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Authentizitat
ist der Beginn
von Vertrauen

IMMER MEHR KONSUMENTEN INTERESSIEREN SICH FÜR 
DIE HERKUNFT VON LEBENSMITTELN UND DIE GESCHICHTEN 

DAHINTER. FÜR GASTRONOMEN BIETET DIES EINE GROSSE CHANCE, 
EINE PERSÖNLICHE NÄHE ZUM GAST ZU SCHAFFEN UND 

DAMIT VERTRAUEN ZU ERNTEN.
 WER HIER OFFEN UND TRANSPARENT AGIERT UND SEINE GÄSTE

 MIT RELEVANTEN HINTERGRUNDINFORMATIONEN ÜBER DIE
 GERICHTE, PRODUKTE UND QUALITÄTEN BEGEISTERT, KANN DAMIT 

AUF GANZER LINIE PUNKTEN. 
DENN EINS IST SICHER: NÄHE SCHAFFT VERTRAUEN

 UND VERTRAUEN SCHAFFT NÄHE.

Liebe Leserin, lieber Leser,

kleine Produktherkunftshinweise auf der 
Speisekarte eines Restaurants, am Buffet 
oder bereits auf der Website der jeweiligen 
Gastronomie sind zum einen informativ, 
zum anderen machen sie neugierig und 
schaffen Transparenz und Vertrauen. 
Auch beim Gang durch den Supermarkt 
fällt eins immer mehr auf: Hinter jedem 
Produkt steckt eine Geschichte. Wir wissen 
aus Studien, dass Geschichten besser vom 
Hirn verarbeitet und gespeichert werden 
können. Konsumenten und Marken werden 
so auf einer tieferen Ebene stärker mit-
einander verbunden. Und das ist bei einer 
Kaufentscheidung sehr relevant. Auch 
beim Verpackungsdesign im Vintage-Look 
oder mit auffallenden Illustrationen; Eine 
emotionale Bindung zum Produkt wird 
immer wichtiger. So schaffen kleine Anek-
doten über die Produzenten, die Herkunft 
der Zutaten oder die Menschen selbst Auf-
merksamkeit. Sie differenzieren und sor-
gen so über Emotionen am Ende für eine 
Kundenbindung. 
Man sieht, authentische Produktgeschich-
ten können auf vielen Wegen erzählt wer-
den. Am Ende gilt im Supermarkt dasselbe 
wie in der Gastronomie: Gäste wollen be-
geistert werden, Produkte erleben und 
wissen, was auf ihren Tellern landet.
Wir bei INTERGA ST stellen uns den 
Bedürfnissen von Gästen und daraus fol-
gend den wachsenden Anforderungen an 

die Gastronomie. So setzen wir mit dem 
neuen Premium-Fisch der MASTER CHEF 
EDITION nicht nur auf Qualität, sondern 
ebenfalls auf die authentischen Geschich-
ten dahinter und zeigen, wie viel Frische, 
Leidenschaft und Nachhaltigkeit in jedem 
einzelnen MASTER CHEF EDITION Fisch 
steckt. Damit Sie dieses Wissen auch an 
ihre Gäste weitergeben können, haben wir 
in dieser Ausgabe die neue Eigenmarke  
MASTER CHEF EDITION Fisch unter die 
Lupe genommen. 
In 10 Hot Stories gewähren wir ausführli-
che Einblicke in Fanggebiete, in die Unter-
nehmen entlang der Produktionskette und 
beleuchten die Menschen dahinter. Darüber 
hinaus zeigen wir anschaulich, wie einfach 
die Filetierung und die Zubereitung von 
Fisch sind und geben Ihnen dazu lecker, in-
novative Rezepte aus der Fischküche mit an 
die Hand. 
Doch bleiben wir beim Thema Innovationen. 
Das können oftmals sehr naheliegende Ideen 
sein, die einfach nur miteinander kombiniert 
werden müssen und so etwas Neues er-
geben. So widmen wir uns in der Rubrik
„MÄNNERSACHE“ neuen Technologien 
und Gadgets für die Küche, die jedem 
Spaß machen. 
Neu sind auch die Kategorien „REGIONALE 
HELDEN“, „HUT AB!“ und „IM WANDEL.“ 
Hintergrund sind authentische Geschichten 
von mutigen Gastronomen, traditionsrei-
chen Unternehmen und regionalen kulinari-
schen Vorlieben, die nur darauf warten, 

 erzählt zu werden. 
Übrigens würde ich 
mich sehr freuen, Sie 
auch in diesem Jahr bei 
uns auf der Intergastra in 
Stuttgart in Halle 1 an 
Stand 1B35 und auch auf 
der Internorga in Hamburg 
in Halle A1 an Stand 410 
 begrüßen zu dürfen. 
In der Zeit vom 3. bis 7. Februar 
sowie vom 9. bis 13. März kön-
nen Sie sich auf viele spannende 
Neuigkeiten und  intensive Gespräche freu-
en.  Darüber hinaus präsentiert Ihnen Uwe 
Schmorde verschiedenste Zubereitungs-
arten für unseren neuen MASTER CHEF 
EDITION Fisch. Viel Spaß mit der Frühlings-
ausgabe der Chef de Cuisine!

Herzlichst
Ihr Ralf Lambert
Geschäftsführer INTERGAST

eingetaucht
Begegnet Ihnen in dieser Ausgabe eine Box mit der 
Überschrift „E INGETAUCHT“, können Sie sich über 
spannende Fakten und Hintergrundinformationen
zu den einzelnen Themen freuen. 
Lassen Sie sich überraschen!

Übrigens würde ich 
mich sehr freuen, Sie 
auch in diesem Jahr bei 

Intergastra in 
Halle 1 an

und auch auf 
 Internorga in Hamburg 

 Stand 410 

In der Zeit vom 3. bis 7. Februar 
sowie vom 9. bis 13. März kön-
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Es geht nicht länger nur um die pure 
 Nahrungsaufnahme. Essen setzt Trends! 
Hinter allen Produkten und Trends steht der 
Wunsch nach Genuss und Nachhaltigkeit. 
Seien es neue Kombinationen von Aromen oder einfach 
Snacks, die unserem Körper guttun – jedes Produkt 
erzählt mehr und mehr seine ganz eigene Geschichte. 
Viel Spaß mit leckeren Inspirationen rund um Genuss 
und gesunde Ernährung!

Iris
Dry Gin
500 ML, W W W.SCHOLERHOF.DE
Frauen sind in der Branche am Brennkessel eher 
selten anzutreffen, daher freut es uns, dass Iris Krader, 
staatlich geprüfte Brennerin, den gleichnamigen
„Iris Dry Gin“ destilliert. Natur pur – die meisten der über 
20 Ingredienzien wachsen im Schwarzwald.

Nussstrich
160 G, W W W.BR ANDGUT.DE
Vorsicht: Suchtgefahr! Der herrliche Aufstrich von 
Brandgut, einer liebevollen Manufaktur aus dem 
schönen Hamburg, verführt zum direkten Verbrauch. 
Alle Aufstriche sind ohne Konservierungsstoffe und 
Geschmacksverstärker für puren Nussgenuss.

BlackForest 
BeefJerky
100 G, W W W.BL ACKFORESTJERK Y.COM
Rindfleisch vom deutschen Weiderind in einer Ma-
rinade aus Schwarzwälder Craft Beer und Meersalz, 
berieselt mit leckerem weißen Sesam: Das ist Black 
Forest Jerky „Dazzling Blonde“. 100 g Jerky werden 
aus 285 g reinem Rindfleisch hergestellt.

von Bettina Schneider

Frauen sind in der Branche am Brennkessel eher 
selten anzutreffen, daher freut es uns, dass Iris Krader, 
staatlich geprüfte Brennerin, den gleichnamigen
„Iris Dry Gin“ destilliert. Natur pur – die meisten der über 

BlackForest
Beef

vögelpfeffer
40 G, W W W.HENNESFINEST.COM
Das ist der wohl spektakulärste Pfeffer der Welt! Vögel 
der Art Augenstreif-Bülbül sind echte Feinschmecker. 
Sie machen sich gegen Ende der Erntezeit über die 
Pfefferfrüchte her und scheiden dabei die kompletten 
Kerne aus. Heraus kommt ein kräftiger weißer Pfeffer 
mit Röstaromen und schokoladiger Nuance.

Philosoffee in the bottle
250 ML, W W W.PHILOSOFFEE.DE
Mit bis zu dreimal mehr Koffein, als in Energydrinks enthalten ist, ist Koldbrew der perfekte Wachmacher und Energiebooster. 
Besonderheit bei Philosoffee: Das Getränk enthält keine Konservierungsstoffe, künstliche Aromen oder Zuckerzusätze. Hinzu 
kommt Verantwortung für fairen Kaffee.

Kartoffel-
suppe wie 
bei mUtti
ERGIBT C A. 350 ML, W W W.ULTR AFRISCH.DE
Schnell, praktisch und mit gutem Gewissen! 
Ausschließlich natürliche Zutaten mit schonender 
Verarbeitung sind das Grundrezept von 
„Frau Ultrafrisch“. Wenn es einmal schnell gehen muss, 
einfach den Packungsinhalt mit 300 ml
 kochendem Wasser übergießen, umrühren 
und 1 – 2 Minuten ziehen lassen. 

Sardinen ahoi!
125 G, W W W.JOSEGOURMET.COM
José Gourmet hat es sich zur Aufgabe gemacht, der Welt feinste Produkte aus dem heimischen   
     Portugal näherzubringen – höchste Qualität nebst sympathisch frechem Design.
            Für Tapas einfach perfekt! 

Popcorn aus dem Pott
150 G, W W W.POT TKORN.DE
Außergewöhnliche Popcorn-Sorten handmade in Oberhausen? Das ganz besondere Korn poppt rund 
und voluminös auf, was für unverwechselbaren Crunch sorgt. Bei der Sorte „Schmatzi für Schatzi“ trifft 
belgische weiße Schokolade auf knackige Salzbrezel, getoppt von Zuckerherzen. Das Popcorn macht 
nicht nur Frauen große Augen!

Popcorn 

Philosoffee 
250 ML, W W W.PHILOSOFFEE.DE
Mit bis zu dreimal mehr Koffein, als in Energydrinks enthalten ist, ist Koldbrew der 
Besonderheit bei Philosoffee: Das Getränk enthält keine Konservierungsstoffe, künstliche Aromen oder Zuckerzusätze. Hinzu 
kommt Verantwortung für 

Ausschließlich natürliche Zutaten mit schonender 
Verarbeitung sind das Grundrezept von 
„Frau Ultrafrisch“. 
einfach den Packungsinhalt mit 300 ml
 kochendem Wasser übergießen, umrühren 
und 1 – 2 Minuten ziehen lassen. 

Tüdelkram 
für echte 
Geniesser

Sardinen 
125 G, W W W.JOSEGOURMET.COM
José Gourmet hat es sich zur Aufgabe gemacht, der Welt feinste Produkte aus dem heimischen   
     Portugal näherzubringen – höchste Qualität nebst sympathisch frechem Design.
            Für Tapas einfach perfekt! 
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Wir gratulieren 
und unsere 
Lieblingsklassiker 
feiern mit!

30 Jahre 
Intergast
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FRISCH 
GEBRÜHT
�  a �  M� de

von Lena Jochum

Klassisch und einfach gut. Ob in der Kaffee-
maschine oder aber per Hand mit Porzellan- 

oder Kunststofffilter, Filterkaffee ist grund-
sätzlich schnell und einfach aufge-

brüht. Mittlerweile haben Kenner Omas 
Filterkaffee allerdings perfektio-

niert. Bei der manuellen Variante 
empfehlen Experten, ein an-

gefeuchtetes Filterpapier 
einzulegen und mittel-
fein gemahlenes Kaffee-
pulver zu verwenden. 
Das Pulver wird mit et-
was heißem Wasser 
übergossen und kurz 
quellen gelassen. An-
schließend wird in 
kreisenden Bewegun-
gen nach und nach 
Wasser aufgegossen.

TROTZ KAPSELN, PADS UND VOLL-
AUTOMATEN IST DER FILTERKAFFEE 

NACH WIE VOR AUF PLATZ EINS, WENN 
ES UM DIE KAFFEEZUBEREITUNG GEHT. 

SELBST CAFÉS BIETEN DEN KLASSIKER DA-
HER WIEDER HÄUFIGER WIEDER AN. DOCH 

AUCH HIER GILT: KAFFEE IST NICHT GLEICH 
KAFFEE! BEI DER ZUBEREITUNG VON FILTER-
KAFFEE SETZEN EXPERTEN AUF UNTERSCHIED-
LICHE METHODEN. ALTBEWÄHRTE ZUBEREI-

TUNGSMÖGLICHKEITEN ERLEBEN EIN REVIVAL 
UND WERDEN PERFEKTIONIERT. SO GEHT 

FILTERKAFFEE!

DESIGN-
HIGHLIGHT
Wer seinen Kaffee zwar von Hand filtrieren möchte, 
sich aber dennoch eine 2-in-1-Lösung wünscht, setzt 
auf spezielle Karaffen, die Dekantiergefäß und 
Zubereiter in einem sind. Erfunden wurde die form-
schöne Kaffeekaraffe bereits 1941 von dem deut-
schen Chemiker Peter J. Schlumbohm. Die soge-
nannte Chemex verspricht einen perfekten Filter-
kaffee. Wegen ihres einzigartigen Designs in Sand-
uhrform ist die Glaskaraffe sogar im MoMa in New 
York ausgestellt. Speziell gefaltete Papierfilter 
runden Optik und Geschmack ab. Unter Kaffee-
liebhabern ist diese Zubereitungsmethode im Trend.  
Mittlerweile gibt es entsprechende Kannen auch 
von zahlreichen anderen Anbietern. Aufgegossen 
wird der Kaffee bei dieser Zubereitungsart aber 
ebenso wie der Standardfilterkaffee.

DER INTELLIGENTE 
KAFFEEFILTER

Für absolute Exaktheit beim Kaffeebrühen per Hand sorgt 
der innovative Kaffeebereiter Gina. Via Bluetooth lässt 

sich das Gerät mit dem Smartphone verbinden. Die da-
zugehörige App führt anschließend Schritt für 

Schritt durch die Kaffeezubereitung. Die richtige 
Menge von Kaffeepulver und Wasser sowie die 

Zeit des Brühvorgangs misst Gina dabei 
ganz genau. Gleichbleibend gute Ergeb-

nisse sind so garantiert. In einer eige-
nen Community können Rezepte 

und Tipps ausgetauscht werden.

DER 
FRANZOSE
Eine Variante, die ebenfalls ohne Papierfilter auskommt 
und seit langem eine beliebte Alternative zur Filterkaffe-
emaschine ist, die French Press. Erfunden wurde die 
Kanne wahrscheinlich um 1850 in Frankreich. Bei dieser 
Methode wird möglichst grob gemahlenes Kaffeepulver 
in die Pressstempelkanne gefüllt und mit heißem Wasser 
übergossen. Anschließend wird ein- bis zweimal umge-
rührt. Nach drei bis vier Minuten Ziehzeit drückt man den 

Stempel der Kanne nach unten, der feuchte Kaffeesatz sammelt sich am Boden. 
Damit der Kaffeesatz den Geschmack des fertigen Getränks nicht beeinflusst, ist 
es wichtig, den Kaffee gleich in Tassen zu füllen.

Noch älter als das Prinzip 
von Chemex und Pressstem-
pelkanne ist das der Seih-
kanne. Bereits im ausgehen-
den 18. Jahrhundert war sie 
in Frankreich bekannt. Die 
populärste Form der Seih-
kanne ist die vermutlich nach 
dem tschechischen Kur-
ort benannte Karlsbader 
Kanne. Die Kaffeezubereitung mit dem 
vierteiligen Set funktioniert folgender-
maßen: Auf das Porzellankännchen wird 
ein Aufsatz gesetzt, dessen untere Seite 
aus einem feinen Netz besteht. Hier 

wird das Kaffeepulver einge-
füllt. Darauf wird wiederum 
ein kleiner Aufsatz gesetzt, 
an dessen Außenwand sich 
sechs Löcher befinden. 
Durch die Löcher verteilt 
sich das Wasser, das lang-
sam eingefüllt wird, über 
das Pulver. Diese Form 
der Kaffeezubereitung 

gilt unter Kennern als besonders 
anspruchsvoll, weil Kaffeepulver, 
Wassermenge und Zeit ganz genau 
bemessen werden müssen. Das Ergebnis 
lohnt sich allerdings.

AUS ALT MACH NEU

GEBRÜHTGEBRÜHTGEBRÜHT
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von Lena Jochum
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maschine oder aber per Hand mit Porzellan- maschine oder aber per Hand mit Porzellan- maschine oder aber per Hand mit Porzellan- 

oder Kunststofffilter, Filterkaffee ist grund-
sätzlich schnell und einfach aufge-

brüht. Mittlerweile haben Kenner Omas 
Filterkaffee allerdings perfektio-

niert. Bei der manuellen Variante
empfehlen Experten, ein an-

gefeuchtetes Filterpapier 
einzulegen und mittel-
fein gemahlenes Kaffee-
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Das Pulver wird mit et-
was heißem Wasser 
übergossen und kurz 
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schließend wird in 
kreisenden Bewegun-
gen nach und nach 
Wasser aufgegossen.
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DUFT VON 
1001 NACHT
Garam Masala
 
❚	 intensiv nach Kreuzkümmel und 

Zimt, frisch nach Kardamom, 
Koriander und Ingwer, mit  
belebender Chillischärfe

❚	 ideal für Eintöpfe, Ragouts, 
Hülsenfrüchte, Gemüse und 
Couscous

Tandoori

❚	fruchtig-scharf nach Paprika 
und Chilli, authentisch nach 
geröstetem Koriander, Curcuma 
und Kreuzkümmel

❚	 ideal für Tandoori Chicken,  
kreative Grillküche sowie  
vegetarische Gerichte 

www.wiberg.eu

Ins_DUFT VON 1001 NACHT_55x230mm_D_2018.indd   1 08.01.18   11:33



WENN ES UM LEBENSMIT TEL 
GEHT, HABEN SICH DIE 
ANSPRÜCHE VIELER 
VERBR AUCHER VER ÄNDERT. 
INHALTSSTOFFE, HERKUNFT UND 
HERSTELLUNGSBEDINGUNGEN: 
MÖGLICHST TR ANSPARENT 
SOLL ES SEIN! FÜR PRODUZENTEN 
HEISST DAS, DASS EINE ENT-
SPRECHENDE KENNZEICHNUNG 
DER LEBENSMIT TEL 
UNUMGÄNGLICH WIRD.

Bewusst einkaufen, 
bewusst essen!
Immer mehr Menschen wollen heute ganz genau 

wissen, was da auf ihren Tellern landet. Zwar 
regeln entsprechende gesetzliche Vorschriften, 
wie die Lebensmittelkennzeichnung im Hin-
blick auf Zutaten und Inhaltsstoffe grundsätz-
lich  auszusehen hat, vielen Verbrauchern reicht 
das aber nicht aus. Immer wiederkehrende 
Lebensmittelskandale, Produktrückrufe und 
Schlagzeilen rund um schlechte Arbeitsbe-
dingungen wecken das Misstrauen der Ver-
braucher. Kein Wunder also, dass das Ver-
langen nach umfassenden Informationen 
immer größer wird. Lebensmittel- und Ge-
tränkehersteller sehen sich so mit der Er-
wartung konfrontiert, ihre Zutaten, Pro-
duktionsprozesse und Lieferketten de-
tailliert offenzulegen.

Während bereits seit einigen 
Jahren auf vielen Produkten 

Hinweise wie „frei von Zusatz-
stoffen“ oder „ohne Gentechnik“ 

zu finden sind, geht das Interesse der 
Verbraucher heute noch weiter. Man will 

genau wissen, welche Inhaltsstoffe in 
Lebensmitteln und Getränken enthal-

ten sind und welche nicht. Geschmacks-
verstärker, künstliche Süße und Farbstoffe 

werden mit wachsender Skepsis wahrgenom-
men. Dementsprechend werden die Erwartun-
gen an die Hersteller immer höher. Zum einen 
wird darauf geachtet, dass alle enthaltenen Zu-
taten möglichst natürlichen Ursprungs sind, 
zum anderen will der Verbraucher alle Inhalts- 

und mögliche Zusatzstoffe klar und deutlich 
deklariert sehen. Das heißt auch, dass irre-
führende Kennzeichnungen und schwer 
verständliche Bezeichnungen in die Kritik 
geraten.

Da tut sich was!
Die veränderten Kundenwünsche zwingen die Hersteller zum Handeln. Um den 
Ansprüchen des Marktes gerecht zu werden, erweitern auch namhafte Hersteller 
ihr Angebot um Produkte mit natürlichen Inhaltsstoffen. Und auch in Sachen 
Kennzeichnung tut sich einiges! Das zeigt die Global New Product Database des 
Marktforschungsunternehmens Mintel. 29 % der zwischen September 2016 und 
August 2017 weltweit neu eingeführten Nahrungsmittel und Getränke waren 
mit einer Auslobung bezüglich natürlicher Produkteigenschaften versehen.  
Noch vor 10 Jahren waren es lediglich 17 %. Was die Angaben bezüglich der Pro-
duktherkunft angeht, zeichnet sich eine noch deutlichere Steigerung ab. 2006 bis 
2007 waren nur auf 1 % der Lebensmittel- und Getränkeeinführungen Hinweise 
auf die ethischen und umweltfreundlichen Produktionsbedingungen vermerkt. 
Inzwischen sind es hier sogar ganze 22 %!

Nachhaltig und Regional 
soll es sein

Mit der INTERGAST-Premiummarke
MASTER CHEF EDITION verfolgen auch
wir einen nachhaltigen Ansatz, der auf 
absoluter Transparenz beruht. Alle 
Produkte – Garnelen, Rindfleisch und Fisch – 
sind lückenlos rückverfolgbar. 
Unsere Partnerunternehmen achten 
wie wir immer auf die Nachhaltigkeit 
der Herstellungsprozesse.

ins Thema
eingetaucht

Das kommt 
mir nicht 
auf den 
Teller!

von Lena Joch
um

ÜBER DAS NEUE BEWUSSTSEIN 

BEIM LEBENSMITTELKAUF

was 
ist drin, 
was 
nicht?

Immer mehr Verbraucher legen darüber hinaus aber auch Wert auf die Pro-
duktherkunft und die Bedingungen, unter denen das Produkt hergestellt 
wurde. Der nachhaltige Umgang mit Umwelt und Ressourcen ist dabei eben-
so wichtig wie die faire Behandlung der an der Lieferkette beteiligten Arbeits-
kräfte. Auch die Haltung eines Unternehmens zum Thema Tierschutz wird 
häufig hinterfragt. Viele Verbraucher wollen sehen, dass sich ein Hersteller 
nicht nur um den eigenen Profit sorgt, sondern auch Verantwortung über-
nimmt. Gerade regionale Produkte erfreuen sich deshalb wachsender Be-
liebtheit. Die Lieferwege werden kurz gehalten, lokale Betriebe und Arbeit-
nehmer gestärkt. 
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FRISCHE PASTA IN PREMIUM-QUALITÄT
von Bettina Schneider

www.pastifi cio12.com

Frische Pasta schmeckt nicht nur in Italien einfach unwiderstehlich lecker. 
Mit der Marke Pastifi cio No.12 – ab sofort im Sortiment von INTERGAST – 

kommt italienisches Flair in Premium-Qualität auf die Teller. 

Ihre Gäste werden sie lieben!

  in Premium-Qualität durch 
ausgewählte Rohstoffe

 mit sehr kurzen Kochzeiten (2–4 min.)

  ohne Pasteurisierung für unvergleichlichen 
Geschmack

  haltbar durch schonende Schockfrostung

  in 18 verschiedenen Sorten: 
Pasta corta, lunga e ripiena   

Unsere Pasta fresca …

               Alles fing klein an
Mit nur fünf Pastamaschinen und dem Ziel, als erstes Unternehmen die per-
fekten Maccheroni al torchio bzw. Gnocchi herzustellen, begann die kleine 
Pastamanufak tur ihren Einstieg in die nicht ganz unkomplizierte Kunst der 
Pastaherstellung. Allein das richtige Rezept für den Nudelteig auszutüfteln 
brauchte seine Zeit. Man bedenke: Bereits eine sehr kleine Menge Wasser 
mehr oder weniger im Teig macht den Unterschied zwischen Top und Flop aus. 
Und auch Temperatur und Luftfeuchtigkeit des Raumes müssen bei der 
 Produktion genau stimmen, damit die Pasta nach dem Kochen al dente ist 
und ihre Form  behält. Bei gefüllten Nudeln, wie der Tortellone, darf die Kon-
sistenz der  Füllung weder zu dick- noch zu dünnflüssig sein. Die Möglichkeit, 
erstklassige Pasta mit saisonalen Füllungen zu kombinieren, spornte das klei-
ne  Unternehmen jedoch richtig an, so dass lange an perfekten Rezepturen 
 getüftelt wurde. Die Füllungen unterscheiden sich qualitativ 
deutlich von den anderen am Markt – Paniermehl als preis-
wertes Füllmaterial ist z.B. tabu. So schmeckt die Lachs-
füllung auch nach Lachs.

Drei Tonnen Pasta am Tag
Mit insgesamt neun Maschinen und einer vergrößerten Produktionsfläche ist die 
Pastamanufaktur Pastificio No.12 aktuell in der Lage, 18 verschiedene Pasta-

sorten zu produzieren. Auf den Tag gerechnet heißt das, dass etwa 
drei Tonnen frische Pasta pro Tag hergestellt werden können. 

Damit diese frisch bleibt, wird jede einzelne Nudel, sobald sie aus der Maschine 
kommt, sofort schockgefrostet und anschließend sorgfältig in Kartons verpackt. 
Auf die Pasteurisierung kann dank der sehr speziellen, aufwendigen  Hygienetechnik 
verzichtet werden. 

Der Geschmack ist 
entscheidend
Der Unterschied zwischen frischer Pasta und 
Trockennudeln liegt nicht nur im Geschmack. 
Um die Erwartungen von Gästen sogar zu über-
treffen, setzt Pastificio No.12 auf eine schonende Schockfrostung ganz ohne 
Pasteurisierung. Die Nährwerte und der Geschmack bleiben so unverändert. 

Die Kunst der Gastronomie
Gutes Essen erhält zudem mehr und mehr den Stellenwert, den es verdient. 
Entscheidend für kreative Gerichte auf der Speisekarte sind Zutaten in 
 Premium-Qualität. Die Vielfalt gefüllter und ungefüllter Pasta aus dem Hause 
Pastificio No.12 bietet neue Möglichkeiten, Geschmacksrichtungen mitein-
ander zu kombinieren und für höchsten Genuss auf 
dem Teller zu sorgen. Kombiniert mit frischen, 
 edlen und gesunden Zutaten setzen Sie Pasta so 
kunstvoll in Szene wie noch nie. 
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Mit nur fünf Pastamaschinen und dem Ziel, als erstes Unternehmen die per-
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KOCHGESICHTERN
ZUM ERFOLG
von Bettina Schneider

Klare Richtlinien 
für beste Zutaten

1. Kontrollierte Qualität
2.   Anlehnung an führende Standards 

der Deutschen Gesellschaft für 
Ernährung (DGE)

3.   Bevorzugt aus der Region
4.  Saisonale Frische
5.  Natürlich gewürzt 
6.   Keine künstlichen 

Geschmacksverstärker
7.   Keine Lebensmittel-

imitate 
8.  Sichere Dokumentation
9.   Artgerechter und

ressourcenschonender 
Ursprung

Unser tägliches Essen beeinflusst langfristig 
unsere Gesundheit. Das belegen nicht nur 
Studien. Dazu kommt, dass immer mehr 
Menschen außer Haus essen und ihre Mahl-
zeiten z. B. in oder mit Hilfe von Verpfle-
gungseinrichtungen einnehmen. Die Haupt-
aufgabe der Gemeinschaftsverpflegung ist 
es daher eine ausgewogene, abwechslungs-
reiche und gesunde Küche anzubieten, und 
das unter der Verwendung von frischen und 
möglichst natürlichen Lebensmitteln. Was 
dabei aber unter keinen Umständen zu kurz 
kommen darf, ist der Geschmack. Das Ver-
pflegungskonzept „Natürlich gut kochen“ hat 
anlässlich dieser bestehenden Herausforde-
rungen ein innovatives Gesamtkonzept für 
Betriebe erarbeitet, das mehr Qualität und 
dabei auch die Wirtschaftlichkeit sicherstellt.

Warum eigentlich 
gesunde Ernährung?

Eine auf den Alltag abgestimmte Ernährung 
hat positive Effekte: Kurzfristig steigert aus-
reichend zur Verfügung stehende Energie in 
Form von Kohlenhydraten die Aufmerksamkeit, 
das Erinnerungs- und Reaktionsvermögen so-
wie die Konzentrationsfähigkeit. Langfristig 
haben die Zusammensetzung und die Menge 
der verzehrten Lebensmittel positiven Ein-
fluss auf die Vermeidung zahlreicher er-
nährungsbedingter Krankheiten. Auch Über-
gewicht ist hauptsächlich auf eine dauerhaft 
überhöhte Energiezufuhr, verbunden mit einer 
zu geringen körperlichen Aktivität, zurückzu-
führen. Eine ausgewogene Speisenauswahl 
unter Verwendung von frischen und natürli-
chen Lebensmitteln liefert demnach eine gute 
Basis, um eine optimale Ernährung zu gewähr-
leisten. 

So lecker ist 
„Natürlich gut kochen“

Genau hier setzt „Natürlich gut kochen“ an. In 
Zusammenarbeit mit Verpflegungsmanagern, 
Betriebswirten, Einrichtungsleitern und Mar-
ketingexperten hat das Unternehmen Rullko 
Großeinkauf ein Gesamtkonzept erarbeitet, 
das die professionelle Darstellung von Betrie-
ben der Gemeinschaftsverpflegung nach innen 
und außen transportiert. Einrichtungen wie 
Altenheime, Krankenhäuser, Zentralküchen für 
Schul- und Kindergartenverpflegung und viele 
mehr profitieren so von einheitlichen hohen 
Qualitätsstandards und Services. Das Kon-
zept setzt gezielt auf köstliche Speisen, die 

gleichzeitig den Grundstein für mehr Wohlbe-
finden und Aktivität legen. Frische Zutaten, 
hochwertige Lebensmittel, ein saisonal 
wechselndes Angebot und regional bezogene 
Produkte sind selbstverständlich. Für die Si-
cherung dieser Qualität sind sämtliche Re-
zepte bis ins Detail genau dokumentiert. 
Nährstoffanalysen, Mengenrezepturen und 
genaue Produktanweisungen sind online für 
Großküchen und Gastronomen einsehbar. 

Gemeinsam
erfolgreich im
zunehmenden 
Wettbewerb

Die pfiffige Wort-Bild-Marke „Natürlich gut ko-
chen“ schafft neben den besten Zutaten für eine 
gesunde Speisenauswahl ein sympathisches 
und einheitliches Image. Dank des Symbols der 
freundlichen Kochgesichter können Gäste auf 
den ersten Blick erkennen, dass es sich um ei-
nen Betrieb mit dem gesunden Ernährungskon-
zept handelt. Gleichzeitig erhöht der gesamte 
gastronomische Auftritt damit auch das Anse-
hen und das Vertrauen in die Leistung der Un-
ternehmen. Schauen wir uns die Ist-Situation 
von Gemeinschaftsverpflegungen an, haben 
diese doch oftmals wenig bis keine Alleinstel-
lungsmerkmale, es ist kein nennenswertes Mar-
ketingbudget vorhanden, geschweige denn Per-
sonalressourcen. Schlecht für das Image. Mit der 
Verpflegungsmarke „Natürlich gut kochen“ be-
kommen Betriebe deshalb neben Qualitätsspeisen 

einen 
individuell 
angepassten Mix aus pro-
fessionellen Werbematerialien für 
eine bessere Kommunikation mit dem Gast. 
Über 75 Betriebe haben mittlerweile das Konzept 
lizenziert und es werden stetig mehr.

Mit verschiedenen Initiativen verfolgt 
die Bundesregierung in Deutschland 
das Ziel, das Ernährungs- und Bewe-
gungsverhalten nachhaltig zu verbes-
sern. Durch eine neue Gesetzesgrundlage 
werden die Kranken- und Pflegekassen 
angewiesen, mehr Geld in die Präven-
tion zu investieren. 

Mehr Informationen unter:
www.natuerlichgutkochen.de
www.rullko.de

ins Thema
eingetaucht
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Das Nudel-Erlebnis
in Spitzenqualität.

• Hohe Kochstabilität

• Kleben nicht

• Lange Standzeiten

• Hoher Quellfaktor

• Sauberes Kochwasser

• Goldgelbe Farbe

• Konstante Qualität

Das Regenerieren bzw. Erwärmen ist durch kurzes
Eintauchen in koch endes Wasser oder im Kombi-
dämpfer problemlos möglich. Jeremias-Nudeln
bleiben bissfest und sind ebenso ideal geeignet 
für Cook & Chill. 

Teigwarenfabrik Jeremias GmbH
Industriestr. 13 - 19 · D - 75217 Birkenfeld
Tel.   +49(0)7231/ 9 48 83-0
Fax   +49(0)7231/ 9 48 83-49
www.jeremias.com · info@jeremias.com
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JAHRELANG WAREN KNOLLENSELLERIE, 
PASTINAKEN UND CO. IN VERGESSENHEIT 
GERATEN. UND NOCH IMMER WIRD DAS GEMÜSE 
AUS DEM ERDREICH HÄUFIG UNTERSCHÄTZT. 
DABEI HABEN DIE KNOLLEN UND WURZELN 
JEDE MENGE ZU BIETEN. LANGSAM, ABER SICHER 
KÄMPFT SICH DAS WURZELGEMÜSE JETZT 
ZURÜCK IN DIE KÜCHEN UND AUF DIE TELLER.

1. Knollen-
selle rie

3. topi-
   Nambur

4. schwarz-
    wurzel

ZURÜCK IM SPIEL
Obwohl sie auch als Germanenwurzel bezeichnet wird, ist die Pastinake in 
Ländern wie Frankreich oder Großbritannien deutlich bekannter als bei uns.
Mit dem Siegeszug der Kartoffel verlor die Pastinake hierzulande an 
Bedeutung. Seit einigen Jahren ist sie wieder öfter zu sehen. 
Geschmacklich ähnelt die Pastinake der Möhre.
 
Mit ihrem SÜSSLICHEN AROMA eignet sie sich als Rohkost 
ebenso wie für Suppen, Eintöpfe und Pürees. 

2. pasti-
    nake

KLEINE KNOLLE MIT
AMERIKANISCHEN WURZELN
Topinambur stammt aus Nord- und Mittelamerika. Im 17. Jahrhundert 
kam die Knolle durch französische Auswanderer nach Frankreich, wo 
man sie nach dem brasilianischen Indianerstamm der Topinamboua 
benannte, der zufällig gerade zu Besuch war. Topinambur hat eine 
bräunlich-violette Schale und helles Fleisch. Auf das mühsame Schälen 
der gewundenen Knolle kann zum Glück verzichtet werden, es genügt, 
sie unter fließendem Wasser von Erdresten zu befreien. Roh schmeckt 
Topinambur ähnlich wie Artischocken, gegart entfaltet er ein süßes, 

NUSSIGE S AROMA.

von Lena Jochum
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ZURÜCK IN DIE KÜCHEN UND AUF DIE TELLER.

ZURÜCK IM SPIEL2. pasti-

von Lena Jochum

          Knolle!          aufdie
Voll      

SCHWARZE SCHALE, 
LECKERER KERN
Die Schwarzwurzel wird 
auch Winterspargel genannt, 
und das, obwohl ihr Ge-
schmack nur entfernt an 
den von Spargel erinnert.
Sie schmeckt etwas 

MILDE R, LE ICHT NUSSIG UND WÜRZIG. 
Lange Zeit wurden Schwarzwurzeln als 
Heilpflanze genutzt, etwa zu Zeiten der 
Pest. Dass sich unter der schwarzen Schale 
ein weißes, schmackhaftes Inneres verbirgt, 
war lange Zeit nicht bekannt. Erst seit dem 
18. Jahrhundert wird die Schwarzwurzel 
als Gemüse angebaut.

ins Thema
eingetaucht

Topinambur hat nur 30 Kalorien pro 100 g. Im Gegensatz 
zur Kartoffel enthält die Knolle keine Stärke, sondern Inulin. 
Inulin ist ein präbiotischer, löslicher Ballaststoff, der von 
Diabetikern gut vertragen wird, weil er sich kaum 
auf den Blutzuckerspiegel auswirkt. Deshalb wird 
Topinambur auch als Diabetikerkartoffel 
bezeichnet.

MIT CHARAKTER 
ZUM ERFOLG
Die besonders WÜRZIGE KNOLLE ist vor 
allem als Suppengewürz bekannt. Doch 
Knollensellerie kann noch einiges mehr. 
Ob in Salaten, als Gemüsebeilage oder 
feines Püree — die knorrige Wurzel hat 
ein ganz besonderes Aroma. Das verdankt 
sie einem hohen Anteil ätherischer Öle. 
Übrigens: Je kleiner Knollensellerie 
geschnitten wird, desto intensiver der 
Geschmack.
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Feinen Geschmack, ursprünglich und rustikal, 
das garantiert Bonduelle mit seiner Gemüse-Linie  
Home-Made Style. Die Gemüsestücke haben eine 
unregelmäßige Form und sehen wie von Hand ge-
schnitten aus. Sie eignen sich perfekt als Beilage 
zu Fisch oder Fleisch. Küchenprofis können so 
bei spielend leichter Zubereitung ihre Gäste für  
gesundes Gemüse begeistern. 

Nach erfolgreicher Einführung von Karotten und 
Pastinaken Mix sowie Pastinake in Stücken lan-
ciert Bonduelle ein weiteres Highlight, das dem 

Trend der Zeit entspricht: der Süßkartoffel und 
Petersilienwurzel Mix. Süßlich trifft auf 

würzig, leuchtendes Orange auf 
zartes Weiß – so entsteht 

gesunder Genuss im 
Doppelpack.

www.bonduelle-foodservice.de  www.bonduelle-foodservice.de  

Trend der Zeit entspricht: der Süßkartoffel und 
Petersilienwurzel Mix. Süßlich trifft auf 

würzig, leuchtendes Orange auf 
zartes Weiß – so entsteht 

gesunder Genuss im 
Doppelpack.

Petersilienwurzel Mix. Süßlich trifft auf 
würzig, leuchtendes Orange auf 

zartes Weiß – so entsteht 
gesunder Genuss im 

Doppelpack.

Wie Hausgemacht
ANZEIGE



Das Internet ist voll von Foodblogs, Food-Hashtags und Food-Community. 
Überall widmet man sich mehr und mehr dem Essen, und dabei spielen
Foodbogs inzwischen eine gar nicht unwichtige Rolle entlang der Lebens-
mittel-Wertschöpfungskette. Denn gerade Bloggerinnen und Blogger 
kreieren Food-Trends. Sie setzen Zutaten und Produkte in Szene und 
schaffen über ihre Kanäle in den sozialen Medien Aufmerksamkeit für 
Lebensmittel. Gerade deshalb hat nicht nur die Lebensmittelindustrie ein 
reges Interesse daran, Macherinnen und Macher von Foodblogs gegenüber 
ihren Unternehmen möglichst wohlgesonnen zu stimmen. 

BLOGGER SIND 
AUTHENTISCHE 
BOTSCHAFTER
Wenn Unternehmen ihre Botschaft in einer überzeugenden Geschichte er-
zählen wollen, liegt es nahe, sich mit geeigneten Bloggern auseinander-
zusetzten, die zum Unternehmen und zur Botschaft passen. Besonders die 
Einführung neuer Produkte eignet sich für den Einsatz von Bloggerkom-
munikation, denn wer Anlässe schafft, erzeugt damit eine gute Vorlage 
für spannende Geschichten. Denkbar sind Einladungen zur Produktion und 
direkt in die Betreibe hinein. Blogger können von Anfang an der Kreation 
von neuen Produkten beiwohnen und spannende Geschichten über das Er-
lebte ihren Followern weitererzählen. Glaubwürdigkeit ist dabei der Treib-
stoff. Blogger haben darüber hinaus den direkten Draht zur Zielgruppe und 
verhalten sich in ihrer Kommunikation ähnlich ihren Followern – authen-
tisch. Dabei muss den Unternehmen eins klar sein: Der Blogger versucht 
seinem Publikum oftmals auch Zugeständnisse und Nachteile zum bewor-
benen Produkt zu vermitteln, denn würde er ausschließlich eine Lobeshymne 
über die Produkte singen, wäre er eben nicht mehr authentisch. Ein sen-
sibles Thema, das bereits im Vorfeld auf Unternehmensseite bedacht wer-
den muss. 

AM ENDE 
PROFITIEREN ALLE
Die Marke erhält ihre Aufmerksamkeit in Form von authentischer Orientie-
rungshilfe für ihre Zielgruppe statt über eine vorgegebener Marketing-
anzeige. Der Blogger gewinnt mehr Reichweite und manches Mal sogar 
viele neue Follower.

von Bettina Schneider

FOOD-
BLOGGER

auf der suche nach spannenden geschichten

RelationsRelations

#Followkontaktrezeptemein blog
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Wir Bitten  
zu Fisch

Relish Dill-Gurke:Perfekt für frische Fischburger sowie köstlich zu Nordseefisch.

Bratfisch Gewürzsalz:Fein abgestimmt auf klassi-sche Fischvariationen.

Rub Pastrami:
Für die perfekte Kruste von 

Fisch und Meeresfrüchten.

UBENA Relish Dill-Gurke 
bietet als Finish oder als 
Highlight raffinierte Mög-
lichkeiten in der Fischküche. 
Dank der fruchtig-säuerli-
chen Note und den kna-
ckigen Gurkenstückchen 
sorgt das Relish in Fisch- 
gerichten für frischen Wind.

Ob aus Meer, See, Bach oder Weiher: Fisch 
hat immer Saison. Doch jetzt kommt nicht nur 
Butter bei die Fische. Der kräftige Eigenge-
schmack von Seelachs, Kabeljau und Co. 
lässt sich durch feine Gewürze von UBENA 
optimal unterstreichen. 

Das klassische und fein 
abgestimmte UBENA  
Bratfisch Gewürzsalz  
gibt z. B. Fischpfannen  
eine harmonische Würz- 
note. Meer davon!

UBENA Rub Pastrami 
verleiht jeder Fischsorte 
eine herb-würzige und 
perfekte Kruste. Der Fisch 
wird dazu einfach vor 
dem Braten, Grillen oder 
Backen sanft, aber groß-
zügig eingerieben.



COOK
IT

HALLO, YANN, ER ST EINMAL DANKE, DA SS 
DU IN DEINER WOHLVERDIENTEN 
WINTERPAUSE ZEIT FÜR UNS GEFUNDEN 
HA ST. V IELE KENNEN DICH AUF DEM 
R A SEN UND WISSEN NOCH NICHTS VON 
DEINEN KOCHQUALITÄTEN. 
DOCH GER ADE IM PROFISPORT GEHÖRT 
GESUNDE ERNÄHRUNG DA ZU, UM 
MA XIMALE LEISTUNGEN ABRUFEN ZU 
KÖNNEN. WIE HA ST DU DIE L IEBE 
ZUM KOCHEN ENTDECKT?
Bei mir wurde die Liebe zum Kochen definitiv ver-
erbt. Meine Eltern sind beide bereits große Gourmets 
und in unserer Familie kochen alle sehr gerne. Wir 
haben alle eine sehr große Leidenschaft für fri-
sche und gute Zutaten, Wein und das Anrichten 
der Speisen. Bei uns wurde schon immer das Es-
sen zelebriert und wir haben, seit ich denken 

kann, an einem großen Tisch gemeinsam gegessen. 
Wir hatten früher auch ein Haus in Südfrankreich, 
und da wir dort mindestens zwei- bis dreimal im 
Jahr Urlaub gemacht haben, konnte ich schon als 
Kind die Liebe zu guten Zutaten und zu gutem  
Essen entdecken. Prägend waren die vielen klei-
nen Märkte, der frische Fisch, gutes Fleisch und 
Olivenöl direkt von den Olivenbaumplantagen. 
Auch haben wir einige  Weinbauern vor Ort be-
sucht. Somit wurde mir bereits in jungen Jahren 
der Sinn für gutes Essen vorgelebt.

WANN FINDEST DU DIE RUHE 
ZUM KOCHEN?
Ich koche oft, wenn ich vom Training nach Hause 
komme. Für mich ist es eine willkommene Ab-
wechslung vom Tag. So kann ich perfekt abschalten 
und ich liebe ja das Kochen.

«„Es gibt keinen Grund, 
nicht selbst
zu kochen! 
Gesundes Essen ist
ein Vergnügen, 
keine Wissenschaft.
Probiert es aus!“

WA S HABEN DEINE KOLLEGEN AUS DEM FUSSBALLERISCHEN 
UMFELD GESAGT, AL S DU „SOMMERKOCHT“ INS LEBEN 
GERUFEN HA ST?
Natürlich musste ich mir viele Sprüche anhören. Anfangs haben fast alle Kol-
legen gelacht. Mittlerweile folgen mir aber auch fast alle. Zum Teil sind sie mir 
freiwillig dann doch aus Neugierde gefolgt, zum Teil musste ich sie zwingen. 
Spaß beiseite, ich koche einfach sehr gerne, es ist ein Hobby von mir und ich 
dachte mir immer: Was machst du mit den vielen Fotos auf deinem Handy von 
all den Gerichten und kulinarischen Eindrücken?“ So habe ich mich mit einer 
Journalistin aus Zürich zusammengesetzt, einen Grafiker dazugeholt und wir 
haben sommerkocht.ch ins Leben gerufen. Jetzt habe ich mein kleines Koch-
buch online und es wird stetig erweitert. Ich kann so meine Leidenschaft für 
das Kochen und gute Zutaten mit allen teilen.

WOHER NIMMST DU DEINE INSPIR ATION FÜR DIE REZEPTE? 
LIEST DU KOCHBÜCHER ODER SCHAUST DU AUF ANDEREN 
FOODBLOGS NACH?
Das kann ich gar nicht eindeutig sagen. Meine Inspiration nehme ich aus Koch-
büchern und ebenso aus anderen Foodblogs. Aber auch Gespräche mit meinen 
Eltern und Freunden geben immer wieder Anreize für Kochideen. Ich habe dazu 
einige Köche in der Schweiz unter meinen Freunden, die ich fragen kann, wenn 
z. B. ein Gemüse wie Pastinaken vor mir liegt und ich eine neue Idee für die 
Zubereitung suche. So bekomme ich immer wieder spontane und gute Tipps. 
Manchmal lese ich mir auch Rezepte durch und wandle sie einfach ab. 

WOR AUF ACHTEST DU BEI DER AUSWAHL DES RESTAUR ANTS, 
WENN DU ESSEN GEHST? SCHAUST DU ONLINE NACH BE WER-
TUNGEN, L Ä SST DU DIR VON FREUNDEN TIPPS GEBEN ODER 
ENTSCHEIDEST DU SPONTAN? 
Ich gehe gerne essen, bin aber kein Freund von Onlinebewertungen, da oft-
mals nur die Konkurrenz hinter schlechten Bewertungen steckt. Ich höre viel 
lieber auf Tipps von Freunden oder schaue mir ein Restaurant an und entschei-
de dann, ob es meinem Stil entspricht. Wichtig sind mir regionale, frische Pro-
dukte. Klar macht man so hin und wieder auch schlechte Erfahrungen, aber im 
Großen und Ganzen habe ich bis jetzt mehr positive gemacht. 

ZU GUTER LET Z T STELLT SICH DIE FR AGE: HA ST DU EIN 
LIEBLINGSGERICHT?
Da muss ich überlegen. Ich habe kein wirkliches Lieblingsgericht. Ich liebe 
einfach gute Zutaten, mag gutes Fleisch, frischen Fisch und dazu knackig ge-
kochtes Gemüse. Auch wirklich gut gemachte Süßkartoffelpommes sind super. 
Bei selbstgemachter Pasta mit einer guten Soße sage ich auch nicht Nein. 
Wenn die Zutaten frisch sind und das Gericht gut gekocht ist, dann bin ich 
schon happy. 

like Sommerlike Sommer

IN DIESER AUSGABE WIDMEN WIR UNS EINEM GANZ BESONDEREN KULINARISCHEN BLOG UND
EINEM MANN, DER NICHT NUR KICKEN K ANN, SONDERN UNS AUCH SEIN TALENT IN DER KÜCHE 

SOZUSAGEN AUF DEM SILBERTABLET T PR Ä SENTIERT. AUF SOMMERKOCHT.CH ZEIGT UNS DER SYMPATHISCHE 
SCHWEIZER NATIONALTORWART SEINE Z WEITE LEIDENSCHAFT: FEINES ESSEN. ER TEILT SEINE FREUDE AN ZUTATEN 

UND TOLLEN RESTAUR ANTS UND GIBT NÜTZLICHE ERNÄHRUNGSTIPPS FÜR SPORTLER.

Yann Sommer
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Ab März 2018:  

2 neue Sorten

DER RUNDE WIRD 
ZUM ECKIGEN!
Zeit für etwas Neues: Ab März sind alle 
HOMANN Salatdressings im neuen, eckigen 
Eimer erhältlich – inklusive zwei neuer Sorten.

UNSER FOODSERVICE TEAM
www.homann-foodservice.de



10 hot
Stories

 F(r)ischer

 Fang
AUTHENTISCHER GENUSS, FRISCHE UND NACHHALTIGKEIT – DIE INTERGAST-
EIGENMARKE MASTER CHEF EDITION STEHT FÜR BESTE QUALITÄT. 
IM MÄRZ WIRD DAS SORTIMENT UNSERER PREMIUMMARKE UM  HOCHWERTIGE 
FISCHSORTEN ERGÄNZT. DESHALB WIDMEN WIR UNS IN 10 HOT STORIES DEM 
THEMA FISCH UND KLÄREN ALLE WICHTIGEN FRAGEN ZU DEN WASSER-
BEWOHNERN, IHRER HERKUNFT UND IHRER BEDEUTUNG IN DER KÜCHE.

von Bettina Schneider & Lena Jochum

Das Jahr 2018 startet bei der 
INTERGAST mit einem High-
light für Genießer: Premium-
Fisch aus nachhaltiger Fischerei. 
Neben Garnelen aus den 
Mangrovenwäldern und argen-
tinischem Rindfleisch wird das 
Sortiment von MASTER CHEF 
EDITION nun um Nordsee 
Seelachs, Rotbarsch aus Island 
und norwegischen Kabeljau 
erweitert. 
Bei der Auswahl der Fischsor-
ten steht für INTERGAST die 
Qualität wie immer an erster 
Stelle. Darum arbeiten wir aus-
schließlich mit erfahrenen Fi-
scherei-Partnern zusammen, 
die – ebenso wie wir – höchste 
Ansprüche an Produktqualität 
und Geschmack stellen. Als Fi-
let oder Loin erhältlich, über-
zeugen unsere Fischprodukte, 

dank ausgezeichneter Verar-
beitung, durch präzise Zu-
schnitte und absolute Frische. 
Für uns und unsere Partner ist 
aber vor allem auch eine nach-
haltige Fischerei entschei-
dend. Denn der bewusste und 
achtsame Umgang mit Tieren 
und Umwelt ist die Grundlage 
für die Erhaltung der 
Meere als Lebens-
raum.
Die Lieferkette der 
Fischprodukte ist des-
halb lückenlos nachvoll-
ziehbar. Mit Transparenz 
und Verantwortungsbe-
wusstsein setzen wir uns 
ganz bewusst für Nachhaltig-
keit ein. Unsere MSC-zertifizier-
ten Partner garantieren beste 
Rohware aus verantwortungs-
voller Fischerei.

Super     Thema
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Die Kapitane
        und die Trawler

UNSER PARTNER KUT TERFISCH GEHT MIT VIER TR AWLERN AUF 
SEEL ACHSFANG. DIE K APITÄNE KENNEN WIR PERSÖNLICH.

   Kapitan Fritz Flindt
     Trawler J. von Colln

Das über 40 Meter lange Schiff ist das größte 
der Kutterfi sch-Flotte. Kapitän Fritz Flindt geht 
gemeinsam mit vier Matrosen und zwei Auszu-
bildenden auf Fangfahrt in der Nordsee.

   Kapitan Danny Flindt
     Trawler Seewolf

Auf dem 30 Meter langen Kutter Seewolf fahren 
Kapitän Danny Flindt, vier Matrosen und ein Aus-
zubildender zur See. Die Mannschaft steuert 
ebenfalls die Nordsee an.

   Kapitan Maik Foth
     Trawler Susanne

An Bord der Susanne arbeiten Kapitän Maik Foth, 
fünf Matrosen und ein Auszubildender. Mit dem 
40 Meter langen Kutter gehen auch Sie in der 
Nordsee auf Seelachsfang.

   Kapitan Stefan Koskowski
     Trawler Bianca

Die Bianca ist eines der größten Kutterfisch-Schiffe. 
Kapitän Stefan Koskowski und seine Crew aus 
vier Matrosen und drei Auszubildenden befahren 
ebenfalls die Nordsee, wo sie auf Seelachs- und 
Kabeljaufang gehen.

Machen Sie Ihre 
Gäste mit einem 
Hinweis auf 
der Speisekarte 
darauf aufmerk-
sam, dass der 
Nordsee-See-

lachs aus deutscher Hochseefischerei 
stammt. REGIONALITÄT 
ÜBERZEUGT!

1 Inkognito
 durch die Weltmeere
Anders als sein Name vermuten lässt, gehört der 
Seelachs nicht zur Familie der Lachse, sondern ist 
den dorschartigen Fischen zuzuordnen. Unter 
seinem eigentlichen Namen Köhler kennen den 
Seelachs aber heute fast nur noch Angler und 
 Fischereiexperten. Ob Köhler oder Seelachs – 
 beheimatet ist der beliebte Speisefisch in Nord-
atlantik und Nordsee, dort lebt er in bis zu 250 
Meter Tiefe. 

MIT DEM KUTTER AUF 
ZUKUNFTSKURS

Unser Partner Kutterfisch geht mit besonders 
großmaschigen Bodenschleppnetzen auf See-
lachsfang. Die Maschenweite der bei Kutterfisch 
verwendeten Netze liegt 25 % über der gesetz-
lich vorgeschriebenen. Durch die großen Ma-
schen können unerwünschte Beifänge und zu 
junge Seelachse wieder aus dem Netz entkom-
men. Das sichert die Fortpflanzung und somit die 
Fischbestände.
Die Netze werden auf Rollen über den Boden ge-
zogen. Auch dabei steht für das Cuxhavener Unter-
nehmen verantwortungsvoller Umgang mit dem 
Lebensraum Meer immer an erster Stelle. Damit 
der Meeresgrund möglichst wenig geschädigt 
wird, fischt Kutterfisch nur dort auf diese Weise, 
wo der Boden steinig ist, und befährt darüber hin-
aus seit Jahrzehnten die gleichen Routen. 

VORREITER IN SACHEN 
NACHHALTIGKEIT

Die Bemühungen von Kutterfisch haben sich ge-
lohnt. 2008 erhielt der Kutterfisch-Seelachs als 
erste Fischerei Deutschlands das MSC-Siegel. 
Wenn es um nachhaltige Fischerei geht, nimmt 
Kutterfisch somit eine Vorreiterrolle ein. Das macht 
das Unternehmen zum idealen Partner für INTERGAST 
und die Premiummarke MASTER CHEF EDITION.

NORDSEE-SEEL ACHS AUS 
DEUTSCHER HOCHSEEFISCHEREI

  Deckname
Seelachs

von Lena Jochum

DER SEELACHS IST EINER DER 
 BELIEBTESTEN SPEISEFISCHE 
DER DEUTSCHEN. JAHR FÜR JAHR 
LANDET ER UNTER DEN TOP 10 
DER AM HÄUFIGSTEN VERZEHRTEN 
FISCHE ÜBERHAUPT. 
BEI INTERGAST ERHALTEN SIE 
 EXKLUSIV IM GROSSHANDEL 
NORDSEE-SEELACHS AUS DEUTSCHER 
HOCHSEEFISCHEREI. 
DIE MSC-ZERTIFIZIERTE ROHWARE 
STAMMT AUS NACHHALTIGER 
FISCHEREI UND HAT EINE AUS-
GEZEICHNETE QUALITÄT.
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DAS ÄUßERE TÄUSCHT
In der Tiefe des Nordostatlantiks behei-
matet, ist er der Traditionsfisch der 
europäischen Fischerei. Ein Rotbarsch 
wird im Durchschnitt etwa 45 ZENTI-
METER LANG. Da er aber bis zu 
75 Jahre alt werden kann, ist auch eine 
Länge von bis zu einem Meter möglich. 
Dabei kann er dann sogar ein maximales 
Körpergewicht von 15 KILOGRAMM 
erreichen. Eine beachtliche Größe! Sei-
ne inneren Werte sind dabei äußerst 
zart. Das weiße und saftige Fleisch hat 
ein HERZHAFTES AROMA und einen 
ganz individuellen Geschmack. Dank 
des geringen Fettgehalts zählt er zu-
dem zu den beliebtesten Speisefischen 
in der Küche der Deutschen: Der Rot-
barsch enthält nur ETWA 3 % FETT 
und überzeugt durch seinen hohen 
Selengehalt. Bereits 100 Gramm Rot-
barschfilet liefern ausreichend Selen, 

um den Tages bedarf eines erwachsenen 
Menschen zu decken. Das leicht verdauli-
che  Eiweiß sorgt dafür, dass er mittler-
weile sehr gerne im GV-Bereich einge-
setzt wird. Das Immunsystem sagt Danke. 

GELINGT IMMER
Rotbarsch ist ein wahrer Alleskönner in 
der Küche. Er überzeugt nicht nur ge-
schmacklich dank festem Fleisch, son-
dern ist auch UNKOMPLIZIERT IN 
DER VERARBEITUNG. Er bleibt lan-
ge saftig und verzeiht auch längere 
Garzeiten. Klassischerweise wird der 
Rotbarsch gerne auf der Haut gebra-
ten. Er verträgt einiges an Gewürzen 
und mediterranen Aromen und passt 
geschmacklich gut zu Gemüse aller Art. 
Praktisch grätenfrei wird er gerade in 
der Profi-Küche immer beliebter, da so 
unnötiger Zeitaufwand für Filetieren 
entfällt.

EINE AUFFÄLLIG  GOLDROTE 
HAUTFÄRBUNG UND EINE 
MÄCHTIGE RÜCKENFLOSSE, 
GESPICKT MIT ZAHLREICHEN 
STACHELN, BEI DENEN 
SELBST FÜR MENSCHEN 
VORSICHT GEBOTEN IST: 
DAS SIND DIE ÄUSSER LICHEN 
CHARAKTERISTIKA DES 
ROTBARSCHS. KEIN  WUNDER, 
DENN ER IST MIT DEM 
SEESKORPION VERWANDT. 
DOCH WAS MACHT IHN 
GERADE BEI EUROPÄERN 
AUF DEM TELLER SO BELIEBT?

2
BESONDERHEIT 

BEI  INTERGAST: 
TK V-CUT FILETS

  
Rotbarsch
     Punk

von Bettina Schneider

Das isländische Familienunternehmen BRIM SEAFOOD teilt 
unsere große Leidenschaft für faire Fangmethoden und ausge-
zeichnete Qualität. Das Kommando an Bord des Trawlers Brim-
nes hat KAPITÄN PÁLL RÚNARSSON. Er steht mit seinem 
Namen für den verantwortungsvollen Umgang mit maritimen 
Ressourcen und für die Einhaltung strengster Fischfanggesetze
vor Islands Küsten. 

quasi ein
Nordeuropaer

  Kapitan 
Pall Runarsson
  Trawler Brimnes

ISL AND hat die wohl spektakulärste 
Landschaft Europas und das behü-
tetste Ökosystem der Meere. Rund 
um die 103.000 km2  kleine Insel ein 
fast unberührtes Meer. Zwei Ele-
mente prägen das Bild der Natur: 
FEUER UND EIS. Aktive Vulkane, 
große Gletscher und tosende Was-
serfälle.  Die größten Wunder der 
Erde sind hier auf kleinstem Raum 
versammelt. Islands Gewässer sind 
bekannt für ihren unglaublichen Fi-
schreichtum. Der Grund für eine der-
artige Vielfalt: Der warme Golfstrom 
trifft genau hier auf den kalten, kla-
ren Grönlandstrom. Die Folge ist eine 
sehr saubere und nährstoffreiche 
Umgebung für die Meeresbewohner. 

Der SCHUT Z DIESES BIOTOPS 
liegt INTERGAST genauso am Herzen 
wie den Isländern selbst. Für ihre 
Rotbarsch-Fischerei haben die Is-
länder sogar als weltweit Erste das 
MSC-SIEGEL FÜR NACHHALTIGE 
FISCHEREI erhalten. 
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Gebackene Dorade 
mit MEGGLE Kräuter-Butter

Für Feinschmecker!

4 Personen Ca. 25 Minuten

Zutaten: 
75 g Mandelblättchen
125 g MEGGLE Kräuter-Butter 
1 unbehandelte Zitrone
4 Doraden (à ca. 350 g)
1 MEGGLE Baguette 
Kräuter-Butter
Petersilie zum Garnieren
Öl zum Bestreichen

mals einschneiden. Doraden 
mit den Mandelblättchen, 
Zitronen- und Butterscheiben 
füllen.
Grillkörbe oder Aluschalen mit 
Öl bestreichen, Fische hinein-
legen und auf dem heißen Grill 
12–15 Minuten unter Wenden 
(in der Grillschale nur einmal 
nach der Hälfte der Grillzeit 
wenden) grillen. Baguette 
im vorgeheizten Backofen 
(E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/ 
Gas: Stufe 2) 8–10 Minuten, je 
nach gewünschter Bräunung, 
backen. 65 g weiche Kräuter-
Butter zum Ende der Grillzeit 
auf die Doraden streichen. 
Doraden mit Baguette 
servieren und mit Petersilie 
garnieren.

Zubereitung: 
Mandelblättchen in einer Pfan-
ne ohne Fett goldbraun rösten, 
herausnehmen und abkühlen 
lassen. 60 g Kräuter-Butter in 
Scheiben schneiden. Zitrone 
gründlich waschen, trocken 
reiben und in Scheiben schnei-
den. Doraden von innen und 
außen waschen und trocken 
tupfen. Mit einem scharfen 
Messer von jeder Seite mehr-

250 g

1712003_ME_Rezept_Dorade_CdC_83x230_AZ_RZ.indd   1 07.12.17   15:19



3333333333333333

Qualitat aus Tradition
Unser Partner Nordic Wildfish blickt auf eine 100-jährige Tradition in der 
Fischerei zurück. Seit 1917 steht das norwegische Familienunternehmen 
für Qualität und Frische. Heute leiten die beiden Brüder Paal und Tore 
Roaldsnes den Fischereibetrieb. Ersterer geht sogar persönlich im nördli-
chen Atlantik auf Kabeljaufang für INTERGAST. Hier haben wir es also 
mit Profis zu tun. Ständig ist Nordic Wildfish auf der Suche nach innovati-
ven Fischereimethoden, um möglichst nachhaltig und umweltfreundlich 
arbeiten zu können. Ziel ist, die Produktions- und Lieferkette transparent 
und effizient zu gestalten. Denn man hat längst erkannt, dass der Schutz 
von Fischbeständen und Umwelt wichtig für alle ist. 

Kapitän Paal Roaldsnes 
steht nicht nur mit seinem 

Namen für beste Qualität bei 
Nordic Wildfish, sondern hat 

auch das Kommando auf dem 
Trawler Molnes.

  Kapitan 
 Paal Roaldsnes
  Trawler Molnes

Wikingerliebling
Kabeljau

von Lena Jochum

DER VOR ALLEM IN
NÖRDLICHEN BREITEN 
VORKOMMENDE KABELJAU WAR 
SCHON FÜR DIE WIKINGER ALS NAHRUNGS-
MITTEL UND HANDELSWARE BEDEUTEND. 
AN BELIEBTHEIT HAT DER WASSERBEWOHNER 
BIS HEUTE NICHT VERLOREN, NACH WIE 
VOR IST ER EINER DER 10 GEFRAGTESTEN 
SPEISEFISCHE DER DEUTSCHEN.

FETTARMER 
 GESCHMACKSGARANT

Auf dem Teller überzeugt der Kabeljau vor 
allem durch sein zartes, aber festes 
Fleisch und einen milden, leicht salzigen 
Geschmack. Er ist besonders fettarm, wes-
halb bei der Zubereitung darauf geachtet 
werden muss, dass das Fischfleisch nicht 
zu trocken wird. Übrigens: Kabeljau ist 
häufig Bestandteil des englischen National-
gerichts Fish & Chips. Fettarm ist er in dieser 
Zubereitungsart allerdings weniger.

Trendbewusster 
Bartträger

Der Kabeljau hat ein markantes Äußeres. Dass sein Bart 
sich durchaus sehen lassen kann, ist nämlich nichts 
 Neues. Die ausgeprägte Bartel am Unterkiefer ist 
 charakteristisch für den Kabeljau. Zwar haben viele 
Fischarten sogenannte Barteln oder Bartfäden, beim 
 Kabeljau ist sie allerdings besonders kräftig. Den Fischen 
dient sie als Tast- und Geschmacksorgan.

COOLER TYP AUS DEM 
 HOHEN NORDEN

Ebenso wie der Seelachs zählt auch der Kabeljau 
zur Familie der Dorsche. Vom Dorsch selbst 
unterscheidet ihn nur seine Geschlechtsreife. Der 
Kabeljau kommt vor allem im Nordatlantik vor. 
Auch in der Ostsee leben Kabeljaue, dort werden sie 
allerdings unabhängig von ihrem Alter Dorsche 
genannt.
Jüngere Kabeljaue halten sich häufig in Küstennähe 
auf, mit zunehmendem Alter zieht es den Kabeljau 
aber auch in uferferne Gewässer. Generell ist der Ka-
beljau ein Wanderfisch. Weil er sehr empfindlich auf 
Umwelteinflüsse reagiert, wandert der Kabeljau 
schnell in kältere Regionen ab, wenn die Temperatur 
des Wassers zu hoch wird. Nur zum Laichen zieht es 
ihn in südliche Gewässer.
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Unser Sortiment
für die Profiverwendung

Neu
im Sortiment!
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Mit  Know-How
          zum  besten  ergebnis

Nur die beste Rohware erfüllt die Qualitätsansprü-
che der Master Chef Edition. Unsere Partner auf 
hoher See achten deshalb ganz genau darauf, 
wann sie welchen Fisch fangen. Denn nicht jeder 
Fisch weist das ganze Jahr über die gleiche Qua-
lität auf. Seelachs zum Beispiel ernährt sich 
während der Sommermonate häufig von kleinen 
Krebsen, das beeinflusst seine Qualität. Die er-
fahrenen Kapitäne haben dieses wichtige Wis-
sen immer im Hinterkopf. Ebenso wie den richti-
gen und sachgemäßen Umgang mit den Fängen. 
Hier ist vor allem die Größe der Tonnagen ent-
scheidend. Befinden sich zu viele Fische in einem 
Netz, kommt es zu sogenannten Blood-Spots und 
Druckstellen, die die Qualität des Fischfleischs 
beeinträchtigen. Deshalb sorgen möglichst nied-
rige Tonnagen für eine ausgezeichnete Rohware.

Frisch  gefischt  und  
           handisch  filetiert

Absolute Frische ist für uns ein unbedingtes Muss. 
Darum verwenden wir ausschließlich die späten 
Seelachsfänge der Fangreisen unseres Fischerei-
partners Kutterfisch. Die Zeit bis zur Weiterverar-
beitung des Fisches wird damit kurz gehalten. 
Sowohl der Kabeljau als auch der Rotbarsch 

 werden noch an Bord der Trawler schockgefros-
tet, und das innerhalb von zwei Stunden. So blei-
ben die Nährstoffe im Fisch erhalten. Auch bei 
der anschließenden Weiterverarbeitung steht 
wieder die Hochwertigkeit im Fokus. Filetiert 
wird unser Fisch ausschließlich in der EU. Dabei 
verlassen wir uns auf das litauische Familienun-
ternehmen Plunges Saltis. Mit viel Erfahrung file-
tiert unser Partner alle unsere Fische von Hand. 
Das händische Filetieren ermöglicht besonders 
präzise Zuschnitte, wie etwa den aufwändigen, 
beim Rotbarsch angewandten, V-Cut mit Haut 
und das bei gleichbleibend hoher Qualität.

Vertrauen  durch  Transparenz

Bei all diesen Stationen, die unser Fisch durch-
läuft, bis er schließlich in ihrer Küche landet, ist 
uns wichtig, dass jede einzelne lückenlos nach-
vollziehbar ist. Wer also genau wissen möchte, 
wann, wo und mit welchem Schiff sein Fisch 
gefangen wurde, kann das somit problemlos in 
Erfahrung bringen. Über die gesamte Produk-
tions- und Lieferkette sind die Produkte der 
MA STER CHEF EDITION FISCH ständig do-
kumentiert und somit rückverfolgbar. Mit die-
sem hohen Maß an Transparenz gewährleisten 
wir kontrollierte Qualität und setzen uns damit 
für nachhaltigen Fischfang ein. Denn nur das 
schafft am Ende Vertrauen!

FISCHKAUF IST VERTRAUENSSACHE. DESHALB LEGEN 
WIR BEI DEN FISCHPRODUKTEN DER PREMIUMMARKE 

MASTER CHEF EDITION WERT AUF HÖCHSTE QUALITÄTS-
STANDARDS UND ABSOLUTE TRANSPARENZ. EBENSO WIE 

UNSERE ANDEREN PREMIUMPRODUKTE ERFÜLLT AUCH 
DER FISCH UNSERE HOHEN ANSPRÜCHE AN PRODUKT, 

HERKUNFT UND GESCHMACK.

von Lena Jochum

Qualitat

auf dem Teller

an Bord,

Geschmack
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MEHR  
  MEER!

CHEF® FLÜSSIGE KONZENTRATE  
 sind der ideale Geschmacksgeber zum  
Abschmecken Ihrer Gerichte, als Basis  

für Suppen und Saucen, zum Abrunden  
von kalten Saucen und Emulsionen, sowie  

zum Verfeinern von Marinaden.

Entdecken Sie die ganze Vielfalt  
www.nestleprofessional.de

UNSER TIPP:  
Lachsforelle auf Gurke  
mit Waldmeistergel  
und Lilletschaum

Für warme und kalte Gerichte

Hohe Ergiebigkeit (1L = 34L Fond)

Aromavielfalt in 12 Sorten

Sofort und direkt einsetzbar

D E P U I S  1 9 7 6D E P U I S  1 9 7 6

Entdecken Sie die ganze Vielfalt 
www.nestleprofessional.de

UNSER TIPP: 
Lachsforelle auf Gurke 
mit Waldmeistergel 
und Lilletschaum

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



5 Tour de 
    Fisch

Vom Meer auf den Teller

INTERGAST setzt bei ihren Fischen für die 
MA STER CHEF EDITION ausschließlich auf Ware 
aus MSC-zertifizierten Fischereien, da diese hohen 
ökologischen Vorschriften unterliegen. Das Verant-
wortungsbewusstsein können Sie dank der Her-
kunftsnachweise immer direkt nachvollziehen. Wir 
nehmen Sie mit auf die Reise unseres Fisches.
 
Wer, wo, wie, was?

Der MASTER CHEF EDITION Fisch ist nicht irgendein 
Fisch. Es ist wichtig, dass man in der gesamten Prozess-
kette genau weiß, wer was wann und wie tut. So kennt 
man bei der INTERGAST selbst Kapitän, Trawler und die 
Menschen, die am Ende mit ihrem Namen für diese Qua-
lität stehen. 

Seelachs
1.  Unser Partner Kutterfisch startet mit den vier 

Trawlern „J. von Cölln“, „Seewolf“, „Susanne“ 
und „Bianca“ im Hafen von Hanstholm (Däne-
mark). Auf einer 3- bis 7-tägigen Fangreise durch 
die Nordsee wird der Seelachs mit ökologisch 
besonders schonenden Methoden gefangen.

2.  Nach der Anlandung des Fisches in Hanstholm 
wird der Seelachs eisgekühlt per Fähre von 
Kiel aus zu unserem erfahrenen Partner Plun-
ges Saltis verschifft. Das erfahrene litauische 
Familienunternehmen setzt auf höchsten 
Qualitätsstandards. Ein weiterer Vorteil ist das 
händische Filetieren. 

3.  Sind die Filets und Loins perfekt zugeschnit-
ten, geht es per Fähre und LKW zu unserem 
Logistikpartner: dem Kühlhaus in Düsseldorf.

4.  Von hier aus werden sie zu den INTERGAST-
Großhändlern kommissioniert.

Rotbarsch
1.  Der isländische Trawler „Brimnes“ bricht im 

Hafen von Reykjavík zu seiner 15-tägigen 
Fangreise vor Islands Küsten auf. 

2.  Nach der Anlandung des bereits an Bord gefro-
steten Fisches zurück in Reykjavík, wird dieser 
per Fähre nach Klaipeda zu unserem litaui-
schen Partner Plunges Saltis transportiert. 
Gerade der aufwendige V-Cut beim Rotbarsch 
kann nur händisch durchgeführt werden, was 
hier nach höchsten Standards geschieht. 

3.  Fertig filetiert geht es auch hier wieder per 
Fähre und LKW nach Düsseldorf ins Kühlhaus. 

4.  Von hier aus wird zu den INTERGA ST-Großhänd-
lern kommissioniert.

1.  Unser Partner Nordic Wildfish schickt seinen 
 Trawler „Molnes“ ab Ålesund (Norwegen) auf eine 
15-tägige Fangreise in norwegisch-arktische 
 Gewässer. 

2.  Ist der gefrorene Fisch im Hafen von Ålesund 
angelandet, wird dieser ebenfalls so umwelt-
schonend und so schnell wie nur möglich per 
Fähre und LKW nach Klaipeda transportiert. 

3.  Sind die Filets und Loins zugeschnitten, geht 
die Reise ins Kühlhaus Düsseldorf. 

4.  Hier lagert der Kabeljau bis zu seiner Kommis-
sionierung zu den INTERGAST-Großhändlern.

Kabeljau

ROTBARSCH

K A BEL JAU

SEEL ACHS 

FILETIERUNG

ÅLESUND

REYKJAVÍK 

KIEL  

KLAIPEDA   

HANSTHOLM

DÜSSELDORF  

59 % der Verbraucher achten bei ihrer Kaufent-
scheidung auf die Rückverfolgbarkeit und Nachhaltigkeit 
von Fischprodukten.
Aus diesem Grund macht es sich die INTERGAST zur 
Aufgabe, auf allen Ebenen verantwortlich zu handeln. 
Auf jeder Stufe entlang der Produktion wird ein bestands-
erhaltender und nachhaltiger Umgang mit den Fischen 
der MASTER CHEF EDITION vorausgesetzt. Nur so 
können auch künftige Generationen Fisch 
ohne Reue genießen. 

eingetaucht

von Bettina Schneider
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Gerstenflocken  
Paniermehl 

Knusprige Panade  
mit Gourmet-Gerste

Panko Paniermehl 
Locker leicht im

Asia-Style

Glutenfreies 
Paniermehl
Glutenfrei durch 
Weizenstärke

Vollkornbrösel 
Aus dem vollen  
Korn des Weizens

Ja, bei Leimer da bleim‘mer.

NEU  Innovative  
  Panaden für 
 Abwechslung auf  
 dem Teller



VERANTWORTUNG 
ÜBERNEHMEN

Über 30 % der Fischbestände weltweit 
sind bereits jetzt überfischt, die übrigen 
werden voll ausgenutzt. Damit geht die Ge-
fährdung verschiedener Arten, aber auch die 
der Ökosysteme in den Meeren einher. Auf lange 
Sicht sind jedoch nicht nur Tiere und Umwelt, son-
dern auch die Existenzgrundlage all jener Menschen, 
die in der Fischereibranche beschäftigt sind, bedroht. 
Das sind aktuell circa 800 Millionen Menschen, viele von 
ihnen leben in Entwicklungsländern. Nachhaltige Fischereime-
thoden, aber auch der bewusste Konsum von Fisch und Fischpro-
dukten sichern diese Arbeitsplätze.

Über 30 % der Fischbestände weltweit 
sind bereits jetzt überfischt, die übrigen 
werden voll ausgenutzt. Damit geht die Ge-
fährdung verschiedener Arten, aber auch die 
der Ökosysteme in den Meeren einher. Auf lange
Sicht sind jedoch nicht nur Tiere und Umwelt, son-

Existenzgrundlage all jener Menschen, 
die in der Fischereibranche beschäftigt sind, bedroht. 
Das sind aktuell circa 800 Millionen Menschen, viele von 
ihnen leben in Entwicklungsländern. Nachhaltige Fischereime-
thoden, aber auch der bewusste Konsum von Fisch und Fischpro-
dukten sichern diese Arbeitsplätze.

UNSER ANSPRUCH: 
NACHHALTIGKEIT

ETWA 152 MILLIONEN TONNEN 
FISCH WURDEN IM JAHR 2017 
WELTWEIT VERZEHRT. EINE 
BEACHTLICHE MENGE, DIE 
SICH AUCH AUF FISCH-
BESTÄNDE UND 
GEWÄSSER AUS-
WIRKT. DESHALB 
SIND LÖSUNGEN GE-
FORDERT. INTERGAST 
WÄHLT FISCHEREIEN, 
PARTNER UND PROJEKTE 
GANZ GEZIELT AUS, UM 
FISCHE UND UMWELT ZU 
SCHÜTZEN.

6
HANDELN FÜR DIE ZUKUNFT

Eine nachhaltige Fischerei zeichnet sich dadurch aus, dass sie 
Fischbestände schont und so einzelne Arten schützt. Dabei ist 
es z. B. wichtig, vorgeschriebene Fangquoten, die festlegen, wie 
viele Fische einer Art wo und in welchem Zeitraum gefangen 
werden dürfen, einzuhalten. Auch die Reduzierung unerwünsch-
ter Beifänge und negativer Einflüsse auf die Umwelt tragen zum 
Schutz der Meere bei. Der verantwortungsvolle Umgang mit 
den Weltmeeren und ihren Ressourcen muss für die Fischerei an 
erster Stelle stehen. Wir von INTERGAST arbeiten deshalb aus-
schließlich mit Fischereipartnern, bei denen nachhaltige Fang-
methoden vorgeschrieben sind. So ist etwa unser Partner Kut-
terfisch in Deutschland ein echter Vorreiter, wenn es um 
verantwortungsvolle Fischerei geht. Das Cuxhavener Unterneh-
men verwendet ausschließlich Netze, deren Maschenweite 25 % 
größer ist als gesetzlich vorgeschrieben!

MEHR BEWUSSTSEIN BEIM FISCHKAUF 

Indem beim Fischkauf darauf geachtet wird, ob die angebotene 
Ware aus nachhaltiger Fischerei stammt, kann sich auch der 
Verbraucher gegen die Überfischung der Meere und die lang-
fristige Schädigung der Umwelt einsetzen. Und davon profitiert 
am Ende jeder Einzelne! Zumal es z. B. in Deutschland 92 % der 
Verbraucher wichtig oder sehr wichtig ist, dass das Essen ge-
sund ist, und sogar 99 % darauf Wert legen, dass ihr Essen gut 
schmeckt. Insofern ist es mehr als sinnvoll, genau und gezielt 
hinzuschauen, wenn es um Mensch, Tier und Umwelt geht.

       WAS KÖNNEN WIR TUN?

BESTANDSERHALTENDE FISCHEREI
Nur so viele Fische werden gefangen, wie auf 
natürliche Weise wieder nachkommen können.

BEIFANG VERMEIDEN
Fangmethoden werden optimal an 
die befischte Art angepasst.

GUTES MANAGEMENT
Anpassung der Fangquoten an 
Fischbestände, Einhaltung der Gesetze.

       WAS KÖNNEN WIR TUN?       WAS KÖNNEN WIR TUN?

BESTANDSERHALTENDE FISCHEREI
Nur so viele Fische werden gefangen, wie auf 
natürliche Weise wieder nachkommen können.

BEIFANG VERMEIDEN
Fangmethoden werden optimal an 
die befischte Art angepasst.

GUTES MANAGEMENT
Anpassung der Fangquoten an 
Fischbestände, Einhaltung der Gesetze.

eingetaucht

von Lena J
ochum

Die Zukunft 

am Haken
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Asiatische Pilz-
Gemüsepfanne
         mit Putenbrust

10 Portionen  - Zubereitungszeit: 25 Minuten 
Zutaten:
1200 g Champignons
900 ml Champignonfond
500 ml Mango Saft 
2000 g geschnetzelte Putenbrust
6 Möhren in feinen Streifen
2 Gemüsezwiebeln, fein gewürfelt
10 Stangen Frühlingslauch

4 TL Kokoscreme
4 TL Curry Madrocas
1 Chili
3 Knoblauchzehen, fein gehackt
8 dünne Scheiben Ingwer

Abrieb von 2 Limonenschalen, 
Salz, Zucker, Öl, grober Pfeff er 
aus der Mühle

Putenbrust in einem Bräter mit etwas Öl scharf 
anbraten. Lauch, Möhren, Champignons, Knoblauch und 
Zwiebeln dazu geben und leicht anschwitzen. Salzen, 
pfeff ern und mit dem Curry abstreuen. Mit Mango Saft  
ablöschen und dem Pilz fond auff üllen. Limonenabrieb, 
Chili, Ingwer und Kokoscreme hinzugeben. Das Ragout 
aufkochen lassen, abschmecken mit Zucker und Salz 
und ggf. mit Stärke leicht nachbinden.

Serviervorschlag:Die Pilzpfanne mitBasmatireis servieren.

Prepared

Asiatische Pilz-

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

Lutèce Champignons & Fond 
Ideal als Basis

Mehr leckere Rezepte
fi nden Sie auf www.lutece.de 



7 Gewusst wo !
FLOSSEN, KIEMEN UND GRÄTEN SIND WOHL JEDEM EIN BEGRIFF. 
OFT HÖRT DAS FISCH-WISSEN DA ABER AUCH SCHON AUF. 
WIE HEISSEN DENN NUN EIGENTLICH DIE EINZELNEN TEILE DES 
FISCHES? UND WO GENAU BEFINDEN SIE SICH? 

Was ist was beim Fisch?

von Lena Jochum

Haut  Beim Braten und Grillen schützt die Haut das 
Fischfl eisch und schmeckt danach auch selbst 
hervorragend. Frittiert wird aus ihr ein krosses 
Highlight für die Garnitur.

Backchen 

  Das Fleisch der Bäckchen ist grätenfrei und gilt als 
das beste Stück des Fisches. Ihre Konsistenz ähnelt 
der von Hummerscheren.

Zunge  Was viele nicht wissen: Bei größeren Fischen – 
wie z.B. dem Kabeljau – eignet sich die Zunge mit 
ihrem zarten Fleisch zum Braten oder Dünsten.

Mittelgrate
 Die Mittelgräte ist die Wirbelsäule des Fischs.

Nieren  Die Nieren des Fisches sind paarig angelegt und 
befi nden sich unter der Wirbelsäule. Sie sind 
verantwortlich für den Wasserhaushalt und sorgen 
dafür, dass Giftstoffe ausgeleitet werden. 
Beim Ausnehmen des Fisches müssen die Nieren 
vollständig entfernt werden.

..

..

Haut

Beim Ausnehmen des Fisches müssen die Nieren 
vollständig entfernt werden.

FILET
Das klassische Filet des Fisches befi ndet sich zu 
beiden Seiten der Mittelgräte und reicht vom 
Kopf bis zum Schwanz. Aus dem ganzen Filet können 
einzelne Portionen zugeschnitten werden.

TAIL
Die aus dem Filet geschnittene Schwanzportion 
wird als Tail bezeichnet.

MITTEL-
STÜCK
Das Mittelstück des Fisches ist die aus der 
Mitte des Filets geschnittene Portion.

LOIN
Das Filetfl eisch oberhalb der Mittelgräte, also das 
Rückenfi let des Fisches, wird als Loin bezeichnet. 
Dieses Fleisch ist umso fester, je größer der Fisch ist, 
und eignet sich für etwas höhere Gartemperaturen.
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FACH- &
TREND
MESSE 

2018

Im Jahr 1838 durch Johann Kaspar Enders gegründet, begeht 
das Unternehmen 2018 sein 180-jähriges Firmenjubiläum. 
Mit Tobias Enders und Frederic Enders ist die 6. Generation 
angetreten, um das Unternehmen weiterhin erfolgreich in die 
Zukunft zu führen.
Stammsitz der Enders GmbH & Co. KG ist in 35447 Reiskirchen, 
neun weitere Niederlassungen betreuen unsere Kundschaft in 
Deutschland und drei Auslandstöchter die Kunden in Russland, 
Polen und Tschechien. Etwa 70 Aussendienstmitarbeiter und 
Fachberater für alle fachlichen Bereiche stehen den Kunden täglich 
zur Verfügung.

15. & 16. APRIL 2018
GIESSEN HESSENHALLEN

DIE MESSE 
FÜR PROFIS – 
AKTUELL & VOLL 
IM TREND

- ANZEIGE -

www.enders.de

Die große Fach- und Trendmesse am 15. & 16. April 2018 in den 
Hessenhallen in Gießen, stellt die Leistungen von ENDERS mit 
mehr als 200 Lieferanten auf über 8000 m2 eindrucksvoll dar und 
versteht sich als Informations- und Ideenbörse für den Fleischer, 
Gastronomen und die Gemeinschaftsverpfl egung.
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eingetaucht

Unser MA STER CHEF EDITION ROTBAR SCH 
wird mit Hilfe des sogenannten V-Cuts entgrätet. 
Mittels dieser händisch durchgeführten 
Methode kann ein besonders hochwertiges, 
grätenfreies Filet zugeschnitten werden. 
Unsere präzise verarbeiteten Rotbarschfilets 
erhalten Sie mit oder ohne Haut.

Gratenfrei
Ruckzuck

von Lena Jochum

zum perfekten Schnitt
in vier Schritten

GRÄTEN IM MUND BEIM ESSEN? 
EIN NO-GO FÜR JEDEN RESTAU-
RANTBESUCHER. BEVOR DER 
FISCH AUF DEM TELLER LANDET, 
MUSS ER DESHALB FACHGERECHT 
FILETIERT WERDEN. UND DAS IST 
GAR NICHT SO SCHWER. WIR  
ZEIGEN EINE MÖGLICHE VARIANTE, 
FISCH GANZ EINFACH IN WENIGEN 
SCHRITTEN ZU FILETIEREN. DA 
STEHT DEM FISCHGENUSS NICHTS 
MEHR IM WEG!

1.
Ein scharfes, biegsames Filetiermesser 
hinter den Kiemen ansetzen und einen 
leicht bogenförmigen Schnitt bis auf 
die Mittelgräte durchführen. Vorsicht: 
Die Gräte darf nicht durchtrennt werden!

2. Nun den Fischrücken der Länge 
nach einschneiden.

3.

Das obere Filet mit kurzen Schneidebewegungen direkt über der 
Mittelgräte bis zum Schwanz abtrennen. Und schon haben Sie das erste 
Filet. Dann den Fisch wenden, um die andere Seite zu filetieren.

4.
Jetzt geht’s den Gräten an den Kragen. Die noch 
verbliebenen Stehgräten befinden sich etwa in 
der Mitte des Filets, knapp unterhalb der 
Mittelgräte.
Je nach Fischsorte können sie einzeln mit einer 
Pinzette, mit einem Mittelschnitt oder aber mit 
einem V-förmigen Schnitt entfernt werden.

HANNA-Feinkost AG
Boker Straße 41 
33129 Delbrück 
Telefon: 0 52 50 / 51 07 - 0 
Telefax: 0 52 50 /  51 07 - 43 
E-Mail: info@hanna.de 
www.hanna.de

Unsere NeUHeiteN für  
ihren Speiseplan 

K-Line Hähnchen-Brustfilet Kürbiskern  
ca. 150 g 3 kg

Mehr Informationen zu den Artikeln  
finden Sie unter: www.hanna.de

Hähnchen- 
Oberkeulen Gyros  

in Portionen  
ca. 50-130 g 2 x 1,5 kg

K-Line Hähnchen-Brustfilet Kürbiskern 

Hähnchen- 
Hacksteak gegart 
ca. 65 g 4 x 1 kg

Hähnchen-Schnitte  
Chorizo Art gegart  
ca. 140 g 3 kg

Hähnchen-Schnitte  
Spinaci gegart  
ca. 140 g 3 kg
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Hacksteak gegartHacksteak gegartHacksteak gegart
ca. 65 g 4 x 1 kg

Hähnchen-Schnitte Hähnchen-Schnitte 
Spinaci gegart Spinaci gegart 
ca. 140 g 3 kg

Se
rv

ie
rv

or
sc

hl
ag

Hähnchen-Schnitte Hähnchen-Schnitte Hähnchen-Schnitte 
Chorizo Art gegart Chorizo Art gegart Chorizo Art gegart 
ca. 140 g 3 kg
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SCHMORDE

ERKLÄRT'S!

GRILLEN, BRATEN, DÜNSTEN, 
RÄUCHERN, BACKEN ODER 
FRITTIEREN – DIE ZUBEREI-
TUNGSARTEN VON FISCH 
SIND SEHR VIELFÄLTIG UND 
LASSEN IN DER KÜCHE 
SPIELRAUM FÜR KREATIVI-
TÄT. EIN WEITERER VORTEIL: 
FISCH IST DER PERFEKTE 
PARTNER FÜR DIE LEICH-
TE UND GESUNDE KÜCHE. 
MIT WENIGEN REGELN UND 
HANDGRIFFEN STEHT 
DEM GENUSS NICHTS MEHR 
IM WEGE.

So geht
Fisch

Die 3-S-Regel beim Fisch
Zur Erhaltung von wichtigen Mineralstoffen 
und Vitaminen wie auch von Eiweiß und Fett 
sollte grundsätzlich vor und während der 
Verarbeitung von Fisch die „3-S-Regel“ be-
folgt werden.

1. Säubern
Egal ob ein Fisch im Ganzen, 
mit Kopf, Haut und Gräten, 
oder ein Fischfilet verwen-
det wird, gesäubert wird immer 
unter fließendem, kaltem Wasser. 
Danach den Fisch gut trockentupfen. 

2. Säuern
Das Säuern des Fisches mit
Zitronensaft festigt das zarte 
Fischgewebe.  
Während dieses Säuerungsvorganges dena-
turiert das Fischeiweiß. Zusätzlich verhin-
dert die Säuerung mögliche Verfärbungen 
des Fischfleisches. 

3. Salzen
Der Fisch sollte grundsätzlich erst 
unmittelbar vor der Zubereitung ge-
salzen werden, da das hygroskopisch 
wirkende Salz dem Fisch Wasser und 
Nährstoffe entzieht.

Wie hätten Sie’s denn gerne?
DIE GÄNGIGSTEN GARMETHODEN
Der Alleskönner Fisch ist ein gern gesehener Gast auf dem Teller. Unterschiedlichste 
Garmethoden lassen viel Raum für Geschmack und Anrichten. Damit unsere Fischfilets 
und -loins aus der MA STER CHEF EDITION ihren vollen Geschmack entfalten, 
bitte außerdem darauf achten, dass der Fisch während des Auftauens nicht mit 
Tauflüssigkeit in Berührung kommt. Langsames Auftauen in einer Abtropfschale im 
Kühlschrank wird empfohlen. 

Da brat mir einer einen Fisch!
Damit beim Braten der Fischfilets diese die Form behalten und sich nicht einrollen, 
wölben oder zusammenziehen, empfiehlt es sich, die Haut der Fischfilets mit einem 
scharfen Messer fein einzuschneiden. Beim Braten immer darauf achten, dass der 
Fisch in der Mitte noch glasig ist. Werden Fischfilets mit Haut gebraten, so wird der 
Fisch zunächst kurz an der Unterseite angebraten, bevor man ihn auf der Hautseite 
langsam fertig brät. Um Geschmack und  Aroma hinzuzufügen, gibt man kräftige 
Gewürze wie z. B. frische Rosmarinzweige, Thymianzweige, Knoblauch, Butter mit 
in die Pfanne. Die dazugegebene Butter wird geschmolzen. Mit einem Eßlöffel wird der 
Fisch während der Garzeit immer wieder mit der aromatisierten Butter überzogen.

Am Anfang war das Feuer! 
Seitdem der Mensch in der Lage ist, ein Feuer zu entfachen, ist das Grillen die Gar-
methode, die sich am meisten weiterentwickelt hat. Was mit einfachen Holzspießen 
und offenem Feuer begann, wird heute zusätzlich auch mit Gas-Grills und Elektro-
grills und auf dem Rost praktiziert. Die Haut der Fischfilets vor dem Grillen grundsätz-
lich etwas einritzen, marinieren und würzen. Immer zuerst die Fleischseite, dann die 
Hautseite grillen, damit es nicht zu Verformungen und Wölbungen kommt.

Mit Volldampf voraus!
Die Fischfilets können auf die verschiedensten Gemüsearten und Kräuter, auf Edel-
stahllochbleche/-gitter oder in Bambuskörbe gelegt und über gut gewürzten aroma-
tischen Kräuterfischfonds gegart werden. Mit nur wenig Fett und unter Zugabe von 
Flüssigkeiten wie Fischfond, Weißwein, etwas Noilly Prat oder dergleichen ist das 
Dünsten eine weitere gesunde Zubereitungsart, da Eigengeschmack, Nährstoffe und 
Vitamine erhalten bleiben. Der Fisch gart im eigenen Saft unter geschlossenem 
Deckel (evtl.Glasdeckel), so dass während des Dünstens der Dampf im Topf bleibt. 
Bei dieser schonenden Garmethode gart der Fisch im eigenen Sud.

von Bettina Schneider

9
DIE VORTEILE DER MA STER CHEF EDITION FISCH 
IN DER PROFI-KÜCHE

 Top-Qualität: die schnelle Verarbeitung der Fänge und 
die Schockfrostung garantieren ein hygienisch sicheres und 
einwandfreies Produkt sowie den Erhalt wichtiger Inhaltsstoffe.

 Nachhaltigkeit: Durch die Portionierung der Ware ist ein 
bedarfsgerechter Verbrauch möglich. Lebensmittelabfälle 
können so erheblich reduziert werden.

 Zubereitung: Unser TK-Fisch ist bereits entgrätet 
und kann zügig weiterverarbeitet bzw. 
zubereitet werden.

eingetaucht
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Höchste Kaffee-Tradition und die besondere 
Genussqualität machen Schirmer Kaffee  
immer wieder zu einer geschmackvollen  
Lösung für den professionellen Bedarf. 

Auch als Private Label.

Schirmer Kaffee GmbH 
Heßlingsweg 28 · D-44309 Dortmund 

Telefon +49 (0) 231 / 55 71 88-0 
E-Mail: info@schirmer-kaffee.de

Kaffee-Genuss für 

professionelle Ansprüche

Anzeige 84x230.indd   1 19.01.17   13:58
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von Lena Jochum

- ANZEIGE -

Qualität, 
Vielfalt &  
maximale 
Convenience! 

WENIG ZEIT, WENIGE FACHKRÄFTE UND VIELE 
ERWARTUNGSVOLLE TISCHGÄSTE, DIE AUFS DESSERT 
WARTEN, BRINGEN PROFIS INS SCHWITZEN –  
UND ZUM UMDENKEN. DENN DAS MODERNE DESSERT- 
KONZEPT VON DR. OETKER PROFESSIONAL /  
INDIVIDUAL SOLUTIONS MIT TIEFGEKÜHLTEN REFILLS 
VERSPRICHT ABHILFE, EFFIZIENTE ABLÄUFE UND  
ZUFRIEDENE KUNDEN. 

Das ist Convenience, wie sie sein sollte: Einfach aus den leckeren Kre-
ationen die passenden fürs eigene Konzept auswählen und im 
Handumdrehen ansprechende Desserts zaubern – ohne großen Per-
sonalaufwand. Die individuellen, exklusiv für Professional-Kunden 
entwickelten Systemgefäße machen den Auftritt perfekt. 

Qualität, Vielfalt und maximale Convenience: Besser geht’s nicht!   
   
Übrigens: Passend zum anstehenden Großereignis im Sommer bietet 
Dr. Oetker Professional / Individual Solutions den neuen „Pokal-Jäger“ 
in Schwarz-Rot-Gold an – aus Schichten von feiner Creme mit Vanille- 
geschmack, Erdbeerfruchtzubereitung und Schokomousse, garniert 
mit einem Fußballdekor aus Schokolade. Olé-Olé!

www.oetker-professional.de

EIN SYSTEM DER EXTR AKL ASSE 

Die tiefgekühlten Dessertkomponenten lassen sich 
schnell und einfach mit den beiden exklusiven Gefäßen 
aus Glas oder Keramik kombinieren.  
Einfach einsetzen, auftauen – fertig!  

IHRE VORTEILE: 

+  QUALITÄT – Harmonisch abgestimmte Rezepturen 
mit handwerklichem Charakter und hochwertigen 
Zutaten. 

+  V IELFALT – Vom Klassiker zum Trenddessert. 
Insgesamt 31 Varianten. 

+  SCHNELLE VERFÜGBARKEIT –   
In ca. 2 Stunden für den kurzfristigen Bedarf  
bei Raumtemperatur auftauen. 

+  K ALKUL ATIONSSICHERHEIT –  
Keine versteckten Kosten. Das Rundum-Sorglos-Paket 
fürs Dessertbüffet oder die Ausgabe. 

raus rein Lecker!

NEUES  
DESSERT-KONZEPT 

LECKER UND GESUND 

Als hochwertiger Eiweißlieferant spielt Fisch eine wichtige Rolle 
für unsere Ernährung. Essentielle Aminosäuren, die Bausteine 
des Eiweißes, sind in ihm enthalten. Er ist zudem reich an Vitamin 
A und D, liefert verschiedene B-Vitamine, Mineralstoffe und Spu-
renelemente. Insbesondere Salzwasserfisch ist darüber hinaus 
eine der wichtigsten Quellen für Jod, das unser Körper für die 
Funktion der Schilddrüse dringend benötigt. Viele Fisch-
sorten wie Seelachs und Kabeljau sind darüber hinaus sehr mager 
und dadurch für die kalorienbewusste Ernährung zu empfehlen. 
Fettere Fische wie Rotbarsch oder gar Lachs können ebenfalls
bedenkenlos gegessen werden, denn die in Fisch enthaltenen 
Omega- 3-Fettsäuren haben einen positiven Einfluss auf das 
Herz-Kreislauf-System des Menschen.

FISCH MACHT GUTE LAUNE!

Neben dem Nutzen für unser körperliches Wohlbefinden, wirkt sich 
der regelmäßige Verzehr von Fisch auch auf die seelische und men-
tale Leistungsfähigkeit aus. Denn die darin enthaltenen essenziellen 
Aminosäuren sorgen nachweislich für gute Laune und Ausgeglichen-
heit. Und auch den Vitaminen der B-Gruppe werden positive Effekte 

auf die geistige Verfassung zugeschrieben. B-Vitamine gelten als 
„Energie vitamine“, sie sind verantwortlich für die Energieproduktion 
der Muskel- und Nervenzellen sowie für die Übermittlung von Ner-
venreizen. Wer nicht ausreichend B-Vitamine zu sich nimmt, ist leicht 
reizbar, nervös, schläft schlecht oder ist depressiver Stimmung. Fisch 
kann hier helfen.

FISCH GEHÖRT AUF DEN SPEISEPLAN!

Es steckt also jede Menge Gutes im Fisch. Kein Wunder, dass Ernäh-
rungsexperten sich einig sind: Zu einer ausgewogenen und gesunden 
Ernährung gehört Fisch auf jeden Fall dazu. Die Deutsche Gesell-
schaft für Ernährung rät, wöchentlich ein bis zwei Portionen Fisch zu 
essen, um den Körper mit all den wertvollen Nährstoffen zu versor-
gen. Also: Ran an den Fisch!

OB GEBRATEN, GEDÜNSTET ODER GEGRILLT – 
FISCH IST BELIEBT. IM DURCHSCHNITT ISST 
JEDER DEUTSCHE 14,2 KG FISCH PRO JAHR. DOCH 
NICHT NUR AUFGRUND DER GESCHMACKSVIEL-
FALT LANDET DER FISCH IMMER ÖFTER AUF DEN 
TELLERN. EIN BLICK IN DIE NÄHRSTOFFTABELLE 
ZEIGT, DASS FISCH NOCH VIEL MEHR ZU BIETEN 
HAT. FÜR UNSEREN KÖRPER BRINGEN DIE 
WASSER BEWOHNER NÄMLICH EINE GANZE REIHE 
 GESUNDHEITSFÖRDERNDER INHALTSSTOFFE MIT.

DAS STECKT IN UNSEREM FISCH
Pro 100 g 
(Durchschnittswerte)

Brennwert 
(kcal)

Fettgehalt 
(in g)

Seelachs 72 0,6

Kabeljau 76 0,8

Rotbarsch 86 2,2
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Fresh   &  Easy
GEBR ATENES K ABEL JAUFILET

6    MASTER CHEF EDITION Kabeljau-Loins, 
140–160 g, ohne Haut

4 EL  Butterschmalz
60 g  flüssige Butter 
Gewürze   Salz, weißer Pfeffer aus der Mühle, 

etwas Zitronensaft

ZUBEREITUNG
1.  Für den Fisch den Backofen auf 70 °C vorheizen. 

Die Kabeljau-Loins kurz unter fließendem kaltem 
Wasser abwaschen, mit Küchenpapier vorsichtig 
trocken tupfen. Danach den Fisch auf beiden Seiten 
mit Salz, weißem Pfeffer und etwas Zitronensaft 
würzen.

2.  In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und den 
Fisch darin bei mittlerer Hitze auf der Hautseite 
goldbraun braten. Dabei den Fisch ständig mit der 
noch zugesetzten flüssigen Butter beträufeln. 

3.  Den Fisch in einer Auflaufform im heißen Ofen 
nachziehen lassen, so dass der in der Mitte noch 
glasig ist. 

CREMIGER BL AT TSPINAT 
MIT FRISCHEN CHAMPIGNONS
2   Schalotten oder eine kleine halbe Zwiebel 

(in feine Würfel schneiden)
1    Knoblauchzehe (in feine Würfel 

schneiden oder reiben)
600 g  Blattspinat, TK oder frisch (etwas mehr) 
15  mittelgroße weiße Champignons   

  (je nach Größe und Belieben mehr oder 
weniger Champignons nehmen)

3 EL Butter oder Butterschmalz 
200 g Cuisine Noblesse Sahne 
100 g    Cuisine Noblesse Crème fraîche

oder Schmand   
Gewürze   Salz, Pfeffer aus der Mühle, 

etwas Muskat

ZUBEREITUNG
1.  Schalotten und Knoblauch schälen und fein wür-

feln. Den Spinat auftauen, abtropfen und vorsichtig 
auseinanderziehen. Die Champignons vierteln oder 
in Scheiben schneiden. 

2.  Butter in einer Pfanne aufschäumen, Schalotten und 
Knoblauchwürfel darin andünsten. 

3.  Den Spinat in die Pfanne geben und kurz andünsten, 
danach die Sahne, Crème fraîche und die Champignons 
dazugeben und verrühren. Leicht einkochen, bis der 
Spinat eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer 
aus der Mühle und etwas Muskat abschmecken.

DI JON-SENF SABAYON :

2  Schalotten oder eine kleine halbe Zwiebel  
 (in sehr feine Würfel schneiden)
3  Pfefferkörner
 Etwas Estragon
250 ml Riesling 
5 Eigelb
3 TL  feiner Dijon-Senf 
Gewürze Salz aus der Mühle, etwas Zitronensaft

ZUBEREITUNG
1.   Schalotten schälen und fein würfeln. Pfefferkörner 

in einem Mörser oder mit dem Messer zerdrücken. 
Die Estragonblätter abzupfen und klein schneiden. 
Alles mit dem Wein aufkochen und etwas reduzieren. 

2.  Weinsud durch ein Sieb gießen und ca. 100 ml 
der Reduktion auffangen und abkühlen lassen. 

3.  Ein Wasserbad vorbereiten. Wasser in einen hohen 
Topf gießen und aufkochen. Die Eigelbe in eine in 
den Topf passende Rührschüssel aus Metall geben 
und mit einem Schneebesen leicht aufschlagen. 

4.  Den etwas ausgekühlten Weinsud hinzufügen 
und weiter aufschlagen, bis die Eigelbmasse
schaumig und cremig wird. 

5.   Den Dijon-Senf unterrühren und die Soße 
mit Salz und Zitrone abschmecken. Um das 
Gerinnen der Masse zu verhindern, wird 
diese ohne Hitze etwas  weitergeschlagen.

Gebratenes Kabeljaufilet
Auf Blattspinat mit Champignons und mit Dijon-Senf Sabayon
ZUTATEN FÜR C A. 6 PERSONEN 

FISCH IST DER TR AUM VIELER KÖCHE: ER L Ä SST SICH LEICHT 
ZUBEREITEN UND BIETET EINE FÜLLE VON VARIATIONEN. SCHMORDE HAT 
Z WEI ÄUSSERST LECKERE UND INNOVATIVE REZEPTE PA SSEND ZU UNSERER 
NEUEN MA STER CHEF EDITION FISCH ENT WICKELT. R AFFINIERTE BEIL AGEN 
UND ORIGINELLE ZUTATEN MACHEN AUS UNSEREM FISCH IM HANDUMDREHEN 
EIN FEST FÜR GOURMETS.

Gebratenes 

SCHMORDE

KOCHT!

von Bettina Schneider

TIPP: DA S SPINATREZEPT K ANN 

ZUSÄT ZLICH VARIIERT WERDEN, 

INDEM MAN GERÖSTETE C A SHE WKERNE, 

ERDNÜSSE ODER SESAM (ET WA S 

GERÖSTET) ZUGIBT. 
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ZUTATEN FÜR C A. 6 PERSONEN 

GEBR ATENES ROTBAR SCHFILET

6   MASTER CHEF EDITION Rotbarschfilets, 140–160 g, mit Haut
4  EL Butterschmalz
60 g  flüssige Butter 
Gewürze Salz, weißer Pfeffer aus der Mühle, Zitronensaft

ZUBEREITUNG ROTBAR SCHFILET

1.  Für den Fisch den Backofen auf 70 °C vorheizen. Die Rotbarschfilets kurz 
unter fließendem kaltem Wasser abwaschen, mit Küchenpapier vorsichtig 
trocken tupfen. Danach den Fisch auf der Fleischseite mit Salz, weißem Pfeffer 
und etwas Zitronensaft würzen.

2.  In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und den Fisch darin bei mittlerer 
Hitze auf der Hautseite goldbraun braten, bis die Fleischseite noch etwas 
glasig ist. (Am Anfang des Bratvorgangs die Filets etwas beschweren, damit 
sie sich nicht nach oben wölben können.)

3.  Den Fisch ständig mit der noch zugesetzten flüssigen Butter beträufeln und 
in einer Auflaufform im heißen Ofen nachziehen lassen, so dass er in der 
Mitte noch glasig ist. 

OR ANGE-FENCHEL-GEMÜSE

2    Schalotten oder eine kleine halbe Zwiebel 
 (in feine Würfel schneiden)
3 mittelgroße frische Fenchelknollen 
6 EL Butterschmalz  
2 Orangen
1/8 l  Orangensaft
200 g Cuisine Noblesse Sahne
100 g   Cuisine Noblesse  Crème fraîche oder Schmand   
Gewürze  Salz, Pfeffer aus der Mühle, etwas Honig

   Auf der Haut 
    gebratenes 
     Rotbarschfilet
                mit Portweinbutter, auf 
                ORANGE-FENCHEL-GEMÜSE

ZUBEREITUNG OR ANGE-FENCHEL-GEMÜSE

1.  Schalotten abziehen und fein würfeln. Den Fenchel hal-
bieren und den harten Strunk entfernen. Das Fenchelgrün 
entfernen und beiseitelegen. Die Fenchelknollen mit ei-
nem Hobel oder von Hand in feine gleichmäßige Scheiben 
schneiden. 

2.  Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Schalotten darin 
glasig schwitzen, den Fenchel dazugeben und leicht an-
braten. 

3.  Danach mit dem Orangensaft ablöschen, die Sahne und 
Crème fraîche zugeben und alles leicht einkochen bis der 
Fenchel eine cremige Konsistenz hat. Mit  Salz, Pfeffer aus 
der Mühle und etwas Honig abschmecken.

4.  Die Schale der Orangen abschneiden und mit einem 
scharfen Messer an den Innenwänden einschneiden, um 
die Filets herauszulösen.

5.  Die vorbereiteten Orangenfilets und den restlichen Saft 
der Orange unter das Fenchelgemüse heben. 

PORT WEINBUT TER 

3      Schalotten oder eine kleine halbe Zwiebel 
(in sehr feine Würfel schneiden)

200 g Butter
1 TL    Zucker
1 TL  Honig
150 ml  Portwein 
1  Knoblauchzehe
60 ml Rotwein
1 TL  Balsamico-Creme
Frische gehackte Kräuter, z.  B. Petersilie, Schnittlauch, 
Basilikum, Rosmarin
Getrocknete Kräuter,  z.  B. Majoran und Thymian

ZUBEREITUNG PORT WEINBUT TER

1.   Die Schalotten schälen, fein würfeln und in etwas 
Butter anschwitzen. Zucker und Honig dazugeben, 
karamellisieren, mit etwas Portwein ablöschen
und kurz einkochen lassen.

2.  Knoblauch schälen, fein hacken und mit dem 
Messer und grobem Salz zerreiben. Knoblauch, 
Portwein, Rotwein, Balsamico und die Gewürze 
langsam eindicken. 

3.  Die Kräuter fein hacken und zur Rotwein-
reduktion geben, kurz auskühlen lassen.

4.  Die restliche Butter erwärmen, schaumig 
aufschlagen und nach und nach mit der 
Rotwein-Kräuter-Reduktion vermischen. 
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Von Gemüse  
inspiriert – für  
Genuss kreiert

Vegeta, die vegetarische TK-Convenience-Marke der European  
Convenience Food GmbH, ist Innovationsführer, wenn es um leckeren 
und erstklassigen Genuss aus der Gemüsewelt geht. 

Mit einem mehr als 100 vegetarische und vegane Produkte umfassenden 
Sortiment deckt der Spezialist seit über 25 Jahren die verschiedenen 
Segmente des Außer-Haus-Marktes ab, wobei nach dem 
„Vegeta-Clean-Label“-Prinzip auf deklarations-
pflichtige Zusatzstoffe auf Speisekarten, 
Hefeextrakt sowie  
künstliche Farb- und Konser- 
vierungs-stoffe verzichtet wird.  
Mit innovativen Interpretationen 
von Foodtrends setzt Vegeta  
Gemüse schmackhaft in Szene.

Weitere Infos unter:  
www.vegeta.de

Convenience. Vielfalt.  
Tradition seit 1975. 

Karl Kemper, die zur European Convenience Food 
GmbH gehörende Traditionsmarke für TK-Convenience, 

steht seit 1975 für ein breites Convenience-Sortiment an Fleisch-
spezialitäten. Besonders ist hier das vielfältige Rouladensortiment 
hervorzuheben. In einer großen Auswahl an Fleischrouladen vom Rind, 
Schwein und Geflügel sind selbstverständlich auch die traditionellen 

Weiß-, Rot- und Wirsingkohlrouladen zu finden. 

Das gesamte Sortiment zeichnet sich durch 
gut kalkulierbare Verpackungs- und 

Gewichtseinheiten sowie verschiedene 
Kombinationen von Zutaten und 
Gewürzen aus und lässt hierdurch viel 
Raum für kreative Arrangements und 
abwechslungsreiche  
Speisepläne.

Weitere Infos unter:  
www.karl-kemper.de

Starke Foodservice-Marken 
für Ihren Erfolg! 

Segmente des Außer-Haus-Marktes ab, wobei nach dem 

Weitere Infos unter: 
ecf-group.com

Rinderroulade „Hausfrauen Art“, 
Sous-Vide gegart & gebräunt
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Hochwertige Convenience-Vielfalt für Gemeinschafts- 
verpflegung, Catering, Gastronomie und mehr. 



von Lena Jochum

Robust & edel
Normale Gläser kann ja jeder. Die Gläserkollektion 
BOSTON VON VILLEROY & BOCH ist ein echter 
Hingucker auf dem Tisch. Mit dem ausdrucksstar-
ken FACETTENMUSTER, der robusten Verarbei-
tung und der bläulichen Färbung sind die Gläser 
perfekt für den edlen, aber bodenständigen Look. 

www.villeroy-boch.de

Gestrandet
Die hölzernen Kerzenständer erinnern 
an TREIBHOLZ, das an stürmischen Tagen 
an Land getrieben wird. Als dekorative 
Elemente auf dem Tisch sorgen sie nicht nur 
für RUSTIKAL-MARITIMES AMBIENTE, 
sondern auch für gemütliches Licht.
 www.vega-direkt.com

Elemente auf dem Tisch sorgen sie nicht nur 

www.vega-direkt.com

Gerüstet gegen 
Gräten
Beim Fischverzehr EIN MUSS: DAS RICHTIGE 
FISCHBESTECK. Das besteht aus einer breiten, 
flachen Gabel und einem stumpfen Schieber. Mit 
dem Schieber lässt sich die Haut vorsichtig ent-
fernen. Gräten kann er nicht durchtrennen, das 
könnte beim Essen nämlich gefährlich werden. 
Die flache Gabel macht es leichter, das Fisch-
fleisch von den Gräten abzuheben. Auch optisch 
kann das Fischbesteck überzeugen.

www.gastro-inn.de

Kein 
Seemannsgarn
Dafür ist es aber ein stilechtes Tau, das 
dieses Windlicht ziert. Das Zusammenspiel 
von Glas und Naturmaterialien ist 
charakteristisch für den maritimen Stil.

www.vega-direkt.com 

Seemannsgarn
dieses Windlicht ziert. Das Zusammenspiel 

www.vega-direkt.com 

für den � sch
von Lena Jochum
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von Lena Jochum

� sch
von Lena Jochum

für den � sch
Maritimes

WENN DIE KÜSTE NICHT VOR DER 
HAUSTÜR LIEGT UND DIE LUFT NICHT 
NACH SALZ SCHMECKT, DANN HOLEN 
WIR UNS DAS MEER GANZ EINFACH 
AUF DEN TISCH. MIT BLAUTÖNEN 
UND NATURMATERIALIEN LÄSST SICH 
SCHNELL UND STILVOLL EIN MARITIMES 
AMBIENTE SCHAFFEN. UND DAS GANZ 
OHNE MÖWEN UND MUSCHELN.

Jedes Stück der Linie WIR MACHEN BLAU 
von KAHLA Porzellan ist ein Unikat. Die blaue Farbe 

wird in HANDARBEIT auf Teller, Tassen und Schüsseln 
gemalt, gespritzt oder gewischt. Alle Teile der 

Kollektion lassen sich miteinander kombinieren 
und ergeben immer ein stimmiges Bild.

www.kahla-porzellanshop.de

   Heute 
machen wir blau
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EINMAL PROBIERT – FÜR IMMER VERFÜHRT

HAGEBUTTENTORTE 
MIT PROTEINREICHEM SKYR
• Skyr: der natürlich frische Trend aus Skandinavien
• Mit aromatischen Hagebutten, verarbeitet nach traditionellem Rezept
• Handwerkliche Optik mit authentischem Look

www.erlenbacher.de



Von Natur aus Super
Neben völlig neuen Geschmackskombination, die sich ver-
wirklichen lassen, sind Algen als Zutat nebenbei auch 
noch gesund. Eine Besonderheit der Alge liegt in ihrer hohen 
Aufnahmefähigkeit von Nährstoffen. Sie nimmt die Nähr-
stoffe direkt aus dem Wasser auf und steckt somit voller 
Vitamine, essentieller Aminosäuren, Ballaststoffe und un-
gesättigter Fettsäuren. Außerdem enthält sie Mineralien und 
sehr wichtige Spurenelementen wie Eisen, Zink, Selen, Fluor 
und Jod. 

Die Bezeichnung „Superfood aus dem Meer“ ist hier also 
absolut gerechtfertigt. Somit ist ein weiterer Pluspunkt 
für Algen als „die“ kreative und gesunde Dessertzutat ge-
geben. Hinzu kommt, dass gerade Algen, wie z. B. die Mikro-
alge Spirulina, für eine völlig neue Farbwelt bei Dessert-
kreationen sorgen. Die in Pulverform erhältliche Alge färbt 
flüssige Lebensmittel blau. Greifen wir also auf, dass es in 
ist, mit allen Sinnen zu essen, ist es nicht verwunderlich, 
dass dieser Trend weltweit immer mehr Fans erhält. Soge-
nannte Ocean-Bowls und Mermaid-Desserts sind en vogue.

LESESTOFF
Was bietet sich in diesem Zusammenhang 
besser an, als den Patissier Andy Vorbusch 
nach einem Dessertrezept zu fragen? In dem 
neuen Kochbuch „Algen und Küstengemüse“
sind zahlreiche neue Rezepte zu finden, die 
Lust auf nachkochen und Meer machen.
 256 Seiten, www.matthaes.de

  Soja- und Vollmilch auf 
70 °C erhitzen, mit den Algen 
vakuumieren und über Nacht 
ins Kühlhaus legen.

  Zucker mit dem Eisstabilisator 
mischen, in das Wasser einrühren, 
den Invertzucker zugeben und 
unter Rühren aufkochen. Diesen 
Sirup leicht abkühlen lassen, 
zu der Algenmilch gießen und 
mixen. Über Nacht stehen lassen, 
dann im Pacojet weiterverarbeiten.

  Für das Mandarinen-Cremeaux 
Milch und Agar-Agar  mixen, mit 
Ei, Zucker und den Säften mischen 
und unter Rühren aufkochen. Die 
Masse auf 40 °C abkühlen lassen. 
Butter in Würfel schneiden und 
mit einem Mixstab unter die 
Masse mixen.

  In Formen füllen und gefrieren, 
dann aus der Form lösen und im 
Kühlschrank aufbewahren.

  Zur Herstellung der Lakritz-Algen-
Streusel alle Zutaten mit der 
Hand zu Streuseln verarbeiten. 
Diese 20 Minuten im Kühlschrank 
ruhen lassen, dann im Ofen bei 
160 °C etwa 10 Minuten backen.

  Zum Anrichten die Lakritz-Algen-
Streusel mit einem Ring zu einem 
flachen Boden drücken. Kombueis 
und Mandarinen-Cremeaux darauf 
anrichten. Früchte in dünne Scheiben 
schneiden und zu kleinen Blüten 
aufrollen. Diese zwischen Eis und 
Cremeaux legen. Mit frischen Kräu-
tern und Blüten garnieren. Dessert 
am Tisch mithilfe eines Duftzer-
stäubers mit heller Sojasoße 
benetzen.

Kombueis mit 
Mandarinen-Cremeaux & 
Lakritz-Algen-Streusel

4.1.
2.

3.

5.

6.

Lakritz-Algen-Streusel
by Andy VorbuschBitte Meer davon

DAS THEMA ALGEN HAT IN DEN LETZTEN JAHREN EINEN 
IMMER HÖHEREN STELLENWERT EINGENOMMEN – GERADE AUCH 
IN DER DEUTSCHEN SPITZENGASTRONOMIE. WURDEN DIE Z ARTEN 
PFL ANZEN BISHER OFTMALS NUR ALS DEKOR ATION ODER ALS 
BESTANDTEIL VON SAL ATEN VERWENDET, SIND SIE HEUTE SOGAR 
IN DESSERTKREATIONEN ZU FINDEN. IN IST, WAS VERRÜCKT IST? 
DA IST WAS DR AN. ABER WIR FINDEN DAS SPIEL MIT AROMEN 
UND FARBEN AUS DER NATUR, DIE ALLE SINNE ANSPRECHEN, 
ÄUSSERST INTERESSANT.

von Bettina Schneider

Die kreative Patisserie erfindet das 
Dessert immer wieder neu und spielt 
dabei mehr und mehr mit Aromen und 
geschmacklichen Gegensätzen. Fragt 
man innovative Köche und Patissiers, 
stehen Zutaten aus dem Meer derzeit 
ganz hoch im Kurs. Neue spannende 
Wege und provokante Kombinationen 
von natürlichen Zutaten brechen mit 
dem gewohnt süßen Ende des Menüs. 
War dieses doch lange Zeit vorherseh-
bar, meistens in Richtung sahnig oder 
schokoladig oder mit anderen Worten: 
oft langweilig. Dieser Ruf und die im-
mer größer werdende Nachfrage nach 
gesundem Essen erklärt auch, warum 
Patissiers nach neuen Zutaten und 
Techniken suchen. Nun kommen eben 
auch Algen auf den Tisch, die perfekt 
für Kombinationen mit Frucht und 
Eis sind, um hier nur ein Beispiel zu 
nennen.

K o m b u e i s
 680 ml  Sojamilch
 680 ml Vollmilch
 60 g  Zuckerkombu
 150 g Zucker
 8 g  Eisstabilisator
 200 ml  Wasser
 100 g  Invertzucker

Mandarinen-Cremeaux
 70 ml  Vollmilch
 2 g  Agar-Agar
 200 g  Vollei
 110 g  Zucker
 110 g  Mandarinensaft
 45 g   Yuzu- oder

 Zitronensaft
 260 g  kalte Butter

Lakritz-Algen-Streusel
 125 g  Magermilchpulver
 50 g Mehl
 30 g  Stärke
 75 g  Muscovadozucker
 110 g  Butter
 15 g   Matsubadaki-

Lakritz-Alge

Zum Anrichten
Früchte (z. B. Birne, 
Pflaume, Kaki)
Kräuter und Eiskrautblüten
Helle Sojasoße

Was bietet sich in diesem Zusammenhang 
Patissier Andy Vorbusch

nach einem Dessertrezept zu fragen? In dem 
neuen Kochbuch „Algen und Küstengemüse“
sind zahlreiche neue Rezepte zu finden, die 

 256 Seiten, www.matthaes.de
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VIELE ALLTÄGLICHE ROUTINEN WERDEN DURCH NEUE 
TECHNOLOGIEN UND GADGETS IMMER BEQUEMER UND 
FUNKTIONALER GESTALTET. DABEI MÜSSEN ES NICHT NUR 
ÜBERRASCHEND VISIONÄRE ERFINDUNGEN SEIN, SONDERN 
OFTMALS SIND ES DIE NAHELIEGENDEN IDEEN, DIE EIN-
FACH NUR IN RÄUME WIE DIE KÜCHE ODER SITUATIONEN 
RUND UM ESSEN TRANSPORTIERT WERDEN MÜSSEN. 

Der Dialoggarer von Miele nutzt bereits vorhandene Technolo-
gien aus der Medizin, um das Garen bzw. Backen zu revolutionie-
ren. Die „M Chef“-Technologie geht demnach intelligent auf die 
Beschaffenheit von Lebensmitteln ein und nutzt elektromagne-
tische Wellen mit wechselnden Frequenzen. Im Garer selbst 
befinden sich dazu zwei Antennen, welche diese Wellen aussen-
den und empfangen. Ein „Dialog“ zwischen Garer und Nahrung 
kommt zustande. So kann beispielsweise erkannt werden, wie 
viel Energie ein Lebensmittel während des Garprozesses auf-
nimmt. Auch können unterschiedliche Lebensmittel zur selben 
Zeit mit demselben Gerät zubereitet werden. Exemplarisch für 
die Zubereitungsmöglichkeiten des Dialoggarers ist der Fisch im 
Eisblock: Der rohe Fisch ist nach nur wenigen Minuten gegart, 
während das Eis selbst nach wie vor gefroren ist.  
 www.miele.de

GAREN 
OHNE 
HITZE?

MÄNNER
SACHE

von Bettina Schneider

Früher waren Dunstabzugshauben vor allem dazu da, schlechte Luft aus der 
Küche nach draußen abzutransportieren. Heute wird nicht nur die Luft gefil-
tert, sondern die Geräte können noch viel mehr: glasklaren Sound mit De-
sign-Anspruch kombinieren. Der Hersteller Berbel kooperiert hierzu mit dem 
deutschen Elektroakustik-Hersteller T+A. Ergebnis ist die Skyline Edge 
Sound, ein wahres Highlight in jeder Küche, das per WLAN oder Bluetooth die 
Lieblingsmusik zum Kochen liefert. Bei dieser Erfindung wird der Lebensraum 
Küche wirklich ernst genommen und sorgt für mehr Stimmung, während der 
Kochlöffel geschwungen wird. www.berbel.de

MIT SOUND 
GEGEN DEN DUNST

KÜCHENWERKZEUG
FÜR ECHTE KERLE

Darauf haben wir doch schon lange gewartet: 
Kochutensilien im handlichen Format des Schwei-
zer Taschenmessers. Im eingeklappten Zustand 
etwas größer als das original Schweizer Armee- 
messer, sind Käsehobel, Löffel, Knoblauchpresse

 und Co. praktische kleine Helfer für unter-
wegs. Klar ist das Gadget nicht gerade 
praktisch bei größeren Mengen, aber 
wenn es einmal schnell gehen muss 
oder man den perfekten Gentleman 
abge ben möchte, ist dieser Alleskönner 

ein absolutes Highlight.  
 www.ghbass.com

KÜCHENWERKZEUG
FÜR ECHTE KERLE

Darauf haben wir doch schon lange gewartet: 
Kochutensilien im handlichen Format des Schwei-
zer Taschenmessers.
etwas größer als das original Schweizer Armee- 
messer, sind Käsehobel, Löffel, Knoblauchpresse

und Co. praktische kleine Helfer für unter-
wegs. Klar ist das Gadget nicht gerade 
praktisch bei größeren Mengen, aber 
wenn es einmal schnell gehen muss 
oder man den 
abge ben möchte, ist dieser Alleskönner 

ein absolutes Highlight. 

FÜR ECHTE KERLE

abge ben möchte, ist dieser Alleskönner 
ein absolutes Highlight. 
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 EINFACH & SCHNELL 
 ZU NEUEN PRODUKT- 
 ERLEBNISSEN 

NEXT LEVEL

SFW 02/01/18 · Anz Chef de Cuisine ·  Format: 83 x 230 mm · 09.01.2018

Pulled Sliders
— Komplett fertiger Slider
— Rundum Handmade
— Mit würzig-rauchiger BBQ-Sauce,
 herzhaft-süßer Honig-Senf-Sauce oder
 rauchig-scharfer Chipotle-Sauce

Pulled Pork Bites
— Innovativ: Pulled als Finger Food
— Schonend gegarte Schweineschulter
— Würzig-rauchige BBQ-Sauce

Pulled Burger
— Schnell, einfach und vielseitig einsetzbar
— Für Ihre individuelle Rezepturgestaltung
— Kalkulationssicherheit 
— Mit leicht süßlicher (Chik’n®) oder
 würziger (Pork) BBQ-Sauce verfeinert

PULLED MEAT FÜR BURGER & FINGER FOOD
IN NOCH NIE DAGEWESENER FORM!



Immer wieder aufs Neue begeistert der Schwarzwald 
mit Wiesen, Wasserfällen und idyllischer Wildnis. 
Die Schwarzwaldregion hat eine Fläche von rund 
11.000 km² und umfasst unter anderem das namens-
gebende Mittelgebirge – das größte und höchste 
deutsche Mittelgebirge. Ob Wandern, Skifahren oder 
einfach die Natur genießen – der Schwarzwald lässt 
in Puncto Freizeitgestaltung an der frischen Luft 
keine Wünsche offen. Einheimische wie Touristen 
schätzen die Region und ihre landschaftliche Vielfalt.

Z WISCHEN KLISCHEE UND TR ADITION

Die Schwarzwälder lieben ihre Heimat, dementspre-
chend pflegen sie ihre Brauchtümer und Traditionen. 
Viele davon sind heute allseits bekannte Klischee-
bilder. So ist etwa der Bollenhut, der Teil der traditio-
nellen Frauentracht ist, längst zum unverkennbaren 
Markenzeichen der Region geworden. Dass die so-
genannte Gutacher Tracht eigentlich nur in den Ge-
meinden Gutach, Kirnbach und Reichenbach getra-
gen wird, wissen die wenigsten. Mindestens ebenso 
populär ist die Kuckucksuhr, die seit hunderten 
Jahren aufwendig von Hand geschnitzt wird und der 
Inbegriff von Handwerk und Können ist.

DEUTSCHL ANDS GENIESSER-ECKE

Auch für seine kulinarischen Spezialitäten ist der 
Schwarzwald bekannt: Schwarzwälder Schinken 

und Kirschtorte sind weltweit beliebte Klassiker. 
Um die Bedeutung des Schwarzwaldes als Genuss-
region weiß auch die Gastronomie – nirgendwo gibt 
es so viele Sternerestaurants wie hier! Nicht umsonst 
wird der Schwarzwald also auch als Deutschlands 
Genießer-Ecke bezeichnet. 

DEF TIG, BODENSTÄNDIG, LECKER

Die typische Schwarzwälder Küche vereint Elemente 
aus Schwaben und Baden, an der einen oder anderen 
Stelle sind sogar elsässische und schweizerische 
Einflüsse zu erkennen. Besonders beliebt bei den 
Schwarzwäldern? Ein klassisches Vesper (aus-
gesprochen „Feschba“) mit zwei dicken Scheiben 
Bauernbrot, verschiedenen Wurst- und Fleisch-
spezialitäten und –selbstverständlich – köstlichem 
Schwarzwälder Schinken. Natürlich bleibt die Küche 
nicht immer kalt. Wesentlicher Bestandteil vieler 
typischer Gerichte sind Spätzle. Mit Emmentaler 
Käse vermengt werden daraus zum Beispiel leckere 
Kässpätzle gezaubert. Ebenfalls nicht wegzu-
denken aus der Schwarzwälder Küche: unterschied-
lichste Suppen wie etwa Kartoffel- oder Flädle-
suppe. Letztere ist eine würzige Fleischbrühe mit 
Pfannkuchenstreifen als Einlage. Ob Sterneküche 
oder Hausmannskost – abgesehen von dem einma-
ligen Naturerlebnis und den spannenden Traditionen 
belohnen vor allem Gaumenfreuden für einen Aus-
flug in den Schwarzwald!

LÄNDLICHES IDYLL, FRAUEN IN TRADITIONELLEM GEWAND UND MIT ROTEM BOLLEN-
HUT, SCHWARZWÄLDER KIRSCHTORTE – UM DEN SCHWARZWALD RANKEN SICH ZAHL-
REICHE KLISCHEES. DABEI HAT DIE REGION IM SÜDEN DEUTSCHLANDS SO VIEL MEHR 
ZU BIETEN! ANLÄSSLICH DES 30-JÄHRIGEN INTERGAST-JUBILÄUMS NEHMEN WIR DIE 
HEIMAT DER INTERGAST-ZENTRALE MAL ETWAS GENAUER UNTER DIE LUPE.

von Lena Jochum

DER SCHWARZWALD WEISS, WIE GENUSS GEHT

Mehr als 
Bollenhut & 
Kuckucksuhr

Mehr als Mehr als Mehr als Mehr als 
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Schwarzwald/
Baden-Württemberg Inspiration von Köchen für Köche

Wer wir sind
Wir unterstützen Köche auf der ganzen Welt dabei, schmack-
hafte und gesunde Mahlzeiten anzubieten, die ihre Gäste 
begeistern. Wir entwickeln Zutaten, die bei der täglichen 
Arbeit wertvolle Zeit sparen und gehen dabei keine Kompro-
misse beim Geschmack ein. Darüber hinaus möchten wir 
allen Bedürfnissen nachkommen und deshalb bieten unsere 
Produkte eine professionelle und qualitative Lösung für alle – 
von der gehobenen Gastronomie bis hin zum Social Bereich.

Unsere Marken – zuverlässig, effizient, stark 

Gute Vorsätze einhalten macht glücklich. 
Spannende Rezepte und Tipps zum 
Thema bewusste Ernährung unter 
www.ufs.com/supermoodfood
Die passenden Produkte bekommen 
Sie im Online-Shop: www.ufs.com

KNORR
Bei KNORR dreht sich alles um den besten 
Geschmack. Wir sind selbst Köche und wissen 
deshalb genau, was Ihre Bedürfnisse sind.

KNORR PROFESSIONAL
Eine hochwertige Alternative zu selbst 
gemacht! 100 %  authentischer Geschmack 
und mehr Zeit für Indivi dualität.

HELLMANN’S
Bring out the best! HELLMANN’S steht
seit 1912 für authentischen Geschmack
und beste Zutaten. Die Saucen bieten eine 
ideale Basis für eigene Kreationen und 
verleihen Burger, Pommes und Co. eine 
Extraportion Genuss. 

LUKULL
Hochwertige Convenience-Qualität
exklusiv für die professionelle Küche. Durch 
den Systemgedanken lassen sich die LUKULL 
Produkte ideal miteinander kombinieren.

RAMA CREMEFINE
Die clevere Alternative zu Sahne. 
Schmeckt wie Sahne, bietet jedoch viele 
funktionale Vorteile für die Profiküche. 
Wem erhöhte Hitze-, Säure-, Alkohol- und 
 Standstabilität wichtig sind, der wird RAMA 
CREMEFINE lieben.

PFANNI
PFANNI Produkte bieten der modernen 
Großküche, Gastronomie und Gemeinschafts -
verpflegung hohe Gelingsicherheit und 
Qualität.

MONDAMIN
MONDAMIN – die Nr. 1 Bindemittel-Marke in 
Deutschland – Roux, Saucenbinder und feine 
Speisestärke.

WIR BEDANKEN UNS FÜR 
30 JAHRE 

PARTNERSCHAFT

ONLINE-SHOP



 Das geht 
 unter die Haut Das geht
 unter die

Von Überraschungse�ekten und ganz viel Leidenschaft

1. SEIT MAI 2017 BETREIBST DU MIT DEINER FR AU DA S 
STORCHENEST IN KEHL. HA ST DU DENN SCHON IMMER 
VON EINEM RESTAUR ANT GETR ÄUMT?
Eigentlich ja. Es war schon immer mein Wunsch, einmal ein eigenes Restaurant 
zu führen, weil es immer schwierig ist, sich dem Stil eines anderen anzupassen. 
Aber irgendwie hatte ich nie den Mut. Ich wusste ja, dass das sehr viel Arbeit 
bedeuten würde. Hinzu kommt, dass es in einem fremden Land auch gar nicht so 
einfach ist, alle Abläufe neu kennenzulernen und die Bürokratie zu verstehen. 
Als sich die Möglichkeit ergab, das Storchenest zu übernehmen, hat dann aber 
alles irgendwie geklappt. 

2. DU LEITEST DIE KÜCHE, DEINE FR AU KÜMMERT SICH 
UM DEN SERVICE. WAR ES EUCH VON ANFANG AN WICHTIG, 
DA S STORCHENEST AL S FAMILIE ZU FÜHREN?
Das war auf jeden Fall unser Ziel. Ich koche sehr gerne und meine Frau macht 
sehr gerne den Service. Wir beide machen das, was wir tun, mit viel Herzblut 
und das ergänzt sich einfach gut. Unser restliches Team ist zwar klein, aber 
absolut qualifiziert. Auch der Service weiß ganz genau, was wie schmecken soll 
und welcher Wein wozu am besten passt. Wenn Zeit dafür ist, unterstütze ich 
auch mal den Service. So kann ich den Gästen am besten vermitteln, was wir 
hier eigentlich machen, was sie essen und warum.

3. EUER KONZEPT IM STORCHENEST IST EIGENWILLIG – 
RUSTIK ALE PIL SSTUBE UND MODERNE, KRE ATIVE KÜCHE. 
WIE K AM ES ZU DIESER IDEE? 
Da kam eins zum anderen. Anfangs wollten wir erstmal keine Unsummen in 
eine neue Einrichtung investieren, bevor wir wussten, ob wir tatsächlich Erfolg 
haben werden und wie unser Konzept ankommt. Wichtiger sind für mich sowieso 
immer Qualität und Geschmack. Unser Geld haben wir darum zunächst nicht für 
neue Möbel, sondern für hochwertige Produkte ausgegeben. Das Geschmacks-
erlebnis, das ein Gast hat, ist für uns hier entscheidend. Und natürlich, dass er 
gerne wiederkommt. 

2017 erfüllten sich Francesco D'Agostino und seine Frau Bethania mit dem 
Storchenest in Kehl am Rhein den Traum vom eigenen Restaurant. Im tradi-
tionellen Ambiente der urigen Pilsstube werden die Gäste immer wieder mit 
kreativ-moderner Küche überrascht. Der leidenschaftliche Koch brennt für das, 
was er tut. Ein Tattoo auf seinem Unterarm zeigt Küchenutensilien und ist eine 
Liebeserklärung an seinen Beruf. Das ist Leidenschaft, die unter die Haut geht! 
Ohne ein Wort Deutsch zu sprechen, kam der in Venezuela aufgewachsene 
Italiener nach seiner Ausbildung nach Offenburg, arbeitete seither in verschie-
denen Restaurants. Jetzt kann Francesco D'Agostino endlich seine ganz per-
sönlichen Ideen umsetzen. Uns erzählt er, wie es zu dem eigenwilligen Konzept 
im Storchenest kam und was dahintersteckt.

von Lena Jochum

Haut
4. DU BRICHST 
AL SO BE WUSST 
MIT DEN ERWAR-
TUNGEN 
DEINER GÄ STE?
Wir überraschen un-
sere Gäste sehr gerne, 
ja. Sie kommen rein, sehen altmodische Tische, 
dunkles Holz und die riesige alte Theke. Alles ist noch von 1983, als 
unsere Vorgänger das Storchenest eröffnet haben. Immer wieder gibt es natür-
lich Gäste, die erst einmal skeptisch sind. Sie denken, sie wären in einer urigen 
Kneipe, suchen dann aber vergebens nach Schnitzel und Wurstsalat auf der Karte. 
Aber genau darum geht es uns. Wir wollen diese Barriere brechen. Zwar steht bei 
uns dieses ganze alte Zeug rum, trotzdem bekommen unsere Gäste bei uns sehr 
gutes Essen, ausgezeichnete Weine und einen tollen Service. 

5. WIE WÜRDEST DU DEINE KÜCHE BESCHREIBEN?
Das ist natürlich schwierig zu definieren. Ich sage immer, wir haben eine „frische 
Marktküche“. Das bedeutet eigentlich, dass wir immer wieder auf der Suche nach 
dem besten Produkt sind. Auf dem Markt bekommen wir saisonale und regiona-
le Produkte, die sind frisch und lecker. Im Winter gibt es bei uns zum Beispiel 
keine Tomaten oder Gurken, sondern nur Wintergemüse. So unterstützen wir 
auch Bauern und Produzenten hier aus der Region! Die Gerichte auf unserer 
Karte richten sich danach. Entsprechend meines eigenen Werdegangs kommen 
dabei ganz unterschiedliche, internationale Einflüsse zum Tragen. Ich habe ita-
lienische Wurzeln, bin in Venezuela aufgewachsen und habe dort auch meine 
Ausbildung als Koch absolviert. Anschließend kam ich nach Europa, habe an der 
Schule „Le Cordon Bleu“ die französische Küche erlernt und arbeite jetzt seit 
einigen Jahren in Deutschland. Alle vier Kulturen spiegeln sich in unserer Küche 
wider. Wir lassen immer wieder einzelne kulinarische Elemente aus Italien,
Südamerika, Frankreich und Deutschland einfließen, kombinieren und interpre-
tieren sie immer wieder neu. Diese Mischung ist sehr spannend!
 
6. DU BIST IN DER KÜCHE AL SO FLEXIBEL UND SPONTAN. 
LEGST DU DESHALB WERT AUF EINE TÄGLICH
WECHSELNDE SPEISEK ARTE?
Dass unsere Karte sich jeden Tag ein bisschen ändert, hat vor allem damit zu tun, 
wie wir hier einkaufen. Wir gehen auf den Markt, schauen dann in den Kühl-
schrank und daraus entwickeln wir dann unsere Gerichte. Außerdem kaufen wir 
immer nur in kleinen Mengen ein, um am Ende möglichst wenig wegwerfen zu 
müssen. Deshalb gibt es von einem Gericht auch maximal 10 bis 15 Portionen, 
so dass das Gericht dann höchstens zwei Tage auf unserer Karte zu finden ist. 
Das ist zwar etwas aufwendig, weil wir uns jeden Tag etwas Neues überlegen 
müssen, aber dadurch können wir auch sehr kreativ sein.

7. WELCHE PL ÄNE HABT IHR MIT DEM STORCHENEST 
FÜR DIE ZUKUNF T? 
Peu à peu werden wir sicherlich unsere Räume anders gestalten. Wir werden 
aber niemals das modernste Restaurant der Welt sein, das würde irgendwie 
nicht mehr zu dem passen, was wir hier machen wollen. Wir wollen den rusti-
kalen Charakter bewusst beibehalten. Letztendlich soll sich jeder bei uns wohl-
fühlen können!

8. ZU GUTER LET Z T: WA S IST DENN DEIN PER SÖNLICHES 
LIEBLINGSGERICHT?
Mein absolutes Lieblingsgericht ist die Hähnchensuppe meiner Frau. 
Die schmeckt bei ihr einfach immer viel besser als bei mir.
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Pfeff er 
von Bettina Schneider

1.Warum wir von Pfeff er niesen müssen: 
Das liegt an dem natürlichen Inhaltsstoff 
Piperin. Dieses Alkaloid ist für den scharfen 
Geschmack verantwortlich und reizt die 
Nasenschleimhäute bei leichtestem Kontakt. 
Unser Körper schüttet daraufhin Histamin 
aus, welches das Niesen auslöst.

2.
Es gab Zeiten, in denen 
Pfeffer so

kostbar
wie Gold war. 

          Städte wurden 
 niedergebrannt und 
Handelsabkommen 
 geschlossen, was an den 
gefährlich langen Trans-
portwegen lag.3.Pfeff er macht 

glücklich! 
Der Stoff Capsaicin ist im 
Pfeffer enthalten und für die 
Freisetzung von Endorphinen 
verantwortlich. 

4.
Schwarz, grün 
      oder weiß? 
Nein, keine unterschiedlichen 
Pfefferarten, sondern allesamt 
Früchte der Kletterpfl anze 
Piper nigrum. Die unterschied-
lichen Farben sind Indiz für 
Reifegrad und Verarbeitung.

5. „Geh dahin, wo 
der P feff er wächst !
Diese Redensart stammt aus einer Zeit, 
in der Pfeffer noch aus Indien kam, also 
von weit weit weg.

6. Kapuzineraff en lieben Pfeff er!
Sie reiben sich gegenseitig mit Pfefferfrüchten ein, denn Mücken-
larven werden so effektiv abgetötet.

Pfeffer ist seit 
Jahrtausenden das 

beliebteste 
Gewürz    der Menschen! 7. Brasilien 

ist mit 41 % Hauptlieferant 
für ganzen Pfeffer. Nicht mehr 
wie vor Jahrhunderten Indien. 
(Quelle: Statista; 2015)

8.
Pfeff er ist 
gesund! 
 Er wirkt entzündungshemmend, 
fi ebersenkend und schweißtreibend. 
Pfeffer kann man daher auch gut als 
Grippemittel nutzen.

9.
Pfeffer verstärkt die
antientzündliche
           Wirkung      
          von Kurkuma um das 

2.000-Fache. Piperin 
behindert den Abbau von 
Curcumin in der Leber 
und steigert so dessen 
Bioverfügbarkeit massiv!10.

10 
Fakten über
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LAWA Hefeknödelspezialitäten GmbH
Faktor-Rothe-Straße 6 · 09526 Olbernhau/Sachsen

E-Mail: kontakt@lawa-frische.de  
Telefon: +49 37360 6953-0   

Gaumenfreuden 
für jede  

Jahreszeit

LAWA Hefeknödelspezialitäten GmbH
Faktor-Rothe-Straße 6 · 09526 Olbernhau/Sachsen

LAWA Hefeknödelspezialitäten GmbH

Süß, herzhaft,  
fruchtig oder deftig:

Unsere Pfannkuchen und  
Knödel haben immer Saison.  

Aus Ihrer Kreativität und  
der Zugabe frischer Zutaten  

entsteht ein kulinarisch  
vielfältiger Menüplan.  

Für Flexibilität sorgen die  
verschiedensten Füllungen  

und Portions größen.

www.lawa-frische.de



Dr. Oetker Professional ist einer der be-

deutendsten Anbieter im deutschen 

Außer-Haus-Markt. An den rund 700 

Produkten der Marke kommt in der 

Branche kaum jemand vorbei. Über die 

Anfänge und die Weiterentwicklung des 

GV-Sortiments aus dem Hause Dr. Oetker 

wissen aber die wenigsten Bescheid. 

Dabei steckt dahinter eine spannende 

Geschichte! Grund genug, die Unterneh-

menshistorie und eines der seit jeher 

wichtigsten Produkte mal genauer un-

ter die Lupe zu nehmen! 

1973
1949 Um

1960
2003
 & 2015

Heute

Ein 
Löffel

Geschichte
von Lena Jochum

Seit 1899  
für Großverbraucher
Die Geschichte von Dr. Oetker Professional reicht mittlerweile über  
100 Jahre zurück. Denn bereits 1899 wurde die Firma eto gegründet,  
aus der sich dann später Dr. Oetkers Sortimentsbereich für Großverbrau-
cher und Gastronomie entwickelte. Seit der Gründung ist das Karlsruher 
Unternehmen auf die Bedürfnisse von Gastronomen und Großverbrau-
chern spezialisiert. Somit ist eto das älteste heute noch tätige Unterneh-
men Deutschlands, das Kunden in der GV-Branche beliefert! Von Anfang 
an stellten Soßen, Würzmittel und vor allem Suppen das Kernsortiment 
von eto dar.

Immer am  
Puls der Zeit
1955 wurde eto schließlich von Dr. Oetker übernommen, 
den neuen Geschäftsbereich baute man in den folgenden 
Jahrzehnten immer weiter aus. Die Produkte wurden aller-

dings weiterhin unter dem Markennamen eto vertrieben. In puncto Verpa-
ckungsdesign ging man bei den beliebten Suppen mit der Zeit: Während der 
60er Jahre standen traditionelle Elemente im Vordergrund, in den 70ern 
ging es bunt zu. Das Jahr 1984 gilt heute als der eigentliche Ursprung von Dr. 
Oetker Professional. Verschiedene Hersteller für den Vertrieb großverbrau-
chergerechter Waren schlossen sich zu der MarkenTeam Vertriebs GmbH 
zusammen, die 2003 dann mit eto zu Dr. Oetker Food-Service fusionierte. 
Auf den überall bekannten Namen eto sollte aber vorerst dennoch nicht 
verzichtet werden. Erst im Jahr 2015 mit der Umbenennung zu Dr. Oetker 
Professional war eto endgültig Geschichte. Seither werden alle Produkte un-
ter dem Namen Dr. Oetker Professional vertrieben. Beim Design passt man 
sich dem Zeitgeist an und setzt heute auf klare, moderne Formen.

Die SuppenRevolution
So waren es auch die Suppen, die das Unternehmen durch die schwierige Zeit 
nach dem Zweiten Weltkrieg brachten. Denn nachdem Otto Graebener, Sohn 
von Firmengründer Richard Graebener, aus der Kriegsgefangenschaft zu-
rückkehrte, revolutionierte er den deutschen Suppenmarkt. 
Im Herbst 1949 präsentierte er auf der Frankfurter Messe seine neuen Sup-
pen mit innovativer Rezeptur. Auch die eigens entwickelte Verpackung – ein 
Frischhaltebeutel aus Aluminium-Goldfolie – war auf dem damaligen Markt 
eine absolute Neuheit. Und so gelang es Graebener mit seinen Suppen moderne 
und attraktive Markenartikel zu schaffen.

1 cup of Love ♥ 1 cup of Love ♥ 1 cup of Love ♥
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Ideen, Inspirationen und  
Innovationen finden Sie auf  
www.foodservice.hilcona.com

Pasta Fina SPECIALE begeistert mit Formvoll- 
endung, exklusiver Optik und hochwertiger  
Füllung. Zum Beispiel mit unserer Sorte des  
Jahres Saccotti Black & Gold: 

•  Gefüllt mit gegrillter Aubergine und  
geräuchertem Scamorza-Käse

• Aussergewöhnliche Black & Gold-Optik

•  Voluminöse Form setzt 3D-Akzente  
auf dem Teller

• Perfekter Biss

• Ideal für GV-Prozesse, da 100 % vorgegart

Saccotti  
Black & Gold 
Artikel: 903859 

UNSERE  
SCHMUCKSTÜCKE  

VERFÜHREN



Kulinarischer
Kalender In Minutenschnelle mit Geschmack und Aussehen über-

zeugen? Unsere Produkte haben bisher jeden Appetit 
gestillt, Impuls-Käufer zu Stammkunden gemacht – und 
ein gutes Absatzplus zwischen den Hauptmahlzeiten.

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

Wenig Zeit durch viel Qualität ersetzen

FLEISCH-SNACKS
IN HÜLSHORST-QUALITÄT

ein gutes Absatzplus zwischen den Hauptmahlzeiten.

Jetzt den aktuellen Katalog 
Damit es schmeckt wie selbstgemacht.

Damit es schmeckt wie selbstgemacht.

Damit es schmeckt wie selbstgemacht.
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HIER TRIFFT SICH DIE LEBENS-
MITTEL-BRANCHE IN DEN KOMMEN-

DEN WOCHEN, UM GEMEINSAM 
ÜBER TRENDS, NEUHEITEN UND 

GESCHMÄCKER ZU INFORMIEREN 
UND ZU DISKUTIEREN. 

LASSEN SIE SICH BEREITS JETZT 
SCHON INSPIRIEREN UND PLANEN SIE 
MITHILFE UNSERES KULINARISCHEN 

KALENDERS IM VORAUS.

von Bettina Schneider

BIOFACH, NÜRNBERG
Die Weltleitmesse für Bio-Lebensmittel 
nimmt neben den Trends von heute die 
„nächste Generation Bio“ in den Blick. 
Noch mehr Aussteller als im Vorjahr, 
zwei zusätzliche Hallen und unendliche 
Bio-Vielfalt. 
 www.biofach.de

GASTRO IVENT/FISH 
INTERNATIONAL, BREMEN
Die GASTRO IVENT bietet zum dritten Mal 
Inspiration und Lösungen für die Gastro- 
Szene. Dieses Jahr wächst die Messe sogar 
um eine weitere Halle.
  www.gastro-ivent.de

INTERNORGA, HAMBURG
Spannende Konzepte, neue Produkte und heraus-
ragende Köpfe – die internationale Leitmesse für den 
Außer-Haus-Markt macht auch in diesem Jahr wieder 
den Unterschied. www.internorga.de

PROWEIN, KÖLN
Drei Tage konzentriertes Geschäft und ein hoch-
interessantes Rahmenprogramm machen die ProWein 
zum Branchentreffpunkt Nr. 1. Freuen Sie sich auf 
Genuss pur.
  www.prowein.de

ANUGA FOODTEC, KÖLN
Die international führende Zulieferermesse der Lebens-
mittel- und Getränkeindustrie erweitert erneut die 
Ausstellerfläche. Eine neue Halle und Unternehmen aus 
mehr als 50 Ländern präsentieren sich auf der Anuga 
FoodTec. 
 www.anugafoodtec.de

DLG-LEBENSMITTELTAG: 
SENSORIK, KÖLN
Das zunehmende Gesundheitsbewusstsein und der 
Wunsch nach convenienten Produkten stellen die Lebens-
mittelproduzenten vor Herausforderungen. Der DLG-Le-
bensmitteltag diskutiert Entwicklungen und Strategien. 
 www.dlg.org

MARKT DES GUTEN GESCHMACKS,
STUTTGART
Von der beeindruckenden Vielfalt regionaler Speziali-
täten bis hin zu Individualität und Lebendigkeit hand-
werklicher Produkte: Hier treffen sich Produzenten und 
Kenner des guten Geschmacks.  www.messe-stuttgart.de

FAIR HANDELN, STUTTGART
Rund 150 Aussteller präsentieren hier das ganze Spekt-
rum fair gehandelter Güter von erstklassiger Qualität. 
Referenten aus Politik und Wirtschaft informieren die 
Besucher im Kongressprogramm über spannende 
Trends. 
 www.messe-stuttgart.de/fairhandeln

GAST, KL AGENFURT
Drei Tage lang steht Klagenfurt  2018 wieder im Zeichen 
der Fachmesse für Gastronomie und Hotellerie. Die Zu-
taten für eine erfolgreiche Messe seit über 50 Jahren: 
alles für den Profi. Angefangen bei Lebensmitteln bis 
hin zum Store-Design.  
 www.kaerntnermessen.at
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BÜRGER GMBH & CO. KG – Zeiss-Str. 12 – 71254 Ditzingen

Tel. 07156 3002-0 – Fax 07156 3002-2066 – www.buerger-profikueche.de

Voll im Trend:  
Neue Gnocchi-Varianten 
von BÜRGER Profiküche
Gnocchi di barbabietole und Gnocchi di patate dolci 
ergänzen das italienische Sortiment von BÜRGER 
Profiküche. Mit Roter Beete und Süßkartoffel bringen 
sie trendiges Gemüse und spannende Farben auf den 
Teller!

Rezepttipp: Gnocchi di barbabietole mit Rucola  
und Zuckerschoten
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Für 10 Portionen: 1,5 kg Gnocchi di barbabietole 
nach Packungsangabe zubereiten. 375 g Zucker-
schoten putzen, in kochendem Salzwasser bissfest 
garen und der Länge nach in feine Streifen schneiden.  
125 g Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett 
anrösten und mit 2 ½ EL Puderzucker bei mittlerer 
Temperatur langsam karamellisieren lassen. Je 2 ½ EL 
Olivenöl und Butter in einer großen Pfanne erhitzen 
und die Gnocchi darin schwenken. Die Zuckerschoten 
zugeben und erwärmen. Mit etwas Salz und Pfeffer 
würzen. 250 g Rucola in eine Schüssel geben und mit 
5 EL Olivenöl, 2 ½ EL Zitronensaft sowie etwas Salz 
und Pfeffer marinieren. Jeweils etwas von dem Rucola 
auf Teller verteilen, die Gnocchi darauf geben und mit 
dem übrigen Rucola sowie den karamellisierten Sonnen- 
blumenkernen bestreuen.
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IHRE NÄCHSTE AUSGABE DER CHEF DE CUISINE 
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BERBEL
W W W.BERBEL.DE

BL ACK FOREST JERK Y
W W W.BL ACKFORESTJERK Y.COM

BR ANDGUT
W W W.BR ANDGUT.DE

CHEMEX
W W W.CHEMEXCOFFEEMAKER.COM

DR. OETKER PROFESSIONAL
W W W.OETKER-PROFESSIONAL.DE

FR AU ULTR AFRISCH
W W W.ULTR AFRISCH.DE

G. H. BA SS & CO.
W W W.GHBA SS.COM

GA STRO-INN
W W W.G A STRO-INN.DE

GOAT STORY
W W W.GOATSTORY.COM

HENNES’ FINEST
W W W.HENNESFINEST.COM

JOSÉ GOURMET
W W W.JOSEGOURMET.COM

K AHL A
W W W.K AHL A-POR ZELL ANSHOP.DE

MAT THAES VERL AG
W W W.MAT THAES.DE

MIELE
W W W.MIELE.DE

PA STIFICIO NO.12
W W W.PA STIFICIO12.DE

PHILOSOFFEE
W W W.PHILOSOFFEE.DE

POT TKORN
W W W.POT TKORN.DE

SCHOLERHOF
W W W.SCHOLERHOF.DE

SOMMER KOCHT
W W W.SOMMERKOCHT.CH

STORCHENEST
W W W.STORCHENESTRESTAUR ANT.COM

VEGA GA STRONOMIEBEDARF
W W W.VEG A-DIREKT.COM

VILLEROY & BOCH
W W W.VILLEROY-BOCH.DE

WALKÜRE
W W W.WALKUERE-POR ZELL AN.DE

ZS-VERL AG
W W W.ZS-VERL AG.COM

FIRMEN IN DIESER AUSGABE:
TIEFKÜHLGEMÜSE

ÜBERZEUGEN SIE SICH SELBST VON UNSERE TIEFKÜHLGEMÜSE UND GEMÜSEMISCHUNGEN

Westfro NV – Grote Veldstraat 114 – 8840 STADEN – BELGIEN – +32 51 70 01 21 – www.westfro.be – sales@westfro.be

SEIT VIELEN JAHREN IST WESTFRO DER SPEZIALIST IM

GV-BEREICH DADURCH DASS MAN SICH DIE HÖCHSTEN

QUALITÄTSANFORDERUNGEN STELLT UND DIE BEDÜRFNISSE VON

SIE ALS ‚FOOD SERVICE‘ KUNDE BERÜCKSICHTIGT.

DIE STANDORTE, IM HERZEN DES ERTRAGREICHSTEN WEST-

FLÄMISCHEN ANBAU BODENS, SORGEN DAFÜR, DASS DIE KETTE

ZWISCHEN DER ERNTE UND DEM EINFRIEREN AUßERGEWÖHNLICH

KURZ GEHALTEN WIRD, WODURCH WESTFRO FÜR WIRKLICH

ERNTEFRISCHE GEMÜSE GARANT STEHT.

SIE WÄHLEN MIT WESTFRO FÜR EINE

LANGFRISTIGE KOOPERATION DIE AUF EINER

EXZELLENTEN QUALITÄT, HOHEN FLEXIBILITÄT

UND EINEM HERVORRAGENDEN KUNDENSERVICE

AUSGERICHTET IST.

Black Cyan Magenta Yellow
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Eine Frage, auf die ich viel zu oft keine Antwort bekomme, betrifft die 
Ästhetik. Wie kann es sein, dass in einem Beruf, wo Ästhetik eine so 
große Rolle spielt wie in der Gastronomie, so viele Köche angezogen 
sind, als hätten sie keinen Spiegel zu Hause? 
Aber machen wir es umgekehrt: Loben wir die, denen klar ist, wie sie 
sich anziehen müssen, welche Farben zusammenpassen, welcher 
Schnitt ihnen steht, was für ein Schuh getragen werden muss, wie ein 
Gürtel auf die Schuhe abgestimmt wird, wie ein Seidentuch ins Sakko 
gesteckt wird. Einen Andreas Caminada, der zu jeder Tageszeit elegant 
aussieht. Einen Sergio Herman, dessen Style so souverän und selbst-
verständlich ist, dass nichts daran rütteln kann. Einen Carlo Cracco, der 
sich lässig und gleichzeitig wunderbar elegant kleidet. 
Man kann schon davon ausgehen, dass die modebewussten unter den 
Köchen auch die sind, deren Teller am schönsten angerichtet werden. 
Sie beherrschen das Wichtigste: die Leichtigkeit, mit der man Formen 
und Farben zu etwas Neuem, Harmonischem kombiniert.
Denn genauso, wie du es merkst, wenn sich jemand mühsam in Schale 
geworfen hat, merkst du es auch an den Tellern, dass sich gerade
jemand beim Anrichten das Handgelenk verstaucht hat. 
Für mich ist ein gewisses Modebewusstsein eine Voraussetzung für 
einen großen Koch. Wobei es natürlich dem Betrachter überlassen bleibt, 
zerrissene Jeans und eine kurze grüne Lederjacke als Ausdruck von Mode- 
bewusstsein zu interpretieren oder als Griff in die Altkleiderkiste.

IM TISCHGESPRACH

mit Roland Tre� l
„Kann ein Koch, der sich 
schlecht anzieht, 
schöne Te� er anrichten? 
Eher nicht!“ von Roland Trettl

Er wurde nicht als Koch geboren. 
Zuerst spielte er Eishockey, war DJ und 
jobbte als Bademeister. Nach einer 
Kochlehre im Bozner Parkhotel Holzner 
schickTe er ein Holzbrett als Bewerbung 
an Eckart Witzigmann und wurde 
erstaunlicherweise engagiert. 
So begann etwas Großes: mehr als zehn 
Jahre realisierte er gemeinsam mit den 
besten Köchen aller Kontinente das 
aufregende Restaurantkonzept „Ikarus“ 
im Hangar-7. Seither ist er bekannt als 
TV-Koch („The Taste“, „First Dates – 
Ein Tisch für Zwei“, „Karawane der Köche“ 
u. v. m.) und Autor.

BEI UNS RECHNET ER AB – 
MIT ALLEM UND JEDEM.

Wer mehr angriffslustige und 
amüsante Anekdoten von 
Roland Trettl lesen möchte, 
sollte sich unbedingt das Buch 
„Serviert“ zulegen. 208 Seiten, ZS Verlag

IM TISCHGESPRACH

mit Roland Tre� lmit Roland Tre� l
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Mit praxisorientierten Produktvorteilen :

• Aus Süßkartoff eln aus kontrolliertem nordamerikanischem Anbau
•  Mit vollem Geschmack, natürlichem Nährstoff gehalt, 

charakteristischer Süße und tieforanger Farbe
• Glutenfrei, vegetarisch und frei von genetisch veränderten 

Inhaltsstoff en
• Tiefgefroren für optimale Bevorratung und konstant beste Qualität
• Einfach in der Zubereitung und mit besonders langen Standzeiten

Die Nachfrage nach Süßkartoff el-Gerichten steigt. Verbraucher lieben die orange Knolle 
als leckere, gesunde Abwechslung zu herkömmlichen Kartoff elbeilagen - und sind sogar 
bereit, dafür mehr Geld auszugeben.

Als europäischer Marktführer bei Kartoff elprodukten für den Foodservice haben wir ein 
abwechslungsreiches Süßkartoff el-Sortiment für unterschiedlichste Gastronomiezweige 
und Verzehrmomente entwickelt.

Alle Produkte sind für die hohen Ansprüche in der Profi küche konzipiert und bieten genau 
die Vorteile, die Gastronomen brauchen, um ihre Gäste rundum zu begeistern.

Mehr Informationen, Rezepte und die Möglichkeit, 
Produktmuster anzufordern, unter 
www.avikosweetlife.com

Profi tieren Sie vom Wachstumstrend

Hergestellt mit über 50 Jahren Karto� el-kompetenz

www.avikosweetlife.com

Sweet Potato GN-Gratin
Sweet Potato Pommes

Sweet Potato Portions-Gratin
Sweet Potato Würfel
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