








Statt langweiliger Küche gibt’s hier:  
einen Mix aus den geilsten Locations sowie 
Trends und News für die Hotellerie. Nicht 
zu fassen, dort drüben stehen sogar mega 
spannende Vorreiter und Weggefährten, 
eben alles Local Heroes. 
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Hamburg 
hat 
gekocht!

Wer dieses Jahr nicht bei der OMR war, hat die Netzwerk-Party 
seines Lebens verpasst. Allein über 1.000 Ausstellende, 800 
Speaker, rund 70.000 Besuchende aus über 40 Ländern und 
zahlreiche Side-Events haben die Menschen begeistert. Du 
willst nur kurz zu einem Bühnen-Talk und stehst auf einmal 
zwischen Tom Brady, Heidi Klum, Nick Turley oder DFB-Stars 
und Foodfluencern wie Emma Svenningsson oder Donna Hay. 
Genau das ist es, was die OMR ausmacht. Keine Distanz.

Die OMR 2026 hat sich für uns ange-
fühlt wie ein Ausnahmezustand aus 
Energie, Begegnungen und Gesprä-
chen, bei dem man am liebsten noch 
viel länger geblieben wäre. Im Interview 
mit Isabelle Gardt, Head of Marketing 
und Mitglied der Geschäftsführung der 
OMR, haben wir über spannende Ent-
wicklungen für die Food-Branche ge-
sprochen. 

SOCIAL MEDIA HAT DIE GASTRO- 
NOMIE VERÄNDERT. WIE NIMMST DU 
DIESE ENTWICKLUNG WAHR?

Restaurants konkurrieren nicht mehr nur  
mit anderen Restaurants, sondern auch  
mit Food-Creatorn, die selbst keine 
Köche sind, ästhetischen Rezeptvideos 
und Menschen, die Essen zur Bühne 
machen. Für Restaurants ist das eine 
echte Herausforderung. Wer sich be-
haupten will, muss sichtbar sein. Und 
zwar nicht irgendwie, sondern mit Hal-
tung, Ästhetik und einer Geschichte.

WIE VERÄNDERT SICH DIE WAHR-
NEHMUNG VON KÖCHEN?

Ich glaube, dass Köche heute viel stär­
ker als Personen bzw. personal Brand 
sichtbar werden müssen als früher. Ich 
merke das auch an mir selbst. Ich folge 
oft eher bestimmten Köchen als einem 
Restaurant, bei dem ich gar nicht weiß, 
wer dahintersteht. Am Ende interes-
siert mich: Wer steht in der Küche? Wer 
richtet das Essen an? Welche Gedan-
ken stecken dahinter? Ein Restaurant 
nur über seinen Namen zu inszenieren, 
reicht oft nicht mehr.

DAS HEISST: DIE PERSON HINTER  
DEM HERD WIRD GENAUSO WICHTIG 
WIE DAS KONZEPT AUF DER KARTE?

Genau. Ich glaube, dieses Thema wird 
in den nächsten Jahren noch stärker 
werden. Restaurants müssen sich stär­
ker über Menschen definieren, nicht 
nur über Logos, Interieur oder Speise-
karten. Gerade traditionelle Häuser 
müssen da am Ball bleiben. Tradition 
ist schön, aber wenn sie nicht sichtbar 
wird, bleibt sie irgendwann einfach nur 
ein altes Schild über der Tür.

WIE WICHTIG SIND INSTAGRAM 
ODER TIKTOK BEI DER ENTSCHEI-
DUNG FÜR EIN RESTAURANT?

Wenn ich in ein Restaurant gehe, 
schaue ich meistens zuerst auf Insta-
gram. Wie tritt das Restaurant auf? 
Was gab es zuletzt zu essen? Wie sieht 
die aktuelle Speisekarte aus? Wer war 
schon dort? Welche Bilder und Videos 
findet man? Das ist inzwischen essen-
ziell. Social Media ist oft der erste Ein­
druck. Noch bevor jemand am Tisch 
sitzt, war er digital schon einmal kurz in 
deinem Laden.

WELCHE ROLLE SPIELT FOOD-  
CONTENT AUF DER OMR? 

Wir haben eine eigene Food-Stage im 
Rahmen der OMR. Hier geht es um In-
halte rund um Essen, Küche und Kuli-
narik. Das finden sehr viele Köchinnen 
und Köche spannend, aber eben nicht 
nur sie. Gerade in diesem Jahr sehen 
wir viele Food-Influencer, die eine enor-
me Fanbase aufgebaut haben. Men-
schen wie Emma Svenningsson oder 
Herrlich Dining machen richtig starken 
Content, obwohl sie nicht klassisch ge-
lernte Köchinnen sind. Sie denken Gas-
tro anders. Herrlich Dining zum Beispiel 
baut Catering noch einmal ganz an-
ders auf, denkt um die Ecke und erzählt 
Geschichten, die für uns spannend sind.

Isabelle Gardt, Head of Marketing und 
Mitglied der Geschäftsführung OMR

3. BIS 5. MAI 2027 

INFOS GIBT’S HIER:  
WWW.OMR.COM

SAVE  
THE  

DATE
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180 Jahre lang checkte man hier unfrei-
willig ein. Erbaut 1840 als Amtsgefäng-
nis und die ersten Insassen waren die 
badischen Vordenker des Demokratie-
staates Deutschland. Heute heißt das 
Gefängnis LIBERTY, die Bar STRAF­
BAR, und am Pass steht seit Januar 
Francesco D’Agostino. Geboren in Ve-
nezuela, groß geworden an der Schür-
ze einer sizilianischen Nonna. Zweiter 
bei Koch des Jahres, ausgezeichnet für 
etwas, das auf keiner Karte steht: Cha-
rakter. Wir haben ihn zwischen Früh-
dienst und Feierabend erwischt und 
ausgequetscht über Heimweh, über 
die schönste Ironie seiner Laufbahn 
und darüber, warum Anstand in dieser 
Branche immer noch als Sonderpreis 
durchgeht.

Venezuela, Italien, Madrid, Ortenau. 
Das klingt nach Roadtrip, nicht nach 
Lebenslauf. Wo hast du gelernt, was 
Heimweh mit dem Kochen macht?
Eigentlich überall. Jeder Ort hat mir  
etwas gegeben und mich gleichzei-
tig etwas vermissen lassen. Sobald 
man irgendwo neu ankommt, fehlt  
einem plötzlich etwas, das vorher 
selbstverständlich war. Ein Geschmack, 
ein Geruch, ein Stück Zuhause. Heim-
weh heißt für mich nicht nur, einen Ort 
zu vermissen. Es heißt, sich zu erinnern, 
woher man kommt, und herauszufin-
den, wohin man will. Vielleicht begleitet 
mich das Kochen deshalb. Es ist die 
schönste Möglichkeit, Erinnerung, Her-
kunft und Zukunft auf einem Teller 
zusammenzubringen.

Welches Gericht aus deiner Kindheit 
würdest du nie auf deine Karte set­
zen, weil es zu heilig ist? 
Wahrscheinlich die Lasagne meiner 
Großmutter. Nicht, weil sie technisch 
perfekt war, obwohl sie das durchaus 
war, sondern weil sie nach Familie ge-
schmeckt hat. Auch die Sonntagssuppe 
nicht. Heute verstehe ich, dass es nie um 
die Suppe ging. Es ging darum, dass 
die Familie gemeinsam am Tisch saß.

Welche Regel brichst du gern?
Die Regel, dass Genuss kompliziert, 
teuer oder besonders ernst sein 
muss. Großartige Gastronomie darf 
zugänglich sein. Sie darf herzlich sein. 
Sie darf Spaß machen. Genuss darf 
hochwertig sein, ohne elitär zu werden. 
Ein Restaurant ist für mich vor allem ein 
Ort der Begegnung. Dort feiern Men-
schen, verlieben sich, treffen Freunde. 
Wenn die Leute mit einem Lächeln nach 
Hause gehen, ist das wichtiger als jeder 
übertriebene Kodex.

2012 hast du in Offenburg im Haus 
Zauberflöte angefangen. Jetzt 
kommst du als Küchenchef zurück in 
dieselbe Stadt. Fühlt sich das nach 
Heimkommen an?
Ja, irgendwie schon. Ich bin 2010 nach 
Deutschland gekommen, Offenburg 
war meine erste große Station. Im Haus 
Zauberflöte habe ich zwischen 2012 
und 2016 einige der prägendsten Jah-
re erlebt. Dort durfte ich wachsen und 
Verantwortung übernehmen, Fehler 
machen, lernen. Offenburg ist für mich 
nicht einfach eine Stadt. Hier hat meine 
Geschichte in Deutschland begonnen. 
Heute komme ich als Küchenchef zu-
rück, natürlich nicht als derselbe 
Mensch und nicht als derselbe Koch.

Das LIBERTY war früher ein Gefäng­
nis. Wie viel kulinarische Freiheit 
steckt in so einem Ort? 
Mehr, als man auf den ersten Blick 
denkt. Es ist eine schöne Ironie. Früher 
konnten die Menschen dieses Gebäu-
de nicht verlassen. Heute kommen sie 
freiwillig hierher, um eine gute Zeit zu 
haben. Das LIBERTY hat eine außerge-
wöhnliche Geschichte und eine starke 
Identität, und das empfinde ich als Ins-
piration. Kulinarische Freiheit heißt für 
mich nicht, alles machen zu dürfen. Sie 
heißt, eine klare Idee zu entwickeln und 
sie authentisch umzusetzen. 

Was ist dein persönlicher Albtraum 
auf einem Teller?
Gleichgültigkeit. Nicht ein Fehler, nicht 
eine bestimmte Technik, nicht ein be-
stimmtes Produkt. Sondern ein Teller, 
der wirkt, als wäre er ohne Leiden­
schaft, ohne Stolz und ohne Sinn 
gekocht worden. 

Das LIBERTY in Offenburg war einst 
ein Gefängnis. Jetzt ist es Design­
hotel, Sehnsuchtsort und Bühne für  
Francesco D’Agostino. Ein Koch mit  
v e n e z o l a n i s c h - i t a l i e n i s c h e m  
Herzen, badischer Gegenwart und 
genug Feuer im Bauch, um aus alten 
Mauern neue Freiheit zu kochen.

DAS VOLLE  
GESTÄNDNIS  

GIBT’S ONLINE
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Drei Orte, drei gute Gründe, dem Herd einfach 
mal die kalte Schulter zu zeigen. Wer glaubt, 
Sommer schmecke nur nach Grillrost, Bier und 
Alibi-Salat, hat diese Adressen nicht auf dem 
Radar. Hier wird gefrühstückt, geschmolzen, 
kuratiert und getrunken, als hätte die Sai­
son persönlich reserviert. Vom Traditionscafé 
mit frischer Kruste über Sterne im hohen Nor­
den bis zum Gänseblümchen mit Messer: Diese 
Empfehlungen machen Appetit auf mehr – und 
zwar sofort.

Sommer
auf dem

Teller

Frankfurt kann nur Banken, Luxus und 
Hochhäuser? Falsch! Das Daisy kann Ge-
müse so servieren, dass Steak-Romantiker 
ins Grübeln kommen und Kreativität so auf 
Nachhaltigkeit trifft, dass man nie wieder 
Gemüse belächelt. In der Rothschildallee 
haben Melanie Schnadt und Thorben Ei-
ckert ein Restaurant eröffnet, das vegan, 
vegetarisch, saisonal und regional denkt. 
Früher Apotheke, heute Gegenmittel gegen 
kulinarische Langeweile: Die alten Apothe-
kerschränke blieben, nur stehen darin jetzt 
Kräuter, Tees und Eingemachtes. Melanie 
bringt Küchenpower aus Stationen wie dem 
Leuchtendroter und dem Lafleur mit. Auf 
den Teller kommen Karotte, Aprikose, Chico-
rée, Quitte, Kohlrabi, Spargel, Ziegenkäse – 
und eine Béarnaise, die schon beim Namen 
zwinkert. Freut euch auf viel Menüliebe und 
jede Menge Gänseblümchen-Flair.

Daisy FFM

	 Rothschildallee 20 I Frankfurt
	 @daisy.frankfurt
	� www.daisy-ffm.de

Manche Orte muss man nicht neu erfinden. 
Man muss sie nur wachküssen – mit Kaffee, 
Sauerteigstulle und Buttercreme. Das Café 
Schweigert gibt es seit 1959. Der Name 
bleibt. Weil Wurzeln mehr Stil haben als je-
des Rebranding. Sebastian Kraus macht 
daraus keinen Hipster-Zirkus mit Neon-
röhre und Avocado-Zwang. Er gibt dem 
Ort zurück, was er verdient: Frühstück mit 
viel Liebe, Rührei, Lachs, Frischkäse mit 
Radieschen und knackfrische Salatblätter 
vom Keltenhof. Mittags gibt es Vesper mit 
selbst eingelegtem Gemüse und Suppe 
mit Seele. Nachmittags übernehmen Apfel-
kuchen, Schwarzwälder Kirschtorte, Tört-
chen, Pralinen und Kaffee von Röstwerk 
HerzogKaffee. Sogar hausgemachtes Eis 
gibt es von dem zu den 50 Best Pastry 
Chefs zählenden Patissier des Jahres und 
frische gebackenem Papa. Das nennen wir 
Tradition mit Kruste und Sahnehaube.

	 �Kurhausdamm 11 I Bad Liebenzell
	 @cafe_schweigert

Café
Schweigert
by Sebastian Kraus

Manche Restaurants schreien. Das Buoy 
aber flüstert ganz klar: Handwerk mit  
Haltung und Sterne-Erfahrung. Bekann-
tes altes Gesicht und Küchenchef, der hier 
Leben einhaucht: Marvin Böhm. 14 Jahre  
an der Seite von Sven Elverfeld und die 
Ausbildung zuvor in der härtesten Schule 
von Harald Wohlfahrt haben ihn zu dem 
gemacht, der er heute ist. Dreimal Bocuse- 
d’Or-Sieger Deutschland. Koch des Jahres  
2022. Rolling Pin.Award als Souschef des  
Jahres. Wer so eine Vita mitbringt, könnte  
es sich leicht machen, Marvin tut das 
Gegenteil. Auf dem Teller landet Nord­
deutschland in seiner ehrlichsten Form mit  
Matjes, Krabben, wilden Austern, Lachs­
forellen, Seezungen und Begleitungen wie  
Shiso, Sauerampfer, Physalis. Die HafenCity  
und das lockere Interiordesign sind kein  
Zufall, sondern Konzept. Ab nach Hamburg!

	� Am Sandtorkai 50 I Hamburg
	� @restaurant.buoy
	� www.buoy.hamburg 

BUOY
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Feed me

11,8 Tsd. 8,2 Tsd. 527

Bea  
Baumann-Schmidt

Monika  
Kowalkowska

vs.
Social-Media-Managerin 

@heckers_restaurant.cafe.bar
Gastro-Insiderin & Köchin 

@gastro_kollegen

Die einen denken, ich sitze den ganzen 
Tag mit dem Handy in der Sonne und 
die anderen wollen nach drei Posts 
volles Haus. Sprich: Die Skepsis und 
(unmögliche) Erwartungshaltung spie-
len Pingpong. 

Dass ich den ganzen Tag mit dem 
Handy durch die Küche laufe. Ich habe 
deutlich öfter ein Messer in der Hand.  
Und nur weil ich Content mache, bin 
ich für manche plötzlich keine richtige 
Köchin mehr. 

Welche App klaut  
dir heimlich dein  

Leben?

Jede Editing-App. Ich kann mich einfach 
stundenlang in Details verlieren, manch-
mal zurecht und manchmal absolut  
sinnlos. Aber ich lieb’s nach wie vor.

„Wir müssen/brauchen/wollen ganz 
dringend XYZ. Kannst du das bewer-
ben?“ Da schalte ich am liebsten sofort 
auf Flugmodus und Shutdown.

HIER GEHT’S ZUM 
KOMPLETTEN  
BATTLE

YouTube. Wahrscheinlich bin ich Maso-
chistin. Ich schaue Kochshows, Gas-
tro-Dokus, kulinarische Reportagen, 
Podcasts und Interviews. Eigentlich 
dreht sich mein kompletter Algorithmus 
um Gastronomie. 

Als Köchin: „Kann ich das bitte ohne …?“  
Manche Gäste glauben, wir fangen 
an zu kochen, wenn der Bon aus dem 
Drucker kommt. Als Content-Creator: 
„Woher nimmst du die Zeit?“ 

Ganz klar Reels in denen ich singe. 
Manchmal singe ich auf der Theke mit-
ten im Restaurant oder im Büro, um 
meine Kollegen zu motivieren. Spoiler: 
Ich kann absolut nicht singen. 

Gäste-Roasts. Nicht, weil wir Gäste has-
sen, sondern weil wirklich jeder aus 
der Gastro diese Situationen kennt. 
Was ich nicht raffe, sind Restaurants,  
die ihre eigenen Gäste sogar roasten. 

Selten bis gar nicht mehr ehrlich gesagt. 
Ich liebe Ästhetik, aber Authentizität 
holt mich intensiver ab. Mit wachsen-
der Social-Media-Präsenz ist meine 
Eitelkeit verschwunden. 

Manche Teller sehen einfach pervers 
gut aus. Da ist es mir egal, wie viele 
Fotos ich gemacht habe. Ich mache 
noch zwanzig mehr. 

Dein toxischer  
Arbeitsreflex?

Betrifft vor allem die App Instagram: 
Immer alle Accounts in einer bestimmten 
Reihenfolge durchgehen und die Zahlen 
checken, wenn ich die App öffne. Bin ich 
jetzt peinlich oder paranoid?

Ich scrolle durch Instagram und denke 
mir bei vielen Reels: Kollege, an welcher 
Abzweigung hast du dich eigentlich  
verfahren? Als Köchin wird’s noch 
schlimmer. Ich scanne Toiletten, Besteck, 
Fingernägel im Service und der Köche. 

Welcher Content 
funktioniert immer, 

obwohl du dich dafür 
schämst?

Manche Berufe sind ein Beziehungsstatus: „Es ist kompliziert.“ Morgens 
küsst man den Algorithmus, abends verflucht man die Kommentarspalte 
und dazwischen liegt ein ganzer Arbeitstag in der Gastronomie.
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Jahre
Während Märkte wachsen, die 
Logistik digitaler wird und Sorti­
mente sich wandeln, bleibt das 
Herzstück unverändert: Menschen, 
die ihre Region im Blut haben, und 
ein Versprechen, das seit 1926 hält. 
So verbindet Kissel Fortschritt mit 
Verwurzelung und feiert ein Jubi­
läum, das absolut ehrwürdig ist.

Tobias Zuleg, Geschäftsführer

Angefangen hat alles mit Tabak 1926 
in Landau. Nur drei Jahre später steigt 
Jakob Kissel mit Frau Margarethe ein 
und sie erweitern das Sortiment um 
Kaffee, Wein und Zigarren aus eige-
ner Produktion, geliefert an die kleinen 
Händler der Region. Das Betriebssys-
tem steht von Tag eins: Nähe, Region, 
Versorgung. 

Was macht Kissel anders als andere?
Kissel steht für echte Nähe – zu unseren 
Kunden, zu unserer Region und zu den 
Menschen, die täglich mit Leidenschaft 
Lebensmittel leben. Als regionales 
Unternehmen verbinden wir Tradition 
mit modernem Großhandel und verste-
hen uns nicht nur als Lieferant, sondern 
als verlässlicher Partner für Gastro-
nomie, Hotellerie und Gemeinschafts-
verpflegung. Was Kissel ausmacht, 
ist die persönliche Handschrift: kurze 
Wege, ehrliche Beziehungen und der 
Anspruch, Qualität und Service jeden 
Tag spürbar zu machen.

Was bedeutet INTERGAST für Kissel 
im Alltag?
Für Kissel ist INTERGAST nicht einfach 
ein Einkaufsverbund, sondern ein Rück-
grat im Tagesgeschäft. Dahinter steht 
ein Netzwerk familiengeführter Unter-
nehmen, die ähnlich ticken wie wir: 
verbindlich, nahbar und partnerschaft-
lich. Diese Gemeinschaft gibt uns die 
Schlagkraft eines großen Verbundes, 
ohne dass wir unsere regionale Ver-
wurzelung abgeben müssen.

Von da an ging es Schritt für Schritt mit 
dem ersten Frischdienst-Großhandel 
der gesamten Pfalz in 1956 weiter. 1972 
kamen schon die eigenen Märkte hinzu 
und 2020 die eigenen Bäckereien. Heute 
spannt sich der Bogen vom Großhan-
del über den Einzelhandel bis zur Haus-
metzgerei Pfälzer Spezialitäten, die in 
diesem Jahr selbst ihren 50. feiert. 

Ein entscheidender Wendepunkt ist das 
Jahr 2011: Nach dem Tod von Dieter Kis-
sel wird das Unternehmen in die Dieter 
Kissel Stiftung überführt, die bis heute 
alleinige Gesellschafterin ist. Damit 
wird die langfristige und werteorien-
tierte Entwicklung des Unternehmens 
gesichert. Ohne fremde Investoren. 
Alleine über 1.500 eigene Mitarbei­
ter stehen Tag für Tag an vorderster 
Front und machen Kissel zu einer der 
modernsten Unternehmensgruppen in 
Sachen Foodservice.

Wie man richtig feiert?
Nicht mit Hochglanz, sondern da, wo 
es zählt. Im Markt, am Tresen, beim 
Kunden. Von April bis Oktober wird 
jede Woche ein anderer Standort 
zur Bühne, mit Verkostungen, Live-
Cooking, Gewinnspielen und regiona-
len Partnern. Den Auftakt macht jedes 
Mal die Jubiläums-100-Brezel aus der  
eigenen Bäckerei, frisch belegt und 
jedem Kunden vor Ort in die Hand 
gedrückt. Das ist Kissel-Philosophie in 
einem einzigen Gebäck. 

Wir fragen bei Geschäftsführer Tobias 
Zuleg nach, was Kissel für ihn bedeutet.
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Schule bis Feierabend. Klingt nach 
Fortschritt. Schmeckt aber erst 
dann, wenn auch die Küche steht. Ab 
1. August wird es ernst. Dann startet 
mit dem Ganztagesförderungsge­
setz, kurz GaFöG, der stufenweise 
Rechtsanspruch auf Ganztagsbe­
treuung für Grundschulkinder. Für 
Eltern ist das eine Ansage. Für Schu­
len ein Umbau. Für Caterer ein 
Markt, der nicht mehr nach Beilage 
aussieht, sondern nach Hauptgang. 

CATERER IM RAMPENLICHT 
Für Caterer ist das GaFöG erst einmal kei-
ne Drohung, sondern ein seltener Moment, 
in dem Politik direkt Nachfrage erzeugt. 
Mehr betreute Kinder bedeuten mehr Es-
sen und mehr planbare Strukturen. Der 
Bund flankiert das mit 3,5 Milliarden Euro 
für Investitionen in die Infrastruktur sowie 
mit 2,49 Milliarden Euro zur Entlastung 
von 2026 bis 2029 und ab 2030 dauerhaft 
1,3 Milliarden Euro jährlich. Das ist nicht 
nur Bildungspolitik, das ist auch ein Sig-
nal an Küchen, Produktionsstandorte und 
Verpflegungspartner.

ÜBERRASCHUNG
Mit dem Ganztag wird Schulessen endgül-
tig vom Sattmacher zur Visitenkarte. Die 
DGE-Qualitätsstandards fordern eine 
bedarfs- und bedürfnisorientierte Ver-
pflegung und beziehen neben Gesundheit 
auch Soziales, Umwelt und Tierwohl ein. 
Wer Qualität, Herkunft, Speisenplanung 
und verlässliche Abläufe im Griff hat, be-
kommt hier die Chance, sich als echter Bil-
dungspartner zu positionieren.

DER ENGPASS
So verheißungsvoll der Markt auch aus-
sieht, die Baustelle bleibt das Personal. Der 
Ausbau läuft, aber die Dynamik bleibt hoch 
und der Rechtsanspruch auf Ganztages-
betreuung erzeugt zusätzlichen Druck. Die 
Bertelsmann Stiftung prognostiziert für ei-
nen gut ausgestatteten Ganztag bis 2030 
einen Mangel von sogar über 100.000 
pädagogischen Kräften. Das betrifft nicht 
nur Betreuung und Schule, sondern das 
gesamte System drumherum. 

Schlau  
serviert

UNSERE SALES & PROJEKTMANAGERIN 
CAROLIN BITSCH AUS DEM IGON-TEAM 
HAT DAZU GANZ KLARE TIPPS, DAMIT 
JEDER ZUM VORREITER WERDEN KANN. 

SPÜRT IHR BEWEGUNG IM MARKT? 
Ja, deutlich. Viele Bestandskunden berei- 
ten sich bereits aktiv auf das Ganztages­
förderungsgesetz vor. Deshalb haben 
wir IGON gezielt weiterentwickelt, insbe-
sondere im Bereich Abrechnung. Caterer  
können jetzt Zuschüsse direkt aus dem 
System heraus abrechnen und gleichzeitig 
zahlen Eltern ihren Anteil einfach über das 
Payment-Modul.

WIE HILFT IGON KONKRET?
IGON bündelt Bestellungen von Eltern und 
Schülern, Produktionsplanung, Sonder­
kost und Abrechnung in einem System. 
Das macht Prozesse deutlich einfacher und 
sauberer. Das Ganztagsförderungsgesetz 
ist ohne digitale Prozesssteuerung kaum 
effizient und wirtschaftlich umsetzbar.

WAS SOLLTEN CATERER JETZT TUN?
Prozesse standardisieren, Insellösungen 
vermeiden und die Abrechnung digitali-
sieren. Weitere Tools von verschiedenen 
Anbietern bringen nur Chaos und man 
schafft sich neue Probleme. Bestellungen 
beeinflussen Produktionsmengen, Ab­
rechnungen hängen von Teilnehmern, 
Zuschüssen und tatsächlichen Bestel­
lungen ab und die Folgen sind ganz einfach 
fehlende Transparenz, erhöhte Fehler-
anfälligkeit und ein hoher Abstimmungs-
aufwand. IGON bündelt alles in einem 
System und ist so um einiges sicherer und 
strukturierter.

„IGON bündelt alles in 
einem System und ist 
so um einiges sicherer 

und strukturierter.“

SCAN DICH DIREKT 
ZUM IGON-TEAM!

ALLE IGON- 
VORTEILE  
GIBT’S HIER!

Carolin Bitsch, Sales & Projektm
anagem

ent IT-Systeme INTERGAST ON-LINE
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IMPRESSUM
HERAUSGEBER
INTERGAST  
Grossverbraucher-Service 
Handelsgesellschaft mbH 
Hanns-Martin-Schleyer-Str. 2 
77656 Offenburg 
E-Mail: info@intergast.de 
www.intergast.de

GESCHÄFTSFÜHRER
Ralf Lambert

KONTAKT | HERAUSGEBER
Anette Hill

DESIGN & PRODUKTION
Chefredakteurin 
Bettina Schneider | Herz & Keule 
b.schneider@herzundkeule.de

Creative Director 
Ester Krevskaja | Too Much Sauce 
ester@toomuchsauce.de

REINZEICHNUNG & LEKTORAT
msg medien-service-gmbh 
www.m-s-g.de

BILDNACHWEISE
INTERGAST, Alamy Shutterstock, Stocksy, Unsplash,  
Adobe Stock, iStock, Midjourney, ChatGPT, Melanie  
Bauer Photodesign, Taco Bell, Sunvivo, Stock Spirits,  
Bindi, Sicilluscannoli, Feeling Spritzy, Dobbies,  
Westwing, Churchill 1795, Sklum, Serax, Kavehome,  
Etro Home Interiors, Jamie Oliver / © David Loftus,  
Taubertal Wagyu, Max Strohe / © Dominic Weigert,  
Tobias Bätz / © Vivi D’Angelo, OMR / © Alexander  
Kölling / @ Timo Leichert, Kissel, Buoy, Daisy FFM,  
Café Schweigert, LIBERTY

DRUCK
Braun & Sohn Druckerei GmbH & Co. KG 
Am Kreuzstein 85 
63774 Maintal

Der Inhalt dieses Produktes ist urheberrechtlich  
geschützt. Nachdruck oder die Übernahme von  
Inhalten auf andere Websites sowie die Vervielfältigung 
auf Datenträger dürfen, auch auszugsweise, nur nach 
schriftlicher Zustimmung durch INTERGAST erfolgen.

DIE NÄCHSTE CHEF TASTE ERSCHEINT  
IM OKTOBER 2026.

Jetzt auch  
ohne Einlage! 
100 % Geschmack,  
0 % Kompromisse.

* o.d.A.: Die Rezeptur enthält keine deklarationspflichtigen Zutaten mit allergenem Potential gemäß der Verordnung EU Nr. 1169/2011 (Anhang II).  
Technologisch unvermeidbare Spuren können nicht ausgeschlossen werden. o.d.Z.: Ohne Deklarationspflicht von Zusatzstoffen auf der Speisekarte.  
EVU-Vegan: Dieses Produkt ist für die vegane Ernährung geeignet, Informationen zu Allergenen finden Sie beim Verzeichnis der Zutaten.

NEUKlare Bouillon ohne 
  sichtbare Einlage

Kräftiger   
Gemüsegeschmack

Leicht löslich &  
 schnell zubereitet

AnzeigeAnzeige

www.intergast.de
Folge uns:
#INTERGAST

Werde zum Würzprofi und hol dir jetzt  
unsere bewährten Cuisine Noblesse  
Gewürze im neuen, bunten Design,  

das sofort Spaß beim Kochen macht.

Würz Dich 
glücklich!



DEIN VOLLSORTIMENT FÜR DIE PROFI-KÜCHE

VOLL GENUSS FÜR  
DEINE GÄSTE

EIGENMARKEN 
MIT ANSPRUCH

SCAN DICH  
IN UNSERE 
EIGENMARKENWELT!

Anzeige


