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life hack fur profis
veggie herbstkiiche

endori  gndori

veggie

veggie

so einfach gelingt dein umsatzplus:
serviere vegane fisch- und fleischalternativen von endori

Erbsen aus europdischem Anbau v ohne deklarationspflichtige

v
v proteinreich Zusatzstoffe*
v ohne Verwendung von Soja v gelingsichere Zubereitung
und Palmfett tiefgekihlt, einzeln entnehmbar

Metv Infos
>

L] L] '
endori-professionals.com e n d 0 I"I
endori food GmbH & Co. KG - IndustriestraBe 2 - 96135 Stegaurach
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die Sorgen reifsen nicht ab, setzen uns unter Druck und irgendwie ,rodelt” man immer
weiter. Wenn das bei Thnen nicht so ist: Herzlichen Gliickwunsch!

Dann haben Sie vielleicht erkannt, dass Druck nicht immer nur etwas Schlechtes sein
muss. Und dass nicht der Druck an sich das Problem ist, sondern der Umgang mit ihm.
So wie Sportler ihn empfinden, wenn sie vor einem Wettkampf stehen. Und gewinnen.
Oder wie es der Fuf3ball-Coach Sven Mislintat mal sagte: ,Wer Druck sprt, ist von
seinem Denken und Tun nicht tiberzeugt.”

Druck kann befliigeln, ja, kann sogar als Privileg empfunden werden, als Motivation.
Lassen Sie uns gemeinsam daran arbeiten, an der Passion Gastronomie, jeder auf seinem
Gebiet: Wir fiir Sie, mit vielen Ideen, auch fiir die Festtage und gltickliche Gaste (ab S.28),
fir eine nachhaltige Gestaltung Threr Arbeit (ab S. 40), fiir inspirierende Messebesuche
bei der Anuga oder der ,Alles fir den Gast” (ab S. 14) und mit Beispielen spannender
Automatisierungen (ab S. 44). Und Sie arbeiten fur Ihre Gaste und MitarbeiterInnen.
Und fiir sich und einen freien Blick aufs Tun und Denken, ohne Druck!

In diesem Sinne wiinschen wir Thnen eine entspannte Lekttire.

Thr CATERING MANAGEMENT Team
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NACHHALTIGKEIT

gut.gekocht.gewinnt

Wettbewerb fur Gemeinschaftsverptlegung

Der Wettbewerb ,gut.gekocht.gewinnt” des Kompetenzzentrums fiir Ernahrung (KErn) sucht im
Auftrag des Bayerischen Staatsministeriums fir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF)

Leuchtturmprojekte in Sachen Nachhaltigkeit — und belohnt die besten Beitrage mit attraktiven

Preisgeldern. Die Auswahl der Gewinner Ubernimmt dabei eine hochkaratige Fachjury mit
namhaften Vertretern aus Verbanden, Medien, Wissenschaft, Wirtschaft und Verwaltung.

as Thema Nachhaltigkeit ist
aktuell in aller Munde. Bereits
heute beeindrucken zahlreiche

Einrichtungen der Gemeinschaftsver-
pflegung in Bayern mit jeder Menge
Engagement und Kreativitdt, wenn es
um zukunftsweisende Ernahrung fur alle
geht: Sie kochen mit regionalen und Bio-
Produkten, gestalten ihre Speiseplane
saisonal oder retten Lebensmittel vor der
Tonne. Ob in der Kita, in der Schule, im
Betrieb oder in der Senioreneinrichtung:
Das gemeinschaftliche Essen im Speise-
saal gehort fur viele Menschen zum All-
tag. Jeder Schritt in Richtung Nachhal-
tigkeit birgt somit ein enormes Potenzial
und kann Menschen in allen Lebens-
phasen erreichen.

,Nachhaltige Erndhrung bedeutet vor
allem Wertschatzung - fiir Umwelt, Tiere
und Lebensmittel, aber auch fir die Men-
schen, die das Essen herstellen und zube-
reiten”, sagt Christine Roger, Leiterin
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des Kompetenzzentrums fiir Erndh-
rung (KErn) in Kulmbach. ,Gerade in der
Gemeinschaftsverpflegung gibt es des-
halb viele Wege zur Nachhaltigkeit, die je
nach Grofse und Art der Einrichtung ganz
anders aussehen konnen. Wir wollen die-
ses Engagement sichtbar machen.”

Oft fingt das schon bei der Auswahl
der Zutaten an: Okologisch produzierte
Lebensmittel leisten beispielsweise einen
positiven Beitrag zu Wasserschutz, Bio-
diversitdt oder Tierwohl. Regionale und
saisonale Produkte unterstutzen heimi-
sche Erzeuger und Verarbeitungsbetriebe.
So bleibt die Wertschopfung in der
Region, wahrend kurze Liefer- und Trans-
portwege die Klimabilanz optimieren. Ein
weiteres Plus ist der optimale Geschmack
und der volle Gehalt an Inhaltsstoffen von
voll ausgereiftem heimischem Obst und
Gemtise. Doch auch jenseits des sprich-
wortlichen Tellerrands lassen sich wert-
volle Ressourcen schonen - zum Beispiel



Entdecken Sie jetzt die veganen

Neuprodukte der BURGER
Profikiiche. Exklusiv fiir den

AuBer-Haus-Markt entwickelt!

www.buerger-profikueche.de

mit einer umweltschonenden Lagerung

oder einer cleveren Planung, die Lebens-
mittelabfdlle vermeidet.

Leuchttiirme fir die Zukunft

,Die Moglichkeiten zur Veranderung sind
grof3 - oft fehlt es aber an konkreten Ideen,
um den Willen zur Nachhaltigkeit tat-

Q
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sdchlich in die Tat umzusetzen. Mit dem
Wettbewerb ,gut.gekocht.gewinnt’ moch-
ten wir deshalb nicht nur die Vorreiter fir
ihre Verdienste belohnen. Die Gewinner-
Einrichtungen sollen vor allem eine Ins-
piration fiir andere sein und als Leucht-
tirme den Weg in Richtung Zukunft
weisen”, betont Christine Roger.

Die Teilnahme steht allen Einrich-
tungen offen,
warme Mittagsmahlzeit anbieten - egal
ob Kitas,
tungen, Behorden oder Betriebe oder
weitere Gesundheits- und Sozialein-

die mindestens eine

Schulen, Senioreneinrich-

richtungen wie Kliniken oder Jugend-
herbergen. Auch Speisenanbieter dirfen
ihren Beitrag gemeinsam mit der Insti-
tution, fur die sie tatig sind, einreichen.
Weitere Infos zum Wettbewerb sowie
alles zur Teilnahme gibt es unter:
www.kern.bayern.de/
gutgekochtgewinnt

A E———
BURGER
PROFIKUCHE
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Folgen Sie uns auf Instagram
@buerger_foodservice


http://www.buerger-profikueche.de
http://www.kern.bayern.de/gutgekochtgewinnt
http://www.kern.bayern.de/gutgekochtgewinnt

Unilever Food Solutions & Langnese
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Neue Prasidentin des Berufsverbands Hauswirtschaft

Die Mitgliederversammlung wdahlte im September 2023 die 46-jdhrige Meisterin
der Hauswirtschaft Nadia Bouraoui-Gretter aus Bruchsal flir die nachsten drei Jahre
zur Prasidentin. Sie tritt die Nachfolge von Tanja Sohlbrandt an, die sich nicht mehr
zur Wahl gestellt hatte. Nadia Bouraoui-Gretter leitet die Hauswirtschaft in einer
Rehabilitationsklinik fiir Abhdngigkeitserkrankungen und Psychosomatik.

Nadia Bouraoui-Gretter, neue Prasidentin
des Berufsverbands Hauswirtschaft.

Angelika Konrad und Patrick Herrmann wurden zu Vizeprdasidentinnen gewahlt.
Angelika Konrad ist neu im Amt. Sie ist seit vielen Jahren Leiterin der Hauswirtschaft
in Kliniken und Altenheimen. Patrick Herrmann kommt aus Hof und ist Betriebswirt
fir Erndhrungs- und Versorgungsmanagement. Er tritt seine zweite Amtszeit als
Vizeprasident an. Ebenfalls in das geschéftsfiihrende Prasidium gewdahlt wurde René
Rettig, Hauswirtschaftlicher Betriebsleiter aus Coesfeld. Er wird im Juni 2024 die
Nachfolge von Geschaftsfiihrerin Beate Imhof-Gildein antreten und als Mitglied des
Prasidiums die Ehrenamtlichen dann noch starker unterstiitzen.

Plant-based Kebab-Spief$ fiir Gastronomiebetriebe

Die Dlizglin Gruppe, bekannt fiir die Produktion von Doner-Spiefien, in Zusammenarbeit
mit The Vegetarian Butcher werden in Kiirze einen Plant-based Kebab-Spiefs fir die
Gastronomie auf den Markt bringen. Die Duzgin Gruppe bringt ihr europaweites
Netzwerk aus Donerketten und -ldden mit ein. The Vegetarian
Butcher hingegen bringt Erfahrung in der Entwicklung von
Fleischalternativen mit.

,Die Entwicklung des Produktes war eine grofie Heraus-
forderung, schlieflich ist der Doner ein Produkt mit einer sehr
grofien Tradition”, so Bart van de Ree, Leiter fur Fertigung und
Entwicklung bei The Vegetarian Butcher. ,Die gemeinsame
Entwicklung im vorigen Jahr hat es uns schlief}lich ermoglicht,
alle Facetten des Kebabs zu adaptieren und nachzubauen: von
Geschmack und Textur Uber das Schneiden mit Messer oder
Maschine bis hin zum Grillverhalten.” Der neue Drehspiefd wird
das Label ,powered by The Vegetarian Butcher” tragen. ,Mit The
Vegetarian Butcher haben wir den idealen Partner fiir unser
neues Produkt gefunden. Das Unternehmen hat sich auf dem
internationalen Markt pflanzlicher Alternativen etabliert und

ergdnzt unser Wissen in Sachen Fertigung und Entwicklung. So sind wir in der Lage, im
grofden Stil zu liefern, und konnen Gastronomiebetrieben eine internationale Lieferkette
fur pflanzenbasierte Drehspiefie anbieten”, erklart Blue Yildizbakan, Projektleiter der
Duizgun Gruppe.

CATERING MANAGEMENT SPEZIAL

privat


http://www.mercedes-benz.de/junge-sterne-transporter

A
i
I

N .

|
'1

§S . HB3599

Werden noch gebraucht.

Unsere besten Gebrauchten, damit Ihr Business lauft: #garantiertgecheckt.
Junge Sterne Transporter. Alle Infos bei Threm zertifizierten Mercedes-Benz
Partner oder unter mercedes-benz.de/junge-sterne-transporter

Mercedes-Benz
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Speed-Dating mit
Bio-Produkten

Am 12. Oktober und am 16. November 2023 wird es wieder soweit sein: ,Speed-Dating”

rund um Bio-Produkte aus dem Miinchner Umland und deren Lieferbetriebe.

eranstaltungsort ist die Kantine
des Baureferats in der Trausnitz-
strafle in Minchen in der Nahe

des Ostbahnhofs. Im Frithjahr 2023 trafen
sich zum ersten Mal Minchner Kiichen-
regionalen Bio-
Lieferbetrieben, um bei ,Speed-Datings”
Bio-Produkte
Umland und deren Lieferbetriebe ken-

verantwortliche mit

aus dem Miunchner
nen zu lernen. Die Veranstaltungen trafen
auf starkes Interesse, deshalb werden im
Herbst 2023 zwei weitere Termine ange-
boten. Bei ,Kiiche trifft Region” wech-
seln im 6-Minuten-Takt rund 20 Kiichen-
verantwortliche die mit Produktproben
gedeckten Tische der teilnehmenden 20

Lieferbetriebe und entdeckten so mit allen
Sinnen in nur 2,5 Stunden die grof3e Viel-
falt des regionalen Bio-Produktangebots.

,Kiche trifft Region” wird organi-
siert von Ecozept in Zusammenarbeit
mit seinen Projektpartnern FIBL, Natur-
land, Bioland und der Projektstelle Oko-
logisch Essen im Auftrag der Stabsstelle
Erndhrungswende im Referat fur Klima-
und Umweltschutz (RKU) der Landes-
hauptstadt Mitnchen. Auf diese Weise
sollen Lieferbetriebe aus der Metropol-
region Minchen mit Kichenverant-
wortlichen der Landeshauptstadt Mun-
chen in Kontakt kommen, um den Anteil
regionalen Bio-Lebensmitteln in den
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Minchner Verpflegungseinrichtungen zu
erhohen. Die Landeshauptstadt Minchen
hat sich zum Ziel gesetzt, das Speisen-
angebot in den stddtischen Einrichtun-
gen bis 2025 mit 60 % aus bio-regionaler
Herkunft zu decken. Erst kiirzlich wurde
hierzu in einem Stadtratsbeschluss die
Schaffung eines ,Miinchner Erndhrungs-
hauses” beschlossen.

Die Teilnahme an den Speed-
Datings ist nur unter vorheriger
Anmeldung moglich:
https://ecozept.limequery.com/
KTR2023

Alegra Kommunikation (2)
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