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Schaut man bei einem Spaziergang durch die Fufigdngerzonen der Republik auf das geschaftige
Treiben in den Restaurants und Cafés, konnte man meinen, die durch die Corona-Pandemie ver-
ordnete Zwangspause habe es nie gegeben. Auch die Cateringbranche kann durchatmen, denn
es gibt wieder Messen, Veranstaltungen und Events. In Miinchen haben beispielweise tiber eine
Million Géste an der ,WirtshausWiesn” Spafé gehabt, gegessen und getrunken.

Okay, kein Vergleich zum grofiten Event der Welt, dem Oktoberfest, aber wir haben ja gelernt,
unsauch an kleinen Erfolgen zu erfreuen. Nicht nur das Hauptevent hat die Caterer der Miinchner
Hauptstadt ausgelastet, auch die Randveranstaltungen im Firmen- und Familienumfeld.

Leider ist aber im Gastgewerbe nach wie vor nichts normal. Vor allem eines fehlt, der innovative
Koch, das freundliche Servicepersonal! Denn die allgegenwartigen Aushdnge mit der Suche nach
neuen Mitarbeitern sind nicht zu tbersehen. Laut Dehoga verlor die Branche im vergangenen
Jahr 325.000 Mitarbeitende. Und war die Personalsituation in der Gastronomie schon vor der
Pandemie aufgrund von unattraktiven Arbeitszeiten nicht gerade rosig, wird nun der Mangel an
qualifizierten Mitarbeitern geradezu an manchen Stellen prekar. Denn ohne Koch ...

Clevere Gastronomen haben in den letzten Monaten versucht, ihr Personal zu halten. Sie haben
oftmals neue Konzepte fir ihr Business entwickelt - und sie haben sich auf die Suche nach Pro-
dukten mit der passenden Technik in der Industrie umgesehen, damit Arbeitserleichterungen
eventuell offene Stellen attraktiver machen. Denn wenn das Image der Arbeit im Gastgewerbe
sich positiv verdndert, haben Mitarbeiter mehr Spafy daran ... und kommen vielleicht auch
wieder zurtck.

Herausforderungen haben Gastronomen schon oft gefordert. Und Catering, Gemeinschafts-
verpflegung und Gastronomie sind immer fir positive Uberraschungen gut. Unsere Reportagen
und Anregungen werden Ihnen sicherlich den einen oder anderen Impuls fiir weitere Ideen geben.

Wir wiinschen Thnen weiterhin viel Erfolg, gliickliche Mitarbeiter und zufriedene Gaste.
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VERSORGUNG

IM AHRTAL

Catering mit besonderen
Herausforderungen

Am 15. Juli tiirmte sich eine Verderben bringende, stinkend-braune Wasserflut viele Meter

hoch auf, brach (iber das idyllische Tal herein und riss alles, was im Wege stand,

erbarmungslos mit sich. Fir die Menschen im Ahrtal veranderte sich ihr Leben buchstablich
liber Nacht. Von der Flut sind bis heute 40.000 Menschen betroffen. Seit Wochen werden
diese in einer beispiellosen Kraftanstrengung taglich mit warmer Mahlzeit versorgt.

ie ersten Tage danach waren chaotisch, weil sich
D auch die Einsatzkrafte der verschiedenen Einheiten

des Katastrophenschutzes erst ein Bild von der Lage
machen mussten. Die (blichen Kommunikationsmittel
- Mobilfunk, Telefon, Internet - waren ausgefallen, viele
Straflen nicht befahrbar und Orte nicht erreichbar. Neben
der medizinischen und seelsorgerischen Betreuung der
traumatisierten Menschen galt es, die Betroffenen mit Lebens-
mitteln und Mahlzeiten zu versorgen. Von Frauenvereinen,

kirchlichen Organisationen, privaten Initiativen bis hin zum
Technischen Hilfswerk und der Bundeswehr versuchten
viele Helfer, Nahrhaftes ins Ahrtal zu fahren. Tomaten- und
Kartoffelsuppe aus der Gulaschkanone waren in den ersten
Tagen nach der Katastrophe die schnellste Losung.

Verpflegung im Ausnahmezustand
Langst aus den Schlagzeilen verschwunden, leben Viele von
ihnen noch immer im Ausnahmezustand. Sie haben keinen



Strom und kein Trinkwasser. Das Deutsche Rote Kreuz
(DRK) baute fir die Versorgung der Menschen ein grofies
Verpflegungszentrum auf, das tdglich 10.000 warme Mahl-
zeiten sowie 10.000 Lunchpakete fiir Betroffene der Unwetter-

katastrophe zubereiten und ausliefern konnte.

Von diesem Feldlager in Grafschaft aus - oberhalb von
Bad Neuenahr-Ahrweiler gelegen - wurden zeitweise bis zu
55 Ausgabestellen entlang der Ahr taglich bedient. Die Zube-
reitung wurde von ausgebildeten Feldkdchen organisiert.
Fur die Verpflegung, Verteilung und Ausgabe waren bis zu
170 Hilfskrafte im Einsatz, teilte das DRK Generalsekretariat in
Berlin mit.

Die grofite Herausforderung dabei? Ganz einfach, das
tagliche Bekochen in einem Krisengebiet ohne funktionierende
Infrastruktur inklusive der Verteilung an schwer erreichbaren
Orten. Hinzu kommen die strengen Hygieneauflagen in
einer Pandemie. Das Gesundheitsamt schaute entsprechend
genau hin.

Das DRK verteilte aber nicht nur warmes Essen: Aufgrund
der zerstorten Infrastruktur lieferten die Helfer tdglich bis zu
140.000 Liter Trinkwasser in den betroffenen Orten aus. Ins-
gesamt wurden bislang mehr als 2,5 Millionen Liter Wasser
verteilt. Fir das Deutsche Rote Kreuz war es innerdeutsch
der am langsten dauernde Verpflegungseinsatz. ,Bei Grofdver-
anstaltungen wie Kirchentagen wird vereinzelt in diesen
Groflenordnungen gekocht, allerdings nicht iber einen
Monate lang wdhrenden Zeitraum, und nicht mit einer in

Viele fleifsige Hinde haben schnell geholfen.

diesem Mafie aufwdndigen Verpflegungslogistik”, teilte eine
DRK-Sprecherin mit.

Jetzt dezentrales Catering

Die flir das Katastrophenmanagement zustandige Behorde,
die Aufsichts- und Dienstleistungsbehorde (ADD) in Trier, hat
das Catering inzwischen dezentral organisiert, um ,regionale

wwwi.catering.de

DRK (3)



und ortliche Caterer und Gastronomen, die zum Teil selbst
betroffen sind”, eine Chance zu geben. Kalkuliert wird mit
6.000 Portionen taglich.

Seit dem 10. September kocht die L&D GmbH mit Sitz in
Grafschaft taglich 4.000 Portionen, davon 70 % mit Fleisch und
30 % vegetarisch. ,In einer Sofortaktion hatten wir unmittel-
bar nach der Flut unentgeltlich 1.500 Portionen fir Helfer und
2.500 Portionen fur die Betroffenen im Ahrtal gekocht. Aber
nach einer Woche konnten wir das nicht mehr leisten. Wir

Andrea Wohlfart
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Die Logistik ist nach wie vor das gréfste Problem.

kommen aus einer Coronazeit’, sagt Geschaftsfihrer Jirgen
Preuf. Thn freut der Leistungsvertrag mit der ADD. Dennoch:
,Wir sind froh, dass das DRK weiterhin den Transport und die
Verteilung tibernimmt’, so der Cateringprofi. Das Unterneh-
men mit aktuell 988 Beschéftigten gibt 30.000 Portionen pro
Tag aus - vor allem an Betriebskantinen.

Hilfe zur Selbsthilfe

In einem kleinen Weinort an der Ahr - in Marienthal - haben
sich die rund 50 verbliebenen Bewohner selbst beholfen und
die Verpflegung tiber eine private Initiative selbst organisiert.
Die Marienthaler haben aus einer alten Biergarnitur, aus
Regalbrettern, Holzbocken und Gartentischen einen Auf-
enthaltsbereich inmitten des Ortes geschaffen.

Auf einem der Plastiksttihle lasst sich eine junge Frau nieder.
In drei Monate kommt ihr Baby zur Welt. Ihr Essenswunsch?
,Ich wiinsche mir so sehr einen Pudding, gemacht mit echter
Milch”, lacht Vanessa, als ware es ein guter, gern erzahlter Witz
und die Manner ringsum lachen mit. Auf diesen Pudding wird
sie leider noch eine ganze Weile warten mussen.

Andrea Wohlfart

Hilfe zur Selbsthilfe in Marienthal.



KOCHKUNST IN

SENIORENHEIMEN

Essen fur

Herz und Seele

Gerade fir altere Menschen ist die richtige Ernahrung unabdingbar fiir die

Gesundheit und das Wohlbefinden und somit auch fiir die Lebensqualitat im Alter.

ie Rebional GmbH ist Gastronom fur Gemeinschafts-

verpflegung mit Bio-Qualitit und wurde 2010 mit

Hauptsitz in Herdecke, NRW, gegriindet. Das Unter-
nehmen mit rund 200 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
sieht sich als Spezialist fiir komplexe Anforderungen von
Erndhrungskonzepten fiir Krankenhduser, Senioren- oder
Pflegeheime, Schulen, Kindergdrten und Betriebe.

Das Unternehmen bereitet tdaglich rund 17.000 Essen zu,
unter anderem in Herdecke, einer der modernsten Grofdktichen
mit Bio-Produkten Deutschlands. 2013 wurde Rebional zum
Caterer des Jahres gewahlt.

Essen ist das Highlight des Tages

Essen und Trinken bei Demenz oder Schluckbeschwerden ist
eine spezielle Herausforderung, die vor Ort mit viel Hingabe
und kreativen Rezepten gemeistert werden soll.

e

Rebional Geschéftsfiihrer Klaus Richter

Nina Witt, Didtassistentin und Jorn Rebbe, Mitarbeiter im Einkaufsmanagement bei Rebional

,Ein gentssliches Mittagessen ist fir uns alle, egal ob jung
oder alt, ein sinnliches Erlebnis und ein wichtiger Teil des
sozialen Lebens. Wir wollen bei den Bewohner*innen die
Freude am Tagesgeschehen fordern, sie beteiligen und sie das
Leben spuren lassen. Wenn Essen und Trinken genau das aus-
lost, ist das ein wichtiger Beitrag zur Gesunderhaltung”, erklart
uns Jorn Rebbe, Mitarbeiter im Einkaufsmanagement bei
Rebional und Mitautor des Buches ,Genuss im Alter — Kochen
flir Menschen mit Demenz”. Fiir Rebional sind Kochkunst,
Esskultur, Regionalitdt und Frische sowie abwechslungsreiche,
leckere Gerichte in Bioqualitdt seit jeher Grundlage fur das
Kochen in Seniorenheimen.

,Das Mittagessen ist oft das Highlight des Tages fir die
Bewohner*innen. Wir respektieren deren Wunsch nach
genussvollem Essen in schoner Umgebung. Der Duft von

frischgebackenem Kuchen oder selbstgemachtem Eintopf soll

pog i




Der Rebional-Standort in Herdecke: eine der modernsten
Grofdkiichen mit Bio-Produkten Deutschlands

durch die Einrichtung ziehen und die Menschen erfreuen”,
bestatigt Geschaftsfiihrer Klaus Richter. Das gilt vor allem auch
fir Menschen, die Schwierigkeiten beim Essen haben.

Passierte Kost soll appetitlich sein
Kau- und Schluckbeschwerden haben unterschiedliche
Grilinde.

Oft funktionieren im Alter Nervenzusammen-
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hange nicht mehr einwandfrei. Hinzu kommen Demenz,
Schlaganfall, Kiefer- und Zahnprobleme oder Mundtrocken-
heit durch Medikamente.

Wenn der Schluckakt nicht mehr klappt, kann es fir die
Betroffenen sehr gefdhrlich werden. Partikel gelangen in die
Atemwege oder Essen wird aus Frustration verweigert, was zu
Mangelerscheinungen und Untererndhrung fahrt.

Um das zu verhindern, serviert Rebional dann diesen
Bewohner*innen passierte Kost. Denn sie kann mit der Zunge
am Gaumen zerdrickt und so gefahrlos geschluckt werden.
Das erleichtert die Nahrungsaufnahme deutlich.

Geschmack und Freude beim Essen
,m Alter lassen der Geruchs- und Geschmackssinn nach.
Wenn das eher neutral aussehende, purierte Gericht nach
nichts schmeckt oder riecht, verliert der Mensch sehr leicht
den Appetit und hortauf zu essen. Deswegen nutzen wir immer
die Originalrezepturen, um sie in passierte Form zu bringen”,
erklart Gastronomiebetriebsleiterin Dorothea Gerhart aus dem
Theodor Fliedner Haus in Hamburg.

Bei Rebional werden also die reguldren Gerichte passiert,
wie beispielsweise ein Gefligel-Curry, der Sauerbraten oder

&

TRANSGOURMET

Genuss schafft Nahe.

Aktuell missen wir zwar Abstand halten, aber mehr denn je, ist es der Genuss,
der uns alle verbindet. Unser Rundum-Service macht es Ihnen leicht, Ihre Gaste auch
in ungewohnten Zeiten sicher und genussvoll zu verpflegen. Als Ihr Profi-Partner

ganzin lhrer Nahe haben wir: Alle Zutaten fiir lhren Erfolg. www.transgourmet.de
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Mit Ei und Sahne vermengt und in
Dampf gegart, behalt die passierte Masse

Passierte Kost in Form gebracht:
Rinderbraten, Rahmsofe, Bohnchen und Piiree

auch nach dem Abkitihlen ihre Form.

Espumas im Glas: bei dieser Zubereitungsmethode wird eine fliissige Speise mittels einer mit Distickstoffmonoxid
geftillten Kapsel in einem Sahnesiphon aufgeschaumt. Hier wird ein Rote-Bete-Salat vorbereitet.

der Backfisch. Dazu gibt es — frisch gekocht und gewtrzt —
Kohlrabi-Rahm oder Mohren-Ingwer-Gemiise mit Kartoffel-
plree und passierten Nudeln.

Zusdtzlicher positiver Effekt: Die Bewohner*innen bekom-
men das, was reguldr auf dem Speiseplan steht und worauf sie
sich eventuell schon gefreut haben.

Damit es auch lecker aussieht, werden die ptirierten Kom-
ponenten in Silikonformen wieder neu geformt. Mit Ei und
Sahne vermengt und in Dampf gegart, behalt die Masse auch

nach dem Abkthlen ihre Form. So sieht auch dann der Teller
ansprechend aus. Und die Bewohner*innen erkennen ihre
Lieblingsgerichte. Und das wiederum erhoht den Appetit.

Darauf muss man achten

Es gibt gekochte, portionierte sowie gefrorene Convenience-
und hochkalorische Trockenprodukte. Bei Rebional wird dar-
auf jedoch verzichtet und immer frisch mit Bioanteil gekocht.
,Wichtig ist, dass Fleisch, Gemuse und Sattigungsbeilagen



sehr gut und fein passiert werden, damit sich niemand an zu grofien Stiicken
verschluckt. Bei erhohtem Kalorienbedarf kann die Masse mit Maltodextrin
angereichert werden”, so Jorn Rebbe.

,Was auf dem Teller liegt, ist wirklich enorm wichtig. Fleisch, Gemtuse und
Beilagen sollten einfach lecker aussehen und ebenso gut schmecken. Das sind
vielleicht ein paar Arbeitsschritte mehr, aber wenn die Menschen mit einem
Liacheln im Gesicht am Tisch sitzen, ist das Gold wert.”

Aktuelle Trends
Nina Witt ist Didtassistentin bei Rebional und beschaftigt sich sehr intensiv mit
purierter Kost: ,Aktuell arbeiten wir an der sogenannten Schaumkost, mit der
wir Frischkost, Feinkostsalate und Desserts in eine kau- und schluckfreundliche
Konsistenz bringen. Seit Kurzem bieten wir auch passiertes Brot an. Das kommt
tatsdchlich sehr nah an normales Brot heran und ist sehr beliebt. Auch Kuchen
lasst sich auf diese Weise abwandeln, da sind wir allerdings noch in der Testphase.”
Bei Rebional wird mit Leidenschaft und Kreativitat gekocht, und zwar mit
saisonalen Produkten sowie regionalen Rezepten. ,Unsere Koche haben Spaf3
am Kochen und arbeiten mit viel Hingabe. Wir von Rebional bestimmen die
Qualitat des Gerichtes auf dem Teller selbst, kochen zielgruppengerecht nach
aktuellen ernahrungswissenschaftlichen Erkenntnissen und mochten immer
eine gesundheitsfordernde Wirkung fiir unsere Gaste erzielen”, erklart Klaus
Richter abschliefiend. abh

normales Brot heran kommt und sehr beliebt ist.

Ay,
DORFNER

CATERING

BESSER BERATEN

DAS SCHULUNGSANGEBOT
VON DORFNER CATERING

Die Erndhrungsexpertinnen von Dorfner Catering leiten
seit vielen Jahren Workshops, Seminare und Kochkurse
fr unsere Kundinnen und Kunden. Seit kurzem bieten wir
diese Schulungen rund um das Thema gesunde Erndh-
rung nun auch fir externe Teilnehmer an.

Unser Angebot richtet sich zum einen an den Care-Bereich,
sprich an das Personal von Kliniken, Reha-Kliniken
oder Seniorenheimen. Dort schulen wir die Mitarbeiter
in der Kiiche, der Pflege oder im Service zu Themen
wie Mangelernahrung, Trinken im Alter oder Schlucksto-
rungen. Genauso sprechen wir aber auch Unternehmen
aller Art an, die ihren Angestellten mit einem Seminar zur
gesunden Erndhrung etwas Gutes tun wollen.

Online und offline interaktiv lernen

Wir bieten unsere Schulungen sowohl als Prasenz-Schu-
lungen, als auch als Webinare an. Je nach Unternehmen,
Thema und GruppengroBe werden die Lehrinhalte struk-
turiert und an die jeweiligen BedUrfnisse der Teilnehmer
angepasst. Praktische Beispiele, kleine Ubungen, Quiz-
runden, Gruppenarbeiten und umfangreiche Unterlagen
helfen das Erlernte zu verinnerlichen.

Haben Sie Interesse?
Weitere Infos zu den
Seminaren sowie zu den
Buchungsmadglichkeiten
finden Sie auf unserer
Webseite:
www.dorfner-kocht.de/
schulungsangebot

Dorfner menii CSO GmbH & Co. KG
WillstatterstraBe 73 | 90449 Nirnberg
Tel. 0911/68 02-250 | Menue@dorfner-gruppe.de
www.dorfner-gruppe.de | www.dorfner-kocht.de
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EIS VERSUSST DEN WINTER

Desserts mit Gewinnchance

Der kronende Abschluss eines Essens ist oft ein Dessert, das flr

Gastronomen groBe Umsatzpotenziale mit sich bringen kann.

—\ ndlich kommen Géiste wieder in die
—4 Gastronomie, trotzdem nutzen

Deutschland endlich voran, in der Aufiengastro-
nomie und teilweise auch schon drinnen. Wir

A viele Gaste auch weiterhin to-go- blicken in jedem Fall nach vorne! Gaste

Angebote. Marcus Hannig, kreativer freuen sich, endlich wieder entspannt
Kopf und Fachberater Gastronomie Ice
Cream und Out of Home bei Unilever

Food Solutions & Langnese, erlautert

und ausgiebig Essen gehen zu konnen.
Fakt fur Gastronomen ist aber: Auf-
grund der Hygiene- und Sicherheits-
auflagen bewirten sie im Schnitt deut-
lich weniger Géste als unter normalen

uns im Interview die Chancen beim
Restart, die Bedeutung des Dessert-
umsatzes und das neue flexible 3-in- Umstdnden. Dazu kommt der Mangel

an Fachkraften und helfenden Han-
den, viele haben sich von der Gastrono-

mie abgewandt und kommen nur sparlich

1-Konzept fiir jeden Anlass.

Herr Hannig, welche Tipps konnen Sie
Gastronomen und Cateringunternehmen wieder zurtck.

aktuell an die Hand geben? Also mussen wir Arbeitsabldufe fir die neuen
Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung haben zwei- Mitarbeiter vereinfachen. Und insgesamt muss der Durch-

felsohne harte Monate hinter sich. Zum Gliick geht es in ganz schnittsbon pro Gast stimmen.
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Eine einfache Moglichkeit ist es, diese Differenz tber den
Dessertumsatz zu steuern. Welcher Gast sagt gerade jetzt nein
zu einer raffinierten Kleinigkeit nach dem Essen? Wir raten
Gastronomen also, ihre Dessertkarte mit Uberzeugenden
Kreationen zu erganzen und auch das Servicepersonal dement-
sprechend zu motivieren. Bei Unilever Food Solutions & Lang-
nese haben wir dazu ein passendes 3-in-1-Konzept entworfen.

Wie sieht das Konzept aus?

Koche miussen aktuell flexibler sein denn je. Genau da setzen
wir mit unserem 3-in-1-Konzept an. Wir haben sechs Rezepte
entwickelt, die entweder in den Portionsgrofien ,A la carte”,
,Mini” oder ,Take-away” serviert werden konnen. Wenige
Zutaten bieten hier gleich drei verschiedene Varianten.

Unter ,A la carte” verstehen wir das klassische Dessert,
serviert auf einem reguldren Teller. Das ,Mini” gibt es im
Glas als Kleinigkeit zum Kaffee, ,Take-away” richtet sich an
den Liefer- oder Abholservice, eignet sich aber auch fir ein
corona-sicheres Catering.

Birne Helene vom Schokoladenkuchen,
Aprikosen-Sorbet, Hiittenkése und Vanilleschaum

% Bundesministerium  Bundesministerium
fur Erndhrung fur Gesundheit ln Fo ‘ l .

und Landwirtschaft

Deutschlands Initiative fir gesunde Ernahrung
und mehr Bewegung

Nachhaltig und lecker essen

in der Kantine

Wie das geht? Das erfahren Sie an unserem Stand auf der A+A Messe in Diisseldorf vom 26.-29.10.21.

Bewerben Sie sich auRerdem um einen von 20 kostenfreien Platzen fiir das Web-Seminar
sVollwertiger Genuss in der Kantine — mit dem DGE-Qualitatsstandard fiir die Verpflegung in Betrieben®.

Fiir Informationen und zur
Seminar-Anmeldung einfach
den QR-Code scannen! in-form.de
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Gefiillter warmer Crépe mit Beerenfriichten
und Bourbon-Vanille-Eis

Welche Rezepte eignen sich besonders gut?

Die sechs Rezepte unseres Dessertfolders basieren jeweils auf
drei Komponenten, die sich gut skalieren lassen, und zwar einer
Kugel Carte D'Or Eis, einer Créme oder etwas Gebackenem.
Wir haben sowohl Klassiker als auch ausgefallene Variationen
integriert, beispielsweise einen

gerissenen Pfannkuchen mit

Himbeer-Sorbet, ~ Wasserme-
lone mit Pesto und Vanille-
creme oder Birne Helene mit
Schokoladenkuchen,
sen-Sorbet, Hiittenkase
Vanilleschaum.

Apriko-

und
jedes
Dessert haben wir eine Beispiel-
Kostenkalkulation —aufgefiihrt,
damit die mogliche Gewinn-
spanne direkt auf einen Blick
ersichtlich ist.

Fur

Wie kdnnen Gastronomen

mehr Aufmerksamkeit

auf ihr Dessertangebot

lenken?

Das wohl Wichtigste ist eine eigenstdndige Dessert- und Eis-
karte, die nach dem Hauptgang gereicht werden kann sowie
das personliche Gespréach zwischen Servicekraft und Gast. Hier
sehen wir das grofite Potenzial, weil wir das Geftihl haben,
dass alle sehr motiviert sind, endlich wieder ihrer Service-
Leidenschaft nachzugehen. Eine aktuelle Umfrage hat gezeigt,

24

Ich freue mich immer besonders,
wenn ein Koch dem Gericht seine
eigene Handschrift gibt und
die Kreationen personalisiert.

Gerissener Pfankkuchen mit Himbeer-Sorbet,
Wassermelone mit Pesto und Vanillecreme

dass die direkte Ansprache den Dessertumsatz um bis zu 42 %
steigern kann.

Wie aufwendig ist die Umsetzung fiir kleinere Betriebe?
Das ist ja das Clevere an unserem 3-in-1-Konzept, es ist flexibel
skalierbar, fir jede Art von
Betrieb, das hat nichts mit der
Grofde des Restaurants zu tun.
Wir bieten mit dem Sortiment
von Carte D'Or und Caterline
hochwertige Convenience-
Produkte, die bei der Zuberei-
tung unterstutzen.

Wie kann man seinen
eigenen Stil in den vor-
geschlagenen Desserts
verwirklichen?

Als Partner und Innovations-
geber stehen wir an der Seite
von Kochen und Gastronomen
und bieten mit unseren Rezep-
ten die Grundlage fiir kreative
und leckere Desserts. Ich freue mich immer besonders, wenn
ein Koch dem Gericht seine eigene Handschrift gibt und die
Kreationen personalisiert. Das ist ganz einfach moglich, zum
Beispiel mit saisonalen Krautern wie Minze oder etwas Knuspri-
gem. Da sind der Fantasie wirklich keine Grenzen gesetzt!  abh
Herr Hannig, wir danken fiir das informative Gesprdch.



Melitta® PROFESSIONAL

Schaerer Deutschland GmbH

LaSelva

Klar, belebend, pragnant — neues Design und Logo

Melitta Professional prdsentiert sich ab September
mit einem neuen Corporate Design. Neue Farben,
klare Linien und -eigenstandiger Wortbildmarke
,Melitta® PROFESSIONAL" verbindet die Dachmarke
,Melitta” mit der Kompetenz des Unternehmens, fir
Professionals zu arbeiten und scharft so die einzig-
i artige Rolle von Melitta Professional im Markt. Der

Melitta typische Schriftzug bleibt erhalten im neuen

Unternehmenslogo, das nach und nach auch auf den Produkten von Melitta
Professional das Melitta Markenlogo (weifier Schriftzug auf roter Fahne) ersetzen

wird. Das bekannte Markenlogo verschwindet allerdings nicht ganz. Die rote
Melitta Fahne taucht als begleitende Veredelung als Qualitétssiegel auch wieder
auf. Genieflen und Gutes tun: Das neue Fairtrade-Kaffeesortiment Melitta® Mondo

Blu ergdnzt jetzt das Bio- und Fairtrade-zertifiziertes Kaffeesortiment Melitta®

La Tazza Verde®. Die Mondo Blu Sorten Espresso, Café Creme und Rostkaffee haben
einen ausgeglichenen Anteil von je 50 %t feinster Bohnen der Coffea-Arabica und
der Coffea-Canephora (Robusta). Die Mischung tberzeugt mit einem weichen,
fruchtigen und eleganten Geschmack sowie einer samtig weichen Textur.

www.melitta-professional.de

GroBBe Mengen an Kaffee, Tee und heiBem Wasser

Mit dem Curtis G3 Tea/Coffee Combo Briihsystem bietet
die Schaerer Deutschland GmbH eine Technologie, die
neben hochwertigem Filterkaffee auch schmackhafte
Teespezialitaten in grofden Mengen fur mehr Flexibili-
tat zubereitet. Mit einer Stundenleistung von 45 Litern
ist dieses System ideal fiir die Systemgastronomie, SB-
Restaurants, Krankenhduser und Seniorenresidenzen.
Der Heifwasser-Spender produziert pro Stunde bis zu
57 Liter und das einzigartige Curtis Aerotation-System
sorgt fir eine regelmafdige Sauerstoffzufuhr. Als Antwort
auf den technischen Wandel prasentiert der Schweizer
Kaffeemaschinenhersteller Schaerer nun einen neuen,

virtuellen Showroom. Der browserbasierte, dreidimensionale Ausstellungsraum
erlaubt Besuchern ab sofort, simtliche Maschinen und Beistellgerdte des Schae-

rer-Portfolios online in Augenschein zu nehmen. Hierzu stehen neben Info-Texten
auch detaillierte 3D-Modelle der Gerdte zur Verfligung, die per Augmented-Rea-
lity-Anwendung (AR) frei in realen Raumen platziert werden konnen.
www.schaerer.com

h '__ '1']

Espresso Bio-Sortiment Il Suono de LaSelva”
Als Musik fur den Gaumen lafst LaSelva neben einem
harmonischen und intensiven italienischen Espresso eine
kraftige, toskanische Rostung aus der Heimatregion seines
Landgutes erklingen: Italienisch appassionato und elegante als
Caffe Crema sowie toskanisch forte und libero ohne Koffein.
Im Sortiment finden sich aufserdem zwei Espressoblends, ein
Caffe Crema und ein entkoffeinierter Espresso.
www.laselva.bio

DBWT

water + more

' Der ROCstar
* fir perfekten.

Kaffeegenuss

wafeffops.de



WMF Professional Coffee Machines

JURA Gastro

Leistungsstarke Kaffeel6sungen fiir

perfekte Genussmomente
WMEF Professional Coffee Machines hat innovative Losungen

fir moderne Kaffeekonzepte. Im Vordergrund steht zum
einen die neue Spezialititenmaschine WMF 1300 S. Mit einer
Fille neuer Funktionen, einer empfohlenen Tagesleistung
von bis zu 120 Tassen und bis zu drei optional abschlief3ba-

ren Behaltern ist der neue Vollautomat ein vielseitiger Beglei-

ter fir unterschiedlichste Kaffeeangebote. Ein weiteres High- I M N E U E N
light stellt das innovative Reinigungssystem ,WMF AutoClean”

dar. Als erste vollautomatische Losung der Branche im Bereich
Reinigung, saubert die Neuentwicklung sowohl das Kaffee- als
auch das Milchsystem ohne fremdes Zutun HACCP-konform.

Alle far den Anwender zeitaufwdndigen und fehleranfélligen Reinigungsauf-
gaben entfallen vollstandig und notwendige Eingriffe reduzieren sich auf ein

absolutes Minimum. N E U E
www.wmf.com Y /. ‘s

meBn1er

Die Konfigurierbare: Revolutionar individuell

Espresso und Kaffeespezialitdten sind in der Gastronomie einfache Umsatzbringer.
Als deutsche Vertriebs-, Beratungs- und Serviceniederlassung bietet die Welbilt
Deutschland GmbH innovative Losuneen fir die Profigastronomie an, die einen ; B"]
nachhaltigen Geschaftserfolg ermog- EH RL G REH’
lichen. Immer gleiche High-End-

Barista-Qualitat liefert die mehrfach : ﬂHGHH“: [Hm an
ausgezeichnete  Espressomaschine '
EX3 von Crem mit einer benutzer-
freundlichen Handhabung, Lang-
lebigkeit, Robustheit und einer indi-
viduellen Konfigurierung.

Welbilt Deutschland GmbH

www.welbilt.com

Sauberer, einfacher und leichter mit Mini-Tabs

JURA Gastro fiihlt sich hochster Kaffeequalitat ebenso verpflichtet wie dem
nachhaltigen Umgang mit Ressourcen und Umwelt. Den exakt auf die integrierten
Reinigungsprogramme abgestimmten Milchsystemreiniger bietet JURA Gastro

Vertriebs-GmbH deshalb jetzt sauber und einfach als Mini-Tabs an. Denn hoch- M 10 wetters Sartah
wertige Reinigungsprodukte garantieren maximalen Kaffeegenuss ebenso wie
optimalen Maschinenschutz. Die jiingste Generation M 100 Hariitlithe Zuraten
des Reinigers basiert nicht mehr auf Flussigkeit, son-
dern besteht aus Mini-Tabs: 180 Gramm reichen fiir 60 Eﬁ 100% recyclebare Verpackung

Reinigungen. Sie sind besonders einfach, schnell und

sauber in der Handhabung und entlasten so das Perso-

DE-OKO-001
EU-/Nicht-EU-
Landwirtschaft

nal. Bequem ldsst sich das Dosiersystem von einer leeren BO
Flasche schrauben und fir die Nachftllflasche wieder-
verwenden. Das vermeidet unnotigen Abfall und schont

die Umwelt. MeBmer Foodservice Deutschland
Ostfriesische Tee Gesellschaft GmbH & Co. KG
Bosteler Feld 6 - 21218 Seevetal
Tel.: 04105/5 04-0 - Fax: 04105/6 24-0

www.juragastroworld.de

foodservice(@messmer.de - www.messmer.de
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Festlich und leicht

Von der Vorspeise bis zum Dessert — zu den Festtagen schatzen die Gdste es besonders, wenn der
Kiichenchef sie in die Welt des Geniefiens entfiihrt. Gerne darf es dabei auch ,leicht” zugehen. Mit den
mehr als 80 unterschiedlichen CLASSIC Snack- und Dessert-Tartelette-Varianten bietet HUG mit dem
Alleinimporteur Zieres, Hanau, den Gastronomen unter dem Motto ,We love your creativity” vielfaltige
kulinarische Moglichkeiten. Fir Snacks und Fingerfood benétigt die Gastronomie flexibel einsetzbare
Produktlosungen - als appetizer zum Apéro, beim Flying Dinner, am Buffet, als Vorspeise beim Ment
oder als Beilage zu Hauptgerichten. Die Tartelettes bieten Arbeitserleichterung fir die Kiche - und
ermoglichen Verwohnung der Gaste mit etwas Besonderem.

Karl Zieres

www.karl-zieres.de

Drei neue Systeme

Kaffeegenuss in Barista-Qualitdt auch im Biiro und in Betrieben genief3en - das ist mit den
zwei neuen Kaffeesystemen von Kaffee Partner, Osnabriick, ganz einfach moglich. Fur weitere
Erfrischung auf Knopfdruck sorgt ab sofort der AQUA Choice Wasserspender von welltec,
dem Anbieter von Frischwasserspendern der Kaffee Partner Gruppe. Das kleinere Modell
BARISTA Select passt dank kompakter Bauweise auch in enge Burokiichen. Eine Neuheit ist
: die patentierte One-Stop-Technologie, die dem Betreiber ermoglicht, sich nur einmal am Tag
um Beflillung und Entleerung des Vollautomaten kiimmern zu mussen - denn sowohl der Bohnen- als auch der Kaffeesatzbehalter
fassen die Kaffeemenge in Hohe des Tagesbedarfs von bis zu 50 Tassen. Das Modell BARISTA Ultima ist auf den Tagesbedarf von bis
zu 150 Tassen ausgerichtet. Zwei Bohnen- und zwei Pulverbehalter fir Kakao, Vanilla oder Topping ermdglichen eine Vielzahl an
Kaffeespezialitdten, auch mit perfektem Milchschaum.

www.kaffee-partner.de

nUrShh Dié neue vegane

Erfolgsformel:

Jetzt mit Kokos- und Sonnenblumendl sowie Erbsenprotein!

Kaffee Partner

Verbesserte
' Rezeptur! |
_Ab Anfang

Nushh
5 2022

verbesserter

Rezeptur

fur ein noch
| besseres Schmelz-
verhalten!
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Branchentuhrer

CATERING

Catering Equipment

partyrent.com

we create atmosphere

Party Rent Group
T +49 2871 2481-0, E info@partyrent.com

Berlin | Bocholt | Bremen | Dortmund | Diisseldorf/Kaln
Frankfurt a. M. | Hamburg | Hannover | Kassel/Erfurt
Leipzig | Miinchen | Niirnberg | Stuttgart | Arnheim

Luxemburg | Paris | Nizza | Basel | Wels | Wien
Kopenhagen | Malmd | Stockholm | Oslo

RAUSCH

Fachgrofhandel seit 1959 1 HH M

Y TR-T .

www.papier-rausch.de

Schomaker

Convenience Technik GmbH

Unterstiitzt Sie in der
Produktion beim:
Braten, Backen,

Frittieren, Kochen,

Garen und Pasteurisieren

Infos unter: o]
www.schomaker-tec.de =

info@schomaker-tec.de
Wir freuen uns auf Siel

GROSSKUCHENTECHNIK

je
| =g thermo
: - hauser
R AP s
ﬁrﬁ b
-
FRISCHE IDEEN FUR DEN
SPEISENTRANSPORT

o

thermohauser.de

Cook & Chill

MultiFresh®NE [T

-

irinoxprofessional.com | IHR IN QX
‘ v

SCHOLL =

Schneidestation
fiir Buffet-
Warmelampe

Ideale Erganzungs-
maglichkeit
von Buffet-

Warmelampen =

-4

Buffet- + (beheizte) Platte  Schneidestation
Wérmelampe ~ + Schneidbrett fiir Buffet-
Wérmelampe

www.scholl-gastro.de - Tel.: +49(0)2661/98 68-0

www.catering.de

Dosieranlagen

SPEISEN PORTIONIEREN MIT
PERFEKTER GEWICHTSGENAUIGKEIT

www.boyensbackservice.de

Kiichen-Equipment

Ein
W

www.pacojet.de

FOOD & BEVERAGE

Convenience Produkte

PROFIKUCHE

BURGER GmbH & Co. KG
Zeiss-Str. 12 — 71254 Ditzingen
www.buerger-profikueche.de

Wir machen

es lhnen einfach

www.fvz.de



