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Beim Miinchner Gastronomieunter-
nehmen leonardi wurde der bisherige
Geschaftsfiihrer Thomas Kisters von
Stefan Tschemernjak, der bereits als
operativer Geschaftsfihrer fir leonar-
di tatig war, abgelost. Kisters hat sich
dazu entschlossen, personlich neue
Wege einzuschlagen und verldsst das

Unternehmen.

1,,,;&' | ?

A 1
Jobs konnte die Corona-Krise laut | |
Statista weltweit kosten. Die Angaben
basieren auf einer Prognose der Inter-
national Labour Organization.

ass die Hamburg Messe

und Congress GmbH und

der Ausstellerbeirat nach

intensiven Beratungen
entschieden haben, die Internor-
ga 2020 abzusagen, ist in der
Branche bekannt. Die Tragik rund
um die Leitmesse steht — pars pro
toto — fiir die aktuelle Situation
der Branche. ,Die zunehmende
Verbreitung des Coronavirus
SARS-CoV-2 und die nicht serios
zu kalkulierende Entwicklung
bieten unseren Ausstellern, Besu-
chern und uns keine Grundlage
fiir eine verldssliche Planung®,
sagte Bernd Aufderheide, Vorsit-
zender der Geschiftsfithrung der
Hamburg Messe und Congress
GmbH anldsslich der Absage.
»Am wichtigsten ist uns die Ge-
sundheit aller Beteiligten. Diese
konnen wir auch bei einer Messe
im Juni nicht garantieren®, sagte
Aufderheide und bedankte sich
ausdriicklich fiir den groBen Zu-
spruch, den das Internorga-Team
in dieser aulergewshnlichen Si-

tuation von Seiten vieler Ausstel-
ler erfahren hat. Die Hamburg
Messe und Congress GmbH
plant, die Veranstaltung vom 12.
bis 16. Mérz 2021 wieder in der
gewohnten Qualitit anzubieten.
Die Internorga feiert dann 100.
Geburtstag.

Wir haken bei Bernd Aufderheide
nach, um dem AusmaR des Scha-
dens nachzuspiiren und Gertich-
ten entgegenzuwirken.

Herr Aufderheide, ldsst sich
der wirtschaftliche Schaden
dieser auBergewdhnlichen
Absage beziffern?

Leider haben wir in den vergan-
genen Wochen lernen miissen,
dass die Absage einer Messe kein
auBergewohnlicher  Vorgang
mehr ist. Das zeigt, in welcher
Geschwindigkeit wir uns aktuell
immer neuen Situationen stellen
miissen. Der Gesamtschaden, der
durch die Absage der Internorga

2020 bei den ausstellenden Un-
ternehmen, den Zulieferern,
Dienstleistern, Subunter-
nehmern und letztlich auch bei
den Finanzbehorden entsteht,
lasst sich serios nicht kalkulieren.
Fir die Hamburg Messe und
Congress GmbH bedeutet sie
UmsatzeinbuBen im zweistelli-
gen Millionenbereich.

Stellt das den Jahresturnus
dieser Messe in Frage?

Nein, ganz sicher nicht. Wir ha-
ben es mit einer noch nie dage-
wesenen Situation zu tun, auf die
wir reagiert haben. Mit dem tib-
lichen Geschiftsverlauf hat das
nichts zu tun.

Die Internorga 2020 war, wie seit
vielen Jahren, komplett ausge-
bucht. Und wir wissen aus vielen
Gesprichen, dass unsere Ausstel-
ler und Besucher den Jahrestur-
nus weiterhin wiinschen. Auch
2021 sind wir schon nahezu aus-
gebucht.

Editorial: Blick nach vorne Richtung Ruckschau

Nein, nicht nochmal Corona, nicht
noch mehr erschreckende Statis-
tiken und erniichternde Zu-
kunftsprognosen. Lieber schaue ich
in die Zukunft. Am liebsten in eine
bessere. In eine, in der wir etwas da-
raus gelernt haben werden.

Wihrend wir diese Ausgabe produ-
zieren, spricht das Robert-Koch-Ins-
titut von 27.436 Infizierten. Wir spre-
chen derweil weiter mit Branchen-
personlichkeiten. Manche sind trotz
der aktuellen Situation optimistisch
und blicken selbstbewusst nach vor-
ne. Sie hoffen auf die Zeit nach der
Krise. Dann werde man viel dariiber
sprechen, warum es bei einigen Un-
ternehmen glimpflicher ausging als
bei anderen.

Analysen werden folgen, welche or-
ganisatorischen und strategischen

chert.

MaRnahmen im Vorfeld zum milde-
ren Verlauf beigetragen haben. Das
werde Thema sein, wird mir versi-

Losungen & Produkte
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die nun umso lauter die
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Ich finde es befremdlich, wenn
jemand die aktuelle Lage jetzt
zum Regelfall erklart, um Eigen-
interessen durchzusetzen. Das
hielte ich fiir eine sehr fragwiir-
dige Basis.

Zu guter Letzt/Impressum

Noch eine personliche
Frage: Hat sich Ihre Einstel-
lung zur Erkéltungszeit der
ersten Monate jeden Jahres
verandert?

Als verantwortungsvoller Mensch
lasse ich mich seit vielen Jahren
gegen Grippe impfen, um die
Menschen um mich herum und
mich selbst zu schiitzen. Mit der
aktuellen Bedrohung durch das
Coronavirus hat das allerdings
gar nichts zu tun. Das ist wirklich
ein vollig anderes Thema.

Bernd Aufderheide ist Vorsitzender der
Geschiiftsfiihrung der Hamburg
Messe und Congress GmbH
Foto: Hamburg Messe
und Congress GmbH

Koche helfen Kochen

Mehr denn je geht es in diesen schwie-
rigen Zeiten um den gegenseitigen Aus-
tausch und den Zusammenhalt eines
Berufsstands.

Wir wiinschen Thnen, dass Sie dann
mit zu denen gehdren, die tiber er-
folgreiche Strategien berichten. Und,
dass wir uns treffen werden. Denn
ich versichere Thnen, dass wir wei-
terhin tiber erfolgreiche Projekte fiir
die Branche berichten werden. Bis
dann!

Detlef Hinderer

Der Verband der Kéche Deutschlands
e. V. (VKD) stellt in dieser Situation den
VKD-Mitgliedern sowie allen branchen-
nahen Personen und Unternehmen ab
sofort eine Facebook-Gruppe zum Aus-
tausch zur Verfiigung.

Hier riicken Kéchinnen und Kochen jetzt
niher zusammen, sie tauschen sich aus
und biindeln ihre Interessen. Die Gruppe
wird vom VKD moderiert und dient vor-
rangig dem Austausch und der gegensei-
tigen Weiterreichung von Hilfsangeboten
und Anfragen zur Unterstiitzung.




2 CATERING MANAGEMENT AUSGABE 04/2020

BRANCHENSTIMMEN

Zerreildprobe Corona

Dominik Senk,
Geschaftsfihrer von Early Taste

Meiner Meinung nach hilft es

dann miissen aber auch wir un-

momentan nur abzuwarten ser derzeitiges Geschiftsmodell
und die Kosten so {iberdenken. Wir setzen
niedrig wie mog- ,Abwarten ohnehin schon seit lan-
lich zu halten. und Kosten gem auf das Thema Digi-
Unsere  Beleg- senken.” talisierung und werden

schaft ist fast voll-

standig in Kurzarbeit. Zudem
versuchen wir, bei Dienstleis-
tern und Lieferanten unsere
Zahlungsziele zu verlingern.
Wenn die Krise linger anhilt,

auch weiter an dem The-
ma arbeiten. Auferdem tau-
sche ich mich mit anderen Ge-
schiftsfiihrern von kleinen Un-
ternehmen iiber mdgliche
MafBnahmen und Chancen aus.

Martin Frihauf,
Geschaftsfiihrer von Friihauf Genuss

Leider haben wir aufgrund von
Homeoffice und Betriebsschlie-
Rungen Kurzarbeit beantragen
miissen. Wo maglich,

be, sobald dieser an der Kasse
ist, geht der ndchste Gast an die
Ausgabe. In einem Betrieb wer-

den die Lunchpakete

auch auf 50 Prozent, ,Lunchpakete zum Beispiel auf die
wenn Notversorgung und Abstand Etagen vor die Aufzii-
gewihrleistet wird, schiitzen unse- ge gestellt. Uber un-
ansonsten zu 100 re Gaste. sere App laden wir
Prozent.  Unseren Speisepldne  hoch

Mitarbeitern stellen wir aber
frei, anderweitigen Beschifti-
gungen nachzugehen, da es
keine Anrechnung und Auswir-
kungen auf das Kurzarbeiter-
geld gibt.

Auch auf Seiten der Giste ha-
ben wir MaRnahmen einge-
fithrt: Wir bieten in den Be-
triebsrestaurants Lunchpakete
an, aber auch eine warme
Mahlzeit zum Mitnehmen. Es
darf nur ein Gast an die Ausga-

und durch Push-Notifikation
versuchen wir, die wenigen
Giste, die vor Ort sind, zum
Essen zu motivieren und zu in-
formieren, dass wir fiir sie da
sind. Unterstiitzung haben wir
tber die ganzen Forderpro-
gramme des Freistaates und
des Bundes beantragt. Auler-
dem haben wir einen Liquidi-
titsplan an die Bank geschickt
und hoffen auf Unterstiitzung
der KfW.

Zum Zeitpunkt der Recherche fiir diese Ausgabe werden wir alle vom Coronavirus Covid-19 erschiittert.
CATERING MANAGEMENT hat in der Branche nachgefragt. (wei)

Wie nun mit der Situation umgehen? In Gesprachen mit verschiedenen
Personlichkeiten der Branche hat sich ein vielféltiges Stimmungsbild
gezeigt. Beziiglich der MalRnahmen, die zu treffen seien, gibt es unter-
schiedlichste Ansichten. Bei einem sind sich jedoch alle einig - Solidari-
tat ist nun gefordert, auch mit dem Wettbewerber.

Klaus Richter,
Geschaftsfuhrer von Rebional

Wir bedienen auch den Bereich
der Krankenhéuser und Senio-
renheime, wo die Umsitze
nicht sinken. Das ret-

serer Kiiche kochen und auslie-
fern oder wir auch im Quaran-
tdne-Fall mit einer ganzen

Mannschaft in die

tet uns im Moment ,Wettbewerb  Kiiche gehen und das
noch. Wir versuchen,  ist jetzt nicht  klassische Catering
neue Wege zu gehen  angebracht”  dort fiir einen be-

und anderen Einrich-

tungen zu helfen. Die Idee ist,
dass unsere Mitarbeiter in Kii-
chen eingesetzt werden koén-
nen, in denen andere Leute
krankheitsbedingt ausgefallen
sind. Ubrigens ist es egal, ob
das Wettbewerber sind oder
nicht. Ich glaube, der Wettbe-
werbsgedanke ist in Corona-
Zeiten nicht angebracht. Soli-
daritit ist gefragt! Bei unserem
Vermittlungsangebot besteht
die Moglichkeit, dass einzelne
Koche ein bestehendes Team
aufstocken, wir die Essen in un-

stimmten Zeitraum
iibernehmen. Von Seiten des
Staates wiinschen wir einfache
Hilfe, denn das sind keine Ma-
nagementfehler, die da vorlie-
gen, sondern es ist einfach ho-
here Gewalt, fiir die niemand
etwas kann.
Wir brauchen wirkliche Unter-
stiitzung, nicht nur Unterstiit-
zung bei der Liquiditit. Die
ganze Branche muss noch mehr
ins Bewusstsein der Politik ge-
bracht werden — dafiir muss sie
auch in der Presse prdsenter
sein.

Statement des
Unternehmens Apetito

Unsere erste Prioritit ist es, die
Gesundheit und das Wohlbefin-
den unserer Kun-
den und Mitarbei-

ter zu schiitzen ~ Unseren

Wir mochten

und Behérden mit groRer Sorg-
falt und haben entsprechende
Malnahmen wie Home-
> office (nach Maoglich-
Teil  keit), Hygieneregeln und

und unseren Teil — ZUr Eindén:" permanent angepasste
beizutragen, die Mung des Virus  [nformationen fiir unse-
Verbreitung des beitragen. re Mitarbeiter umgesetzt,

Virus einzuddm-
men. Wir befolgen die aktuellen
Empfehlungen der Regierungen

um bestmoglich vorbe-
reitet zu sein.

BRANCHE INTER

Jorg Rutschke, Geschaftsfiihrer
von SV-Group Deutschland

Die SV-Group ist zwar wirt-
schaftlich gesund. Doch diese
Gesundheit kann nur geschiitzt
werden, wenn MaR-

notwendigen Mafnahmen er-
griffen, um die Gesundheit un-
serer Mitarbeitenden und der

Giste zu schiitzen.

nahmen ergriffen .Wichtig ist Dazu gehéren mit
werden, um die nega- jetzt, die Ge- den Behorden abge-
tiven Auswirkungen sundheit aller stimmte Hygiene-
abzufedern. Dazu ge-  zu schiitzen” Mafnahmen oder

hort die Streichung

von Kosten an wichtigen Stellen
und die Verschiebung von Pro-
jekten. Die groBte und spiir-
barste MaRnahme ist aber die
Einfiihrung von Kurzarbeit in
allen drei Landern. Noch wich-
tiger ist aber die Eindimmung
des Virus. Dort, wo wir noch
Personalrestaurants fiihren so-
wie in Einrichtungen des Ge-
sundheitswesens haben wir die

auch die Streichung
der Selbstbedienung und die
Abgabe von vorverpackten Me-
niis und Salaten. Unsere Teams
aus den Business-Betrieben
stehen situativ fiir den Notfall
bereit, falls in einer unserer
iiber 140 Care-Kiichen Teams in
Quarantidne geschickt werden
miissen. Wir setzen auf eine en-
ge Zusammenarbeit auf DACH-
Ebene.

Harald Fischer, Mitglied der Geschaftsfih-
rung von Dussmann Service Deutschland

Natiirlich spiiren wir Auswir-
kungen auf unsere Umsitze,
zum Beispiel durch wegfallende
Cateringauftrage in-

mafnahmen. Teams helfen
auch als Springer zum Beispiel
in der Kiiche von Seniorenein-

richtungen aus. Un-

folge_ geschlossener  Wir miissen  sere Mltarbelter un-
Betriebsrestaurants. zuverlassig terweisen und sensi-
Wir setzen alles da-  ynd flexibel  Dbilisieren wir umfas-
ran, unseren Kunden bleiben” send zu den Hygiene-

auch in  diesen

schwierigen Zeiten ein zuver-
lassiger und flexibler Partner zu
sein und stehen mit ihnen im
standigen Austausch zu ganz
individuellen ~ Zwischenlo-
sungen. Statt beispielsweise ein
gemeinsames Mittagessen mit
den Kollegen in der Kantine zu
servieren, kochen wir etwas Le-
ckeres zum Mitnehmen unter
Einhaltung der Sicherheits-

regeln des Robert-
Koch-Instituts und internen
Verhaltensregeln. Die Prozesse
zur Risikominimierung greifen
sowohl in Richtung der Mitar-
beiter als auch in Richtung der
Tischgéste. Eine Task Force
identifiziert und bewertet kon-
tinuierlich neue Entwicklungen
in unserem Unternehmen, bei
unseren Kunden und bei be-
hérdlichen Vorgaben.
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Im Zuge der aktuellen Corona-Krise
muss sich die Branche neuen Heraus-
forderungen stellen. Nach dem Aufruf
der WHO zu sozialer Distanz hat sich
das Privat- und Geschaftsleben stark
auf die digitale Welt verlagert. Kreative
Losungen sind jetzt gefragt — vor allem
in der Gastronomie, um im realen All-
tagsgeschéft von der digitalen Vernet-
zung zu profitieren.

Einer dieser Online-Anbieter ist selly.biz,
der die Branche seit tiber 20 Jahren bei
der Digitalisierung untersttzt. Andreas
von Czapiewski, der Geschaftsfiihrer
der Foodservice-Cloud, stellt aktuell
zwei gegenldufige Bewegungen fest:

,Zum einen sinkt das Handelsvolumen
von Lebensmitteln durch die SchlieRung
von gastronomischen Betrieben. Zum
anderen versuchen alle Unternehmen,
die M6glichkeit des Onlinehandels bes-
ser und umfanglicher auszuschopfen —
als Teil ihrer Mainahmen zum Schutz
der Mitarbeiter" Das Unternehmen habe
sich bereits seit mehreren Wochen auf
diese Krisensituation vorbereitet, um L6~
sungen zur Begrenzung der Verluste bei
den Verpflegern anzubieten.

Auch die Gastro-Mis-GmbH  berichtet
von Veranderungen in der Nachfrage.
Der Softwareanbieter des intelligenten
Kassensystems Amadeus 360 betont,

dass auch die Serviceanbieter mit den
Gastronomen in einem Boot sitzen:
JAufgrund der SchlieBung aller gastro-
nomischen Betriebe und der Beschran-
kung auf Liefer- und Abholservices ge-
hen auch die Neuinstallationen von Kas-
sensystemen zuriick. Daflr ist aber die
Nachfrage nach Schnittstellen zu Liefer-
diensten wie Lieferando gestiegen. Da-
rauf haben wir sofort reagiert und viel
Zeit und Ressourcen investiert, um un-
seren Kunden gratis die neue Schnitt-
stelle zur Verfligung zu stellen.” Das Un-
ternehmen arbeitet an digitalen L&-
sungen, die bei der Bewaltigung der Kri-
se helfen sollen. Ein Beispiel dafir ist

das neue Modul Amadeus Go: eine Er-
weiterung des Kassensystems Amade-
us 360, das bereits vorhandene Daten
wie Gerichte und Preise zu einem On-
line-Shop zusammenflgt. So konnen
Gaste dann bequem von zu Hause aus
bestellen.

Sie sind auf der Suche nach Online-
Services, die zu Ihren Bedurfnissen
passen oder mochten als Anbieter in
unsere Datenbank aufgenommen wer-
den? Dann klicken Sie sich doch

durch unsere Datenbank

,Online fiir die GV*:
www.catering.de/datenbank-online
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Stabile (Kaffee-)Inseln

Homeoffice und digitale Arbeitsplétze 16sen feste Teamstrukturen zunehmend auf.
Zwischenmenschliche Kommunikation kann dadurch leicht auf der Strecke bleiben.
Kaffeebars als feste Inseln konnen hier eine Losung im Unternehmen sein.
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ein Drittel unseres Lebens im

Biiro. Daher nimmt der so ge-
nannte Cultural Fit eine bedeu-
tende Rolle im Arbeitsleben ein:
Fiihrungskrifte erwarten engagier-
te und produktive Mitarbeiter, letz-
tere eine sinnvolle und personlich
befriedigende Arbeit. Das zeigt eine
Studie von Stepstone, fiir die das
Unternehmen im November 2018
rund 14.000 Fach- und Fiihrungs-
krifte in Deutschland online be-
fragt hat.

I m Schnitt verbringen wir etwa

Konzept

anc

Zwischenmenschliche  Begeg-
nungen und Gespréiche haben je-
doch wenig Raum, denn feste
Teamstrukturen l6sen sich zuneh-
mend auf, Homeoffice und digitale
Arbeitsplitze werden immer hau-

figer genutzt. Laut dem Arbeitspsy-
chologen Johann Beran aus Wien
zerstorten der Mangel an zwischen-
menschlichen Begegnungen und
Gesprichen die Kommunikations-
kultur im Unternehmen, da Men-
schen mehr tibereinander als mit-
einander reden wiirden. ,Die Men-
schen brauchen den personlichen
Austausch wie die Luft zum Atmen.
Wir erleben es in der Praxis regel-
miélig: In unseren Kaffeebars ist
immer was los“, sagt Ralf Meyer,
Griindungsmitglied und Geschifts-
fithrer von Chicco di Caffe, einer
der am starksten wachsenden Kaf-
feebar-Anbieter in Deutschland.
Das Unternehmen stattet Firmen
mit Kaffeebars aus, die sich in Be-
zug auf raumliches Konzept und
Corporate Identity nahtlos in die
bestehenden Strukturen einfiigen.
Bauliche Veridnderungen sind nicht
notig, auch kein eigenes Personal

aus dem Unternehmen: Baristi von
Chicco di Caffe kitmmern sich um
das Wohl der Mitarbeiter und Ga-
ste. Auf Wunsch werden zu den
Kaffeespezialitdten aus eigener R6-
sterei auch andere Heilgetrinke
und gesunde Snacks wie Wraps und
Salate angeboten.

Die Kaffeebars sind dabei mehr als
ein kulinarischer Ankerpunkt. Mit-
arbeitern bieten sie Raum zum
Austausch, um Herausforderungen
im Team zu besprechen oder offene
Fragen zu kldren. Da Ambiente und
Verpflegung stimmen, werden sie
gerne in Anspruch genommen,
auch fiir Besprechungen mit Besu-
chern. Fiir das Unternehmen sind
sie ein Gewinn auf der ganzen Li-
nie. Sie férdern den Zusammenhalt

Das modulare Thekenbausystem mit verschie- d
denen Kaffeebar-Typen kann individuell an die .. |
' Kundenbedirfnisse und Méglichkeiten vor Ort
s angepasst werden. Fotos: Chicco di Caffé
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unter den Kollegen, was gerade bei
virtuellen Teams besonders wichtig
ist. Dariiber hinaus nimmt die Lo-
yalitit zum Arbeitgeber zu, wenn
sich Mitarbeiter gut verpflegt fiih-
len. Denn das ist ein Zeichen von
Wertschitzung, die bei vielen hoch
im Kurs steht. ,Gemeinsamkeit
macht stark, das ist auch heute
noch so. Wir freuen uns, wenn wir
mit unseren Kaffeebars den Team-
geist mit stirken koénnen“, so
Meyer. Damit die Kaffeebar auch
bei allen gut ankommt, hat er drei
Tipps:

¢ Auswahl: Unternehmer sollten
darauf achten, dass fiir moglichst
jeden Geschmack etwas dabei ist.
Auch kulturelle Speisengewohn-
heiten gilt es zu berticksichtigen.

¢ Raum: Um Uberfiillung zu ver-
meiden, bietet es sich an, Kaffee

Mo
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Chicco di Caffe

Die Chicco-di-Caffe-Kaffeebars des Anbieters gibt es an tber 170
Standorten in Deutschland. Damit ist Chicco di Caffé die Nummer drei
im deutschen Markt. Im letzten Jahr hat Chicco di Caffe fir alle, die
die Marke direkt erleben mochten, einen eigenen Flagship-Coffeeshop
auf dem Campus ,Neue Balan" in Miinchen eroffnet.

und Snacks auch zum Mitneh-
men anzubieten. Dafiir hat Chic-
co di Caffe ein umfassendes
Nachhaltigkeitskonzept entwi-
ckelt, mit Pfandbechern aus Por-
zellan statt Pappbechern und
biologisch abbaubaren Verpa-
ckungen fiir Snacks und Salate.

Gestaltung: Wo es moglich ist,
empfiehlt Chicco di Caffe einen
Kontrast zur Arbeitsatmosphire
zu setzen. Die Kaffeebars des An-
bieters bringen ein Stiick Life-

style in die Unternehmen. ,Ein
entspanntes Ambiente hilft da-
bei, die wohlverdiente Pause zu
geniefen, abzuschalten. Aufler-
dem tragt sie zu einer Genuss-
Auszeit bei, damit die Akkus
schnell wieder gefiillt sind“, er-
klart Meyer.

Mit einem wertméBigen
Marktvolumen von rund

17.371 Mio. €

ist das Segment Réstkaffee
2020 das groBte Marktsegment
auf dem deutschen Kaffeemarkt.
Quelle: Statista

achge bei Ralf Meyer

Herr Meyer, fiir wen kommt eine Kaffee-
bar iiberhaupt in Frage?

Die Kaffeespezialitaten-Bars von Chicco
di Caffe kommen fiir alle Unternehmen in
Frage, die ihren Mitarbeitern einen Mehr-
wert (ber die Betriebsrestaurants hinaus
bieten mdchten — und zwar im Sinne
einer Genuss-Auszeit in angenehmer At-
mosphére bzw. einer alternativen Kom-
munikationsplattform.

Wir bringen von einer komplett ausge-
statteten Bar Uiber die eigenen Kaffeeboh-
nen aus eigener Rosterei bis hin zu den
besten Baristas der Stadt alles mit. Die
Unternehmen brauchen sich um nichts
kiimmern und konnen sogar am Erfolg
partizipieren

Welche Herausforderungen ergeben
sich fiir Sie als Konzeptanbieter bei
der Implementierung einer Kaffeebar bei
einem neuen Kunden?

Was die verschiedenen Zielgruppen,
Anspriiche und Platzbedarfe unserer
Kunden betrifft, sind wir flexibel. Dank
unseres modularen Thekenbausystems
mit drei verschiedenen Kaffeebar-Typen
plus moglichen Erweiterungen kénnen
wir GroRe, Ausstattung und Sortiment un-
serer Coffeeshops an die Kundenbed(irf-
nisse und Maglichkeiten vor Ort anpas-
sen und sogar Individuallésungen anbie-
ten. Unser eigener Anspruch an Qualitat
und Frische ist hoch und wir begegnen
den wachsenden Anforderungen und sich
verandernden Erndhrungsgewohnheiten
unserer Gaste mit wechselnden Aktions-
produkten sowie veganen oder vegeta-
rischen Angeboten zur Zwischenverpfle-
gung. Gemé&R unserem Claim ,Einfach
genieBen” wollen wir auch unseren Mit-
arbeitern das Arbeiten angenehm gestal-
ten, weshalb wir um die besten Arbeits-
bedingungen bemiiht sind, zu denen zum
Beispiel Internetzugang und ausreichend

Arbeits- und Lagerflachen zahlen

Wie hat sich die Rolle des Baristas ge-
wandelt?

Fir uns ist ein Barista ein Macher von
Genussmomenten und ein Erfller von
Géstewlnschen. Noch dazu ein wahrer
Coffee Lover und ein echter Experte fiir
Espresso- und Kaffeespezialitaten. Ein
Barista ist aber nicht nur serviceorientiert
und fir die Zubereitung unserer selbstge-
rosteten Kaffeespezialitaten zusténdig,
sondern gleichzeitig auch Bar-Manager,
der wirtschaftlich denken und seine Kaf-
feebar zum Erfolg fiihren muss. (gio)
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Im Sommer fi e nicht weg-
zudenken: das Eis in der Waffel.

eit nunmehr 25 Jahren gibt es die
S Manufaktur Barletta-Eis. Das Eis

wird in handwerklicher Tradition
mit moderner Technik produziert und das
mitten in Berlin, auf dem Gelinde der
alten SchultheiR-Brauerei. Der Rezept-
fundus umfasst mehr als 60 verschiedene
Eissorten, die im Wechsel angeboten wer-
den. Im hauseigenen Handelsunterneh-
men bietet Barletta zudem Ausstattung
und Gerite fiir die Gastronomie an.

Entwicklung der Geschaftssaulen

Die Unternehmensgeschichte begann
1994. Unternehmensgriinder Francesco
Barletta eroffnete mit seiner Frau Bea-
trice Lewald-Barletta die erste kleine
Eisdiele. Francesco Barletta brachte die

-
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Ein Teil des breiten Sortiments von Barletta-Eis. Fotos: Barfetta-Eis |

www.hug-foodservice.ch
wiby !

Karl Zieres GmbH Tel. 06181 18046-0
www.karl-zieres.de

BARLETTA EIS
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Matcha-Cookie ist Trend

Bei Barletta-Eis bestimmt das Eisgeschéft mit all seinen Facetten den Alltag. Das Handelsunternehmen
bietet Gastronomiebedarf, die Manufaktur produziert Eis nach original italienischem Rezept.

Ein Handelsunternehmen entsteht

Rezepturen fiir das Eis aus Italien mit
und fertigte das Eis in seinem kleinen
Eislabor, wihrend seine Frau sich um den
Verkauf kiimmerte. Nur vier Jahre spiter
eroffneten sie ihre zweite Eisdiele und
1999 dann das Eiscafé Isabel in Berlin
Kreuzberg. 2001 zog das Unternehmen an
den heutigen Standort und produziert das
Eis mittlerweile nicht mehr nur fiir den
Selbstvertrieb, sondern auch fiir andere
Gastronomen. Das Eis wird jedoch nicht
industriell produziert, sondern nach wie
vor in traditioneller Handwerkskunst her-
gestellt — eine richtige Manufaktur eben.

Trends 2020

Dieses Jahr sind vegane Eissorten stark
nachgefragt. Deswegen wird das Fruchteis

AL

Windbeutel sind inzwischen zu einem der
beliebtesten Gebickstiicke avanciert,
wenn es um Brandteig geht. Optimahl
Catering optimiert die siile Versuchung
zu einem Hochgenuss, gefiillt mit luftig-
leichter Sahne, Schokomousse oder Bee-
rengriitze. Verschiedene Saucen und eine
Kugel Eis aus der Optimahl-Eisdiele run-
den diese siille, selbstgebackene Gau-
menfreude ab. Ob fruchtig oder mit Scho-
kolade, in der neuen Windbeutelbickerei
présentiert der Caterer eine Vielfalt siier
Versuchungen.

zu 100 Prozent vegan produziert. Gera-
de in Stadten wie Berlin und bei jungen
Leuten wichst die Nachfrage nach vega-
nem Eis stetig. Bei édlteren Kunden geht
der Trend eher in Richtung Traditions-
bewusstsein: Erdbeere, Schoko, Vanille
sind bei dieser Zielgruppe auf Platz eins.
Zudem kann man auch beim Eis ein star-
keres Bewusstsein fiir das Thema Nach-
haltigkeit wahrnehmen. Den Gésten ist es
wichtig, dass die Zutaten nach Mdoglich-
keit aus der Region stammen. Gerade bei
Fruchteis sind regionale Friichte beliebter
als exotische Sorten. Hierbei ldsst sich al-
lerdings auch ein Stadt-Land-Gefille aus-
machen. Barletta-Eis liefert deutschland-
weit. Bei den Bestellbearbeitungen wird
deutlich, dass Kunden auf dem Land ein
traditionelleres Sortiment bieten, wih-
rend in den Stddten verstirkt auf Foodt-
rends eingegangen wird.

Nach der Saison, ab September, werden
bereits die neuen Sorten fiir die kommen-
de Sommerzeit kreiert. Das ist mit viel
Recherche verbunden. Die ganze Familie
wird miteinbezogen, wenn es darum geht,
Trends im Foodbereich aufzuspiiren.
»Foodscouts sind in dem Fall wir selber —
mein Mann und ich. Und unsere Kinder.
Wir reisen sehr viel und bekommen dabei
unglaublich viel Inspiration. Wir halten
immer Augen und Ohren offen”, so Bea-
trice Lewald-Barletta. Aber auch Mitarbei-
ter sind jederzeit dazu eingeladen, kreativ
zu werden. Danach beginnt das Tiifteln
im Eislabor, in dem fiir jede Saison auch
komplett neue Sorten entwickelt werden.
In der Manufaktur wird das Eis schock-

Beatrice | ewald-Barletta
Foto: Barletta-Eis

Da die Wiege des Unternehmens die Manufaktur ist, sieht Barletta-
Eis den eigenen Schwerpunkt klar im Eislabor. Jedoch wurde
nach einigen Jahren im Eisgeschéft deutlich, dass es einen
groen Bedarf an qualitativer Ausstattung gibt. Schnell
stellte sich fir die Barlettas heraus, dass gerade Start-
ups in der Eisbranche verldssliche Partner suchten. Doch
Angst vor der dadurch entstehenden Konkurrenz hatten
sie nicht: ,Man hat nattirlich dartiber nachgedacht. Aber
wir kamen schnell zu dem Schluss, dass Neugriinder
sowieso griinden werden. Wir kdnnen das nicht aufhalten.
Wir haben uns dann dafiir entschieden, die Vielfalt zu unter-
stiitzen und daran teilzuhaben."

gefrostet und tiefgekiihlt und ist dadurch
mindestens ein Jahr haltbar. So ldsst es
sich dann auch bequem deutschlandweit
ausliefern.

2020 hélt Barletta-Eis gleich sechs neue
Sorten bereit. Der absolute Trend und
Spitzenreiter ist Matcha-Cookie. Wer es
traditioneller mag, kann sich aber auch
auf Sorten wie Buttermilch-Zitrone, Cre-
ma Italiana, Dulce de Leche, Mandel oder
Sachertorte freuen. In aktuellen Trends,
wie Gemiise als Zutat im Eis, sieht Beatri-
ce Lewald-Barletta eher das Potenzial zu
zeigen, was alles moglich ist und weniger
etwas, das dauerhaft boomt. Dafiir setzen
Giste zu hdufig auf die sichere Bank und
wihlen vertraute Sorten, so die Griinde-
rin.

Nachhaltig in die Zukunft

Die Barlettas sind davon iiberzeugt, dass

es fiir den Erfolg wichtig ist, seine Nische
zu finden, durch die man sich von anderen
abgrenzt. Ohne Alleinstellungsmerkmal
schitzt Beatrice Lewald-Barletta die Lage
auf dem stark umkampften Markt schwie-
rig ein. Deshalb ist ihr auch Marketing
sehr wichtig. Das Unternehmen ist bei di-
versen Events und Messen vertreten. Fir
die Zukunft ist Nachhaltigkeit ein groRes
Thema fiir Familie Barletta. Es wird tiber
die Verwendung von Bio-Milch nachge-
dacht oder auch tiber die Reduzierung
der Zutatenliste. Es geht bei Nachhaltig-
keit jedoch nicht nur um die Zutaten. Es
wird derzeit auch iiberlegt, wie man die
Maschinen und den Fuhrpark bzw. die
gesamte Lieferkette nachhaltig gestalten
kann. Das Thema Nachhaltigkeit ist aus
der Sicht der Griinder ein Feld, das noch
weitgehend brachliegt. ,Da gibt es noch
eine Menge fiir uns zu tun®, stellt Beatrice
Lewald-Barletta fest und freut sich auf die
kreative Herausforderung. (wei)

Fruchtig-exotischer Genuss

Erfrischend fruchtig und leicht im
Geschmack sind Sorbets beim Gast
eine beliebte Erganzung im Menti.
Bindi hat jetzt die Rezepturen der
Sorbet-Sorten Mango, Mirtillo und
Ananas weiter optimiert. Der hohe
Anteil von Piirees aus echten
Friichten garantiert laut Hersteller
einen unverfilschten fruchtigen
Geschmack. Auf kiinstliche Aro-
men und Farbstoffe wurde kom-
plett verzichtet. Dank des beson-
deren Herstellungsverfahrens ha-
ben die Gran Gelato Sorbetti einen
perfekt abgestimmten Luftauf-
schlag fiir eine zart schmelzende
Cremigkeit und beste Portionier-
barkeit. Und da weniger Luftauf-
schlag im Eis ist, lassen sich aus
einer Wanne mehr Kugeln portio-
nieren. So konnen aus der 4,8-Li-
ter-Eiswanne ca. 80 Kugeln portio-
niert werden. Neben den Eisspezi-
alititen bietet Bindi auch pas-
sendes Equipment fiir Lagerung
und Verkauf, Kalkulationshilfen
und individuelle Eiskarten sowie
umfangreiche Werbematerialien
fiir ein komplettes Eis-Konzept.



arbara hat Gaste zum
B Abendessen eingeladen.

Sie freut sich — auch auf
das Kochen. Nur: Zwei der Géste
sind von Zoliakie betroffen. Das
mit den Hauptspeisen hat sie
geschickt gelost, doch nun fehlt
noch ein Brot. Schnell zum Bia-
cker ... Fehlanzeige. Im Bioladen
wird sie fiindig, wenn das gute
Stiick Brot auch nicht so knackig
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Glutenfrel und ges

Wo liegen die Herausforderungen bei der Herstellung und was' s
Einblicke am Beispiel von B:Pure der Ernst B(ﬂ(e.f @H

mit einer stirkehaltigen Kom-
ponente wie Kartoffelmehl oder
Maisstdarke gemischt werden.
Eine gute Bindung foérdern auch
Chia- oder Leinsamen sowie Jo-
hannisbrotkernmehl.

Kein Verzicht auf Genuss

Ein groBer Teil der Anbieter in
der Gemeinschaftsverpflegung

Verzicht auf Gluten bedeutet nicht Verzicht auf Genuss.

Bagel -

erscheint und recht teuer ist. Das
Angebot an glutenfreiem Brot
ist (noch) begrenzt, wenngleich
in Deutschland etwa 1 Prozent
der Bevolkerung aufgrund von
Zbliakie auf eine glutenfreie Er-
nihrung achten sollte. Gluten ist
ein natiirlicher EiweiBbestand-
teil von Getreidesorten wie Wei-
zen, Roggen, Gerste, Hafer oder
Dinkel. Es wird auch Kleberei-
weill genannt und sorgt fiir die
richtige Bindung und Elastizi-
tit im Teig. Glutenfreie Mehle
wie Buchweizen-, Mandel-, So-
ja- oder Teffmehl miissen daher

Beim Brownie-Swirl von
Délifrance trifft fran-
z0sisches Gebick auf
den  amerikanischen
Klassiker Brownie. Fiir
dieses Hybrid-Gebéck
haben die Délifrance-
Produktentwickler eine
schokoladige Brownie-
Fiillung mit Butterblit-
terteig ummantelt. Als
Topping werden gehack-
te Haselniisse gestreut.
Der Brownie-Swirl wiegt
90 g und eignet sich
sowohl als kleine Zwi-
schenmahlzeit als auch
zum Friihstiick. Im To-
go-Geschift oder als
Beigabe zu Kaffee und
Tee kann der Brownie-
Swirl auch angeboten
werden. Das Gebick

pur oder kdstlich besttickt

... b
geht auf die Wiinsche der Giste
nach Glutenfreiheit ein. Voraus-
setzung hierfiir sind zuverlassige
Lieferanten, die Qualitdt und Si-
cherheit garantieren. Wie die Ernst
Bocker GmbH & Co. KG, Spezialist
fiir Sauerteig, der unter dem Label
B: Pure 13 glutenfreie Produkte/
Backwaren fiihrt. Hinzu kommen
diverse glutenfreie Sauerteige und
Backmischungen. Der schrittweise
Marken-Relaunch von der bishe-
rigen Marke Glutenfrei von Bocker
zu B: Pure startete im Herbst 2019.
Mit B: Pure sollen alle Verbraucher,
die auf Gluten verzichten wollen

K
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(nicht nur miissen), schmackhafte
und sichere Backwaren erwerben
kénnen.

Verzicht auf Gluten bedeutet hier
nichtVerzicht auf Genuss: Alle Pro-
dukte von B:Pure werden hand-
werklich von Béackern mit Sauerteig
hergestellt und sind von hochster
Qualitit. Das betrifft zum einen
die Textur und Haltbarkeit der
Produkte, vor allem aber den Ge-

5 % e
schmack und das Aroma der ferti-
gen Backwaren. Das Sortiment von
B:Pure umfasst vier Brote, darunter
das Haferbrot mit glutenfrei zer-
tifiziertem Hafer und softer Kru-
me sowie das vollmundig-saftige
Mini Goldleinsamenbrot. Kreuz-,
Laugen- und Friihstiicksbrotchen,
Burger Buns, Baguette und siifles
Gebick/Kuchen erginzen das ab-
wechslungsreiche, die verschie-
densten Anldsse abdeckende An-
gebot. Das gesamte Sortiment ist in
den Online-Shops www.foodoase.
de oder www.un-vertraeglich.de
verfiigbar.

Frankreich trifft USA

wird tiefgekiihlt geliefert
und ist nach 22 bis 24
Minuten im Backofen
servierfahig. Pro Karton
erhélt man 60 Stiick. Fiir
alle, die mehr Abwechs-
lung mochten, bietet
Délifrance die Mini-
GenieRer-Viennoiserie.
Die Blatterteig-Gebacke
der Box sind 28 bis 30 g
schwer und bieten Ab-
wechslung fiir den Gau-
men. Im Mix enthalten
sind: Mini-Mango-Passi-
onsfrucht-Konfekt, Mi-
ni-Schoko-Schleife und
Mini-Blaubeer-Schne-
cke. Auch diese Variation
wird tiefgekiihlt geliefert
und ldsst sich in wenigen
Minuten servierfertig ba-
cken.

Nachgehakt bei Dr. Georg Bocker

-
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B:Pure-Geschéftsfiihrer Dr. Georg
Bocker

Herr Dr. Bocker, wachst der
Anteil glutenfreier Backwa-
ren?

Als Spezialist fiir Sauerteig stel-
len wir auch unsere glutenfreien
Backwaren ausschlieflich mit
Sauerteig her, der eine Vielzahl
positiver Eigenschaften mit sich
bringt. Dieser Bereich macht, be-
zogen auf die Bandbreite unseres
Unternehmens, nur einen kleinen
Teil aus, nimmt aber aufgrund
der Verbrauchernachfrage an Be-
deutung zu. Unter dem Label B:
Pure fithren wir mittlerweile 13
glutenfreie Produkte, alle auf Ba-
sis handwerklicher Béackerarbeit.

FOOD PROFESSIONAL

Die Reduktion von Fett, Zucker
und Salz, der Wunsch nach vege-
tarischen Speisen oder der Ver-
zicht auf Gluten: Erndhrungsge-
wohnheiten werden zunehmend
individueller und Gastronomen
mochten ihren Gdsten hier mit
grofStmoglicher Transparenz und
einem entsprechenden Angebot
entgegenkommen. Mit B: Pure ist
dies auf einfache und vor allem
schmackhafte Weise moglich.

Was ist bei der Herstellung
von glutenfreien Backwa-
ren zu beachten?

Mit B: Pure haben wir uns bei
Baocker klare Ziele gesetzt: leckere
und sichere glutenfreie Backwa-
ren fiir Verbraucher herzustellen,
die das Angebot in der Gastro-
nomie auf unkomplizierte Weise
erweitern. Unsere besonderen
Qualitdtsanforderungen betref-
fen Textur, Geschmack und Aro-
ma, aber auch die Haltbarkeit der
Produkte fiir mehr Nachhaltig-
keit. Um Kontaminationen aus-
zuschlieRen, werden die gluten-
freien Backwaren an einem se-
paraten Standort unter héchsten
Sicherheitsanforderungen herge-
stellt und einzeln verpackt. Sie

konnen tiefgekiihlt bezogen und
direkt in ihrer Verpackung aufge-
backen werden. Die Backwaren
von B: Pure sind nicht nur gluten-
frei, sondern auch ohne Zusatz
von Ei und Soja, laktosefrei und
damit sogar vegan. Menschen mit
Nahrungsmittelunvertraglich-
keiten kénnen sie daher beden-
kenlos geniefen.

Was wiinschen sich die
Kunden?

Besonders beliebt sind unsere
glutenfreien Laugenbrotchen und
unsere beiden Neuprodukte, das
Bio Vollwertbrot und das Bio Sau-
erteigbrot. Das Bio Vollwertbrot
enthilt ausgewdhlte Bio-Olsaaten
sowie glutenfreie Haferflocken.
Es ist eine hochwertige Protein-
quelle, zuckerarm und tiberzeugt
mit einem hohen Ballaststoffge-
halt, wodurch es auf leckere Wei-
se zu einer bewussten Erndhrung
beitrdgt. Aber auch Siifes darf
nicht fehlen, zB. Schokokuchen.
Zudem gehen wir natiirlich auf
Trends ein, bieten bestens zu be-
stiickende Bagels, Minibaguettes
mit extra knuspriger Kruste auch
fiir den To-go-Bereich und Burger
Buns mit softer Krume.

Kreatlve l\/quﬂns

Addipos fordert mit
einem Nachwuchswett-
bewerb den Bickerei-
nachwuchs. Der ,Ho-
mann Snack Star Theke
des Jahres"-Wettbewerb
geht in eine neue Run-
de. Das diesjahrige Mot-
to ist ,Snack-Legenden
- Klassiker neu interpre-
tiert“. Pramiert werden
die besten Snack-The-
ken-Konzepte im Bi-
ckerei-Handwerk. Un-
terstiitzt wird der Wett-
bewerb von Addipos
Kassensysteme, Bunzl und Aichinger.
Durch die Prisentation kreativer
Ideen sollen junge Leute fiir das Back-
handwerk begeistert werden und die
Maglichkeiten im Berufsfeld verdeut-
licht werden. Auch das neue Berufs-
feld ,Snacking“ im Bickereifach soll

in den Fokus gertickt werden. 20 Pro-
zent des Umsatzes werden heute mit
Snacks gemacht. Addipos unterstiitzt
den Wettbewerb nicht nur finanziell,
sondern bereitet auch niitzliche In-
formationen und Schulungsunterla-

llung und Kal-

Dawn Foods steht seit 100 Jahren fiir
amerikanische Muffins und Back-
waren. Fiir die Zubereitung mit den
Backmischungen verspricht das Un-
ternehmen einfache Handhabung:
Wasser und Speisedl zum Muffin-Mix
hinzufiigen, verriihren und fertig ist
die Muffinmasse. Die Teigmasse lasst
sich dann individuell mit weiteren Zu-
taten wie Schoko-Stiickchen, Niissen
oder Friichten verfeinern. Auf diese
Weise lassen sich aus dem Muffin-Mix
und dem Muffin-Mix Chocolate (je-
weils im 12,5-kg-Sack erhiltlich) eine
Vielzahl an Geschmacksrichtungen
kreieren.

kulation fiir die teilneh-
menden Schiiler und
Auszubildenden vor. Die
Schiiler erhalten neben
der fachlichen Unter-
stiitzung von Addipos,
Aichinger, Bunzl und
Homann zusétzlich wei-
tere Teilnahmeanreize:
Workshops, Software-
gutscheine von Addipos
sowie Demolizenzen
und Leihkassen fiir die
Berufsschulen. Homann
stellt die Zutaten fiir die
Snacks, Aichinger die
Gewinner-Theke und Location und
Bunzl erméglicht nachhaltige Snack-
Verpackungen. Einsendeschluss fiir
Konzepte ist der 19. Juli 2020.

Fiir mehr Informationen:
https://www.homann-snackstar.de/

gen zur Kc

hel eite.php
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Wie fand der Thermomix
Einzug in lhre Kiiche?

Schon seit Beginn meiner gastrono-
mischen Laufbahn ist der Thermomix
mein Begleiter. Dabei habe ich schon mit
allen Modellen gearbeitet. Sowohl wih-
rend meiner Ausbildung in Murnau als
auch zum Beispiel bei meiner Zeit im
Elsass gab es einen — egal ob Gemein-
schaftsverpflegung oder Sternekiiche.

Wie viele Gerate haben Sie
momentan im Einsatz und
welches Modell nutzen Sie?

Wir nutzen in Heidelberg gerade den TM6.
Den haben wir gleich zweimal. Technisch
hat sich einiges bei den Geriten getan.
Neulich hatte ich im privaten Bereich vier
Generationen vor Auge, da sieht man eine
deutliche Entwicklung. Der Thermomix
ist rund um die Uhr mein Begleiter — ich
nutze ihn sowohl in der Gastronomie, als
auch zu Hause.

Finden sich die Geréte in allen K-
chen von Genuss & Harmonie?

Nein, das entscheiden die jeweiligen Ko-
che selbst. Ich habe bei Arbeitsantritt
geduBert, dass ich gerne einen in der
Kiichenausstattung hitte, weil ich ihn
auch aktiv brauche. Das Gerat wird aber
auch aktiv von Seiten der Geschiftslei-
tung angeboten. Es bietet eine sehr gute
Unterstiitzung in unserem Frischkiichen-
konzept!

Vom Spétzleteig bis zur Sauce béarnaise
- mit dem Thermomix TM6 lésst sich fast
alles zubeteiten. Foto: Vorwerk

Ralf Kamphaus ist als Manager Culinary Excellence bei Genuss und Harmonie aktuell im Frischemacher Foodstore
in Heidelberg und arbeitet schon seit gut 25 Jahren mit Thermomix, sowohl beruflich als auch privat.

Wie kommt das Gerat
bei Kollegen an?

Es gibt Koche, die hassen ihn und es
gibt Kollegen, die lieben ihn. Negative
Stimmen sagen zum Beispiel, der Mixtopf
sei zu klein. Ich sehe das Potenzial des
Gerits. Den Kollegen zeige ich vor Ort
ein ausgearbeitetes Thermomix-Konzept,
um die Vorteile des Gerits zu erlautern.
Dadurch kann man den neuen Mitarbei-
tern viel zeigen und ihnen das Gerdt auch
niher bringen. Die Kollegen miissen na-
tiirlich bereit sein, das zu lernen.

Nutzen Sie das Gerat auch in
der Ausbildung neuer Koche?

Ich fiithre alle meine Mitarbeiter, Azu-
bis wie auch Kiichenhilfen, an das Gerit
heran und vermittle den richtigen Um-
gang. Vieles lduft aber iiber Gefiihl und
Erfahrung. Der intuitive Umgang mit dem
Gerdt muss sich erst entwickeln. Meine
Suppe wird anders schmecken als die
des Kollegen, denn das Gespiir kann ich
nicht rezeptieren. Deswegen sage ich den
Auszubildenden auch immer, dass sie das
selbst entwickeln miissen und das Gerét
gut behandeln miissen. Bei unsachge-
méBem Umgang sage ich: ,Finger weg!"
Zu Beginn gibt es immer eine fachkundige
Einfithrung.

Hat das Gerét die Prozesse in der
Rezeptentwicklung verandert?

Das Rezeptieren wird erheblich erleich-
tert, da man schon bei einer Portion tol-
le Ergebnisse bekommt. Zeitgleich sollte
man aber schon iiberlegen, wie man das
dann im alltéglichen Betrieb einsetzt. Bei
der Warenkalkulation ist der Thermomix
auch eine groRe Hilfe. Man muss sich na-
tiirlich etwas umstellen, wenn man damit
arbeiten mochte. Dafiir gibt es bei uns die
Konzepte und Schulungen.

KLEINGERATE IN DER GV

Thermomix: Richtiger Umgang
st entscheidend

Wie unterstiitzt der Thermomix
bei der Zubereitung unterschied-
licher Diaten?

Bei Genuss und Harmonie ist Frische
besonders wichtig. Der Name ,Die Fri-
schemacher” ist Programm, wir haben ein
nachhaltiges Gesamtkonzept. Wir benut-
zen keine Pulver oder Fertigbriihen, son-
dern machen alles selbst. Dabei ist der
Thermomix eine groBe Hilfe, weil zum
Beispiel eine Suppe schnell mal angesetzt
ist. Auch alle Wiirzmischungen und Mehle
mache ich selbst.

Wofiir setzen Sie das
Gerat noch ein?

Er eignet sich perfekt fiir das Zubereiten
des kompletten Dessertprogramms. Ich
mache zum Beispiel gerne Eis damit. Auch

Vorspeisen lassen sich damit zubereiten. Es
gibt sicher auch andere Mixer, die eine gro-
Rere Kapazitit haben, aber fiir mich ist der
Mixtopf ausreichend. Beim Endprodukt er-
zielt man damit eine tolle Konsistenz und
Textur der Speisen. Alles geht aber nicht
damit. Fiir Sushi-Reis habe ich mittlerweile
einen Reiskocher, da muss man abwigen,
was gut funktioniert und wo es anderer
Gerite bedarf.

Wo sehen Sie das grofte
Potenzial des Gerits fiir die
Gemeinschaftsverpflegung?

Besonders in kleinen Kiichen mit wenig
Arbeitsfliche ist der Thermomix ein tolles
Kiichengerit. AuRerdem erzielt man eine
ganz schone Zeitersparnis. Eine Ladung
Spitzleteig ist in zweieinhalb Minuten fer-
tig. Wenn man sich die Arbeitsschritte gut
einteilt, dann macht man problemlos fiir

Ralf Kamphaus nutzt den Thermomix
auch fir die Zubereitung direkt an der
Ausgabe. Foto: Genuss und Harmonie

100 Leute Spitzle. Auch an der Essens-
ausgabe nutze ich gerne den Thermomix.
In der Spargelzeit zum Beispiel kann man
vor den Augen der Giste eine Sauce béar-
naise oder Sauce hollandaise zubereiten.
Fiillt man die Sauce dann in eine Espuma-
Flasche, erhdlt man ein tolles Ergebnis. Ein
frischer Schaum zum Gemiise — das kommt
richtig gut an. Das bringt Geruch und Ap-
petit fiir die Gaste!

Sie entwickeln auch Thermomix-
Konzepte fiir Kollegen. Was darf
man sich darunter vorstellen?

Wir haben zum Beispiel Konzepte fiir die
Friihstiicks-Verpflegung entwickelt, fiir Kai-
serschmarrn oder Chia-Pudding oder auch
ein komplettes Sushi-Konzept. Unseren
Betrieben werden dann die entwickelten
Rezepte intern mit Fotos und Step-by-Step-
Anleitungen zur Verfiigung gestellt. (wei)

Vollwertige Mini-Kuche

Das Multifunktionsgerdt SKF Plus
von Nordcap vereint alle Vorteile eines
Schnellkiihlers mit zusétzlichen Funkti-
onen wie Niedertemperaturgaren, Giren
und Gérunterbrechungen. Die einzelnen
Wirme- und Kiltezyklen kénnen kom-
biniert werden, so zum Beispiel Nieder-
temperaturgaren und anschliefendes
Schockfrosten der Gerichte. Umgekehrt
konnen auch tiefgekiihlte Produkte erst
aufgetaut und anschliefend auf eine Ser-
viertemperatur von +60 °C erhitzt werden.
Bis zu vier Kerntemperaturfiihler oder ein
Multipunkt-Fiihler mit drei Messpunkten
sorgen fiir die optimale Kerntemperatur
jeder Speise. Mit einer speziellen Ultra-

kropartikel erzeugt und die gewiinschte
Feuchtigkeit im Innenraum genau gesteu-
ert, ohne dabei die Betriebstemperatur
zu beeintrachtigen. Der gewiinschte Pro-
zentsatz an Feuchtigkeit kann ausgewihlt
werden. Dies ist fiir die Zyklen Niedertem-
peraturgaren, Garen und kontrolliertes
Auftauen von besonderer Bedeutung.

Die regelbare Beliiftung beschleunigt und
optimiert den Schockfrost-Vorgang und
sorgt dafiir, dass die kalte Luft gleichma-
Rig in der Zelle zirkuliert und das gesamte
Produkt zur Gdnze umhiillt. Zudem sorgt
ein integrierter Ozongenerator fiir eine
Desinfektion der Zelle. Bakterien und Ge-

schall-Vernebelung werden Wasser-Mi-

riiche werden damit effizient beseitigt.

Unsichtbare Induktionsgerate

Neben Energieeffizienz und der Hand-
habung ist fiir viele auch die Optik der
Kiichengerite entscheidend.

Gastros Switzerland bietet hierfiir prak-
tisch unsichtbare Losungen fiir multi-
funktionale Theken. Die Built-in- und Un-
dercounter-Wirmegerdte der Linie ,In-
duct Warm* lassen sich vollkommen un-
sichtbar unterhalb von Tischplatten und
Buffettheken installieren. Der Einbau ist,
je nach Deckmaterial, auch nachtréglich
in bereits vorhandene Buffetmébel mog-
lich. Abgedeckt werden kann die Indukti-

onstechnik dann durch verschiedene Ma-
terialien wie Kunststein, Glas oder sogar
Holz. Die Induktionslsung schafft damit
Flexibilitit bei der Gestaltung der Buffet-
theke. Mit dem Gerit lassen sich Speisen
auf vier Leistungsstufen warmhalten. Je-
des induktionsfihige Geschirr kann da-
rauf verwendet werden.

Zudem ist das Modul mit DPC (Dynamic
Power Control) ausgestattet. DPC erkennt
die Induktionsfihigkeit des aufgestellten
Geschirrs und passt die Leistungsabgabe
automatisch an.

Neue Gerate-
generation

Ascobloc prisentiert mit der Serie Asco—
line 850 Bratkessel, Kippbratpfannen und
Kochkessel mit elektronischer Steuerung
(e.Cook). Die Steuerung des Bratkessels
ermoglicht eine elektronische Tempera-
turregelung inkl. Vorheizen bis zur Ziel-
temperatur.

Des Weiteren konnen iiber die Rezept-
steuerung bis zu 100 frei programmier-
bare Rezepte gespeichert werden, womit
immer ein gleiches Garergebnis ermog-
licht wird, da das Rezept den Kochablauf
vorgibt. Die Kippbratpfanne der groRen
Serie ist auch mit e.Cook erhiltlich. Der
Kochkessel verfiigt zusitzlich zur elektro-
nischen Temperaturregelung iiber eine
Ankochautomatik, das bedeutet, automa-
tisches Vorheizen bis zur Wunschtempe-
ratur mit anschlieBendem Fortkochen mit
verringerter Leistung und frei program-
mierbarem Timer.

Immer
einsatzbereit
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Fiir eine noch einfachere Handhabung
hat Isi den Flaschenhalter Whipper Hol-
der entwickelt. Der Whipper Holder halt
die Espumaflasche immer einsatzbereit
und sorgt so fiir eine einfache und schnel-
le Handhabung. Ein Schiitteln zwischen
den Anwendungen ist nicht notwendig.
Der Isi Whipper Holder wird in Kombina-
tion mit Isi-Produkten verwendet. Wichtig
ist, dass nur Isi-Gerite in den Isi Whip-
per Holder platziert werden, die keinen
Kapselhalter aufgeschraubt haben. Alle
Isi-Gerite sind mobil einsetzbar, denn sie
arbeiten stromunabhingig und erfiillen
alle HACCP-Anforderungen, da es sich
bei den Gerdten um ein geschlossenes
System handelt.



