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endori

veggie
WINNER  sticks di mare

endori erweitert das sortiment
um vegane fischalternativen

Erbsen aus europdischem Anbau v ohne deklarationspflichtige
proteinreich Zusatzstoffe*

ohne Verwendung von Soja v gelingsichere Zubereitung

und Palmfett v tiefgekihlt, einzeln entnehmbar

Medv Infos
\>

o
endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach - sales@endori.de e n d o r I


https://endori-professional.com/foodservice/produkte

mit diesem nordisch-erfrischenden Grufs mochten wir unsere Internorga-Vorfreude
mit Thnen teilen: Schon wéahrend wir fir Sie diese neue Ausgabe von CATERING
MANAGEMENT vorbereiteten, fiel immer wieder unser Blick auf den Kalender: Der
Internorga-Countdown lauft!

Mit Thren Antworten und Meinungen, die Sie uns bei der Befragung mitteilten (finden
Sie ab Seite 20), bekamen wir einen Eindruck von Ihrer personlichen Internorga-
Vorbereitung und Thren Interessen: Zu lesen, was Sie, liebe Leserinnen und Leser
bewegt, worauf Sie sich freuen und was Sie sich von der Internorga erhoffen, hat uns
begeistert. Hat uns angesteckt und Ihre Zuversicht spuren lassen.

Die Branche - und das sind wir alle! - steht vor grofien Herausforderungen. Da sind
wir uns sicher einig. Und auf so manchen mag dabei die Vielfalt der Fragestellungen
erdriickend wirken. Sei es die schwierige Suche nach Fachkraften, die wir dringend
benotigen, sei es die Notwendigkeit der Digitalisierung, die Hilfe fir viele Probleme
bringen soll - aber eben auch nicht von heute auf morgen umzusetzen ist, seien es
die neuen gesetzlichen Forderungen, wie die Mehrwegpflicht (Seiten 14 bis 17), die
Einkaufspreise Ihrer Rohstoffe und Materialien und nicht zuletzt die Vorschldge unseres
Erndhrungsministeriums, eine gesundere Erndhrung zu etablieren (Seiten 10 bis 12).
Wo, wenn nicht bei einem solchen Treffpunkt wie der Internorga kénnen wir uns
besser austauschen, Referenzen genau unter die Lupe nehmen, Losungen diskutieren
und nachfragen!

Diese neue Ausgabe von CATERING MANAGEMENT mochte unser Appetizer fir Sie zur
Internorga sein - sie ist kein komplettes Ment. Daflir ist das Angebot zu umfangreich.
Vielmehr wollen wir dazu beitragen, Impulse zu setzen, Motivationen zu geben und Sie
bei Ihren Entscheidungen begleiten (ab Seite 28 ). Nutzen Sie die Internorga! Machen Sie
sich einen Besuchsplan, fragen Sie nach allem, was Sie interessiert, bleiben Sie kritisch
und aufmerksam und vor allem: zuversichtlich. Thre Gaste werden es Thnen danken!

Eine gute Fahrt nach Hamburg und viel Erfolg bei der Internorga wiinscht Thnen

Thr
CATERING MANAGEMENT Team
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Der vollelektrische
Ford E-Transit.

Als erstes vollelektrisches Ford Nutzfahrzeug revolutioniert der

Ford E-Transit die Klasse der Transporter. Er kombiniert die

bewahrten Qualitaten des Ford Transit mit einer rein elektrischen

Reichweite von bis zu 317 km' und bietet eine maximale Nutzlast

von bis zu 1.600 kg sowie 44 Konfigurationsoptionen. In Kombi- ™
nation mit Ford Pro — dem neuen Vertriebs- und Serviceangebot PRO
von Ford — erreichen Sie lhre maximale Produktivitat.

-

'GemaB Worldwide Harmonised Light Vehicles Test Procedure (WLTP). Bei voll aufgeladener Batterie eines Ford E-Transit 390 L2 ist eine Reichweite bis zur genannten,
zertifizierten elektrischen Reichweite von 317 km - je nach vorhandener Serien- und Batterie-Konfiguration — moglich. Die tatsachliche Reichweite kann aufgrund
unterschiedlicher Faktoren (z.B. Wetterbedingungen, Fahrverhalten, Streckenprofil, Fahrzeugzustand, Alter und Zustand der Lithium-lonen-Batterie) variieren.


https://www.ford.de/nutzfahrzeuge/beratung/innovation/ford-pro

Endori food Gmbh & Co. KG
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Sebastian Freiberg, Director Sales & Trademarketing DACH, endori.

ENDORIJETZT BEI
TRANSGOURMET

endori und Transgourmet starten eine langfristige strategische
Kooperation und beliefern ab sofort bundesweit den Aufder-
Haus-Markt mit pflanzlichen Fleisch- und Fischalternativen.
Seit Januar koénnen Transgourmet-Kundinnen auf das
Sortiment von endori, dessen Produkte auf Basis von Erbsen
hergestellt werden, zugreifen. ,Durch das umfassende Netz
an Kontakten von Transgourmet werden wir mit unseren
Produkten viele Gaste von Geschmack und Mehrwert fur
Mensch und Umwelt unserer pflanzlichen Alternativen
liberzeugen”,
Trademarketing DACH bei endori, zur Kooperation mit
Transgourmet.
Transgourmet

sagt Sebastian Freiberg, Director Sales &

sieht in der Zusammenarbeit grofies
Potenzial: ,Die Produkte von endori stellen einen weiteren
Baustein in unserem Sortiment dar, um unseren Kundinnen
und Kunden noch mehr vegane und vegetarische Artikel
anbieten zu konnen. Das bietet sehr viel Potenzial fiir den
Gastronomen - auch weit tber den Veganuary hinaus”, heifdt
es bei Transgourmet Deutschland. ,Wir sind nicht nur von
Vielfalt und Geschmack der Produkte iberzeugt, sondern
auch von ihren Inhaltsstoffen, ihrer Wertschopfungskette und

ihrem 6kologischen Fuflabdruck.”

SODEXO-STUDIE
ZUM ARBEITSPLATZ

JWer als Arbeitgeber im Wettbewerb um die besten Talente
attraktiv sein will, muss handeln und sich konsequenter
denn je zuvor an den Anforderungen der Mitarbeitenden
ausrichten, um auf dem Arbeitsmarkt langfristig bestehen
zu konnen.” Das ist fir Sodexo eines der Kernergebnisse der
gemeinsam mit dem unabhédngigen Marktforschungsinstitut
YouGov  durchgefihrten Arbeitsplatz-Studie, bei der
1.000 Arbeitnehmende
wurden. Die Besonderheit: Unter den Befragten waren

uber in  Deutschland befragt
sowohl Produktionsmitarbeitende (Blue Collar) als auch
Biiroangestellte (White Collar). Ziel der Studie: Wer 2023 die
Arbeitsstatten von heute gestalten will, muss wissen, was sich
Mitarbeitende an ihrem Arbeitsplatz wiinschen. Worauf kommt
es in der heutigen Arbeitswelt bei den unterschiedlichen
Bedurfnissen an? Genau dem ist Sodexo nachgegangen. Die
wichtigsten Studienergebnisse fiur die Food-Services-Branche
im Uberblick:

Essensangebote am Arbeitsplatz: Fir die Mehrheit der
Befragten (78 %) sind eine Tee- und Kaffeekiiche besonders
wichtig, gefolgt von einer Kantine (48 % ). Besonders Produk-
tionsangestellte legen Wert darauf, dass Automaten fuir Snacks
und Getranke (56 % vs. White Collar 36 %) bereitstehen. Ein
voll ausgestaltetes Café erwarten wiederum nur 28 % aller
Befragten.

Priorititen in der Kantine: Frische Lebensmittel (80 %),
ein gunstiger Preis (78 %), Abwechslung (75%) und die
Moglichkeit zur gesunden Ernahrung (75 %) sind gewlinscht.
Preis und Qualitdt des Kantinenessens sind fir die Mehrheit
(60 %) von gleicher Bedeutung.

Essensbestellung:  Essenslieferungen direkt an den
Arbeitsplatz fordern nur 22 % aller Befragten. Um Zeit zu
sparen, konnen sich die Befragten aber gut vorstellen, vorab
Uiber Intranet/Unternehmenswebseite (31 %) oder eine App
(29 %) zu bestellen.

Nachhaltigkeit auf dem Teller gewiinscht: Die Qualitdt
und der Nachhaltigkeitsgedanke spielen bei Lebensmitteln
eine immer grofler werdende Rolle. Bio-Angebote (40 %),
eine regionale Herkunft (55%) oder auch eine Auswahl
vegetarischer/veganer Optionen (42 %) sind gern gesehen.

Die Wahl der Kiiche: Moderne, internationale, authentische
Kiiche (67 % ) oder deutsche Kiiche (62 %) essen die Befragten
am liebsten. Fast Food (34 %) und leichte, gesunde Gerichte
(29 %) folgen mit deutlichem Abstand.

CATERING MANAGEMENT SPEZIAL
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Weathally ervhern die lifle

Die Ferienfluggesellschaft Eurowings Discover integriert die
Beyond Meatballs® in ihr Bordmend. Seit Anfang des Jahres
konnen Gaste der Business Class die Ballchen aus pflanzlichem
Fleisch sowohl auf Kurz- als auch auf Langstreckenfligen
genieflen. Patrick Door, verantwortlich fiir das Bordprodukt
bei Eurowings Discover, sagt Uber das neue Angebot: ,Als
junge Ferienairline setzen wir in unserem Bord-Service neben
altbekannten Klassikern immer auch auf innovative Food-
Konzepte. Mit den neuen Gerichten mochten wir sowohl
Vegetarier als auch Fleischliebhaber ansprechen. Beyond
Meatballs sind eine echte Neuheit bei uns an Bord, sie treffen
den Zeitgeist und sind lecker. Schon jetzt erreicht uns viel
positives Feedback von Gasten und unseren Crews.” Eurowings
Discover serviert die Beyond Meatballs in einem Tomatensugo
zu seiner , Little Italy Bowl”, bestehend aus Risoni Pasta, Zucchini,
Mozzarella, Tomate und Mango-Chili-Chutney. Beyond
Meatballs sind so konzipiert, dass sie tierischen Fleischbéllchen
geschmacklich und in ihrer Konsistenz dhneln - sind jedoch aus
pflanzlichen Zutaten wie Erbsen- und Reisprotein hergestellt.

Beyond Meat

The clean solution

Mehrwegpflicht - jetzt
nichts verpassen

Die Zukunft kommt mit neuem
Geschirr — Cups, Becher, Bowls und
Flaschen. Damit Sie flr die
Mehrwegpflicht gerustet sind, starten
wir die Mehrweg-Revolution fir mehr
Sauberkeit und Nachhaltigkeit.

Jetzt mit MEIKO die ganzheitlichen
Mehrweg-Splulldsungen entdecken.

10. - 14. Méarz 2023
Halle B6 | Stand 431

INTER
NORGA

www.meiko.de



http://www.meiko.de

Laika.berlin(2)
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DEUTSCHER GASTRO GRUNDERPREIS 2023:
INS FINALE!

Es war ein spannendes Halbfinale des . 4

Deutschen Gastro Griinderpreises 2023
Anfang Februar in Augsburg! Den-
noch duarfen sich traditionell alle - = /4 .
Finalistinnen des Deutschen Gastro .-{ .
Grunderpreises, den das Gastronomie- <
Netzwerk Leaders Club, die Internorga 1
und der Kassensystemhersteller orderbird : DEUTSCHER - DEUTSCHER
gemeinsam flr den gastronomischen GASTRO GASTRO
Nachwuchs ausloben, als Gewinnerinnen GRHBUNDER GRUNDER
fihlen. Haben sie doch vor den strengen PREIS - A PREIS
Augen der Jury, die sie und ihre Konzepte . 7

auf ihren USP und Innovationsgrad,
die Erfolgsaussichten und wirtschaftliche
Rentabilitdt sowie eine uberzeugende

GrunderInnenpersonlichkeit pruft,
bestanden. Die hochkaratig besetzte Jury
hatte die Wahl aus zehn Konzepten. Und
am Ende mussten die 15 GastronomInnen und Branchenexpertinnen eine Entscheidung treffen, wer am 10. Marz 2023 im Finale
auf der Internorga auf den Hauptpreis hoffen darf. Wie schwer der Jury die Wahl in diesem Jahr fiel, zeigt die Tatsache, dass diesmal
ausnahmsweise sechs Startups beim grofien Finale in Hamburg dabei sein diirfen (in alphabetischer Reihenfolge ):

-+ Heavens Kitchen, Stuttgart: Veganes Zero-Waste-Café
-+ Klein Kebabheim Klein-Winternheim: Kebab maximal lokal & transparent

-+ oni&lu, Villingen-Schwenningen: Brunchcafé mit eigener Patisserie-Produktion,

-+ Zuka Solicafé, Freiburg: Inklusive und nachhaltige Gastronomie als gesamtgesellschaftlicher Mikrokosmos

Diese Finalistinnen pitchen am 10. Marz 2023 beim von 2-Sterne-Koch Tohru Nakamura moderierten Finale vor dem Internorga-
Fachpublikum um den Hauptpreis. Bereits jetzt dirfen sie sich bereits jetzt tber grofiartige GrunderInnenpakete freuen. Darin:
mediale Unterstiitzung, eine Gastro-Kasse von orderbird inklusive iPad Air, zwei Jahre Gastmitgliedschaft im Leaders Club
Deutschland, Mentorenbetreuung durch
die Jury, eine Grindungsberatung durch
die ETL Adhoga, ein professionelles
Fotoshooting sowie die Teilnahme am
Internationalen Foodservice Forum im
Rahmen der Internorga 2024. Der oder
die GewinnerIn des Hauptpreises erhalt
auflerdem 10.000 Euro Preisgeld und eine
40-stiindige Beratung durch den Leaders
Club Deutschland.

Die Jury: 15 GastronomInnen
und Branchenexpertlnnen.

CATERING MANAGEMENT SPEZIAL



