinnen und

schmalen Klinge
fur feinste
Scheiben.

s

Das asiatische Multitalent und

§ Messer der ,drei Tugenden*

] fur Fleisch, Fisch und Gemiise.
Im Gegensatz zum
europaischen Koch-
messer ist die Klinge

I breiter, dunner und

' nicht ganz so spitz.
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DEUTSCHLAND IST ALLGEMEIN DAFUR BEKANNT, HEIMATLAND DES
BIERES ZU SEIN.JUNGE MARKEN MIT HOCHPROZENTIGEM SORGEN

DAFUR, DASS SICH AUCH IN ANDEREN BEREICHEN ETWAS TUT.

uon Julia Heitchen

NEUER BRAND, NEUE MARKE: Unter der
Bezeichnung Weissbrand fertigen die
vier Grunder Julian Fichtl, Lukas Fichtl,
Lupo Porschen und Basti Fischer glaskla-
re, von Hand gefertigte Spirituosen auf
Basis von hochwertigen Trinkweinen, die
durch Mazeration von naturlichen Zuta-
ten ihr auflergewohnliches Aroma erhal-
ten. Am Anfang von allem stand die Fra-
ge: warum Destillate aus Wein immer in
Holzfasser legen und mit Farbstoffen
verfalschen? Warum nicht neue Wege
gehen? Weiterdenken. Regeln brechen.
Am Ende geht es doch nicht darum, wie
lange eine Tradition anhalt, sondern nur
um die eine Frage: Schmeckt es?
Deshalb richtet sich die Manufaktur als
,Category Breaker” bewusst gegen die
tradierten Normen des klassischen
Branntweines aus Wein. Frei nach dem
Motto ,,Deutschland hat mehr als nur gu-
tes Bier zu bieten“ wurde im Jahr 2014
die neue deutsche Spirituosenklasse
Weissbrand“ lanciert. Mit nicht weniger
als dem Anspruch und der Vision,
Deutschland ein hochwertiges National-
getrank zu schenken. Schnaps macht
kreativ. Guter Schnaps noch kreativer.
Das Portfolio an handgemachten Einzel-
stucken mit viel Liebe zum Detail ist um
den Birds-Riesling erweitert worden, der
die Grundlage fir das Hochprozentige in
der Manufaktur bildet.

FRECH,JUNG, VISIONAR

www.weissbrand.de

DIE WEISSBRAND DISTILLING CO. IST EINE UNABHANGIGE
SPIRITUOSEN-MANUFAKTUR AUS HAMBURG, DIE MIT ALLEN REGELN BRICHT
UND INITIATOR DER GLEICHNAMIGEN SPIRITUOSENKLASSE ,WEISSBRAND® IST.

URVATER

~The Wolf“ ist als erste Kreation der Urvater
von Weissbrand und verbindet edelste Suf3-
weine der Pfalz mit regional angebauten
Frichten. Das Ergebnis ist ein einzigartiger
Digestif. Jede Charge wird durch eine ein-
malige Komposition an Weinen zu einem
besonderen Unikat in einer zeitlosen Fla-
sche. Charakteristisch und untypisch fir
klassische Brandys ist die Verwendung von
maglichst spat geernteten, lieblichen Wei-
nen: Spatlese, Auslese und Eiswein. Die mit
Sorgfalt kreierte Rieslingcuvée wird an-
schliefend schonend destilliert und vier
Tage lang mit zwei Fruchtsorten mazeriert.
Der Reifeprozess von zwei Jahren erfolgt
nicht in Eichenholzfassern, sondern in be-
liifteten Edelstahlfassern: So kann er atmen
und behalt seine natlrliche Farbstruktur.
Das Ergebnis ist ein besonders komplexes
Destillat, bei dem die Wein- und Fruchtno-
ten im Mittelpunkt stehen. Wolfgang Fichtl
kreierte The Wolf urspriinglich mit einem
befreundeten Winzer. Dieser schenkte ihn
lediglich Freunden des Weingutes aus, bis
im September 2014 Wolfgangs Soéhne, ge-
meinsam mit ihren besten Freunden, die
Kreation erstmals auch auflerhalb des
Freundeskreises lancierten.

WELTENBUMMLER

BIRDS ist eine weltweit einzigartige Spirituose
aus hochwertigem Mosel-Riesling und zwolf
exotischen Bio-Zutaten aus allen funf Konti-
nenten. Dazu zahlen Nelke, Sternanis, Suf-
holz, Muskatblute, Kakao, Eukalyptus, Urwald-
pfeffer und rosa Pfefferbeeren, aber auch
fruchtige Orangenschale, Johannisbeere und
Apfel. Die Mazeration der Aromen mit dem
Riesling-Weindestillat dauert ebenfalls vier
Tage. Drei Monate lang ruht der Brand dann in
belufteten Edelstahlfassern bis zur vollen Ent-
faltung seiner Aromen. Eignet sich als Aperitif
oder Longdrink mit einem Ginger Ale/Beer
oder Tonic Water und ist die ideale Basis flr
Cocktail-Kreationen.

HERZSTUCK

Birds Riesling ist ein toller Allrounder fiir je-
den Anlass, der zugleich das perfekte Herz-
stuck fur Birds Weissbrand darstellt. Der Ries-
ling, mit dem die Reise an der heimischen
Mosel beginnt. Winzer Manuel Brixius sorgt
fur den vollmundigen Riesling aus der Steil-
lage - geprdgt vom Schieferboden.
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SENF & FEINKOST '

v W,
Bautzner 1GIED

Vertriebs- q
poer kikkoman

Develey Senf & Feinkost GmbH
D-82001 Unterhaching /Manchen
Tel. 089 61102 -0

Fax 089 61102 - 185
foodservice@develey.de
www.develey-foodservice.de

MEISTERLICH KOMPONIERT.
Um auf dem umkampften Gin-
Markt zu bestehen, braucht es
eine besondere Idee. Die hatten
die Macher von ,Boar‘-Gin aus
Bad Peterstal-Griesbach. Markus
KeRler, Hannes Schmidt und
Torsten Bochert gaben ihrem Gin
Schwarzwalder Triiffel bei.

Die Gin-Liebhaber hatten sich
2014 zusammengetan, um ihren
eigenen Gin zu kreieren. Dabei er-
zahlte ein Freund, dass er im
Schwarzwald Geld in Triffelplan-
tagen investiere. Das war da Stich-
wort. Triiffel konnte DIE Zutat sein,

www.boargin.de

GEBOAREN, UM ZU
BEGEISTERN

DER WELTWEIT ERSTE TRUFFEL-GIN

die den Gin einzigartig machen
wirde. Nach ersten Versuchen
schmeckte er muffig. Heute ist
der Truffel nur noch in feinen
Nuancen bemerkbar. Schon beim
Offnen der Flasche entfaltet
sich die einzigartige Identitat.
Wacholder, Zitrone, Lavendel
und Thymian umgarnen die
Nase. Besonders auf Zunge und
Gaumen entfaltet sich das gan-
ze Aroma dieser meisterlichen
Komposition. Der Genussmo-
ment gipfelt im runden und ele-
ganten Abgang - einem wahren
Erlebnis fur die Sinne.

www.neue-mazerate.de

HANDWERKLICH, HINTERGRUNDIG, KRAUTERLASTIG

,NEUE MAZERATE" AUS KOLN SIND GENAU DAS, WAS
DER NAME VERSPRICHT: GESCHAFTSFUHRER UND
GRUNDER MAXIMILIAN HELLDORFER LIESS SICH VON
DER HEILIGEN HILDEGARD VON BINGEN ZU EINEM
HALB-BITTER INSPIRIEREN, DER AUCH NAMENTLICH
AN DIE BENEDEKTINISCHE GELEHRTE ERINNERT.

TRADITIONELL UND MAGEN-
FREUNDLICH: Das erste Pro-
dukt der Spirituosen-Manufak-
tur ,Neue Mazerate® ist ein
erlesener Krduter-Digestif mit
dem Namen Hilde. Hilde
schmeckt dem Gaumen und dem
Magen. Als Fundament fiir die
erlesene  Krauter-Zusammen-
stellung dient die theoretische
Arbeit und die Philosophie des
Bauches, die ,Gastrosophie®.
Krduter, in Alkohol geldst, soge-
nannte Mazerate, sind traditio-
neller Bestandteil der Krauter-
und Klostergarten. Diese seit
Jahrhunderten lberlieferten
Wirkstoffkonzepte wurden wei-

terentwickelt und neu interpre-
tiert, weshalb das Unternehmen
auch ,Neue Mazerate® heiRt. Die
Kombination von Dinkel-Weizen-
Feinbrand und selbstgezogenen
Krauter- und Zitrus-Mazeraten
ldsst einen auBergewohnlichen
Halb-Bitter auf der Basis von
Dinkel-Weizen-Feinbrand  ent-
stehen. Galgant, Fenchel, Dinkel,
Stitholz, Wermut und Orange
fordern die Geschmacksnerven
im Mund heraus und ergeben
eine einzigartige Geschmacks-
kombination. Alle Rohstoffe
stammen aus kontrolliert 6kolo-
gischem Anbau, die Krduter so-
gar aus Wildpfliickung.

Flir Cocktails & Health Drinks

Superfruit Caipirinha, Skinny Raspberry Mojito
& mehr inspirierende Rezepte auf

WWW.BEARTENDER.DE
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FACETTENREICH

- DARF'S EIN BISSCHEN MEHR SEIN?
/‘—JW s E-Farbstoffe sind nicht immer chemisch
e g --""::-;’_, oder schlecht. So bezeichnet E 140 den

. — Lebensmittelzusatzstoff Chlorophyll und

.-" der ist durchaus gesundheitsfordernd,

denn je dunkler das Griin der Pflanze, desto
mehr Pflanzenfarbstoff ist enthalten.

\

Griin steht sinnbildlich fiir die Natur, fiir
Frische und Leben. Auch Salat und Gemiise
sind meist griin. Kein Wunder: Chlorophyll,
der Pflanzensaft, der fir die Photosynthese
sorgt, gibt den Pflanzen ihre Farbe - ohne
das Pflanzengriin hatten wir keine Luft zum
Atmen.

Griine Gemiisesorten wie Spinat, Brok-
koli, Griinkohl oder Wirsing gehdren zu den
gestindesten Dingen, die man essen kann, und
gehdren zu einer ausgewogenen Ernahrung ein-
fach dazu. Es steht fiir gesunde Inhaltsstoffe
und Vitamine und ist gleichzeitig sattigend und
kalorienarm. Die grofe Menge an Ballaststof-
fen sorgt fiir eine qut funktionierende Verdau-
ung und ist fir eine gesunde Darmflora wichtig.

Die griinen Leckereien gehdren zu den
besten pflanzlichen Quellen fiir Magnesi-
um, Calcium und Eisen und sind reich an
Vitamin C, Vitamin K (wichtig fiir den Kno-

chenstoffwechsel, auch in Verbindung mit
Vitamin D), Beta-Carotin und zahlreichen
B-Vitaminen. Die Folsdure (Vitamin Bg) ver-
dankt den griinen Blattern (lat.: folium =
Blatt) sogar ihren Namen.

Und schlieflich enthalt griines Gemiise
eine Fiille von Antioxidantien, die im Korper
den sogenannten oxidativen Stress reduzieren
konnen und deshalb als potenziell gesund-
heitsforderlich gelten.

Viele gute Griinde also, die dafiir spre-
chen, ganz viel Griinzeug auf die Speisekarte
zu setzen. Doch wie gelingt das am besten,
ohne langweilig zu sein? Wie ware es zum Bei-
spiel mit scharfen Kichererbsen mit Reis und
Spinat, einem Kartoffel-Spinat-Auflauf mit
Cashew-Topping, einer Wirsing-Kartoffel-
pfanne oder Couscous mit Kokos-Spinat und
Kichererbsen? Der Phantasie sind keine
Grenzen gesetzt.

Drei Evergreens

Erist dem
Blumenkohl ahnlich, und wie bei diesem
bestehen die ,Rschen” des Kopfes aus den
noch nicht voll entwickelten Blitenstan-
den, die Knospen sind allerdings schon
deutlich zu erkennen. Brokkoli kann so-
wohl roh als auch gegart genossen wer-
den. Nicht nur die Roschen, sondern auch
die zarten Blatter und die Stangel, die sich
wie Spargel anrichten lassen, sind essbar.
Als Gewdirz passen zu Brokkoli neben Salz
auch frisch geriebene Muskatnuss, Knob-
lauch und gerdstete Pinienkerne oder
Mandelbldtter. Aus den Samen werden
Sprossen geziichtet, diese kdnnen roh in
Salaten gegessen werden oder werden zur
Dekoration auf Speisen verwendet.

Die Gartenbohne
ist in Deutschland fast immer mit dem Be-
griff ,Bohne” gemeint, der sich aber auch
auf viele andere Nutzpflanzenarten bezie-
hen kann. In den Tropen (vor allem in Mit-
tel- und Siidamerika) spielen Gartenboh-
nen aufgrund ihres hohen Proteingehaltes
eine elementare Rolle fiir die Grundversor-

AN

gung der Bevolkerung, da Maniok und
Kochbananen nur einen geringen Eiweif3-
gehalt aufweisen. Besonders die Kerne mit
wertvollem EiweiR, Kalium, Kalzium, Mag-
nesium, Eisen und B-Vitaminen sind ein
guter Ersatz fur alle, die kein Fleisch essen.
Gartenbohnen enthalten giftige Lektine
(Phaseolin), die durch Kochen zerstort wer-
den. Fiir Rohkostler sind griine Bohnen und
die meisten frischen Kerne deshalb nichts.

Der Kopfkohl
mit kraus gewellten Blattern ist sehr viel-
seitig verwendbar, da seine Blatter zarter
und knackiger sind als die der meisten an-
deren Kohlsorten. Die inneren, hellen Blat-
ter sind schon nach kurzer Zeit gar und
kdnnen als Gemiisebeilage verwendet wer-
den. Andere Zubereitungsarten sind gefill-
ter Wirsing oder Eintdpfe. Die groReren
Blatter eignen sich besonders gut fiir Kohl-
rouladen. Wie alle Kohlsorten enthalt Wir-
sing besonders viel Chlorophyll und dop-
pelt so viel EiweiB3, Eisen und Phosphor wie
Weif- und Rotkohl, ferner Carotine und
mehrere B-Vitamine. Roh deckt er mit 100 g
den Tagesbedarf an Vitamin C.

GRUN & GESUND
EIN GENUSS!

GRUNE BOHNEN EXTRA FEIN

@ 40-60 mm @ bis 6,5 mm

NACHHALTIGER ANBAU UND ERNTEFRISCHE VERARBEITUNG
GARANTIEREN OPTIMALEN ERHALT VON FARBE, VITAMINEN
UND GESCHMACK.

Lange 4 cm

MINUTE®-GEMUSE IST AUF DEN PUNKT DAMPFGEGART.
DIREKT REGENERIEREN ODER AUFTAUEN.

= s Al
! Bonduelle

FOOD SERVICE

www.bonduelle-foodservice.de
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FACETTENREICH

SUSSES ALS PRESTIGEOBJEKT

Seit die Kreuzritter im 12. Jahrhundert den
Zucker aus dem Nahen Osten mitbrachten,
ist er ein Prestigeobjekt, das anfangs sogar
in Gold und Silber aufgewogen wurde. Der
industrielle Anbau von Zuckerrohr in der
Karibik machte den Zucker preiswerter,
doch er blieb ein Zeichen von Wohlstand
und Macht. Zuckerbacker und Patissiers
galten in der Renaissance als Kunstler und
gestalteten die Tafeln der Adeligen mit ih-
ren Zuckerkreationen.

SUSSE UERFUHRUNG FoY8:

SUSSE VERFUHRUNC

DAS DESSERT IST DIE
KRONUNG EINES JEDEN
MENUS.VON EISKALT BIS
GANZ HEISS GIBT ES DIE
UNTERSCHIEDLICHSTEN
VARIATIONEN, DIE ALLE LUST
AUF MEHR MACHEN UND
JEDES MENU KOSTLICH
AUSKLINGEN LASSEN.
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uon Julia Heitchen

SCHOKOLADENTORTCHEN
MIT KARAMELL

Ein warmes, fliissiges Herz aus
Karamell kommt beim Probieren
des Schokoladentortchens zum
Vorschein. Ein Genuss nur aus
naturlichen Zutaten, der schnell
alle Herzen von Gourmets
erobern wird.

PETITS FOURS PARIS LE BROOKLYN

Amerikanische Klassiker als kleine Kostlich-
keiten: Vom Donut liber den Brownie bis hin zum
Cheesecake ist in dieser Zusammenstellung alles
dabei. Ein Blickfang auf jedem Buffet.

[ROM PARIS
WITH LOVE

Kleine Kostbarkeiten, die in liebevoller Hand-
arbeit zubereitet und dann tiefgekuhlt werden,
sind der Hohepunkt auf jedem Dessertbuffet.
Das Familienunternehmen Traiteur de Paris hat
den Anspruch, immer das Beste seines handwerk-
lichen Know-hows anzubieten.

Die Produkte lassen sich auch individuell
gestalten und sind nur professionellen
Gastronomen vorbehalten.
www.traiteurdeparis.de

R
. .,

.
ENMNMNNNNN NN

NINNMMINIININIINIIRENNY



A e

R TR R

Gaumenfreuden
fur jede
Jahreszeit

SuB, herzhaft,
fruchtig oder deftig:

Unsere Pfannkuchen und
Knodel haben immer Saison.
Aus lhrer Kreativitat und
der Zugabe frischer Zutaten
entsteht eir|1 kulinarisch
vielfdltiger Mentplan.

" Fur Flexibilitat sorgendie = |

verschiedensten Fullungen
' und Portionsgrofien.

-‘;gww.lawa-frische.de

Y

DIESER SCHMARRN
SCHMECKT AUCH DEM KAISER

Die osterreichische Backwaren-Manufaktur Bonnevit
hat einen besonderen Gaumenschmaus im Sortiment, der ab
sofort auch in Deutschland fir INTERGAST-Mitglieder und
Kunden erhaltlich ist. Ein Genuss, der auf der Zunge zergeht.
Der geeiste Kaiserschmarrn mit echter Bourbonvanille ist
eigentlich ein Eis und gar kein echter Schmarrn. Per Hand
werden die einzelnen Parfaitstuicke in Form eines typischen
Schmarrn geschichtet und die braune Farbe des Gebacks
kommt von einer zarten hauchdiinnen Schokolade.

So ist die Tauschung perfekt. In Strohrum
getrankte Rosinen und Mandelplattchen
vollenden als Garnitur die Optik dieses
Nachtischs. www.bonnevit.com

LINZIGARTIGES KUCHEN-
[RLEBNIS IN WURTELFORM

Die erlenbacher backwaren GmbH hat ,Ben’s Cube Cakes®
auf den Markt gebracht — Kuchen, die ein echter Blickfang
in jeder Kuchentheke sind und einzigartig schmecken.
0Ob ,.Chocolate Heaven®, ,Charming Carrot® oder ,,Lemon Kiss* -
hier ist der Name Programm. ,,Devil’s Chocolate Cube Cake":
dunkler Schokoladenriihrteig, bedeckt von einem cremigen
Fudge-Topping aus Schokolade und Mascarpone. Neben dem
Cube Cake aus dunkler Schokolade gibt es noch fiinf weitere =
Sorten, die von amerikanischen Kuchentrends
inspiriert sind. Was alle Sorten gemeinsam
haben, ist die lange Standfestigkeit von
bis zu 48 Stunden bei normaler
Raumtemperatur.
www.erlenbacher.de

STRACCIATELLA-CRIME MIT W

[RDBEERPURRLE G MINIE & -“ ol

GRIEBPUDDING MIT
RUABARBER G -~

CASIWKIRNEN

FRUHLING M GLAS

Die Dessertcreme- und Pudding-Variationen von Frischli sind
Schicht fur Schicht ein unwiderstehlicher Genuss und sehen -
richtig garniert und angerichtet - auch noch umwerfend aus.
Es gibt unendlich viele Moglichkeiten, aus den Cremes und Puddings
etwas Besonderes zu zaubern. Zur Erdbeer- und Rhabarberzeit sind
diese beiden Dessertkreationen bestimmt genau das Richtige:
Der Grief3pudding wird mit Rhabarber-Kompott und
Cashewkernen zu einem fruchtigen und wohlschmeckenden
Hingucker verfeinert. Die Stracciatella-Creme mit
Erdbeerplree, Erdbeervierteln
und Minze wird nicht nur bei
Erdbeerliebhabern punkten.
www.frischli.de
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uon Julia Heitchen.
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DER APFELWEIN IST IN VIELEN REGIONEN DEUTSCHLANDS
UNTER VERSCHIEDENEN NAMEN EINE ALLSEITS BELIEBTE
SPEZIALITAT UND GENIESST IN HESSEN ALS NATIONALGETRANK
SOGAR KULTSTATUS. DABEI WAR DAS BELIEBTE STOFFCHE
FRUHER EIN GETRANK FUR ARME LEUTE.

Apfelwein hat viele Namen:

Unter den Begriffen Apfelmost

oder saurer Most ist er durch-

weg in Deutschland bekannt.

In der Region Eifel/Mosel/

Hunsriick wird er Viez ge-

nannt, was auf das lateini-

sche Wort vice zuriickgeht.

Das bedeutet libersetzt so viel wie ,stellver-
tretender Wein“ und weist schon im Namen
auf die Verwendung als Weinersatz hin. Denn
bereits die Griechen und Romer entdeckten,
dass aus sufien Obstsaften sauerlich schme-
ckende Getranke entstehen, die Geist und
Seele beflugeln.

In Hessen und besonders in
Frankfurt ist Apfelwein un-
ter den Namen Ebbelwoi,
Appler, Schoppen und Stoff-
che bekannt.

Bevor der Apfelwein tiber Um-
wegen zu uns nach Deutsch-
land gelangte, stand die Verarbei-

tung von Trauben zu Wein an erster Stelle.
Erstmals wird der Apfelwein um 800 n.Chr.
urkundlich erwahnt. So soll sich bereits Karl
der Grofle mit Apfelwein in Stimmung ge-
bracht und um eine sachgemafe Herstellung
des Stoffches bemiiht haben. Im 11. Jahrhun-
dert entwickelten die Basken in Nordspanien

SN
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FACETTENREICH

STADIEN DES APFELWEINS

Die Erntesaison beginnt im Herbst. Die Apfel
werden dann kalt ausgepresst, und man
erhdlt den sogenannten SiiRen oder
SiiRen Viez (Mosel-Saar-Bereich), der in Siid-
deutschland, Osterreich und Schweiz oft
Most oder SiiBmost genannt wird. Nach eini-
gen Tagen wird daraus dann ein Rauscher,
also ein gdrender Most, der auf der Zunge
bitzelt und dem Federweien beim Trauben-
wein entspricht. Der Name Rauscher leitet
sich von der stark abfiihrenden Wirkung des
Getranks bei unvorsichtigem Genuss ab. Er
ist auBerdem namensgebend fir die legen-
ddre Frau Rauscher aus der Sachsenhduser
Klappergasse. Im weiteren Verlauf entste- £
hen dann der helle Neue und der Alte.

nach dem Vorbild der Olpresse die erste richtige

Kelter und produzierten den ,zagardua®, der bei

den Fischern als suffige Medizin gegen Skorbut ge-

trunken wurde. Nach und nach gelangte der heutige

Sagardo (baskisch) oder Sidra (spanisch) als Hausgetrank in die Bre-
tagne und die Normandie, wo er heute als ,Cidre” bekannt ist.

CIDER BELIEBT AUF DER INSEL

Wilhelm der Eroberer war es dann, der im Zuge der normannischen
Invasion Englands im Jahr 1066 den Apfel-

wein in Fassern von Frankreich nach Eng-

land brachte. Das kostliche Getrank kam

hier so gut an, dass die Englander mit ih-

rem ,Cider* heute als die mengenmafig

grofiten Apfelweinkelterer Europas gel-

ten.

In Frankfurt ist Apfelwein erst 800 Jahre

spater, um das Jahr 1600, nachgewiesen. Bereits 1638 wurde per Rats-
verordnung eine Reinhaltungsbestimmung festgelegt, an die sich die
Apfelweinkelterer noch heute halten missen.

Der Apfelwein ist zu dieser Zeit aber keinesfalls als Traditionsgetrank
dieser Gegend anzusehen, sondern eher als ein minderwertiges Gele-
genheitsgetrank fiir arme Leute, das vorwiegend in Heimherstellung
produziert wurde. Das Frankfurter Traditionsgetrank war damals nam-
lich vielmehr der hervorragende Wein der Maingegend.

DER SIEGESZUG DES STOFFCHES

Eigentlich kam der Apfelwein durch Zufall in die Rhein-Main-Region,
denn rund um Frankfurt war aufgrund des relativ milden Klimas vor
allem der Weinanbau weit verbreitet. Angeblich lagerte in den Kellern
der Mainmetropole mehr Wein, als Wasser aus den stadtischen Brun-
nen floss. Als im 15. Jahrhundert mit der ,kleinen Eiszeit®, eine deutli-
che Klimaveranderung einsetzte, ging der Weinanbau durch Missern-
ten dramatisch zuriick - um 1900 waren rund um Frankfurt praktisch
keine Reben mehr zu finden. Mit dem Riickgang des Weinbaus begann
das Aufbliihen der Apfelweinkultur. Die Rebstocke wichen robusteren
Apfelbaumen, und die Winzer stiegen auf die Apfelweinproduktion
um. >>»
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Fur ein saftiges und aromatisches
Geschmackserlebnis!

Garen in der Folie spart Kalorien,
schont Vitamine und Mineralstoffe!

Der Backofen bleibt sauber!

@ Leberkase, fein

© Leberkése, grob

© Pizza-Fleischkase
Lachsbraten
Nackenbraten
SpieBbraten

® Spanferkel Rollbraten

easytocook

wilke Waldecker Fleisch- und Wurstwaren GmbH & Co.KG
Korbacher StraBe 5 - 34477 Twistetal-Berndorf
Fon 05631 /973-0 - info@wilke-wurst.de - www.wilke-wurst.de




RLUGSCHEISSER

DA HABEN SIE
DEN SALAT

® Wie hausgemacht - in Profi-Qualitat
® Ohne Zusatz von Konservierungsstoffen
® Praktisch im transparenten 5—kg—Eimer

® Hohe Einsatzvielfalt: Im Glas, als Beilage,
To-go, als Veggie-Snack und vieles mehr

(DQF Wﬁrz" 0

Mit feiner Pfeﬁernote

Der Klassiker
Mit Ei und Gurke

Der Knackige

Mit feinen Paprikastreifen

Dar Zitnftin
Mit Essig und Ol

UNSER FOODSERVICE TEAM

www.homann-foodservice.de
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ALS WAHRZEICHEN

Anfangs wurde vor
allem im hauslichen \
Gebrauch Apfelwein gekeltert, )
durch den offentlichen Ausschank
entwickelte sich nach und nach die

Apfelweinproduktion zu einer
gewerblichen Einnahmequelle mit
behordlicher Genehmigung. Die erste
Schankerlaubnis wurde Uberlieferungen zufolge
1754 erteilt, und das Stoffchezapfen wurde
steuerpflichtig. Zum Zeichen des offentlichen 4‘
Ausschanks wurde das Heraushangen eines
’ Fichtenkranzes verordnet. Damit war das
\ Wahrzeichen der Apfelweinkultur geboren:
Und das Stoffche wurde gesell-
schaftsfahig.

>

Apfelwein wird, da er hdufig triib ist, tiblicherweise im Gerippten (Glas
mit Rautenschnitt, dessen Schnitte das Licht reflektieren) serviert. Ein
mit Apfelwein geflilltes Geripptes wird auch als Schoppen bezeichnet.
Das gerippte Muster der Apfelweinglaser stammt aus der Zeit, als noch
vorwiegend ohne Besteck gegessen wurde und die Glaser ohne Mus-
terung leichter aus den fettigen Handen glitten als die Gerippten. In
Gesellschaft oder bei grofRerem Durst bestellt man Apfelwein auch im
Bembel, einem Krug aus Ton, der den Apfelwein kihl halt. Das dick-
bauchige GefaR aus salzglasiertem Steingut hat Ublicherweise eine
graue Grundfarbe mit blauem Muster. Die verschiedenen Grofien wer-
den in der Regel nach ihrem Inhalt in Glasern benannt, beispielsweise
4er- oder 8er-Bembel.

R

HESSISCHES

Mitte des 19.Jahrhunderts gab es in Frankfurt 12 Grofikeltereien
sowie unzahlige Kleinkeltereien und selbstkelternde Apfelwein-
wirte. Das Stoffche wurde zum Nationalgetrank der Hessen.
Seinen grofen Siegeszug Uber die hessischen Grenzen hinaus
nahm der Apfelwein mit Ausstrahlung der ARD-Kultsendung
~Zum Blauen Bock®. Von 1957 bis 1987 brachte diese Sendung
mit Otto Hopfner, spater Heinz Schenk und Wirtin Lia Wohr hes-
sische Lebensart in Deutschlands Wohnzimmer.

Apfelwein wird meist als Sauergespritzter oder auch einfach nur
»Saurer” oder ,G’spritzter” getrunken: verschnit-
ten mit Mineralwasser, also eine Apfelwein-

schorle oder Viezschorle.

Ebenfalls verbreitet ist der Sii3gespritz-

te: verschnitten mit Orangen- oder Zi-

tronenlimonade oder auch mit frischem
Apfelmost.

ST

Einige Puristen unter den selbstkel-
ternden Wirten verweigern den Aus-
schank von Siif3gespritztem. So gibt
es beispielsweise einige Frankfurter
Apfelweinlokale, in denen grundsatz-
lich kein SiiBgespritzter ausgeschenkt
wird. Bestellt ein Gast ihn dennoch, so
werden ihm Apfelwein und Limonade
getrennt voneinander serviert, der ,Kul-
turfrevel” des Mischens wird ihm selbst
Uberlassen.

R
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FRIESENKRONE

Aus Liebe zum Fisch

i

SJD

Dev echte novpedische J\M’g‘e&

Er sieht anders aus, er schmeckt anders und er heilt auch anders:
SI@ (sprich Scho) heiRt auf Norwegisch , die See” und ist eine
innovative Entwicklung von Friesenkrone — echter norwegischer
Matjes in Limited Edition. Der Feinkostspezialist aus Marne
prasentiert mit SJ@ ein Matjesfilet, das puren Naturgeschmack
mit wenig Salz bietet. SJ@ wird direkt nach dem Fang in Norwegen
hergestellt und ist nur fiir kurze Zeit im Handel.

Seinen klaren Geschmack und seinen kernigen Biss erhalt das
Matjesfilet SI@ durch ein neu entwickeltes, natiirliches Reifever-
fahren. Dank der sehr milden Salznote ist SI@ allen Rezepturen
gegenliber offen, ganz gleich, ob mit zarten Krautern, kréftigen
Aromen oder stikfruchtigen Komponenten. Deshalb lieben ihn
Spitzenkoche wie Julia Komp, Deutschlands jlingste Sternkdchin.
Im Restaurant Schloss Loersfeld ist SJ@ ein Amuse-Guele-Star
und findet sich auf der Mittagskarte — mit Roter Beete, feinem
Selleriesalat, Sellerie-Eis und Zwiebel-Schoko-Broseln.

Auch fiir die Sushi-Kiiche eignet sich SI@ perfekt. Die frische, helle
Farbe sowie das Fehlen von Haut und Schwanzflosse verleihen
dem Matjesfilet sein appetitliches Aussehen. Das verhilft SJ@
gerade bei jungen Tischgdsten und in der modernen Kiiche zu
hoher Aufmerksamkeit, was dem Gastgeber ein neues Genuss-
klientel fiir Hering erschlief3t.

Der neue SJ@ von Friesenkrone wird ausschlieflich aus dem
hochwertigen, MSC-zertifizierten Sommerfang hergestellt.
Er stammt aus Norwegens unberiihrter Natur. Das kalte,
klare Meer bietet optimale Umwelt- und Lebensbedingun-
gen fiir den besten Hering.

Weitere Details zu Friesenkrone SI@ Limited Edition finden sich
unter www.friesenkrone.de sowie auf der Facebook-Seite von
Friesenkrone.

I www.friesenkrone. I

RN



AUF DEN PUNKT

AUF DEN PUNKT m

r’—-

14

Kaffee-Genuss fur °
J‘]:- - g ‘

professionelle Anspruche

Hochste Kaffee-Tradition und die besondere
Genussqualitat machen Schirmer Kaffee
immer wieder zu einer geschmackvollen
Losung fur 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

PUNKT

NOT MACHT ERFINDERISCH UND FUHRT
MANCHMAL ZU GANZ NEUEN SPEZIALITATEN,
DIE UNS HEUTE NOCH IM CAFE SEHR

GUT SCHMECKEN

Dern Pharisder:

nordfriesische List

uon Julia Heitchen

Eine schone Legende versteckt sich hinter einer Kaffeespezialitat aus
dem Norden Deutschlands. Fur diejenigen, die ihn nicht kennen: Der
Pharisder besteht aus Bohnenkaffee, Schlagsahne, Zucker und Rum.
Das Wort selbst bezeichnet im Neuen Testament einen Heuchler.

Doch wie kam das Getrank zustande? Es wird vermutet, dass es im
19.Jahrhundert auf der nordfriesischen Insel Nordstrand entstand. Der
damalige Pfarrer der Gemeinde predigte jeden Sonntag, man solle
dem Alkohol entsagen. So war es folglich iiblich, in seiner Gegenwart
ganz auf alkoholische Getranke zu verzichten. Lange ging dies je-
doch nicht gut, denn die Friesen liebten ihren
Hochprozentigen zu sehr. Und so tauschten
sie den Pfarrer, indem sie Rum in ihrem

Kaffee versteckten. Um den verrateri- a.
schen Geruch von Alkohol zu ver- e,
hindern, bekam das Getrank N
eine hiibsche Sahnehaube. W "
So geschickt das Tau-

schungsmandver auch “
war, der pfiffige Pfarrer

kam dahinter. Aus Ar-
ger Uiber diesen Betrug
rief er laut: ,Oh, ihr
Pharisder!“ Das Natio-

i
nalgetrank der Nord- b
friesen war geboren. I

r

nur eine Zufallskreation?

Dass die feine Sachertorte die Erfindung
eines erst 16-jahrigen Kiichenjun-
gen sein soll, werden viele
Osterreicher vielleicht auf
Anhieb nicht glauben wol-
len. Doch stimmt die Le-
gende, so ist das Osterrei-
chische Markenzeichen

in der Tat die Zufalls-
kreation eines Kochlehr-
lings.

Im Jahr 1832 war der junge
Franz Sacher als Kiichen-
junge bei Klemens Wenzel
Graf von Metternich, dem
osterreichischen Staatskanzler, tatig.

Als eines Abends wichtige Gaste geladen waren, wollte der Staatskanz-
ler diese mit einer auBBergewdhnlichen kulinarischen Kreation beeindru-
cken und verlangte ebenjene vom Kiichenpersonal. Da der Patisserie-
Chefkrank war und alle anderen Krafte fiir das restliche Menii gebraucht
wurden, kam diese grofe Aufgabe dem jungen Franz zu.

Mehr aus Verzweiflung denn aus Kénnen heraus kreierte er so die Sa-
chertorte, einen edlen Schokoladenkuchen mit diinner Marmeladen-
schicht und feiner Schoko-Glasur. Diese Neuschopfung sorgte fiir Be-
geisterung unter den Gasten.

NAARMANN

New!

ALTBEWAHRT & VOLL IM TREND

Zwei neue, servierfertige Desserts
fir die Gemeinschaftsverpflegung.
Erhaltlich im praktischen 5 kg Eimer.

Quark-Dessert

Erfrischend lecker!

" u\-%«:slcllt nach
X

STIPPMILCH

Wegssd \3
SStfilischer Rezep'™

alte,.

Cremig, fruchtig
& fettarm!

\egan

Interesse? Rufen Sie uns an!
Privatmolkerei Naarmann GmbH
Ralph Heinz — Anwendungs- und Produktbetreuung
Telefon: 05973/30-47 — Fax: 05973/30-9947
E-Mail: ralph.heinz@naarmann.de — www.naarmann.de
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UERSCHARFT

mushrooms

Wer gerne Champignons isst, erwartet vor
allem einen intensiven und aromatischen
Pilzgeschmack. Diesem Wunsch kommt Lutece:
nach: geschnittene Champignons im geschmack- = -
vollen Fond, die sich ideal als Basis fiir Suppen b R
und Saucen eignen. Probieren Sie es aus. i

Putenbrust in einem Briter mit etwas Ol scharf
anbraten. Lauch, M6hren, Champignons, Knoblauch und
Zwiebeln dazu geben und leicht anschwitzen. Salzen,
pfeffern und mit dem Curry abstreuen. Mit Mango Saft
abléschen und dem Pilz fond auffiillen. Limonenabrieb,
Chili, Ingwer und Kokoscreme hinzugeben. Das Ragout
aufkochen lassen, abschmecken mit Zucker und Salz
und ggf. mit Starke leicht nachbinden.

1200 g Champignons 4 TL Kokoscreme
900 ml Champignonfond 4TL Curry Madrocas
500 ml Mango Saft 1 Chili
2000 g geschnetzelte Putenbrust 3 Knoblauchzehen, fein gehackt
6 Mahren in feinen Streifen 8 dlinne Scheiben Ingwer
2 Gerniisezwiebeln, fein gewirfelt
10 Stangen Frihlingslauch Abrieb von 2 Limonenschalen,
Serl Salz, Zuckg, 0L, grober Pfeffer
. rVOrSCh/ag_~ aus der Mihle

Mehrléckere Rezepte
finden Sie-agtifwww.lutece.de
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EIN ERGEBNIS
VON LANGEWEILE

Als Lieblings-,Zwischendurch® aller Berliner und Ruhr-
pottler sowie kulinarisches Aushangeschild der Nation ist
die Currywurst aus Deutschland nicht mehr wegzuden-
ken. Doch wie entstand diese pikante Kreation?

Die Erfinderin der Currywurst-Sofle ist die Berlinerin
Herta Heuwer. Im Jahr 1949, so erzahlt man sich, hatte
Herta grofRe Langweile, da niemand an ihrer Bude stand.
So tobte sie sich an verschiedenen Zutaten aus und stief3
schlieBlich auf eine neue Mischung: Aus Tomatenmark,
Curry, Worcestershire-Sauce und anderen Gewiirzen
schuf sie ,Chillup® (aus ,Chili“ und ,Ketchup®) und lieR es
1959 markenrechtlich schiitzen. Bis heute macht diese
Sofe die klassische Berliner Currywurst aus.

R

R
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SCHARFE GERICHTE
WIE DIE CURRY-
WURST UND CHOP
SUEY SIND AUS DEM
ALLTAG NICHT MEHR
WEGZUDENKEN.
DOCH WIE SIND
DIESE BEIDEN
VERSCHARFTEN
KLASSIKER EIGENT-
LICH ENTSTANDEN?

BORN IN
THE USA

Viele Menschen werden vielleicht bei dieser Behaup-
tung etwas desillusioniert sein, aber das vermeintlich
chinesischste aller chinesischen Gerichte wurde tat-
sachlich in den USA erfunden.

Der Legende nach kam ein chinesischer Tellerwascher
im 19. Jahrhundert nach Amerika und bekam eine Stel-
le in einem chinesischen Restaurant in San Francisco.
Da er nur der Tellerwascher war, musste er sich von
den Resten der Gaste erndhren. Er vermischte sie in
einem Wok und fligte etwas Sof8e hinzu. Seine Reste-
kreation nannte er ,Chop Suey®, und er af sie Tag fir
Tag in den Hinterrdumen des Restaurants.

Als jedoch immer mehr Kunden seine Kreation rochen
und wissen wollten, was so gut duftet, erkannte der
Kiuchenchef das Potenzial des Gerichts. Fortan war
,Chop Suey” eine gewinnbringende Resteverwertung
in vielen chinesischen Restaurants in den USA. In Chi-
na jedoch ist das Essen - mit Ausnahme von touristi-
schen Hochburgen - vollig unbekannt.

)f/\iz
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C FVZCONVENIENCE

—_— einfach machen.

Grenzenlose
Vielfalt geniel3en...

INTERNORGA 2017
HALLE Al STAND 412

Wir bringen den Geschmack der Welt
auf lhren Teller. Erleben Sie es selbst
und besuchen Sie uns!

NEU

Asia Béllchen

feines Geflugelhack

in den Sorten Tandoori,
Soja und Tikka Masala

—

—

www.fvz.de
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Viele Hersteller von Einweggeschirr
haben schon eigene umweltfreundli-
che Serien entwickelt. Der deutsche
Einwegartikelspezialist Papstar pra-
sentiert mit ,pure” ein Sortiment, das
komplett aus nachwachsenden Roh-
stoffen produziert wurde und biolo-
gisch abbaubar ist. Das Unternehmen
verwendet seine Serie ,pure” auch in-
tern und verarbeitet das Geschirr mit
Speiseresten, Kiichenabfallen und
Kaffeesatz in der hauseigenen Kom-

postanlage zu Kompost, der dann auf
den bepflanzten Flachen des Firmen-
areals der Natur wieder zugefiihrt
wird.

Auch Tedeco-Gizeh setzt mit seiner
,Green Line" auf zu 100 Prozent nach-
wachsende Rohstoffe bei Einwegarti-
keln. Und auch im Internet haben sich
viele Handler ausschliefilich auf Ver-
packungen auf Biobasis spezialisiert,
wie Bio Futura (www.bioeinwegarti-
kel.de) oder www.oekogeschirr.de.

DAS STECKT HINTER DEN BELEICHNUNGEN

Zuckerrohr wachst bis
zu vier Mal jahrlich nach
und gehort damit zu den

saftes Ubrig bleiben, werden
in Form gepresst. Das Er-
gebnis sind sehr stabile

Echte Burger vom Grill gibt's bei der What's Beef-Family.
Authentisch und in nachhaltiger Verpackung von PAPSTAR.

schnell wachsenden Roh-
stoffen. Die Reste, die bei
der Gewinnung des Zucker-

Teller und Schalen, die
sogar fur die Mikrowelle
geeignet sind.

PlA

Der auf Starke basierende Bio-Kunst-
stoff PLA (Polylactid) wird in einer
zukunftsweisenden, speziellen Verfah-
renstechnik hergestellt. Die Kunststoff-
becher eignen sich fur Kaltgetranke und
sind glasklar, leicht, formstabil und bio-
logisch abbaubar.

(-PLA

Naturweifier Werkstoff, der auf PLA-Ba-
sis weiterentwickelt wurde. Bis 80 Grad
hitzebestandig und sehr fest, eignet sich
vor allem flir Besteck als natiirliche und
stabile Alternative zum Kunststoff.

Die Blatter sind natrli-
che Abfallprodukte beim
Anbau von Nissen. Dieser
Rohstoff eignet sich fiir

Bestecke werden aus Bir-
kenholz im Pressverfahren
gestanzt. Bei Birkenholz
ist keine weitere Beschich-

Der schnellwachsende
Bambus findet im Bereich
des Einweggeschirrs vor

viele unterschiedliche For-
men von Tellern und ist
auf seine Lebensmittel-
tauglichkeit getestet.

tung oder Oberflachenbe-
handlung notwendig, wes-
halb es sich um ein reines
Naturprodukt handelt.

allem als Picker und als
Spief dekorative und prak-
tische Verwendung.

-

Naturlich
authentisch.

PAPSTAR pure ist das ideale Einmalgeschirr for
Take-away, Streetfood und Catering. 246 Artikel
fir praktischen Workflow, appetitliche Présentation
und professionelle Qualitét. Nachhaltig produziert
und kompostierbar.

pure — natirlich von PAPSTAR

www.papstar.com

Y
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FIRMEN IN DIESER AUSGABE:

Bio Futura
www.bioeinwegartikel.de

Black Food Company
www.blackfoodcompany.de

Blackforest BOAR Distillery
www.boargin.de

Bonnevit
www.bonnevit.de

Bosfood
www.bosfood.de

erlenbacher
www.erlenbacher.de

Firma ... natiirlich pflanzlich
www.oekogeschirr.de

Foodpairing.com
www.foodpairing.com

frischli
www.frischli.de

Infarm
www.infarm.de

Institute of Culinary Art (ICA)
Www.ica-germany.com

Jobverliebt.de
www.jobverliebt.de

Kahla Porzellan
www.kahlaporzellan.com

Koller Organic Manufactory
www.koeller-organic-manufactory.de
Nespresso
WWW.nespresso.com

Neue Mazerate GmbH
www.neue-mazerate.de

Papstar
www.papstar-shop.de

Pintinox
www.pinti.de

Stockhausen Gastro Service GmbH
www.stockhausen-gastro.de

Tedeco Gizeh
www.tedeco-gizeh.de

Tiziano Design
www.tiziano-design.com

Traiteur de Paris
www.traiteurdeparis.de

Weissbrand
www.weissbrand.de

AUSBLICKH

NEUE SPANNENDE THEMEN LESEN SIE
IN DER NACHSTEN AUSGABE IM JUNI!
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Die Chef de Cuisine ist ein Magazin von

INTERGAST
GROSSVERBRAUCHER-SERVICE
HANDELSGESELLSCHAFT MBH

KONZEPTION UND GESTALTUNG
target unternehmeragentur GmbH
Inhabergefiihrt von:

Linda Kupper, Wolfgang van Moll
Hanauer Landstrae 289

60314 Frankfurt am Main
www.target-unternehmer.com

ART-DIREKTION
Elisa Weimar

REDAKTIONSLEITUNG
Julia Heitchen

VERANTWORTLICH IM SINNE DES
PRESSERECHTS (V.1.S.D.P.) FUR DEN
REDAKTIONELLEN INHALT

Ralf Lambert

ANZEIGENVERKAUF
Anette Hill
Telefon (07 81) 6 16-52 67

BILDNACHWEIS

123rf, Boargin, Bonnevit, Bosfood, erlenbacher, Fotolia, Freepik.com,
frischli, infarm, jobverliebt.de, Kahla Porzellan, INTERGAST, Istock,
Nespresso, Neue Mazerate GmbH, Pintinox, Photocase, Stockhausen,
Tiziano Design, Traiteur de Paris, Vecteezy, Weissbrand

KONTAKT/ANZEIGENDISPOSITION
Kathrin Maier
Telefon (0 69) 6 64 03-1 90

ANZEIGENSCHLUSS
Acht Wochen vor Erscheinen

VERLAG UND DRUCK
target unternehmeragentur GmbH
Hanauer Landstrafie 289
60314 Frankfurt am Main

Der Inhalt dieses Produktes ist urheberrechtlich geschiitzt.

Nachdruck oder die Ubernahme von Inhalten auf andere Websites
sowie die Vervielfaltigung auf Datentrager diirfen, auch auszugs-
weise, nur nach schriftlicher Zustimmung durch INTERGAST erfolgen.

IHRE NACHSTE AUSGABE VON CHEF DE CUISINE
ERSCHEINT IM JUNI 2017.

AUS

LLAI#
i

40T E TEREERIAT T T

0SCARD WIRD

DEPUIS-T976

B(EUF

L concenliesde
?

BEEF
RUND
RIND

FLUSSIGE KONZENTRATE VON CHEF

Zum Abschmecken, als Basis fur Suppen und Saucen, zum
Abrunden von Dressings oder-zum Verfeinern von Marinaden

v Vielfaltiges Sortiment in Warm- und Kaltanwendungen g

fir Gemuse, Fleisch- und Fischgerichte

v Deklarationsfrei*

v Glutenfrei**

* Bei diesen Produkten ist die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen auf Speisekarten (gem. § 9 Abs. 6 ZzulV) nicht erforderlich

** Laut Rezeptur

(

MAKING MORE POSSIBLE

60528 Frankfurt/Main www.nestleprofessional.de kontakt@nestleprofessional.de (0800) 4 85 62 43



D INTERGAST ist der Verbund von 43 mittelsténq'ischen
Lebensmittel-GroBhandlern aus Deutschland, Osterreich
und Luxemburg. An iiber 100 Standorten versorgen g
wir unsere Kunden aus Gastronomie, Hotellerie und EoiTioN
Gemeinschaftsverpflegung mit einem Vollsortiment mit
dem Schwerpunkt regionale und frische Lebensmittel.

MASTER CHEF

EDITION

MONTE
CASTELLO
Professional

Dazu zahlen auch unsere Eigenmarken: Cuisine Noblesse,

die Qualitat und Preis perfekt miteinander vereint. ﬁm]%ye;:
MASTER CHEF EDITION, die Premiummarke, die 2016

mit der Mangrovengarnele erfolgreich gestartet ist

und mit feinstem Rindfleisch fortgesetzt wird. Sowie
Monte Castello Professional — unsere Marke, in der Herz

und Anspruch Italiens schlagen.

intergast

www.intergast.de Und Dein Rezept " funktioniert



