* 3 Chef de Cuisine

Das Kundenmagazin fiir Gastronomie- und GV-Management 2 « 2009

i e o o = 3
. . . .-':- ._,-..l .;.l P ; = .l' v :
" - i v -,

1 - -~ ] b Ky -!. -‘l h " "
rl. y 3 = ‘. ‘."..J-_ L =

o’ M . o .tr S

.1 5 & = i ‘.1 b -
F o " - @
iy ™ o,
R . A ‘
b —— R e 7 L
. . " - PR,
ehaCKkyders rad nskiiche
& L]
-" (
b v

JﬁJJ’U lJfJJ

Gemiisekiiche Grillsaison Riickverfolgbarkeit

Frische Ideen Leicht und scharf Wissenswertes
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EDITORIAL

Helmat hat
wieder HOhenflug

¥> Es wird zurzeit viel geschrieben iiber die Krise,
iiber Kurzarbeit und Arbeitslosigkeit, tiber riickldufige
Umsiitze in der Gastronomie — und iiber das noch nicht
absehbare Ende dieser Entwicklung. Und doch gibt es
auch positive Ansitze, die vor allem regional verankerten

Betrieben aus unserer Branche zugutekommen.

> Im Strom der Globalisierung und Konjunktur-
prognosen werden nidmlich traditionelle Werte zum

verliasslichen Anker fiir viele Menschen in Deutschland.
INTERGAST-
Geschaftsfiihrer

Achim FaiB

Welche Chancen sich fiir Sie daraus ergeben, veran-

schaulicht eine jiingst veréffentlichte Studie des Markt-
forschungsinstituts Forsa. Derzufolge stehen heimische
Spezialititen bei den Deutschen so hoch im Kurs wie lange nicht. Schnitzel, Braten
und Co. stechen mittlerweile wieder jede andere Ethno-Kiiche aus. Uberhaupt haben
Produkte aus der Region Konjunktur. Die Wertschopfung soll schlieBlich in der

eigenen Region bleiben — und so Arbeitsplitze sichern.

¥> Man isst und trinkt wieder Heimat. Nicht nur zuhause, sondern auch in der
Gastronomie und der Betriebsverpflegung, sofern sich auch der Preis im traditionellen
Rahmen bewegt. Statt ausgefallener Kreativkiiche hat kulinarischer Patriotismus
Konjunktur. Und dieser ist unglaublich vielseitig. Allein die Welt heimischer Gemiise
und exotischer Gewiirze lisst viele einfach umzusetzende Gestaltungsmaglichkeiten.
Nutzen Sie diese! In dieser Ausgabe haben wir fiir Sie noch viele weitere Ideen

zusammengestellt, mit denen Sie verlorene Umsitze profitabel zuriickgewinnen kénnen.

Ihr leistungsstarker Partner flr die Gastronomie, http://www.intergast.de

Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung. e-mail: info@intergast.de
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junktur. Neuro-Marketing-
experten wissen, warum.
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Werten. Fakten, Trends,
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zu den Profilierungs-
chancen in Krisenzeiten
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TICKER

INTERGAST

Neues Mitglied Feinkost
Neger. Mehr als 80 Jahre
Erfahrung in Belieferung und
Service hat Frischdienstler
Feinkost Neger. Mehr iber
das neue INTERGAST-Mitglied
aus Buchenbach in der
nachsten Ausgabe von

Chef de Cuisine.

Lupus investiert. Moderner,
frischer, gréBer und freund-
licher: Lupus setzt mit seinem
neuen Standort in Pforzheim
einen Meilenstein in der
Cash-+Carry-Welt. 20 Millionen
Euro hat Geschéaftsflihrer
JOrg Lupus investiert. ,,Dank
der Nahe zur A8 kbnnen

wir Kunden jetzt wesentlich
kostengtinstiger beliefern.”

Wasgau expandiert. Die
Wasgau AG plant zwei neue
Cash+Carry-Standorte in
Ihrem Einzugsgebiet. Zudem
investiert das Pirmasenser
Unternehmen in bestehende
Standorte. Wasgau unter-
streicht damit seine unge-
brochene Marktstérke.

Trotz allgemeiner negativer Ent-
wicklung der GV-Branche hat die
INTERGAST ihren Verrechnungs-
umsatz im ersten Quartal 2009
um 2,5 Prozent im Vergleich zum
Vorjahreszeitraum steigern kénnen.
Die regionale Verankerung und der
personliche Bezug der INTERGAST-
Partner werden gerade jetzt geschiitzt,

so INTERGAST-Geschiftsfiithrer

Ratio

INTERGAST trotzt der Krise

Achim Fail3. Der Trend zur regionalen
und interregionalen Kiiche liege auf
der Linie der INTERGAST-Partner.
Auch die Nachfrage nach Cuisine-
Noblesse-Artikeln sei erfreulich. Die
Tatsache, dass in diesem Jahr wieder
mehr Deutsche in der Heimat Urlaub
machen wiirden, konne der Gastro-
nomie vor allem in touristischen

Gegenden zugutekommen.

Neuer Markt, der MaBstabe setzt

Absolute Sortimentskompetenz in Food und
Frische, insbesondere fiir Profis aus Gastronomie
und Catering, ist eine der Stédrken von Ratio. Der
im Mai neu eréffnete Markt in Bochum, zweifellos
einer der modernsten GroBmarkte europaweit,
lasst mit einer Auswahl unter 38.000 Food- und
20.000 Nonfood-Artikeln und der Prdasentation in
modernstem Ambiente keine Wiinsche offen. Die
Frisch-Fisch-Abteilung sucht ihresgleichen. Auch
die Eigenmarken der INTERGAST sind erhéltlich.

ACOBS

PROFESSIONAL

=3 Le Grand Café /
Specialité 1000 g:
Kréftiges Aroma, ideal fiir Jﬁn-cng EE_

alle Kaffeespezialitdten s WA TR

=3 Le Grand Café
Créme 1000 g:

Mild elegantes Aroma,
fiir Café Créeme

v Awn Kr{[kﬁgmu(ﬁ

S TRONOMIE
QUALITAT

Le Graxn Car

LAND L/

ALITE

Fiir alle Kaffee-
- spezialitdten.
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Rullko

Rullko — Spezialist fur GV und
Gastronomie seit 80 Jahren

Der LebensmittelgroBhandel Rullko GroBeinkauf GmbH & Co. KG
mit Sitz in Hamm, Westfalen, wurde 1923 von Elly und Carl
Rullkotter gegriindet und beschaftigt rund 150 Mitarbeiter. Er
wird in dritter und vierter Generation von Carl-Dieter Ostermann
und seiner altesten Tochter Marie-Christine Ostermann gefiihrt.

ment von GroBkiichen sowie
internetbasierte EDV-Programme im
Bereich Online-Bestellung, Kosten-
controlling, Inventurservice, Menuplanung
oder Nahrwertberechnung. AuBerdem
schult Rullko in Seminaren zu Themen wie
die EU-Zulassung fur GroBklichen.

Das Unternehmen

Rullko GroBeinkauf GmbH & Co. KG
beliefert GroBklichen in ganz Nordrhein-
Westfalen mit Lebensmitteln. Das
Sortiment umfasst 25.000 Artikeln aus
den Bereichen Trockensortiment,

Frische und TK und ist insbesondere

auf die Bedirfnisse des Care-Marktes
abgestimmt. AuBerdem betreibt Rullko
eine eigene Kaffeergsterei. Neben

dem auf Altenheime und Krankenhduser
spezialisierten GV-Zustelllager in Hamm
betreibt Rullko einen Cash+Carry-Markt
speziell flr Gastronomen. Der Sortiments-
schwerpunkt liegt hier auf Frischeartikeln
wie Fisch, Fleisch, Obst und Gemise.

Die Vision

Rullko schafft Zusatznutzen nicht nur
durch die zuverlassige und punktliche
Belieferung mit Lebensmitteln bester
Qualitat, sondern auch durch erst-
klassige Problemlésungskonzepte und
Dienstleistungen. Durch den Beitritt
zur INTERGAST verspricht sich Rullko
Synergieeffekte im strategischen Einkauf
ebenso wie die nationale Belieferung
groBer Kunden.

Die Profilierung

Neben der flexiblen Lebensmittel-
belieferung bietet Rullko den Kunden

viel Zusatzservice und Know-how ins-
besondere im sozialen Bereich. Individuell
und intensiv betreut das Vertriebsteam
seine Kunden. Das Dienstleistungs-
spektrum bietet konzeptionelle Problem-
|6sungspakete zum effizienten Manage-

| 25 Lkws, davon sieben Drei-
Kammer-Fahrzeuge, stehen im
Rullko-Fuhrpark bereit.

AKTUELL

Geschaftsfiihrer:

M lic. oec. HSG Carl-Dieter
Ostermann

M lic. oec. HSG Marie-Christine
Ostermann

Mitarbeiter: 150, davon
sieben im AuBendienst und
sechs im Innendienst

Auslieferungsgebiet:
ganz Nordrhein-Westfalen

Angebot:

Das Sortiment umfasst rund
25.000 Artikel aus den Bereichen
W Milchfrischprodukte und Kése
W Obst und Gemuse

M Frischfleisch und Frischfisch
M Lebensmittel und Konserven
W Tiefklhlkost

W Nonfood

M Cuisine Noblesse (200 Artikel)

Sortimentsschwerpunkt:
Ausrichtung auf den sozialen
Markt im Bereich GroBver-
braucher-Zustelldienst sowie
auf die Gastronomie im
Bereich Cash+Carry.

Services:

W Fachkompetente Beratung
und aktive Kundenbetreuung

M Tagliche Bestellannahme
wochentags

M Auslieferung innerhalb
48 Stunden nach Tourenplan

M Einsatz modernster
EDV-Systeme fiir Bestellung,
Inventur, Speiseplanung
und Nahrwertberechnung,
Controlling, Reporting usw.

Logistik und Lkw-Flotte:

M 25 Lkws, davon 7 Drei-
Kammer-Fahrzeuge

B EDV-gesteuertes Touren-
planungssystem

M Ausstattung samtlicher
Fahrzeuge mit GPS



AKTUELL

TICKER

Bio-Ausbildung. Erstmals im
Oktober diesen Jahres will das
IST-Studieninstitut den
Studiengang ,Fachberater flir
BioGastronomie” anbieten.
Ziel der viermonatigen Aus-
bildung ist der Erwerb von
Wissen in Sachen Lebensmittel-
lehre, 0kologischer Anbau

und Bio-Zertifizierungen.
Mehr Infos bei www.ist.de

Wein-Messe. Am

6. September prasentiert
die GutsWein in Berlin die
wichtigsten Trends und
Tendenzen in Sachen Wein.
Mehr Informationen zur
Fachausstellung bei
www.vdp.de

Bio-Kiiche. Bioland, der
groBte Bio-Anbauverband
Deutschlands, bietet ein
umfassendes Beratungs-
programm zum Einsatz von
Bio-Produkten an. Kiichen-
verantwortliche erhalten Infos
zu passenden Bio-Konzepten,
potenziellen Bio-Lieferanten
und zur richtigen PR-Strategie.
Mehr Infos auf www.bioland.de

Der baden-wiirttembergische Mi-
nisterprisident Giinther Oettinger
kiindigte auf dem Cannstatter Wasen
in Stuttgart an, dass Baden-Wiirt-
temberg in Berlin die bayerische
Bundesratsinitiative fiir die redu-
zierte Mehrwertsteuer unterstiitzen
werde. ,Der Vorstol3 von Giinther
Oettinger ist ein extrem wichtiges
Signal fiir das gesamte Gastgewerbe
und kommt genau zur richtigen Zeit.

Giste, Unternehmer, Mitarbeiter

Chefsache

Mehrwertsteuer

Wende in Sicht

und der Staat kénnen nur gewinnen,
wenn die Mehrwertsteuer endlich von
19 auf sieben Prozent gesenkt wird",
so Ernst Fischer, Prisident Dehoga
Bundesverband. Oettinger begriinde-
te seinen Vorstofl mit europdischen
Wettbewerbsverzerrungen. In der
Gastronomie wenden bereits elf EU-
Staaten den reduzierten Mehrwert-
steuersatz an. Mit Frankreich, Finn-
land und Belgien stehen drei weitere

Linder in den Startléchern.

Gastronomie-Symposium in Hamburg

Die Organisatoren der Messe na-
mens Chef-Sache wollen die kom-
plette Gastrobranche vereinigen. Im
direkten Anschluss an die Eat'n'Style
soll am 14. September in Hamburg
ein Forum fiir Kéche, Dienstleis-

ter und Unternehmen entstehen.
Dazu sind Satellitenveranstaltun-
gen wie Vortrige, Gourmetabende
und Partys geplant. Mehr Informa-
tionen dazu bietet das Netz unter
www.port-culinaire.de

Eistlten

lhr Hersteller fiir:

Garnierwaffeln

Waffelzuschnitte Waffalschalen

Stenger Waffeln GmbH
Nikolaus-Otto-Stralke
D-56727 Mayen
Tel:02651-4946-0

Fax: 0 26 51 - 49 46 -26
info@stenger-waffeln.de
www.stenger-waffeln.de



BakeMark

Kreative Shacks

Die Marktforschung belegt: Ameri-
can-Bakery-Produkte liegen bei den
Gebickspezialititen im Trend. Spe-
zialist fiir Muffins, Donuts, Bagels
& Co. ist Baker & Baker, Bremen.
Unter dieser Marke vertreibt das Un-
ternehmen BakeMark Deutschland
innovative und authentische Premi-

um-Backwaren im deutschen Food-

Wiberg
Pure Gewdurze

Gesundheitsbewusste Kulinarik-
Kreateure setzen auf natiirliches
Kristallsalz. Wiberg entspricht diesem
Trend mit zwei Neuheiten: Ursalz
Gemiise-Bouillon Bio und Ursalz Fleisch
Bio. Beide sind laktose- und glutenfrei
und erganzen die Wiberg-Range,

die unter anderem Ursalz Grill Bio

und Ursalz Fisch Bio umfasst.

dukte, optimale
Handhabung,

bedarfsgerechte
und exzellente Frischhaltung zeich-
nen das Angebot aus. Kleine Ver-
kaufseinheiten erméglichen optimale
Lagerung, Portionierbarkeit und Fri-
sche. Mehr Infos zum kompletten

Backwaren-Programm im Netz bei

AKTUELL

TICKER

Biirger. Anlasslich des
75-jahrigen Firmenjubildums
hat Burger die Jubilaums-
Maultasche mit besonderer
Rezeptur entwickelt. AuBer-
dem halten die Food-
Spezialisten eine Reihe
weiterer spezieller Angebote
fur Gastronomen und Caterer
bereit. Mehr Informationen
zum Jubildumsangebot bei
www.buerger.de

Meggle. Die Grillsaison ist
eroffnet — mit der Grill- &
Pfannen-Kartoffel von Meggle.
Sie ist frisch gekiihlt und wird
direkt auf dem Grill zubereitet.
Weitere Geschmacksrich-
tungen sind ,Paprika-Chili”
und ,,Rosmarin-Knoblauch”.

Duni. Schnell und schén
dekorieren Sie Tische mit den
neuen Duni-Motivserien Capri
und Mikado. Beide sind in den
Farben gelb und griin er-
haltlich, farblich auf einander
abgestimmt und lassen sich
bei Buffet oder Catering von
der Cocktailserviette bis zum

Fotos: Surrender/Fotolia, Hersteller

service-Markt. Impulsstarke Pro- www.baker-baker.de

Tischlaufer kombinieren.

BakeMark Deutschland GmbH Bremen - Service Line: Tel. 0421-3502 830 - Internet: www.baker-baker.de

Focaccia Panini
HeiRes Snackkonzept
mit voller Erfolgsgarantie!

Focaccia der heilRe Genuss!
Ein Focaccia ist so einfach wie ein Snack-Brotchen zu belegen.

Schnelle Verfiigbarkeit durch kurze Auftauzeiten.
Einfach aufklappen und sofort nach Wunsch belegen.
In kurzer Zeit im Panini-Grill getoastet.

Frisch und heiB serviert.

Entdecken Sie das neue Panini-Konzept!

Das umfassende Gesamtpaket aus Produkt, Rezepten und POS-Material
bietet Ihnen abverkaufsstarke Unterstiitzung!
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Konjunktur fur Klassiker

Die klassische Frikadelle mit Kartoffel-
salat und das bewahrte Schnitzelgericht
erhalten in Zeiten konjunktureller
Unsicherheit wieder einen gehobenen
Stellenwert. Deutsche und regionale
Klichenklassiker haben Hochkonjunktur.
Fakten, Hintergriinde, Meinungen.

Die Umsetzung der Regionalitit tritt immer
mehr in den Vordergrund®, so lautet das
wichtigste Fazit, das Friedrich Walther, der Ge-
schiiftsfithrer von Frischdienst Walther, iiber die
Gastro Fach Franken zieht, wo etwa 2.500 Fach-
besucher das Angebot der Messe wahrnahmen.
Und mit klaren Worten unterstreicht Walther
seine Einschitzung
der aktuellen Lage:
,Die Riickbesin-
nung auf die gute,
ehrliche deutsche
Kiiche mit Nachhal-
tigkeit und Bestiin-
digkeit beziiglich
Qualitit und einem

starken Preis-Leis-

tungs-Verhiltnis ist
das, was die Giste  Fazit diber die Gastro Franken:

wiinschen.” Regionales ist gefragt wie nie.

Auch Dr. Hans-Georg Hausel, Psychologe,
bestitigt: In der Krise ist der Mensch nicht
besonders experimentierfreudig. Das sogenannte
Angst-Balance-System sorgt dafiir. Trendscout
und Servicetrainer Jean-Georges Ploner warnt
sehr entschieden davor, jetzt Qualitiitsstandards
zu reduzieren. ,Wenn der Verbraucher insgesamt
weniger ausgibt, wird er viel wihlerischer. Teure

Experimente werden vermieden.”



,Man soll dem Leib etwas Gutes bieten,
damit die Seele Lust hat, darin zu wohnen.”

Winston Churchill

Infos

Die Wiederentdeckung
der deutschen Kiichenklassiker

Es gibt heimische Spezialitaten, die jetzt noch
beliebter sind als zu Omas Zeiten. Chef de Cusine hat
sich umgehdrt, welche Traditionsgerichte besonders
angenommen werden.

M Wiener Schnitzel

M Currywurst mit Pommes frites

M Rinderroulade mit Salzkartoffeln

M Hihnerfrikassee

M Konigsberger Klopse mit Kapernsauce
M Nudeln mit Tomatensauce

W Matjes mit Bratkartoffeln

W Maultaschen

M Erbsensuppe

M Schweinebraten mit Rotkohl und KI6Ben

Vom Bauern nebenan
Es bevorzugen regionale Produkte:

Bevolkerung insgesamt* 42 %

Manner 37 %
Frauen 46 %
14 bis 44 Jahre 29 %
45 und alter 53 %

* Umfrage unter 20.000 Menschen ab 14 Jahren

Quelle: Institut fiir Demoskopie Allensbach

Traditionelle deutsche Kiiche hat deshalb
wieder Hochkonjunktur. Fernsehksche wie Tim
Milzer verkiinden das Comeback der Traditions-
kiiche regelmifBig und leben es auch selbst. Milzer
beispielsweise setzt in seinem neuen Restaurant
,Bullerei* auf kreativ-klassische und neudeutsche
Kost. Machen Sie es wie er, trumpfen Sie mit
Threr regionalen Kiiche auf.

Generieren Sie mit stimmigen Retro-Kon-
zepten Umsiitze. Matjes, Sauerbraten, Maulta-
schen und Schnitzel sind das, was Thre Giste
lieben. Deutsche Kiiche mit bodenstindigen
Rezepturen wie aus Grofimutters Kochbuch und
Ihrer Prise Raffinesse liegt im Trend. Lingst
haben die INTERGAST-Partner diese Ideen fiir
Sie umgesetzt. Lieferanten wie Nestlé etwa ma-
chen es Thnen leicht, klassische deutsche Suppen >

Spatzle-Qualitat fiir Profis

Spatzle sind aus der schwébischen Kiiche seit Generationen
nicht wegzudenken: Ob als Beilage zu Fleisch- und Wildgerich-
ten, ob als Einlage fur Eintépfe wie Gaisburger Marsch oder
als eigenstandiges Gericht wie Krautspatzle — Spatzle finden
immer mehr Anhanger, auch auBerhalb des Schwabenléndles.

Traditionell wird der Spatzleteig geschabt, eine Zubereitungsart,
die nicht nur Fingerspitzengefiihl, sondern auch viel Zeit erfordert.
Wir haben ein Verfahren entwickelt, bei dem der Teig traditionell
geschabt wird. Deshalb schmecken die Hofbauer Eierspatzle wie
von GroBmutter selbst gemacht.

Seitz GmbH

Muhlgasse 22 Tel 07424/982399-0 info@seitz-food.com
D-78549 Spaichingen Fax 0 74 24 / 98 23 99-39 www.seitz-food.com



AKTUELL

und einfacher Einsetzbarkeit von Convenience-
Produkten. Die Schnitzel lassen sich wie gewohnt
regenerieren und sind in verschiedenen Portions-
groflen im Sortiment.

Nach dem Motto ,,So genial schmeckt regi-
b onal“ erleichtern die verschiedenen Knorr Fix-
. & s 3 ( Produkte aus dem Hause Unilever Thre tigliche

£

b iy

Deutscher Apfel-, Kirsch- und Zwetschgenkuchen garantiert Hochgenuss Gewand gehéren Hiihnerfrikassee, Kénigsberger

Arbeit. Zur Range alter Klassiker im frischen

Klopse und Rheinischer Sauerbraten.
» als Vorspeise oder gar Hauptgerichte auf Threr
Karte zu inszenieren. Der Klassiker der Genuss- Nicht nur Promi-Kéche wie Tim Mélzer postu-

Top-Ten (siche Kasten Seite 11) ist allerdings das
Kalbsschnitzel. Mit dem Wiener Schnitzel vom
Kalb bedient FVZ Westfood den Verbraucher-

trend zu gutbiirgerlicher Regionalitiit ebenso wie

lieren Qualititsstrategien und setzen auf Nachhal-
tigkeit und verlissliche Leistungen starker Part-
ner. Auch die Pfalzgraf Konditorei geht zuriick
zum Ursprung. Rustikale Spezialititen wie Apfel-,

die Forderung der Kiichenchefs nach schneller Kirsch- und Zwetschgenkuchen (siehe Bild oben) »

J/
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Fischfeinkost in bester Qualitat

Endlich da: cler Sommer-Maﬂes 2009!

Fir eine kurze Zeit, ausschlieBlich in den  Matjes - dem Sommer-Matjes - gereift.

g.wrilr}lei
tjes

ard A1

ersten Wochen des Sommers, erreicht Das Ergebnis ist ein einzigartiges Aroma -
der Nordseehering den Gipfel seines besonders zart, GuBerst mild, frisch und voll-

Geschmacks. mundig im Geschmack.

Aus den besten Fanggrinden kommend, wird
diese exklusive Rohware ausschlieBlich als
Frischware in einem besonders schonenden

www.friesenkrone.de Verfahren zu einem unvergleichlich késtlichen



~Wer mit gutem Preis-Leistungs-Verhaltnis
Uuberzeugt, hat auch jetzt seine Gaste.”

Dr. Hans-Georg Hausel

Drei Fragen an
Dr. Hans-Georg
Hausel

Hans-Georg Hiusel
ist Vorstandsmit-
glied der Gruppe
Nymphenburg, die
zu den weltweit fith-
renden Spezialisten
in der marketingorientierten Hirnforschung zihlt.
Zu seinem Beratungsfokus zihlen Markenstrate-
gie, Neuromarketing sowie psychologische und
neurobiologische Grundlagenforschung zum Kon-

sumentenverhalten.

Herr Dr. Hausel, stimmt es, dass Konsumenten in
der Krise weniger experimentierfreudig sind?
Sicher werden jetzt keine grolen Abenteuer unter-
nommen. Das liegt am sogenannten Angst-Balance-
System, das dafiir sorgt, dass bei Krisen alles ein
bisschen heruntergefahren wird: keine Reisen um
die ganze Welt, sondern nur zu speziellen Zielen,
kein Essen im Drei-Sterne-Lokal, sondern nur
im gehobenen Restaurant. Also ein Small-Sizing:
Kleine Abenteuer génnt man sich sehr wohl. Das
ist der sogenannte Lipstick-Effekt.

Was bedeuten diese Erkenntnisse fiir
Gastronomen und Caterer?

Es gibt keinen Trick im Sinne von , Driicken Sie
diesen Knopf“. Wer mit gutem Preis-Leistungs-
Verhiltnis iiberzeugt, hat auch jetzt seine Giste.
Schwer hat es alles MittelméBige. Wichtig sind
neben dem guten Preis-Leistungs-Verhiltnis ein
klares Profil und gut geschulter Service.

Welche Chancen bietet die Krise?

Jetzt ist es vor allem wichtig, das Event-Marketing
zu verstirken. Haben Sie keine Angst davor, be-
sondere Aktionswochen auszurufen. Das sind
Abwechslungen und kleine Abenteuer, mit denen

sich Impulse setzen lassen.

¥ Die NEUE
Mousse-Vielfalt

v Wie hausgemacht ¢/ Luftig leichte Struktur

v Frisch und fertig v Einfach zu portionieren

w

o
: ofﬂf
Mousse EF &E;‘W

y Chocold! _,

Y
LU B Tty L -

Debic Mousse au Chocolat:
» WeaiBe Sehokolaile - Zartbitter - Vollmilch

us fur Genuss

Friesland Foods Professional - Aachen - Tel. 02 41/96 84 90
aachen.info@frieslandfoods.de - www.debic-promotion.de - www.debic.com




AKTUELL

» forcieren die Renaissance heimischer Klassiker.
Als Tiefkithlware sind diese Kuchenkreationen
flexibel und praktisch einsetzbar.

LWIr als INTERGAST leben gemeinsam mit
unseren regional verankerten Partner-Grof3-
handlungen diese Regionalitit schon iiber unsere
Struktur”, sagt INTERGAST-Geschiftsfiihrer
Achim Faif3. ,Mit der Kraft, die wir als die groBite
Kooperation regionaler Grofhandlungen vereinen,
erzielen wir Vorteile im Einkauf, von denen Sie

als GroBverpfleger wiederum profitieren.”

Infos

Tipps vom Wirtschaftstrainer Stéphane Etrillard

M Die Teilnahme an Dumping-Preis-Schlachten ist reines Gift fir das
eigene Unternehmen. Auch wenn das Geld im Moment nicht mehr
so locker sitzt, orientieren sich die Kunden nicht am niedrigsten
Preis, sondern am besten Service.

M Seien Sie souveran. Setzen Sie auf starke und liberzeugende Ideen,
entwickeln Sie Ihr eigenes Profil, mit dem Sie sich von Mitbewerbern
abgrenzen und klar unterscheidbar machen.

M Die Ergebnisse der jlingsten forsa-Studie, von Apollinaris in Auftrag
gegeben, belegen: Heimische Spezialitaten sind so beliebt wie lange
nicht mehr. Mit einem Spitzenwert von 80 Prozent stellen Sie an
Beliebtheit jede Ethno-Kliche in den Schatten.

Nutzen Sie gerade jetzt diese Starke des
INTERGAST-Verbundes fiir Thren Wareneinkauf.
Die INTERGAST-GroBhandelspartner bieten
Thnen Leistungen, die nationale Systemlieferanten
schon von ihrer Struktur her nicht erbringen kién-
nen. Die regionale Nihe und die mittelstindische
Struktur der INTERGAST-Partner erméglichen
schnelles und unkonventionelles Handeln. Und:
Die Partner fithren ein umfassendes Warenange-
bot an Produkten aus der Region. Wer auf regio-
nale Anbieter zugreift, fordert die Wertschépfung
in der eigenen Region. Und er erhilt so die Ar-

beitsplitze von potenziellen Gisten.

Spielen Sie lhre regionale Verankerung aus.
Leben Sie Nihe — mit regionalen Speiseangebo-
ten, mit persénlichen Worten und mit motivierten,
freundlichen Mitarbeitern. Vertrauen und Sicher-
heit sind Werte, die honoriert werden. Denn in
Zeiten negativer Schlagzeilen und konjunkturel-
ler Unsicherheit suchen Menschen verlissliche
Werte und Orte, an denen Sie sich wohlfiihlen.
Cocooning ist eine Ausprigung hiervon — immer
mehr Menschen feiern wieder 6fter zuhause im

Freundeskreis. Fiihrende Partyservice-Betreiber

O

profitieren schon jetzt von diesem Trend.

Fotos: Stockfood, Hersteller, INTERGAST, privat

Produktsortiment.

Paul Langbein GmbH
Am Lunedeich 84
27572 Bremerhaven

E-Mail:

Maritime Delikatessen

info@paul-langbein.de
Internet: www.paul-langbein.de

Telefon: 0471972290
Telefax: 04719722930

Mot/ DELIKAT

BEI

SSEN

Das Bremerhavener Traditionsunternehmen Paul Langbein ist spezialisiert auf maritime
Premium-Feinkost, hergestellt aus absolut hochwertiger Rohware. Ab sofort sind neugestaltete
Einzelhandelsverpackungen und ein Thekenschalensortiment im Programm.

Neue Seafoodprodukte wie Garnelen, Lousiana-Flusskrebsfleisch, Eismeergarnelen, Surimi-
Flakes und Surimi-Garnelen - wahlweise in Lake oder Knoblauchdl - ergénzen das exzellente
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AKTUELL

Nie war Regionalitat
SO wichtig wie heute

Vernetzung mit Lieferanten vor Ort, hohe
Qualitat und immer wieder neue Ideen flir
Aktionstage sind jetzt die bedeutendsten
Stellschrauben fiir Ihren Erfolg. Signalpreise
sind wichtig, aber nicht alles. Was lhnen
Eurotoques-Koch Uwe Ochott empfiehit.

ie Meistervereinigung der Koche arbeitet

konsequent nach der Maxime: ,Fiir ein
Unternehmen ist mit schnellem, billigem Essen
am falschen Ende gespart!” Stattdessen setzen
Kiichenmeister wie Uwe Ochott — und das gilt fiir
seine Ratsstuben Weissach wie fiir den Partyser-
vice und das Eventcatering — auf ,unvergessliche
kulinarische Erlebnisse”. Er sieht die Krise als
Chance nach dem Motto: ,Jetzt erst recht!“

Herr Ochott, mit welchen Gastrokonzepten

kann der Krise begegnet werden?

Wer jetzt auf regionale Produkte setzt, trifft ins
Schwarze. Dazu sollten Sie sich mit dem Bau-
ern lhrer Region ebenso verbiinden wie mit dem
Gemiisehindler, um so gemeinsam einerseits
den Nachweis der Regionalitit zu erbringen und
andererseits in der Vernetzung miteinander und

voneinander zu profitieren.

Warum sind deutsche Spezialitaten so gefragt?

Das ist auch ein bisschen Psychologie und hingt
mit einem ,,Zuriick zu den Wurzeln“ zusammen.
In einer Phase, in der es manchem nicht gut geht,
besinnt er sich gerne auf Zeiten zuriick, als alles
im Lot war. Und zu dieser Lebensphase gehéren
bestimmte Erinnerungen, beispielsweise gutes

Essen im Sinne von Hausmannskost.

Reicht es also, Wiener Schnitzel und Gulasch
auf die Karte zu setzen, und der Laden lauft?

Nein, die Qualitit muss schon stimmen. Das
kann man sich bei allen Promi-Kéchen abgucken.
Johann Lafer bietet auch ein klassisches Wiener
Schnitzel aus der Kalbsoberschale mit einer Pa-
nade aus guten, alten Semmeln oder den frisch
zubereiteten Pudding an.

Sie sind seit 20 Jahren erfolgreich im Job.

Was sind Ihre aktuellen Tipps fiir guten Umsatz?
Die Qualitit muss stimmen, der regionale Be-
zug ist wichtig, ohne Aktivititen und Marketing-
konzepte geht gar nichts. Seien Sie fiir Thre
Kunden da, schauen Sie auf deren Bediirfnisse.
Und achten Sie vor allem auf Giste mit spezi-
ellen Wiinschen, beispielsweise solche, die eine
Laktoseunvertriglichkeit haben oder glutenfrei
versorgt werden miissen. Wenn Sie solche Giste
einmal iiberzeugt und ihr Vertrauen gewonnen

haben, profitieren Sie lange Zeit davon. O

15
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Heil3e Sache,
leicht und gut

Sommerzeit ist Grillzeit. Kurzfristig,
unkompliziert und kalkulationssicher
|0sen conveniencegerechte Grillprodukte,
die Sie bequem lagern konnen, Engpasse.
Chef de Cuisine zeigt Ihnen, mit welchen
INTERGAST-Produkten die Grillsaison

ein Erfolg wird und warum Sie auf leichte
Produkte wie Geflligel setzen sollten.

Die Deutschen essen in Zeiten der Konjunk-
turkrise seltener in der Gastronomie. Und
sie sind preissensibler als sonst. Eines lassen
sie sich allerdings nicht nehmen: die Lust aufs
Grillen — und auf die Grillprodukte. Und das
ist Thre Chance. Machen Sie Thre Giste auf
Thre Grillkiinste aufmerksam und bieten Sie im
Rahmen von ,Grill-Wochen" echten Barbecue-
Geschmack an. Bei der Speisenauswahl sollten
Sie sich auf das Wesentliche konzentrieren: die
Klassiker Steak und Grillwiirste, dazu Gefliigel
und Fisch sowie Gemiisespiele. Am sichersten
in punkto Planbarkeit und Kalkulation fahren Sie
dabei mit den halb- und kiichenfertigen Produkten
der fithrenden INTERGAST-Lieferanten.

Leicht und phantasievoll mégen es die Gis-
te, wie mit Gefliigelspezialititen von Hanna. Mit
Qualitit und Vielfalt iiberzeugen die kiichenfer-
tigen Tiefkiihlprodukte wie Hihnchenbrustfilet



Innovative ldeen
sind unsere
Garantie fur eine

verfolgreiche

Infos

(Zukunfit!

Drei goldene Regeln

m Reinlichkeit. Halten Sie den Rost penibel sauber.
Ihn einzudlen hilft dabei.

@ Nie den Grill iiberfiillen. 30 Prozent der Flache
sollten frei bleiben - als Sicherheitszone.

I Verwechseln Sie nicht Grillen mit Verbrennen.
Gelungenes Grillgut sieht braun aus, verbranntes
schwarz. Letzteres ist gesundheitsschadigend.
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Wichtigste Accessoires

Neben einem verniinftigen Grill und einer stabilen
Zange ist der Deckel - egal, ob direkt oder indirekt
gegrillt wird — das wichtigste Accessoire flir
Grillmeister. Profi-Tipp: Alles bei geschlossenem
Deckel grillen. So bleibt die Temperatur konstant,
das Grillgut gart schneller und schonender.

Noch mehr Tipps

1 Hier finden alle Grillfreunde die ultimativen Tipps
zum Thema rund um Grillen und Barbecue:
www.grillsportverein.de

m Wann und wo welche Meisterschaften ausgetragen
werden, weiB www.fire-food.de.

m Zwar amtiert Grill- und Barbecue-Inspirator
Hans-Jochim Fuchs nicht mehr, aber seine heien
Ideen leben bei www.grillweltmeister.de
fur alle Grillfreunde weiter.

Pepp und Qualitat

Klare Grillfavoriten sind in dieser Saison
leichte Produkte. So wie Huhn und Fisch.
Sie erfiillen den Gastewunsch nach
gesunder Erndhrung. Die INTERGAST
bietet beispielsweise feinen Lachs und
zartes Hahnchenbrustfilet fir lhre Gaste.
Absolut beliebt ist die richtige Wirze.
Kichenprofis setzen auch hier auf die
bewahrten Hilfsmittel der INTERGAST.

g-Garantie. Einzigartig im
Geschmack und typisch in der Produktoptik — aus
bestem Kalbfleisch mit feiner Semmelpanade.

Entdecken Sie ein Stiick Wiener Tradition und
profitieren Sie von unserem Jubildums-Highlight.

FVZWESTFOOD
~drfschwackert

FVZ-Westfood Convenience GmbH - Natorper Strafie 57 - D-59439 Holzwickede
Fon: 02301/91331-0- Fax: 023 01/ 913 31-26
E-mail: info@fvzwestfood.de - www.fvzwestfood.de

Ausgewadhlite INTERGAST-Partner

www.sprehe.de www.heimergmbh.de
www.siegfrost.com www.fvzwestfood.de »




oder das durch eine Marinade bereits vorgewiirzte
Hihnchenbrustfilet Olymp. Gemil einer aktu-
ellen Studie, in Auftrag gegeben von der Brauerei
Krombacher, landet Gefliigel in allen Varianten
vermehrt auf den Grillrosten. Denn Gefliigel wer-
den gesunde Eigenschaften nachgesagt.
Natiirlich sind auch Fleischzubereitungen im
Stil eines saftigen Steaks bei Thren Gisten nach
wie vor beliebt. Gleichwertig sind inzwischen
auch Fischspezialititen. All diese Produkte, teil-
weise sogar in angesagter Bio-Qualitit, halten die
INTERGAST und ihre Partner fiir Sie bereit.

, dass
nicht nur Mais und Folienkartoffeln auf dem Grill
gebruzzelt toll schmecken. Zucchini, Auberginen,

Paprika und Champignons sind ebenso késtlich.

@ Honna

GEFLUGELSPEZIALITATEN

Ideen die befligejn.

HANNA-Feinkost AG

Boker StraBe 41, D-33129 Delbriick

Telefon +49 (0)5250 5107-0 | Telefax +49 (0)5250 5107-43
E-Mail: info@hanna.de | Internet: www.hanna.de

Mit Fisch-Spezialitdten wie Lachs oder Meeres-
friichten bereichern Sie Ihr Grill-Buffet perfekt.

Mal als Hauptgang, mal als abwechslungsreiche
Beilage oder wie Antipasti vorneweg, wissen Grill-
experten. Den richtigen Pepp bekommen alle Zu-

taten mit den von Thnen zubereiteten Sofen.

Frische Chili wirken Wunder, ebenso die umfas-
sende Wiirz-Range der INTERGAST oder aus
dem Hause Ubena. Auflerdem halten die Indus-
triepartner verzehrfertige Wiirzsaucen zum Ab-
schmecken und Dippen fiir Sie bereit. Und den-
ken Sie ebenso an klassische Zutaten, wie einen
original Dijon Senf der Marke Cuisine Noblesse
von INTERGAST, der mit wiirzig-pikanter Note
fiir das gewisse Etwas am Grillgut ebenso wie in
Salatsaucen sorgt.

All diese Ideen kénnen Sie in Threr Gastrono-
mie oder auch im Rahmen lhres Kantinenange-
bots realisieren. Und, falls Sie noch nicht das Feld
des Caterings erschlossen haben: Die Deutschen
essen, feiern und grillen wieder 6fter zu Hause.

Trendforscher sprechen vom Cocooning-Effekt.

Infos

Lernen Sie vom Profi, gucken Sie sich bei etablierten
Grill-Meistern die besten Tricks fiir Ihr eigenes
Unternehmen ab. Grillevent.de ist eine Agentur, die
Ansprechpartner flr Barbecuepartys, Grillkochkurse,
Grillseminare und Promotions rund um Grillen und
Barbecue ist. Durch den standigen Kontakt zu
renommierten Grill-Teams sind die Grillspezialisten
immer auf dem aktuellen Stand der Entwicklung und
vermitteln dieses Wissen bei verschiedenen Veranstal-
tungen. Mehr Infos im Netz bei www.grillevent.de




Fotos: Hersteller, privat

Da gibt es mehrere Griinde. In erster Linie geht es
um den gesellschaftlichen Aspekt. Man verbringt
eine schéne Zeit mit Freunden und genieft diese.
Andere wiederum erfreuen sich an der Natur. Und
nicht zu vergessen: das gute Essen.

Der allgemeine Trend geht zu scharfen Produkten.
Was Saucen und Marinaden betrifft, geht die
Reise um den ganzen Erdball. Bei Fleischsorten
sind im Rahmen von Wellness und Erndhrungs-
bewusstsein fettarme Produkte angesagt. Aber die

gute deutsche Bratwurst ist ebenso ein Renner.

Grundsitzlich Fleisch, das mit Sorgfalt behandelt
wurde. Nicht nur die Herkunft und die Fiitte-
rung der Tiere sind wichtig. Sondern auch, mit
welchem Sachverstand und mit welcher Sorgfalt
das Tier vor und nach der Schlachtung behandelt
wird. Das alles spiegelt sich in Geschmack, Saf-
tigkeit und Zartheit des Fleisches wider.

Eigentlich alles, was nicht durch den Gitterrost
fallt. Am liebsten marmoriertes Rindfleisch. Wer
aus Angst, dass etwas schief lduft, nichts auspro-
biert, verpasst eventuell den einen oder anderen

feinen Gaumenkitzel.

D unekacke & Wilms

Hamburg

Clovig
FRANCE A

Tipp!
Hervorragend zum Verfeinern
von Speisen und zur Her-
stellung von Vinaigretten/
Dressings geeignet.

93>

Acetiticio Mengazzoli

Franz. Nussoéle
in qualitatsschonenden
Blechdosen mit Manteletikett

- Traubenkern-Ol
- Mandel-0I

- Walnuss-Ol

- Haselnuss-Ol

Ital. Aceto Balsamico
“LINEA MONET”

im Geschenkkdcher

- Balsamessig aus Modena

- Rotweinessig, Faltgarung

- Condimento aus Himbeeren
und WeilRweinessig

- Apfel-Balsamico-Condimento
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Knackige Frische
als fertige Beutelware

Salate selbst zu schnippeln ist zeitaufwendig und personalintensiv.
Klichenfertige Frischeprodukte zu kaufen rechnet sich flir Sie besser und ist
ertragreicher flr Ihre GroBkiiche. Wie der Salat vom Feld in die Tite kommt zeigt
Bonduelle — weitere Fakten hat Chef de Cuisine flir Sie zusammengestellt.

’nszenieren Sie die Vielfalt von Blattsalaten

Der Inbegriff . . s .
von Frische immer wieder anders, um Giste mit einem
und Gesundheit der gesiindesten Sattmacher immer aufs Neue
ist Salat. zu begeistern. Ein Plus an Kalkulations-

2 sicherheit gewihren bereits geschnittene

Salate. Bonduelle zeigt in der Bildstrecke

unten Schritt fiir Schritt, wie der Salat

erntefrisch fiir Thre Giste vom Feld in
die Tiite kommt.

Kiichenfertige Salate und Salat-
mischungen erleichtern die Arbeit in
GroB3- und Gemeinschaftskiichen.
Die Angebotspalette der Lieferanten hilt fiir alle
GréBen und Anlisse entsprechende Abpackun-




Salate bieten bunte Vielfalt
und sind reich an Vitaminen.

Buchtipps

In der Sauce liegt der Pfiff

Die INTERGAST und ihre Partner
liefern beste Saucen und Marinaden
fur Ihre Salatkreationen. Rezepte
und Tipps bietet auch der Kiichen-
ratgeber ,1 Salat - 50 Dressings” von
Bettina Matthaeis (Grafe und Unzer,
ISBN 978-3-8338-1429-7). Er enthalt
Anleitungen fur die klassische Vinaigrette und Mayon-
naisen, aber auch fur trendige Saucenvarianten. Der
Praxisteil mit Profi-Tipps komplettiert die Sammlung.

gen bereit. Die Vorteile der Tiiten liegen mit der
guten Auswahl und Mischung, der schnellen Zu-
bereitung, bei der kein Abfall entsteht, und der
einfachen Portionierung klar auf der Hand.

In der Summe der Vorteile steht als stiirkstes
Argument die immense Zeitersparnis im Vorder-
grund. Alles ist fertig geschnitten, es fehlt allein
Ihr Topping. Einziger Haken bei Fertigsalaten:
Der Wasserrest in der Tiite birgt das Risiko der
Keimbildung. Deshalb sollten Sie unbedingt auf
das Verfallsdatum achten. Auch die Kiihlkette
darf nicht unterbrochen werden. Nur so bleiben
Frische und Qualitit gewihrleistet. Ist die Tiite
angebrochen, sollten Sie Reste in gut verschlief3-

Fotos: Hersteller, Elenathewise/Fotolia

bare Dosen und spezielle Tiiten verbringen. [

Frisch vom Feld geschnitten, portioniert Bonduelle
die verschiedenen Salate und bringt sie schlieBlich
verzehrfertig in die Tiite. Von links nach rechts:
Ernte, Kiihllager mit Rohware, Eingangskontrolle,
Salatverarbeitung, maschinelle Portionierung und
Abschlusstest der fertig verpackten Ware.

Vitamine fiir Gesundheitshewusste

" Eine kleine Ration Salat-Fachwissen
kann nicht schaden. Mit praktischen
Tipps und vielen Ideen hilft der
Ratgeber ,Leichte Salate fiir unter-
wegs” von Margit Proebst (Grafe und
Unzer, ISBN 978-3-8338-1428-0) dem
Kichenprofi, Klassiker neu zu inszenie-
ren. Wie ware es zum Beispiel mal mit frischem Spinat,
aufgepeppt mit wirzigem Roquefortkase? Die leckeren
Crossover-Kreationen werden Ihre Gaste begeistern.

=

LEICHTE SALATE

Infos o
L H[-'I-I-II'-II /

salat to go m

Die Lunchtime-Salate in den Sorten Natur, K&se/Crouton,
Feta/Olive, Walnuss/Schinken und Caprese erganzen
das Bonduelle-Sortiment frischer, fertiger Salatmischun-
gen. Weil die Salate von den luftdicht versiegelten
Toppings getrennt sind, bleibt alles frisch und knackig.
Extra-Tipp: Bieten Sie Ihre eigenen Kreationen to go an!

Wiirzige Ideen fiir Salate

Salat ist der Innbegriff von Frische und Leichtigkeit und
fester Bestandteil fast jeder Mahlzeit. Krauter wie Estra-
gon, Schnittlauch und Petersilie (Ubena Foodservice)
geben Aroma. Gebratenes Huhn, Thunfisch oder Kéase
machen das Blattgriin zur kompletten Mahlzeit. WeiB-
krautsalat oder Mixed-Pickles von INTERGAST unter der
Marke Cuisine Noblesse sind erfrischende Beigaben.
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Der Gesundheits-
trend ist auch im
Segment Essig
allgegenwartig.

Wie viel Premium

sinnvoll ist

Wer beim Wareneinsatz von Essig und Ol spart, spart am falschen Ende. Gerade an
Salatbars werden hochwertige Produkte zum Selberdosieren immer beliebter.

Die am Markt verfligbare Vielfalt liefert flir jeden Geschmack und Bedarf die richtige
Anwendungsmoglichkeit. Chef de Cuisine gibt Handlungsempfehlungen flir Gastronomen.

m Essig- und Olmarkt hat sich viel verindert.

Nicht nur in Sachen Variantenreichtum, son-
dern auch in der Vielzahl der Produkte mit Zu-
satznutzen. Der Trend zum ,healthy food* fordert
wichtige Anderungen — hin zur Hochwertigkeit.
Das heilit nicht, dass Sie jetzt beim Abschmelzen
von Gemiise oder Teigwaren immer teures Argan-,

Walnuss- oder Traubenkernél einsetzen sollten.

Die Edelprodulkte kommen vielmehr zur Ver-
feinerung von Saucen und Marinaden und auch

von fertigen Gerichten zum Einsatz. Nutzen

Sie Gutes der INTERGAST-Partner. So wie die

Produktrange von Wiberg. Auch Dunekacke &
Wilms hat sein Sortiment um exklusive Nuss-
6le in den Varianten Walnuss-, Mandel-, Hasel-
nuss- und Traubenkernél erweitert. Neben diesen
Superdlen in aromaschonenden lichtundurchlis-
sigen Blechdosen setzen auch Industriepartner
wie Nestlé auf Gesundes aus Niissen, Samen und
Kernen. Aufgrund seiner cholesterinfreien Raps-
basis enthilt Thomy Combiflex einen hohen Anteil
essenzieller Omega-6- und Omega-3-Fettsiuren,
ist also fiir die gesunde Zubereitung von paniertem
oder unpaniertem Fleisch und Gemiise sowohl im

Kombididmpfer wie im Kipper geeignet. O

"~ Bei Anr,

R
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N aus den Mobilfunknetzen koNe"

Bo sochimeckt dar




Essig und Ol gehéren

zu den wichtigsten
Zutaten der Profikiiche.
Aber hochwertig und
vielféltig miissen sie sein.

Argan-0l hat seinen Preis — aber schon wenige Tropfen
des ,flissigen Goldes” machen aus einfachen
Rezepten groBe Kostlichkeiten. Schon kleine Mengen
reichen zum Aromatisieren von Salaten, Fisch,
Gefliigel und Saucen. Es eignet sich exzellent flir kalte
wie flir warme Speisen — der Rauchpunkt des Ols liegt
bei 250 Grad. Die im Ol enthaltenen Sterole sind
hervorragende Radikalenfanger. Auch zur Senkung des
Cholesterinspiegels leistet das Ol seinen Beitrag. Mit
kleinem Einsatz erzielen Sie also groBe Effekte.

- !,"i —
Ein neues Multitalent fir die Profikiiche
hat Nestlé mit der Thomy Combiflex
g = . Raps6lzubereitung mit Butteraroma

=5 entwickelt. Es kann sowohl im Kipper als
auch in der Bratpfanne wie im Kombidampfer verwen-
det werden. Aufgrund seiner cholesterinfreien

Rapsbasis enthalt es einen hohen Anteil gesunder
essenzieller Omega-6- und Omega-3-Fettsauren .

Unter die Ole mit kraftigem Geschmack fallen
Karbiskerndl, Walnussol und Sesamdl. Diese Sorten
sollten Sie wegen des dominanten Eigengeschmacks
sparsam dosieren. Auch die kostbaren Ole mit thera-
peutischem Potenzial wie Argandl, Schwarzkimmel-
und Traubenkerndl kdnnen Sie sparsam einsetzen —
wenige Tropfen runden naturbelassene Produkte ab!

Wie (iberall gibt es auch unter Salat- “goo

saucen Klassiker. INTERGAST bietet r_ i
mit Cuisine Noblesse in gewohn- = '
ter Qualitat bei einfachster

Handhabung Balsamico-Dressing ]

und Joghurt-Dressing ebenso an ' |& H_ -
wie feinen Aceto Balsamico.

www.nestle.com
www.dunekacke.de

www.wiberg.at

Fotos: Hersteller

Jeremias

feine Nudelspezialitaten

Qualitat
hat einen Namen

Jeremias-Nudeln sind kochfest, haben Biss, sind al
dente und verkleben nicht.

Sie halten lange Standzeiten aus und kénnen daher
mehrere Stunden oder am Tag vor der Essenaus-
gabe vorgekocht werden. Das Regenerieren ist
durch kurzes Eintauchen in kochendes Wasser, im
Kombidampfer oder im Bréter problemlos méglich.
Jeremias-Nudeln bleiben bissfest.

Der Geschmack ist kernig und aromatisch.
Der Geruch frisch und appetitlich.

Jeremias-Nudeln sind goldgelb — auch die ohne Ei.

Das Kochwasser bleibt sauber und klar mit wenig
Ablagerungen, denn Jeremias-Nudeln verlieren
beim Kochen kaum Starke und Proteine.

Sie kdnnen sich bei Jeremias-Nudeln darauf verlas-
sen, stets eine gleich bleibend hohe Qualitat und
somit stets gleiche Kocheigenschaften zu erhalten.

6 Frischeier

2% Frischeier

(] 1]

Teigwarenfabrik Jeremias GmbH
Industriestr. 13 - 19 - D - 75217 Birkenfeld

Tel. +49(0)7231/94883-0
Fax +49(0)7231/94883-49
www.jeremias.com - info@jeremias.com




Klichenchefs setzen bei Gemise verstarkt

auf Tiefklihlware. Was Sie Uber trendgerechte
Genusslust bei einfachem Handling wissen sollten,
hat Chef de Cuisine flrr Sie zusammengestellt.

Leicht und
gesund:
Unilever
setzt bei
Knorr auf
Genuss pur.

er ausgepriigte Verbraucherwunsch nach ge-

sunder, natiirlicher Ernihrung und Nach-
haltigkeit sorgt fiir anhaltende Nachfrage nach
gesunden Produkten. Malgebliche Vorteile bietet
hier tiefgekiihlte Ware, denn Kilte schiitzt die
Nihrstoffe. Je kiirzer der Weg zwischen Ernte
und Magen, desto besser. Rasche Verarbeitung
und schnelles Tiefgefrieren sind hier die ent-
scheidenden Faktoren. Die ,Frische”-Studie der

Infos

_H'lﬂ-'l INTERQAST hat zusam_m(_ar_l_ mit

- r‘i*-""‘ﬁ‘ dem Tiefkiihlkost-Spezialitaten
s ; :r.'. SIEGFROST einen Folder entwickelt,
L in dem Sie viele gute Ideen fiir lhre
= "ﬂ. Kiiche finden. Neben einer leckeren
= :__:ﬂ Lachsmousse im Gemiisenetz oder

- Pangasius im Kartoffelnest finden

EESSESW Sie noch viele weitere Anregungen.

Schnelle Zubereitung, einfaches Handling und Geling-
sicherheit garantieren die Produkte von INTERGAST
unter der Marke Cuisine Noblesse. Zur Bereicherung
des allgegenwartigen
Trend-Themas ,deut-
sche Kiche” gibt es .
in der Tiefkihlrange T -
Kaisergemiise, Blumen- | “E-" i
kohlréschen und die | 1! paereent |

-w-"":':
ot

sehr feinen Erbsen mit il 7 s N
Fingermohrchen. i %

B
A

Hamburger Universitit und der Hochschule fiir

Angewandte Wissenschaften, Hamburg, bestitigt:
Tiefkiihlkost steht fiir Frische, Qualitit und Ge-
nuss. Am Beispiel mehrerer Gemiisesorten haben
die Forscher bewiesen: Tiefkiihlgemiise steht fri-
schem Gemiise in punkto Gesundheit in nichts
nach. Im Gegenteil: Je linger Frischgemiise lagert,
desto mehr Vitamine verliert es. Tiefkiihlprodukte
hingegen bieten konstant wertvolle Vitamine.
Schonend zubereitet und in Topform ist das
,Minute-Gemiise“ von Bonduelle. Prinzipiell
sind diese Gemiisesorten dampfgegart und miis-
sen lediglich regeneriert oder aufgetaut werden.
Neben dem optimalen Erhalt von Struktur, Farbe
und Geschmack haben Sie keinen Garverlust und

einen erheblichen Zeit- und Energiegewinn.

bei
Tiefkiihlkost an Bedeutung. Ganz neue Wege
hat dabei jiingst der Tiefkiihlprodukte-Herstel-
ler Frosta eingeschlagen. Das Unternehmen hat
jiingst seine Endverbraucher-Produkte unter
CO,-AusstoB-Gesichtspunkten entlang der ge-
samten Verarbeitungsprozesse untersucht — von
der Rohware bis zur Nutzung am Herd. Ergebnis:
Einige der Tiefkiihlprodukte verursachen weniger
CO,-AusstoB} als vergleichbare selbstgekochte Ge-
richte. Inwieweit dieser Vorstol} in der Tiefkiihl-
branche Schule machen wird, bleibt abzuwarten.

Er hat allerdings Signalwirkung.



Spinat
Wirkstoffe:
Sein Eisen-
gehalt ist
mit rund
38/100 g nicht so hoch, wie viele
denken. Trotzdem: Spinat ist gesund,
weil er reich an Vitaminen und
Mineralstoffen ist.

Rezeptideen: Spinat-Salat mit Scampis
und Pinienkernen; Ruccola-Spinat-Quiche.

Gut zu wissen: Ein Kommafehler

ist wohl schuld am Mythos, Spinat sei
ein Top-Eisen-Lieferant. Lange galt
nadmlich die Annahme, Spinat enthalte

Fotos: Deutsches Tiefkuhlinstitut, Hersteller, Panthermedia, Dreamstime, Fotolia Veronica Trofer, Archiv

rund 30 Milligramm Eisen.

Erbsen

Champignons | I

Wirkstoffe: Erbsen
sind — wie alle Hilsen-
friichte — duBerst
gesund und enthalten
hochwertige EiweiBe, Ballast-

s

stoffe, Vitamine C und B1 und Niacin.

Rezeptideen: Penne mit Erbsen,
Bohnen, Paprika und Chilischoten;
Erbsen-Eier-Auflauf; Erbsen-Kartoffel-
Plree mit Sahne.

Gut zu wissen: Man unterscheidet
Pal-, Mark- und Zuckererbsen. Palerbsen
schmecken leicht mehlig, Markerbsen
sliBlich und die kleinen Zuckererbsen
sind stiB-zart im Geschmack.

sind kalorienarm -
—-100 Gramm

enthalten lediglich 16 Kalorien.

Sie sind gute Lieferanten von Niacin,
Riboflavin und Kalium.

Wirkstoffe: -~ F 3
Champignons » \1@ }" :_‘:_-“I{

Rezeptideen: Champignonsalat mit
roter Paprika; ROsti mit Champignons.

Gut zu wissen: Auch Egerling genannt,
ist er der beliebteste Speisepilz der
Deutschen. Braune sind aromatischer
und enthalten weniger Wasser. Pilz-
gerichte kdnnen - allen Vorurteilen zum
Trotz — aufgewarmt werden.

Brokkoli
Wirkstoffe:
Der Brokkoli ist
seinen Kohl-
Kollegen weit tiberlegen. So besitzt

er im Gegensatz zum Blumenkohl etwa
60 Prozent mehr Vitamin C und ist

ein wertvoller Kalzium-Lieferant.

Rezeptideen: Brokkoli, Gberbacken mit
Sudtiroler Speck oder Serrano-Schinken;
Brokkoli-Kartoffel-Auflauf mit Hack-
fleisch; Brokkoli mit Hollandaise.

Gut zu wissen: Fur Diabetiker ist
Brokkoli ideal. Denn: Seine Ballaststoffe
sorgen flr einen langer konstanten
Blutzuckerspiegel.

Karotten
Wirkstoffe:
Sie enthalten
viel Beta-Carotin,
das die Sehkraft des Menschen
bewahrt. Bereits 100 Gramm decken
den Tagesbedarf eines Erwachsenen.

Rezeptideen: Kartoffel-Mohren-
Ingwer-Suppe; Kohlrabi-Mo&hren-
Mischgemdise.

Gut zu wissen: Sie zahlen zu

den Gemusesorten, die nur wenig mit
Pflanzenschutzmittelriickstanden,
Schwermetallen und Nitrat belastet
sind. Karotten sind auBerst bekdmmlich
und gut geeignet als Schonkost.

Griinkohl
Wirkstoffe:
Von allen
Kohlarten
besitzt er den
hdchsten Anteil an

EiweiB und Kohlenhydraten. Beim
Vitamin-C-Gehalt liegt Griinkohl ganz
weit vorne, direkt hinter Paprika.

Rezeptideen: Grlnkohl-Bruschetta;
Grinkohl-Puffer; Griinkohl-Lasagne.

Gut zu wissen: Traditionell wird
Griinkohl in Norddeutschland ,mit
Pinkel” gegessen. Hierbei handelt es
sich um eine gerducherte, regionale
Gritzwurst-Spezialitat.

Wirkstoffe:
Beachtlich ist
der hohe Gehalt
an Folsaure, das flr die Zellneubildung
verantwortlich ist. Ebenso sind
Vitamine der B-Gruppe reichlich
vorhanden.

Rezeptideen: Schweinefilet
mit Pfifferlingen und Rosenkohl;
mit Gorgonzola gratiniert.

Gut zu wissen: Etwa eine halbe
Stunde in lauwarmes Salzwasser
eingelegt, ist er nicht mehr ganz so
bitter. Vor dem Garen die Roschen
kreuzweise am Strunk einschneiden.

Bohnen
Wirkstoffe:
Sie sind reich
an Vitamin C,
Beta-Carotin
und Folsaure. Weiterhin <

enthalten sie viele wertvolle sekundare
Pflanzenstoffe und Flavonoide.

Rezeptideen: Grline Bohnen mit
Réucherfisch und Dill-Kartoffeln; als
Beilage zu Matjesfilets.

Gut zu wissen: Bei Frischware ist
nach lediglich drei Tagen nur noch die
Halfte des Vitamin-C-Gehaltes lbrig.
Als Tiefkiihlprodukt verlieren Bohnen
dagegen nur wenig Vitamin C.

Blumenkohl P ;\.;;
Wirkstoffe:

Der kalorienarme ]

Kohl enthalt viel ghetY
Vitamin C, u? 3
Folsdure und B

Kalium. Hervorzuheben ist sein Gehalt
an Kalzium, Phosphor und Eisen.

Rezeptideen: Panierter Blumenkohl
mit Chili-Kése-SoBe; Blumenkohl-Rahm-
suppe; Blumenkohl-Schinken-Gratin;
mariniert als Antipasti; als Gemuse
zum Kasefondue.

Gut zu wissen: Mit einem Schuss

Milch oder Zitronensaft im Kochwasser,
bleibt der Blumenkohl schdn weiB.

%
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Vor allem in der warmen Jahreszeit haben
GroBveranstaltungen und Events Hochkonjunktur.
Hier liegen Cocktails im Trend. Chef de Cuisine
stellt Mixturen vor, die weder zeitaufwendig noch
kostspielig oder arbeitsintensiv sind, sondern sich

schnell zubereiten lassen und sich so fir Sie rechnen.

ie wichtigste Cocktail-Weisheit lautet: Je-

der Drink schmeckt so gut wie die Summe
seiner Bestandteile. Beliebt bei Thren Gisten
sind als leuchtende Vitaminbomben Smoothies.
Diese prallen Energiebringer kinnen Sie selbst
herstellen, indem Sie frisches Obst oder Gemiise
piirieren und servieren oder es von verschiedenen
Herstellern wie Knorr Vie, Schwartau, del Monte,
Chiquita oder True Fruits verzehrfertig beziehen.

Immer wieder ungewshnliche Sorten kreiert der

Kompositionen
fiir GenieBBer

Verwohnen Sie lhre Gdste mit
trendgerechten Kaffee-Spezialitdaten

und profitieren Sie von

ﬂ bedarfsgerechter Vielfalt

& zuverlassiger Qualitat

j bester Wirtschaftlichkeit
ﬂr iber 150 Jahre Kaffee-Erfahrung

Schirmer Kaffee GmbH - Hef3lingsweg 28 - 44309 Dortmund
Telefon 02 31/ 55 7188 - 0 - Telefax 02 31/ 55 71 88 - 55
www.schirmer-kaffee.de - e-mail: info@schirmer-kaffee.de
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Bonner Impulsgeber True Fruits, der zu Jahresbe-
ginn seinen ersten Detox-Smoothie auf den Markt
gebracht hat. Detox Green enthiilt neben Ananas,
Minze und Limette auch Caju. Die Powerfrucht
Caju ist besonders reich an Vitamin A und C
und soll mit ihrer antioxidativen Wirkung freie
Radikale bekdmpfen. Getriinke, die zusitzlichen
Gesundheitsnutzen versprechen, sind fiir far-
benfrohe Cocktails bestens geeignet. Auch Kom-
bucha, der harmonisierend auf den Stoffwechsel
wirken soll, natiirliche Antioxidanzien enthilt und
100-prozentig natiirlich ist, zihlt dazu.

Geeignet fiir siiffig-leichte Kreationen sind
sogenannte Functional Infusions, die mit ihrer
Kombination aus Vitaminen, Mineralien und bio-
aktiven Extrakten jeden Cocktail zum Gesund-
brunnen machen. Angeboten werden sie etwa von
Market Grounds. Auch die Frucht- und Aroma-
Sirupe von Market Grounds eignen sich als Basis
fiir fruchtige Cocktails — die ohne Alkohol im
Sommer besonders angesagt sind, sich aber auch
mit Sekt oder Prosecco spritzig mischen lassen.
Hersteller wie Cocktail Plant erméglichen
es Ihnen mit ihrer mobilen Cocktail-Maschine,
auch ohne Fachkenntnisse und spezielle Bar-
Accessoires am Cocktail-Trend teilzuhaben.
Vorgefertigt und abgefiillt in Beutel erhalten Sie
servierfertige erfrischende Getrinke per Knopf-
druck aus dem Dispenser. Der Geschmack ist
gleichbleibend, die Qualitit stimmt, und Sie ge-
nerieren bei Events eine attraktive Rendite. [

Infos

Eis ist das Gold
der Barkeeper

Flr coole Gastronomen
bietet die Industrie
konsumfertige Eiswurfel in Hohlkegelform an. Diese
sind vielseitig einsetzbar und ideal in Cocktails sowie
zur Kihlung von Flaschen, Dosen und Fassern und
bilden eine attraktive Dekoration bei Buffets. Zzudem
gibt es Crushed Ice, das sich durch seine Kérnung
bedarfsgerecht portionieren lasst.

UBENA - Geschmack,
Erfahrung und Vielfalt.

T

Preerer

ntrolliert
Ko pau (kbA)

UBENA: die Traditionsmarke fiir den Handel.

Gewiirz Foodservice GmbH

Industriestrafle 25 - 49201 Dissen - Tel. 05421/309-249
www.ubena-foodservice.de




Neu bei BakeMark ist ein klassisches
Schoko-Muffin. Das servierfertige
Geback besteht aus lockerer
Schokoladenmasse mit extra vielen
Schokosttickchen. Sie bilden das
Topping des suBen Happens, der als
Nachtisch wie als Snhack schmeckt.

Fingerfood liegt im Trend, und Euro
Food Conrad bietet neue Varianten.
Bei Hetax in Kartoffelpanade handelt
es sich um Weichkase aus Kuhmilch im
Kartoffelmantel. Die vorgebackenen
Teile lassen sich im Konvektomaten

Eine Cuisine Noblesse-Spezialitat der
INTERGAST im Aroma-Frische-Pack sind
die Hinterkochschinken Mini-wiirfel.
Der servierfertig geschnittene Schinken
aus der 500-g-Packung lasst sich leicht
handhaben und eignet sich als Beigabe
etwa zu Ruhrei oder Omelett.

oder Backofen regenerieren.

NAARMANN

.. immer ,Erste Sahne*

Naarmann - einfach praktisch fiir Sie!

Nutzen Sie das breiteste Sortiment
mit dem praktischen Ein-Dreh-Verschluss

Breites Sortiment -

Beste Qualitat - zugeschnitten auf die besonderen Anforderungen

rofessioneller Anwender.
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Ein-Dreh-Verschluss
v Fir leichtes, sauberes Handling
beim Offnen, GieBen und SchlieBen
v Dicht wiederverschlieBbar
flr optimale Frische und
Hygiene (HACCP)

—
NAARMANN
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Deklarationsfrei auf Speisekarten
v Ideal fir lhre Eigenprasentation

K "
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-

Nahrwertkennzeichnung

v Liefert wichtige Informationen
auf einen Blick

v Erflllt berelts jetzt zukinftige

Privatmolkerei Naarmann GmbH Postfach 1155 48482 Neuenkirchen Telefon (05973)30-0 Fax (05973)30-66 www.naarmann.de



Der Beitrag der INTERGAST zum Kuchen- Geflligel Camargue von Wiberg bringt Tafelfertige Bio-Maronen bietet

buffet heiBt Cuisine Noblesse ,Apfel- Schwung in die Gefligel-Kiiche und Femtorp unter der Marke Della Natura.
strudel”. Im Karton befinden sich 36 macht aus Geflligel aller Art mit dem Mit kraftig-sahnigem Aroma eignen sie
Stiicke, fertig gebacken und portioniert. Geschmack von Rosmarin, Thymian sich als Snack oder als Knabberei zu
Kurz erwdrmt und mit Puderzucker be- und Ingwer etwas Besonderes. ES ist K&se und Wein. Erwarmt veredeln sie
streut wird jede Portion zum appetit- gluten- und lactosefrei und ohne Fleisch-gerichte und sorgen als Beilage
lichen Augen- und Gaumenschmaus. Zusatz von Geschmacksverstarkern. fur besondere Geschmackserlebnisse.

DECLA®NATURR

Ly

Chocolate Collection

Verschiedene Dekore erméaglichen g
das schnelle und attraktive o

Anrichten von Desserts.
| _ =
Schweizer Dessertpulver
Mousse au Chocolat &t

* 100 % Schokolade
Mousse Tropical Fruits

o Gluten- u. Gelatinefrei
e zum Kaltanriihren nur mit Wasser

A

Femtorp ist zertifizierter BIO Lieferant fiir Maronen, Soft-Friichte und Walniisse

Femtorp GmbH . IndustriestraBe 180 » 50999 Koln « Telefon: 02236/967444 « Fax: 02236/967445 » mail: office@femtorp.com « www.femtorp.com



Schafskasehappchen mit Olivenstiick-
chen sind die neuen Appetithappen im
Segment der mediterranen Leckereien
bei Euro Food Conrad. Die panierten,
vorgebackenen und tiefgefrorenen
Kéaseballchen brauchen nur erwarmt
zu werden und sind servierfertig.

Der Geschmack von Salami ist beliebt,
ob auf knuspriger Pizza oder deftigem
Brot. INTERGAST liefert unter der
Qualitatsmarke Cuisine Noblesse mit
der Sportsalami einen aktiven Beitrag
zum Wellness-Trend - die aromaschutz-
verpackte Wurst hat nur 15 Prozent Fett.

Salami ist ein Dauerbrenner und immer
eine Bereicherung Ihrer Karte. Die Marke
Cuisine Noblesse von INTERGAST
bietet deshalb einen Salami Mix mit
gleich drei Sorten. Die 1000-g-Packung
enthalt Paprikasalami, Westfalische
Salami sowie Salami im Pfeffermantel.

Beste Qualitat
fur Spitzenkoche!

@ Parboiled
Langkornreis

Spitzenqualitie
Miillers X Mithle

BRTEE AL

Mii

GALTRD CLASKIC

¥ ok W W

oo g W

Parboiled
Langkornreis
Spitzenqualitdt

GALTEE NELECTIEN

Miillers X Miihle

Bk o kT

Risotto

Basn_mlr Reis

Muller’s Miihle. Weil Gutes besser schmeckt.

www.muellers-muehle.de



Fotos: Hersteller

(Geback
Frucht-ldee Honig-Vielfalt

Liebe auf den ersten Biss verspricht SquEasy sorgt fir portionsgerechtes
die Hefeteigschnecke mit frischem Dosieren, ohne zu kleckern. Zur

Quark und angenehm sauerlichen Bestlickung bietet Breitsamer Sorten-
Frichten im Teigmantel. Mit der honige an: den milden Akazienhonig
Double Berry Roll komplettiert .Tee Pause”, den Obstbliitenhonig
BakeMark lhr stiBes Dessert-Pro- ,Guten Morgen Honig” und den
gramm und setzt servierfertige Akzente. Waldhonig ,Energiespender”.

Mini-Portion

Mit der PortionsgréBe von je 100 Gramm
ist das Mini-Kartoffelgratin von Euro
Food Conrad optimal als Beilage. Aus
Kartoffeln und Sahne zubereitet, fertig
gegart, ohne deklarationspflichtige
Stoffe und tiefgefroren sorgt es flir
Gelingsicherheit in lhrer Klche.

Lutece

[ 4

N
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Wenn Sie Qualitat suchen, ist Lutéce Ihr Spezialist fur traditionelle Produktion. Die Champignons von Lutéce werden nach strengsten
europaischen Qualitats-anforderungen geztichtet und ausgewahlt. Die tagliche Belieferung durch immerhin 70 qualifizierte Champignon-
ziichter steht fur Produkte, die kaum von Frischware zu unterscheiden sind. Jetzt in einer neuen Verpackung. StandesgeméB fur eine
Premiummarke und eine fast 100-jahrige Erfahrung. www.lutece.nl

31



MANAGEMENT

Trendgetrank Wein

Der Bierkonsum ist rlicklaufig, Weine dagegen boomen. Findige Gastronomen setzen
nicht nur auf das Angebot ganzer Flaschen. Immer Ofter wird Wein glasweise
angeboten. Was Sie sich flr Ihr Geschaft mit Weinproben, Flights und Spezialitaten
abgucken konnen, hat Chef de Cuisine flir Sie zusammengestellt.

:} Nach Einschitzung der Weinexpertin Sabi-

ne Ernest-Hahn wird ,,mehr Wein als Bier

getrunken”. Erhebungen und Zahlen seitens der
Gesellschaft fiir Konsumforschung bestitigen
das: Der Konsum puren Bieres ist seit Jahren
riickldufig, die Zahl der Weintrinker dagegen
steigt bestindig (siche Kasten Seite 34).

Sicherlich wirken sich Aktionen wie ,Wein
des Tages”, ,Wein des Monats“ oder ,Happy
hour, bei denen Wein zu einem verniinftigen
Preis angeboten wird, positiv auf Thre Abrech-
nung aus. Weil es fiir Sie als Gastronom nicht
allein um den Umsatz, sondern um Ihren Ge-
winn geht, miissen Preise gefunden werden,
die fiir Gast und Wirt gleichermaflen attraktiv
sind. Analysiert werden miissen also die drei Ks:
Kosten, Konkurrenz und Kunden.

Prinzipiell gilt: Wer mit Wein Umsatz machen
mochte, muss sich mit Wein auskennen. Opti-
mal ist es, die Zusammenstellung der Weine
plus Beratung samt Service einem Sommelier
zu tibertragen. Da dies meistens zu kosteninten-
siv ist, sollten Sie einen Weinhindler Thres Ver-
trauens finden. So einen wie Bernd G. Siebdrat,
Geschiftsfithrer der Wein Wolf Import GmbH

(siche Interview), der Schulungen iibernimmt.

Ihr Weinangebot sollte aktuelle Vorlieben auf-
nehmen. Seit lingerem beliebt sind edle Weine
deutscher Herkunft, Rosé ist ein passendes
Sommergetrink und Burgundersorten sind we-
gen ihres vertriglichen Sauregehalts beliebt. »



Aus Deutschland sind nach wie vor besonders die Rieslinge beliebt.
Italien ist als der klassische Trendsetter im Grunde genommen seit
den 60er- und 70er-Jahren nicht wegzudenken, und Spanien sowie

Siidamerika holen stark auf.

Besondere Gerichte verlangen einen besonderen Wein, so zum Beispiel
Portwein, Beerenauslese und Eiswein als Begleiter fiir Desserts. Fiir

den Anfang reichen die bereits erwiithnten Klassiker.

Das kommt ganz auf den jeweiligen gastronomischen Betrieb an. Im
Bistro mit einer reduzierten Weinkarte sollten die Weine am besten
alle offen angeboten werden. Fiir die gutbiirgerliche Gastronomie
empfehle ich das Verhiltnis von 20 Prozent Flaschenweinen zu

80 Prozent offenen Weinen.

Die Basis ist von Region zu Region unterschiedlich, und die beste
Weinkarte niitzt nichts, wenn der Gastronom nicht in der Lage ist,
mit Herzblut und Liebe zu verkaufen. In der Zusammenarbeit bieten
wir den Gastronomen die Erstellung der Weinkarte fiir jedes Objekt
spezifisch an und schulen regelmiBig die Mitarbeiter. Mit diesem
Konzept lisst sich erwiesenermalien der gréfite Erfolg erzielen.

Rosé ist zwischenzeitlich eine feste Grofle. Auch ein leicht gekiihl-
ter Roter, beispielsweise von einer Gamay-Traube, ist im Sommer ein
Highlight. Weillwein ist nach wie vor die Nummer eins, an vorderster
Stelle mit seiner frischen Sdure (und gut gekiihlt!) natiirlich der Ries-

ling. Was kann es im Sommer Schoneres geben?

Bio-Weine finden ihre Nische, obwohl die guten Winzer mit Threm
eigens auferlegten Reinheitsgebot sehr gute Standards haben, die dem
Bio-Produkt sehr nahe sind.

.. 8.0 ¢

HEIMER's

o~
hnchen-Spezialititen
Fertig - tiefkiihlfrisch!

Ideal fiir Kombidampfer und Mikrowelle.

Hahnchen-Brustfilet
natur gebraten

Saftig, zartes Brustfilet durchgegart/
gebraten, einzeln entnehmbar.

Stiick - 1009/120g
Karton 3,0kg

ohne Riickensttick, klassisi
einzeln entnehmbar.

Stiick  160g/180g/200g/220g/240g
Karton 5,0kg

Eine Produktlinie der Jorg M. HEIMER Nachf. GmbH
D-64625 Bensheim

www.heimergmbh.de
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Infos

Die Weinkarte sollte nicht nur eine Liste des-
sen sein, was bei Ihnen bestellt werden kann. In-
formationen zu Weintyp, Geschmack und zum
Winzer sowie Vorschlige, zu welchen Gerichten

der Wein passt, kommen bei Gisten gut an.

mit zeitgemiBen Kal-
kulationsmodellen. Bieten Sie offene Weine zu
moderaten Preisen an. Flaschenweinpreise mit
dem frither einmal iiblichen Aufschlag von
dreihundert bis vierhundert Prozent mag mo-
mentan keiner zahlen. Zusitzlichen Abverkauf
generieren Sie mit Angeboten wie dem ,Winzer
des Monats" oder Verkostungen. Weineinsteiger
lassen sich mit sogenannten Flights locken. Hier
werden drei bis vier verschiedene Weine — etwa
eines Weinguts, einer Rebsorte oder eines Jahr-
gangs — als Weinprobe en miniature angeboten.
Neben der kleinen Weinprobe kénnen Sie den

Verkauf hochpreisiger Weine lancieren.

Setzen Sie auf ein qualitatives Angebot, mafige-
schneidert fiir Ihren Betrieb, und freuen Sie sich

tiber zusitzliche Umsitze.

Der Weinkonsum in Deutschland hat im vergangenen Jahr mit einem
Pro-Kopf-Verbrauch von 20,6 Litern einen neuen Hochststand erreicht.
Das besagt die Trinkweinbilanz des Deutschen Weininstituts (DWI).
Auf den Pro-Kopf-Verbrauch umgerechnet bedeutet dies ein Plus von
einem halben Liter im Vergleich zum Vorjahreszeitraum.

Nach Auffassung der Weinexpertin
Sabine Ernest-Hahn I&sst sich durch
eine gute Weinauswabhl Ihr Gewinn
steigern. Was Sie Uber Wein im Allge-
meinen und im Besonderen wissen
sollten, hat sie zusammengefasst

in dem Buch: ,Wein in der Gastrono-
mie — Ertrag steigern und Profil gewinnen”, Matthaes
Verlag (ISBN 978-3-87515-005-6), 29 Euro.

Stellen Sie Ihre Weinkarte auf den Prifstand. Die
Gastronomische Akademie Deutschlands e.V. priift
(neben der Rechtschreibung) Aufbau, fachliche
Korrektheit und Angebotsstruktur der Weinkarte.
Mehr dazu bei www.gastronomische-akademie.de
oder telefonisch 04521-80827.

Nehmen Sie Reklamationen ruhig und

gelassen entgegen.

Versuchen Sie herauszufinden, was genau

am servierten Wein beanstandet wird.

Bei falsch temperierten Weinen kann ein

zu kuhler Wein zum Erwarmen in eine Dekantier-
karaffe umgefiillt werden bzw. ein zu warmer
Wein in einen Weinkuhler gestellt werden.

Laden Sie den Gast auf einen Digestif

oder Ahnliches seiner Wahl ein. Eine gewisse
GroBzlgigkeit im Umgang mit Beschwerden macht
sich bezahlt und sorgt flir ein gutes Image.

Nicht jede Weinflasche wird auf Anhieb geleert.
Doch offener Wein hélt nur dann, wenn die Flasche
keine Luft enthalt. Mit Hilfsmitteln wie einer Wein-
pumpe lasst sich der Restsauerstoff entziehen, was
den Oxidationsprozess verlangsamt und den Trink-
genuss um bis zu sieben Tage verlangert.

Trotz vieler schlechter Nachrichten sind die

Deutschen noch immer in Laune, mit Sekt anzustoBen.

Deutschlands Marktfiihrer Rotkappchen-Mumm
hat 2008 so viele Flaschen
verkauft und Umsatz
gemacht wie nie zuvor:
Knapp 200 Millionen
Flaschen Sekt, Wein und
Schnaps gingen uber

den Tresen. Prost!

Fotos: Deutsche Weine, Bernd Lang/Tom Lance/Fotolia, privat
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Nicht nur Ihre Gaste wollen wissen, woher das Stlick Fleisch stammt, das Sie ihnen
servieren. Das Thema Ruckverfolgbarkeit hat fur Sie als Ktichenchef 6konomische und
unternehmenspolitische Notwendigkeit — in bestimmten Ereignisfallen und in der
Vertrauensbildung. Chef de Cuisine hat die wichtigsten Fakten fiir Sie zusammengestellt.

iickverfolgbarkeit ist seit Januar

2005 eine rechtliche Verpflichtung
fir alle Unternehmen der Lebens-
mittelkette. Fiir alle, die mit Lebens-
mitteln zu tun haben, geht es dabei um
die Schaffung der organisatorischen,
personellen und technischen Voraussetzungen,
um produktrelevante Informationen und Daten
zu definierten Produkteinheiten in geeigneter

Weise verfiigbar zu machen.

ist also nichts anderes
als ,Datenmanagement” — und dass dieses zu
Ihrer eignen Sicherheit notwendig ist, machen
immer wieder Lebensmittelskandale, Tierseu-
chen und gefilschte Giitesiegel deutlich. Riick-
verfolgbarkeit allein macht Lebensmittel noch
nicht sicher. Aber sie ist ein Instrument fiir das
Risikomanagement. Denn wiirde beispielsweise
ein Gast behaupten, nach dem Verzehr einer in
Ihrem Betrieb hergestellten Frikadelle sei es ihm
schlecht ergangen, miissen Sie als Kiichenchef

Kurz und bindig komprimiert der Bund fiir Lebens-

‘R] mittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL) in ,Riickver-
\ £

folgbarkeit — die Organisation der Riickverfolgbarkeit
von Produkten in der Lebensmittelkette” alles, was
Gastronomen und Caterer zum Thema wissen sollten.
Mehr Infos im Netz bei www.bll.de/publikationen

nachweisen kénnen, dass das her-
gestellte Produkt in tadellosem und
unverdorbenem Zustand war (siehe
m Interview mit Holger Wegmann).

Entscheidend fiir eine effektive Orga-

nisation der Riickverfolgbarkeit sind
also in erster Linie die Auswahl, Zuordnung,
Erfassung und Verwaltung sowie die Wieder-
auffindbarkeit derjenigen Daten, die zu einer
definierten und entsprechend codierten Pro-
dukteinheit gehoren.

Riickverfolgbarkeit schafft Lebensmittelsicher-
heit. Der Bund fiir Lebensmittelrecht und Le-
bensmittelkunde e. V. (BLL) definiert als Kern-
ziele: Sie soll gewiihrleisten, dass Produkte gezielt
und prizise aus dem Handel genommen oder zu-
riickgerufen werden kénnen, dass Verbraucher
und Unternehmer angemessen unterrichtet wer-
den, dass Kontrollbehérden Risikobewertungen
vornehmen kénnen und dass unnétige Stérungen

des Handels vermieden werden.

Die vorsitzliche oder fahrlissige
Nichterfiillung oder eine fehlerhafte Erfiillung
der Pflichten zur Einrichtung eines Riickverfolg-
barkeitssystems und zur Information der Behor-
den wird nach § 60 Abs. 3 Ziffern 2 und 3 in
Verbindung mit Abs. 5 des neuen Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuches als Ordnungswid-
rigkeit mit bis zu 20.000 Euro bestraft.



Fotos: VKD, vladislav susoy/Ryan/Fotolia

Drei Fragen an @
Holger Wegmann - =

Holger Wegmann, (kommissarischer) Prasident
des VKD, ist Kiichenmeister, Prokurist und
Leiter der Wirtschaftsdienste der NRW.Bank,
Miinster. Er engagiert sich in besonderem Malie
fir die Aus- und Weiterbildung sowie fiir die
Nachwuchsforderung. Sinn fiir Humor beweist
der 60-Jihrige mit seinem Lebensmotto: ,Ein
kluger Mann macht nicht alle Fehler selbst. Er
gibt auch anderen eine Chance.”

Herr Wegmann, was bedeutet
.Ruckverfolgbarkeit” im taglichen Tun?
Gastronomen sollten sich iiber Audits gut infor-
mieren, woher ihre Lieferanten ihre Waren be-
schaffen. Grofverpfleger lassen sich nach ISO
9001 zertifizieren und dokumentieren akribisch,
wer wann was liefert. Diese Qualitdtsanspriiche

sollte auch der ,kleine” Gastronom haben.

Wie weit miissen Lebensmittel in ihrem
Werdegang zuriickverfolgbar sein?

Die europidische Hygienerichtlinie fiir die Si-
cherheit von Lebensmitteln HACCP ist fiir alle
bindend. Man muss sich auf seine Lieferanten
verlassen konnen. Deshalb sollte man beim
Einkauf nicht auf billige Blitzanbieter setzen,
sondern immer seridse Hindler bevorzugen.
Im Kontext von Nachvollziehbarkeit und Nach-
haltigkeit ist auch der Einkauf beim regionalen

Hindler sinnvoll. Denn auf den ist Verlass.

Wo lauern Fallen, und wie kann der kluge
Gastronom sie umgehen?

Die Riickverfolgbarkeit sichert den Gastronomen
ab. Denn beschwert sich ein Gast und geht zum
Gesundheitsamt, ist es der Gastronom, der nach-
weisen muss: Bei mir ist nichts Verderbliches
iiber die Theke gegangen. Ganz besonders bei
kritischen Lebensmitteln wie Eiern oder Hack-
fleisch ist die HACCP-Dokumentation nicht blof}
Biirokratie, sondern schlichte Notwendigkeit.

Hengstenberg
wunscht einen
guten Start in die
Salatsaison!

Mit einem breiten Essig-Sortiment ist Hengstenberg
als Marktfiihrer der ideale Partner fir die
Salatsaison.

Probieren Sie auch einmal unseren hochwertigen
Aceto Balsamico und Balsamico Bianco.

-
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...macht Gutes zum Genuss.
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strikt eingehalten werden. Wichtig ist, Thre Mit-

™
Vo rS I Cht Fa | |e I arbeiter immer wieder zu schulen und darauf
4 n

hinzuweisen, wie absolut notwendig die Einhal-

tung der HygienemaBnahmen fiir den Fortbe-

Weil etwa 80 Prozent der Kreuzinfektionen tber
die Hande Ubertragen werden, gehort die Personal-
hygiene neben der Produkt- und Betriebshygiene
zu den wichtigsten MaBnahmen in der GroBkliche.
Wichtigen Schutz bieten Handreinigungs- und
Desinfektionsprodukte.

stand Thres Betriebs — also den Arbeitsplatz Threr
Mitarbeiter — ist. Solange der tiefere Sinn von
HygienemalBnahmen nicht verinnerlicht wurde,

ist das schénste Konzept nutzlos.

Bel der hygienischen Hindedesinfektion gibt
es zwei vom Verbund fiir Angewandte Hygiene e.V.

38

Den hundertprozentigen Schutz vor Keimen
gibt es nicht. Aber durch gezielte Hygiene-

malnahmen kommt es zur Risikominimierung,
wissen die Experten von Ecolab. Gemil der
HACCP-Richtlinien sind die Hinde vor Arbeits-
beginn, nach jedem Toilettengang und bei jedem
Produktwechsel akribisch zu reinigen und miis-
sen desinfiziert werden. Doch obwohl Mitarbeiter
regelmiBig geschult werden und Hygienepline
bei Desinfektionsspendern gut sichtbar aushin-

gen, missachten manche die HACCP-Regeln.

Besonders haufig kommen Mikroorganismen
auf der Haut vor. Auch der Nasen-Rachen-Raum
ebenso wie der Magen-Darm-Bereich sind be-
vorzugte Orte fiir krankheitserregende Keime.
Die Anforderungen an die Kérper-, Hinde- und
Toilettenhygiene der Mitarbeiter, die mit Lebens-

mitteln umgehen, miissen folgerichtig besonders

[ www.vah-online.de] gelistete Verfahren. Einer-
seits der Einsatz einer desinfizierenden Seife,
andererseits alkoholische Hindedesinfektions-
mittel in Verbindung mit fliissiger Waschlotion.
Egal, welches Verfahren angewendet wird: Wich-
tig ist, dass mindestens drei Milliliter eines zuge-
lassenen Priparats mindestens 30 Sekunden bis
zur Trocknung auf den Hinden verrieben wer-
den. Nur so ist Anflugkeimen, die durch Kontakt
mit Flichen, Gegenstinden und Personen auf
die Hinde gelangen, beizukommen. Schmuck
muss dabei abgelegt und bis zu den Handgelen-
ken muss griindlich gereinigt werden.

Die Reihenfolge ist dabei maligeblich. Im
Klartext: Erst wird gereinigt, dann desinfiziert.
Je leichter Sie es Threm Team machen, Reini-
gungs- und Desinfektionsmittel zu nutzen, und
je regelmiBiger Sie die Mitarbeiter an die Not-
wendigkeit der MaBinahmen erinnern, desto we-

niger Chance haben Keime in Threm Betrieb. [

Infos

HACCP-Richtlinien
Durch das neue Recht flir Lebensmittelhygiene steigen
die Ansprliche an die Kiichenhygiene. Bereits seit
2006 mussen Sie die Einfihrung der HACCP-Richtlinien
ebenso wie die Einhaltung aller Hygienevorschriften
— und regelmaBige Schulungen
e Ihrer Mitarbeitern dokumen-
4:* tieren. Der umfassende
- . Leitfaden ,HACCP: Umsetzung
" des neuen Hygienrechts in der

Praxis” aus dem Forum Gesund-
heitsMedien hilft hnen dabei.

Foto: Christian Stoll/Fotolia, Hersteller
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Was ist Grillkohle?

Grillkohle ist nicht gleich Grill-
kohle. Allein aus gesundheit-
lichen Griinden ist es wichtig,
auf Qualitat zu achten. Fir
Grillgut und Gesundheit sind
Produkte aus naturbelassenem
Buchenholz gut. Die daraus
hergestellte Holzkohle hat
einen Kohlenstoffgehalt von
83 bis 86 Prozent. Sie ist leicht
entziindbar und besonders
anwenderfreundlich.

Was ist der Vorteil?

Hochwertige Marken-Grillkohle
ist nicht allein anwender-
freundlich, dank ihrer beson-
ders langen Glut ist sie auch
besonders dkologisch. Die
hohe Qualitat hat im Vergleich
zu Discountware zwar ihren
Preis, macht damit aber das
Produkt vollkommen unbe-
denklich fiir Gesundheit und
Umwelt — Holzessig, Teer und
andere Negativstoffe fehlen.

Worauf sollten
Sie achten?

Einheitliche StlickgréBen
sorgen flr beste Hitzeentwick-
lung und einheitliches Brenn-
verhalten. So wird das Grillgut
immer gleichmaBig gegart.
Lagern Sie Grillholzkohle immer
kdhl und trocken. So ist sie
Uber Jahre haltbar und lasst
sich auch spater noch
problemlos verwenden.
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Was ist Quinoa?

Die sudamerikanische Korner-
frucht im Miniaturformat wird
auch ,Inka-Korn” genannt. Bei
ihr handelt es sich nicht um
Getreide, sondern um ein
GansefuBgewachs, das mit
Spinat und Mangold verwandt
ist. Da es kein Gluten enthalt,
ist es eine Bereicherung flr
die Diatkiliche bei Allergikern.
Der Geschmack ist leicht
nussig und angenehm saftig.

Was ist der Vorteil?

Das nahrhafte Andenkorn

ist glutenfrei. Der hohe Gehalt
an wertvollen Inhaltsstoffen —
wie EiweiB und einige Minera-
lien, besonders Magnesium
und Eisen - Ubertrifft sogar den
gangiger Getreidearten.
Dagegen enthalt Quinoa
(sprich: Kienwa) in den Samen
kein Vitamin A oder C und nur
wenig Fett; die Fettsduren sind
zu Uber 50 Prozent ungesattigt.

Worauf sollten
Sie achten?

Wegen maoglicher Saponin-
rickstéande muss Quinoa
grundlich gewaschen werden.
Solange es bitter schmeckt
oder das Wasser Schaumruick-
stande zeigt, ist das Saponin
nicht vollstandig entfernt.

Die Kochzeit betragt etwa

15 Minuten. Die Kdrner bleiben
auch gegart bissfest.

Was ist Honig?

Honig ist ein Naturprodukt,
das sich zum SuiBen eignet. Er
wird von Bienen aus Bliten-
nektar hergestellt. Einfluss auf
Quantitat und Qualitat haben
insbesondere geografische,
jahreszeitliche und botanische
Faktoren. Da Bienen je nach
Standort oft nur eine Bliten-
nektarsorte sammeln, ergibt
dies eine geschmackliche
Vielfalt an Honigsorten.

Was ist der Vorteil?
Honig hat viele Inhaltsstoffe.

Dazu gehoren etwa Vitamin B1,

Aminosauren und Mineralstof-
fe wie Kalium und Magnesium.
Das Spektrum an Wirkstoffen
ist dabei fir jede Honigart
unterschiedlich. Auch
Kohlenhydrate finden sich in
Honig mannigfach. Vor allem

der Traubenzucker ist wertvoll,

weil er verbrauchte Energiere-
serven sofort wieder auffllt.

Worauf sollten
Sie achten?

Fur kontrollierte Qualitat bargt
das Gltesiegel ,Echter
Deutscher Honig"” des
Deutschen Imkerbunds (D.I.B.).
Die Uberwachungsnummer
belegt die Nachvollziehbarkeit
von der Herkunft bis zum
Verbraucher. Kihl, dunkel und
trocken gelagert bleibt Honig
mehrere Jahre lang haltbar.

WISSEN

Was sind
Mineralstoffe?

Zu den Mineralstoffen z&hlen
Kalzium und Magnesium eben-
so wie Natrium, Kalium oder
Schwefel. Mineralstoffe sind
nicht licht- oder lagerungsemp-
findlich, allerdings kénnen sie
beim Garen eines Lebensmittels
in das Kochwasser (ibergehen.
Bananen sind besonders reich an
Mineralstoffen. Sie enthalten
Kalzium, Magnesium und Kalium.

Was ist der Vorteil?

Magnesium ist wie Kalzium
wichtig fur die Muskeln.

Ein Mangel daran kann zu
Krampfen und Muskelschwache
fuhren. Natrium und Kalium
sind wichtig bei der Regulierung
des menschlichen Salzhaus-
halts und auBerdem fir die
Reizleitung in den Nerven
zustandig. Kalzium ist vor allem
fur gesunde Knochen und
Zahne verantwortlich.

Worauf sollten
Sie achten?

Vorsicht bei Natrium: Es ist ein
Hauptbestandteil von Kochsalz,
und zu viel davon kann Blut-
hochdruck férdern. Bluthoch-
druck ist ein wesentlicher
Risikofaktor fiir andere
Krankheiten. Im Sinne der
Krankheitspravention sollte die
Verwendung von Kochsalz
moglichst reduziert werden.
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Hugh Johnson/
Jancis Robinson
Der Weinatlas

Verlag: Hallwag

ISBN:
978-3-8338-1219-4

Preis: Euro 69,90

Weinwissen fiir Profis

Der Weinatlas ist der Klassiker der
Weinliteratur. In sechster Ausgabe haben
Jancis Robinson und Hugh Johnson

die Weinwelt geprift und flhren Sie zu
den bedeutendsten Weinen. 200 Karten
erklaren Herkunft und geografische
Hintergriinde und machen das Buch zum
wertvollen Ratgeber fir lhre Wein-
auswahl und -karte.

Peter Hauptmeier/
Hans Jung
= SiiBes Finale
L 4

Sibes Finale

Verlag:
Matthaes Verlag

ISBN:
978-3-87515-013-1

Preis: Euro 52,-

Desserts und Weine

Patissier Peter Hauptmeier stellt

50 Dessertkreationen vor — erprobt in
Zubereitung und Akzeptanz. Mit Schritt-
fur-Schritt-Darstellungen Iadt er Profi-
Kollegen ein, die Rezepte umzusetzen.
Weinimporteur Hans Jung hat zu den
Desserts passende Weine ausgewahlt.
Analysedaten, Preise und Bezugsquellen
komplettieren dieses Nachschlagewerk.

Helmut Kammerer
100 geniale
Praxistipps

Verlag:
Matthaes Verlag

ISBN:
978-3-87515-036-8

Preis: Euro 29,90

Niitzliche Praxistipps

Oft bewirken kleine Veranderungen
GroBes - ohne groBen Aufwand. Unter-
teilt in die Bereiche Kaufmannisches,
Mitarbeiter, Marketing, Verkauf und
Strategie bietet das Buch Ratschlage fur
Hotellerie und Gastronomie, die kurz und
in sich abgeschlossen sind. Helmut
Kammerer gibt so wertvolle Hilfe-
stellungen aus der Praxis flr die Praxis.
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VORSCHAU

Gretel Weil3

Gretel WeiB, Herausgeberin der gastronomischen Wirtschaftsfachzeitschriften

des Deutschen Fachverlages, liebt Essen. Flr sie pragen drei Worter die aktuellen
Gastro-Trends: ,frisch, schnell, schon”. Idealtyp der neuen Gastro-Generation ist fur
sie das ,Vapiano” in Hamburg: ,Dort wird Fast Food in Slow-Food-Qualitat geboten.”

Was sind die Trends der Zukunft?

Frisch. Schnell. Schon. Frisch steht fiir den An-
spruch an Food. Schnell fiir die Zeitknappheit
des Verbrauchers. Und schén heil3t: bitte, bitte
asthetisch, lifestylig und nicht nur funktional.

Wie steht es um Bio und Nachhaltigkeit?

Nachhaltigkeit ist ein wichtiges Thema — fiir
jeden. Sozusagen die neue Grundausrichtung.
Sehr viel ganzheitlicher als Bio. Aber ohne Bio
wiren wir wahrscheinlich nicht zu den zentra-
len Uberlegungen fiir nachhaltiges Wirtschaften
gekommen. Generell geht es darum, dass wir ver-

antwortlicher mit Mutter Natur umgehen.

Gibt es eine Formel gegen Fachkraftemangel?
Ja, Ausbildung. Fachkrifte werden nicht geboren,

sie fallen nicht vom Himmel — sie miissen ent-

wickelt werden. Im weltweiten Vergleich liefert
Deutschland ein gutes Beispiel, wie eine Nation
iiber ein umfassendes Ausbildungssystem in der
Breite groBle und anerkannte Fachlichkeit hervor-

bringt, die international begehrt ist.

Was essen Sie am liebsten?

Besonders gern mag ich klare Suppen, Rind-
fleischgerichte (etwa von der Hohen Rippe),
Salate sowie Gemiise. Und: schwibische Kiiche
— aber auch Asiatisches. Ganz besonders liebe ich
hier die vietnamesische Kiiche.

lhr Tipp fiir die Gemeinschaftsverpflegung?

Ein guter Mix aus Lieblingsgerichten der Tisch-
giste und Aktionsabwechslung. Ein Betriebs-
restaurant ist ein 6ffentliches Esszimmer — also

zihlt auch das Zuhause-Gefiihl ganz stark. O

Foto: privat
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