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Alkoholfreier Genuss

Trendige Getranke ganz
ohne Prozente.
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KURZMELDUNGEN

MEAL-STUDIE
Rund 60.000 Lebensmittel unter-
sucht das Bundesinstitut fur Risiko-
bewertung in der MEAL-Studie im
Auftrag des Bundesernahrungsmi-
nisteriums. In der auf sieben Jahre
angelegten Studie wird erstmals
untersucht, welche nitzlichen und
unerwinschten Stoffe in zubereiteten
Lebensmitteln enthalten sind.

KLIMAFREUNDLICHE SCHULKUCHE
Mit dem Fokus auf mehr Gesund-
heit und Nachhaltigkeit will Sodexo
gemeinsam mit dem Verband ProVeg
den Anteil pflanzlicher Gerichte in den
Mendilinien fir Schulen schrittweise
weiter ausbauen. Sodexo versorgt
taglich bundesweit 140.000 Kinder
und Jugendliche.

ZNU-NACHHALTIGKEITS-
MANAGERIN & -MANAGER
Das Zentrum fur Nachhaltige Unter-
nehmensfiihrung (ZNU) der Universitat
Witten/Herdecke bietet im November im
westfalischen Soest fur Entscheider aus
Industrie und Handel eine Qualifizierung
zum/zur ZNU-Nachhaltigkeitsmanager/
inan. Ziel ist, das Thema Nachhaltigkeit
zum Kerngeschaft zu machen und wirk-
sam umzusetzen. Informationen unter
professional-campus.de.

SZAHLD
“MONATs™

Mineralwasser trinkt jeder Deut-
sche im Jahr. Damit erreichten
die Deutschen 2018 mit
11,7 Mrd. | einen Spitzenwert,
der der Rekordsommerhitze zu
verdanken ist. (ots)
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Die Konzept-Verantwortlichen fiir die neue Zentralkiiche und neue Mensa am Standort Calinnstralle, Hannover: v. li.: Peter Adam-Luketic (Geschéftsfiihrer vtechnik

Planung), Nina Herde (Stellvertretende Leiterin Hochschulgastronomie Hannover), Rainer Dowidat (Leiter Hochschulgastronomie Hannover). Foto: vtechnik

NEUE HAUPTMENSA UND
ZENTRALKUCHE FUR HANNOVER

oderner, effizienter, ergono-
mischer: Das Studentenwerk
Hannover erhilt eine neue
Hauptmensa und eine neue
Zentralkiiche, die bis zu 13.000
Géste in zehn Mensen und sechs Cafeterien
versorgen soll. Die bis zu 8.000 Auf3er-Haus-
Essen werden im Cook & Chill-Verfahren pro-
duziert — eine Besonderheit in der Hochschul-
gastronomie. Kern des neuen Betriebskon-
zeptes sind effizientere Prozesse auf einer im
Vergleich zu heute deutlich reduzierten Fla-
che, bei gleichzeitig hochster sensorischer
und hygienischer Qualitdt. Dazu werden Ab-
laufe, Flachenbedarfe und Raum- sowie Pro-
duktionskonzept neu gestaltet, gemeinsam
mit technischen Lésungen konsequent an ei-
ner Cook & Chill- und mehreren Regenerier-
kiichen mit jeweils ergdnzender Frischepro-
duktion vor Ort optimal ausgerichtet.

Mehr Technik fur
optimale Arbeitsbedingungen

Fiir die Studierenden sieht das Konzept mehr
Auswahl, digitale Services, moderne Sna-
cking-Angebote und Frontline-Cooking vor
dem Gast vor. Im Backstage weichen die Pro-
zess- und technischen Losungen deutlich von
Branchenstandards ab. Aus wirtschaftlichen

CM Datenbank Fachplaner online
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vor. Fiir die Suche nach dem passenden Partner haben Sie mehrere Moglich-
keiten: Sie konnen zum einen Tétigkeitsschwerpunkte auswihlen, die fiir Sie
besonders relevant sind, wie zum Beispiel Neubau, Umbau, Planung von
Interimslésungen, Entwicklung von Verpflegungskonzepten, Ausschrei-
bungen und vieles andere mehr. Oder Sie suchen gezielt nach Namen, Stad-
ten oder Postleitzahlen. Um Thnen die Auswahl zu erleichtern, sind in den
Profilen der Kiichenfachplaner die wichtigsten Informationen auf einen
Blick zusammengefasst: eine Kurzbeschreibung, die Tatigkeitsschwerpunkte
sowie Ansprechpartner und Kontaktdaten. Der neue Service von CATERING

und ergonomischen Griinden priifen die Ver-
antwortlichen derzeit unter anderem Son-
deranfertigungen bzw. bauliche Anpassungen
bei Kiichentechniken. ,Wir suchen konse-
quent nach Losungen, die das kréftezehrende,
unergonomische Arbeiten mit Kellen, Kip-
pern und Co. vermeiden®, so Rainer Dowidat,
Leiter Hochschulgastronomie in Hannover.
»Wir wollen mehr Automatisierung, mehr in-
telligente Losungen, die unseren Mitarbeitern
guttun und ihnen die tigliche Arbeit so leicht
wie moglich machen.“ Im Detail sind bei-
spielsweise spezielle Kesselanfertigungen von
400 bis 800 1 Fassungsvolumen angedacht, die
automatisiert bestiickt unter Vakuum mit 1,5
bar kochen sowie iiber ein Riihrwerk verfii-
gen. Die Kessel sind zudem mit einer Direkt-
dampf-Injektion bestiickt. ,Aulerdem sollen
unsere Tiefziehverpackungsanlage und Hart-
schalenversiegeler, die aktuell alle noch per
Hand befiillt werden, kiinftig automatisiert
bestiickbar sein“, so Dowidat.

Hohe Eigenproduktion

Bei der Neustrukturierung blicken die Hanno-
veraner iiber den Tellerrand, in Unternehmen
angrenzender Branchen. ,Wir suchen nach
innovativen Wegen, um sowohl kleine Arbei-
ten als auch ganze Prozesse zu vereinfachen.“

Sie sind auf der Suche
nach einem verldsslichen
Partner fiir den Bau oder
die Renovierung Ihrer
Grof3kiiche? Dann sind Sie
bei der neuen Online-Da-
tenbank von CATERING
MANAGEMENT genau
richtig! Auf catering.de
stellen sich verschiedene
Planungsbiiro aus dem
gesamten Bundesgebiet

MANAGEMENT ist fiir Nutzer der Datenbank kostenfrei. Fiir Kiichenfach-
planer, die sich eintragen lassen wollen, wird eine einmalige Aufwandspau-
schale erhoben. www.catering.de/datenbank-kuechenfachplaner

Der Eigenfertigungsgrad ist mit 60 bis 65 %
schon heute hoch, die Rezepturen liegen na-
hezu vollends in der Verantwortung des Kii-
chenteams. Kiinftig sollen bis zu 70 % in Ei-
genanfertigung entstehen. ,Wir haben damit
beste Erfahrungen, in jeder Hinsicht, sind zu-
dem deutlich flexibler aufgestellt“, so Oeco-
trophologin Nina Herde, stellvertretende Lei-
terin Hochschulgastronomie. ,Wir kdonnen
beispielsweise saisonale Wiinsche in unseren
Speiseplan einflieBen lassen. Durch die Ei-
genfertigung stellen wir so auch Barlauch-
Gnocchi oder Basilikum-Schupfnudeln so wie
eine vegane Mayonnaise her.“

Auch produziert das Team um Dowidat be-
reits den veganen Teig fiir fiinf Nudelsorten
selbst, die Produktionskapazitdt liegt bei
100 kg Nudeln pro Stunde. Auch Saucen,
Fonds, Desserts und Suppen, alle Arten von
Gemiise- und Fleischgerichten oder Beilagen
werden von Grund auf selbst hergestellt. Das
Kochen mit Karkassen oder ein ,Whirlpool“
zum Reinigen bzw. Vorbereiten vieler Tonnen
Gemiise im Monat sind schon heute selbst-
verstdndlich. Mit der Modernisierung und
Umsetzung ist vtechnik Planung beauftragt.

Starttermin fiir den Bau soll 2020 sein,
Wunschtermin fiir die Fertigstellung ist 2022.

Wie hausgemacht!

www.gierlinger-holding.com
vertrieb@gierlinger-holding.com
Tel. +43 7234 83141
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CONVENIENCE

EDITORIAL

Maxi Scherer, Chefredakteurin

Vision und
Handeln

Die Welt ist voll von Menschen, die
iiber gutes Essen reden. Viel span-
nender allerdings sind jene Per-
sonen, die nicht nur reden, sondern
handeln. Sie bereiten tdglich gutes
Essen zu — nicht fiir sich selbst, son-
dern fiir andere. Mikkel Karstad, den
meine Kollegin auf Seite 2 portrd-
tiert, kocht zweifellos hervorragend.

Was er allerdings geschafft hat — die
déinische Kantinenrevolution —, ist
mit Kénnen allein nicht zu erkldren.
Mikkel verfolgte eine Vision und es
gelang ihm Unfassbares: Er imple-
mentierte ,gesund“ und ,green” in
kiirzester Zeit landesweit in die Be-
triebsverpflegung.

Verantwortliche, die ebenfalls vi-
siondr handeln, finden sich Dbei
unserem Fachsymposium ,Food-
konzepte in der GV“ am 24.9. in
Diisseldorf — sowohl als Referenten
als auch im Netzwerk. Wir freuen
uns auf ihre Beitrdige, die zeigen,
wie die Kombination der Begriffe
Qualitéit, gesund, ressourcenscho-
nend und wirtschaftlich funktio-
nieren kann. Lassen Sie uns dort
gemeinsam tiber gutes Essen reden!

Herzlichst, Ihre

WMasd SOaer

Eine Marke der Gierlmggnw
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Wegweiser Verpfle-
gungsleistungen

Das bayerische Kompetenzzentrum
fur Ernghrung (KErn) hat einen Weg-
weiser fur die Vergabe von Verpfle-
gungsleistungen veroffentlicht. Der
Wegweiser soll helfen, Qualitats-
standards bei der Ausschreibung
zu verankern. Die 44-seitige Bro-
schire zeigt juristische Rahmenbe-
dingungen auf und gibt praktische
Hilfestellung, die die Vorbereitung
des Vergabeverfahrens erleichtert.
Erganzt um praxisorientierte Tipps
fur die Erstellung der Vergabeun-
terlagen soll der Wegweiser dazu
beitragen, dass das Essen in Schu-
len, Kitas, Betrieben oder Senioren-
einrichtungen in Zukunft geslnder,
Okologischer oder nachhaltiger wird.
Der Wegweiser fiir die Vergabe von
Verpflegungsleistungen ist abrufbar
unter www.kern.bayern.de

Oktoberfest-Deko
von Papstar

Foto Papstar

Plnktlich zum Minchner Oktober-
fest risten sich deutschlandweit
Gastro-Betriebe fir Feste und Ak-
tionen im traditionellen Wiesn-Stil.
Bei Papstar, Anbieter fiir Einmalge-
schirr und Serviceverpackungen, fin-
den Wiesn-Fans neben Tischdecken,
Tellern und Servietten ein umfas-
sendes Sortiment an Dekorationsar-
tikeln. Flaggen- und Wimpelketten,
Wabenballe, Luftballons, Festgirlan-
den und Dekofacher verleihen dem
Raum Oktoberfest-Atmosphare. De-
ko-Accessoires wie Streuschmuck,
Trachten- und Dirndl-Hangedeko-
rationen oder Kreppbander in bay-
risch Blau runden das Ambiente ab.
Zum Wiesn-Look passen auch Teller
und Schalen aus nachwachsenden
Rohstoffen der nachhaltigen Marke
Papstar pure. Die Teller in verschie-
denen Formen und Grolen beste-
hen aus Zuckerrohr oder Palmblatt,
Einmalbesteck aus ungebleichtem
Holz erganzt die rustikale Anmu-
tung. Das daflr verwendete Holz ist
FSC-zertifiziert.

Gerichtsurteile zum
Portal Topf Secret

Foto: TMMyp Kores/stock.adobe.com

Erstmals hat ein Verwaltungsgericht
ein Urteil zur Online-Plattform Topf
Secret gefallt. Demnach missen
Behorden die Ergebnisse von Le-
bensmittelkontrollen an Blrgerinnen
und Burger herausgeben. Das Augs-
burger Verwaltungsgericht wies da-
mit zwei Klagen von Restaurantbe-
treibern vollumfanglich ab, die ver-
sucht hatten, die Verbraucherinfor-
mation gerichtlich zu verhindern.
Mehr zu den Hintergriinden von Topf
Secret auf Seite 7 dieser Ausgabe.

REZEPT HOPFEN-POPCORN EIS
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Liegt das Rezept dieser Ausgabe nicht bei?
Einfach Rezept downloaden unter:

www.catering.de/rezepte/pacojet/hopfenpopkorneis
Weitere Rezept-Inspirationen finden Sie unter www.pacojet.com

Fotos: Andres Schgnnemann

ur ein Gericht auf der
Speisekarte des Betriebs-
restaurants geht nicht?

Doch! ,Wer glaubt, eine Kantine
miisse tidglich mehrere Gerichte
auffahren, um Géste gliicklich zu
machen, irrt“, ist sich der Déne
Mikkel Karstad sicher. Bestes Bei-
spiel dafiir ist Horten, eine der
grofSten Rechtsanwaltskanzleien
Ddnemarks nahe Kopenhagen.
Dessen Mitarbeiterrestaurant hat
Mikkel Karstad im Jahr 2011 kom-
plett auf den Kopf gestellt. ,Essen
wurde hier in grofen GN-Behil-
tern zur Selbstbedienung angebo-
ten — es blieb viel zu viel {ibrig und
musste am Ende des Tages wegge-
worfen werden“, erinnert sich der
45-Jdhrige. Ein Jahr lang arbeitete
er daran, das Essensangebot ins-
gesamt zu reduzieren und auf Ein-
zelportionen umzustellen. Tief-
kithlware und Convenience-Food
wurden aus den Speisekammern
verbannt. ,Das Argument vieler
Koche, es sei zu teuer, frisch und
mit saisonalen Produkten zu ko-
chen, wird meiner Meinung nach
nur aus vermeintlichem Zeitman-

ben. ,Das lieB sich aber nicht mit
meinem Wunsch nach Familie ver-
einbaren®, verrat Mikkel. Daher
kehrte er mit 27 in seine Heimat
zuriick und nahm nach verschie-
denen Stationen in der Fine-Di-
ning-Branche ein Angebot als
Kantinenchef fiir das danische
Parlament im Schloss Christians-
borg an. ,Mit meinem 40-kopfigen
Team habe ich jeden Tag fiir bis zu
1.500 Géste, darunter Abgeordne-
te, Angestellte und Besucher des
Parlaments, gekocht. Ich wusste
aber immer, dass ich piinktlich
nach Hause, zu meiner Frau und
den Kindern kommen wiirde.“

Nachdem er nebenbei auch noch
dreiJahre lang als gastronomischer
Berater von Claus Meyer, dem Mit-
begriinder des Noma (einem der
besten Restaurants weltweit) war,
machte sich Mikkel selbststdndig.
»Bei meiner Arbeit mit Claus gab
es einen Moment, in dem es plotz-
lich Klick gemacht hat und ich
schlagartig wusste, was ich will,
erinnert sich der Spitzenkoch. ,Ich
wollte keine komplizierte Sterne-

best-
mog-
liche,
ehrlichste
Feedback fiir

einen Koch, um
am Ball zu bleiben.
Mittlerweile haben viele
seiner Kunden wie Horten nicht
nur den Sprung in die Frischkiiche
geschalfft, sondern bauen sogar ihr
eigenes Gemiise und Krduter an.
,Frither wédre das undenkbar ge-
wesen, heute boomt der Garten-
bau auf Ddnemarks Ddchern und
kommt dabei dem wachsenden
Trend der Regionalitdt nach®.

Erfolgreich im ganzen Land

Ahnlichem Beispiel wie Horten
folgen inzwischen 150 Kantinen in

,Kleinere Portionen ermaoglichen eine
hohere Qualitat der Speisen”

gel in der Grofikiiche eingesetzt*,
betont Mikkel. Auf dem neuen
Speiseplan bei Horten gab es von
da an weniger Fleisch, Starke und
Fett. Stattdessen wurde Gemiise
zum Hauptakteur der Gerichte
und beispielsweise mehr mit Fisch
kombiniert. ,Ein Gericht besteht
zu 80 Prozent aus Gemdiise. On top
gibt’s dafiir hochwertigen Fisch
oder Fleisch. Allein den Warenein-
satz von Fleisch konnten wir von
taglich 25 auf 13 Kilogramm redu-
zieren.“

Tschuss SternekUlche

Betriebskantinen hinsichtlich ih-
rer Kochgewohnheiten
beraten - eigentlich
hatte der zuriickhal-
tende Dédne mit vollem
Bart und ldssigem Lei-
nenlook einmal ganz
andere Pldne: Mit 16
ging er nach London,
lernte bei bekannten
Kochen wie Gordon
Ramsay sein Handwerk
auf Sterneniveau und
trdumte davon, irgend-
wann einmal ein eige-
nes Restaurant zu ha-

Swiss
MABE

kiiche mehr, sondern einfaches
Essen, einfach zubereitet. So, dass
man die einzelnen Zutaten noch
rausschmeckt. Das habe ich dann
erstmals bei Horten umgesetzt —
danach entwickelte sich alles als
Selbstlaufer.“

Herausforderung
,Gewohnheiten"

Rund ein Jahr dauere in der Regel
die Eingew6hnung eines Kiichen-
teams auf die ,Mikkelschen“
Kochgewohnheiten — danach habe
sich meist alles gefestigt. Die grof3-
te Herausforderung sei es vor
allem, gewohnte Arbeitsprozesse
und Routinen zu brechen. ,Aber
nicht nur bei den Kéchen®, betont
Mikkel. ,Gleich der Sternegastro-
nomie sollten auch Kéche in der
Gemeinschaftsverpflegung Ambi-
tionen hegen, hochste Qualitit auf
die Teller zu zaubern. Dabei miis-
sen sie ihren Gésten aber gleich-
zeitig kommunizieren, warum
plotzlich z.B. weniger Meniis zur
Wahl stehen und ihnen das Gefiihl
vermitteln, jetzt etwas viel Hoch-
wertigeres serviert zu bekommen
als zuvor.“ Nur regelméRiger Kon-
takt zum Gast gewdhrleiste das

ganz Ddnemark. Darunter auch
die Social Cantina der Sozialver-
waltung im Kopenhagener Stadt-
teil Brenshej. Das Team von Ma-
thias Holt, Mikkel Hjborg und Ras-
mus Kofoed (Instagram @social-
cantina) hat es mit nur einem Ge-
richt auf der Speisekarte sogar zur
von Michelin ausgezeichneten
besten Kantine des Landes ge-
schafft. Ganz aktuell arbeitet Mik-
kel aber mit dem Kiichenteam der
Senioreneinrichtung ,Holmegard
sparken Plejehjem“ an der Um-
stellung der dortigen Kochpro-
zesse. ,Vor sechs Monaten bin ich
dort in die Kiiche hineingelaufen
und es lag statt kostlichem Essens-
duft der von Reinigungsmitteln in
der Luft“, beschreibt Mikkel die
Situation in der Einrichtung. Die
Meniis wurden vorgegart einge-
kauft und vor Ort aufgewdrmt.
Uber die Hélfte davon kam téglich
unangetastet in die Kiiche zurtick.
,Ich habe eine dltere Dame ge-
fragt, ob sie die Wurst mit Ketchup
und Brotchen vor sich mag. Sie
antwortete: Naja, wissen Sie, es
wird langsam Sommer drauflen
und ich hétte so Lust auf eine neue
Ofenkartoffel mit Salz und Butter.
Meinen Sie, das ist machbar?“ Und

BRANCHE INTERN

MIKKEL KARSTAD

/uruck zu
den Wurzeln

Zeit- und Geldmangel lasst Mikkel Karstad als Ausrede
fiir schlechtes Kantinenessen nicht gelten. Der ddnische
Spitzenkoch beweist, dass unter Verschlankung des Spei-

senangebots Frischkiiche auch in Betriebsrestaurants

moglich ist. (Von Karoline Giokas)

wie es das ist! ,Ich habe zu den
Kéchen gesagt: . Kommt, lasst uns
so kochen, dass den Damen und
Herren da draufen das Wasser im

Mund zusammenlduft’. Inzwi-
schen haben die rund 120 Bewoh-
ner ihre Lust am Essen wieder neu
entdeckt. Denn wenn das Kiichen-

team

Brot

u n d

Brétchen di-

rekt im Haus

herstellt, ziehen

leckere Backwarengerii-

che durch die Rdume, gekocht

wird jeden Tag nur noch mit fri-
schen, saisonalen Lebensmitteln.

Die Auswahl ist mit nur einem
Hauptgericht, dazu Salat und Bei-
lagen, zwar {iberschaubar — Riick-
laufe gibt es aber kaum mehr.
,Einfach kochen ist so einfach —
man muss es nur wollen.“

taglichen Leben gehorten.

Il WORDISCHE GIMUIRERCHI

Mikkel Karstads Naturverbundenheit kommt nicht von unge-
fahr: Seitdem er sieben Jahre alt war, verbrachte der Dine die
Ferien bei seiner Grofmutter auf einer kleinen Insel vor der
dédnischen Kiiste. Dort half er ihr im Garten, dessen reiche
Friichte und Gemiisesorten fiir ihn wie selbstverstdandlich zum

Als er der Sternegastronomie den Riicken wandte, lebten die
Erinnerungen an die Einfachheit der Natur aus seiner Kinderta-
gen wieder auf und pragten seinen Kochstil. Seine Faszination
fiir Nahrungsmittel bringt er heute nicht nur als Berater fiir
Kantinen, sondern auch in seinen Kochbiichern zum Ausdruck.
Gerade erst erschienen ist ,Jmmergriin“ im Verlag Prestel, Ran-
dom House. ISBN: 978-3-7913-8522-8, 36,00 Euro
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Topt Secret:

NACHHALTIGES FRITTIEREN

Das Studierendenwerk Bonn setzt an allen Standorten auf
den mobilen Fritteusenservice von FiltaFry.

KALTEMITTELTRENDS

Kaltemittel mit hohem Treibhauspotenzial diirfen nur noch sehr ein-
geschrankt verwendet werden. Vor- und Nachteile alternativer Mittel.

Seite 9

Foto: Bernd Meiseberg/ Stock.adobe.com
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MITARBEITER-RECRUITING

HYGIENE-TRANSPARENZSYSTEME

Der Fachkraftemangel ist fuir Caterer ein permanentes Problem.
Wer eine offene Stelle anbietet, muss sich attraktiv darstellen.

Seite 11

Richtiges Mal3 an Information?

Mit der Topf-Secret-Kampagne hat Foodwatch den Unmut der Lebensmittelbranche auf sich gezogen. Bei Verbrauchern st63t die Initiative
jedoch durchaus auf Interesse. Unsere Autorin hat mit Foodwatch tiber Motivation und Hintergriinde gesprochen. (Von Dérte Wehméller)

Im Januar 2019 haben Foodwatch und die
Transparenz-Initiative FragDenStaat ge-
meinsam die Online-Plattform Topf Se-
cret gestartet. Uber diese Plattform kon-
nen Verbraucher die Ergebnisse von Hygi-
enekontrollen in Restaurants, Biackereien
und anderen Lebensmittelbetrieben ab-
fragen. Moglich wird das durch das Ver-
braucherinformationsgesetz (VIG), das
jedem Bundesbiirger diese behordliche
Auskunftspflicht zusichert.

Uber eine Stralenkarte ldsst sich der jewei-
lige Betrieb auswihlen, ein vorbereitetes
Schreiben wird unter Angabe der Adresse
des Antragsstellers automatisch an die zu-
stindige Uberwachungsbehorde iibermit-
telt. Nachdem die Behorde die Ergebnisse
der Hygienekontrolle mitgeteilt hat, kann
der Nutzer der Topf-Secret-Plattform diese
dort veroffentlichen.

Wird der Verbraucher informiert?

Branchenverbidnde wie der Dehoga kriti-
sieren das Vorgehen scharf als populistisch,
die Veroffentlichung der Ergebnisse sei
rechtlich fragwiirdig. Auch der Bundesver-
band der Lebensmittelkontrolleure (BVLK)
hélt die Plattform fiir tiberfliissig, begriifst
jedoch ausdriicklich, ,dass Verbrauche-
rinnen und Verbrauchern zielgerichtet und
sachlich fundierte Informationen von Be-
horden bereitgestellt werden“. Dabei
sollten aber rechtsstaatliche Prinzipien ge-
wahrt sein und Desinformation durch
Uberinformation vermieden werden, so
der BVLK. Dass Verbraucher die Veroffent-
lichung von Hygienekontrollen keineswegs
als Uberinformation bewerten, zeigt eine
repriasentative Online-Verbraucherbefra-
gung der Universitdt Gottingen im Auftrag
des Verbraucherzentrale-Bundesverban-
des eindeutig. Rund drei Viertel der Ver-
braucher finden die Einfiihrung eines Hy-
giene-Transparenzsystems in Deutschland
wichtig und wiirden dieses bei Restaurant-
oder Supermarktbesuchen auch beachten.

CATERING MANAGEMENT sprach mit
Dario Sarmadi, Pressesprecher bei Food-
watch Deutschland.

Herr Sarmadi, konnen Sie die Kritik
an Topf Secret nachvollziehen?

Nein, das kann ich nicht. Wenn wir uns die
Statistiken anschauen, arbeiten ja 75 % der
Betriebe in Deutschland sauber. Fiir diese
Betriebe ist eine Verdffentlichung der Hygi-
ene-Berichte die allerbeste Werbung. Und
fiir all diejenigen Betriebe, die nicht sauber
arbeiten, ist die Transparenz ein Anreiz,
sich zu verbessern und sich an die gel-
tenden Lebensmittelgesetze zu halten.
Und die Biirgerinnen und Biirger kénnen
informierte Kaufentscheidungen treffen.
Wir hitten also Gewinner auf allen Seiten.

Wie stellen sich die Ergebnisse
Ihrer Initiative dar?

Aktuell wurden in den fiinf Monaten nach
Veroffentlichung der Plattform etwa
28.000 Antrige gestellt. Der Grofteil der
Behorden gibt die beantragten Kontroller-

gebnisse heraus, es gibt aber auch Behor-
den, die blockieren. So hat z. B. die Lan-
desregierung in Schleswig Holstein den
Behorden generell die Empfehlung gege-
ben, Auskiinfte abzulehnen. Gleichzeitig
arbeitet das dortige Justizministerium an
einem Gesetz, das die Ministerin ,Pottkie-
ker-Losung“ nennt.

Verbraucherinnen und Verbraucher sollen
nur auf Nachfrage vor Ort im Restaurant
oder Supermarkt Einsicht in Kontroller-
gebnisse bekommen - und bestraft wer-
den, wenn sie diese weiterverbreiten. Das
ist Zensur und keine Transparenz.

Welche lebensmittelrechtlichen
VerstoRe werden lhnen uber die
Plattform mitgeteilt?

Das geht von leichten Verschmutzungen
bis hin zu schweren Méngeln. Es werden
manchmal nur leichte bauliche Mingel
wie gesprungene Fliesen festgestellt, aber
auch Schimmel-, Pilz- und Schédlingsbe-
fall. In anderen Féllen erhélt das Personal
keine Hygieneschulungen. Es ist also eine
grofle Bandbreite.

Wie fair ist Ihr System, wenn
Betriebe nur nach dem Zufalls-
prinzip ausgewahlt werden?

Dario Sarmadi, Pressesprecher Foodwatch Foto: Foodwatch/Darek Gontarski

,Auch in Danemark gab es Gegenwehr aus der Gastro-Branche,
mittlerweile wird das Transparenz-Modell von Wirtschaft,
Behorden und Verbrauchern voll akzeptiert”

Uber die Plattform kann zu jedem Le-
bensmittelbetrieb in Deutschland eine
Anfrage gestellt werden. Da gibt es keine
Ungleichbehandlung. Wenn ein Betrieb
nicht auf der Karte angezeigt wird, kén-
nen Nutzerinnen und Nutzer die Funkti-
on ,Betrieb nicht gefunden“ verwenden.
Wenn wir uns die Deutschlandkarte an-
schauen, verteilen sich die Antrdge pro
Region ziemlich regelmifig und auch in
bevolkerungsarmen Gebieten stoBt unse-
re Initiative auf Interesse.

Natiirlich haben wir in Stidten wie Berlin
deutlich mehr Antrdge als in ldndlichen
Regionen, doch dort haben wir auch mehr
Gastronomiebetriebe. Insgesamt hélt das
Interesse an. Das zeigt: Verbraucherinnen
und Verbraucher wiinschen sich mehr
Transparenz.

Nach § 40 Abs. 1 a LFGB besteht
eine Veroffentlichungspflicht der
Behorden bei schweren lebensmit-
telrechtlichen VerstoRen. Ist das
nicht ausreichend?

Nein, das ist es nicht. Nur ein Bruchteil
der Kontrollergebnisse kommt ans Tages-
licht, weil hohe Hiirden gelten: Die Verof-
fentlichungspflicht gilt nur fiir ,nicht un-
erhebliche“ oder ,wiederholte” Verst6f3e
mit einem Bufigeld ab 350 Euro. Dass
auch schwere Hygieneméngel diese Hiir-
den nicht erfiillen, zeigt die Praxis. Ein

Beispiel ist die Landsberger Wurstfabrik
von Tonnies, wo Kontrolleure die teils
ekelerregenden Zustédnde iiber einen ldn-
geren Zeitraum hinweg zwar dokumen-
tiert, aber kein Bu8geld verhdngt hatten.

Was ist das Ziel Ihrer Initiative?

Wir wollen, dass nicht nur die schweren
Fille veroffentlicht werden, sondern dass
grundsétzlich alle Ergebnisse von Hygie-
nekontrollen fiir Verbraucherinnen und
Verbraucher transparent sind.

Die guten wie die schlechten Ergebnisse.
Unsere Plattform ist dafiir nur eine Notl6-
sung, weil Bund und Lander es bis heute
nicht geschafft haben, Transparenz zu
schaffen. Wir fordern die Einfiihrung
eines Systems, dass sich am dénischen
»Smiley“ orientiert. In Ddnemark haben
sich seit Einfiihrung des Smileys die Bean-
standungen halbiert. Auch dort gab es
zunéchst viel Gegenwehr aus der Gastro-
Branche, mittlerweile hat sich die Stim-
mung dort zugunsten des Smileys ge-
dreht.

Derzeit ist auf Bundesebene eine gegen-
teilige Entwicklung zu sehen, wie eine von
Frau Klockner geplante Gesetzesdnde-
rung zeigt: Sie will Lebensmittelbetriebe
seltener kontrollieren lassen und damit
die Kontrollhdufigkeit dem niedrigen Per-
sonalstand der Lebensmittelkontrolleure
anpassen.

Was sind nachste Schritte?

Aktuell unterstiitzen wir zahlreiche Ver-
braucher in den Fillen, wo sich Unter-

nehmen gerichtlich gegen die Herausga-
be der Infos wehren. Denn bundesweit
werden auskunftsbereite Behorden der-
zeit von Betrieben verklagt, die sich nicht
gerne in die Topfe schauen lassen wol-
len.

Damit gewinnt die Branche aber nur Zeit,
nicht mehr - letztlich wird die Rechtspre-
chung den gesetzlichen Informationsan-
spruch bestatigen.

Dehoga: Foodwatch-
Attacken inakzeptabel

Der Deutsche Hotel- und Gaststittenver-
band (Dehoga Bundesverband) verurteilt
die medialen Angriffe von Foodwatch auf
Ehrenamtstrager des Verbandes in einer
Pressemitteilung aufs Scharfste.

Der Verein beantragte die Herausgabe von
Kontrollberichten bei Prasidiumsmitglie-
dern des Dehoga und seiner Landesver-
bénde und stellt diese 6ffentlich an den
Pranger, wenn die Gastgeber das Food-
watch-Vorgehen rechtlich tiberpriifen las-
sen. ,Das Gebaren von Foodwatch ist vol-
lig inakzeptabel“, sagt Ingrid Hartges,
Hauptgeschiftsfiihrerin des Dehoga Bun-
desverbandes. ,Es ist das gute Recht eines
jeden Unternehmers, die Rechtmiigkeit
der Veroffentlichung von Lebensmittel-
kontrollergebnissen auf der Internetplatt-
form Topf Secret iiberpriifen zu lassen.“
Mit den Anschuldigungen offenbare
Foodwatch ein ,merkwiirdiges und sehr
eigenwilliges Rechtsverstandnis“. Hartges
weiter: ,Es ist ein Armutszeugnis von
Foodwatch, den Versuch zu unterneh-

men, Hoteliers, die von ihrem Recht Ge-
brauch machen und sich gegen rechtlich
fragwiirdige Praktiken wehren, einzig auf-
grund ihres Ehrenamtes im Dehoga zu
diskreditieren.”

Hartges betont: ,Die Klagen gegen die
Herausgabe der Kontrollberichte an Food-
watch und deren Verdffentlichung auf der
Internetplattform Topf Secret haben
nichts mit Geheimhaltung zu tun. Den
Dehoga-Ehrenamtstrdgern geht es um die
Einhaltung rechtstaatlicher Grundsitze
fiir Veroffentlichungen von Lebensmittel-
kontrollergebnissen. Das wollen sie im
Interesse der Branche gekldrt wissen.“
Auch die Vorgehensweise von Foodwatch
sei kritikwiirdig: ,Es hat nichts mit Ver-
braucherschutz zu tun, wenn nicht der
Verbraucher oder potenzielle Gast eines
Betriebes, sondern der Kampagnenmana-
ger von Foodwatch die Herausgabe der
Kontrollberichte fiir alle Betriebe von De-
hoga-Prasidiumsmitgliedern beantragt
hat, erklart Hartges.
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FRITTEUSEN

NACHHALTIGES FRITTIEREN

Studierendenwerk Bonn setzt
auf mobilen Fritteusenservice

Nach einer sechswochigen erfolgreichen Testphase in der Mensa Campo Poppelsdorf setzt das Studierendenwerk Bonn auch an allen anderen vier Standorten auf den mobilen
Fritteusenservice von FiltaFry. Dazu gehéren das professionelle Reinigen aller Fritteusen, die regelméRige Qualititsmessung des Ols sowie das Wiederaulffiillen.

ie Bonner Mensen verfiigen tiber
D 15 Fritteusen, die téglich ca.

9.000 bis 10.000 Essen ausgeben.
Etwa 1 t Pommes und Kroketten und rund
750 Schnitzel werden hier unter anderem
pro Woche frittiert. ,Das Sdubern der Frit-
teusen und das Hantieren mit heilem Ol
gehoren nun mal eher zu den unbeliebten
Arbeiten in der Kiiche. Einerseits sind sie
sehr zeitaufwindig und trotz hoher Si-
cherheitsvorkehrungen nicht ungefahr-
lich, andererseits darf aufgrund strengster
Hygiene- und Gesundheitsvorgaben im
wahrsten Sinne des Wortes nichts anbren-
nen®, sagt Felix Jacques, Abteilungsleiter
Hochschulgastronomie. Er freut sich, dass
die Mensamitarbeiter, die vorher fiir diese
Arbeiten zustdandig waren, wieder andere
wertschopfendere Aufgaben tibernehmen
konnen. Auller den Vorteilen in Sachen
Mitarbeiterentlastung und Risikomini-
mierung schitzt Jacques auch, dass durch
den zusétzlichen Filterservice, mit dem
selbst kleinste Schmutzpartikel herausge-
holt werden, viel weniger Ol verbraucht
wird als frither und demzufolge auch we-
niger entsorgt werden muss. ,Wir sparen
also nicht nur Kosten, sondern leisten zu-
sdtzlich noch einen
baren Bei-

mess-
trag zu

Ressourcenschonung und Nachhaltig-
keit“, sagt Jacques. Fiir Jorg Mauritz, der
seit 2018 als Franchisepartner fiir FiltaFry
in Bonn und ab sofort mit seinem Mitar-
beiter auch in Koln unterwegs ist, war
Umwelt- und Ressourcenschutz schon
immer ein wichtiges Thema.

Als fiir den ehemaligen Solarworld Senior
Product Manager sicher war, dass er sich
einen neuen Job suchen musste, war vol-
lig klar, dass dieser etwas mit Nachhaltig-
keit zu tun haben wiirde. Etwa 250 Fran-
chisekonzepte hat Jorg Mauritz daraufhin
gepriift. Uberzeugt hat ihn am Ende Fil-
taFry, das mit dem einzigartigen Vor-Ort-
Service rund um Fritteuse und Frittiersl
seit 2015 sein Franchisesystem in
Deutschland aufbaut.

»Auller den Alleinstellungsmerkmalen,
der Konkurrenzlosigkeit und den vielen
Einsatzmdoglichkeiten ist es die span-
nende Kombination aus Vertrieb, Dienst-
leistung, Technik und eben Nachhaltig-
keit, die mich zu dieser Franchisepartner-
schaft bewogen hat“, sagt Mauritz.

Uber FiltaFry

FiltaFry — der mobile Full-Service rund

Jorg Mauritz, Geschéftsfihrer und Franchisenehmer von FiltaFry Kéin-Bonn saugt mit einem speziellem Vaku-
umsauger die abgelagerten Reste am Boden der Fritteuse auf. In der Zwischenzeit wird in der speziell paten-
tierten Filtermaschine das Ol aus der Fritteuse filtriert, sofern es dafiir noch nicht zu verbraucht ist. Foto: FiltaFry

um die Fritteuse — wurde 1996 in GroBbri-
tannien gegriindet und arbeitet auf Fran-
chisebasis. Mittlerweile ist FiltaFry in vie-
len Landern der Welt etabliert und seit
2015 mit der FiltaFry Deutschland GmbH
auch in Deutschland aktiv, die seit 2018

zur Filta Group gehort. Das Konzept um-
fasst das Filtrieren und Reinigen des Spei-
sedls sowie das Sdubern der Fritteusen vor
Ort inklusive der Abnahme und der fach-
gerechten Entsorgung des Altols. FiltaFry
liefert auf Wunsch auch frisches Ol und

e

tibernimmt das Auffiillen der Fritteusen.
Dariiber hinaus bietet FiltaFry weitere
mobile Services: die direkte Vor-Ort-Ferti-
gung von Kiihlschrankdichtungen und
die regelmélige organische Abflussreini-

gung.

Ab und an schreibe ich in meiner
Kolumne von dem wichtigsten Ge-
rat in den (GroB-)Kichen des Lan-
des oder der eierlegenden Woll-
milchsau — aber endlich, nach fast
drei Jahren dieser Kolumne, darf
ich Ihnen vom wichtigsten und es-
senziellen Gebrauchsgegenstand
aus jeder (GroB-)Kiche berichten:
»die Gerat“ — meine Fritteuse! OK,
es passt nicht ganz zu den vorhe-
rigen Themen wie gesunde Ernéh-
rung oder Frische; aber ,,die Gerat"
hat uns Gastronomen aus manch

liebstes Essen, die Pommes frites:
,Die Gerat“ kann einfach alles.
Wenn es mal wieder schnell gehen
muss an den Ausgaben und unan-
gemeldete Gaste mit dem Besteck
klappern, hért man das Abklopfen
des Fritteusen-Korb an der Fritteu-
se. Welch ein Hoérgenuss fur ge-
stresste  A-la-carte-Restaurants
und Gemeinschaftsverpfleger.

Klchenplaner in Hochstform

Ich kenne einen Kollegen, der hat

Zum Autor

scher.

Hat uns in den letzten Jahren ein
Wort die Freude an ,die Gerat”
vermiest? Acrylamid. Bei zu hohen
Temperaturen entsteht aus Zucker

sen Sie es: Der Brandschutz hat
hier ein Wortchen mitzureden. Also
hilft hier nur Kreativitat: Knuspriges
Baguette, Thymian-Kartoffeln oder
Kartoffelchips frisch aus dem Ofen
sind dann die Alternative zur ,Ber-
liner Nackten“
Currywurst vom regionalen Flei-

.‘“ CRUSS AUS DER KUCHE
e
FRITTEUSEN - OHNE GEHT ES NICHT

in den Kantinen.
— unserer L&D-

der

im menschlichen Kérper ,gering
und aus wissenschaftlicher Sicht
nicht signifikant“ nachweisbar ist,
ging ein kurzes Raunen durch die
Pommes-verwdhnten Mittagesser

In einem Test der Zeitschrift Oko-
test (07/2008) lag von 28 getes-
teten Produkten eines Uber dem
Signalwert fur Acrylamid. Da wir in
Gemeinschaftsgastronomie
aber immer Vorbilder und Aufklarer
fur unsere Gaste sind, entwerfen

rer. Aber haben wir nicht schon in
der Berufsschule gelernt, dass die
Fritteusentemperatur niedrig ge-
halten werden soll, um das Ol und
Gargut zu schonen? Schonend ga-
ren ist das Zauberwort. Wie soll
das nur weitergehen — mal sehen,
was als Nachstes auf dem Prif-
stand steht: Paniertes, Saucenan-
satz oder Zucker in den Lebens-
mitteln, es wird jedenfalls nie lang-
weilig in der Gemeinschaftsverpfle-
gung und alles, was SpaB macht,
ist nun mal gefahrlich — oder?

stressiger Situation gerettet und im
Tagesgeschéft die Essenanzahl er-
hoht, oder?

eine GroBkiche mit ca. 900 tag-
lichen Essen Gbernommen und an
der von der Kiche raumlich weit
getrennten Ausgabe (ca. 200 m)

und EiweiBbausteinen das soge-
nannte Acrylamid. Bei frittierten,
gebratenen, gegrillten oder geba-
ckenen Lebensmitteln entsteht

wir natlrlich Merkblatter und infor-
mieren unsere Gaste, achten auf
korrekte Zubereitungsweisen, sen-
ken die Fritteusen-Temperatur um

In diesem Sinne,
Ihr Heiko Becker

Ob Gemdisetaler, Currywurst,
Backfisch oder des Deutschen

wurde die Fritteuse vergessen.
Nachtraglich aufstellen? Verges-

durch Uberhitzung dieser krebser- 5
regende Stoff. Auch wenn der Stoff

CHECKLISTE LUFTUNGSQUALITAT ZUM DOWNLOAD

Gute Luft = leistungstahige

Ist die Liiftungsanlage richtig eingestellt?
Wenn es immer wieder riecht, zieht und
heil§ ist, ist die Kiichenliiftungsanlage
nicht richtig dimensioniert oder falsch
positioniert. Oder aber sie wurde schlecht
eingestellt bzw. unzureichend gewartet.
Ist dies der Fall, sollten Kiichenverant-
wortliche etwas dagegen unternehmen —
dies empfiehlt die Berufsgenossenschaft
BGN.

In einer Profi-Kiiche geht es in der Regel
rund. Herd, Fritteuse und Kombiddmpfer
laufen im Dauerbetrieb. Die Luft wird zu-
nehmend heier und stickiger. Dem Kii-
chenpersonal schwirrt der Kopf. Die Mit-
arbeiter haben immer mehr Miihe, sich zu
konzentrieren.

Die Auslegung und Bau von Kiichenliif-
tungen sind grundsétzlich anspruchsvolle

Mitarbeiter!

Aufgaben fiir Fachfirmen. Sie orientieren
sich an den Vorgaben der VDI-Richtlinie
2052 oder der DIN EN 16282.

In Kantinen- und Restaurantkiichen wer-
den Hitze, Feuchtigkeit sowie reizende
und sogar gesundheitsgefdhrdende Stoffe,
die beim Kochen, Braten und Frittieren
freigesetzt. Sie erschweren das Atmen und
fiihren zu Leistungsabfall, Ermiidung und
Erschopfung. Arbeitsfehler nehmen zu
und die Unfallgefahr steigt. Auf Dauer
drohen sogar ernsthafte Erkrankungen
des Kiichenpersonals.

Doch dicke Luft und schlappe Mitarbeiter
miissen nicht sein. Eine wirkungsvolle Be-
und Entliiftung kann Abhilfe schaffen. Die
BGN empfiehlt: ,Gehen Sie den Ursachen,
warum lhre Be- und Entliiftung nicht

wirksam arbeitet, auf den Grund. Eine
Checkliste, die die BGN veroffentlicht hat,
finden Sie unter www.catering.de im
Download-Bereich.

°C und achten auf hervorra-
gende Qualitdten unserer Zuliefe-

Zuschriften gerne unter:
redaktion@catering.de

Foto: privat

Heiko Becker ist gelernter
Koch, Mitglied im Verband
der Koche Deutschlands
und seit 15 Jahren
fiir das Cateringunterneh-
men L&D im Betriebs-
restaurant einer Berliner
Bundesbehorde mit ca. 700
Gésten téglich tétig. Gebo-
ren und aufgewachsen ist
er in (Ost-)Berlin. Dort be-
suchte er die Hotelfach-
schule und absolvierte sei-
ne Ausbildung in der GV, in
Sterne-Restaurants und im
In- und Ausland.

RICHTLINIE VDI 3803 BLATT 4

Luftfiltersystem:
fur jedes Gebaude

Der VDI hat die unterschiedlichen Gera-
teanforderungen in der Raumlufttechnik
in der Richtlinienreihe VDI 3803 geregelt.
Das neue Blatt 4 der VDI 3803 befasst sich
jetzt mit der Filteranwendung fiir raum-
lufttechnische Anlagen (RLT-Anlagen) fiir
den Wohn- und Biirobereich, in 6ffentli-
chen Bauten, Dienstleistungs- und Ge-
werbebetrieben, in Schulen und Sportan-
lagen. Ebenfalls Gegenstand dieser Richt-
linie sind RLT-Anlagen im Gesundheits-
wesen, im Pharma-, Labor- und Lebens-
mittelbereich sowie im Optik-, Feinme-
chanik- und Elektronikbereich. Auch die
industrielle Liiftungstechnik ist erfasst.
Die Richtlinie gilt speziell fiir Partikelfilter.
VDI 3803 Blatt 4 regelt die Gerdteanforde-
rungen an Luftfiltersysteme mit dem Ziel,
den Gesundheitsschutz von Personen zu
gewdhrleisten. Die Richtlinie richtet sich

primér an Planer, Ausfithrende und Be-
treiber von raumlufttechnischen RLT-An-
lagen. Sie ist giiltig fiir alle RLT-Anlagen in
Aufenthaltsbereichen, in denen sich be-
stimmungsgemdl Personen mehr als 30
Tage pro Jahr oder regelmdRig langer als
zwei Stunden je Tag aufhalten.

Die VDI 3803 basiert auf der Richtlinie
VA101-01 des Schweizerischen Vereins
von Gebdudetechnik-Ingenieuren (SWKI)
und den Inhalten der DIN EN 779. Tech-
nologische Fortschritte sowie die Einfiih-
rung der DIN EN ISO 16890 als Ersatz fiir
DIN EN 779 machten Anpassungen und
Anderungen in der Richtlinie notwendig.

Herausgeber der Richtlinie VDI 3803 Blatt
4 ,Raumlufttechnik - Gerédteanforde-
rungen - Luftfiltersysteme (VDI-Lif-
tungsregeln)“ ist die VDI-Gesellschaft
Bauen und Gebidudetechnik (GBG).
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MITARBEITER-RECRUITING

Ausschreibungen auf den Punkt gebracht

Der Fachkriftemangel ist fiir Caterer ein permanentes Problem und freie Stellen zeitnah zu besetzen nicht leicht.

Unser Autor Rolf Leicher verrdt, wie Verantwortliche mit der richtigen Ausschreibung die besten Kandidaten bekommen kénnen.

leiben in der Gemeinschaftsver-
B pflegung Bewerbungen fiir offene

Stellen aus, kommt es meist zur
Personalverknappung - bestehende Mit-
arbeiter miissen dann oft schneller und
langer arbeiten, um den Mangel an Perso-
nal auszugleichen. Durch Hektik und
Stress sinkt dabei die Motivation und die
Fehlerquote bei den Kiichenarbeiten er-
hoht sich. Wer also eine offene Stelle an-
bietet, muss sich attraktiv darstellen.

Zum perfekten Ausschreibungstext

Ob online oder Print — das Layout und der
Text eines Inserats miissen informativ
sein und damit lesenswert. Durch eine
attraktive Headline erregt man schnell
Aufmerksamkeit: ,Willkommen beim Ca-
terer Mustermann®. Schulabgidnger wer-
den im Text in der Du-Form angespro-
chen (,Wir suchen dich“). Oder: ,Hier
hast Du eine Chance“. Wer junge Mitar-
beiter ansprechen will, verzichtet ganz auf
die Zusendung von Unterlagen und textet:
»einfach vorbeikommen und direkt vor-
stellen — auch ohne Unterlagen®.

Was ungewdhnlich ist, ist nicht unserios,
es zeigt Bewerbern, dass der Stellenanbie-
ter die Bediirfnisse und Erwartungen der
Bewerber kennt. Die zentrierte Textanord-
nung und Wérter in Groffbuchstaben wir-
ken in der Anzeige etwas konservativ und
sprechen nur eine bestimmte Zielgruppe
an. Eine moderne Schriftart oder Klein-
buchstaben wirken modern und werden
von jungen Bewerbern positiv bewertet. Je
kleiner das Inserat, desto wichtiger ist die
einheitliche Schriftgrole. Mit der links-
bzw. rechtsbiindigen Textanordnung kann
man sich gut von anderen Inseraten abhe-

Im Oktober 2018 hat an der Staatlichen
Studienakademie in Plauen die neue Stu-
dienrichtung ,Systemgastronomie-Ma-
nagement” gestartet, zu der erstmalig elf
Studentinnen und Studenten akkreditiert
wurden.

Perfekte Kombination

Die Spezifizierung des Studiengangs Handel
& Internationales Management, mit dem
Schwerpunkt im Bereich Systemgastrono-
mie hat der Bundesverband der Systemgas-

Foto: Marcus Gippert

ben. Auch der Blocksatz wirkt modern.
Stellensuchende verbinden gedanklich
mit einem modern wirkenden Inserat ei-

bungen treffen ein. Die veraltete Floskel
»Ihre Bewerbung richten Sie bitte an...*
wird mit dem Wort ,Kontaktadresse® er-

tern. Grundséitzlich konnen sich durch
Online-Informationen auch die Wettbe-
werber des Anbieters in unerwiinschter

,Soziale Netzwerke bieten dem Stellenanbieter die Chance,
interessante Arbeitnehmer zu finden.”

nen modernen Stellenanbieter. Ein gro3e-
rer Betrieb sollte sich auch fiir ein gro3e-
res Inserat entscheiden, denn Kleinanzei-
gen, z.B. 50 mm einspaltig, passen nicht
zur ersten Adresse, zum Platzhirsch am
Ort. Mit 100 bis 150 mm zahlt man zwar
mehr, aber das sollte es dem Anbieter wert
sein. Stellenanzeigen fallen stdrker auf,
wenn die Anzeigenfldche farbig ist. Oft
geniigt es, die Umrandung der Anzeige
farblich zu gestalten. Zu viele Farben wir-
ken aber wie ein Bilderbuch. Es sind im-
mer die Details, die dem Stelleninserat
den letzten Schliff geben.

Stellensuche goes digital

Im digitalen Zeitalter wird sich der Bewer-
ber auch durch die Homepage iiber den
Caterer informieren. Auch hier gelten da-
her Textregeln. Auf allgemeine Formulie-
rungen z.B. ,fleiBige, freundliche, moti-
vierte und engagierte Mitarbeiter ge-
sucht“ kann man gut verzichten. Jeder
Bewerber glaubt, diese selbstverstind-
lichen Anforderungen zu erfiillen. Wich-
tiger sind messbare Anforderungen im
Stellenangebot, z.B. ,abgeschlossene Be-
rufsausbildung®, ,Kenntnisse der Hygie-
ne- und Sicherheitsvorschriften, ,lange
Erfahrung als Koch*, ,gute Deutschkennt-
nisse“. Je hoher der Caterer seine Anfor-
derungen setzt, desto weniger Bewer-

setzt. Der Satz ,Wir freuen uns auf Ihre
Bewerbung“ ist vollig tiberfliissig und
kann ersatzlos gestrichen werden.

Interessanter ist das gewtinschte Eintritts-
datum. Immer héufiger werden Interes-
senten im Stelleninserat inzwischen auf-
gefordert, auf die Zusendung ihrer Be-
werbungsunterlagen zu verzichten und
stattdessen das Onlineformular des Stel-
lenanbieters zu nutzen. Bei mehreren Be-
werbern hat der Stellenanbieter damit ei-
ne bessere Vergleichsmoglichkeit.

Wie praktisch: Online-Jobbdrsen

Stelleninserate in den verschiedenen Job-
borsen sind eine verbreitete Form des E-
Recruiting und bieten eine kostengiins-
tige Alternative zu Printanzeigen. Auch
die Kommunikation mit den Bewerbern
lauft online kostengiinstig ab. Stellenan-
zeigen in den Onlinemedien sind tagesak-
tuell und lange sichtbar. Uber Links zu
anderen Seiten konnen weitere Informati-
onen in der Stellenanzeige hinterlegt wer-
den. Automatische Suchagenten infor-
mieren interessierte Suchende per Mail
iber aktuelle Angebote. Mittels gezielter
Anfrage von Suchkriterien, die vorher von
den Unternehmen hinterlegt worden
sind, konnen die Suchenden die Angebote
auf den Webseiten passgenau herausfil-

Weise tiber Details informieren. Neben
den klassischen Inseraten in der Jobborse
bieten auch soziale Netzwerke die Mog-
lichkeit, den passenden Mitarbeiter fiir
einen freien Arbeitsplatz zu finden. Xing
ist ein Netzwerk, das Mitglieder vorrangig
nutzen, um ihre bestehenden beruflichen
Kontakte zu verwalten und neue zu kniip-
fen, das bietet dem Stellenanbieter auch
die Chance, interessante Arbeitnehmer zu
finden.

Allgemeines
Gleichbehandlungsgesetz

Sowohl die Print- als auch die Online-
Stellenausschreibung darf bestimmte Per-
sonen nicht benachteiligen, bzw. diskri-
minieren. Jobangebote miissen immer
geschlechtsneutral formuliert sein, mit
dem Hinweis m/w/d (méannlich/weib-
lich/diverse). Seit Oktober 2018 ist d (fiir
diverse) vorgeschrieben. Auch das Alter
zahlt zu den geschiitzten Merkmalen.
Sachlich unbegriindete Benachteili-
gungen von Bewerbern wegen ihres Alters
sind durch das AGG verboten (§7 Abs. 1
AGG). Sowohl édltere als auch jiingere sol-
len geschiitzt werden. Das Alter darf kein
ausschlaggebendes Kriterium sein, wenn
es um die Auswahl unter mehreren gleich
geeigneten Bewerbern geht. Problema-
tisch sind auch die Anforderungen an den

Studium Systemgastronomie-Management:
Theorie und Praxis fur zukunftige Fuhrungskrafte

tronomie e. V. (BdS) maRgeblich mitbeglei-
tet. ,Dieser bislang einzigartige Studiengang
deckt mit Sicherheit den Bedarf unserer
mannigfaltigen Branche sehr gut ab. Diese
Neukonzipierung war ein folgerichtiger
Schritt fiir die Zukunft unserer Branche“, so
BdS-Hauptgeschiftsfithrerin Andrea Bele-
gante.

Die Studierenden absolvieren in der Regel
ein dreijahriges duales, praxisintegriertes
Bachelor-Studium mit jeweils abwechselnd
sechs theoretischen und sechs berufsprak-
tischen Studienabschnitten. ,Duales Studi-
um heilst Theorie und Praxis im Verbund.
Dadurch erfolgt ein unmittelbarer Erwerb
von Berufserfahrung wihrend des Studi-
ums. In drei Jahren werden unsere Studie-
renden den Abschluss Bachelor of Arts (B.A.)
erlangen und sind top qualifiziert fiir Fach-
und Fiihrungsaufgaben in der Systemgas-
tronomie”, berichtet Prof. Dr. Juliane Fuchs,
Studiengangleiterin ,Handel und Internati-
onales Management“ an der Berufsakade-
mie BA Plauen.

Direkte Umsetzung der Theorie

Geschult werden Inhalte wie Warenkunde,
Prozess- und Lebensmittelsicherheit, Auf-
bau und Entwicklung von Franchise-Unter-
nehmen sowie Grundlagen der BWL, VWL
und des Projektmanagements. ,Neben Wirt-
schaftsenglisch wird mindestens eine wei-
tere Fremdsprache fiir berufspraktische An-
wendungen in der Systemgastronomie ge-
lehrt“, so Prof. Dr. Fuchs weiter.

Derzeit absolvieren die Studentinnen und
Studenten eine Praxisphase. Sie setzen nun
ihr Wissen, das sie sich in den ersten theore-
tischen Studienphasen angeeignet haben,
direkt in den Praxisphasen um und bauen
somit ihre Fihigkeiten aus. Die elf Studie-
renden sind bei unterschiedlichen Syste-
men beschiftigt, darunter z. B. McDonald’s,
Burger King, Vapiano oder Allresto. Neben
den fachlichen Grundqualifikationen, die
alle Studierenden aufweisen mussten, eint
sie vor allen Dingen ihr Wunsch, in der

Systemgastronomie Karriere zu machen.
»Die Systemgastronomie ist die Branche der
Chancen. Wir sind nicht nur jung, hip und
trendy und treffen damit bei den Berufs-
wiinschen der jungen Leute von heute ge-
nau ins Schwarze, sondern haben auch den
Vorteil, dass in unseren Betrieben bereits in
frithen Jahren beeindruckende Karriere-
moglichkeiten vorhanden sind“, so Bele-
gante.

Begeisterte Nachwuchskrafte

Marcus Gippert aus Schkeuditz bei Leipzig
ist einer der elf Studierenden. Bereits vor
seinem Studium hat er bei McDonald’s
Franchisepartner Mike Kraft aus Wernigero-
de gearbeitet. ,Damals war ich noch an der
Fachoberschule, habe nebenbei schon bei
McDonald‘s gejobbt und schnell gemerkt,
dass die Systemgastronomie genau mein
Ding ist. Ich habe richtig Lust, in dieser
Branche Karriere zu machen und das Studi-
um wird mich dabei perfekt unterstiitzen®,
berichtet der 22-Jdhrige begeistert. Seine

Unser Autor Rolf Leicher, Dipl.-Be-
triebswirt aus Heidelberg, ist Fachau-
tor fiir Betriebs- und Personalfithrung,
so wie Marketing.

Bewerber oder die Bewerberin wie , erfah-
ren und zuverldssig®, was auf die Bevorzu-
gung élterer Bewerber schlief3en ldsst und
jlingere ausschlie§t. Oder: ,dynamisch
und lernbereit“, womit jiingere Bewerber
bevorzugt werden.

Auch die Formulierung , Fiir unser junges
Team“ ist unzuldssig, im Gegensatz zu
»engagiertes/motiviertes Team“. Obwohl
das Allgemeine Gleichbehandlungsgesetz
(AGG) nicht zu der befiirchteten Klage-
welle gefiihrt hat, lohnt es sich die Texte
sorgfiltig zu formulieren. Im Einzelfall
konnen Erfahrung und Alter eine groRe
Rolle spielen, dann miissten spezifische
Anforderungen an die Stelle nachweisbar
sein.

ersten Priifungen hat er bereits erfolgreich
bestanden, so wie auch Janine Zeilhofer.
Praxispartner der 19-Jahrigen ist die 1978
gegriindete Allresto Flughafen Miinchen
Hotel und Gaststatten GmbH, die rund 85 %
der gastronomischen Einrichtungen in den
allgemein zuginglichen und den nicht 6f-
fentlichen Bereichen des Flughafens Miin-
chen bewirtschaftet. ,Es ldauft super. Das
Studium und die Systemgastronomie sind
genau das, was ich will“, so Zeilhofer, die vor
ihrem heutigen Studium ein anderes Studi-
um begann, allerdings schnell merkte, dass
ihr der damalige Nebenjob in der System-
gastronomie weit mehr Spall machte. ,Ich
bin sehr beeindruckt von den umfang-
reichen Moglichkeiten, die mir an der BA
Plauen geboten werden, vor allen Dingen
seit der neue Campus eroffnet wurde. Alles
ist topmodern, fortschrittlich und der Wahn-
sinn hier.“

Informationen zum Studiengang
»Systemgastronomie-Management“
unter: www.ba-plauen.de
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Beeindruckendes
Kochmesser

Foto: Friedr. Dick

Friedr. Dick hat ein beeindruckendes Koch-
messer geschaffen, das nicht nur Mannerher-
zen hoher schlagen lasst: das Kochmesser
Ajax aus der Design-Serie 1905. Die Klingen-
form geht auf die historische Form eines
Spalters zurtick, ein bewahrtes Werkzeug fir
Fleischer und Metzger. Wie kaum ein anderes
Messer macht das Kochmesser Ajax Lust
auf Kochen und Grillen. Die imposante 22 cm
lange Klinge gleitet durch Fleisch wie durch
Butter und macht auch vor kleinen Knochen
keinen Halt. Ob Fleisch, Gefliigel, Obst oder
GemuUse — das Ajax ist ein Alleskonner. Die
geschwungene Messerschneide ermaoglicht
den Wiegeschnitt, mit dem feines Tatar, aber
auch Krauter muhelos geschnitten werden
konnen. Dank des praktischen Lochs in der
Messerklinge kann das Messer aufgehangt
und damit sicher verstaut werden. Seinen
Namen verdankt dieses besondere Messer
Aias (zu Deutsch Ajax), dem griechischen
Haupthelden des trojanischen Krieges. Bei
der Entwicklung dieser einzigartigen Klinge
diente ein Uber 100 Jahre alter Spalter als
Vorbild, den Friedr. Dick damals fiir Metzger
und Fleischer im Sortiment hatte. Erhéltlich
ist das neue Kochmesser Ajax ab August
2019 Uber den Fachhandel.

Faires Fruhstuck
in der GV

Der Gastro-Honigspezialist Breitsamer ist
Honigpartner der ersten Stunde von Fair-
trade Deutschland. Mit Breitsamer Imker-
gold ,Faires Frihstlick” serviert die Gemein-
schaftsverpflegung ihren Gasten fair ge-
handelte und klimaneutrale Honige, die aus
kleinbauerlichen Imkereien in Sid- und Mittel-
amerika stammen. Dank der groBen Vielfalt
an Angebotsvarianten kann jeder GV-Betrieb
Imkergold ,Faires Frihstlck” entsprechend
seiner individuellen Gastestruktur anbieten.

Der beliebte Honig-Buffetspender SquEasy
verbindet groBen Komfort und formschones
Design aus massiver Buche und geburstetem
Edelstahl mit einem einfachen und hygie-
nischen Handling. Das bewahrte Refill-Kon-
zept und das garantiert tropffreie Handling
Uberzeugen die Gaste und entlasten das
GV-Personal. Die praktischen 20-g-Frih-
stlicksportionen Imkergold ,Faires Frihsttick"
(flissiger und cremiger Blitenhonig) sind
optimal fir das Tablett-Frihstick geeignet.
Sie Uberzeugen in der Betriebsgastronomie
und in der Care- und Education-Verpflegung
mit effizientem Handling und nachhaltigem
Wareneinsatz.

Urbanes Street-Food-Flair

f I
1t

Foto: Unilever

,Street Food around the world” von Unilever
Food Solutions bietet Rezeptinspirationen fiir
landerspezifische, moderne Bowl-Gerichte,
die leicht als To-go-Variante abgewandelt
werden konnen. So wird aus der Pulled-
Turkey-Bowl das Pulled-Turkey-Fladenbrot,
aus der SuRkartoffel-Gemuse-Feta-Bow! die
Pita-Tasche mit Grillgemuse und Sufkartof-
fel. Neben den nord- und stidamerikanisch
inspirierten Gerichten gibt es Rezeptideen
zu Afrika, Australien und Europa. Optisch an-
sprechend inszeniert werden die Take-away-
Snacks in den trendigen und nachhaltigen
Verpackungen von Duni, die Betriebe auf
Wunsch mit dem eigenen Logo und Motiven
bedrucken lassen konnen.

Familienfreund
Angebote und B

L

,EATERIA" AUF DEM LEUPHANA-CAMPUS

Mit einem innovativen Mix warmer Farben, gepaart mit Industrie-
Chic und viel Holz kommt die ,eateria” trendig daher. Fotos: Kliih

FOOD PROFESSIONAL

iche
‘unch

Mit der ,eateria“ auf dem Leuphana-Campus bereichert seit Juni 2019 eine neue Art von Restaurant die Liineburger Gastro-Szene.
Kliih Catering verbindet in dem warm und freundlich eingerichteten Restaurant Gastlichkeit und Nachhaltigkeit und

it einem innovativen Mix
warmer Farben, gepaart mit
Industrie-Chic und viel Holz

kommt die ,eateria“ trendig daher. Pavil-
lons mit grof8ziigigen Sitzgelegenheiten,
bequemen Leseecken und Tischen mit
vier, sechs und acht Pldtzen laden ein.
Betrieben wird das etwas andere Restau-
rant von Klith Catering. Das neue Leu-
phana-Restaurant in dem von Libeskind
futuristisch gestalteten Zentralgebdude
ist an Wochentagen von morgens um 8
bis 21 Uhr gedffnet, samstags und sonn-
tags von 9 bis 17 Uhr. Es ladt mit 132
Sitzpldtzen und zusitzlichen 80 Pldtzen
auf der Terrasse sowohl Studenten und
Lehrkorper als auch Géste von auler-
halb des Campus ein.

Trendig wie Architektur und Interieur
présentiert sich das, was auf den Tisch
kommt. Das zunehmende Interesse an
veganen Speisen bedient die Servicesta-
tion ,:vega“ mit Bowls, Currys,
Smoothies, Salaten und Séften. Die Sta-
tion ,:basta“ serviert tdglich wechselnde
Pizzen und Regionales, wihrend an der
Station ,:crema“ frisch belegte Brot-
chen, Focaccia, Panini, Stullen, Kuchen
und Kaffee-Spezialitdten iiber den
Counter gehen. Die Station ,:urban®
nimmt den aktuellen Street-Food-Trend
auf — mit téglich wechselnden Speisen
aus vielen Landern, dazu ist Regionales
und Saisonales im Angebot.

Auch familienfreundlich zeigt sich das
Restaurant: Kinder bis zu vier Jahren
brunchen kostenlos mit, Kinder bis zu

15 Jahren zahlen die Hélfte. ,In der ,eate-
ria‘ flie8t unser ganzes gastronomisches
Wissen zusammen. Es ist ein ebenso
vielschichtiges wie rundes Angebot, das
dem Zeitgeist und aktuellen Erndh-
rungsanforderungen entspricht und da-
bei Wiarme und Gastlichkeit betont®,
sagt Justus Hicker, Betriebsleiter der
»eateria“ und gebiirtiger Hamburger.

Porzellan statt Plastik

Das Disseldorfer Familienunterneh-
men Kliith, mit 140 Mio. Euro Umsatz
einer der Catering-Marktfithrer in
Deutschland, setzt schon lange auf
Mehrwegbecher aus recyceltem Plastik,

liegt mit Angeboten wie Street-Food und veganer Kost voll im Trend.

auf 100 % biologisch abbaubare Ein-
wegbecher und ist in das grofSte Pfand-
system Deutschlands integriert. Diese
Nachhaltigkeit wird auch in der ,eate-
ria“ umgesetzt. ,Die Quote fiir Plastik
und Einwegmaterial liegt unter 10 %,
wir setzen auf Porzellan und Glas®, sagt
Justus Héacker. An die Umwelt denken,
das gilt auch fiir die Lieferketten. Einge-
kauft wird Saisonales direkt von regio-
nalen Erzeugern. Und wer macht den
Service? Die Leuphana-Studenten!
Auch auf der ab 10 Uhr gedffneten Ter-
rasse servieren sie jetzt von der Som-
merkarte kiihle Kostlichkeiten wie Fro-
zen Cocktails, exotische Joghurt-Frap-
pés mit frischen Friichten und klas-

sische Milkshakes. Die Terrasse wird
auch als Brunch-Treffpunkt im Mittel-
punkt stehen, samstags und sonntags
von 9 bis 17 Uhr, so dass auch Lang-
schlédfer zu ihrem Recht kommen. Der
Preis betrdgt 9,90 Euro. Das eateria-
Team operiert von Anfang an mit einem
zweiten Standbein: dem Catering-Ser-
vice.

Die Campus-Kiiche liefert feines Essen
schon fiir 10 Personen nach Hause und
sieht sich geriistet, Veranstaltungen mit
bis zu 2.000 Gésten auf dem Unigeldn-
de, aber auch in Liineburg und Umge-
bung zu stemmen. Auch Veranstal-
tungen der Uni wie etwa Konzerte be-
gleitet die ,eateria“ mit Catering.

Die Servicestation ,:basta” serviert tdglich wechselnde Pizzen und Regionales, wéh- ——
rend die Station ,:vega” das zunehmende Interesse an veganen Speisen bedient.

Scraegg: Sekundenschnelle
Zubereitung von Ruhrei

Scraegg hat ein Jahr nach seiner Griin-
dung die Weichen fiir die Zukunft gestellt.
Das in Wiesloch bei Heidelberg anséssige
Start-up hat ein innovatives System zur
sekundenschnellen Zubereitung von
Riithrei und warmen Mahlzeiten auf den
Markt gebracht. Mit der Erweiterung des
Firmengeldndes um Biiro-, Lager- und
Produktionsfldchen reagiert Scraegg nun
auf ein stetig wachsendes Auftragsvolu-
men. Im Frithjahr 2018 griindeten Andre-
as Leonhard und Florian Hofbauer Scra-
egg mit nur sechs Mitarbeitern, die Mon-
tage der Gerite erfolgte in einer angren-
zenden Garage. Inzwischen verkauft das
Jungunternehmen sein System bereits in
ganz Europa, und das Team ist innerhalb
eines Jahres auf 40 Mitarbeiter angewach-
sen. Mit dem Umzug von Produktion und
Lager in eine groflere Halle im Dezember
vergangenen Jahres sowie der Anmietung
weiterer Biiro- und Entwicklungsflichen
fiir das Food-Development, Marketing
und Sales sowie Produktentwicklung und
-management im Friihjahr 2019 ist nun
der Grundstein fiir das weitere Wachstum
und den Ausbau der Produktionskapazi-
titen gelegt. Andreas Leonhard: , Das kla-
re Bekenntnis zum Standort ist eine lo-
gische Konsequenz unseres nachhaltigen
Ansatzes. Hier vor Ort fertigen unsere
Mitarbeiter die Gerdte von Hand. Und
hier vor Ort entwickeln unsere Lebens-
mitteltechnologen in Zusammenarbeit

mit einem Sternekoch die Scraegg-Fla-
vors. Das schafft Verbindung und Identi-
tat.“ Mitgriinder Florian Hofbauer er-
gdnzt: ,So kdonnen wir nicht nur eine
gleichbleibend hohe Qualitdt sicherstel-
len, sondern auch das kreative Potenzial
unserer Mitarbeiter fiir die Weiterent-
wicklung der Marke Scraegg zentral biin-
deln.“ Aktuell erweitert das Unternehmen
das Portfolio: Aufler Riihrei kénnen die
Gerite mit der zum Patent angemeldeten
Dampfdiise auch Porridges, Suppen und
herzhafte kleine Gerichte auf Basis von
Kartoffelpiiree oder Quinoa sowie warme
Desserts in weniger als 30 Sek. zubereiten.
Die entsprechenden Mischungen, wie
auch die verschiedenen Flavors fiir Riihr-
ei setzen auf weitgehend natiirliche Zu-
taten.

L3

. b B
Florian Hofbauer (li.) und Andreas Le-
onhard. Foto: Scraegg

Bell Food trennt sich vom
deutschen Wurstwarengeschaft

Die Bell Food Group fokussiert sich auf
ihre starke Position im Rohschinkenseg-
ment und wird dieses weiter ausbauen.
Dafiir trennt sie sich vom Wurstwarenge-
schéft in Deutschland und verkauft dieses
an die Zur-Miihlen-Gruppe. Der Markt
fiir Fleisch- und Wurstwaren in Deutsch-
land ist im Retailbereich riicklaufig. Auf-
grund eines Uberangebots auf dem Markt
ist es schwierig, die stark steigenden
Schweinepreise im erforderlichen Um-
fang auf die Verkaufspreise weiterzuge-
ben. Im Wurstwarengeschift hat die Bell
Food Group mit einem Marktanteil von
weniger als 1 % eine untergeordnete
Marktposition und entsprechend schwa-
che Perspektiven. Deshalb hat die Bell
Food Group entschieden, sich vom deut-
schen Wurstwarengeschéft zu trennen.
Der geschiftliche Fokus in Deutschland
liegt kiinftig auf dem Ausbau der Position
im Bereich hochwertiger deutscher und
internationaler Rohschinken. Mit der
Zur-Miithlen-Gruppe wurde der ideale
Kdufer gefunden, da die Gruppe iiber ei-
ne entsprechende Marktposition verfiigt.
Alle rund 400 Mitarbeitenden der betrof-
fenen Standorte Suhl und Borger werden
im Rahmen eines Betriebsiiberganges
von der Zur-Miihlen-Gruppe tibernom-
men. Die Transaktion erfolgt vorbehalt-
lich der Zustimmung der zustdndigen
Wettbewerbsbehorden. Uber die Kauf-
modalitdten wurde Stillschweigen verein-

bart. Der Verkauf des Wurstwarenge-
schifts betrifft in der Folge Arbeitsplitze
in der Verwaltung und bei den zentralen
Diensten der Bell Deutschland. Mit den
Arbeitnehmervertretungen werden Ver-
handlungen mit dem Ziel des Abschlus-
ses eines Sozialplans zeitnah eingeleitet
und die gesetzlichen Beteiligungsrechte
umfassend beachtet. Durch den Verkauf
verringert sich der Nettoerlés um rund
CHEF 85 Mio. Der Wegfall des Wurstwaren-
geschifts in Deutschland wird ab 2020
einen positiven Einfluss auf Cashflow und
EBIT der Bell Food Group von etwa CHF
10 Mio. pro Jahr haben. Zudem nimmt die
Abhingigkeit von den Schwankungen der
Rohmaterialpreise ab. Fiir das Geschifts-
jahr 2019 werden durch den Verkauf
mehrheitlich nicht geldwirksame Einmal-
kosten von rund CHF 35 Mio. anfallen.

Die Bell Food Group gehort zu den fiih-
renden Fleisch- und Convenience-Verar-
beitern in Europa. Das Angebot umfasst
Fleisch, Gefliigel, Charcuterie, Seafood
und Convenience-Produkte. Mit den
Marken Bell, Eisberg, Hilcona und Hiigli
deckt die Gruppe vielfiltige Kundenbe-
diirfnisse ab. Zu den Kunden zihlen der
Retail, der Food Service sowie die Lebens-
mittelindustrie. Rund 12.500 Mitarbeiten-
de erwirtschaften einen Jahresumsatz
von {iber CHF 4 Mrd. Die Bell Food Group
ist an der Schweizer Borse kotiert.
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Auszeichnung fur
Bodensee-Saft

Foto: Schlér

Schlor Bodensee-Fruchtsaft hat erfolgreich
an der Internationalen Qualitatsprifung
fur Frucht- und Erfrischungsgetranke der
Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft
teilgenommen. Das Unternehmen ist vom
Testzentrum Lebensmittel mit finf Gold-,
15 Silber- und fiinf Bronze-Medaillen fiir die
hervorragende Qualitat seiner Produkte aus-
gezeichnet worden, heillt es im Pressetext.

Im Mittelpunkt der DLG-Qualitatsprifung
steht die sensorische Produktanalyse hin-
sichtlich der Prufkriterien Aussehen, Farbe,
Geruch, Geschmack, Typizitat sowie Harmo-
nie. Die Ergebnisse werden durch Laborunter-
suchungen sowie Verpackungs- und Kennzei-
chensprifung erganzt.

,Von der DLG pramierte Frucht- und Erfri-
schungsgetranke stehen fir hohe Qualitat
und Uberzeugen durch ihren besonderen Ge-
nusswert. Alle Produkte wurden in neutralen
Tests auf Basis wissenschaftlich abgesicher-
ter Prifmethoden von Experten getestet”,
unterstreicht Anika Schramm, Projektleiterin
im DLG-Testzentrum Lebensmittel.

0,0%-Radler immer
ofter gefragt

Foto: Veltins

Alkoholfreie Biermischgetranke haben sich
aus der Nische zu einer gefragten Sorte mit
hoher Wertschatzung befreit — das Volumen
im Handel liegt heute deutschlandweit bei
750.000 hl. In jingster Vergangenheit haben
sich aulterdem die naturtriben, alkoholredu-
zierten Radler profiliert und sind innerhalb
Jahresfrist um 57 % gewachsen. Besonders
erfreulich entwickelten sich die klassischen
Radler, die vom alkoholfreien Pendant, aber
auch von innovativen Biermixen mit der Cu-
ruba-Frucht oder Grapefruit sowie Energy-
Drinks flankiert werden. Dabei feiern die alko-
holfreien Radler sogar ein kleines Jubilaum,
denn seit der nationalen Markteinflihrung
dieser Sorte vor zehn Jahren ist dieses Seg-
ment rasant gewachsen — allein 2018 ist der
Absatz von alkoholfreien Radlern um 25 %
gewachsen.

~ Kalorienrec
-ririschunger

ALKOHOLFREIE GETRANKE

uzierte
m Trend

Ingwer-Brause, Tee mit Hibiskus, Cola mit Vanillegeschmack: Der Markt der alkoholfreien Erfrischungsgetranke in Deutschland ist in Bewegung.
Vor allem dem Image der Zucker-Limo versuche die Hersteller etwas entgegenzusetzen, um vom anhaltenden Gesundheitstrend zu profitieren.

schungsgetranken nach Angaben der Wirt-

schaftsvereinigung Alkoholfreie Getranke (WAFG)
noch zuriickgegangen — dann aber kam der Sommer
2018. Im vergangenen Jahr stieg dem Verband zufolge
nach vorldufigen Berechnungen etwa der Verbrauch
von Limonaden - dazu zdhlen auch Cola-Getrianke —
um 9 % auf gut 821(2017: 75,5 1).

I n den Vorjahren ist der Verbrauch bei den Erfri-

Nehme man alle Erfrischungsgetrinke — darunter
rechnet der Verband unter anderem auch Fruchtsaft-
getrdnke, Wasser mit Aromen, Brausen und Teege-
tranke — zusammen, gehe man von einem Anstieg von
mehr als 6 % auf rund 123 1 Pro-Kopf-Verbrauch aus.
Die WAFG fiihrt es auf den langen Sommer zuriick,
dass der Pro-Kopf-Verbrauch von Erfrischungsge-
trinken in Deutschland im vergangenen Jahr nach
Jahren des Riickgangs wieder nach oben ging. Fiir

dieses Jahr gibt es noch keine Prognose.
Anhaltender Gesundheitstrend

»2Aktuell sehen wir einen anhaltenden und signifi-
kanten Trend hin zu kalorienreduzierten beziehungs-
weise kalorienfreien Produkten®, so WAFG-Hauptge-
schiftsfiihrer Detlef Grof8. Der Verband betonte im
Februar, zwischen 2015 und 2025 eine Zucker- und
Kalorienreduktion von 15 % anzustreben.

Dem Beispiel folgen inzwischen selbst Getrdnkeriesen
wie Coca Cola. Schon lange setzt der Hersteller mit
inzwischen 90-jahriger Tradition nicht mehr nur auf
seine Klassiker wie Coca-Cola, Fanta, Sprite und mez-
zo mix und eine breite Auswahl. Ein Drittel des Ge-
trinkeangebots, zu dem auch die Wassermarken ViO
und Apollinaris, der Eistee Fuze Tea, das Teegetrdnk

Honest Tea, die stille Honest Bio Limonade sowie die
ViO BiO Limos und ViO Schorlen zihlen, ist inzwi-
schen kalorienreduziert oder kalorienfrei. Wachstums-
treiber sei 2018 vor allem das Cola-Produkt ohne Zu-
cker gewesen.

»Irends im Zusammenhang mit Gesundheit und Life-
style pragen und verdndern den Getrankesektor®, be-
stdtigt auch Julia Biich, Global Food & Drink Analyst
bei Mintel. ,Der Fokus auf Gesundheit hat sich in den
letzten Jahren extrem verstiarkt. Zucker-, koffeinhal-
tige und alkoholische Getrdnke werden zunehmend
bewusst und kontrolliert getrunken. Insbesondere
Zucker ist seit ein paar Jahren extrem in die Schussli-
nie geraten und wird auch in Zukunft eine zentrale
Rolle spielen.“

Mit Selbstironie und einer Prise Humor geht Bionade
seit April in die ,Wenig Zucker-Offensive“. Claims wie

Auldergewohnliche Rezepturen

Mit der Marke D’Tea bringt das junge lettische Unterneh-
men SIA Dabas Dots jetzt drei neue biozertifizierte Trink-
Alternativen mit auBergewdhnlicher Rezeptur auf den
Ready-to-drink-Markt. Die Getrdnke werden aus den im
Baltikum wachsenden Wiesenkrdutern und Bliiten sowie
aus frisch gepresstem nattirlichem Frucht-Direktsaft her-
gestellt. Gleichzeitig folgen sie mit nur drei natiirlichen
Zutaten dem Konzept des ,,Clean Product®. Um die bioak-
tiven Substanzen zu erhalten, wird der frische Krdutertee-
aufguss fiir D'Tea in einem speziell entwickelten Verfahren
zubereitet. D'Tea beinhaltet wertvolle Antioxidantien so-
wie Flavonoide und ist je nach Geschmacksrichtung eine
natiirliche Quelle von Vitamin A, C, K und Betacarotin.
Und auch mit den Sorten verschafft sich D'Tea eine Allein-
stellung am Markt. Bio D'Tea Kamille Rhabarber wird aus
dem Aufguss von frischen Kamillebliiten gebriiht. Er er-
hilt mit 11 % frischem Rhabarber-Direktsaft einen ange-

nehmen und leicht wiirzigen Geschmack. Bio D'Tea Nor-
dische Schafgarbe Aronia ist aus den frischen Blittern der
Schafgarbe gebriiht und wird mit dem frischen Direktsaft
aus vollreifer Aronia zu einer fruchtig-intensiven Mi-
schung. Beide Geschmacksrichtungen haben durch na-
tiirliche Fruktose eine verhaltene Siisse und sind fiir Vega-
ner geeignet. Bei der Sorte Bio D'Tea Pfefferminze Schwar-
ze Johannisbeere sorgt der Aufguss aus Pfefferminzblat-
tern fiir eine erfrischende Note. Diese Sorte ist zur Abrun-
dung leicht mit Bio-Honig gesiisst und fiir Vegetarier ge-

eignet.

Sie interessieren sich fiir die Teegetrdnke von Bio D'Tea?
Dann finden Sie auf catering.de/Foodtest/Produktneu-
heiten mehr Informationen dazu. Auflerdem konnen Sie
dort dafiir voten, dass das Produkt fiir einen Foodtest
freigegeben wird.

Foto: D'Tea

Hallo Tee.
Hallo Wach.

all i need. bietet teebasierte,
naturliche & aktivierende Lifestyle-
Getranke mit gutem Geschmack fur
lhre ernahrungsbewusste Zielgruppe.
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NATURALLY ACTIVATING TEA DRINKS



