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TRANSPARENT

SO ROCKT DIE
NEUE GASTLICHKEIT

JUNGE ‘ KOCHE, DAS
WILDE WINZER | IST FUR EUCH!




EDITORIAL

TEAINS-
PAIRNT

In dieser Ausgabe widmen
wir uns dem Gast und der
Gastlichkeit. In einzelnen
Transparentboxen werden
Themen transparent be-
trachtet. Wir beschranken
uns nicht nur auf das Sicht-
bare, sondern gehen einen
Schritt weiter. Lassen Sie
sich Giberraschen!

30 GEHT

| GAST
| HEUTE

LIEBE LESERIN, LIEBER LESER,

Sie sehen, der Gast bzw. der Service rund um den Gast spielen eine
immer grofere Rolle. Um hier Gaste nachhaltig zu begeistern,
muss man verstehen, welche wichtige Rolle heute das richtige Ver-
standnis von Service dabei spielt. Es ist somit die Aufgabe der
Gastronomen, Gaste nicht als Kunden, sondern sie als Menschen
mit Bedurfnissen zu sehen und zu behandeln. Es geht darum, mit
den Gasten auf eine Beziehungsebene von Mensch zu Mensch zu
kommen. Denn dies tragt immer mehr dazu bei, ob ein Unterneh-
men erfolgreich ist.

In unserem SUPERTHEMA KONIG GAST haben wir in

10 HOT STORIES einzelne Bereiche des Gaste-
managements belichtet. Ob es um die grundsatz-

liche Denkweise Service geht, um Marketing-

Konzepte wie die neue Nahe im Gastraum diirfen
hier nicht fehlen, ebenso der Einblick in die Kunst,
Erlebnisse in der Gastronomie zu schaffen. Eine per-
sonliche Sichtweise dazu, was fir ihn Gastliebe
im Alltag bedeutet, gibt der derzeit wohl
gefragteste Gastronom Berlins
ab. Wir widmen uns auch der
ewigen Diskussion um die
Rechte von Gasten und
Gastgebern. Mit dabei ist
auch wieder der Knigge
fur den Restaurantbe-
such! Ubrigens: Pas-
send zur Herbstzeit
widmen wir uns in

gesichtspunkte oder die Lieferkette bis zum
l‘ Gast, wir schauen auch hier genau hin. Innovative

UM IN DER HEUTIGEN ZEIT GASTE
NACHHALTIG ZU BEGEISTERN
UND ZU BINDEN, MUSS DIE
GASTRONOMIE UMDENKEN.

DENN DAS VERHALTEN UND DIE
ANFORDERUNGEN DER GASTE
VERANDERN SICH DURCH EINE
SICH IMMER SCHNELLER WAN-
DELNDE GESELLSCHAFT, AN DIE
SICH AUCH DIE ESSGEWOHN-
HEITEN DER MENSCHEN ANPAS-
SEN. DIE FRAGE IST, WIE MAN
DARAUF REAGIERT UND WIE SICH
FUR DIE GASTRONOMIE INNOVA-
TIVE GASTRONOMISCHE ANGE-
BOTE UND LOSUNGEN AUS DIE-
SEN TRENDS ABLEITEN LASSEN.

dieser Ausgabe Deutschlands jungen wilden Winzern, denn beson-
ders Wein bringt diese neue Gastlichkeit in der Gesellschaft zum
Ausdruck. Auch betrachten wir das Thema der Regionalitat unter
diesem Gesichtspunkt. Wir zeigen in dieser Ausgabe, wie viel Po-
tenzial und Maoglichkeiten im Thema Gast und Gastlichkeit in Bezug
auf die regionale Kiiche stecken.

Und da der Gast ja bekanntlich Kdnig ist bzw. der ist, der am Ende
bezahlt, nimmt er eine entscheidende Rolle ein, denn er hat immer
mehr Macht Uber Erfolg und Misserfolg. Zum Beispiel allein bei
Google gibt es jedes Jahr (iber 18 Millionen Suchanfragen nach Re-
staurants. Das zeigt uns, dass Out-of-Home-Dining immer be-
liebter wird. Altersunabhdngig und ungebunden an Zeiten, ist
Essengehen eine der beliebtesten Freizeitbeschaftigungen der
Bevodlkerung. Und dabei sind die Gaste immer besser informiert,
offen fiir Neues, flexibel und kritisch: Gaste wollen Essen nicht nur
schmecken, sondern immer mehr ,erleben” - und das egal an wel-
chem Ort und bei welcher Gelegenheit! Es gilt somit, sein Augen-
merk auf die Chancen zu legen, die sich aus dem kommenden
Wandel ergeben werden. Und diese werden sich auch durch die Di-
gitalisierung und den Wandel in den Prozessen ergeben. Denn am
Ende ist das Ziel, eine Effizienz zu erlangen. Deshalb mussen einem
die zentralen Herausforderungen sehr bewusst sein, um hier friih-
zeitig Themen und Veranderungen einzuleiten.

Viel Spaf® mit der Herbst-/Winterausgabe von Chef de Cuisine.
INTERGAST wiinscht allen an dieser Stelle bereits ein gutes Weih-
nachtsgeschaft mit vielen Gasten und kulinarischen Kreationen.

Herzlichst
lhr Ralf Lambert
Geschaftsfiihrer INTERGAST
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DER HERBST IST
DIE JAHRESZEIT DER
FULLE. DAS NASSKALTE
WETTER MACHT APPETIT
AUF DEFTIGES UND WAR-
MES FUR LEIB UND SEELE.
AB JETZT HABEN TEE, SUPPEN,
FRISCH GEERNTETES UND HAUS-
MANNSKOST HOCHKONJUNKTUR
BEI GASTEN. FUR DEN NOTIGEN
PFIFF IN DER KUCHE SORGT DIESE
KLEINE AUSWAHL AN NEUEN PRO-
DUKTEN. NICHT NUR LECKER, SONDERN
AUCH SCHON VERPACKT FUR BUFFETS
UND GASTRAUM.

LY MUSO TUR LEBERWURSI-EANY

Nach einer alten Uberlieferung lassen sich Triiffel an den Stellen
finden, an denen bei Gewitter der Blitz eingeschlagen hat.

Hermann Uphoff war schon ein komischer Kauz, aber einer mit Ge-
schmack, Handwerk und ausgepragtem kulinarischen Verstandnis. Im
Weserbergland begann er in der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts,
sein eigenes Vieh zu schlachten und zu delikaten Wurst- und Fleisch-
| warenzu verarbeiten. Hermann's war geboren. Heute fiihrt sein Enkel
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Wenn es darum geht, Gaste gliicklich
zu machen, kann Frank Simmeth aus seinem
Erfahrungsschatz schopfen. Der Autor des
Ratgebers ,GEBRAUCHSANLEITUNG GAST*
war jahrelang in Fiihrungspositionen der Gastroszene tatig
und zeigt auf 192 Seiten wirkungsvolle Wege fiir langfristige
Erfolge bei der Arbeit mit Gasten. Unbedingt lesen!
www.matthaes.de

Jens-Christian Uphoff Hermanns Tradition fort. Altes Rezept, neue
Ideen! Die BIO-Triffelleberwurst ist eine duferst edle Leberwurst.
Durch die Sommer-Triiffel aus Italien bekommt sie einen zarten,
nussigen Geschmack. Echte Hausmannskost: perfekt fiir die Brotzeit
oder mit Pellkartoffeln als edel-deftige Mahlzeit.

www.hermanns.bio
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Was ware die Welt ohne Gewtirze? Einfach nur fad und langweilig. Das Essen ware eine pure
Nahrungsaufnahme. Esserlebnisse werden erst mit den richtig ausgewahlten Gewiirzen ge-
schaffen. Nur die besten Gewdirze aus aller Welt werden bei JUST SPICES zusammengetragen
und in interessanten Mischungen landertypisch oder saisonal angeboten. Dazu sind samtliche
Gewlirze ohne Geschmacksverstarker und mit Kopfchen verpackt - aufien liebevoll, innen mit
Alu beschichtet und lichtundurchlassig - fiir mehr Frische.

Die Herbstbox vereint drei neue Gewirzmischungen mit drei heifgeliebten: Neu sind das
Apfelkuchengewdrz, der Rote-Bete-Latte-Spice (rote Bete, gelbe Bete, Ingwer und Zitronen-
schale) und das Kurkuma Brotgewdirz flir warme Scharfe und eine exotische Note der Backwaren.
Bekannt sind dagegen die Mischungen Kirbis, Pilzpfanne und Suppen. www.justspices.de
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Das ist echtes Heldenfutter fiir Robin Hood und alle ande-

ren. Allem voran sorgen die Brandenburger Bienen dafiir,
dass dieser Honig entsteht. FleiB3ig fliegen sie von Robinie H N
! Er-
CL

zu Robinie und sammeln das fliissige Gold ein. Im Volks-
mund werden die Baume auch Scheinakazien genannt.
HNYMEE ist die neue Honig-Generation: nachhaltig produ-
ziert, fair eingekauft und mit Liebe verpackt. Kleine und
mittelgrof’e Imkereien in Deutschland - vor allem Stadt-
imker - liefern den Honig fiir HNYMEE. Der faire Preis liegt
deutlich tiber dem europaischen Marktpreis, jedoch gibt es durch
die gezielte Auswahl der Imker mehr Transparenz der Waren und
leckersten Honig von glicklichen Bienen.

LR T

www.hnymee.de

[CHTE KERLE SCHLURFEN

,Mittagspause. Langsam kippelt er mit dem Stuhl und
blickt aus dem Fenster. Ein Segler kreuzt in der Bucht.
Der hat’s gut. Sein Tag dagegen zieht sich wieder. Er
blickt auf den Papierberg. Dann steht er auf, gief’t
sich eine Tasse ein und hebt sie langsam zum Mund.
Der Duft sonnengereifter Zitrusfriichte steigt ihm
in die Nase. Zimt, Vanille. Die Gedanken fliegen
weit weg, am weiRen Segel vorbei.” Das ist z.B. Uwe.
Bei SCHLURF hat jeder Tee seine ganz eigene Story, denn
Schlurfer sind rebellische Geniefer. Sie lieben reinen Teegenuss
ohne Firlefanz. Ausschlieflich fir die Gastronomie und aus-
gesuchte Fachhandler sind die sogenannten ,,Schliirfel“ mit viel
Liebe zum Detail konzipiert. Die Qualitdtsanspriiche sind hoch
und die Pyramidenbeutel aus Mesh-Gewebe. Hier sind viel BIO und
Geschmack drin!
www.schluerf.de
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VEGANE SUSSE

Bio? logisch!

Dicksaft & Sirup - Trendprodukte
der modernen Kiiche
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g REIS-SIRUP
MANIOK-SIRUP
KOKOSBLUTEN-DICKSAFT

v Praktische 1,5 kg Dosierflasche

v Leichtes & schnelles Portionieren
ohne Warenverlust

Glutenfrei




CHEERS - WEINZEIT!

WIDMEN WIR UNS IM HERBST DEUTSCHLANDS WEINGUTERN, DENN NIRGENDWO SONST,
FINDET GERADE EIN DERARTIG ENORMER IMAGEWANDEL STATT.IN VIELEN WEINGUTERN HAT
SICH EIN GENERATIONENWECHSEL VOLLZOGEN, DER MIT ANDERER SPRACHE UND OPTIK
EINHERGEHT. WEIN SOLL SPASS MACHEN UND FREUNDE VERBINDEN. SO LEGT AUCH DER
LEGENDARE GRAUBURGUNDER SEIN VERSTAUBTES IMAGE AB. uon Bettina Schneider

CHEERS - WEINZEIT!

Die jungen Winzer machen Herkunft und
Tradition schmeckbar und verleihen mit
neuen Designs, Storytelling und Prasen-
tationen dem deutschen Wein ein neues
Image. Die junge Generation ist welt-
offen, innovativ und vor allem oft von
Kindesbeinen an in das Wissen um Wein-
anbau hineingewachsen. Sie nutzen all
das fur Qualitatserhaltung und sind akri-
bische Weinkenner wie einst ihre Eltern;
nur iiber trockenes Weinwissen machen
sie sich keine Gedanken. Sie reden nicht
mehr (iber den ,Abgang” oder Restzu-
ckergehalt der Sorten. Weintrinken soll
heute vor allem Spa3 machen und in ei-
nem tollen Ambiente stattfinden. Wein-
keller, Vinotheken, Feste und Bars laden
zu Weinpartys ein und entstauben das
einst biedere Weinimage.

Must=haves
Grauburgunder

Bereits vor 20 Jahren fand ein regelrech-
ter Hype um ,Grauburgunder” statt. Da-
mals traf die Rebsorte mit ihrer milden
Frucht und der ausgewogenen Frucht-
sdure genau den Nerv der Zeit. Unter
dem Namen ,,Pinot Grigio“ aus Nordita-
lien eroberte er unsere Herzen im Sturm.
Inzwischen stehen die deutschen Winzer
dem Konnen und Geschmack in nichts
nach. Die Fangemeinde um die mittler-
weile am dritthaufigsten angebaute
Weiflweinsorte Deutschlands wachst
stetig. Genau wie bei Gin oder Craft Beer
ist eine positive Entwicklung zu beob-
achten: Lebensmittel werden zum Ge-
genstand der jungen Kultur.

Trend: Regional

Gemiise aus dem Hofladen, Fleisch vom Land-
schlachter und Eier direkt vom Bauern - deut-
sche Verbraucher mogen’s regional und bevorzu-
gen mehr und mehr heimische Produkte. Dieser
Trend setzt sich beim Wein fort. In einer globali-
sierten Welt sind Authentizitat und Heimat An-
kerpunkte, die Hilfestellungen bieten im sonst
so austauschbaren Einerlei. Hinter Traditionen
stecken Geschichten und Erfahrungen, die jede

Generation neu fiir sich entdecken kann. Genau

diesen Trend und das Heimatgefiihl greifen
junge Winzer auf.

Erfolg mit
neuen
Konzepten

Immer mehr junge Winzer und Winze-
rinnen dbernehmen die elterlichen
Betriebe und zeigen, was in ihren
Weingitern steckt.
Selbstbestimmt und selbstbewusst
krempelte z.B. Juliane Eller die hei-
mischen Weingutstrukturen rund um
Alsfeld um. Sie setzt auf Handarbeit,
puristisches Design und ganz viel
Freude am Genuss. Mit Matthias
Schweighdfer und Joko Winter-
scheidt wirbelt sie den deutschen
Weinmarkt ganz schon auf. Die drei
i vereint der hohe Anspruch an Quali-
tat, die Freude am Genuss und die
gemeinsame Vorstellung von Gliick:
keine Termine und Zeit mit Freunden.
Das Resultat nach einer leidenschaft-
lichen Entwicklungsphase mit vielen
Haéhen und Tiefen: der 2016 GRAU-
BURGUNDER TROCKEN. Der trockene
1lI-FREUNDE-Grauburgunder ist dicht,
cremig und elegant mit einer feinen
Melonennote. Der puristische Easy-
Drinking-Wein verspricht unbekiim-
merten, entspannten Weingenuss mit
Freunden.

Inspiriert und fasziniert von den Mog-
lichkeiten der Weinherstellung moti-
vierte der junge Winzer Christian
Peth seine Eltern zu einem Schritt, der
fortan die gesamte Familie elektrisierte.
Topweine aus Rheinhessen zu produ-
zieren - nichts weniger. Das war vor
10 Jahren das visionare Ziel des Wein-
bauers aus Bermersheim. Heute darf
sich Familie Peth einen Beitrag zum Aufstieg
der rheinhessischen Weine zuschreiben. lhr
Stil: markant und ehrlich. International inspi-
rierte Weine, deren Charakter man nicht so
schnell vergisst.

Die junge Generation der Winzer ist zu einer
treibenden Kraft in Deutschland geworden. Sie
bestimmen den Trendwandel in der Wein-
szene, und gerade unter den Newcomern gibt
es einige Juwele, die Gdste zu Freunde werden
lassen. Gemeinsamer Genuss verbindet.

Im Herzen zart.

Bakery Solutions
CSM Deutschland GmbH

Service Line: 0421-3502830
www.baker-baker.de




GEWUSST WIE!

LEBERWURST, PASTETE UND RILLETTE IM AUFSTRICH-CHECK

WIE WARE ES ZUR KALTEREN JAHRES-

ZEIT MIT DEM DEFTIG-AUFREGEN-

DEN GESCHMACK VON KLASSISCHEN

WURSTDELIKATESSEN FUR EIN
EINFACHES BAUERNFRUHSTUCK,
APPETITMACHER AUS DER KUCHE
ODER ALS NEUE, UNGEAHNTE
RAFFINESSE? IM ANGEBOT: LEBER-

WURST, LEBERPASTETE UND RILLETTE.

DIE KLASSIKER DER DEUTSCHEN &

FRANZOSISCHEN WURSTTHEKE SIND
ALLES ANDERE ALS LANGWEILIG. NEU
INTERPRETIERT BLEIBEN DIESE ZWAR
ZUNFTIG UND RUSTIKAL, ABER SIND

VOR ALLEM EINS: DELIKAT!

U S

uon Ingrid Sellien & Bettina Schneider
TRANS.
PARENT

Woher kommt eigentlich der Aus-
druck ,beleidigte Leberwurst*?
Laut einer Erzdhlung aus Sach-
sen hat ein Metzger Wirstchen
gekocht, darunter Leberwiirste.
Wahrend die anderen Wiirstchen
das Wasserbad langst verlassen
durften, musste es die Leberwurst
um einiges langer darin aushalten,
woraufhin sie vor Wut platzte.

Was darf's denn heute sein? Die grobe
oder feine? Gerduchert oder nicht?
Leberwurst ist nicht gleich Leberwurst!
Sie besticht durch ihre Sortenvielfalt
und dank unterschiedlichster Rezeptu-
ren liefert sie zahlreiche regionale
Spezialitaten wie Thiiringer und Pfalzer
Leberwurst oder die Frankfurter Zep-
pelinwurst. Aufgrund des hohen Fett-
anteils ist die Leberwurst - in MaRen
genossen - zugleich ein zuverlassiger
Lieferant von Vitamin A.
Uberraschenderweise ist der Leber-
anteil oftmals relativ gering mit maxi-
mal 30 bis 40 Prozent. Zur Zubereitung
werden Fleisch und Leber im Fleischwolf
zerkleinert. Das Schwein ist der Haupt-
lieferant, je nach Variante durch Kalbs-
leber oder Gefliigelleber bereichert und
mit Zwiebeln und verschiedenen Ge-
wiirzen abgerundet. Bei Kalbsleber-
wurst kann sogar komplett auf Kalbs-
leber verzichtet werden, es reicht
Kalbfleisch mit Schweineleber.
Ausgefallene Kombinatio-
nen bringen die klassi-
sche Leberwurst auf
eine ganz neue
Geschmacksebe-
ne. Ob mit Trif-
felleberwurst ge-
fillte Ravioli oder die
herb-siiie Kombination mit Friichten;
Leberwurst bietet unendliche Vielfalt.
Ein geliebter Klassiker ist und bleibt
die Kombination aus frisch aufgeba-
ckenem Brot, Salzbutter, Leberwurst
und diinnen Apfelscheiben. Abschlie-
Rend frische Zwiebelringe (iber dem
Brot verteilt und der Genuss ist so ein-
fach perfekt!

Die besonders streichfahige Leberpas-
tete wird aus einer Farce zubereitet und
kann im Teigmantel serviert werden.
Hierzulande wird sie vor allem aus
Schweine- und Kalbsleber hergestellt,
dazu kommen kostliche Einlagen aus
Triiffeln, Sardellen oder Champignons.
Eine besondere Delikatesse ist die paté

de foie gras,

Ganseleber-

pastete, die

aus Gansestopf-

leber hergestellt wird

und teilweise mit Triiffeln veredelt wird.
Die Stopfleber ist ein alter Hut, schon
die Agypter erkannten 2500 v. Chr,,
dass die Zugvogel besonders viel Nah-
rung aufnehmen mussten, und machten
sich das zunutze, um bei den Gansen
Fettlebern herzustellen. Die Romer
verfeinerten den Geschmack, indem sie
neben Getreide unter anderem Feigen
und Datteln zusatzlich einfloften.
Heute ist das Masten in einigen euro-
paischen Landern, Deutschland gehort
dazu, aus Tierschutzgriinden verboten.
Dagegen gilt Frankreich als Heimat-
land der Foie gras. Besonders geschatzt
ist die traditionelle Darreichungsform
im Brotmantel, der allerdings nicht ge-
gessen wird, sondern als Zeichen fiir die
Frische des Inhalts gilt.

Vie Willettes

Fein gezupft, liebevoll abgeschmeckt
und mit Baguette serviert - ein Stiick
Frankreich auf dem Vorspeisenteller.
Klassisch wird Rillette aus Schweine-
fleisch, Enten- oder Gansebrust herge-
stellt, aber genauso kann auch Fisch
oder Wild genutzt werden. Alles ist
maoglich! Wichtig ist, dass das Fleisch
lange Zeit gekocht wird, bis es allein
vom Knochen fallt. Grob zerdriickt bil-
det es mit dem erkalteten Fett eine
feste, streichfahige Masse. Eine dem
Rillette verwandte Form ist im Deut-
schen die ,Pottsuse”, Wie ,Suse? Hat
Suse den Brotaufstrich im Pott erfun-
den? Nicht ganz. Der Begriff stammt aus
dem Niederdeutschen: Das Fleisch wird
im Pott (also Topf) so lange gekocht, bis
die Masse anfangt zu sausen oder susen.
Fiir die Pottsuse, eine Spezialitdt aus
dem Harz und der Magdeburger Borde,
wird Schweinefleisch verwendet und mit
Schmalz, Speck, Wasser und Gewiirzen
gegart, bis das Fleisch zerfallt.

GEWUSST WIE!

ANZEIGE
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s9Das Brot ist das erste Qualitatsmerkmal
auf dem Tisch. Ist es in Ordnung, haben es die
folgenden Gerichte leichter.*
(Jean Kircher, Luxemburg)

Lusatzstoffe
(Clean Label)
i/ BACKWAREN
Verléngerte
Standzeit durch 4 S L
lange Teigruhe Wer mit Geschmack und Frische heute bei seinen
Gasten punkten will, muss Vertrauen schaffen.
Die besten Traditionsbacker Europas setzen sich
daher mit ihrem Namen fiir reinste Qualitat mit
Handarbeit ein und liefern unter dem Siegel Hochst-
genuss, Spitzenqualitat fir echte Brotkenner. Auch
TOP-Gastronomen und anspruchsvolle
Kunden aus ganz Europa vertrauen
auf die nachhaltige Produktqualitat
und typischen Merkmale der unver-
) wechselbaren Backware. Ehrliches
Handwerklich
gefertigt Handwerk, schonend hergestellte
Natursauerteige, vollstandiger
@ ] e ¥
Verzicht auf chemisch-syntheti-
sche Hilfsmittel und Zusatzstoffe,
Transparenz bei den Rohstof-
Ausstatter fen, Erahrungsbewuftsein
der Sterne- und garantierte Frische -

Gastronomie, N, 1
dafiir steht unser Siegel
L HochstGenuss",

Hefezusitze

/(f///'(//;

Dettarigesrte

Back (4 oo
Waren ung _technik Vertrie0s

WWW.LNB-BACKWAREN.DE



STARKE PARTNER
STARKE MARKEN

STARKE LEISTUNG
WIR SIND INTERGAST

INTERGAST, der Gastro-Grofverbraucherservice und die Servicezentrale von
43 Mitgliedsunternehmen. Wie im Namen manifestiert, spielt fir uns das Thema
Gast auch eine sehr entscheidende Rolle. Und um am Ende den Gast immer
zufrieden zu stellen, versorgen wir Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschafts-
verpfleger mit einem Vollsortiment mit dem Schwerpunkt regionale und frische
Lebensmittel.

Unser nationales Sortiment von {iber 3.000 Artikeln stellt dabei das Basissorti-
ment und erganzt sich an den iiber 120 Standorten durch das regionale Warenan-
gebot unserer Mitglieder. Diese Sortimentskombination ist in Deutschland einzig-
artig und bietet grofite Verbindlichkeit und Individualitdt in der Warenbestellung.
Unsere starke Gemeinschaft verdanken wir der Bindelung der Krafte, und deshalb
ist INTERGAST mehr als der nationale Partner. Jedes unserer Mitglieder ist vor Ort,

SB.

Zentralmarkt

sy Nepzer
Rullko m -

=3

PROTTEINKALF

Mit uns kommt Franken in die Kiiche

ASLA dagema

group

einfach besser einkaufen

FUR GUTES ESSEN "

_WALTHER (@] GRS/l

P4 WIR SIND INTERGAST

AUS LIEBE
ZUM GAST

MASTE;? CHEF MASTER CHEF MASTE’R\‘ CHEF
EDITION EDITION EDITION

| MONTE
CASTELLS
Pr

kennt die Region und die Bediirfnisse seiner Kunden am besten. INTERGAST ver-
steht den Markt, entwickelt permanent praktische Servicetools und ist aufmerk-
sam, wenn es um die Unterstiitzung unserer Mitgliedsunternehmen und ihrer
Kunden geht. Die fihrende INTERGAST-Marke CUISINE NOBLESSE ist fester Be-
standteil unseres Warenangebotes mit hervorragendem Preis-Leistungs-Verhalt-
nis unter Einhaltung strenger Qualitatskriterien. Besonders deutlich wird dies bei
MASTER CHEF EDITION, unter der in bisher drei Bereichen eine ausgewahlte Pro-
duktrange angeboten wird: Garnelen aus Vietnam, Fleisch aus Argentinien sowie
Kisten- und Kutterfisch. Unsere Praxisnahe sorgt dabei fir hochste Angebots-
attraktivitat. Wenn es um die professionelle und wirtschaftliche Beratung unserer
Kunden geht, sind die Praxistipps unserer Mitarbeiter das Salz in der Suppe.

WIR SIND INTERGAST, WIR KENNEN IHRE ZIELGRUPPE.

HAMBERGER  jaecek  MEEGA
Der GroBmarkt fiir Gastronomie & Handel \_/ h” % k Mﬁga
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KOHL & KRAUT

Gebindegroflen von Kihne sind so
individuell wie die Anforderungen in
der Kuche. Kihne Original Rotkohl
gibt es im 2.650-ml-Glas und in der
4.250-ml-Dose, Kiuhne Original Rot-
kohl und Sauerkraut in der 10.200-ml-
Dose. Besonders praktisch: die Fix-
und-Fertig-Varianten im praktischen
5-kg-Polybag. Die transparente Folie
schafft Durchblick, platzsparendes
Stapeln und die einfache Zubereitung
im Wasserbad oder Kombi-Dampfer
vereinfachen die Ablaufe in der Kuiche.
Und zusammengefaltet ist die Ver-
packung einfach entsorgt.

Regionales Superfood erobert die Gastronomie-Kiichen

Quinoa, Acai und Amaranth? Es muss nicht immer exo-
tisch sein, auch unter den regionalen Gemtusesorten fin-
den sich leckere und ebenso gehaltvolle Alternativen. Um-
welt- und preisbewusste Kiichenprofis setzen verstarkt
auf Superfood-Klassiker, die schon die Oma kannte. Dabei
kommen sie am Rotkohl und Sauerkraut von Kiithne, dem
Marktfuhrer in der Kategorie Rotkohl im Grofiverbraucher-
segment?, nicht vorbei. Jede Menge Vitamine, Minerali-
en und Balaststoffe in Kombination mit einem niedrigen
Kaloriengehalt, machen das heimische Kohl und Kraut zu
wahren Nahrstoffwundern. Zudem eignen sich viele der
Produkte auch fiir vegane, low carb, gluten- oder laktose-
freie Gerichte. Hochwertig angerichtet — zum Beispiel in
Form einer leckeren, lauwarmen Salatbowl — begeistert
Kithnes Superfood die Géaste.

Der heimische Anbau uberzeugt die qualitdtsbewussten
Konsumenten, die sich verstéarkt fur die Herkunft und Zu-

1. IRI, GV-Panel Zustellung und Abholung, MAT 09/2016

bereitung von Lebensmitteln interessieren. Kaufentschei-
dendes Argument fur Kithne: Die Rohwaren werden auf den
Feldern rund um die Kithne Standorte in Bayern und Nord-
rhein-Westfalen angebaut, geerntet und frisch verarbeitet.
Kurze Transportwege und hohe Qualitatsstandards — dafir
schatzen Kuchenprofis die Produkte von Kihne seit Jahr-
zehnten, genauso wie fiir die unkomplizierte Zubereitung
und den hochwertigen Geschmack.

Der Superfood-Rezepttipp: Die Winterbowl

Die Winterbowl ist randvoll geftillt mit gesunden Kost-
lichkeiten, die auf der Nahrstoffskala punkten. Die Pra-
sentation in der Schale rundet das Gericht perfekt ab.

Kiihne Original Rotkohl aufwdrmen, Ka-
rotten raspeln, Rosenkohl anbraten, Bulgur zubereiten.
Alles mit Radieschen, Granatapfelkernen und Feldsalat
in einer Schale anrichten. Dartiber Tofu-Dressing geben
(aus gewtirfeltem Tofu, abgeschmeckt mit Essig, Zitro-
nensaft, Olivendl, Senf, Pfeffer, Ahornsirup und Wasser).
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ERFOLGREICHE GASTGEBER LEBEN UND DENKEN FUR IHRE GASTE.DOCH WAS BEDEUTET
,GAST“FUR SIE IM ALLTAG UND WIE HAT SICH DIE KOMMUNIKATION VERANDERT?

wep——

RESTAURANTLEITER &
SOMMELIER,
2-STERNE-RESTAURANT
AMMOLITE/
EUROPAPARK RUST

WAS GEFALLT
IHNEN AN

IHREM BERUF
BESONDERS?

Das Gldnzen in den Augen
der Gaste! Die Maglichkeit
und Herausforderung, un-
seren Gdsten tdglich einen
unvergesslichen Abend zu
bescheren, mit ihnen ge-
meinsam in die fantasti-
sche Weinwelt einzutau-
chen und den Alltag hinter
sich zu lassen. Kein Tag ist
in meinem Beruf wie der
andere. Ich erhalte standig neue Eindriicke, Herausfor-
derungen und Erkenntnisse; sei es im Weinwissen, sei
es im operativen Geschaft. Ebenfalls ganz wichtig ist
mir die Zusammenarbeit mit meinem tollen Team. Ohne
sie ware das alles nicht maglich!

WAREN SIE GERNE IHR EIGENER GAST?
Ich denke schon ... Ich bin der Uberzeugung, dass
Essen und Trinken in erster Linie Spaf und Freude
bereiten mussen. Dies versuchen wir taglich auch
unseren Gasten zu ermaglichen. Es kdnnte also ein
lustiger Abend werden.

WAREN SIE NACH EINER WEIN-
VERKOSTUNG EINMAL BETRUNKEN?

Nach einer Verkostung noch nie, oder ich kann mich
nicht mehr daran erinnern. In der Regel sind Wein-

uon Bettina Schneider

verkostungen hochinteressant und fordern jede
Konzentration, da ist wenig Platz fir derartige , Aus-
setzer”. Im Anschluss tritt der ,Genuss” dann wieder
in den Vordergrund. Da kann es schon mal passieren,
dass man schwankend ins Hotelzimmer stolpert.
WAS WAR DAS BISHER SCHLIMMSTE
ERLEBNIS (MIT EINEM GAST) FUR SIE?
Dass wir es einfach nicht geschafft haben, dem Gast
einen schonen Abend zu bescheren! Das ist fiir mich
immer das schlimmste Szenario, denn das ist unsere
Kernaufgabe!

WAS GEFALLT IHNEN AN DER ZUSAM-
MENARBEIT MIT INTERGAST?

Hier sind die ,alten” Werte nicht verloren gegangen!
Dem Menschen, egal ob extern oder intern, wird hier
echte Beachtung geschenkt. Dies sind fiir mich gute Vo-
raussetzungen fiir eine erfolgreiche Zusammenarbeit!
GERADE IM EUROPAPARK RUST IST EIN
STANDIGER WECHSEL DER GASTE. HAT
SICH DIE KOMMUNIKATION MIT GASTEN
INEINEM STERNERESTAURANT IN DEN
LETZTEN 10 JAHREN VERANDERT?
Absolut! Heutzutage wird wesentlich mehr hinter-
fragt, Gaste sind viel informierter als vielleicht noch
vor 10 Jahren, und sind Sie es mal nicht, wird schnell
das Handy geziickt und Dr. Google gefragt. Meine De-
vise ist immer, Offenheit und Ehrlichkeit wahren am
langsten. Das verschafft mir einen immensen inner-
lichen Freiraum. Des Weiteren sollte Kommunikation
auf Augenhohe zur Selbstverstandlichkeit gehdren.
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JUNIORCHEF UND KUCHENCHEF,
4-STERNE-FLAIR-HOTEL-
WALDKRUG /DELBRUCK

WAS WURDEN SIE EINEM JUNGEN
MENSCHEN RATEN, DER IN

DER GASTRONOMIE ARBEITEN
MOCHTE?

In jedem Fall sollte er oder sie sich offen
und motiviert den Herausforderungen
stellen und nicht zu schnell den Kopf in
den Sand stecken. Die Gastronomie bie-
tet vor allem jungen Menschen die Chance,
sich ein dickes Fell anzueignen und in
der eigenen Personlichkeit, insbesondere
dem Selbstbewusstsein zu wachsen.
WAS WAR DIE MERKWURDIGSTE
BESTELLUNG, DIE BISHER BEI
IHNEN IN DER KUCHE ANKAM?
Schwer zu sagen - meistens sind es Klei-
nigkeiten, die uns am Herd etwas unge-
wohnlich vorkommen. Zum Beispiel Senf
zu Barbarie-Entenbrust und Mangochut-

ney oder Sauce Béarnaise zu Spaghettini
,aglio e olio. Da fragen wir meist noch-
mal bei den Kollegen vom Service nach,
ob die Bestellung wirklich richtig ist.
FUR WELCHEN GAST WURDEN
SIE GERNE DEN KOCHLOFFEL
SCHWINGEN?

Eine besondere Freude ware es mir, fir
meine Lehrmeister zu kochen. Ich ware
sehr gespannt auf das Feedback.

MIT WELCHEN PRODUKTEN
VON INTERGAST ARBEITEN
SIE AM LIEBSTEN?

Neben der groRen Produktvielfalt, die
INTERGAST bei unserem Friihstiicks-
buffet bietet, sind es vor allem die
,kleinen Helfer”, wie z.B. Bratfett, die wir
zum Kochen verwenden. Rundherum ein
quter Partner!

TOP HYGIENE

PROFESSIONAL

COLOR WASCHMITTE

4 Hochwirksame
Fleckenloser-Formel

4 Schont die Farben

Verschmutzungen

®,
 _ECOLAB MJIII

TOPWASH COLOR

HOCHSTE SAUBERKEIT,
PFLEGE UND FARBSCHUTZ

4 Kraftvoll bei hartnackigen

4 Bis zu 250 Waschladungen

ECOLAB

Everywhere It Matters.
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NICHT NUR DAS ,KLEINE SCHWARZE® GILT
ALS MODISCHER DAUERBRENNER, EIN
MUST-HAVE FUR KALORIENBEWUSSTE
SCHLEMMERMAULER IST DIE
SOGENANNTE SCHWARZE SAPOTE.

DIE SCHWESTERFRUCHT DER KAKI
EROBERT RASANT FOODIE-HERZEN RUND
UM DEN GLOBUS. DABEI SIEHT DIE FRUCHT
NICHT GERADE SPEKTAKULAR AUS, ABER
SCHMECKT ERSTAUNLICHERWEISE WIE GUTER

Unsere Kompetenz
fiir Inre Professionalitat

GEHEIMNISVOLLES BLACK FOOD:

DIE SCHWARZE

LE SAUNIER DE CAMARGUE

SAPOTE!

uon Bettina Schneider

ALTER SCHOKOLADENPUDDING.
DARUBER HINAUS IST DIE SCHWARZE SAPOTE EINE
UNGLAUBLICHE NAHRSTOFFQUELLE.

Im Alltag Schwarze Sapote
genannt, in der Fachsprache
Diospyros dignya. Sie gehort
zu der Gattung der Ebenholz-
baume, einem immergriinen
Laubbaum, der iiberwiegend
in Mexiko und Guatemala zu
finden ist. Im Marz trdgt die-
ser Baum an seinen Asten
zahlreiche Bliiten, von denen
spater einige zu Frichten he-
ranreifen. Wahrend sich die
etwa mandarinengrofie Bee-
re langsam entwickelt, bildet
sich eine dlnne, glatte, dun-
kelgriine Schale. Je reifer die
Sapote ist, desto dunkler
wird ihre Schale, sodass sie
sich zur Reifezeit beinahe
schwarz firbt. Ahnlich ver-
halt es sich mit dem Frucht-
fleisch, das erst erdfarben ist
und im Laufe der Reife die
Farbe eines Schokopuddings
annimmt. Die Erntezeit im
mexikanischen Tiefland ist
von Juli bis September.

Wer seinen Gasten eine inter-
essante und gesunde Alter-
native zu herkémmlicher
Schokolade bieten mochte,
setzt auf das Fruchtfleisch
der Schwarzen Sapote. Es hat
eine breiige Konsistenz und
einen  cremigen, nussig-
schokoladigen  Geschmack.

Sie soll sogar dem Geschmack
von Nutella standhalten.

Der Clou: Sie liefert viel Vita-
min C (sogar mehr als Oran-
gen), Vitamin A, Magnesium,
Kalium und Kalzium. Somit ist
sie der perfekte Gesund-
heits-Booster fiir den Winter.
Dank der vielen Nahrstoffe
bleibt zeitgleich der Stoff-
wechsel auf Trab. Heifthunge-
rattacken wird vorgebeugt.

Im Netz kursieren be-
reits  zahlreiche Rezept-
ideen unter dem Hashtag
#blacksapote. Traumhaft le-
cker und gesund dazu!
Backen ist mit der Schwarzen
Sapote besonders einfach,
denn es lassen sich siifte Tei-
ge zubereiten, die ohne in-
dustriellen Zucker auskom-
men. Hierflr einfach den
Zucker durch das Fruchtmus
der Schwarzen Sapote erset-
zen. Eine leckere Variante der
Mousse au Chocolat ldsst
sich mit reifen Schwarzen
Sapoten, Kokosmilch und
frisch gepresstem Orangen-
saft zubereiten. Fein puriert
entsteht so ein seidig cremi-
ger Geschmack.

Einen Haken gibt es aller-
dings: Die gesunde Frucht ist
nur schwer auf dem deut-

schen Markt erhaltlich und
kann aus Kostengriinden noch
nicht grofflachig angebaut
werden.

Daher empfiehlt es sich, ei-
gene Topf- und Kiibelpflan-
zen anzuschaffen und diese
im Kuchengarten oder Ge-
wachshaus anzupflanzen. Sie
halten sogar Temperaturen
bis zu -2 °C stand.

TRANS-
PARENT

Pro 100 Gramm Frucht-
mus sind gerade einmal
0,4 Gramm Fett und kein
Gramm Zucker. Dadurch hat
sie nur sehr wenige Kalori-
en und ist ein attraktiver
Ersatz fir herkommliche
Schokolade. Laut Statista
lag der Pro-Kopf-Konsum
von Schokoladenwaren 2016
bei etwa 9,7 Kg. Nicht gerade
wenig. Unsere Vorliebe fiir
SiiBes hat einen Hinter-
grund: Zucker macht gliick-
lich - jedoch nur kurz-
weilig, denn zu viel Zucker
macht mide, antriebslos,
Ubergewichtig und sorgt fur
schlechte Zahne.

Daher konnte die Schwarze
Sapote eine kluge siif3e Al-
ternative sein.

{ TREUR DF SEL
o Fin &

MARGUE®..

KOCHS

Importhaus Wilms [ Impuls GmbH & Co. KG
Tel.: 06123-9990-0 - info@importhaus-wilms.de
www.importhaus-wilms.de
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MEINBLOG

JE NEUE STIMME DER GA

ZWISCHEN KRITIK UND EMPFEHLUNG

REZEPTE

KONTAKT

fOLW Q FBOQOm VG

MIE?

uon Bettina Schneider

Aus unserem digitalen Zeitalter sind Blogs mittlerweile nicht mehr wegzudenken. Leser sind begeistert von
den oftmals personlichen und authentischen Einblicken, die Blogger gewahren. Blogger wiederum nutzen
die Chancen, verdffentlichen individuelle Inhalte und generieren so hdufig hohe Reichweiten. In vielen
Branchen kommen ihnen daher immer mehr Bedeutung und Einfluss zu. Besonders beliebt im Netz sind
Foodblogs, denn mit immer neuen Rezepten, Tipps und Ideen aus aller Welt sind sie auch eine Inspiration
fiir den eigenen Lifestyle. Vor allem Gastro-Blogger sind dabei sehr einflussreich. Ihre online veroffentlich-
ten Restaurantbewertungen sind fiir Follower oftmals maRgeblich.

Friiher waren es die geflirchteten Restaurantkritiker, die tiber Erfolg
oder Misserfolg der Gastronomie bei deren potenziellen Gasten ent-
schieden. Gab es eine Empfehlung, stand das Reservierungstelefon
in den folgenden Wochen nicht still. Heute ist es die neue
Generation der Gastro-Blogger. In den Netzwerken haben sie tau-
sende Fans. Verlinken sie sich in einem neuen Restaurant oder Café
und posten dazu ein professionell bearbeitetes Bild, setzen ausge-
wahlte Hashtags und markieren noch andere Personen oder Her-
steller, so ernten sie gleich unzahlige Likes.

Doch gerade der Social-Media-Auftritt vieler Gastronomiebetriebe
gleicht eher einer digitalen Wuste. Der Social-Media-Auftritt auf
Plattformen wie Facebook, Instagram, Twitter oder Google ist aber
ein Langzeitprojekt und sollte strategisch gut geplant sein. Nicht
immer steigert ein Posting auch sofort die Einnahmen. Keine Wun-
der erwarten bitte! Aber die Bekanntheit des Gastronomiebetriebes
wird erhoht und eine entsprechende Fangemeinde aufgebaut. Gaste
entscheiden online uber ihre Lifestyle-Aktivitaten und das sollte
richtig genutzt werden.

GASTE STEHEN AUF ONLINE-EMPFEHLUNGEN

Die aktuelle Bookatable by Michelin-Umfrage zeigt, dass 32 Prozent
der Befragten Foodblogs als positive Begleiterscheinung des tech-
nischen Fortschritts in der Gastronomie sehen. Knapp 500 Restau-
rantgaste aus dem deutschsprachigen Raum wurden zur Digitalisie-
rung gastronomischer Services befragt. Egal ob Rezepte, Trends
oder Restauranttipps - Gaste informieren sich gerne online. Und sie
vertrauen ihren Lieblingsbloggern.

EINBILD SAGT MEHR ALS 1.000 WORTE

Wenn das Foto dann noch die Atmosphare des Restaurants so wider-
spiegelt, dass man gerne sofort einen Tisch reservieren wiirde, dann
hat das Social-Media-Marketing funktioniert. Regelmaige Fotos
auf Instagram erinnern Fans und Gaste daran, wie vielfaltig die Spei-
sekarte ist, wie einzigartig und nett das Ambiente ist und dass es
wieder an der Zeit ist, dem Restaurant einen Besuch abzustatten.
Gastronomen konnen auch mit anderen Usern auf Instagram und
Facebook interagieren. Warum gerade diese beiden Communitys?
Weil sie durch Hashtags und Verlinkungen beste Vernetzung bieten.
Suchen Sie doch einmal nach lhrem Restaurant auf Instagram! An-
hand des Ortes finden Sie bestimmt andere Gaste, kdnnen diesen
folgen, Fotos liken und so in Kontakt mit ihnen treten. Es kdnnten
potenzielle Stammgaste werden und jeder User freut sich lber ei-
nen Like und ein Wahrgenommen-Werden. Reposten Sie Fotos an-
derer User und verlinken Sie diese oder fordern Sie doch Gaste auf,
Fotos der Speisen zu posten und gleichzeitig mit einem Hashtag des
Restaurants zu versehen, damit sie gezielt geteilt werden konnen.
Das schafft Nahe und fast jeder mag es, wenn sein Foto oder sein
Inhalt anderen Menschen gefallt.

Social Media hat viele Vorteile fiir die Gastronomie. Es muss nur
gewusst werden, wie sie zu nutzen ist. Sie schafft in jedem Fall mehr
Aufmerksamkeit in der grofien, weiten Welt dank # (Hashtags) und

@ (Verlinkungen).
>>)

Sahne ist nicht gleich Sahne! So unterschiedlich die
Zubereitungsarten und Kuchenanforderungen,

so mannigfaltig profitiert der Kiichenprofi von den
Eigenschaften unterschiedlicher Sahnearten.

Debic, die Premiummarke von FrieslandCampina Food-
service, bietet fiir jede Anwendung die perfekte
Sahne, die in Funktionalitat, Geschmack und Effizienz
ihresgleichen sucht.

Die warme Kiiche stellt spezielle
Anforderungen an Sahne

Die Debic Kochsahnearten punkten in der warmen
Kiiche auf ganzer Linie - der Profikoch kann sich auf
ihre Qualitat jederzeit verlassen.

Die ,Culinaire Original” mit 20 % Fett schmeckt und sieht
aus wie Sahne, enthalt allerdings rund 1/3 weniger

Fett als die klassische Schlagsahne.
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IN DIESER AUSGABE WIDMET SICH INTERGAST EINER
BLOGGERIN, DIE AUSSERDEM ERFOLGREICHE
PORTRAT- UND FOODFOTOGRAFIN IST UND GANZ
NEBENBEI BEREITS IHR ERSTES BUCH VEROFFENT-
LICHT HAT.SIE LEBT MIT IHREM FREUND UND
ZWEIHUNDEN AUF EINEM EHEMALIGEN BAUERNHOF
INEINEM KLEINEN DORF IN DER NAHE VON JENA.

M VOLKSMUND LIEBEVOLL DAS ,LAND DER
TAUSEND TEICHE® GENANNT, IST IHRE HEIMAT DAS
GRORTE TEICHGEBIET IN THURINGEN. WILDE
ROMANTIK INSPIRIERT.

BLOGGT AUS DEM ,,LAND DER TAUSEND TEICHE"

Hallo Kati, du bist erfolgreiche Bloggerin und Autorin

und wohnst in einem kleinen Dorf in Thiiringen. Dein

erstes Kochbuch ist bereits im emf-Verlag erschienen

und sehr erfolgreich. Du bist nicht nur fiir die Rezepte
verantwortlich, sondern auch fiir die Fotos. Erzahl
uns ein wenig iiber dich!

Ich bin tatsachlich gelernte Fotografin und habe als
solche vor Uber 10 Jahren angefangen. Begonnen habe
ich allerdings im Portratbereich. Die Spezialisierung
auf Food kam erst vor ein paar Jahren - durch meine
personliche Lebensweise widme ich mich besenders
der Fotografie von veganem Food. Dann folgte das
Buch mit meinen Lieblingsrezepten und im letzten
Jahr habe ich zusatzlich den Blog ,Vegan zu Tisch®
ins Leben gerufen.

Deine Fotos sind absolut stimmig und machen den Betrachter sofort
hungrig. Werden die Gerichte sofort nach dem Foto verzehrt oder wie
darf man sich deine Arbeit fiir ein Foto vorstellen?

Danke sehr! Alle Motive sind essbar, d. h. es kommt keine Chemie oder Ahnliches
zum Einsatz, wie es friiher in der Branche blich war. Also werden die Gerichte
auch sofort gegessen. Manchmal sind sie dann aber leider schon kalt. ;)

Mit einem speziellen Essverhalten hat man oft nicht die Vielfalt an
Gerichten im Restaurant. Hast du vielleicht einen Tipp oder Wunsch an
Gastronomen?

Gar nicht so ums Eck denken! In der Grofistadt verhalt es sich sicher anders, aber
hier bei uns in der landlichen Region bekommen die meisten Gastronomen im-
mer gleich Panik, wenn man sich als veganer Gast anmeldet. Es missen nicht
immer direkt alle Superfoods aufgetischt werden. Eine knackige Gemiisepfanne
mit ein paar Ofenkartoffeln oder eifreier Pasta tut’s auch, um (mich) gliicklich zu
machen.

Bleiben wir beim Thema Gast. Was bewegt dich personlich dazu, gerne in
ein Restaurant zu gehen und auch wiederzukommen?

Neben Sauberkeit und freundlichem Personal ist mir das Ambiente wichtig. Ich
mag es etwas uriger, eher gemiitlich mit kleinen Nischen zum ungestorten Sitzen.

Zu guter Letzt: Arbeitest du vielleicht an einem neuen Buch oder Projekt,
wofiir du uns bereits jetzt ein kleines Happchen hinwerfen kannst? ;-)

Etwas Konkretes gibt es noch nicht. Ich habe aber in den letzten Monaten einige
tolle Kontakte kntipfen konnen. Wir werden sehen, was sich daraus entwickelt
im neuen Jahr.

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 k‘. o ‘;? j

i
und Saucen eignen. Probieren Sie es aus.

Ao

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
abloschen und dem Pilz fond auffiillen. Limonenabrieb,
Chili, Ingwer und Kokoscreme hinzugeben. Das Ragout
aufkochen lassen, abschmecken mit Zucker und Salz
und ggf. mit Stérke leicht nachbinden.

1200 g Champignons 4 TL Kokoscreme
900 ml Champignonfond 4 TL Curry Madrocas
500 ml Mango Saft 1 Chili

2000 g geschnetzelte Putenbrust 3 Knoblauchzehen, fein gehackt
6 Mohren in feinen Streifen 8dlinne Scheiben Ingwer

2 Gemiisezwiebeln, fein gewiirfelt
10 Stangen Frihlingslauch Abrieb von 2 Limonenschalen,
Salz, Zucker, Ol, grober Pfeffer

aus der Mihle

GREENYARD Z Prepared

Fleckere Rezepte

= findensSie auf www. lutece.de
-~




SUPERTHEMA WX

10 HOT
STORIES

Die Grundfrage jeder Dienstleistung ist: Was will der Gast? Punkt 1:
Der Gast will wahrgenommen werden. Punkt 2: Der Gast will wichtig
sein. Wenn es gelingt, die zwei Grundeinstellungen im Kopf zu manifes-
tieren, dann spiegeln sie sich tdglich auch im Verhalten wider. Niemand
mochte gerne unbemerkt bleiben - und doch sind so viele Menschen in
der heutigen Zeit laut zahlreicher internationaler Studien vereinsamt.
Gastgeber vermitteln genau diesen Menschen fiir einen definierten
Zeitraum ein Gefiihl von Heimat, Familie oder auch Freundschaft.
Spitzenservice, gepaart mit einer frohlichen, lockeren Art, ist per-
sonlich und kein Widerspruch in sich. Distanz zum Gast wirkt
immer auf den Menschen und die Situation und erzeugt ent-
sprechende Reaktionen.

WiE SEHEN Grzate

Machte ich auf meinen Gast eingehen, muss ich
ihn verstehen und seine Sichtweise annehmen.
Das Fenster in genau diese sinnliche Welt besteht
aus fiinf Wahrnehmungskandlen: sehen, horen,
fiihlen, riechen und schmecken.
Zudem wird diese Welt durch individuelle Erlebnisse
gepragt. Service und Gastfreundschaft werden nicht
sachlich beschrieben bzw. wahrgenommen, sondern
haben immer eine individuelle Bewertung. Dabei
gibt es unterschiedliche Typen von Gasten: Die einen
reagieren mehr auf visuelle Reize, die anderen eher auf

UPERTHEMA

DAL

GAST

uon Bettina Schneider

eine persdnliche Ansprache bzw. Nahe. Statistisch gesehen sind iiber 80 %
der Menschheit visuell am starksten geprdgt und beurteilen Situationen
und Lokalitaten nach ihrem ersten Erscheinungsbild.

DAS GELERNTE PROGRAMM

Haben wir gerade gelernt, dass Gaste vornehmlich ihrer visuellen Natur
nach beurteilen, so verdeutlichen wir dies an dem Beispiel Essengehen.
Im vergangenen Jahrzehnt haben die Deutschen {iber drei Milliarden
Mahlzeiten weniger zu Hause gegessen. Vor allem das Friihstiick und
das Mittagessen haben sich aus den eigenen vier Wanden nach drau-
Ren verlagert. Diese Entwicklung ist durch einen unstrukturierten
Alltag und grofien Zeitdruck gepragt - und all das mit einem hohen
Grad an Mobilitdt und Spontaneitat. Nur noch ca. 40 % der Deutschen
kochen selbst. Somit nimmt das Thema Essengehen eine immer grofe-
re Bedeutung ein. In unseren Gehirnen wird dazu das Programm Essen-
gehen abgerufen, sobald wir uns fiir diesen Akt entscheiden. Warum?
Weil dort ein ganz konkretes Muster bzw. ein Ablaufplan aufgrund
zahlreicher Erfahrungen angelegt ist. Alles, was dabei bereits gelernt
und damit fiir normal befunden wurde, nehmen Gdste nicht mehr be-
wusst wahr. Also nur den Erwartungen zu entsprechen reicht daher
nicht mehr. Gastgeber sollten bzw. miissen ihre Gaste iiberraschen und
begeistern, um sie letztlich an sich zu binden. Gaste wollen dabei wie
wertgeschatzte Konige, aber zugleich wie Freunde behandelt werden.




A SIND WIR NICHT
ALLE EIN BISSGHEN

Dr.Oetker
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DIE SUCHE NACH /legeié

Wenn die Woche im Betrieb wieder besonders stressig war, suchen wir nach einer gewissen Aus-
zeit vom sonst so hektischen Alltag. Wir gonnen uns ein Dinner auf’er Haus, einen Wellnesstag,
ein Action-Event mit den Jungs oder eben einen tollen Familientag. Genau hier treffen wir auf
Servicequalitdten. Jetzt sind die Fahigkeiten der Gastgeber und Dienstleister gefragt, um diesen
Tag positiv in Erinnerung zu behalten.

lﬁé é é ; ulm BIETE" Zufriedene Guéste sind
g ’ ‘ IST VIEL MEHR! W Qualitit der Garant fiir den Erfolg

und ein klares Zeichen

Gastgeber mit Herzblut fiir ihren Job haben es viel leichter, Gaste zu begeistern, als diejenigen, o Vielfalt

die nur gelernte Programme im Kopf abrufen. Gastlichkeit ist eben ein Stiick weit auch Ehrlich- . fur gute Arbeit.

keit. Fachwissen spielt als Effektverstdrker eine gro3e Rolle. Doch viele Kriterien spielen eine \" % Losungen & Konzepte . . .

Rolle, wenn Giste einen schénen Abend im Restaurant in Erinnerung behalten. ) . Mit gellngsmheren
Sicherlich ist es beruhigend, wenn das Essen im Restaurant, der Service oder eben die Beratung \ Beratung & Seerce

Produkten und einer
erstklassigen Beratung
unterstiitzen wir Sie
darin nachhaltig.

fachlich korrekt sind. Doch Service kann auch begeistern, wenn nicht alles korrekt ablauft. Es
kommt auf die kleinen Gesten und die zwischenmenschliche Aufmerksamkeit an. Beispiel: Der
reservierte Tisch ist noch nicht frei zum vereinbarten Zeitpunkt? Das kann durchaus vor-
kommen. Eine nette Geste ist hier ein Aperitif aufs Haus fir den Gast, um die Wartezeit
zu Uberbriicken. Es kann eben auch einmal nicht alles wie geplant laufen im Restau-
rant. Herzblut und kleine ,Wiedergutmachungen® bilden einen positiven Ausgleich.

BIN ICH OKAY - (47 o Gt ok

Egal in welcher Situation und Ortlichkeit Giste und Service aufeinander-
treffen: Wenn auf den Menschen eingegangen wird und dieser ein Stiick weit
seine Anonymitat verliert, sind die Weichen fur Gastgeber und Unternehmen

au E Olg gestellt.
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Das BESTE

kommt von uns...

Blanchierte Garnelen

Black Tiger
Easy Peel Garnelen

Lachs Filet-Portionen

Und vieles mehr ...

Seafood und Fisch
von HAAK & CHRIST

Verkaufen, Begeistern und Binden: Darum geht es heute

in der Gastronomie. Unternehmer mussen sich zunehmend
mehr auf das Marketing konzentrieren, um ihre Produkte
an den Gast zu bringen. Ganz klar spielen hier Social Media
und CRM-Management eine grofie Rolle. On- und Offline.
Das Marketing? Schaut man sich um, zielt dieses beinahe
Uberall auf Heimat und ,.ein Gefiihl von Zuhause" ab.

Ist der Mensch heute viel mehr Reizen seiner
Umwelt ausgeliefert, so mussen diese gebln-
delt und gelenkt werden. Das ist die hohe
Kunst der Gastronomie. Passe ich mich dem
Gast an oder bringe ich dem Gast bei, sich
mir - dem Gastronomen - anzupassen? Es
beginnt damit, dass Gaste einfach viel mehr
Grundwissen haben als zu friiheren Zeiten
ohne Social Media. Sie informieren sich tiber
Bewertungsportale, Instagram-Verlinkungen
und Blogs iiber Lokalitdten. Mochte man wis-
sen, welches Restaurant gerade neu eroffnet
hat oder eben in ist, so schaut man auf den
vorher genannten Portalen, denn heutzutage
geht nichts Uber personliche Empfehlungen.
Das ist die Seite des Gastes.

Wechseln wir auf die Seite des Unterneh-
mens. Fir dieses ist es mittlerweile zu einer
Aufgabe geworden, positive Empfehlungen
im Internet zu erhalten und sich keinen Faux-
pas zu erlauben. Man ist stets auf dem Priif-
stand und auswechselbar. Binde ich meinen
Kunden nicht, ist er schneller bei der Konkur-
renz, als ich denken kann. Reservierungen
werden heutzutage Uber gangige Buchungs-
portale vorgenommen. Die Auswahl des Res-
taurants fiir spontane Essen oder Geschafts-
treffen haben eine andere Dynamik
bekommen. Stimmt der Auftritt des Unter-
nehmens rein optisch im Internet, ist der Gast
zum Greifen nah. Ist er an die Buchungsporta-
le online angebunden, hat man ebenfalls ein
Stlick weit Nahe gewonnen.

DEN GAST

Betrachten wir den Gast doch naher. Die
Customer Journey, wie wir sie heute kennen,
umfasst die gesamte Kundenreise vom ersten
bis zum letzten Kontakt. Marketing, Vertrieb
und Service missen gemeinsam dafiir sor-
gen, dass das Kundenerlebnis nahtlos und
positiv verlduft. Kundendaten miissen be-
reits von Anfang an vom Service bis zum
Marketing geteilt werden. Wenn sich der Gast
wohlfihlt, kommt er wieder.

SO FUNKTIONIERT DIE
BEZIEHUNG

Man muss seinen Gasten im Gedachtnis
bleiben. Uber den Geschmack und
das Ambiente kann man dazu bei-
tragen, positiv in Erinnerung zu
bleiben. Noch besser ist es aller-
dings, wenn Gaste animiert wer-
den, ein Teil des Unternehmens
zu werden. Wie? In erster Linie
Uber die Kontaktdaten. Hat
man diese, kann man gezielt
Social-Media-Strategien fest-
legen und Gaste dazu bewe-
gen, dem eigenen Profil des
Restaurants zu folgen, es zu
liken und mit News diese
dann bei Laune zu halten.

SUPERTHEMA P4

EINE EIGENE

Kundenkarten und Kontakte konnen ebenfalls auch off-

line gesammelt werden. Kategorisiert man sie in
einem eigenen System, konnen Mafinahmen
gezielt gesteuert werden. Sei es die von
Familien, Geschaftskunden, VIPs oder die
Einzelgdnger. Vermerkt man Lieblings-
tage, Lieblingsgerichte oder gar be-
stimmte Allergien und Co., erspart man
wiederkehrende Fragen und der Gast
fiihlt sich direkt wertgeschatzt. Er ist
nicht anonym. Bei CRM-Management
geht es um Emotionen und Persénlich-
keit. Der Aufwand lohnt sich.

TRANS-
PARENT

Laut einer Studie der Harvard Busi-
™ ness School kann ein gezieltes Bezie-
B hungsmarketing den Gewinn eines

Unternehmens um bis zu 85 Prozent
} steigern. Es ist an die flinfmal teurer,

einen neuen Gast zu gewinnen, als

einen bestehenden Gast an das Haus
zu binden.

B Bk {
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Beliehle Klassiker -
ilberraschend neu serviert!

T S T T

!Geben“Sie ruhig Ihren Senf dazﬁfﬁ
I Mit Sauerkraut, Krautern und i

| Senf erhilt Ihr Rollbraten den |
1 .
L besonderen_lfﬂ__ﬂJ

T S ATV i SUR < A0

raditionelle Gerichte erleben ein wahres

Comeback. Jeder kennt sie, jeder liebt
sie und viele verbinden positive Erinnerungen
mit den Gerichten, die Oma schon kannte.
Zu den beliebtesten Klassikern gehort der
Rollbraten, der als Fest- oder Familienessen
aus der deutschen Kiiche nicht wegzudenken
ist. Die Fullung bietet unzahlige Variations-
maglichkeiten. Wir hatten hier eine besonders

aromatische und pikante Version fur ihre

Gaste.

Zutaten pro 4 Portionen:

2kg  Schweinebauch mit Schwarte
ohne Knochen

2 Knoblauchzehen

4EL  grobes Meersalz
BBQ Kraut by Mildessa oder
mildes Sauerkraut
Hengstenberg mittelscharfer Senf
Majoran frisch gehackt
Rosmarin frisch gehackt
Thymian frisch gehackt
Salbei frisch gehackt

it Leidenschaft und hochster Qualitat

die Gaste begeistern! Wer heute seine
Gaste Uberzeugen will braucht innovative
Rezeptideen und beste Zutaten.

Hengstenberg Professional bietet Ihnen die
passenden Lésungen: qualitativ hochwertig,
convenient und auf die Anforderungen
Ihrer professionellen Kiche zugeschnitten.

Wer seit 140 Jahren erfolgreich Lebensmittel
herstellt, muss etwas von gutem Geschmack
verstehen. Das Familienunternehmen ist in
den Bereichen Sauergemise, Weinessig,
Feinkost und italienische Tomatenspeziali-
taten als Spitzenreiter im Markt vertreten.
Hengstenberg legt besonderen Wert auf
den Standort Deutschland. Die regionale
Néhe ermdglicht eine permanente Quali-
tatskontrolle und eine schnelle Verarbeitung
der frisch geernteten Waren.

ENF FUR DEN PROFI -

S MIT EINZIGARTIGER WURZE

Senf wird aus frisch vermahlenen Senfsaaten
hergestellt. In der modernen Kiiche darf
Senf nicht fehlen. Geeignet ist er als Zugabe
zu Wurst, Schinken, allen Arten von Wiirst-
chen oder Kase, zum Bestreichen von Braten,
zur Herstellung feiner Saucen oder Suppen
sowie zum Wirzen von Fleisch- und Fisch-
gerichten.

4

Die Schwarte einritzen und salzen. Den Kno-
blauch fein hacken und zum Senf geben.
Krduter hinzu geben, alles vermischen und
gleichmaBig auf dem Schweinebauch ver-
streichen. Das Kraut auf dem vorbereiteten
Schweinebauch verteilen. Den Bauch zusam-
menrollen und mit Kiichengarn fest zusam-
menbinden. Bei indirekter Hitze auf dem Grill
bei einer Temperatur von etwa 140-160 Grad
ca. 2-2,5 Stunden garen. AnschlieBend den
Braten nochmals mit dem Heckbrenner iber-
krusten.

Hengstenberg Senf zeichnet sich aus

e durch einzigartige Wirze der frisch
vermahlenen Senfsaaten

¢ als unabkémmliche Grundzutat in der
vielseitigen Kiche

e zum Verfeinern von Saucen,
Fullungen, Dressings, Krusten und
Marinaden

Hengstenberg Professional legt héchsten
Wert auf die Qualitat der Produkte, damit
der Genuss zum kulinarischen Erlebnis wird.

»
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PUR AUS DER NATUR

Ein rheinischer Klassiker als Allrounder

Entdecken Sie die rheinische Spezialitat Grafschafter Goldsaft fir
lhre feine Kiiche. Ein Produkt aus nur einer Zutat, den rheinischen
Zuckerriiben. Ob zum SiBen von Speisen oder Binden von
Dressings und dunklen Saucen, lhrer kreativen Kiiche sind kaum
Grenzen gesetzt. In asiatischen Gerichten gibt der Grafschafter
Goldsaft eine feine herbe Note, die diesen Gerichten einen
besonderen Kick verleit. Auch in Marinaden, wahrend der Grillsai-
son, eignet sich der Grafschafter Goldsaft als perfekte Grundlage.
Unser Grafschafter Goldsaft ist vegan sowie gluten- und laktosefrei.

Weitere Infcgionen unter:
www.grafschafter.de

i

1.5kg Putenp,
rustfilet, in Strej
2250 ] Kirschtomaten &
50 g Schalotty
en, gevi
Salz, Pleffer Gevierte|t
70 ml Oliveng)

150 g Grafscha

fter Gol,
Zuckem'jbensi o

rup

Tog Knoblauch, gehackt
5¢g Chilischote, in
80g 2Zwiebel, i

40 ml Sesamg;

kleinen Wiirfeln
Spalten

. ;
° €ln, in Streif
] S00g Zuckerschoter, e
25 g fric

u 10 Portionen 25 9 f”sfhe" Ingwer, gerieben
5000 9 frische Sojasprossen
y g Bambussprossen (Konserve)

Filet wellenférmig abwechselnd mit Tomaten 00 mi Gemise.

- 0. Hiihnerbrijhe
e

4009 Mﬁhren, in Streifen
80g Lauchzwieb

und Schalotten auf HolzspieBe reihen und 3
0 ml Sojasauce

mit Salz und Pfeffer wiirzen. 30 ml Olivend| Equipment; jo,
+ Holzspiege

mit Grafschafter Goldsaft Zuckerribensirup,
Knoblauch und Chilischote verrihren. Spiefe
im restlichen erhitzten Olivendl ca. 5-10 Minuten braten und

kurz vor Ende der Garzeit mit der Glasur bestreichen. Fiir das Gemiise Zwizbeln
in erhitztem Sesamdl anbraten, Mdhren, Lauchzwiebeln und Zuckerschotsn
dazugeben und ca. 5-6 Minuten mitbraten. Ingwer und Sprossen zufugen und
weitere 8-10 Minuten dinsten. Brihe, Chili- und Sojasauce dazugeben,
aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gemiise und SpieBe auf Teller
anrichten und servieren.

Zubereitungszeit:
35-40 Minuten

Pro Portion:
kJ/keal: 1809/432

EW: 40,19
F: 14,99
KH: 26,2 g
BE: 2 erhaltlich: 2 kg-, 5 kg-, 13 kg-Eimer
Gra[schafter
ur aus Natur.

QUALITA

Argentinisches Rinderfilet, frisches Gemiise und

dazu getriiffelte Kartoffeln - kostlich! Da lauft jedem
Restaurantbesucher das Wasser im Mund zusammen.
Und der Wirt hat stets den Anspruch, beste Qualitdt
zu bieten, die sich auf dem Teller des Gastes
widerfindet. Doch wie ist eigentlich die Lieferkette
der einzelnen Produkte zusammengesetzt?

Welche Wege nehmen die Lebensmittel?

DIE PRODUZENTEN

Alles aus einer Hand. Unser Sortiment vereint Produkte wie Obst und
Gemiise, Fleisch und Wurst, Molkereiprodukte, Getranke, Feinkostartikel,
tiefgekiihlte Produkte, Waren aus dem Trockensortiment sowie
Non-Food-Artikel. Die riesige Auswahl an Qualitatsmarken von regionalen,
nationalen und internationalen Produzenten wird stetig erweitert.

-

GASTRONOMIE / LAGER

Der Gastronom nimmt die zuvor bei INTERGAST durch den regionalen
Partner bestellten Waren vor Ort in Empfang. Der Gastronom muss nicht
selbst von A nach B, um Wareneinkaufe zu tatigen, sondern hat kurze
Bestellvorldufe und einen schnellen Warenverkehr durch die Nahe zu
INTERGAST und den Partnern vor Ort. Hierbei spielt das Thema ONLINE

eine immer groRere Rolle.
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intergast

Und Dein Rezept funktioniert
S~———
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INTERGAST

INTERGAST Grofiverbraucher-Service ist der
fihrende Verbund mittelstandischer Food-
service-GroRhandelsunternehmen in Deutsch-
land. Sowohl regionale Vielfalt als auch
internationale Produkte im Food-Service stehen
hier im Zentrum. Mit {iber 120 regionalen Stand-
orten garantieren unsere GroRhandelspartner
somit regionale und besonders frische Lebens-
mittel. Und so wird die Nahe zum Kunden hier
besonders groRgeschrieben. Das Sortiment wird
erganzt durch exklusive und hochwertige
INTERGAST-Eigenmarken.

LUUOU
[ ]

Der Gast bemerkt meist weder
‘ die Herstellung noch die Bestellung
o noch die Lieferwege. Er entscheidet
lediglich anhand der Qualitat
o° der Produkte, ob er zufrieden ist.
Im Hintergrund arbeiten Produzenten,
GroBBhandler, Gastronomen, Koche
und Service daran, dass der Gast nur
die besten Gerichte auf seinem Teller
vorfindet, denn:

Der Gast ist Konig.

KUCHE & SERVICE

Mit viel Miihe und Herzblut werden Produkte verarbeitet und leckere
Gerichte gezaubert. Qualitat und Geschmack tberzeugen den Gast.
Ein perfekter Service, freundliche Umgangsformen und eine
zuvorkommende Behandlung runden den Restaurantbesuch ab.
So fiihlt sich der Gast rundum wohl! .
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- Anzeige -

auf kleinstem Raum.

Auf das wachsende Interesse, Herstellung
und Qualitdt auch sinnlich erfahren zu kon-
nen, reagieren Gastronomen mit neuen An-
geboten, die Begegnungen ermoglichen.

KLEIN UND

Ein Restaurant mit nur wenigen Tischen, an-
spruchsvollem Ambiente, einem Minimum
an Crew und allem voran einem Koch, der
sein Konnen mit Sympathie auf die Teller
bringt. Das ist CASUAL FINE DINING.

Ein Begriff, der immer haufiger gerade bei
Trendanalysen zu finden ist. Der Look der
Restaurants: ganz zwanglos, ohne beson-
dere Etikette und mit einer absoluten Wohl-
fihlatmosphdre. Die Kiiche: frisch, kreativ,
nachhaltig und NAH.

OPEN

Keine Tische, keine Wahlmoglichkeiten
mehr, aber dafiir ein festes Menii, das alle
sieben Wochen wechselt, und ein langer Tre-
sen, um eine offene Kiiche herum zentriert.
Food-Verriickte und Produktfans kommen
hier auf ihre Kosten. Nur wenige Personen
konnen ganz nah beim Koch sein, mit ihm in
den Dialog treten und mit allen Sinnen die
Kiche hautnah genieBen.
Dass man in Hamburg viele bekannte und
gute Koche antrifft, merkt man schnell,

Immer mehr Konsumenten wollen ihre Lebensmittel nicht nur
,verbrauchen®, sondern ,erleben® So entwickelt sich der Trend zur
,glasernen Kiiche, zum ,anfassbaren® Koch und zu Restaurants

wenn man auf der Suche nach ,,Casual Fine
Dining“ dort ist. Eine Kiiche, ausgezeichnet
mit drei Michelin-Sternen und mit einzigar-
tigem Konzept, das ist das von Kevin Fehling
betriebene Restaurant ,The table®. Ein ein-
ziger langer Tisch fur nur 20 Gaste je Abend.
Das ist Nahe und Innovation zugleich. Alle
Gaste haben dank gradliniger Anordnung
des Tisches einen Blick in die offene Kiiche.
Der Tisch wird zum Herzstlick des Restau-
rants. Die Hemmschwelle ,Sternegastrono-
mie“ wird vo6llig genommen. Sich wie zu
Hause zu flhlen trifft bestens umgesetzt
den Nerv der Zeit.

WIE ZU HAUSE

Es geht dabei nicht nur darum, Emotionen zu
wecken oder neue Bedurfnisse zu schaffen.
Es geht darum, uber sinnliche Verfiihrung
Sinn fiir Genuss zu manifestieren. Denn beim
Essen dreht es sich immer auch um soziale
Beziehungen. Und das betrifft nicht nur die
Tischgemeinschaft. Das Rezept fir ein er-
folgreiches Restaurant basiert daher nicht
nur auf der Qualitdt der Ausgangsprodukte,
dem Konnen der Kéche und der Kompetenz
des Servicepersonals. Erst ein gelungenes,
integratives Design, das die jeweilige Ki-
chenphilosophie zum Ausdruck bringt, ga-
rantiert ein kulinarisches Gesamterlebnis.

Ideal als Geschmacksgeber zum Abschmecken,

DEPUIS 1976

als Basis fiir Suppen und Saucen, zum Abrunden
R von Dressings, kalten Saucen und Emulsionen sowie

AROMA
BOOST

W FUR JEDEN

P SCHRITT DER
ZUBEREITUNG

zum Verfeinern von Marinaden.

— ENTDECKEN SIE —
CHEEF® Fliissige Konzentrate

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

MAKING MORE POSSIBLE



Pork

Der Scharfe-Kick fur die
trendige Kiche

Ab sofort bieten wir Ihnen auch
eine feurige Version des beliebten
Pulled Porks an. Mit Chipotle
Chili entsteht ein landestypischer,
mexikanischer Genussmoment:
hei3 und lebenslustig.

©TULIP

¥4 FOODSERVICE

N0.1 Doz Hovr geht voran

Damals priifte er, ob die Gesellschaft seiner Begleiterin zuzumuten ist. Eine anti-
quierte Vorschrift. Damen an einer Tiire vorzulassen, hat sich als Hoflichkeitsgeste
bewahrt.

Chefs erkennen hier ganz schnell, wer ein ,Knigge-Bluffer ist, wenn das Wein-
glas NICHT am Stiel gefasst wird. Warum am Stiel halten? Der Wein verandert
sehr schnell seine Temperatur. Zudem hinterlassen Duftnoten wie Seifenreste
oder aber die vorher gerauchte Zigarette an den Handen Riickstande und be-
eintrachtigen so die Wahrnehmung des Buketts.

Bitte nicht zu Tisch ,Gesundheit!" sagen! Das ist ein Fauxpas.
Wir wiinschen ja auch nicht ,Verdauung’, wenn jemand
aufstoRt oder pupst. Stilvoller ist hier das Gerdusch zu liber-
gehen.

N0.4
Der Jecbeutel

Was macht man mit einem Teebeutel, wenn kein
Extraschalchen zur Hand ist? Im Notfall wird
der Teebeutel auf dem Loffel abgelegt.

Auf keinen Fall auf der Untertasse platzieren.

N0.5 Do Bestock

Das Besteck fiir jeden Gang wird von aufen nach innen ,abgearbeitet”. Kreuzt der Gast
Messer und Gabel mit den Spitzen auf dem Teller, dann mdchte er es lediglich ,parken”.
Legt er das mit der Schneide nach innen zeigende Messer und die Gabel parallel auf
dem Teller ab, bedeutet das: ,Ich bin fertig.”

N0.6 #%ine
]
Sevviettenkunde
Die Serviette ist der Inbegriff von Tischkultur. Zu Beginn des Es-
sens wird sie auf den Schof} gelegt. Wer seinen Platz nur
fiir kurze Zeit verldsst, legt die gefaltete Serviette (mit
sauberer Seite nach auRen) als Signal seiner Riick-
kehr auf den Stuhl. Nach dem Essen wird sie -

ebenfalls mit der sauberen Seite nach aufien -
links neben den Teller gelegt.

& 0.7 Suer

(adsen

Das Restaurant verlassen und die Es-
sensreste mitnehmen? Geht das oder
totales No-Go? Das geht nicht nur, das
ist sogar erwiinscht und gehort zu den
Regeln des guten Benehmens in der
heutigen Zeit.

Wurst-Spezialitaten
in erstklassiger Qualitat

Delikatess Bauchroulade

Delikatess Edelsalami
Mailander Art

Delikatess Streichmettwurst
~ grob ~

Eine grofRe Auswahl S / Laktose
unserer Artikel finden
Sie online unter

www.henkelmann.de

_/ verstarkern
Henkelmann GmbH & Co. KG @

Wetterweg 2 ® 34471 Volkmarsen ® www.henkelmann.de

v Farbstoffen
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Schmecker

QUALITATSHAHNCHEN
VON PROFIS FUR PROFIS

Aufzucht, Futtermiihle, Schlach-
tung, Vertrieb aus einer Hand fiir
beste Qualitat von Anfang an.

Griller und Hahnchen
Hahnchen-Schenkel
Hahnchen-Edelteile
Hahnchen-Convenience

IORG M HEIMER NACHF. GMBH
D-64653 Lorsch

Tel. + 49 (0) 62 51 85 42 10

www.heimergmbh.de
info@heimergmbh.de

Der Restaurantbesuch ist etwas ganz Personliches und Besonderes
fur viele Gaste. Schaut man sich die einzelnen Lebensphasen

der Gaste an, so erkennt man schnell, dass hauptsachlich junge
Erwachsene (mit 56 %) und Paare (54 %) gerne in ihrer Freizeit
essen gehen. Fir einen rundum gelungenen Abend ist auch

die Stimmung zwischen Gast und Gastgeber entscheidend.
Zwischen Begrufiung, Essen und Rechnung kann es aber

durchaus Unstimmigkeiten geben. Doch welche Rechte haben

Restaurantbesucher im Ernstfall?

DER TISCH IST NOCH

Durch eine blofe Tischreservierung kommt
in der Regel noch kein Bewirtungsvertrag
zustande. Die Grenze der jeweils hinzuneh-
menden Verzdgerung wird man wohl bei 45
Minuten ziehen konnen; ist dann der Tisch
nicht frei bzw. der Gast nicht vor Ort, dirf-
te eine Pflichtverletzung gegeben sein. In
diesem Fall konnte der Gast die Kosten der
vergeblichen Fahrt zum Restaurant bzw. der
Wirt, der die interessierte Laufkundschaft
wegen der Reservierung abweisen musste,
eine Entschddigung flr den entgangenen
Gewinn verlangen. Doch sind wir ehrlich:
Welcher Wirt stellt bei Reservierung die
komplette Identitdt des Gastes fest, um ihn
in die Haftung nehmen zu kdnnen?!

DER

Durch eine Bestellung kommt ein Bewir-
tungsvertrag zustande. Der Wirt wird mit der
Zubereitung der Speisen beauftragt und der
Gast zur ,Abnahme” verpflichtet. Jetzt die
Feinheit: Ob der Gast die zubereiteten Spei-
sen auch verzehrt, bleibt diesem uberlassen.
Zahlen muss er trotzdem! Steht das Essen

auch 45 Minuten nach der Bestellung noch
immer nicht auf dem Tisch, darf der Gast ge-
hen. Harrt er dennoch aus, bis das Essen
kommt, kann er den Rechnungspreis wegen
Schlechterfiillung mindern. Bei 45 Minuten
wird man wohl den Rechnungsbetrag min-
dern oder eine Wiedergutmachung auf Kos-
ten des Hauses verlangen dirfen.

ES

Na ja, Geschmacker sind bekanntlich ver-
schieden. Der Gast hat demnach Anspruch
auf unverdorbene Lebensmittel und ein auf-
getragenes Gericht, das dem entspricht, was
zuvor die Speisekarte versprochen hat.

Wa IST DIE

Wir kennen es alle: Wir haben gegessen,
gelacht und getrunken. Die gemeinsame
Zeit war schon und jetzt ruft der nachste
Termin, die Bahn, das Taxi oder aber die
Kinder zu Hause. Doch der Kellner kommt
einfach nicht mit der Rechnung herbei. Was
tun? Starre Fristen, innerhalb derer dem

SUPERTHEMA .

Gast die Rechnung vorzulegen ist, gibt es nicht. Wenn der Kellner
jedoch auch nach dreimaligem Auffordern und 15 Min. Wartezeit
die Rechnung nicht bringt, sollte man seinen Namen und seine
Adresse hinterlassen, so dass einem die Rechnung zugeschickt
werden kann. Nicht dass es nachher heiftt: ,Sie haben die Zeche
geprellt!“ Auch in stressigen Situationen daher Prioritaten fest-
legen und dem Gast das Geflihl geben: ,,Du bist mir wichtig!"

WER ZAHLT DIE

Der Hund unter dem Nachbartisch hat sich vor einem ungewdhnlichen
Gerdusch erschreckt, der Kellner mochte gerade den bestellten Wein dem
verliebt dreinschauenden Paar servieren und stolpert? Die Kette der un-
gliicklichen Zufalle ist perfekt. Der Gast kann seine Reinigungskosten
oder, falls der Fleck sich nicht mehr entfernen lasst, den Zeitwert des
Kleidungsstiicks vom Wirt als Schadensersatz verlangen. Das gilt frei-
lich nicht, wenn den Kellner kein Verschulden trifft; in diesem Fall haftet
der andere Gast. Um Streitigkeiten unter Gasten zu vermeiden, am bes-
ten die eigene Betriebshaftpflicht zur Regulierung anbieten.

SCHROTKORN IM FLEISCH UND

Ja, auch das gibt es. Immer wieder kommt es vor, dass sich Fremdkdrper
im Essen befinden und der Gast durch beherztes Zubeifien seine
Z3dhne beschadigt. Unbedingt Beweismittel sichern! Ohne einen
Beweis namlich kann nicht davon ausgegangen werden, dass sich
. p— beispielsweise im Fleisch ein Stein
T:?""“ v ‘ﬂ - oder Ahnliches verbarg. Doch

-f}ll ¥ ! Achtung bei Wildgerichten:
Mit einem Schrotkorn

im Fleisch kann durch-
aus gerechnet wer-
den. Daher musste
ein Gastwirt nur
flr drei Viertel der
Zahnbehandlungs-
kosten eines Gas-
tes aufkommen, das
letzte Viertel blieb
diesem selbst Uber-
lassen (AG Waldkirch).
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Philadelphia Rezepte finden Sie auf
www.philadelphia.de/professional/rezepte
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. E’:t feine Nudelspezialititen G H s s I E L
%4 Das Nudel-Erlebnis

AR o woonstabivsat Gedanken Gedanken
B icben nickt eines Gastes elner 5¢

TWE . Lange standzeiten

,,:{?'" in Spitzenqualitat.

by ,’ Ich freue mich auf einen entspannten Samstagabend mit
avy Hoher Q_M,&LL'fa ktor kulinarischen Highlights und viel Spa® mit Freunden!”
A R B L L LR LIY
y LIRS | [,(,beres K,oclllwasser ,, Ich habe meinen Lieblingstisch reserviert. Konnte jetzt mal ,’ Warum kommen immer alle auf einmal? Ja, ich habe Sie gesehen,
& jemand kommen. Ich habe Hunger!* (Winkt heftig.) ich kann mich nicht zerreiBen, bin sofort da.” -y
™ O qDLdgeLbe Farbe ....................................................................................................................................................................................
e . ) ,’ Ich kann mich nicht entscheiden: Fleisch oder doch lieber ,’ 500000, da bin ich. Darf ich Ihre Bestellung aufnehmen?®
s Konstante ualLtit Pasta? Das Rinderfilet bitte durch, wenn es geht - ... ich warte ... und warte ...
7 und anstatt der Pommes gerne die Pasta. Immer dies Extrawiirste ... aber der Gast ist Konig ... Lacheln ... Sehr gerne!”
. Das Regenerieren bzw. Erwimen st durch eceaenemeenen T S e eeeseeesssesessseeesasscesseesesssesesssenesssenesesenesasesesasesesaseseneseserassesasesssssesssssess .
o+ kurzes Eintauchen in kochendes Wasser oder o . ) o . ) . .
FG im Kombidzmpfer problemlos méglich. War das die richtige Entscheidung? Ich ruf lieber nochmal den Ab in die Kiiche und in Deckung gehen ... Tisch 9 méchte das Rinderfilet durch,
Kellner und frage, ob ich anstatt der Sahnesof}e auch eine Sauce allerdings mit der Pasta vom Menii und Sauce béarnaise ..."

Jeremias-Nudeln bleiben bissfest und sind o - .
- béarnaise bekommen kann. (Und jetzt schnell raus.)

ebenso ideal geeignet fiir Cook & Chill. < N A .
- ey ,, Langsam, aber sicher knurrt mein Magen. ,’ Und zack: frisch und heif} serviert, dem Gast einen guten Appetit gewlinscht und
=i T S Wo bleibt denn das Essen?” schnell gefragt, ob es noch was zu trinken sein darf."

,’ Ist alles zu lhrer Zufriedenheit?*

(Ich sehe doch, dass er nicht gliicklich ist. Ich frage lieber nochmal genauer nach ...
er/sie sagt immer noch nichts ... also dann kann ich auch nicht helfen, wehe, es kommt
eine Beschwerde, wenn der Teller leergeputzt ist.)

,, Vorziigliches Essen, dieses ansprechende

Tellerarrangement, kleine Minikarotten, entz(i-

ckend!” (Aber jetzt so nach dem ersten Biss ... mmh,

das Fleisch ist, glaub ich, nicht ganz durch und es

fehlt ein bisschen Salz, ich sag aber lieber nichts.)

,’ Ach so, ein Glaschen Wein reicht, ich muss ,’ Darf's denn noch was zu trinken sein?“ (Halt er sich jetzt den ganzen
ja nicht noch mehr auf den Putz hauen.” Abend an einem Getrank fest?)

,, Entschuldigung, Herr Ober,

wir wiirden dann gerne zahlen ...
der Rest ist flr Sie.” (Augenzwinkern!)

$8000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Geht es zusammen? Zahlen Sie bar?” (Natirlich nicht ...
dann geh ich mal ans Kasse-Splitten ... s0000 ...
jetzt doch mit Karte ... dann lauf ich nochmal zur Kasse.)
,Na, da hat er sich ja in Unkosten gestiirzt,
/ \ 2,50 Trinkgeld bei einer Rechnung von 80 Euro.”
i W

$999000000000000000000000000000000000000000

y, . | ,’ ... den wiinsche ich Thnen auch.”

(Winkt.)

,Feierabend?! Erstmal aufraumen,
Besteck polieren, Mise en Place
richten ... es wird wieder spat.

Ich liebe meinen Job trotzdem!” ¥*

,’ Schénen Abend noch ... los gehts, Freunde,

Teigwarenfabrik Jeremias GmbH ab nach Hause!
Industriestr. 13 - 19 - D - 75217 Birkenfeld
Tel. +497231/94883-0

Fax +497231/94883-49
www.jeremias.com - info@jeremias.com
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Ein langst lberfalliger Branchentrend an-
! dert gerade das alte Klischee. Frauen in
Fiihrungspositionen sind in anderen
Branchen langst gangig. Nicht nur we-
gen einer gesetzlichen Quote, sondern
weil Qualifikation geschlechterunab-
hangig zu betrachten ist. Sie werden
nicht in die Fiihrungsebene gesetzt; nein,
sie setzten sich selbst dorthin.
Immer mehr weibliche Food-Griinder zie-
hen ihr eigenes Business auf. Sei es eigene
Restaurants, innovative Food-Unternehmen,
Produktentwicklungen oder sie leiten pro-
fessionelle Spitzenkiichen. Doch es muss
sich noch einiges in den Képfen der mannli-
chen Kollegen andern, wenn man sich die
Kiichenteams naher ansieht.

SUPERTHEMA

WARUM HERRSCHT GERADE
IN DER SPITZENK{ICHE

Fr [

Ist noch immer die Denkweise ,Frauen
wollen lieber andere Dinge in ihrem Le-
ben, - wie z.B. Kinder bekommen!* mani-
festiert? Gerade in der Generation um die
30 gibt es einen positiven Trend zu sehen,
der zeigt, dass sich junge Kochinnen nicht
mehr hinten anstellen missen. Sie bren-
nen fiir ihren Job und wollen an die
Spitze. Bestes Beispiel ist Julia Komp, die
jlingste Sternekochin Deutschlands mit
nur 28 Jahren. Bereits in der 9. Klasse wurde ihr klar: ,Ich werde
Kéchin!“ Bei einem Hotelpraktikum lernte sie alle Stationen des
Service kennen und verliebte sich glatt in das Flair und die
Stimmung eines Hotels bzw. einer Kiiche. Nach sehr harten und
lehrreichen Jahren der Ausbildung, vielen Reisen und diversen
Praktika in Kichen rund um den Globus, traf sie auf einem
Gourmetfest den damaligen Kiichenchef vom Schloss Loersfeld
bei Kerpen. Nach einem Besuch vor Ort war sie gleich angetan
von den hohen Mauern und dem 10 Hektar groen englischen
Landschaftspark vom Schloss Loersfeld. Jetzt ist sie erste
Kiichenchefin und tragt voller Stolz den ersten Michelin-Stern.

IN DER BETRIEBSFHRUNG

Welche weiblichen Eigenschaften sind denn von Vorteil fur die
Gastronomie? Klar kdnnen Frauen gut auf Gaste eingehen und
sind im Service oftmals unschlagbar, doch nicht nur Kommunika-
tionsfahigkeiten sind von Vorteil. Frauen sind oft kreativer und
haben kiinstlerische Fahigkeiten. Man merkt sofort, wenn eine
Frau im Gastrobetrieb fehlt. Sei es das Interieur, das Marketing
oder die kleinen Feinheiten an Gesten fiir den Gast. Auch gibt es
mehr Frauen als Manner, die auf Qualitat achten. Manner zlicken
schneller den Rechenstift.

FAZIT

Einige Denkweisen sind veraltet und bediirfen neuer Definitio-
nen. Weibliche Qualitdten kénnen in Kiiche, Service und Manage-
ment von Vorteil sein. Spitzengastronomie ist nicht langer nur
eine Mannerdomane!

sorten im Clas, 5 davon

Aus dem House UBENA
kommt die erfolgreiche
Relish Linie. Insgesamt
gibt es 9 Geschmacks-

€lish Dill-Gyrye,

1 kg Eimer. . Pertetd o Gl |
9 wie kés !c;; Zirsch 3 nge’

Relish besteht aus Obst
und Cemuse, die pikant,
sUR oder séuerlich ge-
wurzt werden. Das Olost
und GemUse bleibt dabei
meist ein wenig stuckig.
Die Relishes sind GuBerst

jetzt auch im praktischen E
Nel

(-Mange:
elish TNGWe
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vielfaltig in der Anwen-
dung: Fisch, Fleisch &
Ceflugel Dips & Dressings
sowie GemUse, Obst &
Backwaren - die kreati-
ven Alleskdnner toppen | Relish Teule pan
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+ handverlesene Qualitat /'« mit demvolle
+ Kiichenfertig \/ « gleichbleibend beste Spitzeng@alitat
- flir vegetarisch/vegan heworraggnd geeignet

Walhalla Delikatessen GmbH - BenzstraBBe 5 - 93092 Barbing
Telefon: +49 (0) 94 01 /52 833-0

www.walhalla-delikatessen.de

SPEKTA KULAR

In der Studie ,,Understanding Millennials” gaben sogar 87 Prozent
an, auergewdhnliche und teure Speisen zu bestellen, auch dann,
wenn sie nicht so viel Geld hatten. Dazu kommt, dass sie begeis-
tert werden wollen, denn fiir sie ist Ausgehen mit einer ,,Story to
share” verbunden. Ansétze wie Pop-Up-Restaurants und Erleb-
nisse wie Prét-a-diner liefern eine coole Location, fligen eine
Portion Verruchtheit hinzu und beschaftigen sich mit dem ge-
meinsamen Essen. Menschen treffen sich, lernen neue Menschen
an grofien Tischtafeln kennen, erleben gemeinsamen Genuss von
experimentellen Speisen, ein D) liefert womdglich die Hinter-
grundmusik und Kiinstler stellen ihre Werke am Rande der Raum-
lichkeiten aus. Essen wird zum kulinarischen Gesamterlebnis und
Networking.

DIE %ZM

Wer ist gemeint? Menschen, die Anfang der 80er bis
2000er geboren wurden. Was zeichnet ihr Ess-
verhalten aus? Sie bevorzugen Fast-casual- statt
Fast-Food-Restaurants und trinken mehr Kaffee als
ihre Vorgangergenerationen. Das geht aus zahlrei-
chen Studien hervor, wie z.B. einer gerade erschie-
nenen Umfrage von SurveyMonkey:

1.900 Millennials zwischen 18

und 35 Jahren wurden zu
ihren Ausgabengewohn-
heiten befragt. 45 Pro-
zent der weiblichen
Umfrageteilnehmer
haben an mehr Geld
in Kaffee als in ihre
Altersvorsorge zu
stecken. Das zeigt:
Der Millennial setzt
auf bewussten Ge-
nuss und gonnt
sich den kleinen
Luxus und Erleb-
nisse in der Ge-
genwart.

LN {3

AUSSERGEWOHNLICH IST ,, (/2

Standige Vernetzung und Individualismus spielen fiir die Gene-
ration Y eine immer grofiere Rolle. Sie lieben das Abenteuer
und geben auch im Luxussegment den Ton an. Luxusmarken,
Reiseanbieter, Restaurants und Hotels miissen sich immer
mehr mit dieser neuen Art von Gasten befassen. So auch
Anbieter von Luxusreisen, wie z.B. Tom’s Premium
Selection. Wie ware es mit einem Dinner unter freiem
Himmel in der Salzwiiste Boliviens? Ein ,De-luxe-
Sunset-Cocktail“ mitten in der Salzwiiste ist zu hun-
dert Prozent eine ,Story to share‘! Blicken wir
weiter nach Neuseeland: Hier entflihrt uns das
Redwood Treehouse, ein Restaurant in den
Baumen, bei Dunkelheit in eine marchenhafte
Welt. Veranstalter von Events bieten immer
mehr sensationelle Erlebnisse fiir Gour-
mets, denn sie haben den Trend und den
neuen Gast erkannt.

Genuss will im digitalen Zeitalter geteilt
werden. Somit missen Gastgeber dafir
sorgen, dass ihr Angebot im Internet eine
Story wert ist.

Aus Liebe zum Fisch

Friesisch

TAPAS

SO wird HERING heute
neu INTERPRETIERT!

v/ VON HAND GEMACHT.
v/ EIN FERTIGES FINGERFOOD.
v TIEFGEFRORiI.-'N.

www.friesenkrone.de
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Billy Wagner polarisiert. Sein Speiselokal Nobelhart &
Schmutzig ist weit uber die Landesgrenzen Weinkennern
und Liebhabern des Casual Fine Dining bekannt. Doch ent-
gegen allen Erwartungen, die Leser jetzt haben konnten,
wird hier alles andere als internationale Feinkost starr
aufgetischt. Es wird ausschliefilich BRUTALLOKAL
gekocht. In der offenen Klche steht nicht nur ein Herd,
sondern ebenfalls ein Plattenspieler und der Herr des
Hauses ist ein stadtbekannter Hipster. Wir haben mit
Billy Wagner Uber die Liebe zum Gast, raue Téne und
ehrlichen Geschmack gesprochen.

Hallo Billy, in deiner Vita habe ich gesehen, dass du Stationen

wie Zur Traube, Monkey’s Plaza und das Rutz durchlaufen hast,
bevor dein eigener Laden - das Nobelhart & Schmutzig er-

offnet wurde. Die Traube war sehr klassisch. Monkey’s verbindet
mit drei Konzepten Fine Dining mit coolem Hot Spot. Wie kam

die Idee zu deinem Restaurant?

Hallo. Ganz einfach: Ich wollte mir einen Raum schaffen, wo ich ich sein kann,
wo meine Regeln herrschen. Die Erfahrung, die Gaste im Nobelhart & Schmutzig
machen, ist genau so, wie ich mir selbst einen guten Abend vorstelle.

Warum kommen Gaste immer wieder gerne zu dir in den Laden?

Was unterscheidet dich deiner Meinung nach von den anderen?
Transparenz ... Weil wir immer ganz ehrlich sind und die Gaste wegen des
offenen Konzeptes alles sehen konnen. Es ist ein bisschen wie im Theater: Die
Gaste bekommen zu den unterschiedlichsten Jahreszeiten eine jeweils ange-
passte Kiiche, die sich krass zu der von vor 4 Monaten unterscheidet. Du bist
einfach in einer anderen Saison drin. Weiterhin sind meine Mitarbeiter der
Grund, wieso Gaste wiederkommen. Auch versuchen wir immer bestmaglich zu
informieren iiber das, was auf dem Teller oder im Glas ist. Dieses Gefiihl von
,Du kannst per se mit jemandem tiber alles reden” ist etwas ganz Besonderes.

Inwieweit schaffst du es, Privates vom Beruf zu unterscheiden?
Ich habe, wenn alles qut Lauft, zwei Tage die Woche frei und meine Frau ist
nicht aus der Gastronomie. Sie arbeitet als Psychologin (M.Sc). Aber selbst-
verstandlich habe ich eine andere Auffassung von meiner Arbeit als die Dame
oder der Herr, der tagein, tagaus im Biirgerbiiro hinterm Schreibtisch sitzt.

Die Gdste miissen das Gefihl haben, der Gastgeber und auch sein Team stehen
genau hier vor ihnen, weil diese nur das auch machen konnen. Sie leben fiir ihren
Job. Haufig ist es nur ein Hinterherhecheln im Hinblick auf eine bestimmte Idee. Man
spirt keine echte Verbundenheit. Es ist mir total wichtig, Menschen, mit denen man
taglich arbeitet, fir ihre Arbeit zu inspirieren, so dass sie diese Begeisterung weiter-
geben kénnen. Die Nahe von Kiiche und Gast wird immer mehr praktiziert. Lebens-
mittel und Gaste riicken zusammen. Die Kiiche im Verborgenen ist veraltet.

I3, sie bekommen auch mal raue Tone mit, aber das passt zu uns. Wir sind kein Mu-
seum, sondern eher eine Kneipe, wo es auch mal laut wird. Wo die Menschen lachen
etc. Die Musik ist auch ab und an lauter. Aber bisher war das dann doch die Ausnah-
me, weil wir alle Profis sind und mit unserem Verantwortungsbereich gut auskom-
men. Wir sind mittlerweile 10 Mitarbeiter. Das sind fiinf mehr als vor 2 % Jahren.

In erster Linie kommen die Leute zu uns, weil wir ein cooler Laden sind. Hipster hin
oder her. Essen ist heute hdufig ein Event. Du erzdhlst es deinen Freunden und du
hast bei uns einen Tisch bekommen (das ist by the way einfacher, als viele meinen).
Auf der anderen Seite fillen wir aber den ganzen Abend auch mit Inhalt. Wir haben
uns Uber alles Gedanken gemacht. Nichts dem Zufall tiberlassen und auch versucht
unterschiedliche Gruppen mit verschiedenen Punkten im Restaurant anzusprechen.
Jemand, der auf Musik steht, sieht, dass wir unsere Musik von Platte spielen. Das
mag er. Aber es gibt auch Leute, denen ist die Musik egal, die finden die Weinkarte
cool, weil da eine Menge interessante Weine drin sind. Und wieder andere mogen
die Art der Kiiche. Wir tanzen auf vielen Hochzeiten. Es geht bei uns um den Abend,
die Kommunikation, den Austausch und die Qualitat des Essens und der Getranke.
Wir erreichen sicher nicht alle damit, weil nicht jeder erreicht werden will. Wir
haben keinen Bildungsauftrag.

Wir gehen auf die Wiinsche der Gaste ein. Sagen aber auch unsere Meinung und
wissen, dass wir uns alle auf einem Weg befinden. Wir sind alle auf dem
gleichen Weg, nur an unterschiedlichen Punkten. Jeder fangt mal
irgendwann an loszulaufen. Es steht mir nicht zu, das zu bewer-
ten. Hochstens ihnen die Richtung zu zeigen.

Thomas Platt hat mal zu unserer Art gesagt: ,Es ist echt

schwer, das nicht zu mogen.” Aufgeladen mit viel quter

Energie und einem anderen Werteverstandnis fiir die

Produkte, schaffen wir eine emotionale Nahe. Wir

richten uns auBerdem nicht nach dem Gast, sagen
auch mal Nein. Wir orientieren uns an den Pro-

duzenten und geben den Lebensmitteln so einen
anderen Wert. Das verbindet.

DAS GEHEIMNIS
GUTER SNACKS

R -
NELLE SNACKS KANN JEDE
- IHRE SAUCE MACHT DEN UNTERSCHIED

GURKEN

RELSHY. g

SENF & FEINKOST N

Lot (V\ R |

' o
alilzn Tsnecht | ;
?'.'r,,_.__ er 'F u_,} Develey Senf & Femkosl GmbH
D-82001 Unterhaching /Minchen
Tel. 089 61102 - 0

Vertriebs- o} Fax 089 61102 - 185
panner - Kibavnart foodservice@develey.de

www.develey-foodservice.de
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DIE TAGE WERDEN KURZER,DER WIND FRISCHER UND DER WUNSCH NACH WOHLIGER
WARME GROSSER - ZEIT FUR HERBSTLICHE GAUMENFREUDEN. DABEI KONZENTRIEREN
GUTE KOCHE SICH IMMER MEHR AUF SAISONALE UND REGIONALE PRODUKTE.
VITAMINE UND NAHRSTOFFE AUS NATURLICHEN QUELLEN BILDEN DIE GRUNDLAGE
FUR DIE RAFFINIERTE,MODERNE HERBSTKUCHE. SERVIEREN SIE IHREN GASTEN
VARIATIONEN AUS HEIMISCHEM GEMUSE UND MIT KRAFTIGEM GESCHMACK.

RINDERSCHULTE

FUR 4 PERSONEN

LUTATEN

FUR DIE RINDERSCHULTER
50 g Knollensellerie

2 Mohren

2 Gemiisezwiebeln

% Stange Lauch

1 Stange Staudensellerie

% Knoblauchknolle

800 g Rinderschulter

Meersalz

70 ml Cuisine Noblesse Rapsol
2 | Rinderfond

4 EL Cuisine Noblesse Tomatenmark
3 Wacholderbeeren

(Ca.1 L trockener Rotwein

FUR DAS SPITZKRAUT
) 2 Schalotten

) 400 g Spitzkraut

) 40 g Butter

) Meersalz

FUR DIE STEINPILZSCHEIBEN:

) (a.20 groRe Steinpilzscheiben
(Cuisine Noblesse, geschnitten)

) 2 ELOlivencl

) Meersalz

FUR DIE STEINPILZWURFEL

) (a.200 g Steinpilze (Cuisine Noblesse,
geschnitten)

) 1 Schalotte

) 3 ELOlivendl

}» 20 g Butter

LUBEREITUNG

Fir die Rinderschulter Knollensellerie, Mohren
I und Zwiebeln putzen und schalen. Lauch und

Staudensellerie putzen und waschen, dabei das
Selleriegriin beiseitelegen. Das Gemiise in 5 mm
kleine Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehen ab-
losen und in der Schale andriicken. Die Rinderschul-
ter in 4 cm grofRe Wiirfel schneiden und mit Meersalz
wiirzen.

Fleisch darin anbraten. Mit etwas Fond ab-

l6schen, aufkochen lassen, sodass sich der
Bratensatz lost, und alles in einen Brater geben. In
der Pfanne 2 EL Ol erhitzen und das Gemiise mit
dem Knoblauch kraftig anbraten. In einem Topf das
restliche Ol erhitzen und das Tomatenmark darin
anrosten. Gemiise, Tomatenmark und die angedriick-
ten Wacholderbeeren zum Fleisch geben. Den Wein
und so viel Fond dazugiefRen, dass alles knapp mit
Flissigkeit bedeckt ist. Die Rinderschulter zugedeckt
3 Std. weich schmoren.

2 In einer Pfanne 4 EL Ol erhitzen und das

und den Fond in einem Topf auffangen. Den
Fond samig einkdcheln lassen und das Fleisch
mit dem Gemiise wieder dazugeben.

3 Das Fleisch und das Gemiise in ein Sieb giefen

q Fir das Spitzkraut die Schalotten

in Wiirfel schneiden. Die Blatter des “' ]
LI

Spitzkrauts vom Strunk losen, waschen,
trockenschiitteln und in 2 cm breite Streifen
schneiden. Die Butter in einer Pfanne er-
hitzen und die Schalotten darin andiinsten. ¥
Das Spitzkraut dazugeben, mit Meersalz wiir-
zen und 3 Min. diinsten.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die 20 Steinpilzscheiben darin auf jeder

Seite kréftig anbraten. Mit Meersalz wiirzen. &

ben klein wiirfeln. Die Schalotte in feine

Wiirfel schneiden. Das Olivendol in einer
Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten. Die
Schalotten dazugeben und etwa 3 Min. mitbraten.
Etwa 4 EL Schmorfond untermischen, die Hitze
reduzieren und die Butter einriihren.

ﬁ Fir die Steinpilzwiirfel die Steinpilzschei-

auf Tellern anrichten, die Rinderschulter mit

Gemiise und Schmorfond darauf verteilen.
Etwas Spitzkraut daraufsetzen, die Steinpilzwiirfel
dariiberstreuen und mit Selleriegriin garnieren.

1 Die gebratenen Steinpilzscheiben kreisformig

\ B

b

lhr Anspruch

an Qualitdtund
Preisisthier perfekt
vereint
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REZEPT FUR 4 PERSONEN

LUTATEN

FOR DAS MOHRENPUREE ) 50 ml Cusine Noblesse Rapsl
2 Schalotten ) 8 Scheiben Cuisine Noblesse
400 g Mohren Bacon
2 EL Olivenol
Meersalz AUSSERDEM
100 ml Weiwein ) 8 Scheiben Pumpernickel

FUR DIE MOHRENCHIPS

}» 1gelbe Mohre

) Meersalz

) 100 ml Cusine Noblesse Rapsol
)} 1ELMehl

schdlen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Das Olivendl

in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Die
Mohren dazugeben und 2 Min. mitdiinsten. Mit Meersalz wiirzen. Den
Wein angiefen und einkdcheln. Die Mohren zugedeckt bei schwacher
Hitze 10 Min. weich diinsten. Eventuell noch vorhandene Flissigkeit
in ein Schalchen abgiefen. Die Mdhren im Kiichenmixer fein piirieren
und, falls ndtig, noch etwas Kochfliissigkeit und nach Belieben etwas
Sahne untermischen.

I Fir das Mohrenpiiree die Schalotten und die Mohren putzen,

Das Original fiir die Profikiiche.

Scheiben hobeln. Auf eine Platte legen, mit Meersalz bestreuen Schonend Veredelt/
und 5 Min. ziehen Lassen. herb-fruchtiger Geschmack -

X aus bester Rohware
3 Das OL in einem Topf auf 160 °C erhitzen. Die Mdhrenscheiben

2 Fiir die Mohrenchips die Mohre schalen und Langs in 1 mm dicke

auf beiden Seiten mit Mehl bestiuben und iiberschiissiges Mehl und bewdihrter Rezeptur!
abklopfen. Die Méhren im Ol 4 Min. frittieren, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit Meersalz bestreuen. Y Lieferbar von 25g bis 12,5 kg Gebinde.

Den Bacon (Cuisine Noblesse) in etwas Ol in einer Pfanne knusprig
braten und den Speck auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Mahrenpiiree noch mal erhitzen, mit Meersalz abschmecken { AT
und in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben. Auf jede Pumper- Wild-
nickelscheibe 1 Klecks Mdhrenpiiree geben, 1 Scheibe Bacon f ?TEiSE“JEE!‘En

darauflegen, wieder 1 Klecks Mohrenpiiree daraufspritzen und ‘ 3 — Wild

2 Mohrenchips hineinstecken. Nach Belieben mit Mohrengriin Preiselbeeren -

. A ; garnieren. w . _ 7{1(:&‘; n“fi?i.'
e o \ - ; ) 4 o d G
? B\ S

Der Fernseh- und Sternekoch

d \ - Andi Schweiger entfiihrt uns
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WENN ES DRAUSSEN KALTER
WIRD, HABEN DEKORATION
UND STOFFE FUR TISCH,
RESTAURANT & HOTELLERIE
DIE AUFGABE, EINE WOHL-
FUHLATMOSPHARE FUR DEN
GAST ZU SCHAFFEN. IM TREND
LIEGENJETZT NATURNAHE
WERKSTOFFE WIE HOLZ, TON,
FILZ UND DAZU IM KONTRAST
[ ; SCHIMMERNDE, SANFT GE-

S i SCHWUNGENE DETAILS. ANGE-
LEHNT AN DIE NATUR UND
IHRE BESTANDIGEN VERANDE-
RUNGEN FINDEN SICH DIE
FARBEN UND STRUKTUREN IM
NEUEN DEKOTREND WIEDER.

So kombiniert etwa die Form Junto von Ro-
senthal die Materialien Porzellan und Kera-
mik mit einzigartig natlrlichen Farben und
Glasuren und fugt sie zu einer neuartigen
Tischlandschaft zusammen.

-_—

GEAE AUS MEIN LICITT, ABER NUR
DIE UIEBE LATERNE NICAT

Das zweiteilige Laternenset aus Kiefernholz
und Glas mit je einer Kordel am ,Dach” lasst
Gastraum und Tafel in warmem Licht erstrah-
len. Perfekt fur die dunklere Jahreszeit und
gemiutliche Stunden.
www.pier3-wohnideen.de

VON AUSSEN SCHON ,fUr

Dieses Stehpult in Form von Messer und
Gabel aus Holz sorgt schon vor Betreten des
Restaurants fiir die perfekte Gastlichkeit.
Zur Prasentation von zwei DIN-A4-Seiten,
geschitzt durch eine Acrylglasscheibe, hat
man so das Wichtigste attraktiv prasentiert.

www.vega-direct.com

OLANZVOULER AUFTRITT

In Edelstahl 18/10 wirkt die Hammer-
schlagoptik modern und zeitgemaR. Die
Mihle OMEA bildet so einen reizvollen
Kontrast zum runden Drehelement aus
Holz im Antik-Look auf winterlichen
Tafeln.

www.vega-direct.com

SOUP PASSION

Gerade in der kalteren Jahreszeit sind Suppen jeglicher Art
beliebt. Nicht nur schon anzusehen, sondern auch prak-
tisch ist die neue Suppenschale mit passendem Deckel fur
Toppings sowie Besteckablage. So bleiben Suppen langer
warm und es wird mehr Loffel-Erlebnis geschaffen.
www.villeroy-boch.de

Bei uns finden Sie eine Vielfalt an
Einweggeschirr aus nachwachsenden
Rohstoffen wie z.B.

e Pappteller- und Schalen aus Frischfaser
e Teller und Schalen aus Papierfaser
e Teller und Schalen aus Palmblatt

e Bestecke aus Holz
NHWY,
S %
A %
Q

e Trinkbecher aus PLA

Entdecken Sie unser Sortiment.

TEDECO-GIZEH GmbH | D-77656 Offenburg
T +49 (0)781-604-0 | www.tedeco=gizen.de
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GRUNDREGELN
DES TELLERDESSERTS

@r &'./ 04&%6 W S fr ) o/uon Bettina Schneider

NACH EINEM GUTEN ESSEN LOCKT DIE SUNDIGE DESSERTKARTE IN KOMBINATION MIT EINEM KAFFEE.
DER BELIEBTE KRONENDE ABSCHLUSS DURCHLEBT IN DER RESTAURANTSZENE GERADE EINE STILWENDE.
ALS DESSERT WERDEN NICHT MEHR KUCHEN ODER CREMES SERVIERT, SONDERN SOGENANNTE
TELLERDESSERTS, DIE AUF EINEM EINZIGEN TELLER UNTERSCHIEDLICHSTE KOMPONENTEN VEREINEN.

cr e’lﬂq Crémes zergehen

auf der Zunge und
verbinden die
einzelnen
Komponenten auf
dem Teller. Kalt
oder warm kann
das cremige
Element fiir
Kontrast der
Temperaturen
sorgen.

(frw%f g

Fiir die Ausgewogenheit der
Nachspeise sind Friichte wichtig, denn
dank der eigenen Fruchtsdure verleihen
diese eine gewisse Frische. Auch gleicht Saure die
siRen Elemente aus. Hier konnen z.B. Zitrusfriichte
oder Beerensorten verwendet werden.

B'ng/arg

Das knusprige Element ist fir ein
Dessert wesentlich und gibt Struktur.
Beispiele sind z.B. Niisse, Kekse, Baiser oder Streusel.

Kunstvoll angerichtet aus erlesenen Zutaten wird dieser Nachtisch in Frankreich ,Dessert de
cuisinier” genannt. Diese Zusammenstellung aus kleinen Desserts ist dabei weniger zuckerhal-
tig, bekommlicher und schnell angerichtet, ein Genuss allein schon in der eleganten Form der
Darreichung und der harmonisch abgestimmten Geschmacksvarianten. Dieser kronende Ab-
schluss der Mahlzeit liegt nie zu schwer im Magen. Der Koch variiert je nach Saison und Her-
zenslust und der Gast ist immer fasziniert.

REZEPT g'/” ne U“’M%’

VORBEREITUNG: 15 MINUTEN, ANRICHTEN: 10 MINUTEN

KNUSPRIG Karamellkeks
CREMIG Karamell-Sahne
FRUCHTIG Birne
KRAUTER & BLUTEN Dill, Bliiten

FUR 4 TELLER

+ 1 Vanilleschote + 150 g gekiihlte Cuisine Noblesse
* 160 ml Wasser Schlagsahne

» 25 g Cuisine Noblesse Zucker « 8 Karamellkekse

* 4 Birnen « einige Dillspitzen & Bliiten

« 1/3 Zitrone

* 2 gehdufte EL Karamellcréme « Utensilien: Spritzbeutel

ZUBEREITUNG

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das Wasser in einem Topf zum Ko-
chen bringen, Zucker und Vanillemark hineingeben. 5 bis 10 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Dabei darauf achten, dass die Fliissigkeit auf die Halfte reduziert wird und eine sirupartige Konsis-
tenz annimmt. Die Birnen schalen, Kerngehduse entfernen und die Birnen halbieren. Vier Halften
in den Topf mit Sirup legen und 5 bis 10 Minuten leicht kdcheln Lassen. Die {ibrigen vier Birnenhalf-
ten klein wiirfeln und mit dem Saft der halben Zitrone betrdufeln. Die Birnenhalften und -wiirfel
kaltstellen. Die Sahne mit dem Mixer 5 Minuten schlagen, bis sie dicklich zu werden beginnt. Die
Karamellcréme hinzufiigen und auf hochster Stufe mit dem Mixer weiterschlagen. In einen Spritz-
beutel fillen und kaltstellen. Die Karamellkekse im Marser zu feinen Broseln zerstoRen.

ANRICHTEN

Einige Birnenwirfel auf einen Teller geben und eine pochierte Birnenhalfte dariiberlegen. Zu bei-
den Seiten Karamellkeks-Brdsel und Karamell-Sahne anrichten. Zum Schluss etwas Sirup von den
pochierten Birnen dariibertrdufeln. Mit Dill und Bliiten bestreuen.

Spannende weitere Rezepte mit Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen sind auf 88 Seiten im Thorbecke Verlag
gerade erschienen.

SUSSE sunpen koY

Die volle Kraft der Tradition entfalten - das ist
unsere Landkiiche. Beliebte Rezepte werden
in ihre urspriingliche Form gebracht, um jene
Exzellenz aufzutischen, an der Generationen
gearbeitet haben.

Dies sieht man und dies schmeckt man: in der
Landkiiche ist jedes Stiick ein Unikat.

- Rustikale Apfelktichle,

- Traditioneller Apfelstrudel und

- Soufflierter Kaiserschmarrn.

Pan Tiefkiihlprodukte GmbH 1-39055 Leifers
www.pan.it info@pan.it +39 0471 592900
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GLUCKLICHE GASTE. ﬁCHNIK UND DESIGN BRINGJEN LEHEN o

IN KUCHE, GASTRAUM UND AUF DEN TISCH.

DA SCHLAGEN NICHT NUR'MANNERHERZEN HOHER!™ >
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SMART & SALZIG

~SMALT® nennt sich die Innovation unter den Salzstreuern, entwi-
ckelt von der kalifornischen Lifestyle-Firma Herb & Body. Der Name,
eine Verbindung der Worter ,smart” und ,salt®, ist Programm. Denn
dieser Salzstreuer verleiht nicht nur dem Essen die richtige Wirze.
Uber Bluetooth lisst sich das Gerdt mit dem Smartphone verbinden,
um Musik wiederzugeben. Das integrierte Stimmungslicht verspricht
dank unterschiedlicher Farben fiir jedes Ambiente die passende Licht-
gestaltung. Salzstreuer, Stimmungslicht und Lautsprecher - ,Smalt®
ist ein Highlight fur Esstisch und Gaste.
Noch befindet sich ,Smalt” in der Finanzierungsphase, kann allerdings
bereits vorbestellt werden und wird ab Marz 2018 lieferbar sein.
www.mysmalt.com

SUSSE
GASTFREUNDSCHAFT

Auf der Suche nach einem absoluten Highlight fiir die Friihstiicks- oder Dessertkarte?
Personalisierte Pfannkuchen sind da genau das Richtige. Das eigene Portrat oder das
Wahrzeichen der Lieblingsstadt - mit dem 3D-Drucker PancakeBot werden aus |hren
individuell ausgewahlten Motiven leckere Pancakes. Mit einer SD-Karte wird das ge-
wiinschte Bild auf den PancakeBot Ubertragen, der anschlieRend den Teig entspre-
chend auf eine Heizplatte portioniert. Die auf Gast oder Anlass individuell zugeschnit-
tenen Pfannkuchen sind so ein Fest fiir Augen und Gaumen.

www.pancakebot.com
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KOCHERLEBNIS

Mit dem Himalaya-Salzblock von AEG lassen sich Mahl-
zeiten auf vollig neue Art und Weise zubereiten: Zum ei-
nen asst sich das Essen auf gesunde Art wiirzen - denn
das rosafarbene Himalaya-Salz enthalt tiber 80 Spuren-
mineralien und intensiviert so das natirliche Aroma von
Fleisch, Fisch oder Gemiise. Zum anderen zeichnet sich
der AEG-Salzstein mit einem Schmelzpunkt von knapp
800 Grad auch durch seine besonders hohe Temperatur-
besténdigkeit aus, weshalb er sich hervorragend fiir das
Kochen bei starker Hitze eignet. Weiterhin kommt es zu
einer Uberdurchschnittlich guten Warmeverteilung auf-
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grund der kristallinen Struktur des Himalaya-Salzes. Das <

bedeutet, dass sich die Warme gleichmaRig durch den i ‘f

gesamten Block ausbreitet, sodass die Lebensmittel an 01~

jeder Stelle gleichmdRig erhitzt werden. Der SaltBlock ist -

in jeder Kiiche einsetzbar und dient als groBartiges Werk- il |

zeug fiir die Zubereitung von Speisen sowie als extra- -

vagante Servierplatte. www.aeg.de S

FRISCHE LUFT UND FREIE SICHT

Intensive Geruchsbildung und Kiichenddmpfe sind ein No-Go im Gastraum. In einer offenen Kiiche
oder beim Front Cooking ist ein verldsslicher Dunstabzug haufig eine Herausforderung. Das Dunst-
abzugs-System der Firma BORA soll kiinftig sperrige und nicht selten lautstark arbeitende Dunstab-
zugshauben abldsen. Der Abzug ist direkt in die Kochfliche integriert und zieht so Dampfe und Ge-
riiche einfach und ohne Umwege nach unten ab. Dabei sind die BORA-Produkte nicht nur effektiv und
energiesparend, sondern auch noch ein echtes Design-Highlight.

www.bora.com
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GARANTIERTE
SOUS-VIDE-ERFOLGE

Sous-vide ist im Trend. Das kontrollierte Garen vakuumierter
Lebensmittel im Wasserbad ist aus den Profikiichen langst nicht
mehr wegzudenken. Platzsparende Sous-vide-Sticks, die grundsdtz-
lich in jedem Behaltnis verwendet werden kdnnen, sind hier insbe-
sondere in kleineren Kiichen eine beliebte Alternative. Der SousVide-
Chef Touch von VAC-STAR geht noch einen Schritt weiter als die-
jenigen Gerate, die bisher auf dem Markt sind. Zusatzlich zu Tempe-
raturiiberwachung und Umwalzpumpe ist der SousVideChef Touch
mit einer integrierten Kernsonde ausgestattet, die es ermoglicht, die
Temperatur im Inneren des Garguts zu iiberpriifen. Vor allem bei der
Zubereitung von Fleisch verspricht VAG-STAR so optimale Ergebnisse.

www.vac-star.com



\
\ .

DAS UMFANGREICHE SORTIMENT VON INTERGAST UMFASST NICHT
NUR NAMENHAFTE MARKENHERSTELLER, SONDERN HOCHWERTIGE UND
PREISGUNSTIGE ALTERNATIVEN MIT HOCHSTEM QUALITATSANSPRUCH:
DIE INTERGAST-EIGENMARKEN.

DAS BESTE FUR IHRE GASTE

Mit Cuisine Noblesse bleiben kaum Wiinsche offen. Qualitat ist dabei das wichtigste Kriterium. Cuisine Noblesse hat
zertifizierte Produktionsbetriebe, klar definierte Produktspezifikationen und eine hohe Produktsicherheit. Denn bevor ein
Produkt in das Cuisine Noblesse Sortiment aufgenommen wird, wird es unter die Lupe genommen. Die sorgfaltige Her-
stellung bester Zutaten, damit |hr Rezept funktioniert, ist das oberste Gebot.

DIE NEUEN CUISINE NOBLESSE STARS

KARTOFFELKNODEL, halb und halb, tiefgefroren
Eine runde Sache: Aus sorgfaltig ausgesuchten Kartoffeln zubereitet und mit raffinierten Gewdirzen verfeinert,
glanzen die kostlichen Kartoffelklofe zu traditionellen Gerichten. Einzeln entnehmbar und kein vorheriges
Auftauen.

Ml N|'KARTOFFELKNODEL, halb und halb, tiefgefroren
Der Geschmack ist derselbe wie bei den groRen Knodeln. Die leckeren Mini-Kartoffelknddel aus rohen und
gekochten Kartoffeln sind eine echte Spezialitdt mit Snackcharakter. Perfekte Begleiter zu allen Fleisch-
gerichten. Einzeln entnehmbar und kein vorheriges Auftauen.

SEMMELKNODE L, tiefgefroren
Nach klassischer Rezeptur: deftig und mit feiner Petersiliennote. Die beliebte Spezialitdt aus
der stiddeutschen Kiiche kommt einzeln entnehmbar und kiichenfertig daher. Im Wasserbad
erhitzt, sind die Cuisine Noblesse Semmelknddel in wenigen Minuten servierbereit.

OB VOM GRAILL ODER STEANER:

UNSERE WURSTCHEN MACHEN IMMER EINE GUTE FIGUR

Fiir jeden Geschmack ist etwas dabei, wenn man sich die vier neuen Wiirstchensorten von Cuisine Noblesse anschaut. Die
feinen Wiener Wiirstchen sind nach alter Tradition gebriiht und geraucht und perfekt fiir herzhafte Snacks. Die Hot-Dog-
Wiirstchen aus Schweine- und Rindfleisch sind nach Bockwurstart gewiirzt und gebriiht. Auf dem Grill oder im Steamer
erhitzt, entfalten sie ihren unnachahmlichen Geschmack. Die Bockwurst verdankt ihren Namen der engen Beziehung zum
Bockbier. 1889 erstmals eingefiihrt, taufte man sie schnell Bockwurst, denn sie wurde zu Bockbier gereicht. Ihr feines,
nicht zu aufdringliches Aroma macht sie zu der beliebtesten Wurstsorten iiberhaupt. Ob auf dem Grill oder

in der Pfanne, die grobe Rostbratwurst schmeckt nicht nur lecker, sondern darf bei keinem Barbecue |

fehlen. Nun komplettiert sie auch unsere neue Cuisine Noblesse Wirstchenreihe. |

BEEF BURGER, 125¢
Das klassische Burger-Patty aus Rindfleisch schafft die ideale Basis fir jeden Burger.
Fertig gewirzt und geformt, miissen sie nur noch gebraten werden und konnen dann beliebig
garniert serviert werden. Burgerherzen schlagen bei dieser Qualitat hoher!

Die Esskultur der Zukunft ist weit mehr
als nur Erndhrung. Essen wird immer
mehr zum Lifestyle und zu einer Lebens-
einstellung — Herkunft und Hintergriinde
der Produkte gewinnen an Bedeutung,
fast vergessene Lebensmittel erleben ei-
nen Hype, Superfoods sind in aller Munde
und Gemiise ist das neue Fleisch; Blu-
menkohl, Karotten, Siisskartoffeln oder
gar Griinkohl erleben eine Renaissance.
Eine gesunde und ausgewogene Erndh-
rung steht im Mittelpunkt von Verbrau-
chern und Gasten. Authentischer Ge-
schmack, mehr Nahrstoffe und regionale
Herkunft sind Trends, die Giste erwar-
ten und worauf FRoSTA sich mit neuen
Produkten wie Quinoa-Mix Cranberry
»fix & fertig«, Gemiise-Couscous »vegan«
oder Gemiise-Bulgur »vegan« einge-
stellt hat. So ist beispielsweise das vegeta-
rische/vegane Pfannengemiise-Sortiment

in den letzten Jahren erheblich gewachsen.
Neben Klassikern wie Grill-Pfannenge-
miise »Mediterran« locken jetzt auch
sehr trendige Gemiisevariationen wie
SiifSkartoffel-Pfannengemiise, Ofen-
Gemiise »Rustikal« oder »Griinkohl-
Gemiise« Edamame. Auch den jun-
gen, hippen Erndhrungstrends
tragt FROSTA Rechnung und
bietet ein veganes und zwei

vegetarische  Burgerpatties.
»Quinoa-Ananas«, »Grill-

gemiise« und »Chili con
Quinoa« heifSen die neuen
FROSTA-Stars, mit denen sich
geschmacksintensive Super-Burger
zubereiten lassen, die von jungen
Gasten heute nicht nur im Street-Food-

Bereich gefordert werden. Die letzteren
beiden Sorten bietet FROSTA ganz neu
auch als 15 cm lange Veggie-Stixx an,
um auch dem Hot-Dog-Trend zu folgen.
Alle Details zu den Produkten:
www.frostafoodservice.de
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DIE LIEBE ZWISCHEN TEAM KUCHE

ALS GAST KONNEN WIR
WAHREND EINES UND TEAM SERVICE
RESTAURANTBESUCHS B G e % y A
A ange Arbeitszeiten, manches Mal ein rauer Ton und obendrein noch viele Gaste mit
E': IE:QE ':\JEE':IB:I(SI\:: I;lENlé':/ID Extrawiinschen? Kiiche und Service sind oft stressigen Situationen ausgesetzt und
das kann zu Konflikten fiihren. Weil die Mitarbeiter keinen 8-bis-17-Uhr-Job haben -
BEINAHE ALLES AB. was ungeregelte Arbeitszeiten bedeutet -, verbringen sie oft ihre Freizeit gemeinsam.
Auch wenn sich in der heutigen Zeit die Rollen neu definieren, so ist das iibliche Bild
NUR ESSEN MUSS MAN u c H E N H , TZE LServicekraft = weiblich und Koch = ménnlich“ hdufig anzutreffen. Nehmen wir die
o]} ] SE LBST.DOCH - T £ uon Bett oben genannten Faktoren und versetzen uns jetzt in die geschlechtertypischen Rol-
WAS WAHREND EINES B — g Y - na Schneider - o len, so ist es nicht verwunderlich, wenn die Liebe in der Gastronomie bleibt. Man hat
RESTAURANTBESUCHS i b b.ere|ts gut.e WI€t schlechte Zelten.gememsam dyrchstanden. Koch und Servicekraft
. sind dann im Privaten durchaus ein gutes und liebevolles Team. Partner auRerhalb
IMHINTERG RU ND ' Hes Gastronomiejobs haben oft wenig Verstandnis fiir den taglichen Servicestress.
PASSIERT, BLEIBT
EPELS;I:JRNDBSEIFI;:(JHT ’%E HARDWARE GIBT DEN GEIST AUF BISCOFF 150 x 1§
-
HINTERFRAGT.JETZT -._ETn Koch ohne funktionierendes Equipment ist wie ein Auto ohne Reifen. Klar @ Zum direkten
MALBUTTER B E| DIE ann dieses noch gestartet werden, der Motor Lauft, die Elektronik funktioniert, Platzieren neben der

das Radio trallert und die Scheibenwischer machen ihren Job, aber vom Fleck Kaffeemaschine

kommt man nicht mehr. Genauso kann man sich einen Koch mit kaputtem Kiihl- @ Fir Biros, die Gemein- '\F " -
schrank oder Herd vorstellen. Er kann noch Lebensmittel schneiden oder vorbe- schaftsverpﬂegung, a2
reiten, aber wie soll er bitte eine Suppe ohne Herd kochen oder wichtige Zutaten Hotels und Cafés .

bei gefiihlten 35° Cvor Salmonellen schiitzen? Jetzt ist schnelles Handeln und @D 100% vegan, U

ein kiihler Kopf angesagt. einzeln verpackt M DISPENSER

M SCHNELLDURCHLAUF

NOCH WEITERE ASPEKTE, MIT DENEN KOCHE IM
KUCHENALLTAG FERTIG WERDEN UND IHREN JOB TROTZ
ALLEM LIEBEN, DENN IHR LEBEN IST DIE KUCHE:

FISCHE!

BISCOFF BROTAUFSTRICH 60 x 20g

@D Hergestellt aus dem
beliebten Biscoff Geback

@D Dispenser zum direkten
Platzieren am Fruhstucks-
N\ bUffet und in Kantinen

i @D FUr Hotels, Krankenh3user,
j HOCHKALORISCH Altenpflegeheime und
OHNE NUSSE ;
M Kantinen

In der Kiiche gibt es viele Gelegenheiten fir offene Wunden an Han-
den und Armen, was nicht verwunderlich ist bei so viel Schnittwerk
auf engstem Raum.

—~! Umso besser das Restaurant wird, umso ldnger muss gearbeitet
werden. Umso weniger Schlaf wird ein Koch bekommen.

—~! In der Kiiche sind alle angespannt. Es wird oft geschrien und der Ton
wird harscher.

Laut einer Studie in den USA, bei der 1.200 Kéche befragt wurden,
gaben 50 % der Kdche an, dass sie ,immer” oder ,hdufig* auch krank
arbeiten.

Der Job eines Kochs zeichnet sich dadurch aus,  Menschen die Produktivitdt am Arbeitsplatz um bis
dass dieser tagtdglich Menschen mit hohen Erwar-  zu 30% fallen lassen konnen. Um konzentriert ’\
tungen gliicklich machen soll. Der Gast selbst sitzt  arbeiten zu konnen, liegt die optimale Raumtem- f
im wohlklimatisierten und designten Gastraum.  peratur je nach Tatigkeit zwischen 12 Grad (bei BER KcH iSST FT
Der Koch hingegen oftmalsin einer kleinen heien  schweren stehenden Arbeiten) und 20 Grad (bei AM WENIGSTEN
Zelle, wo MULTITASKING, KREATIVITAT sitzenden Ttigkeiten im Biiro). So die technischen
\ UND LIEBE ZUM ESSEN oberstes Kredo sind.  Regeln fiir Arbeitsstitten der Bundesanstalt fir ~ Wenn der Koch Pause hat, es keinen Souschef e A |
! . Umdas angerichtete Essen in Zukunft mehr wert-  Arbeitsschutz. Grill, Herd, Salamander und War-  oder Chef de Partie gibt, wer soll dann das Es- T A N S
J zuschatzen, decken wir Hintergriinde auf, iiber die  mebriicke sind nur einige Gerate in der Kiiche, bei ~ sen der Gaste zubereiten? Keiner. Aus diesem : d Der Beruf des Kochs bedeutet sehr viel
viele Menschen bisher nicht nachdachten. denen es sehr schnell bis zu 45°C werden. Nicht ~ Grund werden Pausen in der Gastronomie : P RE‘N Leidenschaft. Hinter manchen Tellern ste-
gerade die beste Komfortzone zum Arbeiten, wenn  iiberbewertet. Es gibt sogar Kdche, die heim- W L cken Monate an Rezeptentwicklung, Know-
o ! man die Folgen wie Ausschlag, Erschopfung und  lich Sahne trinken, weil diese nahrhaft ist und \ : how und viel Kunst. Wenn Kéche mehr
I}IE KUEHENHTZE Hitzestich bedenkt. Aber diese Bergleiterscheinun-  den Hunger stillt. Koche stehe oft 10 Stunden W Wertschatzung fir ihre Arbeit und ihre Kreationen durch Entlohnung, Arbeits-
gen sind wohl jedem Koch geldufig. Bitte mehr  chne Pause. y ] qualitat und Lob bekommen, steigt auch das Ansehen des Ausbildungsberufes
Zahlreiche Studien haben gezeigt, dass Tempera- ~ Wertschatzung fiir die Koche wegen suboptimaler # * wieder. Die Anzahl der neuen Ausbildungsverhiltnisse im Segment Koch/ www.lotusbakeries.de
turen mit 10 Grad (iber dem Komfortlevel eines  Temperaturen und Gefahren! | _ Kdchin ist laut Statista von 2013 bis 2016 um bis zu 11,5 % abgefallen.

BISCOFF TWIN PACK 20 x 25¢

@B Ready-to-use durch praktisches
Thekendisplay

@B 0n-The-Go Format fir
Convenience Shops, Tankstellen,
Gemeinschaftsverpflegung,
Vending

€3 100% vegan
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SCHON GEWUSST? ke¥e

WIBERG
EXQUISITE

Fisch ist nicht nur lecker,
sondern auch SEHR GESUND.
Er liefert wichtige Nahrstoffe wie EiweiRe,
Mineralstoffe und Vitamine und kurbelt dank
Omega-3- und Omega-6-Fettsauren die Stoff-
wechselproduktion an und beugt so Herz-
Kreislauf-Erkrankungen vor.

Unnachahmlicher
Geschmack

Positiver Effekt:

NO-TAKE
m AREAS,

Das sind sogenannte
Meeresschutzgebiete, wo jegliche
Fischerei verboten ist. Genau hier
findet man innerhalb kirzester Zeit
deutlich mehr und deutlich groiere
A / Fische. Aus diesen Gebieten werden
T Fischlarven und Jungfische in andere
Gebiete transportiert.
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BOURBON
PFEFFER

Mﬁ" ganz, handverlesene

mEPE
() ’\/ TzkHAET Voatsiperifery Wildernte

Fischerei und Aqua-
kultur sichern den

fur Hunderte Millionen Menschen
weltweit. Allein in den Bereichen
Fischfang, -zucht und -verarbeitung
sind fast 200 Millionen Menschen
beschaftigt.

Die beliebteste Fischart in
Deutschland ist mit 19,2 %" der
B LACHA

(*statista 2016)

Warum gibt es die ZITRON,
ZUM P15 H2 Nicht weil der

Fisch so besser schmeckt. Urspriinglich
wurde sie als Beilage zum Fisch dazu-
gegeben, denn sie sollte den Eigen-
geruch des Fisches tbertiinchen. Friiher
dauerte es eben lange, bis der Fisch
den Weg vom Kutter auf den Teller ge-
funden hatte.

Sein fruchtig-scharfes und dezent
herbes Aroma vertrégt sich wunderbar
mit Kurzgebratenem von Rind, Lamm,
Wild und Wildgefliigel - auch Fisch,
Pilze, Waldfriichte und Schokoladen-
spezialitdten verlangen nach diesem
einzigartigen Pfeffer.

www.wiberg.eu 1 @

WIBERG

MEHR GESCHMACK. MEHR GENUSS.




GEHT DOCH!

UND WAS hUK?

Die Produkte, die am meisten mit Regionalitat verbunden werden, sind e ST
Obst, Gemiise, Gefliigel und Eier. Die lokale Herkunft ist fiir viele Men- M‘--
schen das Thema Nummer eins. Lokalitdt schafft Vertrauen und riickt -

Lebensmittel in das Bewusstsein des Kunden. Doch wie lassen sich die Aus guter

sich wandelnden Kundenbediirfnisse in Marktpotenziale (ibersetzen?
Wie lassen sich die Megatrends ,Regional” und ,Bewusstes Essen” mit
der dennoch gewiinschten Lebensmittelvielfalt verknipfen? Die Mi-
schung macht es. In Zukunft gehort zur rein geographischen Herkunft
(dem Umland) auch die Sinnesebene, also das Nachhaltige. Wenn Pro-
dukte eine positive Story haben, wird der Geschmack erlebbar und
die jeweilige Heimat wird zu der des Konsumenten. Die kulinarische
Reise kann beginnen.

VRS BEDEUIEL EIGERTHIC .

FECICTAL

uon Bettina Schneider

Wir verwenden ausschliefflich Kartoffeln,
die aus besten Anbaugebieten, wie

’, DIE TATSACHE, DASS PRODUKTE AUS DER
REGION STAMMEN UND NICHT AUS DEM AUSLAND,
GIBT MIR EIN BESSERES GEFUHL.“

der Heide und der Altmark, stammen.
Hochste Qualitit und ein Geschmack
wie frisch gekocht werden von uns
jederzeit garantiert.

DAS IST NUR EINE AUSSAGE EINER UMFRAGE DES
FORSA-INSTITUTES, DIE BESTATIGT: 65 % DER VER-
BRAUCHER ACHTEN BEIM KAUF VON LEBENS-
MITTELN AUF EINE REGIONALE HERKUNFT. DOCH
IST UNS UBERHAUPT BEWUSST, WIE UNSER
SUPERMARKT OHNE IMPORTE AUSSEHEN WURDE?

Fertig gekochte, vakuumverpackte
Kartoffeln — sofort einsetzbar

Mehrere Monate haltbar -
ohne Konservierungsstoffe

SENSUCHT NACH
KULINARISCHER HEIMAT

In Zeiten der Globalisierung und
eines grenzenlosen Angebots an
Lebensmitteln aus allen Herren
Lander wird der Schrei nach einer
gegensatzlichen Entwicklung
seit einiger Zeit immer lauter:
Transparenz im Hinblick auf die
Herkunft unserer Lebensmittel.
Kunden legen beim Einkaufen
und im Restaurant steigenden
Wert auf Nachhaltigkeit und so-
ziale Gerechtigkeit. Das Giitesie-
gel ,Bio* wird nahezu tiberholt
von ,Aus der Region®, wenn man
sich Werbung, Speisekarten und
die Regale im Supermarkt an-
schaut. Dabei sind die regiona-
len Produkte haufig sogar teurer
als die mit Bio-Siegel. Aber sie
haben andere Vorteile, die vie-
len Verbrauchern das Geld wert
sind: Die Lieferketten sind nicht
ganz so anonym und schaffen
mehr Vertrauen in die Qualitdt
der Lebensmittel. Die Lebens-
mittel erscheinen oftmals fri-

scher, und der Kunde hat das
Geflihl, mit seinem Einkauf ein-
heimische Produzenten zu un-
terstiitzen. All das lassen sich
vor allem Stadter, Frauen und
gut situierte Konsumenten ger-
ne etwas mehr Geld kosten, be-
legt das Okobarometer.

DEFINITIV REINE
HEIMAT - RBER GERADE
DRS IST ERWUNSCHT!

Avocados aus Chile, Oliven aus
Griechenland, Kase aus Frank-
reich, Rindfleisch aus Argenti-
nien. Das sind wohlvertraute
Lebensmittel in unseren Super-
marktregalen. Wir schatzen sie
gerade aufgrund ihrer Herkunft,
und wiirden sie nicht mehr zum
Kauf angeboten werden, sahe
unser Supermarkt ganz schon
trist aus. Gerade die Mischung
von Lebensmitteln aus Deutsch-
land und anderen Landern
schafft die Vielfalt, die Konsu-
menten gewohnt sind.

DAS GUIE LIEGT UNS iAK

Das Thema Regionalitat ist mehr als komplex. Nachdem wir uns
dem Supermarkt gewidmet haben, kdnnten wir uns die wirtschaft-
lichen und landwirtschaftlichen Aspekte genauer ansehen, um auch
hier Antworten auf die Frage ,lIst regionale Versorgung iiberhaupt
maglich?“ zu bekommen. Es gibt zahlreiche Hirden und festgefahrene
Strukturen im Wirtschaftssystem, sodass eine rein regionale Ver-
sorgung mit Lebensmitteln aufgrund der Bevdlkerungsdichte
Uberhaupt nicht gewahrleistet werden konnte. INTERGAST setzt
hier an und bindelt die einzelnen Kompetenzen seiner regionalen
Partner zu einer starken Gemeinschaft. Partner vor Ort wissen am bes-
ten, was die jeweiligen Kunden wiinschen. Sie sind an tUber 120 Stand-
orten Ansprechpartner fiir Gastronomen, Hoteliers und Gemein-
schaftsverpfleger. Durch diese Biindelung der Krafte ist fur den
Kunden das bestmdgliche Sortiment aus nationalen und regionalen
Produkten vor Ort im Angebot.

I MNS_ Bauern und Hofldden ziehen mit In-
novationen nach. Neben Milchtank-

pA@EN E stellen gibt es Automaten fiir frische

Eier aus Freilandhaltung, Marmelade
und Gemdise und im Anschluss kdnnen

sogar die Hiihner und Kiihe nebenan angefasst werden. So entsteht
N&he zum Produkt. Die Mischung aus Hofldden, starken regionalen
Partnern, Metzgern und Bdckern sowie guten Lebensmitteln mit
Story aus dem Ausland ist einfach ideal.

Ganzjahrige Lieferfahigkeit
bei gleichbleibender Qualitat

Uber 50 Jahre Erfahrung
garantieren beste Qualitat

\/\ B
1 U l206
MARKE

Lebensmittel
Zeitung




NEU

ERLEBEN SIE DEN GENUSS!

VERWOHNEN SIE MIT..
FEINSTEN KAKAQSPEZIALITATEN

MASCHINEN-
GEEIGNET
4056007
MASGHINEN-
GEEIGNET

Art.-Nr.:
4056008

Art.-Nr.:
4041376

MASCHINEN-
GEEIGNET

COO0A FANTASY

COCOA FANTASY

CF4

anbbeie b datoavasen
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o ke Py i

PRAKTISCHE | Art.-Nr.:
TASSENPORTIONEN | 4056012

- Feine Trinkschokoladen in kompromissloser
Gastgeberqualitat

- Aus erlesenen Kakaobohnen - fiir authentischen Genuss

- Im maschinengeeigneten Beutel oder als praktische
Tassenportion

IJDE | PROFESSIONAL

A coffee for every cup

OKTOBER

BERLIN FOOD
WEEK

Berlin, 14-21.10.2017
www.berlinfoodweek.de

1RST STREET FOOD
FESTIVAL PEINE
Peine, 20-22.10.2017
www.peinemarketing.com

DREILANDMESSE
Rheinfelden,
20-22.10.2017
www.dreilandmesse.de

STREET FOOD
FESTIVAL
Mainz,21-22.10.2017
www.street-food-
festival.de

SUFFA

Stuttgart,
21-23.10.2017
www.messe-stuttgart.
de/sueffa

FEIN & LECKER
Rodermark, 29.10.2017
www.feinundlecker-
messe.com

NOVEMBER

WINE AND TASTE
FESTIVAL
Diisseldorf,
3-4.11.2017
www.wineandtaste.de

INTERESSANTE UND LECKERE
TERMINE, MESSEN UND EVENTS.
RUND UM DIE GASTRONOMIE WARTEN
IN DEN HERBST- UND WINTERMONATEN
AUF WISSBEGIERIGE BESUCHER.

TRENDS WARTEN DARAUF,
ENTDECKT, UND GENUSSE,

ZELEBRIERT ZU WERDEN.
LASSEN SIE SICH INSPIRIEREN!

DEZEMBER

FISCH & FEINES
Bremen,
3-5.11.2017
www.fisch-feines.de

STREETFOOD
EVENT
Wolfsburg,
3-5.11.2017
www.street-food-
events.com

BESONDERS-
LECKER

Hamburg, 5.11.2017
www.besonders-
hamburg.de

ISS GUT!
Leipzig,5-7.11.2017
www.iss-gut-leipzig.de

FEBRUAR

INTERGASTRA
Stuttgart,

3-72.2018
www.messe-stuttgart.
de/intergastra

SLOW FOOD FOOD & LIFE BEST OF EVENTS
MARKET Miinchen, INTERNATIONAL
Ziirich (CH), 29.11-3.12.2017 Dortmund,
10-12.11.2017 www.food-life.de 10-11.1.2018
www.slowfoodmarket.ch www.boe-messe.de

Go0TS &
ALLES FUR DEN TERROIRS INTERNATIONALE
GAST Bulle (CH), GRUNE WOCHE
Salzburg, 29.11-3.12.2017 Berlin, 19-28.1.2018
11-15.11.2017 www.gouts-et-terroirs.ch ~ www.gruenewoche.de
www.gastmesse.at

INTERWHISKY GASTRO_TEK
CRAFTBEERMESSE Frankfurt,1-3.12.2017  Kalkar,22.-23.1.2018
Mainz, 17-18.11.2017 www.interwhisky.com www.messekalkar.de/de/
www.craftbeermesse.de gastro_tek
GLOBALFOOD “n ISMINTER-
SUMMIT NATIONALE
Berlin, 29-30.11.2017 SUSSWARENMESSE
www.globalfood- * Koln,28-31.1.2018
summit.com ° www.ism-cologne.de

FRUIT LOGISTICA
Berlin, 7-9.2.2018
www.fruitlogistica.de

BIOFACH
Niirnberg,
14-172.2017
www.biofach.de

FOOD SENSATION
Dortmund,

16.2.2017
www.food-sensation.de

RST-QURLITAT
Wenig Zeit durch viel Qualitat ersetzen

In Minutenschnelle mit Geschmack und Aussehen iiber-
zeugen? Unsere Produkte haben bisher jeden Appetit
gestillt, Impuls-Kaufer zu Stammkunden gemacht - und
ein gutes Absatzplus zwischen den Hauptmahlzeiten.

Jetzt den aktuellen Katalog
kostenlos anfordern:
info@huelshorst-feinkost.de




Die vielseitigen
Butterspezialitaten
von MEGGLE

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

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

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

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

i
i

|deal zum Verfeinern
von Fleisch und Gemiise

ECOASe RV

RAFER BIS
AFFEERIRSCHEY

WAS UNS DIE NOVEL-FOOD-VERORDNUNG
AB DEM 1.JANUAR 2018 BRINGT

Zwei Jahre hatten Unternehmen Zeit, sich die neuen Richtlinien
der Novel-Food-Verordnung ndher zu Gemiite zu flihren. Ab
dem 1. Januar 2018 sind diese dann verbindlich. Wie das Bun-
deslandwirtschaftsministerium mitteilte, wird unter anderem
das Bewertungs- und Zulassungsverfahren fiir Novel Food -
also Lebensmittel, die vor 1997 in der EU unbekannt waren -
vereinfacht und beschleunigt.

WAS 13T NOVEL FOOD?

Zu Deutsch: Neuartige Lebensmittel sind Lebensmittel, die
von den europdischen Biirgern vor Mai 1997 nicht in nennens-
wertem Umfang verzehrt wurden. Dies umfasst Lebensmittel
aus neuen Quellen (z.B. an Omega-3-Fettsduren reiches Krill-
ol) sowie Lebensmittel, die mittels neuer Technologien
(z.B. Nanotechnologie) oder unter Verwendung neuer Stoffe
(z.B. Phytosterine, auch Pflanzensterole) gewonnen werden.

WAS SIND TRADITIONELLE
LEBENSMITTEL?

Traditionelle Lebensmittel sind eine Untergruppe neuartiger
Lebensmittel. Der Begriff bezieht sich auf Lebensmittel, die in
Landern auBerhalb der EU traditionell verzehrt werden. Hierzu
zdhlen Lebensmittel aus Pflanzen, Mikroorganismen, Pilzen,
Algen und Tieren (z.B. Chiasamen, Baobabfriichte, Insekten
oder Wasserkastanien).

uon Bettina Schneider

AT,

WIE SIEHT DER WEG DER ZULASSUNG
DIESER LEBENSHITIEL GENERELL AUS?

Neuartige Lebensmittel missen gemaf der Novel-Food-Verord-
nung zundchst durch eine Sicherheitspriifung der auf nationaler
Ebene zustandigen Behdrden oder der Europdischen Behorde fiir
Lebensmittelsicherheit, der EFSA. Danach bendtigen sie eine Zu-
lassung fiir die Vermarktung in der EU.

RAFFEEKIRSCHE: TRADITION V'S, HURDEN

Sah man doch bereits einige Produkte im Handel auf der Basis von
Kaffeekirschextrakt, so mussten diese wieder vom Markt genom-
men werden. Schikane? Da die Kaffeekirsche auf der Liste des
Novel Food steht, muss diese als Inhaltsstoff zuerst freigegeben
werden und darf dann nach griindlicher Uberpriifung erst in die
Produktion. In Mittel- und Siidamerika wird diese schon lange als
Lebensmittel genutzt, in der EU ware die Kaffeekirsche dann wohl
eher als traditionelles Lebensmittel anzusehen. Die Verwendungs-
geschichte muss mindestens 25 Jahre nachgewiesen sein und erst
dann kann der Prozess der Zulassung angekurbelt werden.

DAS GRORE RRABBELN

Der Trend, Insekten als Nahrungs- und Genussmittel fiir Men-
schen - statt nur als Tierfuttermittel - zuverwenden, hat Deutsch-
land erreicht. Viele der Tiere gelten aufgrund ihres hohen Nahr-
stoffgehaltes als gesund. Als mdgliche neue Nahrungsmittel
miissen sie jedoch zum Schutz der Konsumenten als essbar ge-
kennzeichnet sein und bestimmte Sicherheitskriterien erfiillen.

Kommt also bald der Kaferburger? In einem 100-g-Burgerpatty
konnen z.B. tber 1.000 Buffalwiimer verarbeitet werden. Das ist
eine Larvenart, die sich spater zu Kafern verwandeln wiirde, jedoch
schon vorher verarbeitet wird. Die Proteine sollen sehr hochwertig
sein und schneller vom Kérper aufgenommen werden konnen.
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Wer’s mag ... Wir diirfen gespannt sein, welche neuen Lebensmittel

2018 in den Regalen stehen werden.

?MNS- Das weltweit wohl am haufigsten ver-
zehrte Insekt ist der Eri-Seidenspinner.
PARENT Die Raupen sind robust und einfach zu
ziichten; ganz ohne Hightech und schon
bei Temperaturen um die 20 Grad Celsius. Ihre Nahrung beschrankt sich

auf Kirschlorbeerblatter. D.h. diese Insekten miissen nicht mit Grundnah-
rungsmitteln aufgezogen werden, was wiederum unseren okologischen
FuRabdruck verbessert. Wann ein Antrag in der EU fiir die Einordnung als
Novel-Food gestellt wird, bleibt abzuwarten.
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Mit seinen klassischen Produkten sorgt Sprehe fiir
die Basis einer leichten aber dennoch reichhalti-
gen Erndhrung. Hahnchen- und Putenfleisch ist
eiweildreich, fett- und zudem cholesterinarm.
Dadurch ist es gerade aus einer modernen Kiiche
nicht mehr weg zu denken.

Ob gebraten, gegrillt oder frittiert, lecker ist Gefli-
gelfleisch immer und zu jeder Jahreszeit. Durch
die klassische Wiirzung des Grillhdhnchens, der
Hahnchenschenkel und der Hahnchensteaks aus
der Oberkeule lassen sich diese Produkte sehr
einfach und vielfdltig mit anderen Beilagen
kombinieren, sodass der Fantasie bei der Zuberei-
tung keine Grenzen gesetzt sind.

Klassischer Genuss und spannende Ab-
wechslung sind in diesen Produkten
vereint. Wer hierauf setzt, liegt mit

den Produkten von Sprehe

immer richtig.

feinkost
www.sprehe.de
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FIRMEN IN DIESER AUSGABE:

AEG
www.aeg.de

AMMOLITE - THE LIGHT-
HOUSE RESTAURANT
www.ammolite-restaurant.de

BORA
www.bora.com

11l FREUNDE
www.dreifreundeweine.com

HERMANN’'S
www.hermanns.bio

HOTEL WALDKRUG
www.waldkrug.de

HNYMEE
www.hnymee.de

JULIANE ELLER WEINE
www.juwel-weine.de

JUST SPICES
www.justspices.de

MATTHAES VERLAG
www.matthaes.de

NENIO DUSSELDORF
www.nenio-restaurant.de

KATINEUDERT
www.vegan-zu-tisch.de

NOBELHART & SCHMUTZIG
www.nobelhartundschmutzig.com

PANCAKEBOT
www.pancakebot.com

PETH-WETZ WEINE
www.peth-wetz.com

PIER 3 WOHNIDEEN
www.pier3-wohnideen.de

REDWOOD TREE HOUSE
www.redwoodtreehouse.com

ROSENTHAL PORZELLAN
www.rosenthal.de

SCHLOSS LOERSFELD
www.schlossloersfeld.de

SCHLURF
www.schluerf.de

SMALT
www.mysmalt.com

THE TABLE HAMBURG
www.thetable-hamburg.de

THORBECKE VERLAG
www.thorbecke.de

TOM’S PREMIUM SELECTION
www.tps-reisen.com

VAC-STAR
www.vac-star.com

VEGA GASTRONOMIEBEDARF
www.vega-direkt.com

VILLEROY & BOCH
www.villeroy-boch.de

ZS VERLAG
www.zs-verlag.com

ERLEBEN SIE
IN AUSGABE N° 7:

UNSERE NEUE MASTER

CHEF EDITION EIGENMARKE
FISCH AB FEBRUAR 2018.

FEIERN SIE MIT UNS IN 2018

30 JAHRE INTERGAST!

MASTER CHEF

EDITION

Chef de Cuisine 06/2017

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 Landstraie 289

60314 Frankfurt am Main
www.target-unternehmer.com

REDAKTIONSLEITUNG
Bettina Schneider

ART-DIREKTION
Elisa Weimar

REINZEICHNUNG
Daniela Schott, Emanuele Wallat-Veronese

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, lll Freunde, AEG, Ammolite Restaurant, Bora, E.M. Group Holding AG,
Flaticon.com, Fotolia, Freepik.com, Gettylmages, Hermann's, Hotel Wald-
krug, HNYMEE, INTERGAST, iStock, Juliane Eller Weine, JUST SPICES, Matthaes
Verlag, Nenio Diisseldorf, Nobelhart & Schmutzig, Pancakebot, Peth-Wetz Weine,
Photocase, Pier 3 Wohnideen, Redwood Tree House, Rosenthal Porzellan, Schloss
Loersfeld, Schlirf, SMALT, Stefan Braun, Stockfood, Stocksy, The Table Hamburg,
Thorbecke Verlag, Tom's Premium Selection, Vac-Star, Vega Gastronomiebedarf,
Villeroy & Boch.

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

ANZEIGENSCHLUSS
Acht Wochen vor Erscheinen

VERLAG & DRUCK

target unternehmeragentur GmbH
Hanauer Landstraie 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 dirfen, auch auszugs-
weise, nur nach schriftlicher Zustimmung durch INTERGAST erfolgen.

IHRE NACHSTE AUSGABE DER CHEF DE CUISINE
ERSCHEINT IM FEBRUAR 2018.

sebDLINE-SHOP
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Ich mochte
Lebensmittel
bestellen,
wenn ich Zeit
dafur habe
und trotzdem
von Angeboten
profitieren.”

Sammeln
jedem Ein
Punkte geg

Hier geht's zum Online-Shop:
www.ufs.com




BUTTER BEI DIE FISCHE!
FRISCH. REGIONAL. NACHHALTIG.

TR I SRS

K ’}
A
MASTER CHEF

EDITION

~Jetzt mal Klartext!, wie man im Norden sagt. Absolute Frische,
regionale Herkunft und nachhaltige Konzepte liegen uns am Herzen.
Diese drei Attribute stehen fur uns bei INTERGAST immer im
Vordergrund. Denn sorgfaltiges und verantwortungsvolles Handeln

ist die Grundlage flr beste Qualitat.

Erleben Sie ab Februar 2018 mit uns gemeinsam die ganze Welt unserer
neuen exklusiven Eigenmarke MASTER CHEF EDITION fiir Fisch.

BESUCHEN SIE UNS DESHALB AUF DER:

B INTERGASTRA vom 3. bis 7. Februar 2018, Halle 1, Stand 1B35
B INTERNORGA vom 9. bis 13. Marz 2018, Halle A1, Stand 410

S% INTERGASTRA

intergast

Und Dein Rezept funktioniert
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