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U BIST DER BOSS

Weil Gaste Wert auf gleichbleibende Qualitét, Genuss
und Naturlichkeit legen, haben wir die passende Losung:
Homestyle Edition by Cuisine Noblesse.



https://qrco.de/Homestyle-Edition-Folder
https://de-de.facebook.com/intergast/
https://www.instagram.com/intergast_foodservice/
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WER’S HAT, DER HAT'S!

Truffel ist nicht gerade gunstig — das
weif3 wohl jeder. Aber dass sogar
1 kg weiBer Truffel je nach Qualitat,
Herkunft und Ernfeausfall bis zu
8000 € kosten kann, ist schon eine
Hausnummer.

20 000M

Sovielkanneinausgebildeter Triffel-
hund kosten. Wie? Kein Schwein?
Sorry, das ist Mythos. Ein Schwein
wurde die Truffel lieber selbst direkt
fressen.

10 MILLIONEN TONNEN

Ja, genau so viel Tonnen an schwar-
zen Truffeln werden weltweit jahrlich
konsumiert. Dabei kostet 1 Tonne
bereits 2 Millionen €. Ubrigens: Chi-
na verbraucht alleine stolze 7 Millio-
nen Tonnen im Jahr.

SCHEISSE, WIE GEIL!

Truffel verbreiten sich durch die Ex-
kremente von Wildschweinen und
anderen wilden Tieren. Die Hauf-
chen sorgen fur Sporen, die wieder-
um neue Knollen hervorbringen.

STINKSTIEFEL?

FUr den einen stinkt’s, fur den ande-
ren duffet es goéttlich. Der typische
Truffelgeruch kommt durch eine
Bakterienkolonie, die in ihm lebt.
Diese Kolonie produziert Bismethylt-
hiomethan und Dimethylsulfid.

DIE LIBIDQ

Seif Jahrhunderten ranken sich Le-
genden um die Wirkung von Truffel
auf die Potenz. Die Franzosen sa-
gen sogar: ,Wer Truffel liebt, liebt
gut” Das enfhaltene Androsteron
gilt als naturliches Libidomittel.

BESSERWISSER | CHEF TASTE 7



Aufgepasst, jetzt kommen neue Entdeckungen
fur Herbst, Winter, Blatterwaldzeit und Genie-
Berstunden. Nicht nur absolut Leckeres fur
Zuckermduler oder Klichenchefs, sondern echte
Geschmackstalente. Wir sind schon ganz heif3 So geht Feinkost fur alle Sinne. Die Umami Paste
auf unsere TASTE-Verfiihrer. von Laura Santtini ist die italienische Antwort auf

den in Japan definierten 5. Geschmack. Basis ist
ein Tomatenmark. Gepimpt mit Parmesan, Stein-

pilzen und Anchovis kommt so jede Menge Wdlrze
ins Spiel. Nur ein kleiner Klecks zu Pastasaucen, Ein-
topfen oder fur die beste BBO-Marinade ever in Kombi
mit Olivendl, Rotwein und Rosmarin.
www.laurasanttini.com

Jetztwodie Tage wieder kurzerwerdenund Regen, Ne-

bel und Kalte zu Besuch kommen, sind Halspastillen
wieder willkommene Abwechslung. Reich doch mal
Martini Rosso in Pastillenform statt Schokolade zur
Rechnung. Der typische Geschmack des bekannten
italienischen Wermuts wird jeden begeistern. Man

munkelt, dass die Senatoren und Abgeordneten des

sabaudischen Reiches ihren Mund wdahrend langer
Meetings mit den Pastillen des Hauses Leone be-
feuchten.

www.amorestore.de

SCHUSS

Jetztmischen GeorgFlrstundLukaszWiacekdie
Bierszene mit ihren einzigartigen Designs und
India Pale Ale auf. Sie waren sogar die erste
Brauerei in Deutschland mit richtig gutem New

England India Pale Ale. Mit viel Liebe zum De-
Mit mehreren Spitzenkdchen gemeinsam entwickelt, tail schaffen sie immer wieder tolle Bierkrea- M I T
kommt jetzt NONA in die gut sortierten Bars und Res- fionen und das aus dem Herzen Berlins. Bei
faurants dieser Welt. Der angenehm trockene und bit- der streng limitierten Sorte Eat the Salad

terstBe alkoholfreie Aperitif Nona Spritz verandert kannst du dich auf jede Menge Aroma freuen.

euer Trinkverhalten. Farbe und Geschmack stfammen :
www.fuerstwiacek.com

von fruchtigen Blutorangen, die feine Bitterkeit entsteht
durch die Verwendung von Enzianwurzel.
www.nonadrinks.com

'8 CHEF TASTE | EAT THIS
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CRUNCRY
STUFF

Chips stehen ganz weit oben auf der Liste der belieb-
festen Bar-Snacks. Jetzt bringen wir mit den brand-
neuen Seaweed-Crisps von Mitsuba asiatische Ein-
flisse in unsere Snackwelt. Bereits auf der ISM Kaéln
konnten die Crisps den zweiten Plafz beim New Pro-
duct Showcase Award 2022 mit nach Hause nehmen.
Basis ist ein leckerer Nori-Seetang mit einer knusp-
rigen Teigschicht und wurziger Paprika. Let's taste!

www.mitsubasnacks.com

NEXT LEVEL

Ob zum raffinierten Aperitif auf krossem Baguette oder
zur Brotzeit und Tapas deluxe. Der fermentierte Knob-
lauch gibt dem feinen Blumenkohl eine véllig neue Ge-
schmacksnote. Verfeinere deine Cremesuppe doch mit
einem Teeloffel des CemuUsepulrees. Du wirst es lieben,
denn diese Kombi ist mehr als die Summe seiner Teile.

www.genusshandwerker.de

16 AUF

EINEN

KOHL

Was haben wir denn da? Die erste Streichpraline
furs Brot. 16 an der Zahl, verpackt in edlem Clas. Eine
Streichanweisung gratis dazu. Garantiert fur jedes
Buffet oder a la carte Fruhstick das Highlight. Kalt
wird die Praline einfach auf kaltes Brot zerschnitten,
verstrichen und verpufzt. Auf heiBem Toast schmilzt
sie und der Geschmack von Nougat verfuhrt dich.

www.confiserie-ruth.de

STREICH

ERST 1
DANN 2

SPOILER ALERT!

Ja ist denn schon Weihnachten? Mit unseren
Adventskalendern kannst du dir die stfres-
sige Wartezeit bis Heiligabend einfach ldssi-
ger und leckerer gestalten. Wir haben drei
ganz besondere Exemplare und Grufe fur euch
unfer die Fittiche genommen. Oh, wie ist das
schon! Na, schon in besinnlicher Laune?

DANN 3

KULINARISCHE
VIELFALT

N02

MERRY
SPICEMAS

N03

SHAKE
UP YOUR
HOLIDAYS!

Da haben sich einige der spannendsten Restau-
rants Deutschlands mit dem Home-Dining-Portall
voild zusammengetan und herausgekommen ist
eine Gourmetreise in 24 Turchen. Individuelle Re-
zepte von Sternekdchen, Pflanzensamen seltener
Gemusesorten und Top-Produkte ausgewdhlter
Restaurants wie dem Nobelhart&Schmutzig, Wid-
mann’s Alb.leben oder SomeDimsum warten auf
euch.

www.getvoila.com

Schokolade macht nur kurz gltcklich, 24 Gewtirz-
mischungen daflr umso ldnger. So schuttest du
auch nach Weihnachten und hoffentlich noch
Wochen drlber hinaus Endorphine aus. Authen-
fisch kochen geht mit diesen 24 Cewurzen so viel
leichter. Enthalten sind beliebte Mischungen wie
Chai Latte Spice, Stullen Spice, Italian Allrounder
und noch viele, viele mehr. On top gibt es ein mega
geniales Kochbuch mit tber 100 Rezepten.

www.justspices.de

Wie wdre es mit einer Gin-Genussreise? Turchen
far Tarchen lassen sich jetzt taglich bis Heiligabend
aufregende Botanicals, Aromen, Tonics und
Snacks entdecken. Jeden dritten Tag ergibt sich
ein perfektes Pairing bestehend aus einem original
Miniatur-Gin, passendem Tonic und Snack. Be-
gleitet wird alles von einem 60-seitigen Booklet mit
Gin-Angeberwissen, Rezepten und mehr.

www.liquiddirectorclub.com

EAT THIS | CHEF TASTE T
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Finmal

alles,
er fix!

Du kommst den Bestellungen im laufenden Betrieb nicht
hinterher, dein Umsatz kénnte besser sein und dein Per-
sonal ist sowieso Uberlastet oder erst gar nicht in Sicht?
Kurz: Du fuhlst dich fix und foxi? Dann brauchst du ganz
schnell Hilfe und die haben wir fur dich: Die INTERGAST-
BOX in Kombination mit unseren neuen digitalen Lésun-

gen Bestell-fix & Liefer-fix.

I INTERGAST
& | BOX

So gehb smarte Kommuni-
katGion mit dem Gast!

Beginnen wir mit der INTERGAST-BOX. Das All-
in-one-Kassensystem bietet dir jeden erdenkli-
chen Schnickschnack fur deinen Gastro-Alltag.
Touchscreen, zwei Bondrucker und ein Kellner-
schloss mit drei Schlusseln sowie eine zertifizierte
technische Sicherheitseinrichtung (TSE) sind bei
uns Grund-Hardware und ein Muss in der heuti-
gen Zeit. Es ist GDPdU/GoBD, KassenSichV 2020
und DSGVO-konform und mit cleverer Software
ausgestattet, die dir und deinem Team enorm viel
abnimmf. Zu den Funkfionen gehoéren unter an-
derem Postenabfolge, Bonsplitting und Handling
von Gutscheinen und Coupons. Ferner dient es als
Schnittstelle zum Online-Bestellen, besser gesagt:
Bestell-fix flir Bestellungen direkt am Tisch und
Liefer-fix fur Bestellungen to go und Delivery.

bestell )

Scan & Order per Handy

Bestell-fix ist das digitale Pendant zu Servicekraft
und dicker, groBer Speisekarte. Fur schnelleren
Service scannst du ganz easy einen von dir ange-
brachten QR-Code am Tisch und bestellst App free
selbst. Doch nicht nur praktisch und digital ist die-
ser Helfer, sondern daruber hinaus hygienisch und
nachhaltig, da du ab sofort kein Papier mehr ver-
schwendest und immer tagesaktuell deine Speise-
karte anpassen kannst. Sollte mal ein Extrawunsch
oder eine Frage aufkommen, gibt der integrierte
Butfon KELLNERRUF dir ein Signal. Arbeitsbons
werden im Handumdrehen automatisch gedruckt
und an die angebundene INTERCAST-BOX ge-
schickt. Wenn das mal keine Entlastung fur dich im
laufenden Betrieb ist! Willst du mehr Umsatz und
lachende Cesichter? Sefz auf Bestell-fix!

liefer

Liefern, ganz fix und easy!

Liefer-fix ist deine neue Losung, wenn du mehr
Umsatz generieren und weif Uber die umliegenden
Dorfer oder Stadtviertel hinaus hungrige Gdéste
begeistern willst. Liefer-fix garantiert dir einen
besseren Profit und hilft dir beim Aufbau deines
eigenen neuen Kundenstamms! Deinen Kunden
(und damit auch dir) bietet Liefer-fix tolle Benefits:
Sie sehen den Status ihrer Bestellung online
ein und wissen daher genau, wann sie losfahren
mussen oder dein Fahrer ihr Essen bringt — fast
nichfs ist ja bekanntlich so nervig, wie auf das be-
stellte Essen zu warten! Dazu entscheiden deine
Kunden flexibel, wie sie zahlen wollen — online
oder bar. Dank Liefer-fix nehmen du oder deine
Mitarbeiter weniger Bestellungen per Telefon an
und ihr habt so mehr Zeit fur besseren Service.


https://www.intergast.de/de/on-line
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.. WER KNUSPERT AN MEINEM HAUSCHEN? UBER-
TRAGEN WIR DIESE BERECHTIGTE FRAGE AUF DIE
EXISTENZEN VIELER BACKEREIFACHBETRIEBE, SO
STELLEN WIR FEST, DASS BALD EINIGE OFEN GANZ
AUSBLEIBEN, WENN NICHT ETWAS GEANDERT WIRD.
EXPLODIERENDE ENERGIEKOSTEN MACHEN DE-
NEN ANGST, DIE DIE LETZTEN JAHRE SO TAPFER UM
IHRE BETRIEBE GEKAMPFT HABEN.

Wahrend die Ereignisse in der Ukraine sich
ganz unterschiedlich auf die Bevélkerung
auswirken, spurt man die Preissteigerungen
bei Energie und Rohstoffen besonders. In
der Coronakrise wurde der Handwerks-
zweig als systemrelevant anerkannt — nun
fuhlen sich die Handwerksbd&cker von der
Politik in der Energiekrise im Stich gelassen.

Eine berechtigte Frage. Warum erhalten die
Bdckerbetriebe keine Zuschisse aus dem
Energiekostenddmpfungsprogramm
(EKDP) des Bundes? Die Handwerksbdcker
fallen bisher leider durch das Forderraster
und kénnen keine Zuschusse beantragen, da
sie anders als viele andere Wirtschaftszwei-
ge nicht auf der Liste férderungsfahiger Un-
tfernehmen stehen.

Anfang September hat das Béackerhandwerk
Alarm geschlagen und einen Rettungsschirm
von der Politik gefordert, doch Dirk Holzapfel,
Obermeister der Bdackerinnung Marburg,
sieht das Ganze kritisch: ,Ich bezweifle, dass
ein Rettungsschirm sinnvoll ist, nachdem das
Geld irgendwann zuruckgezahlt werden
muss. Derzeit machen Personalkosten rund
50 % der Gesamtkosten aus und wdahrend
der Anteil far die Energie fruher noch zwi-
schen sieben und acht Prozent lag, sind wir
heute schon bei rund 15 %.“ Kein Ende in Sicht,
denn es werden bis zu 30 % prognostiziert.

FUr viele Backer ist der Gang zum Briefkasten
ein Albtraum. Versorger fordern teilweise das
13-Fache. Doch wie soll ein Betrieb statt 1.500 €
monatlich nun bis zu 19500 € zahlen? Sorry,
aber die Brotpreise kbnnen ja auch nicht ein-
fach mal 13 genommen werden. Es gab schon
eine erste Preissteigerung wdhrend Corona.
Hefe, Butter, Eier und Saaten — alles wurde
teurer. Der Mehlpreis hatte sich zeitweilig sogar
verdoppelt. Verdoppeln wir jetzt noch das Pro-
blem, so sehen wir, dass Kunden sparsamer
werden, denn ja auch diese haben mit der
Energiekrise und sinkenden Haushaltsbudgets
zUu kéampfen.

Laut dem Motto: “Uns geht das Licht aus —
heute das Licht und morgen der Ofen?* wurde
in vielen Bdckerbetrieben in Hamburg und in
den anderen norddeutschen Bundeslandern
symbolisch das Licht in den Verkaufsréumen
Mitte September ausgeknipst. Etwa 70 % aller
Bdckereien in Deufschland laufen mit riesigen
Gasofen und zahlt man die Kahlanlagen und
RUhrmaschinen on top dazu, ist es kein Wunder,
dass die Rechnung vor allem far kleinere
Bdckereien am Ende nicht aufgeht.

MEET THE TRUTH | CHEF TASTE 15



MUT
LZUR

FARBE

Die farbliche Komfortzone zu verlassen, er-
frischt Geist und Seele. Beim Restaurant-
besuch wollen wir nicht nur Geschmacks-
welten erforschen, sondern auch visuell
inspiriert werden und alle Konventionen hin-
ter uns lassen. Wir saugen auf, was unsere
Augen enfdecken. Deep purple, spicy orange
oder knallrot — wir lieben starke Akzente.

Clasierte Tassen von
www.hkliving.com

Weinkelche von
www.bloominghome.de

Kissen von
www.hkliving.com

Lampe von
www.hay.dk

Mundgeblasene Vasen von
www.manufactum.de


https://www.kare.de/
https://hkliving.com/
https://www.westwingnow.de/
https://www.bloominghome.de/
https://klubkalinski.com/
https://www.manufactum.de/
https://hkliving.com/
http://www.hay.dk

Was steckt
hinter dem Trend
Fusion Food? M - -

Asien hat die Nase vorn

Social Media als Motor

Achtung Spoiler:




VEGETARISCH

HALUSKY KARTOFFELKNOPFLE

TOMATENSPATZLE

VEGETARISCH

DINKELKNOPFLE

Biirger GmbH & Co. KG - Zeiss-Str. 12 = D-71254 Ditzingen - Tel. +49 (0) 7156 3002-0
Fax +49 (0) 7156 3002-2066 - www.buerger.de-profikueche.de

Anzeige

Anzeige

Unsere
Seafood- und
Fischsortimente fiir
lhren Erfolg

Qualitat
Transparenz
Vielfalt
Kompetenz

Service
gekiihlt und tiefgekiihlt

Marken und
Eigenmarken

HAAK & CHRIST
WORLD OF SEAFOOD

Wild | Gefliigel | Tiefkiihlkost


https://www.thegreenmountain-foodservice.com/
https://www.buerger.de/
https://heimergmbh.de/
https://www.pidy.com/
http://haak-christ.de/

CONVENIENCE -
TABU ODER GEIL?!

Dass wir dartber tiberhaupt noch
diskutieren missen! Fur was steht
der Begriff Convenience heute
denn? Fir Unterstlitzung, Top-
Qualitat und Lésungen. Fur eine
Haltung. Der alte Eindruck von
ungesundem, zuckerhaltigem und
fettigem Essen voller Konservie-
rungsstoffe ist dermaBen old-
school, dass man sich fragt, ob
man Uberhaupt am Weltgesche-
hen bzw. Leben teilnimmt. Aufwa-
chen ist angesagt! Convenience
ist gesellschaftsfahiges Muss.

Heute sind Convenience-Produkte von
Nachhaltigkeit, Regionalitét, Geschmack,
Textur und vielen GCesundheitsaspek-
ten geprdagt. Der letzte Schliff in Sachen
regionaler Vorlieben, der bleibt Kéchen
vorbehalten. Convenience bezeich-
net unubertreffliche und konstante
Qualitat. Null Schnibbeln, Putzen, Ko-
chen, Zeitdruck und adé Personalnot.

High Convenience ist der Nonplus-
ultra-Gamechanger. Moéglichst  alle
Bedurfnisse von Kéchen und Konsu-
menten werden beachtet und es wird
wie bei Oma oder im Lieblings-Fine-
Dining vorgekocht. Wir zitieren in die-
sem Zusammenhang die Legende Joél
Robuchon, der einst sagte:

»JE EINFACHER DAS ESSEN,
UMSO SCHWIERIGER IST ES,
DIES ZUZUBEREITEN."

Es ist oft so schwierig, den einfachsten
und doch besten Geschmack einzu-
fangen und nachzukochen. Stunden
voller Experimente und Fragezeichen
gehen meist in der Kuche drauf und am
Ende schmeckt es doch nicht so, wie
man es in Erinnerung hat von damals.
Genau hier setzt High Convenience an
und l6st das Problem.

Genug erklart: Auf den folgenden Sei-
ten zeigen wir euch auf, dass Dose nicht
gleich faul bedeutet, Convenience einen
komplett anderen historischen Hinfer-
grund hat als den, den ihr bestimmt
denkt, und so unferschiedlich rund um
den Clobus ins Leben infegriert wird.
Eins sei euch gesagt:

Convenience ist geil
Convenience ist Haltung,
Convenience ist CHANGE!

CONVENIENCE — TABU ODER GEIL? | CHEF TASTE 23



ERST MAL EINE
GRUNDLAGE SCHAFFEN ...

Kommen wir zur nackten Wahr-
heit von gegrilltem Dosenfleisch,
Tltensuppe & der Geburtsstun-
de von Convenience. Wer hat’s
erfunden und wie sind wir die
letzten Jahrzehnte mit der Er-
findung von Haltbarkeit und Fix
& Fertigprodukten umgegangen?

DIE SCHNELLE GESCHICHTE

Genau diese hatte rein gar nichts mit
Fachkraftemangel, Budgetplanungund
bequemen Ldsungen zu fun. Es ging
viel mehr darum, Mdé&nner Ende des
18. Jahrhunderts an der Front zu star-
ken. Ein franzosischer Zuckerbdcker
namens Nicolas Appert erfand das
Sterilisieren von Lebensmitteln. Nach
dem Erhitzen der Mahlzeiten wurden
erstmals  Clasflaschen luftdicht  ver-
schlossen und somit ein Grof3teil der
Vitamine konserviert. Wenig spdtfer
grindete Appert eine Manufaktur, in
der widerstandsfahigere Konserven aus
Blech hergestellt wurden. Gehen wir
weiter in das Zeitalter von Julius Maggi,
der 1886 ein Suppenpulver aus Erbsen-
und Bohnenmehl auf den Markt brachte
und so Schweizer Fabrikarbeiter vor der
Mangelerndhrung reften sollte.

24 CHEF TASTE | ZEITREISE

GUT STATT BOSE!

Nehmen wir jefzt die Erkenntnis der
Konservierung, die Erfindung des Kuhl-
schranks und die Entwicklung von Zu-
satzstoffen: Tadaa, Convenience kann
nun richtig Fahrt aufnehmen. Was fallt
euch auf? Convenience gibt es nicht
erst seit der Erfindung des Fernse-
hers. Einst haben kluge Kopfe Hun-
gersnot und Mangelerndhrung be-
kémpfen wollen, suchten Methoden fur
eine sichere Erndhrung und dazu
sollten diese erschwinglich sein. Con-
venience beschrankt sich also nicht
auf Suppenwdurfel, Fix-Produkte und
Fast Food fur Faule.

VIEL MEHR ALS BUCHSE AUF!

In den letzten 20 Jahren hat sich doch
so einiges getan. Nach dem Zeitalter
von ,Tate auf, schnell und einfach® hat
sich die Art von Convenience weiter-
entwickelt. Wenig Zusatzstoffe bis hin
zu keinen, Bio, neueste Verpackun-
gen und der Anspruch an Qualitét und
Gusto haben sich um 180 Grad gedreht.
Auch werden immer mehr regionale
Ausgangsprodukte verwendet und der
Anspruch ist heute sicher, schnell,
hochwertig und gesund. Eben ge-
konntes Outsourcing in Gastrokuchen
staft Faulheit oder Unkreativitaf, wie
manch einer noch altbacken behauptet.

Es kommt eben auf den Kontext an!

ZEITREISE | CHEF TASTE 25



DU DENKST
DU KENNST
CONVENIENCE?!

Es gibt tausende Convenience-Varianten und sind wir
mal ehrlich, vieles, was wir ganz selbstverstdandlich
nutzen oder aufreiBen und essen, ist Convenience. Ob
Grundstufe, Kichenfertig, Garfertig, Aufbereitfertig,
Regenerierfertig oder Ready-to-eat; man teilt das
Gebiet von Fertigprodukten in Grade ein. Tja, sehen
wir mal, was die Zukunft am liebsten auftischt und

welche Chancen sich ergeben.

UBERZEUGUNGSTATER

Ob Gastronom, Handler oder Gast,
wir alle profitieren von der Tatsache,
dass die Entwicklung von Fertig- bzw.
Halbfertigprodukten immer zeitge-
mdfRBer und inferessanter wird. Selbst
sonst so skeptische Verfreter von
Bioware und Alles-ist-selbstgemacht
sehen, dass sich Anforderungen an
Kuche und Zeitmanagement zuneh-
mend verdndern und Convenience-
Produkte durch neue sensorische
Qualitat durchaus nachhaltige Lo-
sungen sind. Die verschiedenen Gra-
de bzw. Stufen kénnen Frische, Farbe,
Textur, Geruch und Vitamine erhalten.
Zusdatzlich kénnen lastige zeitrauben-
de Tatigkeiten wie Schnibbeln und
stundenlanges Vorkochen gespart
werden und es bleibt viel mehr Zeif
fur die schénen Dinge des Lebens
bzw. der Klche.

WER PROFITIERT WO?

Bist du Bdacker, Metzger, besitzt einen
Grof3handel, hast einen Imbiss, ein
Restaurant oder sitzt gerade Uber
den Bestellungen fur deine Kantine?
Die Zeit ist jetzt reif, um vom Ready-
to-eat-Trend zu profifieren. Einerseits
werden bei Konsumenten immer mehr
gesunde To-go-Lésungen gefragt,
andererseits sind das Image und die
Qualitét von Convenience-Produkten
mehr als aufpoliert. Wenn du ehrlich
zu dir selbst bist, musst du dein Wissen
mit all den neuen High-Convenience-
Produkten auffrischen, denn diese
kommen aus handwerklichen Manu-
fakturen mit Herkunftsgarantie und
keineswegs aus Fabriken mit langen
FlieBbdandern.

Convenience nimmt uns nicht das Ko-
chen ab, sondern bietet Lé6sungen fur
mehr Lust beim Kochen, mehr Renta-
bilitaf, Konstenersparnis bei Personal
und Energie, weniger Kuchenabfdal-
le und mehr Zeit fUr das Wesentliche:
némlich den Geschmack und die Insze-
nierung.

WIR DEFINIEREN GRADE UND NACHFRAGE
ANHAND VON BEISPIELEN:

GRUNDSTUFE 0 %

® Unbehandelte Ware wie z. B. ungewaschenes Obst
und Gemuse oder Tierhalften. Bis Stufe 1 missen
diese gewaschen, geschdlt oder entbeint werden.

KUCHENFERTIG 15 %

Lebensmittel wie zerlegtes Fleisch oder gewaschenes
Gemuse, die vor dem Kochen/Backen noch vor-
bereitet werden miissen. Bis Stufe 2 miissen diese
portioniert oder zerkleinert werden.

GARFERTIG 30 %

® Portionierte, pfannenfertige Bratenstiicke, geputz-
ter Salat, vorgefertigte Teigwaren, Ready-to-cook-
Food. Nur der Garprozess trennt diese Lebensmittel
von Stufe 3.

AUFBEREITFERTIG 30 %

® Ob Puddingpulver, Salatdressings oder Instant-
plree: Durch Beigabe von weiteren Zutaten ist die
Stufe ratzfatz fertig. Vor Stufe 4 steht nur noch das
fertige Anrihren.

REGENERIERFERTIG 83 %

Bei diesen klassischen Fertiggerichten und
Menukomponenten fehlt lediglich die Wérme.

VERZEHRFERTIG 100 %

® AufreiBen, servieren! Ob Freshcut Salat, Dressings
oder Saucen aus der Flasche.
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Ok, wir haben Grundwissen Uber Convenience
aufgebaut und kommen jetzt zu den Men-
schen, die zu Recht sagen: ,Convenience
ist kein Tabu!“ Heiko Antoniewicz ist nicht
nur ein unklassischer Koch, Autor, Ideen-
geber und Suchender. Er schaut realistisch
und kritisch auf alltdgliche Themen der
Gastronomie. Stellen wir Sebastian Lege da-
neben, haben wir einen weiteren Foodex-
perten und Visiondr an Bord, der einfach
uberall seinen extrascharfen Senf dazugibt.

PIMP T LIKE
A BOSS!

Wird Convenience unterschatzt?

Es beginnt ja bereits dabei, dass das
Grundwissen bei vielen falsch ist. Viele
unterscheiden bei Convenience keine
einzelnen Stufen. Es fehlf einfach an Auf-
klarung. Naturlich kann Convenience
100 % sein, aber denk doch mal an To-
matenmark: Auch 100 % und wer nufzt
es nicht?! In Asien geht man ganz anders
mit dem Thema um. Hierzulande es die
Wenigsten richtig geil dazu zu stehen.

Gehen Fine Dining und Convenience in
Kombination?

NatUrlich. Ich finde beides ist kein Aus-
schlusskriterium oder Stilbruch. Es
kommt immer wieder auf den Anspruch
des Einzelnen und des Befriebes an.
In einer Mensa z. B. hinterfragt keiner,
ob die Fischstabchen selbstgemacht
sind. In einer Fine-Dining-Location
kann man naturlich folle hochwertige
Fruchtplrees einsefzen.

Was muss sich in den Koépfen der
Szene dndern?

Convenience musste ein fester Be-
standteil der Ausbildung werden. Es
sollten Unterschiede aufgezeigt werden
und was man mit diesem Convenience-
Produkt machen kann. Du kannst alles
nochmal in die Hand nehmen und das
Produkt zu DEINEM machen. \W/ir mus-
sen den jungen Menschen aufzeigen,
dass Convenience-Produkte keinen
schlechten Ursprung haben mussen
und so viele Moglichkeiten
bieten. Aus meiner Arbeit
mit  vielen Industriekun-
den habe ich noch nie ein
schlechtes Grundprodukt
gesehen.

Heiko Antoniewicz

Convenience: Tabu oder geil?

Es gibt richtig geile Convenience, die
minimal verarbeitet ist. Hoch verarbei-
tfetfe Produkte kdnnen sehr zutaten-
intensiv sein. Es gibt heute aber so tol-
le Manufakturprodukte und lasst uns
doch mit denen einfach weiter an der
Gastronomie SpafB3 haben. Auch Ins-
fant ist kein Tabu mehr.

Immer noch No-Go bei guten Kéchen?

Die personliche kulinarische Eitelkeit
sollte man hier mal direkt ablegen. Die
Leute, die sich immer selbst mit Gold-
staub bepudern, sind die, die als erste
Pleite machen. Wirtschaftlichkeit und
Arbeitsplatze erhalten ist jefzt viel
wichtiger als in Schonheit sterben. Man
sollte gewisse Produkte in gewissen Ag-
gregatzusténden verwenden, um nicht
zu kostenintensiv zu sein. Wir werden
néchstes Jahr die Halfte der 1-2-Sterne
Laden absaufen sehen, weil es sich mal
mehr Menschen leisten konnten, dort
essen zu gehen.

Weiterer Vorteil von Convenience?

Der Satz, den keiner aus der 2—3-Ster-
nekuche héren will: Jeder bewegt sich
auf einem schmalen Grad der Dekla-
ration, denn viele verwenden moleku-
lare Produkte fUr Texturen, die E-Num-
mern enfthalten. Convenience hingegen
ist deklaraforisch extrem sexy und
offen. Ubrigens merke dir: Gefrorene
Produkfe wie GCarnelen, Sardinen,
Lamm, Gemuse und Obst

sind einfach geil in der
Weiterverarbeitung. Die-

se TK-Zutaten sind stabil

und der Energieaufwand

wie eigene Mitarbeiter,

Transport und  Zeitauf-

wand werden minimiert.

Sebastian Lege
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HEUT SCHON WAS
AUFGERISSEN?

Man nehme eine Kiiche eines Gast-
hauses, eines angesagten Bou-
tique-Hotels oder einer Kantine.
Egal wo, Giberall herrschen Perso-
nalmangel, Kostendruck, Effizienz
und Zeitdruck. Ein Rattenschwanz
von Herausforderungen und im-
mer wieder neu aufploppenden
Problemen. Grund genug bei dem
Begriff High Convenience jetzt die
Ohren zu spitzen!

ALLES UNTER EINEM HUT?

Die bedingungslose Liebe zu Frische
und Qualitat beschaftigr jeden, der
echt gutes und leckeres Essen servie-
ren mochte. Regionalitat und einma-
liger Geschmack sind weitere Kom-
ponenten. Ok, wenn wir jetzt aber die
Ist-Situation betrachten, kommen wir
schnell ins Schwitzen. Denn wie allen
AnsprlUchen gerecht werden, wenn
man zeitgleich krankes Personal oder
wenig bis gar kein Personal in der
Klche zu managen hat? Hey, und da
wdren noch die ach so schmackhaften
Betriebskosten, die auch regelmafig
,Hier!" schreien. Dir steht das Wasser
also bis zum Hals? Dann eilt Hilfe.

DER NEUE HOMIE AM
CONVENIENCE-HIMMEL

Bitte was? Ja, die Homestyle Edition.
Mehr Home geht da gar nicht, denn
wer einmal eins der unendlich leckeren
Manufaktur-Produkte  probiert hat,
der erkennt, dass es selbstgekocht vor
Ort kaum besser geht. Die Messlafte
bei der Herstellung ist dermaf3en hoch,
da wird das fehlende Personal zum
Null-Problem. Auch ungelernte Krafte
kénnen jetzt kinderleicht die follsten Ge-
richte mit High Convenience konstanf
zaubern, denn in der Manufakfur von
Homestyle Edition wurde bereits von
Profi-Kéchen  vorgewurzt.  Pluspunkt:
Durch das Schockfrosten und Garen bei
niedriger Temperatur, bleiben nahezu
alle Vitamine und Ndéhrstoffe in den Ge-
richten erhalten und kunstliche Zusatz-
stoffe haben sowieso nix drin zu suchen.

Hamaz‘g&

EDITION

! OBSSC

WIE IST DAS MIT DER KOHLE?

Im Angebot sind Suppen, Saucen, Rind
& Kalb, Schwein, Gefligel, Sous-Vide,
Streetfood, Wild, Pastasaucen und klas-
sische Beilagen wie Rotkraut oder
schwdébische GemuUsemaultaschen. Breit
aufgestellt. Entscheidest du dich jetzt fur
Zutaten, die sowieso auf deiner Speise-
karte stehen, verringerst du mit High
Convenience deine Warenkosten er-
heblich. Auch die Umwelt freut sich,
denn dein Warenverlust wird optimiert,
die Beschaffungskosten minimiert und
du bist wieder im Spiel von Rentfabili-
taf. Was du aus der grof3en Range an
High-Convenience-Produkten machst,
das bleibt dir Uberlassen, denn DU BIST
DERBOSS! Du verfeinerst nach Lustund
Laune und machst aus allem deine ganz
persénliche Tellerstory.

OU
BIST DER
BOSS
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UND WIE VIEL

VERTRAGST DU?

Andere Ld&nder, andere Sitten.
Genau das ftrifft auch auf das
Thema Convenience zu, denn
gesellschaftsfdahig ist es in den
Koépfen vieler nur bis zu einem
gewissen Grad. Wir flihren nach
wie vor einen kleinen inneren
Krieg zwischen den Bezeichnun-
gen ,unterstlitzend“ und ,faul“
Ob Asien oder USA genauso
skeptisch sind und sich nur lang-
sam wandeln?

32 CHEF TASTE | WELTWEIT

Umsatz 2022: etwa 59,42 Mrd. €
Pro-Kopf-Konsum 2022: etwa 19,17 kg

Im dicht besiedelten Japan gibt es mehr
als 50.000 Convenience Stores, soge-
nannte ,Konbini®. Allein in Tokio gibt es
7.000 davon! Die Japaner kaufen dort
selbstverstandlich  ihre  Lunchboxen,
Getrénke und alles andere. Neben Reis-
bdallchen, belegten Brétchen und vielem
mehr gibt es oft lokale Delikatessen und
eine grofe saisonale Auswahl — alles
Convenience-Food!

WIE MACHEN'S DIE FRANZOSEN?

Umsatz 2022; etfwa 8,13 Mrd. €
Pro-Kopf-Konsum 2022: etwa 15,55 kg

Dass Franzosen die AnfUhrer in Sachen
feinem Genuss sind, ist kein Geheimnis.
Sie heben Convenience einfach in den
Luxushimmel. Nicht nur der ,Koch des
Jahrhunderts® Joél Robuchon — leider
verstorben, aber insgesamt Tréiger von
32 Michelin-Sternen — zeigte schon frih
in seinen Restaurants ,LAfelier®, wie
hervorragend Convenience ist. Gdste
kénnen hier zumindest bei der Vollen-
dung der Gerichte live an einer gro3en
Theke zusehen. Eins davon ist im legen-
daren, luxuridsen Publicisdrugstore am
oberen Ende der Champs-Elysées un-
fergebracht.

AB UBER DEN TEICH / USA

Umsatz 2022: etwa 43,30 Mrd. €
Pro-Kopf-Konsum 2022: etwa 17,55 kg

In USA entwickelte der Amerikaner
GCerry Thomas in den 1950er-Jahren
ein portioniertes MenU fur eine Person
in einer Aluminiumschale, die nur noch
erhitzt werden musste — das Conve-
nience Food der Neuzeit war geboren.
In Amerika wird mehr und mehr Con-
venience Food verwendet, dennoch ist
der Verbrauch viel geringer als in Asien.

TJA, UND WIE SCHAUT'S IM
VERGLEICH BEI UNS AUS?

Laut einem Bericht der Untferneh-
mensberatung Deloitte ist der Markt
fur Convenience-Produkte in Deufsch-
land relativ wenig entwickelt. Es wird
aber von einem Marktwachstum von
13 % in den kommenden drei Jahren
ausgegangen. Woran das liegt?

Es kénnte an Urbanitat und Vertrau-
en liegen. Letzteres ist menschlich tag-
lich zu beobachten, denn Deufsche
sind grundsatzlich skeptischer als viele
andere Nationen. Doch, aufgrund der
neuen Lebensstile und des zunehmend
herausfordernden Alltags, schauen
Gastronomen und Verbraucher auch
hierzulande, wie man im tdglichen
Kampf des GroBstadtdschungels Zeit
sparen kann und sich gleichzeitig das
Leben erleichtern und gesunder ge-
stalten kann.



BEREIT FUR EIN BISSCHEN
ZUKUNFTSTALK?

Mach’s dir bequem und lies, was
morgen auf den Teller kommt:
Die Zukunftstrends beim Essen
gehen klar in Richtung High Con-
venience! 58 % der Verbraucher
kaufen heute ganz selbstver-
standlich Snacks oder to go, um
reguldre Mahlzeiten zu erset-
zen.* 90 % aller Kichen im Au-
Ber-Haus-Markt nutzen bereits
Convenience Produkte in allen
Varianten.

MEHR SINGLES UND SENIOREN ...

.. gleich mehr Convenience-Nachfrage?!
Gab esim Jahr 2000 knapp 14,4 Millionen
Singlehaushalte in Deutschland, so sind
es 2021 schon 18,4 Millionen. Betrachtef
man jetzt das Altersgefdlle, so sient man
zunehmend Senioren. Alleine von 201
bis 2021 ist die Gruppe der Uber 60-Jah-
rigen von 26 auf fast 30 % gewachsen.
(Quelle: Statistisches Bundesamt)

JETZT GEHT'S RICHTUNG GLASKUGEL

Werden wir dlfer, benodtigen wir Hilfe
und diese ist stets im Wandel und soll
z. B. auch in Form von Essen auf Ra-
dern, Essen in medizinischen Einrich-
tfungen oder Altersheimen schmecken.
Mit Hochdruck wird daher an High-
Convenience-Ldsungen und Konsisten-
zen gearbeitet, die das Altern und GCe-
nesen ,leckerer® machen und positive
Effekte auf den Kérper haben.

,Neue Werte revolutionieren das schnelle Essen.
Attribute wie regional, biologisch, saisonal, frisch,
wenig verarbeitet, fleisch- und glutenfrei be-
reichern das kulinarische Angebot der schnel-

len Kuche, Fast Good also. Slow Food wird
schneller, zugdnglicher und globaler durch neue,
spannende Kreationen.“

*Convenience YouGov Studie

NEW WORK - NEW FOOD RITUALS

Es leben und arbeiten immer mehr
Menschen in Stadten, da hier nicht nur
vielfaltigere Jobs angeboten werden,
sondern die Lebensqualitat oftmals eine
ganz andere ist als auf dem Dorf. Auch
arbeiten wir zunehmend in Zyklen, an
unferschiedlichen Orfen und so méchten
wir auch zunehmend auswarts geniel3en.

WARUM HIGH CONVENIENCE DAS
NONPLUSULTRA IST!

Warum wirim AuBer-Haus-Markt in Zu-
kunft nicht mehr um High Convenience
vorbeikommen, hat viele Grunde:

1. PERSONALMANGEL

Ja, ein leidiges Thema, aber Fakt.

2. KOSTEN

Uberall explodieren Energiepreise, Ein-
kaufspreise, aber weitergeben an die
Gaste kann man nicht jeden Cent. Zwar
mogen manche Produkfe im ersten
Moment teurer erscheinen, sie sparen
jedoch Personal- und Sachkosten und
lassen besser kalkulieren.

3. NACHHALTIGKEIT

Du kannst dich bei vorportionierten
Komponenten auf die bendtigte Menge
beschranken. Jahrlich fallen in Deutsch-
land rund 12 Millionen Tonnen Lebens-
mittelabfdlle an. 6 Millionen davon in
Hotellerie, Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung. Das muss nicht sein!

4, QUALITAT

High Convenience revolutioniert den
Fast-Food-Markt. Es wird auf regiona-
le und saisonale Zutaten, weniger Ver-
arbeitung und ,frei von® gesetzt.
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Anzeige Anzeige

NASCHKATZEN AUFGEPASST!

NEU VON ! !0!5333

Starke Marken fiir
lhr Frihstiicksbuffet

v Portionsverpackung:
Hygienisch & sicher kalkulierbar

v/ Extra streichzart & cremig

Philadelphia
60x 16,678

470003397332649

FOLGE
LI ‘ ondelez

o N ffk e nternationa ‘
f] (O] #INTERGAST LTI @ s SNA(]KII\lIGMADE RI(I;HT



https://www.intergast.de/de/eigenmarken/cuisine-noblesse
https://www.fvz.de/schnitzel-steaks/lieblingsschnitzel-roh.html
https://www.mondelezinternational.com/
https://www.mondelezinternational.com/Our-Brands/Milka
https://www.mondelezinternational.com/Our-Brands/Philadelphia

sch rmer
k ffee

IN EINER
TASSE

Anzeige

UNSER VEGANES
SORTIMENT

DER PURE
GENUSS:

NATURLICH

VEGAN!

VEGAN
\-/

VEGAN BLEIBT TREND: Vegane Back-
waren mit grofRer Nachfrage

NATURLICH LECKER in den beliebtes-
ten Geschmacksrichtungen Schoko-
lade, Blaubeere und Erdbeere

HOCHWERTIGE ZUTATEN wie echte
Belgische Schokolade oder fruchtige
Blaubeeren

OHNE IST BESSER: Vegane Muffins
ohne Palmdl und vegane Donuts und
Cookies mit nachhaltigem Palmél -
alle mit Clean Label-Rezeptur

0
Baker & Baker

—— WE ARE AMERICAN BAKERY ——

BAKER &BAKER Germany GmbH

Service Line: 0421-3502 830
www.baker-baker.de

Anzeige

WETTEN, DU KANNST
NICHT WIDERSTEHEN!

KNUSPRIGE CRUMBS UND
CREMIGE TOPPING-SAUCE
HERCGESTELLT AUS DEM
BELIEBTEN BISCOFF
KARAMELLKEKS

EINZIGARTIG IM GESCHMACK
100% VECAN

OHNE ZUSATZ VON AROMEN,
OHNE FARBSTOFFE

ZUM TIRAMISU REZEPT
MIT LOTUS BISCOFF

Lotus Biscoff Lotus Biscoff  Lotus Biscoff
Crumbs Topping Sauce Keks
8 x 750g 8 x kg 300 x 1 Stk.

info@lotusbakeries.de



https://www.pomito.de/de/
https://www.schirmer-kaffee.de/
https://www.lotusbiscoff.com/de-de
http://www.baker-baker.de/
https://www.oerlemans-foods.nl/de

BIRNEN MIT
UMDRERUNG

GULASCH
GOES WILD

MUTTIS
~ ROTKRAUT

SERVIETTEN-
KNODEL

N7\

SCHMORDE

KOCHT ...

REHRAGOUT
RENDEZVOUS



https://www.intergast.de/de/kulinarik/rezepte/hauptgaenge/fleisch/mix-it-wild-mit-homestyle-edition

5 FRAGEN /5 ANTWORTEN:

Sguerbrafen oder Rollmops?

Oanz klae Sauesbraten.

Wenn man stolpert, ... (fuhre den Satz zu

Ende))
muss man eben sindl ofTee aupstenen.
Drei Dinge, die du aus dein?; Zeitim
i hast?
Internaf mitgenommen ‘ .
Ich Ihale vieles aus der \m@mﬁszer\‘ ;\Y\;\”
enammen. Aber wenn ich midn auf ok

| wich Dincne beschranken MUSS
ﬁe\ Pl A \zgm@md\sc‘(\a?\‘.

Demar, Diszipin un
Wein oder Bier?
wein, 9anz besonders WeiBuein.

d
\Welche Position hattest du auf dem Fel

(FuBball)?
Rediter V@ﬁ@'\d\'\ooev

MEHR
GEHT
NED!

Gerade lauft alles auf Hochtouren, denn Anton Schmaus ist Koch fiir
Manuel Neuer, Thomas Miuller & Co. Die Balance zwischen regional,
saisonal, Proteinen, gesunden Fetten, Kohlenhydraten und einer
kreativen Varianz muss stimmen. Die Arbeit als Koch der deutschen
FuBball-Nationalmannschaft ist das komplette Kontrastprogramm
zu der in seinen Kuchen. CGeprdégt wurde Anton in seiner Kindheit, denn
sein Vater stand fagaus, tagein am Herd, die Oma hinfer der Theke,
mit der Schwester rannte er durch die Kiche und das Leben drehte
sich nur um das Wirtshaus, das Hotel und die Gdaste. So ganz nebenbei
hat er das Sternelokal Storstadt, eine traditionelle Sushibar namens
Aska und ein nasty Fusion-Restaurant: Sticky Fingers in Regensburg.
Irgendwo zwischen Kochen und FuBball treffen wir den Sternekoch

und er verrdt uns sogar 2 seiner neusten Rezepte aus seinem druck-
frischen Buch.

ANTON SCHMAUS
KOCHT —

WELTOFFEN — KRAFTVOLL —
BODENSTANDIG

SUDWEST VERLAG

KITCHEN STORIES
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TATAR YOM

WQOLEFSBARSCH

MIT AUSTER

ZUTATEN:

fUr 4 Personen

WOLFSBARSCH-TATAR
6 Austern Fines de Claire
60 g Wolfsbarschfilet
Salz

Frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Etwas Olivenol

Abrieb und Saff von
1Zitfrone

Austernbdrte

KITCHEN STORIES

44 CHEF TASTE | CAUMENFREUDEN

AUSTERNCREME

30 ml Eiweil3

30 ml Austernwasser

2 Austernmdégen

20 ml Sushi Seasoning
29 Salz

1 Messerspitze Xanthan
150 ml Pflanzenol

TEMPURA-TEIG

50 g Mehl (Type 405)
50 g Speisestérke
5gSalz

5 g Backpulver

125 ml Sprudelwasser

ZUBEREITUNG:
Auf dem CHEF TASTE Blog

nachlesen und easy
nachkochen!

EEE

ZUTATEN:

fUr 4 Personen

ZANDER

500 g Zanderfilet
mit Haut

Salz

20 ml Rapsol

KORIANDEROL
100 g frischer Koriander
100 ml Rapsol

/ ANDER

MIT SENF-CURRY

SENF-CURRY

10 g Ingwer

1/2 kleine Chilischote
3 g Knoblauch

10 g Korianderwurzel
3 g Kummel

25 g suf3er Senf

10 g scharfer Senf
10 g Senfsaaf

15 g Meerrettich

20 ml Fischsauce
300 ml Kokosmilch
Limettensaft

Salz

MANGO

1 Mango

1/2 Limette

Salz

Piment d’Espelette
10 ml Olivendl

SAUERKRAUT-SPITZ-

ZUBEREITUNG:
Auf dem CHEF TASTE Blog

nachlesen und easy
nachkochen!

O} 2400

KOHL-CEMUSE
100 g Sauerkrauft
100 g Spitzkohl
Salz

Schwarzer Pfeffer
Senf-Curry

KITCHEN STORIES
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https://www.intergast.de/de/blog/gaumenfreuden-mit-anton-schmaus
https://www.intergast.de/de/blog/gaumenfreuden-mit-anton-schmaus

WIR
SIND
ECHTE
LAND-
FISCHE

46 CHEF TASTE | HALTUNGSSACHE

DER ANSATZ:

MITTELMEERFISCHE AUS REGIONALER ZUCHT.

DER ANSPRUCH:

EINE UMWELTFREUNDLICHE AQUAKULTUR STATT VERSEUCH-
TER KUSTENGEBIETE UND RIESIGER FUSSABDRUCKE. GENAU
DIES TREIBT DAS SAARLANDISCHE GRUNDERTRIO AN. CAROLIN
ACKERMANN UND IHRE CO-GRUNDER CHRISTIAN STEINBACH
UND KAl WAGNER ZUCHTEN MEDITERRANE FISCHE MITTEN

IN SAARBRUCKEN-BURBACH.

UM DIE ECKE STATT YVOM FRACHTER

Das junge Start-up hat sogenannte
Seawater Cubes enfwickelt. In ihnen ist
es moglich, Mittelmeerfisch wie Dora-
de, Wolfsbarsch oder Barramundi zu
zUchten. Auf einer Stellfléiche von 100 m?
wird dieser Cube aus recycelten, mit-
einander verbundenen Schiffscon-
tainern gebaut. In drei der Container
schwimmen Fische nach Altersgruppen
getrennt, im vierten ist die Technik unter-
gebracht. Das innovative Automatisie-
rungskonzept ermoglicht eine nahezu
unbeobachtete Zlchtung, in der alle
Prozesse vollautomatisiert sind. Mecha-
nische und biologische Filter gewdhr-
leisten eine enorm hohe Wasserqualitat
und das Ergebnis:

Die Fische schwimmen in klarem Salz-
wasser und wachsen véllig artgerecht
auf. Ohne Stress, ohne Einsatz von
Medikamenten.

DIE OKOBILANZ

Das Crundertrio fand sich Uber die
Hochschule fur Technik und Wissen-
schaft des Saarlandes. Mit anderem
Blickwinkel und ohne Fachwirte far
Fisch zu sein oder Biologen, achten sie
auf ganz andere Punkte. Zum einen
wollen sie es den Verbrauchern ermég-
lichen, auch im Winter mediterran zu
genieBen, aber regional zu konsu-
mieren. Zum anderen bieten sie mit
dieser kompakten Fischzuchtanlage
auch ein Franchise fUr Landwirte, die
auf der Suche nach neuen Verdienst-
moglichkeiten sind und genau wie sie
auf eine schonende, von Hand gefisch-
fe Zucht setzen.

Punkt drei: Weltweit gehen die kommer-
ziell genutzten Fischbestdnde zurlck.
Eine Altfernative daher sind die Cubes
fernab der Meere.

KONNEN FISCHE SCHMERZEN HABEN?

Sprechen wir Uber Fische, dréngt sich
bei uns die Frage auf, ob Fische wirk-
lich Gefuhle und Schmerzen empfinden
kénnen. Nach aktuellem Forschungs-
stand verflgen Fische Uber eine so-
genannte Nozizeption. Das bedeutet
so viel wie die Fahigkeit, funkfionelle
Schmerzreize wahrzunehmen. Jedoch
kann man diese nicht mit denen von
Sdugetieren gleichsefzen, wo Schmerz-
reize an die GroBhirnrinde gesendet
werden und sodann Gefuihle eine grofRe
Rolle spielen.

Wir setzen aus Achtung vor diesen un-
geklarten wissenschaftlichen Erkennt-
nissen auf eine enorm schonende und
stressfreie Schlachtung mit Elektro-Be-
taubung. Nach dem Abfischen werden
die ausgewdhlfen Fische in einem spe-
ziell dafur vorgesehenen Behdlter mit
Strom betéubt. Die wahrnehmungslo-
sen Tiere geben sie dannin eine Wanne
mit Eiswasser, wo ihr Stoffwechsel nach
einigen Minuten zum Erliegen kommt.

Diese Zucht und Schlachtung ist sehr
tierfreundlich und schonend und sollte
schon bald viel mehr Landwirte, Gastro-
nomen und Konsumenten begeistern,
denn so tragen alle zu verantwortungs-
vollem Konsum in guter Qualitat bei.
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Im Maerz & Maerz verbinden der ehemals jlingste Was wollte Klein Benjamin werden?
Sternekoch Deutschlands — Benjamin Maerz (heute Die Antwort ist relativ komplex, da ich
34 ) — und sein Bruder Christian ,Heim und Fernweh* im Betfrieb meiner Eltern aufwuchs.

Da ich damals gesehen hatte, wie hart
Gastronomie ist, wollte ich etwas ganz
anderes machen. Archdologie oder
Paléontologie waren tatsdchlich mei-
ne Wunschfachgebiete. Aber es haben
schnell viele Bekannte davon abgera-

miteinander. Sie servieren Kiche auf héchstem
Niveau. Gewollt ungewollt reingerutscht in den elterli-
chen Betrieb, nach einem Schicksalsschlag, Hinder-
nissen und einem Studium in Food Management wir-
de er frofz allem alles wieder genauso machen.

Obwohl Kochen flrihn zu Beginn nur ein notwendiges ten, da Berufe in diesem Segment keine
Mittel zum Zweck war und er frih zu Verantwortung groBe Zukunft haben.

gezwungen wurde, entwickelte er so eine ganz eigene

Leidenschaft und einen Biss, der kaum in der Branche Drei Worte, die dich beschreiben?

zu sehen ist. Finden wir stark! Ich denke mal: Bodenstdndig steht an

erster Stelle. Ich hasse es, wenn Leute
aufgrund von Erfolg oder Sternen ab-
heben. Dazu gesellt sich Leidenschaft.
Nur mit dieser plus Flei3 und Herzblut
schaffst du ein gewisses Klichenniveau.
Ungeduld wdare das dritte Wort. Ich bin
sehr ehrgeizig und ungeduldig, um mei-
ne Hindernisse auf dem Weg zu meinen
Zielen schnellstmoglich wegzuré&umen.

Du bist viel unterwegs. Letztens wie-
der auf der AIDA. Was bedeutet fir
dich Zuhause?

Mich hat es schon immer in die Welt
hinausgezogen, um fremde Kulturen,
Kochtechniken, Aromen und Zutaften
kennenzulernen. FUr mich personlich ist
Zuhause meine Region, in der ich auf-
gewachsen bin. Die Verbundenheit zu
den Lieferanten, die Verwurzelung zu
der Region, den Weinanbaugebieten
und dem Rhein-Neckar-Tal erzeugen
gemeinsam mein Gefthl von Heimat.

Typ Wein oder Bier?

Tatsachlich trinke ich fast keinen Alkohol.
Mich interessiert gerade viel mehr das
Thema GCetfrénkebegleitung im Restau-
rant ohne Alkohol. Tee, Krauter, GemU-
se, Saffe, Fermentation, Essig efc. sind
so kreativ. Das Getrdank sollte kein Séitti-
gungsgefuhl erzeugen.

SIGNATURE Distt UNSER SIGNATURE DISH der Ausgabe  [B] % 7 []
BY BE“)AH'” HAERZ konnt ihr in eurer eigenen Kiche b o

nachzaubern. Das Rezept dazu gibt’'s im
CHEF TASTE Blog

Blaue Garnele aus der Region | Rettichgewdéchs | Bohnen

Wie stehst du zu Convenience in der
Kliche? Selbstvorgefertigt bis hin zur
Dose ...

Naturlich haben wir in Maerz & Maerz
den Anspruch alles selbst zu machen.
Die Frage ist allerdings, wie definiert
man Convenience? Auch Sahne, Butter,
H-Milch efc. sind Convenience streng-
genommen, wenn sie nicht sofort von
der Kuh kommen. Naturlich greifen wir
da zurlck auf hochwertige fertige Mar-
meladen oder Muslimischungen. Oder
wir kooperieren mit ortsansdssigen
Bdckereien und Metzgereien, die uns
eben Arbeit abnehmen, weil sie einfach
ihr Handwerk gelernt haben.

KITCHEN STORIES KITCHEN STORIES
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GEeSCHUTTEeLT®

GERUHRT

Diese Worte treffen seit Nic Shanker nicht mehr nur auf 007 zu. Wir wa-
ren bei unserem Interview mit dem smarten Bartender — bekannt durch
TV-Formate wie First Dates mit Roland Trettl - bei so manchen Momen-
ten echt geriuhrt und ja, auch schiitteln musste man sich bei einigen
Gedanken. Aber lest selbst und wenn ihr alles wissen wollt, klickt euch
online im CHEF TASTE Blog rein!

Bei den zahlreichen Jobtiteln heut-
zutage stellt sich die Frage: Barten-
der, Barkeeper oder Mixologe?

Ich sage gern Bartender und Mixologe,
denn der Barkeeper ist meist zeitgleich
auch der Barbesitzer. Da ich momentan
aber keine physische Bar selbst fuhre,
sind die anderen beiden Jobtitel richtiger.

Kannst du dich an deinen ersten Sig-
nature Drink erinnern?

Puh, das muss 2000/2001 gewesen sein.
Er war sogar alkoholfrei und hiel3 Sher-
bet (zu deutsch Brause). Wenn du mich
so fragst, bestand er aus Orangensaft,
Ananassaft, Zitrone, Limette, Kokos,
Grenadine, Tonic. Das waren echt Old-
school-Zeiten. &

Klingt lecker. Damals gab es ewig lan-
ge Cocktailkarten. Heute sieht man
diese nicht mehr. Woran liegt das?
Sind Gdste nicht mehr experimentier-
freudig?

lch wurde eher das Gegenteil behaup-
ten. Die Gdaste sind verrlckter gewor-
den. Es gibt nichts, was es nicht gibt.
Drinks sind wie eine Analogie zu Res-
faurants. Dort findet man es auch nicht
cool oder es sprichf nicht von Qualitat,
wenn man 100 Gerichte auf der Karte
wdahlen kann. Man geht heute eher mif
ganz persdnlichen Signature Drinks
hausieren und das macht dann eine
Bar aus. Standards muss man nicht
mehr auf die Karte packen. Einfach
danach fragen oder eben von der Kar-
fe inspirieren lassen. Aus der Sicht als
Cocktail-Caterer merkt man aber auch
immer wieder, dass die verrlckfesten
Sachen bei Events gar nicht gefragt
sind. Da kommen WUlnsche wie Sex on
the Beach oder Mojito.

Das volle Interview mit
Nic gibt’'s im
CHEF TASTE Blog

EIEY

” MUSSTe ICH MICH
FUR €lnen DRINK
enTscHelbeN. Ware
DIES €N NeGRONI.
OB KLASSISCH
ODER MIT TWIST. “

Gibt es Drinks, die du vermisst?

Ein Prinz of Wales z. B. serviert in einem
Silberbecher. Die Basis ist Cognac. Lei-
der ist Cognac generell nicht mehr so
wertgeschdarzt. Ich weil3 gar nicht, wann
das letzte Mal ein Gast bei mir Cognac
bestellt hat. Dabei liebe ich die Spiri-
tuose. Dieser Geruch erinnert soforft an
eine urige alte Holzbar.

Wie wichtig ist der Name bei einem
Drink?

Schon sehr wichtig. Das ist wie wenn
man eine Barkarte durchgeht. Der
Name springt dich als erstes an. Na-
fUrlich muss der Inhalt dann auch stim-
men, aber selbst ein Filmtitel oder ein
Buchcover ziehen einen rein oder eben
nicht.

Lass uns Uber Gaste reden ... Du hast
mit Paradiesvégeln, Cholerikern,
Stressgeplagten zu tun. Wie hast du
deinen Weg zwischen Humor, Zuho-
ren und Ratschlédgen gefunden?

Ich glaube, dass die Grundvorausset-
zung erst einmal da sein muss: Men-
schen lieben. Man darf vieles nicht zu
ernst nehmen und man muss ein Fein-
gefuhl dafur haben, wann du zu reden
hast und wann nicht. Es kann sein, dass
ein Gast allein an die Bar kommt. Aber
dies gibt dir kein Recht, diesen zu en-
fertainen. Er méchte vielleicht nur ab-
schalten.

Haben sich die Gaste verdndert?

Ich wurde sagen, der Anspruch der
Gaste ist gestiegen. Das liegt daran,
dass das Wissen auch gestiegen ist.
Heute kommt der Gast und fragt nach
den Sorten von Gin, nach verschie-
denen Gldasern, verschiedenen Tonics
etc. Dann hast du erst einmal 10 Min.
gesprochen, bevor du Uberhaupt den
Drink gemixt hast. Das zeigt, dass der
Gast sich mit der Materie befasst und
einen Sinn fur Qualitat hat. Was aller-
dings nervt, wenn jemand denkt, er
weil3 alles besser.

Lustigste Situation?

Oh, das war damals auf dem deut-
schen Fernsehpreis. Einer meiner
ersten Jobs. Ich hatte fur einen Cock-
tail-Caterer gearbeitet, der sich in den
Zeiten verschatzt hatte. Plotzlich wurde
der rote Teppich ausgerollt, aber meine
Limettenkisten standen noch im Weg.
Ich musste also ganz fix dafur sorgen,
dass sie vom roten Teppich verschwin-
den und habe sie hinter mein Ruckbuf-
fet geschmissen. Dort standen aber da-
mals zig Spotlights und nicht wie heute
LEDs. Die Kisten standen genau davor.
Birgit Schrowange etc. kamen Uber
den Teppich, die Kameras blitzten, auf
einmal roch es merkwUrdig. Ich dreh-
fe mich um und alle Kartons brannften
samt 3 Meter hoher Stichflamme. Voller
Panik schrie ich ,Feuer® und warf ein-
fach das gesamte 100 kg schwere Crus-
hed Ice Uber die Flammen. Somit gab
es warme Drinks.

Fragst du dich manchmal, was ware
wenn?

Witzig, dass du das sagst, genau die-
se Situation hatte ich letztens. Ich bin
froh, meinen Weg gegangen zu sein.
Ich habe glaube alles richtig und mein
Hobby zum Beruf gemacht. Viele sehen
ihre Arbeit als Zweck an, um das fun zu
kdnnen, was sie in ihrer wenigen Freizeit
danach erst gltcklich macht.
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Algen sind ein Feuerwerk aus Mineralien, Vit-
aminen und Spurenelementen. Genau deshalb
werden sie auch das klimafreundliche Super-
food schlechthin genannt. Doch warum sind
Meeresspaghetti und Co. so zukunftsweisend
fur unsere Erndhrung? Algen sind vielfaltig in
Geschmack und Textur, lange haltbar und spie-
len in der Produktion fermentierter Lebensmit-
tel und kultivierter Fleisch- und Fischprodukte
eine zunehmend wichtigere Rolle. Klar, dass
die Aquakultur von Meeresalgen da zu den am
schnellsten wachsenden Lebensmittelsektoren
der Welt gehort. 8—10 % Steigerung des Pro-
duktionsvolumens jahrlich sprechen fur sich.

ROHSTOFF
LURUNFT

Wie steht’s mit der Gesundheit? Bis heute geht
man davon aus, dass Algen die einzige rein
pflanzliche Vitamin-B12-Quelle sind. Doch
Augen auf, nicht alle B12-Vitamine sind fur den
Menschen verwertbar. Bei der Trocknung wer-
den einige aktive leider inaktiv und bringen
nicht den gewlnschten Effekt. Von den essba-
ren Algen weisen bekanntlich Nori und See-
gras hohe Gehalte auf. Ok, und wie steht’s mit
der Konkurrenz fur Gelatine? Bekannte Phyko-
kolloide oder sagen wir Ballaststoffarten aus
Algen gewonnen sind Alginat, Agar-Agar und
Carrageen. Hinzu kommt, dass Algen bis zu
30-mal schneller als Landpflanzen wachsen
und ohne DUnger auskommen.

Wie du das Powergemuse aus
dem Meer auf der Speisekarte
einbindest, erfahrst du im CHEF
TASTE Blog.

nesetzt?

Anzeige

Starke Saucen - trotz fehlender Krafte!

Gastronomie und Hotellerie fehlen die Krafte, aber nicht der Wille.

Kostlichkeiten zaubern ist derzeit
nicht die einzig gefragte Kichen-
kunst. Wahre Akrobatik erfordert der
verschdrfte Personalmangel, denn
viele Stellen bleiben offen oder mus-
sen durch ungelerntes Personal be-
setzt werden. Somit geraten Zeit-
plane und Qualitatsanspriche ins
Wanken. Hinzu kommen noch die
steigenden Kosten durch aktuelle
Krisen. Es miussen neue Routinen her:
Eine Branche denkt um!

Auch mit weniger Personal Top-Ge-
richte zubereiten

Gute Saucen sind das Grundgerust ei-
ner jeden Kiche. Bei Personalllicken

macht sich ein fehlender Saucier be-
sonders bemerkbar. Knorr Professio-
nal zeigt, wie man mit hochwertigen
Basisprodukten diese Lucke schlieBen
kann. So wird in der Klche spurbar
Zeit eingespart - aber nicht am Ge-
schmack!

Einfache Arbeitsschritte

Raffinierte Basisprodukte bieten ei-
nen groBen Vorteil vor allem bei un-
erfahrenem Personal, denn sie fligen
sich nahtlos in die Arbeitsablaufe ein.
Kichenchefs konnen dank der ein-
fachen und geling sicheren Anwen-
dung mit hoher Effizienz in der Kiiche
rechnen und gewinnen dadurch mehr

Planungssicherheit. Ein einfaches Bei-
spiel - mit der Nutzung von Knorr Pro-
fessional pastosem Bratenjus, konnen
ca. 85 Minuten bei der Zubereitung ei-
ner braunen Grundsauce eingespart
werden. Eine helle Sauce gibt es von
Lukull auch als sofort einsatzbereite
Flissigsauce. Sie bietet die Basis fur
vielfdltige Anwendungen und eigene
Kreationen und spart wertvolle Zeit
und Frust in der Kuiche.

Im Sortiment von Unilever Food Solu-
tions & Langnese finden Sie fir jede
Klche das richtige Basisprodukt, ob fur
Fleischliebhaber oder auch fur pflan-
zenbasierte Gerichte.

Zeitersparnis pro brauner Grundsauce: 85 Minuten!

Arbeitsaufwand Kiiche fir Grundbasis
braune Selfmade-Sauce = 90 Min.

Portioniertes Fleisch
zum Braten verwenden

Vorgegarte Kartoffeln nutzen
und bei Bedarf nur noch vierteln

Arbeitsaufwand mit
Knorr Bratenjus-Sauce =5 Min.

o

Bratenansatz mit Rotwein, Wasser
und Knorr Bratenjus pastos abléschen
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https://www.unileverfoodsolutions.de/themenwelten/herausforderungen-in-der-kueche/personalmangel.html
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ADRIA

Qualitat, Vielfalt & Genuss
Alles fur den guten Geschmack

THEMA DES MONATS:

WE @ SCHARFE

Schon mal was von Scoville gehort?

Diese Mafeinheit gibt Auskunft darUber,
wie scharf ein Nahrungsmittel ist. Die
Erforschung der Empfindlichkeit fur Scharfe
beim Menschen hat jungst sogar zur -~
Verleihung des Medizin-

Nobelpreises gefuhrt.

ADRIA-Warenkunde klart

auf: Einfach ,College”

anklicken und Profi-

Wissen sammeln.
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https://we-love-adria.com/
https://www.jeremias.com/
https://www.sprehe.de/
https://www.frostafoodservice.de/

1.

SCHMAUSE-PAUSE

Ein Luxuswirtshaus auf 2350 Metern
Hohe? Die Wedelhlitte ist nur per Gondel
oder Ski zu erreichen, beherbergt Oster-
reichs hoéchstgelegenes Weingewélbe
und das Essen bei Panoramablick mit
Sterne-Standard in der Gourmet-Lounge
ist Wahnsinn. Hoher Promifaktor.

2021 startete das beliebte kleine Oniriq in
neuer Locafion. Kuchenchef Christian
Bickel serviert hier Sieben-Gédnge-Menus
vom Besten in familiGrer Atmosphdre.
Das mitten im Herzen von Innsbruck und
mit derzeit 177 Punkten und 4 Hauben des
Gauli&dMillau ausgezeichnet.

Essenwie JamesBond? Imlce Q,dem 007~
Drehort auf 3048 Metern Héhe, kannst du
nicht nur spekfakuldre Ausblicke geniel3en,
sondern auch extravagante alpine Kiche.
Hier trifft futuristisches Design auf innova-
tive Architektur und Gourmet-Kiche. Im
Anschluss kénntest du sogar mit dem Heli
Uber weitere Original-Drehplétze ne Runde
drehen.

4.

GUTE NACHT FREUNDE!

Wer hat es sich nicht einmal gewulnscht,
als Erste(r) die Morgensonne hinter den
Gipfeln aufgehen zu sehen? Wer in der
Kraftalm auf 1355 Metern Ubernachtet,
kann den Blick Uber den Wilden Kaiser
und die KitzbuUheler Alpen morgens wun-
derbar aus dem Bett heraus genief3en.

Vom Forstbetrieb zum 5-Sterne-Familien-
wellnesshotel. Wir sprechen vom beein-
druckenden Forsthofgut in Leogang. An
Inspiration, Nachhaltigkeit, GourmetkU-
che, Gipfelglick und Auszeit nicht zu Uber-
treffen. Ob Winter oder Sommer, Yoga
oder Ski; das Natfurhotel bezaubert wohl
jeden, der einmal dort war.

Du liebst es durch Uppige Téler zu wandern
und Gipfel zu erklimmen? Dann ist das Spa
Hotel Jagdhof im Stubaital genau richtig
als Base. Fine-Dining mit 4 Hauben ge-
kront, Spa auf 3000 gm und malRgeschnei-
derte Treatments sind hier angesagt.

7.

10.

WEITERE TIPPS

Falls ihr auf mystische Schluchten steht,
empfehlen wir euch die Leutascher Geis-
terklamm. Um diesen Ort ranken sich viele
Sagen, wie etwa, dass ein Geist vom Berg
heralbstieg und seitdem dort haust.

Wer ein beeindruckendes Erinnerungsfoto
nach einer Wandertour haben méchte,
sollte sich die Olperer-Hiitte in den Ziller-
taler Alpen merken. Der Ausblick auf den
Schlegeis Stausee wird euch begeistern.

Wer Action liebt, dem sei die Area 47 ans
Herz gelegt. Europas wohl trendigster
Spielplatz fur alle Adrenalinjunkies bie-
fet ein riesiges Klefterareal, den weltweit
hochsten Hochseilklettergarten, Rafting
und Canyoning.

Die legenddre Sportfstadt der Alpen —
Kitzbuhel — hat viel mehr zu bieten als
das alljghrliche Hahnenkamm-Rennen.
Hier freffen Tradition, Lifestyle, Sport
und Natur aufeinander. Die vertréumte
Altstadt beeindruckt mit einer gewissen
Romantik.

#SUPPORT
YOURLOCALS
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Silbersacktwiete 6 / St. Pauli
20359 Hamburg
@maa_deyo
www.maadeyo.de

STYLE: Eine gemutliche Kombi-
nation aus Kunst, warmem
Licht und Holz

ESSEN: Wow-Mix aus stidameri-
kanischer und ostafri-
kanischer Kuche

Du stehst mitten in St. Pauli und wirst
auf eine kulinarische Fernreise entfuhrt.
Im Maa‘ deyo — zu deufsch auch ,Die
Liebe ist schéon® oder ,Mama ist wert-
voll* — kommen 23.5° Nord und 23.5°
Sid zusammen und ergeben unge-
ahnte Geschmackskombinationen. Tja,
genau das ist der Bereich zwischen
den Wendekreisen. Die Regionen Sud-
amerika und Ostafrika bilden die vollig
gegensdatzliche Geschmackswelt.

Wer steckt dahinfer? Die beiden Ku-
chenchefs Christian Orellana und
Philipp Zitterbart. Christian kommmt aus
Chile und Philipp verbrachte nach Sta-
tionen wie dem Haebel und Salt & Silver
einige interessante Monate in Ostafrika.
Ok, und wie schmeckt’'s? Wie Urlaub
auf der Zunge. Es gibt z. B. Bananen-
Gnocchi mit  SuBkartoffeln, Mohren,
rotem Curry. Kokosmilch, Achiotedl und
Paranuss. Klingt ausgefallen? Oh ja,
sémtliche Gerichte kénnen als ,Chem-
be* (karibische Tapas) nach Herzens-
lust geteilt werden.

Europa-Park
Roland-Mack-Ring 5
77977 Rust
@eatrenalin
www.eatrenalin.com

STYLE: Manches muss man
einfach selbst erleben
ESSEN: Magisches Fine Dining

Ab Herbst 2022 wird das Event-Gastro-
nomiekonzept Eatrenalin Gdste Uber
100 Minuten auf eine véllig neue und
futuristische Reise durch verschiedens-
te Genusswelten schicken. Weltweit ein-
malig. Eine noch nie dagewesene Form
von Kulinarik in Kombination mit Creati-
ve Content und Technologie teleportiert
die Besucher an spektakuldre Orte und
weckt Sehnslchte in Verbindung mit
einer kulinarischen Sensation.

Verantwortlich fUr Genuss sind Kuchen-
chef Pablo Montoro, Souschef Ties van
Oosten und Chef Pdtissiere Juliana
Clementz. Pablo arbeitete viele Jahre
im damals besten Restaurant der Welt,
dem LEI Bulli*, Ties kann aufregende
Spitfzengastronomie wie das ,Noma*
und das ,Alpina Cstaad® zu seinen Sta-
fionen z&hlen und Juliana ist Gewinnerin
des Marmite Youngster Wettbewerbs
2020. Folge deiner Neugier und checke
ein in eine Reise durch Raum und Zeit!

#SUPPORT
YOURLOCALS
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Von Vancouver nach Maring-Noviand
mit Trdumen und extrem viel Kulinarik-
und Weinwissen im Gepdck. Genauso
kénnte man die Biografie von Tanja,
Philippe und ihrem Nachwuchs begin-
nen. Wir treffen die next Generation of
Wine und sympathische Familie zwi-
schen Ernte, Biroalltag und Kinder-
garten an ihrem Kabinett-Stand.

Hallo Tanja, hallo Philippe!
Wie muissen wir uns einen typischen
Tag bei euch vorstellen?

Im Moment sind wir beide damit be-
schaftigt, die Ernte zu bewdltigen.
Philippe arbeitet daher téglich in den
Weinbergen, um alles vorzubereiten.
Wir ernten dann an den Tagen, die wir
am passendsten fur die gewlnsch-
ten Traubensorten finden. Wir kim-
mern uns beide darum, was in den
Keller kommt, und mussen die Tem-
peraturen und die Gdrung dazu mit
ein wenig Wissenschaft Uberwachen.
Aber wir haben auch eine einjéhrige
Tochter, die um uns herumlauft, wenn
sie nicht gerade im Kindergarfen ist.
So halten wir die Zeit im Keller, in den
Weinbergen, im Buro und beim Spielen
im Cleichgewicht.

AU

ABER NICHT AUS DEN GRUNDEN,
DIE DIE MEISTEN LEUTE DENKEN.

Was hat euch animiert, an die Mosel
umzuziehen und selbst einen Wein-
berg zu bewirtschaften?

Seif wir uns kennen, fréumten wir beide
davon, ein Weingut zu besitzen und zu
betreiben. Wirhabenbeide jahrelangim
Gastgewerbe gearbeitet, Philippe als
SommelierundRestaurateurundichals
Kichenchef und Hospitality Manager.
Auch kommen wir beide aus Untfer-
nehmerfamilien und waren einfach
dazu bestimmt, uns irgendwann selbst-
stéindig zu machen. Die Mosel als Ort
fanden wir aufgrund unserer Liebe zu
sufBen Weinen interessant. Das hat uns
den Umzug von Vancouver nach Ma-
ring-Noviand erleichtert.

Was macht einen charakterstarken
Wein aus?

Wenn man Wein aus Trauben herstellf,
die man selbst angebaut hat, muss man
fausend kleine Entscheidungen treffen,
die das Endergebnis des Weins beein-
flussen. Die Herstellung eines charakter-
starken Weins ist daher eine Mischung
aus Fehlern und Erfahrungen, Offen-
heit fur Kritik, aber auch die Erkenntnis,
dass die Geschichte der Reise oft wich-
figer ist als das Ziel.

II'S A FAMILY AFFRIR!

Gibt es einen Mentor in eurer Karriere?

Oh wir haben zu viele, um sie aufzuzdah-
len, aber wir sind beide wieder ,Lehr-
linge" geworden als wir hierher gezo-
gen sind. Philippe mit Lenz und Hans
Jakoby, der ortlichen Familie, die uns
mit Werkzeug und Wissen unterstutzt.
Ich habe meinen Umzug an die Mosel
mit einem Job bei Dr. Loosen begon-
nen. Sowohl Ernst als auch Thomas
Loosen haben mir persénlich geholfen
als wir hierher gezogen sind. Dafur bin
ich sehr dankbar.

Weinschorle, pur oder Wein-Cocktail?

Wir servieren alle drei an unserem
Kabineft-Stand in Maring. Schorle an
einem heif3en Tag, pur zum Essen und
Cocktails davor und danach. Kommt
einfach mal auf ein Glas vorbei!

Das ganze Interview gibt’s im
CHEF TASTE Blog [m]:M
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100 JANKE FOOD ROMPETENL

DIGITALISIERUNG IST NICHT
SEINE WELT. LOSCHT GERNE
MAL DAS INTERNET.

NEHMEN WIR FOLGENDE BEIDE JUBILARE ZUSAM-
MEN, KOMMEN WIR UBER DIE 100. GRUND GENUG
FUR UNS, MIT BEIDEN AUF TUCHFUHLUNG ZU GE-
HEN, DENN GEBALLTES WISSEN DER FOODSZENE
IN PRAXIS UND ALLTAG IST UBER DIESE ZEITSPANNE

ECHT BEMERKENSWERT.

#SUPPORT
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Wow
§5 Jahre
MEGA.

EINSATZGEBIET:
FLEISCH.

Wie alles begann? Am 20. Januar 1937
als Fleischergenossenschaft von Stutt-
garter Metzgern gegrindet, beschdf-
figt die MECA heute Uber 700 Mit-
arbeiter in den C & C-Mdarkten und
Zustelldiensten in  Stuttgart, Stockach
am Bodensee, Dresden und Chemnitz.
Interessant: Der damalige Obermeister
Karl Wolf und sieben Beiratsmitglieder
der Fleischerinnung verwirklichten mit
der MEGA die Idee, das Geldvermdgen
der Fleischerinnung vor den Zugriffen
der Arbeitsfront zu sichern.

DarUber hinaus werden ein IFS-zertifi-
zierter Fleischzerlege- und Produkti-
onsbetrieb in Stuttgart und eine eigene
MetzgereisamtSchlachthofinGoppingen
betrieben. Man kann daher sagen, dass
die MEGA DER Spezialist in Sachen
Fleisch ist. AuBerdem gibt es Premium-
Marken wie StaufenFleisch, Stauferico,
Staufer Strohschwein und SachsenGluck.

Warum ist das Fleisch so besonders?
Man wei3, dass Herkunft, Aufzucht,
Haltung und Fitterung der Tiere ab-
soluten Einfluss auf Qualitét und Ge-
schmack haben. Aus diesem Grund
arbeitet man nur mit ausgewdhlten
Erzeugergemeinschaften und bduer-
lichen Familienbetrieben zusammen.

BUNTE BILDER
BILLIGE PREISE

HAT DIE BIGPOINTS
AKTION ERFUNDEN

»WIR SIND NICHT ZUM VERLIE- FRANK IN DER KANTINE:

REN AUF DIE WELT GEKOMMEN®. »SOSSE IST NUR WASSER
FRANK BEI SEINER LEIDEN-
SCHAFT, DEM TISCHKICKERN.

MIT FARBE, DAFUR GIBT MAN
KEIN GELD AUS“

Wir &
Da:ku e&;
FRANK HAAG!

EINSATZGEBIET:
EINKAUFER + PROKURIST
INTERGAST ZENTRALE
OFFENBURG

Die wohlverdiente Rente ruft. Doch
20 Jahre bei der INTERGAST hinfer-
lassen Spuren. Clucklicherweise, denn
so viel liebenswertes Foodwissen findef
man nicht oft, daher erfragen wir die
lustigsten Insider bei seinen Kollegen.

ZUM FRUHSTUCK ODER ALS
SNACK FUR ZWISCHENDURCH
GONNT ER SICH GERNE MAL EIN
CUISINE NOBLESSE SENF
PORTIONSPACKCHEN.

HARTESTER
PREISFUCHS

#SUPPORT
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UILUDY

TERN. ENDLICH! DIESER TRANSFORMA-
. TION GEHEN WIR AUF DEN GRUND ...

Time is NOW!

Es wird viel Uber den Fachkrafte-
mangel in Gastronomie, Hotellerie
und Gemeinschaftsverpflegung ge-
sprochen, doch wann ist es an der
Zeit zu handeln? Und wie? Eigentlich
eine Frage flir Vorgestern.

Laut einer nun verodffentlichten Studie
des Instituts der deutschen Wirtschaft
(IW Koéln), ist die Kandigungswelle seit
2020 in den Tourismus-, Hotel- und
Gaststaftenberufen im Vergleich der
insgesamf 37 Berufsbereiche mit Ab-
stand am héchsten. Zahlreiche Mitar-
beiter sind auch in der Zeit nach den
Lockdowns bei der Wiedereroffnung
der Gastronomie in ihren neuen Be-
rufen geblieben. Was das fur die Ge-
sellschaft hei3t: mehr Ruhetage im
Auf3er-Haus-Sekfor, Uberall verklrzte
Offnungszeiten, geschwdchte Wirt-
schaft bis hin zu einer moéglichen Ver-
6dung ganzer Regionen.

#SUPPORT
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SO LANGSAM KOMMT FAHRT BEIM UM-
DENKEN AUF, DENN VIELE UNTERNEH-
MEN SETZEN AUF NEUE ARBEITSZEITEN-
MODELLE, BIETEN MEHR FREIRAUME
UND BETEILIGUNGEN AN, UM MITARBEI-
TER ZURUCKZUHOLEN UND ZU BEGEIS-

Was sind also die not-
wendigen Zutaten und
das beste Rezept, um
die Tourismus-, Hotel-
und Gaststattenberufe
attraktiver zu machen?

Dr. Anika Jansen, Forscherin am W
(Institut der deutschen Wirtschaft),
erklart:

»,Ein wichtiges Handlungsfeld ist, dass
die jetzigen Mitarbeiter, die noch da
sind, auch zufrieden sind und blei-
ben. Um das zu erreichen, kann man
flexible Arbeitszeiten einflihren, den
Mitarbeitern Mitspracherecht ein-
rdumen, Weiterbildungsméglichkei-
ten anbieten, Perspektiven schaffen,
das Thema Gesundheitsmanagement
angehen, eine gute Betriebsatmo-
sphdre durch Teamevents schaffen
u. v. m. Wenn man als Arbeitgeber
diese Punkte beherzigt, steht der Be-
trieb schon mal ganz gut da im Wett-
bewerb um Fachkréfte

Wir machen das!

Die 25hours Hotelgruppe, die ein neues
Arbeitszeitmodell mit einer 4-Tage-
Woche eingeflhrt hat, ist Vorreiter. Was
zundchst seit letztem Jahr als Pilotpro-
jekt in Hamburger Hotels erfolgreich
abgeschlossen wurde und bei alten so-
wie neuen Mitarbeitern Anklang fand,
wird nun auch in den 25hours Hotels in
Osterreich und der Schweiz eingefuhrt.

Auch die Munchener Ruby Gruppe geht
mutig andere Wege und nimmt sich
den Bedurfnissen ihrer Mitarbeiter und
derer, die es noch werden wollen, an.
Ab dem 1. Oktober 2022 gibt es bei Ruby
in der Reservierung eine 35-Stunden-
Arbeitswoche fUr das Personal bei
gleichbleibendem Cehalt.

Wie handhabt man es
bei unserem Mitglied
Rigen C&C?

,Wir testen gerade auf Deutschlands
schonster Insel ein neues Arbeitszei-
tenmodell. Nach 4-monatiger Erpro-
bungsphase kdédnnen wir euch mehr
verraten Uber Erfahrungen, Tipps und
zukUnftiges Arbeiten in unserem Unter-
nehmen.*

Tom Bodderas, Riigen C&C
Geschdftsfihrender Gesellschafter

#SUPPORT
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Die Vorteile

Beste Rinderrassen und naturliche
Aufzucht garantieren hochwertige
Fleischqualitat

Punktgenaue Reifung fur eine
perfekte Steakqualitat

Hohere Flexibilitat in der Kiche
durch Schockfrostung

Mehr Kalkulationssicherheit und
gréBere Gewinnspanne durch

gleichbleibende Portionsgréfen

Weniger Lebensmittel-
verschwendung

Zeitersparnis in der Kiche

100 % authentischer Genuss

MASTE? CHEF

EDITION

IMPRESSUM

HERAUSGEBER

INTERGAST
Grossverbraucher-Service
Handelsgesellschaft mbH
Hanns-Martin-Schleyer-Str. 2
77656 Offenburg

E-Mail: info@intergast.de
www.intergast.de

GESCHAFTSFUHRER
Ralf Lambert

KONTAKT | HERAUSGEBER
Anette Hill

CHEFREDAKTION
Herz & Keule
Bettina Schneider

KONZEPTION & GESTALTUNG
Baum & Garten GmbH

Jan Burlon-Baumgdrtner,
Hamburger Allee 45

60486 Frankfurt am Main
www.baumundgarten.com

KREATION | ART DIREKTION
Ester Krevskaja

REINZEICHNUNG & LEKTORAT
msg medien-service-gmbh

BILDNACHWEISE

INTERGAST, Nona Drinks, Flrst
Wiacek, Amore Store, Laura
Santtini, Get Voild, Just Spices,
Liquid Directorclub, Mitsuba
Snacks, Genusshandwerker,
Confiserie Ruth, Kare, Westwing,
HK Living, Hay, Bloominghome,
Klub Kalinsiki, Manufactum,
Hanni Rutzler® Ursula Roeck,
Anfon Schmaus® David Loftus,
Seawaterfish, Benjamin Maerz®
Michaela Klose, Ice Q, Kraftalm®
defrancesco, Eatrenalin, Mad’
Deyo, Grandbois Weine, Nic
Shanker® Petra Schmidt,
Shutterstock, Stocksy, Unsplash

DRUCK

ColorDruck Solutions GmbH
Gutenbergstralle 4

69181 Leimen/Germany

Der Inhalt dieses Produktes ist
urheberrechtlich geschitzt.
Nachdruck oder die Ubernahme
von Inhalten auf andere Websites
sowie die Vervielfdaltigung auf
Datenfréger durfen, auch
auszugsweise, nur nach schrift-
licher Zustimmung durch
INTERGAST erfolgen.

IHRE NACHSTE
CHEF TASTE
ERSCHEINT IM

FOLGEN SIE UNS AUF MARZ 2023.
() (O) HINTERGAST



https://www.nestleprofessional.de/
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Dir fehlt’s an
MiGarbeitern?

Du versinkst in
Zettelwirtschaft?

Mit unseren digitalen Lasungen
lauft’s wie geschmiert!

Dein Kiichen-Management-System

INTERGAST
EasyOrder

Di

IE INTERGAST
Das All-in-one-Kassensystem
liefe r@
Bestell-Lésung

fur Take-away & Delivery
bestel IQ
App free bestellen

direkt mit dem Handy am Tisch

Hol dir
mehr Infos!
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