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knapp sieben Monate leben und arbeiten wir jetzt in der
Pandemie. Mittlerweile in dem Wissen, dass morgen nicht
alles vorbei sein wird. Neue Normalitat wird dieser Zu-
stand gern genannt, wobei voriibergehend neue Norma-
litét deutlich positiver klingt. Kaum eine Branche hat es so
hart getroffen wie die Gastronomie und Hotellerie; und
nach wie vor missen die meisten von lhnen taglich viel
Mut, Kraft, Kreativitat und Organisationstalent aufbrin-
gen. ,Muss da durch” heift ein Song auf dem von Udo
Lindenberg 2016 veroffentlichten Album ,Stérker als die
Zeit". Vielleicht horen Sie mal rein, wenn zwischendurch
mal lhre Kraft schwindet. Begleitet von diesem Sound-
track haben wir auch das aktuelle Servisa Magazin produ-
ziert. Wahrend ganz Deutschland bei Temperaturen tiber
30 Grad schwitzte, haben wir an den beginnenden Herbst
gedacht. Wir haben fir Sie Konzepte, Ideen und Fakten
recherchiert und bei Brancheninsidern nachgefragt. Da
ware z. B. unsere Rezeptstrecke mit verfiihrerischen Pies,
die sowohl am Tisch als auch im Liefergeschaft mit ihren
inneren Werten glénzen. Markus Jlingert, gastronomischer
Leiter beim Haushalts- und Gastronomiewarenhersteller
WMF in Geislingen an der Steige, gibt Einblicke, wie es
in der Betriebsverpflegung weitergehen kann (S. 13). Jo-
hannes Reinhold, Betreiber des Falada in der Kasseler
Grimmwelt, begegnet diesen Zeiten mit Tatkraft und der
Bereitschaft zur Veranderung (ab S. 38). Maja Kirsch hat
auf Seite 12 als Branchenkennerin und Beraterin drei Leit-
fragen formuliert, um den roten Faden nicht zu verlieren.
Dazu gesellen sich u. a. Neuigkeiten zu unseren Service-
Bund Marken, Marktnews und natirlich unser Monatsan-
gebot im Uiberarbeiteten und frischen Layout.

Auch wenn es nicht immer leicht ist — wir gehen ge-
meinsam mit lhnen , da durch”, sind , starker als die
Zeit". Genauso wie alle Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter des Service-Bund! Denn das Erlebnis eines guten
Essens lasst sich nicht digitalisieren, hochstens chauf-
fieren — notfalls direkt an die Tiren lhrer Gaste.
Bleiben Sie gesund und mutig!

|k Teom vom
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Auf der Plattform POSEATivity finden Sie

stets aktuelle Informationen und Tipps, z. B.
zum Thema Hygiene und Digitalisierung.
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Rezepte - Hier stimmen auch die inneren Werte: Pies sind die neuen
Stars am Foodhimmel. Am Tisch ebenso wie im AuBer-Haus-Geschift.

Das aktuelle Angebot ist gultig
vom 28.09.-17.10.2020

Jchon gesehen?

Das Servisa Magazin finden Sie
jetzt in der Service-Bund Webshop-
App - alles aus einer Hand und
keine zweite App mehr nétig!

£ Enaiichis
L App Store

Die folgenden Gemise- und Obstsorten sind im Oktober vor-
wiegend aus deutschem Anbau erhaltlich:

FREILAND

Apfel, Brombeeren, Tafeltrauben, Blumenkohl, Bohnen, Brokkoli,
Chinakohl, Erbsen, Fenchel, Griinkohl, Kartoffeln, Kohlrabi, Kiirbis,
Mohren, Pastinaken, Quitten, Porree (Lauch), Radieschen, Ret-
tich, Rosenkohl, Rote Beete, Rotkohl, Schwarzwurzel, Knollen-
sellerie, Stangensellerie, Speiseriiben, Spinat, Spitzkohl, Steckri-
ben (Kohlriiben), WeiBkohl, Wirsing, Zucchini, Zuckermais, Zwie-
beln, Bund-/Lauch-/Frihlingszwiebel, Eissalat, Endiviensalat, Feld-
salat, Kopfsalat, Bunte Salate, Radicchio, Romanasalate, Rucola.




Buchtipp

Wilder Wald

Die Natur spielt fur Kiichenpionier Heiko
Antoniewicz und Fleischpapst Ludwig
,Lucki” Maurer schon immer eine grof3e
Rolle. So legen beide Kdche besonders
groBen Wert auf einen respektvollen Um-
gang mit den Ressourcen, egal ob pflanz-
licher oder tierischer Natur. In ihrem neu-
en gemeinsamen Kochbuchprojekt , Wilder
Wald" interpretieren die beiden kreativen
Kdpfe, was ihnen die vier Elemente Feuer,
Wasser, Erde, Luft zu bieten haben. Da-
bei entstehen besondere Gerichte wie
beispielsweise ,Rohe Karpfentrache
mit Wacholder parfiimiert”, ,Geschmor-
tes Rehbackchen mit Maronicreme und
Johannisbeere” oder ,,Runkelribe, Vo-
gelmiere und Sauerrahm”. AuBerdem er-
klaren Lucki Maurer und Heiko Antoniewicz,
warum Wald und Flur samt der Pflanzen
so wichtig fiir ihren Kochstil sind und wel-
che Techniken und Prozesse sie flr die Zu-
bereitung einsetzen. Stimmungsvolle Food-

Bilder von Volker Debus, deren kiinstle-
rischer Stil der Kochkunst in nichts nach-
steht, runden das Kochbuch ab.

| Gewinnspiel

. Jetzt mitmachen!

Wir verlosen drei Exemplare des Koch-
buchs ,Wilder Wald"”. Beantworten
. Sie bis zum 17. Oktober 2020 einfach

. folgende Frage:

Wie heift das erste Buch von Lucki
Maurer und Heiko Antoniewicz?

e Verkocht

| ¢ Veredelung

e Verzauberung

Tragen Sie die richtige Antwort sowie
lhre Kontaktdaten einfach online unter
 www.servicebund.de/buchverlosung ein

- und mit ein bisschen Gliick gehdren Sie
bald zu den Gewinnern!

Heiko Antoniewicz (links) mit Lucki Maurer (rechts).

3 Fragen
an Lucki Maurer

1

Wie kam es zu der gemeinsamen Arbeit
mit Heiko Antoniewicz am Kochbuch?

Heiko Antoniewicz ist ein sehr, sehr guter
Freund von mir und z&hlt fir mich zu den
besten Kéchen der Welt. Wir haben vor-
her schon ein gemeinsames Buch
(,Veredelung”, Anm. d. Red.) geschrieben.
Aus einer beruflichen Zusammenarbeit
hat sich in zehn Jahren eine sehr inten-
sive Freundschaft entwickelt.

2

Was méchtet ihr dem Leser mit dem
Buch mit auf dem Weg geben?

Einmal einen anderen Ansatz des progres-
siven Kochens zu wahlen und gewohnte
Dinge infrage zu stellen. Ein weiteres
Hauptaugenmerk des Buches ist, dass es
nicht in klassische Kapitel unterteilt ist,
sondern in die vier Elemente (Feuer, Wasser,
Erde, Luft), die zugleich die Aggregatzu-

- stande des Kochens darstellen sollen.

3

Welches der vier Elemente ist dein

Favorit und warum?

Beim Kochen ist es Feuer, da dies das
wichtigste Element bei der Zubereitung
von Fleisch ist — z. B. fiir ein schénes ge-
grilltes Steak. Prinzipiell ist aber Wasser
mein Lieblingselement, denn daraus wird
Bier und Wein gemacht (lacht).



Jpirituosen-Trends 2020

Der Hype, der bleibt

Die Beliebtheit von Drinks mit hochwertigen Spirituosen wie
Gin, Whisky oder Rum ist weiterhin ungebrochen. In einer
kleinen serie wollen wir Ihnen oktuelle Zubereitungstrends
von bewdhrten und neuen Spirituosen ndherbringen.

Gin

Gin ist — zumeist als Gin Tonic - der unum-
strittene Lieblingsdrink der britischen Upper-
class und seit einigen Jahren DER Spiri-

tuosen-Trend, an dem niemand mehr vor-
beikommt. Mittlerweile gibt es weltweit
6.000 verschiedene Sorten des Wacholder-
Destillats Gin, und damit hat sich das An-
gebot innerhalb von drei bis vier Jahren
nahezu verdoppelt. Messbar ist die Beliebt-
heit auch an der Auswahl an sogenannten
Fillern” — Gberwiegend Tonic-Water-Va-

rianten, aber auch weiteren Bitters und Bo-
tanicals (geschmacksgebende Zusétze wie
Beeren, Rinde, Obst, Gemise, Krauter
oder Gewiirze). Wahrend man friiher
schlicht an der Hotelbar einen Gin Tonic
bestellte und bekam, kann die Auswahl
der Zutaten und Zubereitungsweisen des
Drinks heute mitunter auch mal zehn Mi-
nuten dauern. Trotzdem, der Hype dauert
zu Recht an, und in eine schone Auswahl
fir die eigene Karte zu investieren, kann
sich auszahlen.

Rezepttipp
Munich Mule

Traumpaar: Setzen Sie die Gurken
unserer Marke Sonnenreife zusammen
mit Gin in Szene! In unserer Rezept-
datenbank findet Sie ein passendes
Rezept: einfach den QR-Code scan-
nen und direkt nachmachen.

GebUhren fir No-shows

Vorausschauend reservieren

Mit einer Reservierung verbunden ist fir
Gastronomen oft das Risiko, dass die Tische
trotzdem leer bleiben, weil Gaste nicht
erscheinen. Das flihrt zu finanziellen Pro-
blemen, da gegebenenfalls spontan kein
Platz fir Laufkundschaft angeboten werden
kann sowie der Wareneinsatz zu hoch kal-
kuliert wird. Aus diesem Grund berechnen
bei Reservierungen immer mehr gastro-
nomische Betriebe ihren Gésten eine Ge-
bihr. Diese richtet sich in der Regel an den
durchschnittlichen Verzehr eines Gastes
und wird bei Erscheinen der Gesamtrech-
nung angerechnet. ,Mit der Einfiihrung
der No-show-Rate mdchten wir die Géste
nicht vergraulen oder bestrafen, sondern
lediglich ein besseres Bewusstsein fur die
Problematik schaffen”, sagte Madjid
Djamegari, Vorstandsvorsitzender der Ini-
tiative Gastronomie Frankfurt, der Frank-
furter Rundschau. Wer trotzdem bei Re-
servierungen auf Nummer sicher gehen
mdchte, ohne gleich eine Kreditkarte ab-
zufragen, sollte sich die Telefonnummer
am besten notieren und einen Tag vorher

nachhaken, ob Uhrzeit und Personen-

anzahl gleich bleiben.
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Unterstitzung fir den Service YOUR DIGITAL REVOLUTION

Der ServisaPOS Donner

Mit dem neuen ServisaPOJS Donner haben Sie sémtliche Prozesse im gastronomischen
Alltag stets im Giriff. Bestellaufnahme, Bezahlen, Kartenterminal, Online-Reservie-
rungen, Warenwirtschaft oder Bestellwesen — mit dem Donner kein Problem. In
Verbindung mit einem Kichendrucker entfallen sogar die Wege zur Kiche, um die
Bestellung in die Zubereitung zu geben — eine echte Win-win-situation.

Der Donner wurde speziell fiir die Arbeit
in der Gastronomie entwickelt. Formschén

im Design und mit einem 6-Zoll-Touchscreen
ausgestattet liegt er gut in der Hand und

kontaktlose

|asst sich einfach bedienen. Mit einer lang- Bg;al:nlung
lebigen Batterie und einem prazisen Scan- mogllch

ner ausgestattet, ist er widerstandsfahiger
als ein gewdhnliches Smartphone und kann

durch seine gute Ausstgttupg auch bfai ho- &3] :ﬁ:':cil;: er::r?:
her Tippgeschwindigkeit mithalten. Eigen-

- Wandp Tinchr, Taehoy %

widerstands-
fahiger als ein

schaften, die den Donner zum perfekten & S TAE Smartphone
Begleiter durch den gastronomischen Pammes Frites
Tag machen. p—
? Filet Mignen 19,90 €
Intuitiv A it 1990

|ianga besitet

langlebige
Batterie

Der Griff zum Kellnerblock gehdrt mit dem
ServisaPOS Donner endgiltig der Vergan-
genheit an, denn die intuitive Meniifiihrung
erleichtert die Bedienung. Ein Vorteil, wenn

l Hefeweizen dunkel 350 €

123,50€ Unbeasbeitet

z. B. Aushilfen kurzfristig angelernt wer- préiziser
den miissen. Auch die aktuell so beliebte

S Scanner
kontaktlose Bezahlung ist mdglich, denn \

neben EC- und Kreditkarte stehen auch
Apple und Google Pay zur Auswahl. Ein
integriertes sicheres Kartenterminal ermég-
licht durch Near Field Communication
(NFC) kontaktloses Zahlen. So bleiben Sie
maximal flexibel, sparen Zeit und kdnnen
noch besser auf die Bedlirfnisse lhrer Kun-
den eingehen.

Mobil

6-Zoll-
Touch-
screen

... und
vieles mehr

ServisaPOS im Uberblick

Effizienz ist in der Gastronomie oft ein entscheidender Faktor. Deshalb haben
wir alle wichtigen Prozesse im Restaurant unter die Lupe genommen. Mit den
durchdachten Lésungen von ServisaPOS verbessern Sie lhre Arbeitsprozesse

Da der Donner iber ein eingebautes LTE-
Modul verfiigt, ist die Verbindung zum mo-
bilen Internet méglich*, sodass nicht zwin-
gend auf WLAN-Verbindungen zuriickge-
griffen werden muss. In Kombination mit

sowie die Ihres Teams und behalten die Profitabilitat stets im Blick. Das digi-
: ) ! tale System ermdglicht lhnen nicht nur effizientere Arbeitsablaufe im eigenen
dem handlichen Format ist er damit be- Betrieb, sondern auch angepasste und individuelle Lésungen fir Ihre Gaste.
sonders fir kleine Betriebe und mobile Weitere Infos erhalten Sie bei lhrem Service-Bund Fachberater oder unter
Gastronomien wie z. B. Foodtrucks oder www.servisapos.de

Imbisse geeignet.

b * Es entstehen Kosten fiir den Mobilfunkvertrag.



*Koff\ee aus dem &thiopischen Regenwald

SOURCER WILD IM UBERLICK

Sourcer Wild steht fir nachhaltig produzierten und wild gewachsenen Bio-
Kaffee — von Hand gepfliickt, sonnengetrocknet und schonend auf der Trommel
gerostet. Verwohnen Sie lhre Gdste mit einzigartigen Geschmackserlebnissen,
verbunden mit sozialem und 6kologischem Verantwortungsbewusstsein.

SOURCER

WILD

VERANTWORTUNG

o R
Im Herzen des Regenwaldes AL, o | S

o FAIRTRADE
wild gewachsen.

Biologisch Fairtrade- Aus nachhaltigem
abbaubar zertifiziert Bio-Anbau

Achtsam von Hand gepfliickt und e™® IM HOTELZIMMER
mit Hilfe von Sonnenlicht getrocknet. 0’ «®P Nach dem Einchecken génnt sich lhr Gast 'Q
a ’ leckeren wilden Kaffee im Hotelzimmer. 5
. "

>
) o

Aus geschiitzten Waldgebieten

nachhaltig geerntet.
- So kénnte das Genusserlebnis -
Ihres Gastes mit Sourcer Wild 2 i 0

bei lhnen im Hotel aussehen. P
@ . e
; ! e FRUHSTUCK AM

Verbesserung der sozialen NACHSTEN MORGEN

Bedingungen im Ursprung. Hier genieBt lhr Gast einen
frischen Soucer Wild Kaffee
aus der Siebtrdgermaschine.

Einzigartiges Aroma durch ideale,
natiirliche Wachstumsbedingungen. _'

PERSONLICH VOR ORT CHECK-OUT
Markenverantwortliche Theresa Yormbaum Um das Kaffeeerlebnis auch zu
und Vertriebsleiter HeiBgetrénke, Lutz . Hause genieBen zu kénnen, kauft
In kleinen Mengen Werner, lernen auf den Spuren der Bohne S'Fh lhr Gast eine 250-g-Packung
traditionell trommelgeréstet. die Menschen in Kaffa personlich kennen. wild gewachsenen Kaffee.

GUTES TRINKEN
UND GUTES TUN

Mit dem Kauf von Sourcer Wild

Produkten unterstiitzen Sie den i :

Schulbau fiir die Kinder unserer & ot o ER .

partnerschaftlichen Kooperative I e X ea, ¢ e GUT FUR DIE UMWELT

im Ursprung. ar : ] : & , Biologisch abbaubare Verpackung aus
: s v Papier und kompostierbarer Folie.

s
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Herbst- und Winterangebot

Jaisonale

»o?

Highlights zum Jahresende

Dieses Jahr hat viel Unerwartetes flr uns
alle mit sich gebracht. Die Gastro-Szene
befindet sich nach wie vor im Wandel und
es entwickelt sich eine neue Normalitat.
Wie diese aussehen wird, lasst sich aktuell
noch schwer vorhersagen. Aber trotz aller
Beschrankungen und Auflagen kommt doch
eines wieder sehr erwartet: das beliebte
Herbst- und Wintergeschaft. Ob kreative
Tellergerichte im Herbst oder genussvolle
Kostlichkeiten im Winter — mit unseren
saisonalen Angeboten aus dem Gourmet-
Convenience-Sortiment bringen Sie Farbe
in die kiihlen Herbst- und Wintermonate.
Lassen Sie sich inspirieren und entde-
cken Sie neben beliebten Klassikern auch
schmackhafte Neuheiten.

Jo gut schmeckt der Herbst

Im September zehren saisonale Rezepte
noch in vollen Ziigen vom reichen Ange-
bot des Sommers. Doch wenn die hei3en
Tage so langsam vorbei sind und sich
kiihlere Nachte einschleichen, fangt oft
schlagartig der Herbst an. Vielleicht durch-
forsten Sie schon lhre Rezeptblicher nach
herzhaften und vor allem deftigen Ge-
richten. Hier ist das Team rund um die
ExpertPartnership gefragt!

Ob fruchtiges Schaumsiippchen vom Kiir-
bis, Hirschgulasch aus der Keule, Wild-
schweinragout, Hirschroulade oder Bre-

zenknddel - in unserem Herbstangebot
finden Sie beliebte Leckereien in allen
Formen, von appetitanregenden Vor-
speisen Uber aromatische Hauptgénge
bis hin zu fein abgeschmeckten Desserts.
Aber auch viele Neuinterpretationen sor-
gen fiir Abwechslung in der dritten Jah-
reszeit — und das vor allem auf den Tellern
lhrer Gaste.

Kulinarische Vielfalt fUr
die Wintermonate

Traditionsreiche Produkte bilden im Win-
ter meistens die Grundlage fir Ihr Fest-
tagsmenli. Der weihnachtliche Geschmack
von Klassikern wie Nougat, Bratépfeln
und Mandarinen oder die wiirzige Note
von Lebkuchen, Zimt und Spekulatius
macht dabei Lust auf mehr. Unser Winter-
angebot baut vor allem auf deftige Fleisch-
komponenten wie Gans, Ente, Hirsch und
Wild, die vielseitig interpretiert werden.
Neben verschiedenen Menivorschlédgen
wurden die saisonalen Produkte zu stim-
migen Winterbuffets ausgearbeitet, die
jederzeit individuell angepasst werden
kdnnen. Die kulinarische Bescherung
kann kommen!

Weitere Informationen finden Sie auch
unter www.expert-partnership.de oder
fragen Sie lhren Service-Bund Fachberater.

* Das Angebot besteht aus piirierten Mendis fiir Menschen mit Schluckstérungen.

Gourmet Convenience

GESCHMACKVOLLE HERBSTTAGE

R L

I
Herbstangebot IE priet

Laufzeit vom T
01.09. bis
31.10.2020

Gourmet Convenience

WINTERANGEBOT

Laufzeit vom
01.11. bis
31.12.2020

Sowohl das Herbst- als auch das Winter-

angebot ist ebenfalls als Dysphagiekost*
erhéltlich. Sprechen Sie uns an!
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X/ Neuheit im Sortiment

SamvaDor  FlUssiges Gold

Jie wollen Ihre Gaste stets mit den besten Zutaten begeis-
tern? Dann ist das native Olivendl extra Premium Cuvée
genau das Richtige fir Sie, denn es zaubert Genussmo-
mente, die nur ein wirklich gutes Olivendl liefern kann.

2019 hat der Service-Bund das sorten-
reine native Bio Olivendl extra aus der
Picual Olive in das Sortiment von Salva
D'Or aufgenommen. Dieses wird aus friih
geernteten, noch griinen Oliven herge-
stellt und bekommt dadurch ein kraftvol-
les Aroma. Bereits einige Tropfen dieses

exquisiten Ols reichen zum Verfeinern aus.

Frisch eingetroffen

Ebenso hochwertig, aber milder im Ge-

schmack ist das native Olivendl extra Pre-

mium Cuvée aus dem sonnigen Andalu-
sien, das ab jetzt im Sortiment von Salva
D'Or erhéltlich ist. Wie Weinkenner bereits
erahnen konnen, setzt sich das Premium
Cuvée aus verschiedenen Olivensorten

zusammen. Genau genommen erhalt es
sein mittel-fruchtiges Aroma durch eine

sanfte Mischung aus Hojiblanca-, Picual-,

Picudo- und Arbequina-Oliven.

- -
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Vielseitig einsetzbar

Das Salva D'Or native Olivendl extra ist ein
echtes Allround-Talent und sollte deshalb
in keiner Profikiiche fehlen. Es eignet sich
sowohl fiir heiBe als auch kalte Speisen -
zum Braten, Backen, Frittieren, Marinieren
oder auch fiir leckere Dressings. Der Oli-
venodlgeschmack bleibt dabei stets im Hin-
tergrund, die Aromen der Zutaten im Ge-
richt werden durch das Premium Cuvée aber
ganz besonders raffiniert hervorgehoben.

Herkunftsgarantie

.Bei der Auswahl des Lieferanten haben
wir uns viele Gedanken gemacht, denn
es war uns wichtig, dass unsere Anspriiche
beziiglich Qualitat, Produktionsbedingun-
gen und Umweltschutz in vollem MaBe er-
fullt werden”, erzahlt Theresa Vormbaum,
Markenverantwortliche von Salva D'Or.

Jalva D‘Or

,Haufig haben wir gehért, dass italienisches
Olivendl per se schon als Qualitatsprodukt
angesehen wird." Hier gilt es laut Vorm-
baum jedoch, genau darauf zu achten, was
auf dem Etikett steht - oft befinde sich da
der Ursprungshinweis ,in der EU herge-
stellt”. ,Bei Salva D'Or war es uns deshalb
wichtig, ganz genau zu wissen, wo das Oli-
vend| herkommt. Wir haben uns fiir Spa-
nien als Ursprungsland entschieden, denn
im nordlichen Mittelteil Andalusiens liegt
der Subbética Nationalpark, der als Ort fiir
die Gewinnung besonders hochwertiger
Olivenole bekannt ist”, so Vormbaum.

Qualitatsbewusstsein

Das Geheimnis der Salva D'Or Olivenéle
liegt in ihrer besonderen Herstellung, der
sorgféltigen Olivenernte, den gesunden
Oliven mit perfektem Reifegrad und der
schonenden Kaltextraktion. Das Premium
Cuvée wird in umweltschonender, inte-
grierter Landwirtschaft innerhalb einer
modernen Kooperative hergestellt. Uber
4.500 kleine Oliven-Bauern der Region
haben sich ihr angeschlossen und produ-
zieren in der gemeinsamen Mihle inter-
national preisgekronte Olivendle, die in
ihrer Wertschépfungskette vollstéandig
riickverfolgbar sind. Bestens ausgebildete
Fachleute bringen hier ihre langjahrige Er-
fahrung in der Olivenkultivierung und OI-
gewinnung erfolgreich ein. Ein ausgeklu-
gelter Produktionsprozess sowie aktuelle
Erkenntnisse aus Forschung und Entwick-
lung sorgen fiir die Gewinnung besonders
hochwertiger Olivendle. So entsteht ein
Produkt, das den Uberzeugungen von
Salva D'Or genau entspricht.

SENSORIK
wcola Krauter
*\
Mandel Tomaten

“ Apfel

Das Salva D'Or Premium Cuvée ent-
faltet ein Aroma von sonnengereiften
Obst- und Gemisesorten mit zarten
griinen Anklangen. Leichte Bitter- und
Scharfenoten sorgen fiir die gewiinsch-
te Komplexitat auf dem Teller.

Artischocken \‘

'



Was passt auf meine Karte?

GARNELEN FUR ALLE FALLE

C?)O

Eine Garnele ist ein sehr edles Produkt, das hin und wieder einer Erklarung bedarf
und bei der das Gesamtangebot oft unUbersichtlich erscheint. Wir schaffen Abhilfe,
indem wir lhnen zeigen, welche Garnele zu welchem Gericht passt. Denn umfangrei-
ches Fachwissen braucht es nicht - nur die richtige Qualitat!

Die Gewichtung von Qualitat, Transparenz
und Sicherheit ist auch beim Gast ein
wachsendes Thema und kann von lhnen
mit den Garnelen von Mermaid Seafood
immer gewahrleistet werden. Darlber
hinaus zeigen wir lhnen hier, welche Gar-
nelen zu welchen Gerichten perfekt auf
Ihrer Karte harmonieren, auch wenn Sie,
Ihr Team oder der Gast keine Seafood-
Experten sind. Oder Sie sind auf der Suche
nach DEM Einstiegs-Gericht, um Seafood
auf lhrer Karte zu testen. Probieren Sie
es einfach aus!

Die Salat-Garnele

Ein gut geeignetes Einstiegsprodukt, um
Seafood anzubieten, ist die Salat-Garnele:
Wie man sich schon unter dem Namen vor-
stellen kann, bietet sich hier die Verwen-
dung einer kleineren Sorte an, die sich
prima als aromatisches Highlight auf einem
frischen Salat macht. Hierzu eignen sich
die Norwegischen Eismeergarnelen von
Mermaid bestens. Die Eismeergarnele
kommt bereits komplett geschalt, einzeln
entnehmbar und daher denkbar einfach
in der Zubereitung auch fiir ungeschultes
Personal zu lhnen. Eine Handvoll in Oliven-
6l und Knoblauch geschwenkt oder auch
flambiert in franzdsischem Pastis als Salat-
Topping holen kulinarisch den Sommer
auf den Teller lhrer Gaste zuriick.

Die Pasta-Garnele

Wenn Sie sich beim Thema GroBBen, Men-
gen, Kalkulation und Preis-Leistung in Be-
zug auf Seafood unsicher sind, empfehlen
wir gern die klassische mittlere GréBe, die
sogenannte Pasta-Garnele. Hierbei han-
delt es sich um Mermaid Black Tiger Gar-
nelen, geschalt ab der GréBe 16/20, also
ca. 25 g Netto-Gewicht pro Tier. Fiir die
ideale Optik und PortionsgréBe von ca.
100 g Garnelen empfehlen sich hier etwa
4-5 Stiick. So sieht das Pastagericht mit
Garnelen ansprechend und hochwertig
aus, und der Gast muss nicht an zu grof3en
Sticken ,herumsabeln”. Tolle mediterrane
oder asiatische Pastateller gelingen

mit der bereits geschalten, sofort e)
einsatzbereiten Pasta-Garnele o@?

auch ungeschultem Personal. %
O



Die BBQ-Garnele

Der Klassiker unter den Garnelen-Typen
mit einem Kaliber von 13/15, also ca. einem
Gewicht von je etwa 35 g, ist die BBQ-
Garnele. Die Mermaid Black Tiger King
Prawn Garnele kommt als sogenannte easy
peel zu Ihnen, also ohne Kopf mit einge-
schnittenem Panzer zum leichten Schalen.
In der Zubereitung auf dem Grill oder
lhrer Grillplatte behalt das Fleisch so die
gewlinschte Saftigkeit, entfaltet ein um-
fangreiches Aroma und ist vor Austrock-
nung geschiitzt. Das macht die BBQ-Garnele
zum beliebten Seafood-Gericht. Etwa
3-5 Stiick, aromatisch gegrillt und auf
einem SpieB serviert mit Ofengemidise,
oder aber als Surf 'n’ Turf zusammen mit
einem saftigen Steak vom Grill. Ebenfalls
eine tolle Idee, um lhre Gaste kulinarisch
in den Sommerurlaub zu versetzen!

Weitere Infos rund um Mermaid
Seafood finden Sie unter
www.servicebund.de/mermaid

Die cleveren Sattmacher

Ob Salat-, Pasta- oder BBQ-Garnele: Die
Garnelen in Mermaid Qualitt sind eine
tolle Alternative zu den klassischen Fleisch-
Gangen und sprechen oft eine junge und
ernahrungsbewusste Zielgruppe an. Und
auch Fitness-Fans wissen, dass Garnelen
mit gerade einmal 50-60 Kalorien je 100 g
eine wertvolle EiweiBquelle darstellen
und sehr effektive sowie kdstliche Satt-
macher sind.

Aus dem Ursprung

Eine vertrauensvolle Kooperation mit aus-
gewahlten Partnern im Ursprung, Produkt-
sicherheit und Transparenz sind die Basis
fur alle Mermaid-Produkte. Mermaid Sea-
food steht flir hochwertige, ausgesuchte
Garnelen- und weitere Seafood-Artikel in

Sommer zurtick!

Die Salat-Garnele:
eine leckere Ofenk
Bow! macht sie

Mermaid

zuverlassiger, gleichbleibender und trans-
parenter Qualitét. Ein natirliches Produkt
innerhalb einer komplett riickverfolgbaren
Warenkette, Verzicht auf gentechnisch ver-
andertes Futter und die Zugabe von Anti-
biotika, sowie der feine Geschmack spre-
chen fir sich. Wir glauben: Eine Garnele
fur alle Falle passt auch zu lhrer Karte!

Die BBQ-Garnele: Mit dem saftigen
Klassiker — frisch vom Grill serviert
mit Baguette und hausgemachter
Sauce — holen Sie fiir Ihre Gaste den

Als Topping fijr Salat oder
artoffel sowie in g;

. ner saft;
eine gute Figy! ftigen
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...MAJA KIRSCH

Wie schatzt Du personlich die aktuelle Lage
in der Branche ein?

Was wird sich Deiner Meinung nach langfristig
in der Branche veréndern - positiv wie negativ?

Was ratst Du Deinen Kunden?

e Wie kann ich meinen Betrieb mittels verschiedener Verkaufs-
konzepte ausbauen? (Inhouse, Take-away, Catering, Onlineshop)

e Wie beziehe ich mein Personal mit ein und binde es
auch wahrend der Kurzarbeit an meinen Betrieb?

e Wie bleibe ich bei meinen Gasten prasent?

PRAXISTIPPS VON MAJA KIRSCH

Kennen Sie lhre Kosten, analysieren Sie lhre
Speisekarte und lhre Verkaufe!

Kalkulieren Sie mit Deckungsbeitragen;
Prozentzahlen sind keine Rechnungen!
Fragen Sie lhre Gaste nach lhren Wiinschen
und binden Sie diese ein!

Schulen Sie lhr Personal, damit lhr Service in
Erinnerung bleibt und mehr Umsatz pro Gast
realisiert werden kann!
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Betriebsgastronomie im Fokus

Mit der Corona-Pandemie ist der Anteil von Berufstatigen, die in Deutschland im Home-
office arbeiten, stark gestiegen. Waren es vorher 12 Prozent, geht das Deutsche Institut
fOr Wirtschaftsforschung (DIW) aktuell von 33 Prozent aus — der Branchenverband

BITKOM sogar von 49 Prozent. Mitarbeitende, die in der Betriebsverpflegung oder om
Mittagstisch der Gastronomie fehlen.

Ein Fakt, den auch Markus Jingert kennt.
Als gastronomischer Leiter beim Haus-
halts- und Gastronomiewarenhersteller
WMF in Geislingen an der Steige und Kun-
de von OMEGA SORG in Stuttgart sorgt
er zusammen mit seinem 35-kdpfigen Team
fur die Verpflegung der Mitarbeitenden
am Standort. Dazu kommen Caterings fir
interne und externe Veranstaltungen und
die Verpflegung von rund 500 Kita- und
Schulkindern. Erst im vergangenen Sommer
wurde das neue Mitarbeiterrestaurant in
Betrieb genommen, weil das alte zu klein
geworden war. Insgesamt kamen Jlingert
und sein Team damit auf 1.500 Essen am
Tag - vor dem Beginn der Kontaktbe-
schrénkungen.

,Unser Betriebsrestaurant war nie ganz
geschlossen, sogar wahrend der hartes-
ten Beschrénkungen haben wir taglich an
die 150 Essen fur die Mitarbeitenden in
der Firma gekocht. Trotzdem war das zu
Anfang alles wie eine Vollbremsung”, er
innert sich Jiingert. Bevor er und sein Team
in die Kurzarbeit gegangen sind, haben
sie noch ein Hygienekonzept erarbeitet
und umgesetzt: Abstandsmarkierungen,
Waschbecken und Héndedesinfektion vor
dem Eingang, keine Selbstbedienung mehr
und eine Reduzierung der Sitzplatze, um
den Mindestabstand einhalten zu kdnnen.

Doch der Vollblutkoch ist keiner, der den
Kopf in den Sand steckt. ,Der April war
komisch - statt 90 Mails am Tag hatte ich
nur noch neun in meinem Postfach. Da-
durch kam ich jedoch dazu, wieder mehr
in der Kiiche mitzuarbeiten”, berichtet er.
Sein Team hat er in zwei Schichten einge-
teilt, die sich wochenweise abwechseln;
fur die nétige Kommunikation gibt es statt
Team-Meetings jetzt eine WhatsApp-
Gruppe. ,Das funktioniert super, wird gut
angenommen; und ich wiirde behaupten,
ich kann meine Leute auf diese Weise
schneller und besser informieren als vor-
her”, berichtet er.

Seit einigen Wochen hat der Betrieb wieder
zugenommen. ,Die Mitarbeitenden kom-
men wieder tageweise in die Biiros und
freuen sich total, dass wir gedffnet haben.
Viele berichten, wie stressig es ist, im
Homeoffice jeden Tag zu kochen - beson-
ders die Kollegen, die Familie haben”, so
Jingert. Deshalb wurde auf Wunsch der
Belegschaft der Currywurst-Freitag ein-
gefihrt. Auch der gelernte Kiichenmeis-
ter wird nicht miide, an Konzepten fiir
die Zukunft zu arbeiten. Durch Kurzar-
beit haben die Leute aktuell weniger im
Geldbeutel, deshalb wurde die héherprei-
sige Frontcooking-Linie von der ,oifach
guuad Linie” mit heimischen Spezialitaten

abgeldst. Auch der Verkauf von Grillfleisch,
Suppen to go und vakuumierten Menlkom-
ponenten wie Maultaschen wird gut ange-
nommen. Zu einem Joker im Armel ent-
wickelte sich das Vending-Geschaft mit fiinf
Automatenstandorten auf dem Gelénde,
das er seit drei Jahren selbst betreut.

Aktuell werden in Geislingen pro Tag wie-
der um die 500 Essen ausgegeben, hinzu
kommt die Kita- und seit dem Ende der
Sommerferien auch wieder die Schulver-
pflegung. Fiir Jingert und sein Team geht
es jetzt darum, neue Umsatzpotenziale zu
erschlieBen und zu tiberlegen, wie die Be-
triebsverpflegung der Zukunft aussehen
kann. ,Unsere Philosophie ist, den Mit-
arbeitenden ganzjahrig eine verniinftige
Erndhrung mit guten Produkten naher-
zubringen. Das wollen wir jetzt auch ins
Homeoffice transportieren. Deshalb tif-
teln wir an einem Pfandsystem mit Meni-
schalen, die sich vakuumieren lassen, ge-
kihlt einige Tage haltbar sind und in denen
man das Essen dann spater in der Mikro-
welle zubereiten kann.” Insgesamt rechnet
Jungert fiir 2020 mit einem Umsatzriick-
gang von 30 bis 35 Prozent. ,Auch in 2021
wird sicherlich nicht wieder alles so laufen
wie vor der Pandemie. Deshalb gilt es
jetzt, dran zu bleiben und kreativ zu werden,
um neue Umsatzpotenziale zu erschlieBen.”

Von der Vollbremsung mit
Vollgas in Richtung Zukunft —
Markus Jingert ist keiner, der
den Kopf in den Sand steckt.




Kombination macht's méglich

Zwel Desserts in einem

Dauerbrenner bei vielen Gésten ist immer
noch der Apfelkuchen, der vermutlich vor
tber 600 Jahren zum ersten Mal in England
zubereitet wurde. In dieser Zeit war Zu-

cker eine teure Zutat, deswegen siiBten
die Backer ihre Kuchen mit Friichten wie
Feigen oder Beeren. In den USA hat es

der von britischen Einwanderern mitge-
brachte ,Apple Pie"” sogar zur landesty-
pischen Spezialitat gebracht.

Den Amerikanern verdanken wir auch eine
weitere, besonders leckere Dessertvaria-
tion: warmer Apfelkuchen in Kombination
mit einer Kugel Vanilleeis. Der Professor
Charles Watson Townsend soll diesen spe-
ziellen Wunsch bereits in den 1890er-

Jahren wahrend seiner regelmaBigen
Dinner in einem Hotel in Washington ge-
auBert haben. Zu Recht, denn die Aromen
des warmen, stiBen Kuchens und der kal-
ten, zart schmelzenden Eiscreme erganzen
einander perfekt und schaffen einen aufer-
gewohnlichen Genussmoment.

Inzwischen sind viele moderne Dessert-
interpretationen entstanden, die sich an
den Klassiker Apfelkuchen mit Vanilleeis
anlehnen. Nutzen Sie lhr Kuchenangebot
und Eissortiment von Carte D'Or und

Langnese in Kombination und bieten Sie
Ihren Gasten so ein flexibles Dessertan-
gebot an. Weitere Informationen finden
Sie unter www.langnese-business.de



Happy Halloween

Marktnews ,ﬁ

Schaurig guter Genuss

Halloween wird in Deutschland immer beliebter und sorgt nicht zuletzt durch zusétzlichen
Verkauf von SUBigkeiten fur ein dickes Umsatzplus im Einzelhandel. Wie Sie — insbeson-
dere als Gastronom und Gemeinschaftsverpfleger — das Thema umsetzen kénnen, zeigt

Down Foods.

Spezialisiert auf die siiBen Momente im
Leben, hat das US-amerikanische Familien-
unternehmen ein kleines, aber feines Sor-
timent an schaurig guten TK-Backwaren
im Angebot, die perfekt fir lhre Hallo-
ween-Aktion geeignet sind. Die attrak-
tiven Hingucker punkten mit kurzen Auf-
tauzeiten zwischen 30 und 60 Minuten,
toller Optik und richtig gutem Geschmack.

Doppelt gefullter Donut

Der Klassiker unter den original ameri-
kanischen Gebacken hat sich fir die Hallo-
ween-Edition in ein aufmerksamkeits-
starkes Kostiim aus einer auffélligen,
orangenen Glasur gehlillt. Getoppt wird

£ 8
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Doppelt
gefiillter
Donut

Triple
Chocolate
Muffin

das Ganze von knackigen Schokofleder-
mausen. Aber auch seine inneren Werte

stimmen und bringen Genuss im Doppel-

pack: Denn die eine Donuthélfte ist mit
Orangen-, die andere mit schwarzer Jo-
hannisbeerfillung verfeinert. Verpackt in
einem Karton mit drei Trays zu je zwolf
Stiick ist jeder Donut einzeln entnehm-
bar und hat ein Stlickgewicht von 73
Gramm. Nach rund 60 Minuten Auftau-
zeit ist er flexibel einsetzbar und zwei
Tage haltbar.

Triple Chocolate Muffin

Im Muffin-Férmchen mit Halloween-
Design und knusprigem, orangefarbenen

Triple
Chocolate
Cookie

Zuckerdekor verspricht die 90 Gramm
schwere Kdstlichkeit gigantischen Schoko-
genuss mit Schokostiickchen in drei ver-
schiedenen Sorten. In 60 Minuten auf-
getaut und einsatzbereit ist der Triple
Chocolate Muffin danach zwei Tage halt-
bar. Geliefert wird er im Karton mit je
35 Stiick.

Triple Chocolate Cookie

Drei unterschiedliche Sorten Schokosttick-
chen garantieren Hochgenuss, nicht nur
fur Chocoholics. AuBen knusprig und in-
nen mit dem typisch weichen Kern ist der
Triple Chocolate Cookie der Star der
Stunde: In attraktiver Folienverpackung
mit Halloween-Motiv sorgt er nicht nur fiir
Impulskaufe, sondern ist auch tberall dort
einsetzbar, wo hygienische Lésungen fiir
MenUlkomponenten erforderlich sind.
Aufgetaut und verzehrfertig in 60 Minuten
ist der leckere Keks noch fiinf Tage halt-
bar. Er ist im Karton mit 30 einzeln verpack-
ten Triple Chocolate Cookies erhéltlich.
Weitere Informationen zum Halloween-
Sortiment von Dawn Foods erhalten Sie
bei lhrem Service-Bund Fachberater oder
Uber den QR-Code.

Weitere Infos finden Sie unter
www.dawnfoods.com
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Trendfood Pies

Kostliches
unter der

AuBen knusprig, innen lecker gefillt und fur die kaltere
Jahreszeit genau das Richtige — mit den Kdstlichkeiten
aus GroBbritannien kénnen Sie Ihre Gaste sowohl vor Ort
als auch im AuBer-Haus-Verkauf verwdhnen.

Im englischsprachigen Raum versteht man
unter Pies all jene Gerichte, bei denen ver-
schiedene Zutaten, von herzhaft bis suf3,
unter einer Teigdecke schmoren oder
backen. Welche Leckereien Sie fiir Ihre
Gaste unter dem Teigmantel verstecken,
konnen Sie in lhrer Kiiche natiirlich ganz
frei entscheiden. Um lhnen ein paar An-
regungen und Rezeptideen zu liefern, ha-
ben wir fur Sie drei kreative Varianten zu-
sammengestellt - alle mit selbstgemach-
tem Mirbeteig und leckeren Fillungen
fir einen Genuss der Extraklasse.

Vielseitig einsetzbar

Lassen Sie sich von der Wandlungsfahig-
keit der Pies inspirieren und verkaufen
Sie diese als leckeren Snack to go, z. B.
mit Salat oder Pommes oder als Hauptge-
richt, z. B. mit Kartoffelpiiree oder gegrill-
ten Lauchzwiebeln. Mit welchen Beilagen
Sie die unterschiedlichen Pies am Ende
kombinieren, bleibt dabei ganz Ihrer Krea-
tivitat Uberlassen. Eines ist hier in jedem
Fall sicher: geringer Wareneinsatz fir die
Grundzutaten, hohe Marge fir Sie!

Klassiker




Lachs-Spinat-Pie

Zutaten fiir 10 Personen:

900 g Mehl Type 405, 400 g kalte Butter,
800 g Servisa TK Lachsfilets, ohne Gréten,
2 EL Salva D'Or natives Olivendl extra
Premium Cuvée, 1 EL Dill, gehackt,

50 g Butter, 1 kg Babyspinat, 300 g Sauce
Hollandaise, 1 Eigelb, Salz, Pfeffer aus
der Muhle, Mehl fur die Arbeitsflache.

Zubereitung:

Mirbeteig nach dem Grundrezept (s. Seite
19) zubereiten. Fiir die Fullung den Lachs
auftauen lassen und in kleine Wiirfel
schneiden. Mit Olivendl, Dill, Salz und
Pfeffer vermengen und auf einem Back-
blech ausbreiten. Im hei3en Backofen bei
100° C ca. 15 Min. garen. Den entstandenen
Bratensaft auffangen. 50 g Butter in einer
Pfanne erhitzen und den Babyspinat darin
zusammenfallen lassen. Den Bratensaft
hinzufligen und ggf. nachwirzen. Spinat
garen, abkihlen lassen und die restliche
Fliissigkeit abseihen, sodass keine Flussig-
keit Gbrigbleibt. Alle Zutaten auf Kiihl-
schranktemperatur herunterkihlen. Fir
die Deckel 1/3 des Teiges auf einer be-
mehlten Arbeitsflache ca. 2-3 mm diinn
ausrollen. Mit einem runden Ausstecher
(11 cm Durchmesser) 10 Deckel (a ca. 55 g)
ausstechen und beiseitelegen. Den Rest
des Teiges 2,5 cm dick ausrollen und fir
die Basis 10 Portionen (a ca. 90 g) mit ei-
nem runden Ausstecher (5 cm Durchmes-
ser) vorbereiten. Die Basis-Teige mit einem
Nudelholz ausrollen, bis sie ca. 20 cm
Durchmesser haben. Basis-Teige in Pie-
Formen (11 cm Durchmesser und 3,3 cm
Hohe) driicken, Teigrander ca. 2 cm Uber-
lappen lassen. Je 40 g der Spinat-Fllung
in die Boden der Pies geben. Dann je
80 g Lachswiirfel (ca. 4-6 Stlick) auf den
Spinat legen und je 2-3 EL Hollandaise

dariibergeben. Die Teigrander mit Wasser
bestreichen. Deckel drauflegen und mit
einer Gabel ringsherum versiegeln. Uber-
stehenden Teig mit einem Messer ab-
schneiden. Vor dem Backen die Pies mit
Eigelb bestreichen, um einen schonen
Glanz zu bekommen. Nach Belieben gar-
nieren. Pies im heiBen Backofen bei 200° C
ca. 25 Min. goldbraun backen. Vor dem
Verzehr ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Z.B. mit StiBkartoffelstampf, gegrillten
Lauchzwiebeln, Rote-Bete-Wirfeln und
gebackenen Zwiebelringen servieren.




SullSkartoftel-Pilz-Pie

Zutaten fiir 10 Personen:

900 g Mehl Type 405, 400 g kalte Marga-
rine, 800 g braune Champignons, gevier-
telt, 100 g Maronen, gewiirfelt, 5 EL Salva
D'Or natives Olivendl extra Premium Cuvée,
50 g Walnisse, 500 g StBkartoffel, ge-
wiirfelt, 1 Méhre, gewiirfelt, 1 Zwiebel,
gewiirfelt, 80 g Mehl, 2 Knoblauchzehen,
fein gewdirfelt, 2 Lorbeerblatter, 200 ml
Marsala (Likdrwein), 300 ml Gemiisebriihe,
50 ml Sojamilch, Salz, Pfeffer aus der Mihle,
Mehl firr die Arbeitsflache.

Zubereitung:

Miirbeteig nach dem Grundrezept (s. Seite
19) zubereiten. Fir die Fillung Champig-
nons und Maronen in 3 EL Olivendl an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. An-
schlieBend durch ein Sieb geben und den
Bratensaft auffangen. Walniisse mit der
Pilz-Maronen-Mischung vermengen. 2 EL
Olivendl in der Pfanne erhitzen. StBkar-
toffelwirfel, Mohren- und Zwiebelwiirfel
darin diinsten. 80 g Mehl dariiber sieben,
Knoblauch und Lorbeerblatter hinzufligen
und anschwitzen. Mit Marsala abléschen
und 5 Min. kécheln. Die Gemisebriihe
und den aufgefangenen Bratensaft hin-
zufligen. Fir 30 Min. bei geringer Hitze
einkdcheln. Lorbeerblatter herausnehmen.
Die Fiillungen auf Kihlschranktemperatur
herunterkihlen. Fir die Deckel 1/3 des
Teiges auf einer bemehlten Arbeitsflache
ca. 2-3 mm dinn ausrollen. Mit einem run-
den Ausstecher (11 cm Durchmesser) 10 De-
ckel (a ca. 55 g) ausstechen und beisei-
telegen. Den Rest des Teiges 2,5 cm dick
ausrollen und fir die Basis 10 Portionen
(a ca. 90 g) mit einem runden Ausstecher
(5 cm Durchmesser) vorbereiten.

Die Basis-Teige mit einem Nudelholz aus-
rollen, bis sie ca. 20 cm Durchmesser ha-

ben. Basis-Teige in Pie-Formen (11 cm

Durchmesser und 3,3 cm Hohe) driicken,
Rand ca. 2 cm iiberlappen lassen. Je 80 g
StiBkartoffel-Fillung in die Bdden der

Pies fiillen. Mit 50 g der Pilzmischung auf-
fillen. Die Teigrander mit Wasser bestrei-
chen. Deckel darauflegen und mit einer
Gabel ringsherum versiegeln. Uberstehen-
den Teig mit einem Messer abschneiden.
Vor dem Backen die Pies fir einen schénen
Glanz mit Sojamilch bestreichen. Nach

Belieben garnieren. Pies im heiBen Back-

ofen bei 200° C ca. 25 Min. goldbraun
backen. Vor dem Verzehr ca. 10 Minuten
ruhen lassen. Z.B. mit Salat servieren.
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Grundrezept fiir den Pie-Teig

Zutaten fiir 10 Personen:

900 g Mehl Type 405, 400 g kalte Butter bzw. Margarine fir die vegane
Variante, Salz, Mehl fiir die Arbeitsflache.

Zubereitung:

Mehl in eine grof3e Schiissel sieben. Kalte Butter (bzw. fir die vegane Version
die Margarine) wiirfeln und mit den Fingerspitzen in das Mehl einarbeiten,
bis kleine Kriimel entstehen. 2 g Salz untermischen. 250 ml kaltes Wasser
hinzufiigen und alles auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem festen Teig
kneten. In Klarsichtfolie wickeln und im Kihlschrank fiir 1-2 Std. kaltstellen.

So gelingt der Buchtipp:
perfekte Pie-Teig . The Pie Room"

Die schonen Bilder dieser Rezeptstrecke Sie wollen noch tiefer in die Kunst der Pie-Herstellung einsteigen?
hat Foodfotografin Chantal Weber ge- Dann kdnnte dieses Buch genau das Richtige fur Sie sein:
shootet. Sie ist mit einem Briten verhei-
ratet und wahrscheinlich riihrt daher auch Im ,,Pie Room” im ,,Holborn Dining Room" in London widmet
ihre Liebe zu Pies. Unserer Redaktion hat sich Calum Franklin ganz dem britischen Klassiker. Hier hat er
sie die besten Tipps fir einen ausgezeich- als Kiichenchef eine Oase fiir Pie-Lover aus der ganzen Welt ge-
neten Pie-Teig verraten. Diese wollen wir schaffen. Einige seiner Lieblingsrezepte verrat Franklin jetzt in
lhnen natirlich nicht vorenthalten und seinem neu erschienenen Kochbuch , The Pie Room” - angefangen
haben deshalb unsere Top 3 fiir Sie zusam- von der ,,Chicken and Mushroom Pie” bis hin zu stiBen Kdstlich-
mengestellt: keiten, wie einer Apfel- oder Rhabarber-Tarte. Mit den ausge-
kligelten Rezepten vom ,Pie-Konig”, wie Jamie Oliver ihn be-
1. Kélte wirkt Wunder: titelt, konnen auch Sie lhre Gaste beeindrucken. Zudem gibt
Da fiir den Miirbeteig kalte Zutaten das Franklin den Lesern in seinem Buch jede Menge Tipps und Tricks,
A&O sind, darf auch gern mal die Schiissel rund um Kiichengerate und -techniken mit an die Hand, damit
mit Mehl zum Durchkiihlen ins Kihlhaus am Ende Pies in Perfektion entstehen.
oder die Butterwiirfel vor der Verarbeitung
ca. 15 Minuten in den Tiefkihler.

2. Die Geschwindigkeit macht’s:

Die Butter nur kurz ins Mehl einarbeiten.
Durch das schnelle Arbeiten bleiben die
Zutaten verhéltnismaBig lange kalt und
die Butterstiickchen kénnen beim Backen
flr eine blattrige Konsistenz sorgen.

3. Geheimzutat Essig: -
Ein paar Tropfen Essig im Teig wirken wah- e N WA The Pie Room (in englischer Sprache),
re Wunder und macht ihn schon locker. e Calum Franklin, Bloomsbury,

. . . ISBN 9781472973610, 26 £ (ca.
Der Essiggeschmack verfliegt beim 27 Euro), www.bloomsbury.com
Backen wieder. '




»3 Rodeo Ranch Quality

Frische Luft, frischer Umsatz

Die vergangenen Monate haben uns gezeigt, dass Open-
Air-Angebote auch im Herbst und Winter bei den Gasten
nachgefragt sein dirften. Insbesondere Rodeo Ranch
Quality mit seiner Vielfalt an Fleischzuschnitten und einer
breiten Auswahl an Werbemitteln lasst sich perfekt als

Freiluft-Erlebnis inszenieren.

Ob mit Holzkohle, Gas, direkt, indirekt oder aus dem Smo-
ker - das umfassende Sortiment von Rodeo Steak bietet
fur jede Grillmethode den passenden Cut. Einen Vorteil
vereinen dabei alle: Wahrend das Fleisch brutzelt und duf-
tet, ist die wohlige Warme, die von den Geraten abgestrahlt
wird, fiir Personal wie Gaste in der kalteren Jahreszeit sehr
angenehmen. Unterstiitzend konnen Sie Heizpilze (weitere
Informationen s. Seite 46) einsetzen und fiir die passende
Optik auf den Tischen sorgen; z. B. mit Einweg-Tischsets
im Rodeo-Design, dazu rote und schwarze Fleecedecken
und schon wird der Biergarten zum Freiluftsteakhaus.

UNVERGLEICHLICK GUT

Auch bei der Speisenauswahl darf es kreativ zugehen. Wie
ware es beispielsweise mit Pastrami-Sandwiches? Pastrami
ist in den USA ein sehr beliebter Sandwich-Belag aus Rin-
derbrust - ein prima Einsatzgebiet fiir die frische Rodeo

Rinderbrust aus Irland. Im ersten Schritt wird die Rinder-
brust gepokelt. AnschlieBend wird eine Gewiirzmischung
aufgetragen und das Stiick wandert dann bei ca. 110° C

OPEN-
AIR-TIPP

100% GRAS
GEFUTTERT

D
2 o

RANCH
QUALITY

fir einige Stunden in den Smoker, bis eine Kerntemperatur
von 68° C erreicht ist. Nach dem Abkiihlen wird das Fleisch
noch einmal einvakuumiert und fir mindestens vier Tage
im Kiihlhaus gelagert, bis es diinn aufgeschnitten seinen
vollen Geschmack entfaltet. Dieser erinnert an Schinken,
ist nur viel, viel besser! Doch allein der Prozess des Smokens
verbreitet schon einen verfiihrerischen Duft und macht

Ihren Gasten Lust auf mehr. Eine Werbebotschaft, die viele
Sinne bei Ihren Gasten anspricht und sich rumspricht!

DELIRAT AUCH TC GO

Das vermutlich berlihmteste Pastrami-Sandwich der Welt
wird bei Katz's Delicatessen in New York serviert. Urspriing-
lich eine Spezialitat der jlidischen Kiiche, bekommt man
bei Katz's flinf Zentimeter, in diinne Scheiben geschnittene
Pastrami zwischen zwei Brotscheiben mit etwas Senf und
einer Essiggurke serviert. Eine Spezialitat, die auch perfekt
fur das Take-away-Geschaft geeignet ist. Damit lassen sich
auch Gaste anlocken, die noch nicht wieder klassische
Gastraume besuchen wollen. Und sollten es Ihre lokalen
Bedingungen erlauben, denken Sie doch dariiber nach, ob
sich nicht die Moglichkeit zum Drive-In bieten konnen. Das
kann ein Ausgabefenster sein, eine Grillhitte, aber auch
ein fur diese Option reservierter Parkplatz. Werden Sie
kreativ flir mehr Umsatz an der frischen Luft!

Umfassende Infos zu Rodeo Ranch Quality erhalten Sie
unter www.rodeo-steak.de

Wie man fachménnisch ,smoked’, zeigte
Lucki Maurer bereits beim Big Beef Day (links).
Die perfekte Methode, um késtliche Pastrami
herzustellen (unten).

Foto: © Tim Mossholder / Unsplash



ENTINIEN

Omar So€ada:

Argentinien ist das Mutterland der Marke Rodeo und
deren Ranch Quality. Die Viehzucht hat in Argentinien
il eine lange Tradition. Schon die ersten spanischen Ein-
"f!lr'rrl wanderer hielten Rinder und lieBen sie auf den Wei-
ten der fruchtbaren argentinischen Pampa weiden.

Corazdn de Cuadril
- frisches Herz der

argent. Rinderhifte,
sauber pariert ohne Abschnitte
— Stuickgewicht ca. 1- 1,4 kg -
groBer Muskel der argentinischen
Rinderhufte. Durch den sauberen
Zuschnitt ist die Sehne schon ent-
fernt worden. Sofort kdnnen grofe,
zarte Rindersteaks in gewlinschter
Stérke geschnitten werden

o 16,99*

Ktn. ca. 11 kg
(8 Stlicke)

Frisches argent.

Roastbeef

— Stuickgewicht ca. 4 kg -

aus dem Rucken geschnitten, fir
saftige, kernige Steaks, besonders
aromatisch im Geschmack, u. a.
durch den so typischen Fettrand.
Ideal auch als kaltes Roastbeef
dinn aufgeschnitten

o 21,99*

Ktn. ca. 12 kg
(3 Stiick)

Lomo de Cuadril -
frische argent.
Rinderhiftfilets,

sauber pariert ohne Abschnitte
— Stlickgewicht ca. 800 - 1000 g —
kleiner Muskel der Argentinischen
Rinderhtifte. Durch den sauberen
Zuschnitt ist die Sehne schon ent-
fernt worden. Sofort kénnen zarte
Steakmedaillons in gewlinschter
Breite geschnitten werden

54227

Ktn. ca. 8 kg
(8 Sttick)

« 17,99*

Frisches argent.

Entrecéte

- Stlickgewicht ca. 2 kg -

aus dem Riicken geschnitten, fur
saftige, kernige Steaks, besonders
aromatisch im Geschmack

56009

Ktn. ca. 12 kg

(ca. 6 Stlick) kg 1 9,99*

Frische irische
Ochsenbdackchen,

sauber geputzt

- Packung ca. 450 g -

besonders aromatisch, sauber pa-
riertes Fleisch zum Schmoren.
Achtung: Die Schmorzeit kann
Uber drei Stunden betragen
102845

Ktn. ca. 7,2 kg
(4 x 4 Packungen) IREICLNECEE

Frische neuseel.

Lammkeulen,
ohne Knochen

— Stlickgewicht ca. 1,4 kg -
hohl ausgeldst. Eine Spitzenquali-
tat fiir die gehobene Gastronomie
56182

Ktn. ca. 14 kg

(10x ca. 1,4 kg) kg 1 1,99*

Fred, Hellady

Frank Mallov,

Griin, griiner, Irland - in
kaum einer anderen Region
dieser Welt erstreckt sich
so viel Weideland wie auf
der Insel im Nordatlantik.
Vor Ort kiimmert sich un-
ser Partner Frank Mallon.

Frische
neuseel.

Lommkronen
. Medaillons” mit Stiel,
nicht geschnitten
- Stiickgewicht ca. 440 g -
Lammkrone, ohne Fettdeckel. Rip-
penenden geputzt, einzeln mit
dem Messer portionierbar
56193
Ktn. ca. 11 kg
(ca. 12x 2 x ca. 440 g)

« 29,99*

Fred Hellaby ist unser zuverlassiger Partner in Neuseeland.
Alle Schritte - von der Weide zur Schlachtung bis zum Trans-
port nach Europa kénnen liickenlos kontrolliert werden.

*Fleischpreise giiltig bis 10.10.2020, danach zu den duBersten Tagespreisen.
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Wild + Hirsch

Ein saftiges Hirschgulasch, eine deftige Wildschweinkeule oder
zarte Perlhuhnbrust — Wildgerichte haben hierzulande Tradition
und sind sehr beliebt. Durch die sehr urspriingliche Lebenswei-
se von Wildtieren zeichnet sich ihr Fleisch durch ein besonderes

Aroma aus. Es ist duBerst fettarm und reich an Mineralstoffen,
Vitamin B2 sowie Eisen, Zink und Selen. Argumente, aufgrund
derer Wildfleisch auch bei jungen und urbanen Zielgruppen im-

mer beliebter wird. In anderen Regionen der Welt bewegen sich

die Tiere in reiner Weidehaltung auf weitldufigem Terrain, und
das Fleisch ist zum Beispiel in Neuseeland beliebt fiirs Barbecue.
Denn neben klassischen Tellergerichten eignet sich Wildfleisch
hervorragend zum Grillen, fiir edle Burgerkreationen oder krea-
tives Streetfood, wie Wild-Hotdogs oder Sandwiches. Es muss
ja nicht immer der klassische Wildteller mit KI6Ben und Preisel-
beeren sein. Auch ein Grillspecial oder eine Erweiterung der
Steakkarte sind mit Wild eine spannende Alternative.




r

i
L

-

e

- Geschmack -

TK Hirsch-Edelgulasch

JExtra”
- Wirfelgewicht ca. 35 g -

3 ﬂVM@ : nur aus der Schulter, handgeschnitten, saftig und
i (==~ zart, ohne Fett und Sehnen

48126
Ktn. 4 x 2,5 kg

Wildpreiselbeeren
mit ganzen Friichten

und Kristallzucker,
fruchtig-herber -

40151
Eimer 2 kg

5 7,99

40243
Eimer 5 kg

1 8,49

TK Rehkeulen,
ohne Knochen

— Stuickgewicht ca. 1,5 kg -
von europdischen Rehen,
nach héchsten Qualitatsvor-
gaben im zertifizierten Betrieb
zerlegt

81926
Ktn.ca.7,5kg kg 12,99

TK Wildschweinkeulen,
ohne Knochen

- Stiickgewicht 2,4 - 6 kg -
europaischer Herkunft, fachman-
nisch ausgelost

43227
Ktn. ca. 15-20kg kg 8,49

TK Perlhuhnbrust

~Supreme”, mit Haut

TK Hirschkeulen,
ohne Knochen — Stlickgewicht ca. 180 - 220 g -

- Stlickgewicht ca. 8 kg - feines Brustfilet von jungen Perlhih-
aus Neuseeland, mit feinem Wildgeschmack fiir die ge- nern aus Frankreich, mit dem ersten
hobene Kiiche. Gut portionierbar, da ohne Knochen Glied des Fliigels

54171 54593
Ktn. ca. 20 kg kg 8,79 Ktn. ca. 5-7 kg kg 1 1,49

N Tt kb o sia maes

T

Illustration: © vecteezy.com/ adobewankenob
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fi Fleisch, Fleisch Convenience + ServisaPrime

TK Kohlrouladen,
gegart, gebraunt

- Gesamtgewicht ca. 210 g,
Fillung 100 g -

ausgesuchtes rohes Hackfleisch, mit
knackigem WeiBkohl umhdillt, als
Ganzes gegart. Der Saft bleibt erhal-
ten und gibt dem Fleisch den ty-
pischen ,Hausmacher-Geschmack”

. 23,70

Ktn. ca. 6,3 kg
(30 Sttick)
(St 0,79)

TK Rinderrouladen
,Hausfrauen-Art”,

,Extra Qualitat”

- Stlickgewicht 200 g -

roher, magerer Rindfleischmantel
aus der Unterschale geschnitten,
mit Zwiebelscheiben und sehr ma-
gerem, fein tranchiertem Bacon,
Gurken und Senf, bratfertig
40637

Ktn. 5 kg

(5 x 5 Stiick)

TK schweinelachs-

schnitzel,
paniert, fertig gebraten

ein zartes Riickenschnitzel aus fri-
schen Schweinelachsen mit einer
goldgelben, knusprig-wiirzigen Pa- :

nade, kiichenfertig. Das feinste u
zarteste Schnitzel vom Schwein
91501 Stiickgewicht 100 g

Ktn. 7 kg
(70 Stiick)
68876 Stiickgewicht 120 g
Ktn. 6 kg
(50 Stick)
59300 Stiickgewicht 160 g
Ktn. 6,4 kg
(40 Stlick)

TK Pfannen-
Frikadellen,

gebraten
aus frischem Rind- und Schweine-

macht. Eine Premium-Qualitat E

118551  Stiickgewicht 100 g

Ktn. 3 kg
(30 Stiick)

Ktn. 3,75 kg

« 81,16
33,96
36,22

. Jchinkenbraten

i —Stiickgewicht ca. 2,35 kg -

i bestes Schweinefleisch, fein mari-
i niert mit einer Mischung aus Honig,
¢ Dijon-Senf und Orangensaft

i 83944

i Ktn. ca. 4,7 kg

fleisch, mit frischen Zwiebeln und | (2 Stiicke)

ausgesuchten Gewiirzen, ohne
Fettzusatz gebraten, wie hausge-

. 11.37

(5t.0,379) TK Jchweinegrillhaxen

. . ¢ —Stiickgewicht ca. 750 g -
118553 Stiickgewicht 125 g : von jungen Schweinen, im Vlies
' (30 Stick) i aus dem Schinken geschnitten,
tlick) :
Ktn. 14 25 . schwarte

(st. 0475) { 98838

i Ktn.12-

@TULIP

FOODSERY

TK Honigmarinierte

kg 7,99

ohne Kniegelenk, mit kleiner Rest-

15kg kg 1,59*

Frische fauerbraten,
aus falschem Filet
- Abtropfgewicht Fleisch ca. 12 kg,

ca. 4 kg Wiirzsud -

fix und fertig eingelegt in Sauerbratenbeize mit ei-
ner erlesenen Gewlirzmischung spart dieser Bra-
ten eine Menge Zeit. Der Wiirzsud ist zur Saucen-

Frischer Tafelspitz,
von der Farse
— Stiickgewicht ca. 1,5 -2 kg -

aus norddeutscher Haltung, schmeckt mit P b
5 o d Hol verfemerung geeignet und erganzt die *:"y}* w.\‘.n:
eerrettichsauce oder auch als  g5,ce ym eine leichte Wacholder- o S w
zartes Schmorfleisch mit  \5te J""” : ""."'- "

leichter Fettkante 42221

Y 47453 : .
4 = 12 kg (nett y
8 E2-Kiste ca. 15kg imer 12 kg (netto)

7 Sagr w1990 ‘\

*Fleischpreise giiltig bis 10.10.2020, danach zu den duBersten Tagespreisen.



’.
"’Plckenpack

TK Backfisch-
Knusperfilet,

vorgebraten
— Stiickgewicht 75 g -
Backfisch-Filets aus Alaska-See- !
lachsfilet, praktisch grétenfrei, aus :
Blocken geschnitten, in wiirzigem
Backteig
74455

Ktn. 6 kg
(80 Sttick)

ZERTIFIZIERTE

INACHHALTIGE

FISCHERED

MsC a
vwwmsc.org/de

w 31,12

(St. 0,389)
v

TK Gambas

.Black Tiger”, roh

(Penaeus monodon)

mit Kopf, mit Schale, aus Aquakul-
tur, einzeln entnehmbar

75499 16 - 20 Stiick per kg

Ktn. 10x 1 kg

(10x 800 g netto)  kg* 9,99
75531 21 - 30 Stiick per kg

Ktn. 10x 1 kg

(10x 800 g netto)  kg* 7,99 }

© (ca. 10 Stiick)

fermfa,

TK Lachsfilets

(Salmo salar)

i —portioniert auf ca. 200 g -

i aus Salmo Salar Superior-Lachs ge-
¢ schnitten. Ohne Haut, ohne Graten
© 48386

s 1 14,95

(St. ca. 2,99)

TK King Prawns
.Black Tiger" Garnelen, roh
(Penaeus monodon)

ohne Kopf, mit Schale, EASY Peel,
aus Aquakultur, einzeln entnehmbar
74829 6 - 8 Stiick per 454 g/

13 - 18 Stiick per Beutel

Ktn. 10x 1k

(10x800 g nge;tto)kg* 21 ,49
74830 8 - 12 Stiick per 454 g/

18 - 26 Stiick per Beutel

Ktn. 10x 1k
(10x800 g ngtto)kg* 1 5,49
74831 13 - 15 Stiick per 454 g/

29 - 33 Stiick per Beutel

Ktn. 10 x 1 kg 11'99

(10 x 800 g netto)kg*

Fisch + Mermaid 5

TK Sfeelachs-Loins
(Pollachius virens)

— Stlickgewicht 140 - 160 g —
sehr schmackhafter Seelachs-Fi-
letriicken. Das Beste vom Filet,
saftig und fest im Fleisch. Ideal
zum Braten und Pochieren. Prak-
tisch gratenfrei
94999

Ktn. 5 kg

(4,5 kg netto)

ZERTIFIZIERTE

NACHHALTIGE

FISCHEREI

MsC
www.msc.org/de

kg* 7,49

(St. ca. 1,11)

TK Tilapio-Naturfilets,
ohne Haut

(Oreochromis spp.)

— Stlickgewicht ca. 140 - 200 g -
guter Speisefisch, mit einem ange-
nehm stBlich-milden Geschmack.
Das magere, saftige Fleisch ist rot-
lich-wei und fest
102020

Ktn. 5 kg

(4,5 kg netto)

kg* 4 I 9 9
— (St. ca. 0,848)
asc

ZERTIFIZIERT
ASC-AQUAORG

TK Black Tiger
Garnelenspiefe,

roh, Real Count
(Penaeus monodon)

—SpieB ca. 70 g -

10 % Schutzglasur, einzeln ent-
nehmbar
75027
Ktn. 10x 700 g
(630 g netto = 10 x 10 Stiick

BW14ﬁo§E

(St. 1,49) :

TK Fischstabchen,

paniert, vorgebraten

— Stiickgewicht 30 g -

saftige, praktisch gratenfreie Fischfi-
lets, umhdillt von knuspriger Panade E
63437

Ktn. 6 kg

(ca. 200 Stuick)  Ktn. 27,80

ZERTIFZIERTE (St. ca. 0,139)
FISCHERE!
e, N

TK Wildlachsfilets,
ohne Haut, Center Cut
(Oncorhynchus keta)

— portioniert —

gratenfreie, ganze Filets aus rotflei-
schigem Wildlachs geschnitten.
Fettarm, ideal zum Grillen

55420 Stiickgewicht 140-160 g

Ktn. 5 k
S « 8,88

(4,5 kg netto)
(St. ca. 1,332)
75845 Stiickgewicht 160-180 g

Ktn. 5 kg kg* 8’88

(4,5 kg netto)
(St. ca. 1,51)

ZERTIFIZIERTE

NACHHALTIGE

FISCHERED

MSC 4
wwwmsc.org/de

: (zERTIFIZIERTE

© | NACHHALTIGE

. | FISCHEREI

i |IMSC &
www.msc.org/de

. Fisch mit diesem Zeichen stammt aus einer MSC-
: zertifizierten nachhaltigen Fischerei (www.msc.org).
. MSC-zertifizierten Fisch bekommen Sie bei allen Ser-

. vice-Bund Gebietszentralen (MSC Zertifikat-Nr. MSC-
: C-51489, MSC-C-51487, MSC-C-51865, MSC-C-
: 51992), auBer bei Konrad Boysen GmbH & Co. KG,
. FruchtExpress Grabher GmbH & Co. KG, Hiisken
: GmbH & Co. KG, SB Frischmarkt Heinsberg GmbH,
. Gerhard Regier GmbH, Schmidt & S6hne GmbH.

VERANTWORTUNGSVO!
FISCHZUCHT

ZERTIFIZIERT
ASC-AQUA.ORG

¢ Fisch mit diesem Zeichen stammt aus einer ASC-
:  zertifizierten verantwortungsvollen Aquakultur

: (www.asc-aqua.org). ASC-zertifizierten Fisch be-
: kommen Sie bei allen Service-Bund Gebietszentra-
] g = . len (ASC Zertifikat-Nr. ASC-C-00624, ASC-C-00239,
JeWeIlS 5 rund geStethe’ geSChal_ : ASC-C-01391), auBer bei Konrad Boysen GmbH &
te Garnelen, aus Aquakultur, nur :
¢ Hiisken GmbH & Co. KG, SB Frischmarkt Heinsberg
:  GmbH, Gerhard Regier GmbH, Schmidt & Sohne
: GmbH.

Co. KG, FruchtExpress Grabher GmbH & Co. KG,

*die Berechnung des kg-Preises
erfolgt auf das Brutto-Gewicht

Geeignet fiir die Zuberei-
tung im Combidampfer




. 50 ZArl

und saftig!

Mit Gefligel wahlen Sie gesunden Genuss,
da es kaum Fett enthalt, dafiir aber eine
wertvolle EiweiBquelle darstellt. Ein echtes
Plus firr Ihre Gaste neben dem zarten und

saftigen Geschmack.

feryixsa,

TK Hahnchen-

brustfilets

+Natur”

—kalibriert -

ungewdirzt und fettarm, somit auch
diatgeeignet

54108 Stiickgewicht ca. 140 g,
kalibriert

55747 Stiickgewicht ca. 120 g,

kalibriert
. 17,97

Ktn. 3 kg
(ca. 25 Stiick)
(kg 5,99 / St. ca. 0,719)

TK Hahnchen-

brustfilets,
im Knuspermantel
- Stiickgewicht ca. 150 g -
naturgewachsenes Brustfilet, k-
chenfertig gewdrzt, mit knuspriger
Cornflakespanade
55751

Ktn. ca. 3 kg

(20 Stiick)

Ktn. 16,98

(St. 0,849)

TK Hahnchen-

filetspieBe,
gegart, gebraunt
— Stlickgewicht ca. 125 g -

aus schierem Hahnchenbrustfilet, :
wie gewachsen, ohne Haut. Kiichen-
fertig zubereitet und gewiirzt. 25 %
weniger Wareneinsatz, da bereits :

gegart

59989

Ktn. 6 kg

(ca. 48 Stiick)
(St. ca. 0,99)

47,52

FOODSERVICE

QTUI.IP

- TK Party-

- Geflogelfrikadelle,
: fertig gegart

i —Stiickgewicht 25 g -

i wohlschmeckende Gefliigelfrika-
i delle aus zartem, magerem Puten- :

 fleisch
: 87147
¢ Ktn. 3x 2 kg

(3 x ca. 80 Stiick) Ktn. 38,1 6

(St. ca. 0,159)

Frisches
. Hdhnchenbrustfilet-
. Geschnetzeltes

i unkalibriert, zum Kurzbraten ge-
: eignet

P 112466

: Kiste 2xca. 2,5 kg kg 4,99

. Frische Hahnchen-

. brustfilet-Teilsticke
¢ —Stlickgewicht ca. 200 g -

i mageres Hahnchenbrustfilet zum
¢ Grillen, Braten oder gewiirfelt als
i SpieB, auch ideal fir Geschnet-
i zeltes

© 105594

i Kiste 2x 3k
Iste 2 x ig 5’79

Angaben zu Zusatzstoffen, Allergenen und weiteren Inhaltsstoffen finden Sie in unserem Service-Bund Webshop sowie auf den Produktverpackungen.
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fern'/sa,

Frischer KloBteig,
halb & halb

wohlschmeckender KloBteig von ausgesuchten Speisekartoffeln
aus kontrolliertem Vertragsanbau, 1 kg ergeben 14-20 Kl6Be

102570
Ktn. 5x2,5 kg

TK Jemmelknédel

- Stiickgewicht 75 g -
kiichenfertig gewirzte Knodel -
nach bayerischem Hausrezept
58624

Ktn. 2 x 2,5 kg

(2 x ca. 33 Stiick) Ktn.

TK GemuUse-

Maultaschen
- Stiickgewicht 50 g -

gefiillt mit einer Mischung aus Kar- :
toffeln, Karotten, Spinat, Erbsen, :
Lauch und Sellerie. Mit Zwiebeln und : ) ) .
. Frische Eierspatzle,
i vorgegart

« 20,30

(St. 0203)
i 60006
Ktn. 4 x 2,5 kg

Gewiirzen herzhaft abgeschmeckt E
115581

Ktn. 5 kg

(4 x 25 Stiick)

TK schwdbische

Kartoffel-/chupfnudeln :
typisch schwabische Spezialitat in
Form und Aussehen wie handge- :
schupft. Als Hauptgericht oder als :

Nachspeise sehr gut geeignet
69628
Ktn. 5 kg

1115?

(9 2.23)

« 11,90

(kg 2,38) :

1. 3,609

(kg ca. 1,476)

Aviko

. TK Rosti-Ecken,
: i vorgebacken

i —Stlickgewicht 65 g - :
: traditionelle Kostlichkeiten aus gerie- :
i benen Kartoffeln. Die Résti-Ecken pas- :
i sen zu Festtagsmeniis ebenso wie zu
: rustikaler Hausmannskost und zu klei- :
i nen Snacks fur zwischendurch
i 66490

i Ktn. 4x2,5kg

(4 x ca. 39 Stlick) Ktn.

14, 50

das weitverbreiteteste schwabische
Gericht, besonders geschatzt als
Beilage

(kg ca. 2,316)

Btl. 5,79

. TK Potato Dippers
i gewdlbte Kartoffeln mit Schale, :
i mit dem ,Homemade-Effekt”, be-
¢ sonders lange Standzeit

© 47535

: Ktn.4x2,5kg  Kin.

TK Stealth Pommes

i Feinschnitt (6 x 6 mm) mit Kartof- : . T
i felstarke ummantelt und hoher : e BB el el
i Langenspezifikation, bis zu 20 Mi-
i nuten Standzeit

§ 60557 Feinschnitt 6 x 6 mm

ki 4x25kg ko 13,90
' (kg 1,39) :
60558 Normalschnitt 9 x 9 mm

Ktn.4x2,5kg Ktn. 13,50

(kg 1,35) :

17,90
(kg 1,79) :
i leicht vorgebacken

i —Stiickgewicht ca. 34 g -

i panierte Kartoffelkroketten in Bir-

AUITRIA

. TK Rosti,

i vorgebacken

i —Stiickgewicht ca. 50 g -

i vorgebacken in Pflanzendl, schme-
i cken wie hausgemacht

i 72954
¢ Ktn.2x 3 kg
¢ (2 x ca. 60 Sttick) Ktn. 16 68
(k9278)
TK Pommes
Williams,

i ree
: 72955
{ Ktn. 2x 2,5 kg
© (2 x ca. 70 Stiick) Ktn. 19 95
(kg 3,99)
" \_’W) i' 1

PUMMES 'mm.um,,s

Ve ]
-
o




TK Steinpilze

.Piccolo”, ganze, kleine Kopfe
bis 20 mm

ein sehr edler Pilz fir exzellente
Gerichte. Mit festem weillen
Fleisch und einem besonders an-
genehmen, feinen Aroma, da er
«jung” geerntet wird

LYEYA

Ktn.5x 1 kg kg 1 2,99
TK Steinpilze,
geschnitten

ein sehr edler Pilz fur exzellente
Gerichte. Kuichenfertig geschnit-
ten, mit festem weif3en Fleisch und
einem angenehmen, feinen Aroma

46762 . 7’49

Ktn. 5x 1kg

TK Feine
Pilzmischung

eine gelungene Komposition aus
4 Sorten Zucht- und Waldpilzen
(Stockschwammchen, Wald-Cham-
pignons, Butter- und Austernpilze)

99128
Ktn. 5x 1kg

o 2,99

TK Waldpilzmischung
fein abgestimmt aus 5 verschie-
denen Sorten Edelpilzen. Eine aro-
matische Grundlage fiir die an-
spruchsvolle Kiiche (Pfifferlinge,
Champignons, Maronenréhrlinge,
Butter- und Steinpilze)

55454 . 4’ 99

Ktn.5x 1 kg

TK GemUsemischung
,Julienne” :
hochwertige Gemisemischung '
aus Karotten- und Selleriestiften, :
sowie fein geschnittenem Porree

86219 © 0’88

Ktn. 4 x 2,5 kg

& f;’é;[dueﬂe

FOOD SERVICE

TK Jombrero,

i Salatmischung

. bunte Gemiisemischung fiir Sa-
. late, auch als Pfannengemuse ge-

TK Pfifferlinge,

ausgesucht kleine Pilze bis 15mm !
eine kronende Beilage zu allen :
Wildgerichten und anderen kulina-
rischen Kostlichkeiten. Aus ernte-
frischer Rohware sofort verarbeitet :
47141

Ktn.5x 1 kg

© 12,99

TK Pfifferlinge,

ganze Pilze bis 45 mm 5
der schmackhafte Edelpilz mit :
dem wiirzigen Aroma verfeinert
die unterschiedlichsten Gerichte. :
Sein gelbliches festes Fleisch eig-
net sich ganz hervorragend zur
Herstellung von Vorspeisen und
Suppen. Er ist késtlich zu Fleisch, :
vor allem Wild, und in Kombina-
tion zu Nudeln
47151

Ktn. 5x 1kg

i griinen Bohnen,
: Erbsen, gewir-
: felten Karotten,
¢ rotem und gri-
: nem Paprika

¢ Ktn.4x2,5kg

i eignet. Mit GemUsemais, Kidney-
: Bohnen, Sellerie,

54110

o 2,29

. TK Ratatouille,

: Gemisemischung
i eine herzhafte und geschmackvolle
i franzésische Gemusemischung, fiir
i Schmorgemise, Auflaufe und als Ge-
i musebeilage passend zu allen
¢ Fleischgerichten oder als Antipasti in
i Olivendl

| 43333

i Ktn.4x2,5kg

kg 1,99

. TK Brunoise-Gemuse,
i 4fach sortiert

i —sortenrein zu je 1,25 kg einzeln
i verpackt—

: zarte Gemusesorten (rote und
i gelbe Karotten, Sellerie, Lauch) im
i Brunoise-Schnitt (Wrfel), geeig-
i net fur Suppen, Saucen oder
i Bouillons. Ideal auch als Garnitur E
L 41110

i Ktn.4x1,25 kg

v 3,99

Gesucht und
gefunden -

die Pilzsaison beginnt!




Entdecken Sie das frische
Obst und Gemiise Angebot
in lnrem Webshop

FELDFRISCHES GEMUSE &
SONNENGEREIFTES OBST

In unserem umfassenden Sortiment kommen auch Vita-
mine und Frische nicht zu kurz. Wir halten das ganze Jahr
Uber ein breitgefachertes Obst- und Gemiisesortiment fiir
Sie bereit. Fur uns sind saftiges Obst und knackfrisches
Gemlse die schonste Verbindung zwischen gesund und
lecker. Neben regionalen Spezialitaten stehen auch Obst-
und Gemiisesorten aus aller Welt und ein Angebot an
aromatischen Pilzen fiir Sie zur Auswahl. Ob frisch vom
Feld in der Region oder als Exoten aus aller Herren Lander:
Bei der Gestaltung unseres Obst- und Gemusesortiments
stehen wir stets im engen Austausch mit unseren Kunden,
um lhnen tagesfrisch die richtigen Produkte liefern zu kon-
nen. Von Apfel bis Zwiebel bieten wir ein breites Angebot
fur Ihre Profi-Kiiche - feldfrisch, knackig und saftig!

oto: DiViArts — stock.adobe.com

® Hier geht’s
# zum Webshop

Ideal flir den Herbst:

Kiirbis-Curry

Rezepttipp unter
A https://bit.ly/kirbiscurry

L —— ; : )
?
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Jourcer Bio Tee,

im Doppelkammerbeutel

- Packung 25x 1,5 - 2 g Beutel -

111908 Erlesene Minze
Griinteemischung*

111906 Exotischer Passionsfrucht
& Mango Griiner Tee**

111902 Feiner Darjeeling**

111905 Klassischer Earl Grey*

111907 Kraftige Heidelbeer &
Holunder Friichtetee-
mischung*

111904 Leuchtender
English Breakfast**

111910 Magische Ayurveda
Krauterteemischung*

111909 Sanfter Kamille-
Orange Tee**

Ktn. 6 x 25 Btl. Pa.

* PL-EKO-01

* ok ok K EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft
* o«
* * ** PLEKO-01
* kK Nicht-EU-Landwirtschaft
.
i d '. 35 ”
&' 1 . R
s S )
e s «33 "“ X3
5 iy S . 3
o el T
L S i N
- RS %
P *
s <

Jourcer Bio Tee,

im Pyramidenbeutel

- Packung 20 Beutel (1,5 - 29/

Beutel) -

111735 Aromatischer Vanille &
Karamell Rooibos-
Gewiirztee*

111738 Erlesene Minze
Griinteemischung*

111744 Exotischer Passionsfrucht
& Mango Griiner Tee**

111731 Feiner Darjeeling**

111734 Klassischer Earl Grey*

111743 Kraftige Heidelbeer &
Holunder Friichtetee-
mischung*

111733 Leuchtender
English Breakfast**

111740 Magische Ayurveda
Krauterteemischung*

111742 Sanfter Kamille-
Orange Tee**

116915 Basischer Krautertee*

116918 Chai Tee*

116920 Griiner Tee Sencha**

Ktn. 6 x 25 Btl.
* PLEKO-01
* ok o K EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft
* o x
* * ** PL-EKO-01
* kX Nicht-EU-Landwirtschaft

2,49

: 112020
i Ktn.48 Stuck

. Kok ok K

3 >x o«

5 ;‘/ *

: *oxx AT-B10-402

: EU-/Nicht-EU-Landuirtschaft

. TK Bio feine KUchlein
i - Stlickgewicht 27 g -

i kleine Naschereien fiir Buffets oder
i zum Kaffee in verschiedenen Sor-
i ten: Mohn-Apfel, Kirsch-Zitrone,
i Walnuss-Birne, Quark-Aprikose
. 44,99 »

: 112021
© Ktn. 60 Stiick

" 8,99

: Port. Bio-

. Rohrzucker

i —Sticks4g-

¢ Rohrohrzucker aus kontrolliert
i okologischem Anbau, sif3 und
i leicht malzig im Geschmack

i 110232
: Ktn. 1000 Stiick Ktn. 17,90

: *h ok K
: *

3 -

: rar

i DEOKO-009

i EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft FAIRTRADE

- Bio ESprSSO,

i 100 % Arabica, ganze Bohne

i —Packung 1kg-

i Espresso aus kontrolliert biolo-
i gischem Anbau, ungemahlen. Hier
i entfaltet sich die komplexe Aro-
i menvielfalt der Arabica-Bohne
i ebenso wie das feine Spiel siidame-
i rikanischer Fruchtnoten in einem
i modernen, leichten Charakter — fiir
i den perfekten Genussmoment

i 108448
 Kin.6x1kg  Pa. 15,95
%/‘: Certified
e
‘fcn--?.l"‘

r? .__;i

. TK Bio Petit Fours,
i gemischt

i —Stlickgewicht 20 g /30 ml -
i kleine Naschereien fur Buffets :
i oder zum Kaffee in verschiedenen
i Sorten: Joghurt-Zitrone, Schoko- :
i Nuss, Exotic, Schoko-Himbeer :

41,99

(St.0,874)

(St. 0,749)

* ok ok K

AT-BIO-402
EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft

. Kakaohaltiges Bio

- Getr@nkepulver,

i Tassenportionen

i —Portion 25 g-

i mit Zutaten aus kontrolliert biolo- :
i gischem Anbau, mit Wasser und/ :
i oder Milch zuzubereiten. Ange- :
nehm siiBer, cremiger Geschmack,
i 25 g Pulver auf 140 ml Flussigkeit

106192

*ok o *
KR

T
* *
*owx

DE-OK0-009
EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft

uTZ

Certified

——

: 106191
: Ktn. 10x 1kg

Ktn. 100 x 25 g Kin. 29,98

 DE-0KO-009
i EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft

: Certified

¢ Durch den Kauf von

i UTZ-zertifiziertem Ka-
¢ kao unterstitzt Sourcer
i den nachhaltigen Ka-
: kaoanbau. UTZ-zerti-
: fizierte Bauern setzen

: bessere Anbaumetho-
i den im Hinblick auf

: Mensch und Umwelt

: ein. www.utz.org

Bio Caffe Cremaq,

100 % Arabica, ganze Bohne

- Packung 1 kg -

als Rostkaffee aus kontrolliert bio-
logischem Anbau, ungemahlen,
kann dieser Crema sowohl klassisch
fir die Zubereitung eines Caffe
Cremas als auch fir die Zuberei-
tung eines fruchtigeren, leichteren
Espressos verwendet werden.

n exiky o 19,95

Ktn. 6 x 1 kg
et

DE-0K0-039
Nicht-EU-Landwirtschaft

Certified

Dieser Kaffee wurde auf eine nachhaltige Weise
angebaut und geerntet. UTZ steht fiir nach-
haltige Landwirtschaft und bessere Méglich-
keiten fiir die Bauern, deren Familien und fiir
unseren Planeten. www.utz.org

. Kakaohaltiges Bio

- Getrénkepulver

i —Packung 1kg-

i angenehm stier, fruchtiger Charakter
¢ verbindet sich mit fein aufgeschaum-

ter Milch zu einem spannenden Ge-
schmacksmoment in der Tasse

Pa. 7,98

KRakao

£rigong

Mehr Infos zu Sourcer
finden Sie unter
www.sourcer-cafe.com

=X

Sie unter https://www.servicebund.de/unternehmen/standorte.html

Bio-zertifizierte Ware bekommen Sie bei allen Service-Bund Gebietszentralen, auBer bei Konrad Boysen GmbH & Co. KG, Hiisken GmbH
& Co. KG, Gerhard Regier GmbH, SB Frischmarkt Heinsberg GmbH. Weitere Informationen zu den OKO-Codenummern finden



PFALZGRAF

TK Tiramisu-

Johneschnitten

- Blech 38 x 25 cm = 2250 g,
vorgeschnitten in 20 Stiicke -

zwei Biskuitbdden, einer davon ge-
trankt mit Kaffee, gefiillt und abge-
deckt mit einer aromatischen Frisch-
kasesahne mit Amaretto-Geschmack
und einer Cappuccino-Sahne. Die
Schnitte ist mit WeiBwein und Rum-
verschnitt verfeinert. Die Oberfla-
che ist mit einem Kakaodekor abge-
staubt. Enthalt Alkohol

3 5. 15,40

Ktn. 3 Kuchen
(Port. 0,77)

TK Rahmkasekuchen
-2000g, @28 cm,

ungeschnitten, ca. 12-14 Stiicke —
kostliche Kasemasse mit frischem
Quark und Sauerrahm auf einem
Mirbeteigboden. Ein echter Genuss

5. 8,99

41345
Ktn. 4 Kuchen

Kuchen, Torten, Geback + Portionen

TK schwarzwalder

Kirschtorten

-2100g, D 28 cm,
ungeschnitten, ca. 16 Stlicke -
der Klassiker aus frischer Sahne,
saftigen Sauerkirschen und original
Schwarzwalder Kirschwasser auf
zarten Schokoladen-Biskuitbdden.
Original mit Sahnekuppel. Spéane
aus Schokoladenkuvertire als
Randgarnierung. Enthalt Alkohol

n 4 s. 14,79

Ktn. 4 Torten

J

\
erlenbacher.,
o boshon P!

TK
Premium

Apfeltorten
-2500¢g, @28

cm, vorgeschnitten
in 12 Stiicke —

auf einem krossen Mr-
beteig liegt eine saftige
Apfeffiillung (Fruchtanteil 70 %).
Eingestreute Apfel unterstiitzen
die handwerkliche Optik. Das Man-
delblattchen-Dekor rundet den
Apfelgenuss knackig ab

in. 5. 10,49

Ktn. 4 Kuchen
(Port. ca. 0,874)

TK Himbeer-

K&se-fahne-Torten
- 2200 g, @ 28 cm, ungeschnit-
ten, ca. 16 Stlicke —
auf einem Miirbeteigboden liegen
helle Biskuitboden, dazwischen
eine lockere Kase-Sahne,
Uppig belegt mit aroma-
tischen Himbeeren
y; und fruchtigem Tor-
tenguss
62829
Ktn. 4 Torten

s. 14,795

TK Apfelschnitten,

mit Butterstreuseln

- Blech 38 x28 cm = 3300 g,
vorgeschnitten in 16 Stiicke -

auf einem krossen Mirbeteig liegt
eine saftige Schicht aus Apfelstiicken
(frische Apfel der Sorte Jonagold,
Fruchtanteil 66 %) und Rosinen, be-
legt mit goldbraun gebackenen But-
terstreuseln, abgeglanzt mit Torten-
guss

62843

Ktn. 3 Kuchen St. 1 3,95

(Port. ca. 0,871)

TK Pflaumen-

schnitten,

mit Butterstreuseln
—Blech 38 x 28 cm = 2750 g,

vorgeschnitten in 16 Stiicke —
stB-séuerliche Pflaumenhélften
auf einem kross gebackenen Mur-
beteig, mit knusprigen, goldgel-
ben Butterstreuseln und Torten-
guss. Fruchtanteil 51 %

an 3 5. 13,49

Ktn. 3 Kuchen
(Port. ca. 0,843)

TK Marmorkrénze
-1100g, D 22 cm,
ungeschnitten, ca. 16 - 20 Stiicke —
die helle und dunkle Rilhrmasse
harmonieren in Optik und Ge-
schmack. Auch die Garnierung aus
Schokobliten und Dekorpuder ist
darauf abgestimmt

70124

Ktn. 4 Kuchen St. 6,99

|EIBNIZ

Pick up,

Single Pack

- Stlickgewicht 28 g -
Keksriegel mit Schokolade zwi-
schen zwei Keksboden

67906 Black & White

60975 Choco & Milch

60977 Choco

Display 24 Stiick
. 8,88

(St. 0,37)
[T TS
Pickups
THOCD & MK . - ‘_.,\ :.\.'.1

nutella

Port. Nutella

- Portionsgewicht 15 g -

das Original, die cremig-zarte
Nuss-Nougat-Creme

43784

Ktn. 120 Stlck

«. 19,80

(Port. ca. 0,165)
o




TK Mini-Kérner-Mix,
vorgebacken, Mischkarton
4fach sortiert

- Stlickgewicht je 30 g -

herzhafte runde Mini-Brotchen in den
Sorten Sonnenblumenkerne, Kiirbis-

kerne, Mehrkorn und Roggen
86845

Ktn. 6,6 kg
(220 Stiick)

TK Mini-Brétchen-Mix,
vorgebacken, Mischkarton
4-fach sortiert

- Stlickgewicht je 30 g,

pro Sorte 55 Stlick -

86766

Ktn. 6,6 ki E
Uxssen i 420,

(St.0,11)

TK Pane Rustico,
vorgebacken

— Stlickgewicht 400 g -

rustikales Weizenbrot mit drei dia-
gonalen Schnitten und spitz zulau-
fenden Enden
115096

Ktn. 7,2 kg

(18 Stiick)

Ktn. 14,22

(St. 0,79) |

. 27.50

i —Stlickgewicht ca. 55 g - :
(5.0:125) i mit Milka® Alpenmilch Schokolade

¢ und Schokoladendrops dekoriert,

TK Milka® Donuts

i gefiillt mit zartschmelzender Milch- :
i Kakao-Fillung, super soft und ex- :
: tra schokoladig. Milka®, Milka Lila :
i Kuh® und die Milka Lila Farbe®
: sind Marken der Mondeléz Interna- :

. TK Jchoko-Muffins,
i mit ,Milka®"

i —Stuickgewicht ca. 110 g - :
i der Topseller im Muffin-Bereich mit :
i starker Marke Milka®. Dekoriert mit :
: zartschmelzender Milka® Alpenmilch
i Schokolade und Schokoladendrops, :
i geflillt mit knackigen Schokoladen- :
i stiickchen und einer zartschmel- :
. zenden Milch-Kakao-Fiillung. Milka®,
: Milka Lila Kuh® und die Milka Lila :
klassische Brétchen im Mini-Format Farbe®.5|nd Marken der Mondeléz :
in den Sorten Mohnkaiser, Sesamkai- : International Unternehmensgruppe
ser, Kaiserbrétchen und Schrippe E
: 107816

¢ Ktn. 4 kg

(3x12Stlck)  Ktn. 27,00

(St.0,75) :

und werden in Lizenz genutzt

. TK Oreo® Muffins

i —Stlickgewicht ca. 110 g -

i OREO® Schokoladen-Muffin gefiillt
i und dekoriert mit einer kostlichen
i Creme mit Vanillegeschmack und
i mit original OREO® Keksstlickchen
¢ in aufmerksamkeitsstarker OREO®-
i Gebéckkapsel. OREO® ist eine
i Marke der Mondeléz International
i Unternehmensgruppe und wird in
© Lizenz genutzt

¢ 110276

Ktn. 4 kg

© (3x12Stiick)  Ktn. 28,44
: (5t.0,79)
. TK Oreo® Donuts

— Stiickgewicht ca. 73 g -

Donut mit dunklem Kakaoteig, :
i gefllt mit einer kstlichen Creme
mit Vanillegeschmack, dekoriert :
mit original OREO® Keksstick- :
chen. Inkl. aufmerksamkeits- :
starken OREO®-Gebackkapseln :

¢ tional Unternehmensgruppe und in jedem Karton

¢ werden in Lizenz genutzt
© 107817

' Kin. 3,12k 5
x2S Kn 25,20

(St.0,525) :

© 103428
i Ktn. 3,504 kg

(4 x 12 Stiick) ~ Ktn. 21,60

(St. 0,45)

. TK Zwiebel-

. Blechkuchen,

i vorgebacken

i —Blech 38x 28 cm = 2000 g -

i zarter Butterhefeteig mit einem Be-
¢ lag aus fein gehackten, saftigen
Zwiebeln, wiirzigem Raucherschin-
i ken und edlen Gewdirzen, verfeinert
¢ mit einem Kase-Rahm-Guss

i 77556

i Ktn. 3 Kuchen

Ktn. 35,97

(St. 11,99)

: TK Zwiebelkuchen,

: vorgebacken

i - Stiickgewicht 600 g -

i zarter Butterhefeteig mit einem Be-
i lag aus fein gehackten, saftigen Zwie-
¢ beln, wiirzigem Réucherschinken und

edlen Gewiirzen, verfeinert mit
~ einem Kase-Rahm-Guss

. Ktn. 10 Kuchen

Ktn. 25,90

(St. 2,59)



ferr&m,

Antipasti Misto
,Rhodos”

- Abtropfgewicht 1500 g -
Feta-Kase, griine Peperoni gefiillt
mit Thymian-Frischkasezuberei-
tung, rote Paprika geflillt mit Frisch-
kasezubereitung, eingelegt in Krau-
terdl, in einer 3-Kammer-Schale

an 4x2ks sh 20,99

Ktn. 4 x 2 kg

Antipasti Misto
»,Roma”

- Abtropfgewicht 1500 g -
gegrillte Zucchini, marinierte, ge-
trocknete Tomaten, Balsamico-
Zwiebeln, eingelegt in Krauterdl,
in einer 3-Kammer-Schale

n ax2kg sh 20,99

Ktn. 4 x 2 kg

Paprini,
gefiillt mit Frischkase

- Abtropfgewicht 1000 g —
leuchtend rote Friichte aus Stidafrika,
mit stBlich-pikantem Geschmack,
gefiillt mit pikant gewdirzter Frischka-
secreme, eingelegt in Pflanzend|

98789 1 6’ 49

Ktn.3x1,2kg Sch.

Balsamico-Zwiebeln

- Abtropfgewicht 1000 g -
in Balsamico-Essig getrénkte
Zwiebeln, eingelegt in wiirzigem

11,99

98791
Ktn.3x1,2kg Sch.

Fetakase,
mit frischen
Krautern
- Abtropfgewicht 1000 g -
griechischer Schafskase mit Pepe-
roni, Knoblauch, Petersilie und
Gewdrzen, in Pflanzendl eingelegt
98784
Ktn. 3x 1,2 kg

Sch. zz‘l,‘lsa

B

Champignonkdpfe,
gefiillt mit Frischkasezubereitung
- Abtropfgewicht 1000 g -

Champignonképfe, gefillt mit

Frischkase, mit Krautern mariniert,
eingelegt in Pflanzendl
99386

Ktn. 3 x 1200 mISCh. 15’70 }

Delikatess

Lachsschinken,

ohne Fettrand, geschnitten

- Packung 500 g, ca. 48 Scheiben -
Spitzenqualitat, ein sehr magerer und
zarter Schinken aus dem Schweineri-
cken, gefachert und aromaschutzver-
packt in der wiederverschlieBbaren
Frischebox. Ohne Farbstoffe und Ge-
schmacksverstarker
85422

Ktn. 3 kg

(6 Packungen)

Pa. 6,49

Hinterkochschinken,
in Scheiben

abgestimmt, Kaliber 130/135
80574
Ktn. 6 x 500 g Packung

Deli. salami la,
in Scheiben

aus Schweinefleisch, mit Gewiirzen

fein abgestimmt, Kaliber 90/95
61147

Ktn. 6 x 500 g Packt;’rﬁ 3,69

Frischwurst-

. Aufschnitt,
i Mischkarton 4-fach sortiert,
. la-Qualitét, geschnitten

X e .+ —Packung 500 g -
Kochschinken mit Wilrzlake fein feines Br(?hwurs?—Sortiment beste-
¢ hend aus: Bierschinken, Bierwurst,
: Jagdwurst und Lyoner d
i 81199

Pa. 4,29 kn.6x500g k. 20,10

e 1iEa

(Pa. 3,35)

i chen gereift

© 60159

i Ktn. 5kg

- (10 Packungen

. Original Jchwarz-

. walder Schinken,

: geschnitten

i —Packung 500 g, ca. 30 Scheiben -
¢ nach altem Hausrezept mit besten
i Zutaten und erlesenen Krau-

i tern von Hand zubereitet

und verfeinert. Uber Tan-
nenreisig und Wacholder-
zweigen mild gerduchert
und mindestens 12 Wo-

479

Original Jchwarz-

walder Schinken,

aus der Nuss/Hiifte

— Stiickgewicht ca. 2,5 kg -

mit typischem Schwarzwalder Schin-
kenaroma: mild gerauchert, mild ge-
wiirzt. Aus der Nuss/Hiifte, mit Ser-
vieranschnitt. Ausgezeichnet mit der
DLG 2010 Goldmedaille

59866
kg i;,‘l!;
v

Ktn. 4 Stiicke

33



‘i Langnese + Mopro

* 6 VE Carte D'Or kaufen* und
eine VE Langnese Eisgenuss
Waldmeister gratis dazu erhalten.

* Aktionszeitraum: 01.10.-31.10.2020

* Wichtig: Einmalige Teilnahme pro Kunde im
Aktionszeitraum moglich. Keine Erhdhung
der Gratis-Zugabe bei erhéhter Bestellung.

* Einzuldsen bei allen teilnehmenden Vetriebspartnern.

Sprihsahne,

35 % Fett

die schnelle Krénung fir viele Des-
serts. Jetzt mit neuem Sprihkopf,

die Alternative zu Syphon und Sah- -
neautomat 4 i
71584 gesuBE -y
71585 ungesiifBt —

Ds. 5,49 > y

H-schlagsahne,
32 % Fett
— Flasche 2 Liter —

Ktn. 6 Dosen

frischti

i Vanillesauce aus Sahne, heiB3 oder :
© kalt zu verwenden. Ideal zu Apfel- : 74485 Kirsche
i strudel und Desserts, besonders

Rezept-Tipp fiir den Oktober: CGJLPW

Diinne Ananasscheiben auf einen Dessertteller legen

und Erdbeeren rundherum anrichten. Eine Kugel Lang-
nese Eisgenuss Waldmeister auf die Scheiben platzieren

und mit gehackten Rosmarin bestreuen.

Franken[El

MILCH UND MEHR

: - Fruchtquark,

: . i 20 % Fett
Vanillo-fauce, ¢ probiotischer Fruchtquark, cremig
i aus Sahne | geriihrt

76686 Erdbeere

: 76687 Pfirsich

5 9,99

ungestiBte Schlagsahne fir die pi- :
kante oder stiBe Kiiche, universell :
einsetzbar, fir alle Aufschlagme-
thoden geeignet, mit fester Struk- :
tur, frischem, sahnigen Geschmack,
langer Haltbarkeit :
40844 ;

Ktn. 6 Flaschen :

07,29
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Vanilla-5auce
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i zu roter Griitze | Eimer 5kg
| 56832 (kg 1,99)
i Kin.12x1Liter  Pa. 2,39 ’
: . Fruchtjoghurt,
i 3,5 % Fett, 4-fach sortiert
i =100 g Becher -

i kostliche Fruchtjoghurt-Zuberei-
: tung in den Sorten Erdbeer, Pfir-
i sich-Maracuja, Ananas-Mandarine,
¢ Waldfrucht

© 54366

i Ktn. 20 Becher

Ktn. 4, 20

(Be. 0,21)




fern’/.fco

TK Knusper-

Back-Camembert,
45 % Fett i. Tr., vorgebacken
— Stiickgewicht 75 g -

fix und fertig paniert, backfertig. :
Herzhaft und mild, mit einer hoch-
wertigen Knusperpanade. Zuberei-
tung im Backofen, in der Pfanne, !
auf dem Grill oder in der Fritteuse :

maglich
60625
Ktn. 1,8 kg

AR

GOLDSTEIG

45 % Fett . Tr.
— Stlickgewicht 8 g —

Vorspeise
53288
Eimer 100 Stiick

ORIGINAL

PHILADELPHIA
N—

Philadelphia
—Schale 1,65 kg -
frischer, sahniger Geschmack der
Doppelrahmstufe und cremige
Konsistenz sind seine Starken
53326 Natur, 68 % Fetti. Tr.
53329 Balance Kréuter,

52 % Fett i. Tr.
53327 Balance, 44 % Fetti. Tr.
110551 Krauter, 68 % Fetti. Tr.

Ktn. 4 Schalen  Sch. 14,49

(kg ca. 8,78)

exiz2stc) ko 10,99

(t.a.0457) : Rotter Klosterkdse,

i mit WeiBschimmel,

: 60 % Fetti. Tr., lactosefrei

i —Block 850 g -

i optimal schneidfahig und besonders
i fir Hotellerie, Catering und Betriebs-
¢ verpflegung geeignet. Unbeschwer-
i ter Genuss bei Lactoseintoleranz
i (Lactosegehalt unter 0,1 g/100 g)

: 48672

i Ktn. 6 Stiicke

e B
| Weidegliick )

- Butterkdse,
1 45%Fetti.Tr.

Mozzarella Bambini, | -Brotca.3,2kg-
¢ der Kase mit dem milden Geschmack
: |gsst sich vielféltig in der warmen und
dieser Pasta-Filata-Kése passt sehr : kalten Kiiche verwenden
gut zu Salaten, Gemiise, auf Piz- : 88522

zen oder einfach als erfrischende

. 5,99

Ktn. 4 Sticke

- Jt. Albray
i ,Buffet”, 50 % Fett i. Tr.
i —Torte 500 g -

i mild-wiirziger franzosischer Weich-
¢ kése mit Rotkultur, aus Kuhmilch
94778

¢ Ktn. 6 Stiicke

« 879

7,29

- Mertinger
. Glockenzeller,

i 45 % Fetti. Tr.

i —Brotca.3kg- :
i ein milder Hartkdse mit nussartigem
i Geschmack :

4,69

¢ Ktn. 4 Stiicke

68859

5,49

Ktn. 10x 1 kg

s Y

4 Franzosisches

Kase-Jortiment,
Mischkarton 7-fach sortiert

ein sorgfaltig zusammengestelltes
Sortiment mit sieben unverzicht-
baren Kasespezialitaten bestehend
aus Roquefort D'Argental 100 g,
Marcaire 500 g, Reblochon AOC
Fromi 500 g, Camembert AOC MH
Beige 250 g, Tomette des Alpes
Fromi 300 g, Buchette Soignon 120 g,
Bleu d'Auvergne 125 g

n 192k ko 38,00

Ktn. 1,92 kg

b =1
‘ FRISCHPACK

. Jpdtzlekase,

: 45 % Fett i. Tr., gerieben

i geriebene Hartkasemischung aus
i Emmentaler 45 % Fett i. Tr. und Berg-
i kase 45 % Fett . Tr., zart schmelzend
¢ und herrlich kréftig im Geschmack.

Auch zum Uberbacken anderer Ge-

 richte geeignet, frei von Farb- und

Konservierungsstoffen

an 1 2. 6,79




‘i Dr. Oetker Professional + Nestlé Professional

TK Pizza Perfettissima,
Verdure Grigliate, 7500

— Stiickgewicht 440 g, @ 29 cm -
vorgebackene Steinofenpizza mit
wiirziger TomatensoBe, ausgewo-
gen belegt mit gegrillter Paprika,
Zucchini und Aubergine sowie
feinem Mozzarella Kase. Speziell
entwickelt fir den Food-Service
Markt. Handmade-Charakter und
extra lang fermentierter Teig, diin-

Dr.Oetker
¢

mees_siunal

ner Boden mit knusprigem Rand
121209

Ktn. 2,2 kg

(5 Sttick) Ktn. 1 4, 95

(St. 2,99)

TK Pizza Perfettissima,
Prosciutto, 7300
— Stlickgewicht 380 g, @ 29 cm —
vorgebackene Steinofenpizza mit
wiirziger Tomatensof3e, ausgewo-
gen belegt mit saftigem Schinken
~ und feinem Mozzarella Kase. Spe-
ziell entwickelt fiir den Food-Ser-
vice Markt. Handmade-Cha-
rakter und extra lang
fermentierter Teig, diin-
ner Boden mit knus-
prigem Rand
121206
$ Ktn. 2,28 kg
(6 Stick)

w 17,94

(St. 2,99)

Klare GemUsesuppe,
instant 3563

sofort 1&sliche klare Gemiisesuppe :
mit feiner GemUseeinlage, ohne :

Maggi

Glutamat. Ergibt 625 Liter
72935

Delikatess Sauce

Zu Braten,

instant 0491

zu gebratenen und geschmorten
Fleischgerichten, braunen Ragouts
und zum Veerfeinern anderer Saucen.
Ergibt 131 Liter

42124

smertzsio 107,25

(kg ca. 8,58)

1259, 45613

(kg 12,49)

TK Pizza Perfettissima,
Base Pomodoro, 7000

— Stiickgewicht 285 g, @ 29 cm -
vorgebackener Steinofenpizzabo-
den mit TomatensoBe zur Her-
stellung selbstbelegter Pizza,
speziell entwickelt fur den Food-
Service Markt. Handmade-Cha-
rakter und extra lang fermen-
tierter Teig, diinner Boden mit
knusprigem Rand

Ktn. 1 6,90

Ktn. 2,85 kg
(10 Stiick)
(St. 1,69)

Puddingpulver
,Vanille”, zum Kochen 2005

der traditionelle feine Pudding zum
Kochen mit Vanillegeschmack.
Ohne deklarationspflichtige Zu-
satzstoffe. 1 kg ergibt ca. 65 Por-
tionena 100 g

42810

Ktn. 6 x 1 kg Pa. 3,79

. Fonds
-, Wild" fliissig 2879

. traditionell zubereitet, nach der Re-
i zeptur deutscher Sternekdche spe-
: ziell fur die professionelle Gastro-
: nomie entwickelt, sofort einsetzbar,
i ohne Farb- und Aromastoffe
104300

¢ Ktn. 4 x 1 Liter

~ 17,90

.

=" Professional

Bayerische il
Creme ot
Créma =
Bavangise o
Wandilg 1-_._2.-;/
Geschemank e
Vanille-smagy d

Bayerische Creme,
ohne Kochen 4250

die Basiscreme fiir vielerlei Variati-
onen mit besonders cremiger Kon-
sistenz und feinem Vanillearoma.
Optimal fiir feine Kreationen mit fri-
schen Friichten oder Dessertsaucen.
Ergibt 6 x ca. 100 Portionen a 60 g

an 6 .. 14,95

Ktn. 6 x 1 kg

Mousse au Chocolat,
ohne Kochen 4200

klassische Mousse au Chocolat mit
feinen Schokoladenstticken. Ergibt
10 x ca. 58 Portionen a 60 g

an 1 2. 19,49

Ktn. 10x 1 kg

Fonds

«Fisch” flissig 2972

traditionell zubereitet, nach der Re-
zeptur deutscher Sternekdche spe-
ziell fir die professionelle Gastrono-
mie entwickelt, sofort einsetzbar,
ohne Farb- und Aromastoffe

104297
Ktn. 4 x 1 Liter

~ 17,90



PROFESSIONAL

FlUssige Bouillon
,GemUse”, konzentriert 11878
konzentrierte Bouillons in flissiger
Konsistenz, speziell fir Profi-Ko-
che entwickelt, sowohl kalt als
auch warm verwendbar. Einfach
und vielseitig in der Anwendung,
|6sen sich schnell auf und setzen
sofort den natiirlichen Geschmack
frei. Ergibt 6 x 41,3 Liter

an 6 - 8,89

Ktn. 6 x 1 Liter

FlUssige Bouillon
,Huhn", konzentriert 11769

konzentrierte Bouillons in flissiger
Konsistenz, speziell fur Profi-Ko-
che entwickelt, sowohl kalt als :
auch warm verwendbar. Einfach
und vielseitig in der Anwendung,
|6sen sich schnell auf und setzen
sofort den natlirlichen Geschmack :

frei. Ergibt 6 x 41,3 Liter
71889
Ktn. 6 x 1 Liter

Flussige Bouillon
,Rind”, konzentriert 11697

che entwickelt, sowohl kalt als
frei. Ergibt 6 x 40,6 Liter

71891
Ktn. 6 x 1 Liter

214,99

| Extra feine

: Bratenjus
konzentrierte Bouillons in fliissiger »Gourmet-Qualitét”, pastés

- 0660

Konsistenz, speziell fur Profi-Ko- o :
i elegante braune Jus mit leichter :

auch warm verwendbar. Einfach ; Bindung fiir vielseitige Saucenkre-

und vielseitig in der Anwendung, | ationen. Ergibt 72,5 Liter
[6sen sich schnell auf und setzen : 40690

sofort den natirlichen Geschmack

218,69

= 108, 85

Eimer 7 kg

(kg 15,55) :

- Bratenjus pastes E

y wﬂ‘:

i 64515
i Ktn. 5kg

r” KARTOFFEL GRANULAT

m'rz -PUREE |

. Pfanni Blitz-Piree,
¢ mit Milch 2122 :
i das Piree aus Granulat ist fertig :
: rezeptiert mit Milch und dadurch :
¢ schnell und sicher in der Zuberei- :
i tung. Hohe Farb- und Bain-Marie- :
: Stabilitat. Ergibt 150 Portionen

w 29,95
%5599 Mondamin Roux

i ,dunkel” 0763

i gibt Suppen, Saucen, Gemiisen

i und Ragouts den unnachahm-

¢ lichen Geschmack einer hausge-

: machten Mehlschwitze

: 41091

i Eimer 10 kg

.

Mondamin Roux
i ,hell” 0761
i gibt Suppen, Saucen, Gemisen
i und Ragouts den unnachahm-
i lichen Geschmack einer hausge-
i machten Mehlschwitze
{40535
i Eimer 10 kg

= 67,90

(kg 6,79)

= 67,90

(kg 6,79)




Helden am Herd

CAFE - BAR - GRILL -

Falada, Kassel

Vielfalt und Moderne

Mitten in der GRIMMWELT Kassel, einem Ausstellungshaus zu den Bridern Grimm, be-
treibt Johannes Reinhold das Falada - ein Konzept aus Café, Bar, Veranstaltungslocation,
Restaurant und angeschlossenem Biergarten. Wie der Gastronom die letzten Monate
erlebt hat und warum stillstand fUr ihn keine Option ist, lesen Sie hier.



Wissen Fans der Grimm-Marchen womo-
glich schnell Bescheid, bedarf der Name

Falada fiir andere wohl eine kleine Erkla-
rung: ,Falada ist ein sprechendes Pferd aus
dem Grimm’schen Mérchen ,,Die Ganse-
magd", erzéhlt Johannes Reinhold. ,Da

es sich um mein Lieblingsmérchen handelt,
war der Name relativ fix klar.” Auch im Logo
des Konzepts spiegelt sich der Name an-
hand eines stilisierten Pferdekopfs wider.

Genuss von herzhaft bis s

Im Falada bietet Johannes Reinhold mit
seinem Team nicht nur Museumsgasten
der Grimmwelt, sondern jedem, der Lust
auf frische, kreative Kiiche hat, die perfek-
ten Rahmenbedingungen. Zudem bietet
die bodentiefe Fensterfront eine lohnens-
werte Aussicht auf Kassels Stidstadt. Auf-
grund der neuen Gegebenheiten durch
die Corona-Situation hieB3 es auch fur
Johannes Reinhold und sein Team, schnell
zu reagieren. Mit der Wiedereréffnung
nach dem Lockdown haben sie ihr Konzept
komplett angepasst. Die wechselnden
Tagesgerichte, die es in den Restaurant-
rdumlichkeiten des Faladas gibt, wurden
in den Sommermonaten ganz flexibel auch
im ,Grimmsgarten”, der sich direkt vor
dem Museum und Restaurantbereich be-
findet, angeboten. Ebenso die Konditorei-
Spezialitaten, die allesamt hausgemacht
sind und gréBtenteils die Handschrift von
Christina Hildebrandt tragen, die als Pa-
tissiére im Haus tatig ist. ,Bei der Herstel-
lung und Entwicklung unserer Kuchen und
Torten vertraue ich voll und ganz auf das
Kdénnen meiner Mitarbeiterin und lasse ihr
da immer freie Hand", sagt Johannes
Reinhold. Die ein oder andere Rezeptur
stammt aber auch von ihm persénlich. So
zum Beispiel der ,,Don-Papa-Cheesecake”
oder das ,Don-Papa-Mousse-au-Chocolat”.
,Ich bin ein groBBer Fan von ,Don Papa
Rum’, deshalb wollte ich damit etwas Fei-

Alles hausgemacht: Die leckeren Kuchen und Torten bereitet Patissiere Christina Hildebrandt

mit viel Leidenschaft zu.

nes entwickeln”, erzahlt der gelernte Koch.
In diesem Sommer konnten die Gaste dann
das komplette Kuchensortiment nicht nur
im Café-Restaurant, sondern auch in einer
neu installierten, gekiihlten Kuchentheke
im Biergarten genieBen. Eigentlich wird
das Falada, das im Normalbetrieb 60 Sitz-
plétze hat und bei Veranstaltungen fir bis
zu 150 Personen eingedeckt werden kann,
auch sehr gern flr Feiern, Geburtstage,
Tagungen und Empfange gebucht. Dieser
Bereich musste in den letzten Monaten

jedoch deutlich zuriickstecken.

Jicherheit bieten

Deshalb kam in diesem Sommer dem
»Grimmsgarten” als Freiluftlocation eine
ganz besondere Bedeutung zu. Denn das
weggefallene Veranstaltungsgeschaft muss-
te kompensiert werden. ,Das ist uns durch
den Biergarten zum Gliick sehr gut ge-
lungen. Wir hatten hier die doppelte Fre-
quenz wie im Vorjahr. Daflir haben wir das
Konzept mit dem Verkauf unserer Speisen,

Im ,Grimmsgarten” kénnen Géste den einmaligen Blick iber die Weinberge auf Kassels
Stidstadt genieB3en.

nicht nur im Restaurant, sondern auch
drauBen, an die neuen Rahmenbedingungen
angepasst”, erzahlt Reinhold. Um den
Gasten so viel Sicherheit wie mdglich zu
bieten, hat das Falada-Team zudem die
Tische auseinandergerlckt, bargeldloses
Zahlen ermdglicht und die Speisekarten
per QR-Code zum Download angeboten.
Laut Reinhold ist es in diesen Zeiten be-
sonders wichtig, dass sich die Gaste sicher
und wohl fihlen. Dann kdmen sie ndmlich
gern zum Essen und Trinken vorbei. ,Natir-
lich kam es uns zugute, dass die Biergarten-
besucher dieses Jahr auch bei niedrigeren
Temperaturen mehr drauBen saBen als ge-
wohnlich”, sagt der Gastronom.

Vom Koch zum Unternehmer

Bevor der gelernte Koch und Hotel-Be-
triebswirt 2015 das Falada er6ffnet hat,
hat er 2001, inspiriert von Erfahrungen
aus einem USA-Urlaub, ein eigenes Café-
Bar-Konzept auf die Beine gestellt und
dieses in Kassel erfolgreich etabliert. Zuvor
betreute er unter anderem als Bezirks-
leiter bei einem bekannten Spirituosen-
hersteller die Spitzen- und Szenegastro-
nomie sowie Top-Hotellerie im Raum Frank-
furt. ,Das war eine spannende und pra-
gende Zeit fir mich und ich bin einerseits
schweren Herzens gegangen, andererseits
war mein Ziel immer die Selbststandigkeit”,
erklért der 50-Jahrige. Als sich fiir ihn die
Méglichkeit geboten hat, mit einer eigenen
Café-Bar zu starten, war die Entscheidung
schnell klar. ,Dieser Schritt war sicher eine
der Grundlagen fir meinen heutigen Weg
als Unternehmer. Den Standort Kassel
habe ich dabei bewusst gewahlt, denn ich




‘i Helden am Herd

1

Einzigartige Location: Blick auf den , Grimmsgarten” (vorn im Bild) und das Falada (hinten im Bild).

2 Johannes Reihnhold sind Architektur und klare Linien sehr wichtig, was sich nicht nur im Logo des Konzepts (hinten im Bild),
sondern auch in der stilvollen und reduzierten Gestaltung der Raumlichkeiten zeigt.

€

A Johannes Reinhold beim Anrichten.

S SuBe Késtlichkeit mit Raffinesse — das ,Don-Papa-Mousse-au-Chocolat”.

liebe an meiner Heimat die Mixtur aus
dorflicher Verbundenheit und stadtischem
Leben”, so Johannes Reinhold.

Die Krise meistern

Reinhold bezeichnet sich selbst mittler-
weile mehr als Entrepreneur denn als Koch.
+Auch wenn ich noch leidenschaftlich gern
in der Kiiche stehe, komme ich immer
seltener dazu. Als Unternehmer ist es
meine Aufgabe, dass alle Bereiche laufen,
ich den Uberblick iiber alle Prozesse be-
halte und sicherstelle, dass sich unsere
Gaste bei uns wohlfihlen. Mein Ziel ist
es, schéne und perfekte Momente zu kre-
ieren, ob im Restaurant, im Biergarten oder
hoffentlich bald auch wieder bei gréBe-

ren Veranstaltungen”, so Reinhold.

Die richtigen Entscheidungen zu treffen,
Mut zu zeigen und mit neuen Ideen voran-
zugehen, ist, gerade in der von der Co-
rona-Krise gebeutelten Gastronomie, wich-
tiger denn je. Auch fir den 50-Jéhrigen
und seine Mitarbeiter gab es einschnei-
dende Herausforderungen. So musste
Reinhold sein Team wahrend des Lock-
downs voriibergehend in Kurzarbeit schi-
cken, konnte aber erfreulicherweise alle
Mitarbeiter Giber die Krisenzeit halten. ,Wie
sich die Wintermonate und damit verbun-
den Buchungen fir Weihnachtsfeiern ent-
wickeln werden, ist nattirlich schwer zu sa-
gen”, erklart der Gastronom. Ins neue Jahr
blickt er dennoch zuversichtlich. Denn die
ersten Auftrage flr 2021 stehen schon in

den Biichern. Johannes Reinhold ist davon
Uberzeugt, dass es jetzt Tatkraft und Be-
reitschaft zu Veranderung geben muss,
um in diesen Zeiten bestehen zu kdnnen.
Die Schnellen und Mutigen haben gute
Chancen. Fiir alteingesessene Konzepte
ohne Verénderung kénnte es seiner Mei-
nung nach schwierig werden.

Jtarke Partner

In den jetzigen Zeiten sind fiir Johannes
Reinhold verlassliche Geschéftspartner

nochmals mehr das A und O, um erfolg-
reich arbeiten zu kdnnen. Deshalb ist er
sehr froh, mit dem Service-Bund einen star-
ken Partner an seiner Seite zu haben. Be-
reits seit der Eréffnung des Faladas arbei-



tet der Gastronom mit der Service-Bund
Gebietszentrale Schwalenstécker & Gantz
zusammen. Zum geschéftsfihrenden Ge-
sellschafter Thomas Raabe hat er von An-
fang an eine sehr gute Verbindung und
schatzt dessen Innovations- und Unter-
nehmergeist. ,Fiir unsere Produktion mit
frischer Tageskarte, Burgern, Salaten und
Bestem aus der Region muss ich mich auf
einen zuverlassigen und flexiblen Liefer-
partner stiitzen kénnen”, betont der 50-
Jahrige. Fir das Falada kommt nahezu das
komplette Sortiment, von Reinigungspro-
dukten bis hin zu Rodeo Produkten, von
Schwalli. ,Die Rodeo Produkte schatze
ich nicht nur als Grillfan sehr. Auch aus Sicht
des Profi-Kochs kann ich sagen, dass ich
mit Rodeo Fleisch bis jetzt immer sehr gute
Erfahrungen gemacht habe. Da weiB3 ich,
dass ich mich auf Top-Qualitat, verlass-
liche Zuschnitte und Transparenz verlassen
kann”, bekraftigt der Gastronom. Dass
alle Bestellungen tiber den Service-Bund
Webshop getéatigt werden kénnen, er-
leichtert, laut Reinhold, die Prozesse enorm,
da er und sein Team in allen Bereichen
gréBtmaglich digital arbeiten. Den per-
sonlichen Kontakt mdchte er aber nicht
missen. Denn wenn er kurzfristig etwas
brauche oder eine Anfrage habe, macht

sein Ansprechpartner, Key Account Ma-
nager Sebastian Kesper, in der Regel
immer alles moglich.

Neue Wege

Letztendlich zeigt Johannes Reinhold mit
der Eréffnung seiner neuen Location  »
.Siebenbergen” im August dieses Jahres
einmal mehr, dass nach vorn schauen und
agil bleiben seine Devise ist. Das Café be-
findet sich am slidlichen Ende des Staats-
parks Karlsaue, einer innerstadtischen Park-
anlage in Kassel, auf der ,Blumeninsel
Siebenbergen”. Das erklart den Namen
des Cafés. Dieser Standort lebt von der
AuBengastronomie, was gerade in diesen
Zeiten von grof3em Vorteil ist. Unterstiitzt
wird Johannes Reinhold in der Organi-
sation hier — ebenso wie im Falada - von
Britta Hensmanns, die seit 2015 im Team
ist. Reinhold sieht den Saisonbetrieb, der
noch bis Ende Oktober laufen soll und
auch fir Veranstaltungen gebucht werden
kann, als eine Art Testballon. Uber die
Wintermonate misse man dann abarbeiten,
was gut und weniger gut gelaufen sei, so-
dass man dann zum Saisonstart im néchsten
Jahr mit neuem Wissen an den Start
gehen kénne.

Das neue Café ,Siebenbergen” liegt am Rande des Staatsparks Karlsaue, mitten im Griinen.

.Siebenbergen”: Viele Platze an der frischen
Luft laden zum GenieBen ein.

°
@ Drei Konzepte unter der

Regie von Johannes Reinhold:

Falada
Café | Bar | Grill | Eventlocation
www.faladakassel.com

Grimmsgarten
Biergarten
www.grimmsgarten.net

Siebenbergen
Café | Bar | Eventlocation
www.7bergen.de

Mehr Eindriicke von der neu
eroffneten Location ,, Sieben-
bergen” bekommen Sie tiber
:+ diesen Link. Scannen Sie da-
fur einfach nebenstehenden
QR-Code.




é foodservice

Die Relevanz der Gastronomie

NEUE WERTSCHATZUNG, NEUE WEGE

In einem kurzlich erschienen Artikel analysiert Prof. Dr. Chris
Muller, wie durch die Corona-Krise die gesamtwirtschaftliche
Bedeutung des Gastgewerbes offenbar wird. Wir haben die
wichtigsten Aussagen zusammengefasst und den Foodser-
vice-Experten gefragt, ob und wie Covid-19 die Foodservice-
Branche nachhaltig veréndern wird.

Die Hospitality Industrie ist nicht nur eine
der am starksten von Covid-19 betroffe-
nen Branchen, zusammen mit den Millio-
nen Menschen, die in diesem Bereich ar-
beiten, spielt sie auch eine zentrale Rolle
fur die globale Wirtschaft des 21. Jahr-
hunderts. Prof. Muller unterstreicht diese
Einschatzung mit folgenden Zahlen: 2019
beliefen sich die Gastro- und Hotelausga-
ben in den Vereinigten Staaten auf 1,02
Billionen Dollar (Quelle: NYT / Bureau of
Economic Analysis) — das entspricht etwa
5 Prozent des urspringlich fir 2020 vor-
hergesagten US-Bruttosozialproduktes
von 20 Billionen Dollar. Knapp 400 Milli-
arden Dollar wurden 2018 in den USA fiir
Gehalter in diesem Sektor bezahlt (Quel-
le: NYT / Bureau of Economic Analysis).

Gastgewerbe hat Prioritat

Welche gesamtwirtschaftliche Bedeu-
tung das Gastgewerbe hat, zeigte sich
Muller zufolge auch anhand der Hilfspake-
te, die Regierungen weltweit schnirten:
Anders als wahrend der Wirtschaftskrise
2008/2009, wahrend derer Banken und
andere Industriesektoren wie die Auto-
mobilbranche im Fokus &ffentlicher Hilfs-
maBnahmen standen, wurde diesmal 6f-
fentlich anerkannt ,dass die Arbeitskraf-
te und die vielen kleinen Unternehmen,
die sie beschaftigen, das Hauptziel eines
jeden Konjunkturpakets sein miissen. Da-
bei wird Restaurants, Bars und Hotels zu-
sammen mit den Fluggesellschaften (...)
meist hdchste Prioritat zugeschrieben.”

Die aktuelle Krise kénnte folglich zu einer
gesteigerten Wertschatzung der Foodser-
vice- und Hotelbranche sowie ihrer Mit-
arbeiter fiihren, folgert der Professor. Er
zieht dabei Parallelen zum Anfang des
20. Jahrhunderts - das nicht nur durch
die Spanische Grippe, sondern vor allem
auch durch die zweite Industrielle Revolu-

tion gekennzeichnet war. Massenproduk-
tion, Elektrizitat, Telefon oder Radio aber
auch Weltkrieg, Gewerkschaften etc. ver-
anderten den Alltag massiv - dhnlich wie
heute Digitalisierung und Globalisierung.

Konsumkraft gewerblicher
Arbeitnehmer

Die entscheidendste Veranderung im Hin-
blick auf die heutige Gastrowelt, war laut
Muller allerdings, dass der Wert der Ar-
beit allmahlich anerkannt wurde. Einfache
Arbeiter wurden sich ihrer wirtschaftlichen
und politischen Macht bewusst, ihre Loh-
ne stiegen. Muller zitiert dazu Henry Ford
mit folgendem Satz: ,Die wirkliche Macht
unseres Unternehmens geht auf das Jahr
1914 zuriick, als wir den Mindestlohn von
etwas mehr als zwei Dollar auf pauschale
finf Dollar pro Tag anhoben, denn damit
erhdhten wir die Kaufkraft anderer Leute
und so weiter und so fort.” In den Wor-
ten des New York Times-Autoren Neil Ir-
win ausgedriickt: ,Die Ausgaben des ei-
nen sind die Einnahmen des anderen.
Mit einem Satz gesagt ist das das, was
die Weltwirtschaft mit 87 Billionen Dollar

v

Prof. Dr. Chris Muller unterrichtet an der
Boston University School of Hospitality Ad-
ministration. Er ist ein fihrender akademi-
scher Experte auf dem Gebiet des Multi-
Unit-Chain Restaurant Management und
Mitbegriinder des European Foodservice
Summit. Muller ist ein international gefrag-
ter Speaker. Sein 2013 erschienenes Buch
. The Leader of Managers” gilt als Muss-Lek-
tire fir wachstumsorientierte Unternehmen.

ausmacht.” Gleichermal3en sieht Prof. Dr.
Muller heute den Weg aus einer moglichen
Rezession nur, wenn dieser auf der Kon-
sumkraft gewerblicher Arbeitnehmer auf-
baut: ,Die gegenwartige Krise, dhnlich wie
die letzte groBe Pandemie, kann als Kataly-
sator fiir das Wachstum einer neuen Mittel-
schicht gesehen werden. Dieses neue Mo-
dell wird mit einem neu entdeckten Res-
pekt fur das Gastgewerbe, das es antreibt,
einhergehen. Denn Restaurants und Hotels
sind das wahre industrielle Riickgrat, die
solide Infrastruktur und die wahren Trieb-
krafte der neuen Wirtschaft. Jetzt kdnn-
te tatsachlich der Zeitpunkt sein, an dem
wir alle endlich bemerken und anerkennen,
wie wichtig die Arbeit und die Arbeiter im
Gastgewerbe fiir uns alle sind.”
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WOHL ZUM ERSTEN MAL UBERHAUPT WIRD
DER WELT BEWUSST, DASS RESTAURANTS
UND CAFES, PIZZERIEN UND COFFEE SHOPS,
WEINBARS UND MARKTHALLEN NICHT
EINFACH ALS SELBSTVERSTANDLICH ODER
ALS SCHONER HINTERGRUND AUF EINEM
SPAZIERGANG DURCHS VIERTEL ANGE-
SEHEN WERDEN DURFEN. DIESE ORTE
SIND IN DER GLOBALEN WIRTSCHAFT DES
21. JAHRHUNDERTS TATSACHLICH VON
BEDEUTUNG, EBENSO WIE DIE MILLIONEN

VON MENSCHEN, DIE DORT TAGLICH
ARBEITEN.
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Denkbare Zukunftsszenarien

Soweit die Prognose des akademischen
Foodservice-Experten. Wie aber wird sich
die Corona-Krise langfristig auf die Gas-
tronomie selbst, die Art und Weise wie
wir Restaurants betreiben, wie wir Essen
gehen auswirken? Das haben wir Chris

Muller in einem Interview gefragt. Seine

Antwort umfasst drei denkbare Szenarien:

1. Wir kehren auf wundersame Weise zu-
rlick zu der Welt wie sie vor Corona war.
(Wohl eher nicht.)

2. Es wird sich eine véllig andersartige
dystopische Gastrowelt mit komplett neu-
en Business-Modellen entwickeln. Eine
Welt in der es keinen Tischservice mehr
gibt, sondern nur noch Take-Out, Delivery
und Pick-up von keimfreien Essen. (Eben-
falls unwahrscheinlich.)

3. Es findet sich ein dritter Weg, der ir-
gendwo dazwischen liegt.

Und der wird sich finden, ist Muller Gber-
zeugt. Denn dass unsere Gesellschaft f&-
hig ist, sich auf neue Gegebenheiten ein-
zustellen und ihre Prozesse langfristig ent-
sprechend anzupassen, habe sie in der
Vergangenheit bereits bewiesen. Das wer-
de besonders deutlich, wenn wir uns an-
schauen, wie sich das Flugreisen in den
vergangenen Jahrzehnten veréndert hat:

Lernen von der Luftsicherheit

.In den 70er Jahren konnte ich noch in
letzter Minute durch den Flughafen eilen
und kurz vor Abflug an Bord springen,
um von Vermont nach New York zu flie-
gen. Nach zahllosen Flugzeugentfihrun-
gen wurden erste Sicherheitsvorkehrun-
gen getroffen, die allerdings nicht sehr
streng waren. Dann folgte 9/11 und die
SicherheitsmaBnahmen wurden extrem
verscharft. Heute, fast 20 Jahre spéter,
gibt es bei uns die TSA (Transportsicher-
heitsbehdrde), Global Entry, eine Mobile
Passport App, Fast Lanes fiir Kreditkarten-

foodservice

Die Story, die Sie hier gerade gele-
sen haben, ist ein Nachdruck aus
dem Wirtschaftsmagazin food-
service. Sie méchten gern einmal
reinschauen? Einfach eine Mail mit
dem Stichwort ,Service-Bund” an
Juliane.Schaper@dfv.de schicken.
Internetplattform von gv-praxis
und foodservice:

inhaber, usw. Sprich: Wir haben gelernt,
wie wir das Sicherheitsthema erfolgreich
managen kénnen.” Wo ist hier die Ana-
logie? ,Wir haben die Hijacker und Ter-
roristen wie Infektionen angesehen, de-
nen wir das Spielfeld nicht mehr tberlas-
sen wollten. Folglich haben wir fir uns
als Gesellschaft SchutzmaBnahmen ein-
gefiihrt. Nach 9/11 wurde das System der
Risikopravention im Luftverkehr weltweit
verandert. Wir haben uns alle daran ge-
wohnt und bis zuletzt sogar neue Rekor-
de bei den Flugzahlen erzielt. Wenn wir
also diese Erfahrung nutzen, und aus der
Art und Weise, wie wir unsere Einstellung
zum Reisen gedndert haben lernen, dann
werden wir auch einen Weg fiir das kiinf-
tige Restaurant Business finden. Wir wer-
den ein soziales Sicherheitsnetz entwi-
ckeln - teils mit Auflagen von der Regie-
rung, teils durch Verhaltensanderungen
in den Restaurants. Wir wissen, wie wir
in Notsituationen reagieren missen und
das werden wir auch tun.”

Ruckkehr zum Vor-Zustand

Dass wir irgendwann zum friheren Zu-
stand zuriickkehren werden, glaubt Muller
nicht. ,Auch wenn ich immer derjenige
war, der davon gesprochen hat, dass die
Ketten die groBen Gewinner sind, glau-
be ich heute, dass wir zu einem Vor-Zu-

www.food-service.de

stand zurlickkehren werden. Sprich: mehr
kleine Restaurants, mehr Nachbarschafts-
gastronomie, mehr Kontrolle iiber das di-
rekte Umfeld, engere Beziehungen zwi-
schen Gast und Gastgeber. Ich glaube
nicht, dass wir uns wieder ohne weiteres
in volle, beengte Rdume drangen werden.
Wir werden wieder mehr Reservierungen
sehen, ganz so wie friiher. Wir werden in
In-House-Restaurants eine wesentlich inti-
mere Atmosphére erleben. Vertrauen ge-
winnen heiBt dabei die zentrale Aufgabe.
Und das bedeutet auch, dass fiir die Gas-
te auf den ersten Blick sichtbar sein muss,
welche Rolle Hygiene vor Ort spielt.”

Altes macht Neuem Platz

Worauf es in Zukunft vor allem ankom-
men wird, ist Muller (iberzeugt, ist Anpas-
sungsfahigkeit, sprich: die Bereitschaft,
sich Neuem zu 6ffnen und unbekannte
Wege zu gehen. Das falle in der Regel
vor allem den alt-etablierten Unterneh-
men schwer. Und so zahlten in der Gas-
trolandschaft ebenso wie in der Gesell-
schaft die , Alten” zur Corona-Risikogrup-
pe. ,Es verhalt sich ganz wie bei einem
Waldbrand, der alten Nutzwald zerstort:
nach etwa einem Jahr sprieBen neue
Sprosslinge und der Wald wird erneuert.”

Text: Katrin WiBmann

Ankindigung

Fingerfood & Menschmomente

Kreativ & sicher: Lésungen fiir das
Event-Catering

Wertvolle Tipps: Service in Pandemiezeiten
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. Felne Antipasti !

‘ Grlechlscher
Genuss

Im Sortiment von Jalva D’Or finden fie kdstliche mediter-
rane Feinkost-Produkte aus Griechenland, die in vielerlei
Hinsicht etwas ganz Besonders sind. Mit diesen typischen
Antipasti von den griechischen Inseln punkten Sie bei

Ihren Gdsten garantiert.

Verfeinern Sie lhre Gerichte zum Beispiel
mit den Chalkidiki und Kalamata Oliven
der Marke Salva D'Or. Beide Sorten er-
halten durch die Zugabe von nativem
Olivendl extra zum Aufguss ein beson-

ders tolles Aroma. Die ungeférbten schwar-

zen Kalamata Oliven sind mit ihrem hoch-
aromatischen Geschmack eine beliebte
Zutat fir Salate und geben typischerweise
auch TomatensoBen eine wiirzige Note.
Die griinen Chalkidiki Oliven kommen
fast ausschlieBlich aus der gleichnamigen
Region in Nordgriechenland und geben
Fisch- und Fleischgerichten die passende
mediterrane Wiirze.

=

Peperoni, griin, ganze Schoten

Zahlreiche Verwendungs-
moglichkeiten

Auch die Peperoni-Produkte von Salva
D’Or heben sich in vielerlei Hinsicht von
handelstiblicher Ware ab. ,Im Vergleich
zu anderen Produkten sind die Peperoni
von Salva D'Or eher kurz. Dadurch eig-
nen sie sich sehr gut fiir Vorspeisenteller,
auf Buffets oder als Garnitur”, erklart
Theresa Vormbaum, Markenverantwort-
liche fiir die Service-Bund Marke Salva
D'Or. Die Peperonischeiben sind vielseitig
verwendbar: Ob in pikanten Salaten, zum
Braten oder einfach zum Dariiberstreuen.

Die griechischen Produkte von
Jalva D’Or im Uberblick:

Ktn. 6 x 3300 ml, PET-GI. | Art. Nr. 119348

Peperoni, griin, in Scheiben

Ktn. 6 x 3300 ml, PET-GI. | Art. Nr. 119345

Chalkidiki Oliven, griin, ohne Stein

Ktn. 6 x 3300 ml, PET-GI. | Art. Nr. 102694

Kalamata Oliven, schwarz, ohne Stein

i

Ktn. 6 x 3300 ml, PET-GI. | Art. Nr. 102695

Praktisch verpackt: Bruchsichere, wiederverschlieBbare PET-Verpackung mit
handlichem Tragegriff fiir einfaches Handling und praktische Aufbewahrung.

&
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In elgener foche

Auch auf Pizza, als Snack-Belag oder fiir
pikante mediterrane Auflaufe und Pfan-
nengerichte sind sie ideal.

Erstklassiger Geschmack

Ihre intensiv griine Farbe, ihre pikant-
scharfe Wiirze und ihr fester Biss machen
die Salva D'Or Peperoni-Produkte einzig-
artig. Die Zugabe von nativem Olivendl
extra zum Aufguss gibt einen seidigen
Glanz und intensiviert den feinen Ge-
schmack. ,All dies sind Qualitats-
merkmale, durch die sich die
Peperoni von Salva D'Or
von Standardprodukten
abheben”, so Theresa
Vormbaum.




Rolle von Heizstrahlern

lrauBen nur fneren?

Um eine Ansteckung mit dem COVID-19-
Virus méglichst gering zu halten, raten
Wissenschaftler und Forscher zunehmend,
Gruppenaktivitaten an die frische Luft zu
verlagern. Dadurch konnten in diesem Som-
mer viele Betriebe einen vermehrten Zu-
strom in die AuBengastronomie verzeich-
nen. Um den Sommer zu verldngern, grei-
fen viele Restaurants oder Bars mit Be-
ginn der kalteren Jahreszeit gern auf Heiz-
strahler zurlck, die im AuBenbereich fir
wohlige Warme sorgen. Aufgrund der
schlechten Umweltbilanz durch einen ho-
hen Gasverbrauch und dem damit ver-

bundenen AusstoB von CO2 verbieten
jedoch viele Kommunen in Deutschland
den Einsatz solcher ,Heizpilze". Ein ge-
nerelles Verbot gilt in den Stadten Niirn-
berg, Tibingen und Hannover sowie in
einzelnen Bezirken Hamburgs, Berlins,
Kélns oder Stuttgarts. Im Zuge der Pan-
demie und der damit verbundenen Aus-
nahmesituation pladiert der Deutsche
Hotel- und Gaststattenverband (Dehoga)
deshalb daflir, das Verbot auszusetzen.
.Wirte, die keine andere Méglichkeit
haben, sollten in diesem Winter Gas-Heiz-
pilze und Elektro-Warmestrahler verwen-

den dirfen”
fuhrerin Ingrid Hartges. Als ein Argument
fir den Einsatz gilt, dass Wirte ihre Gés-
te dann auch im Herbst und Winter drau-
Ben platzieren kdnnen. Scannen Sie fiir
weitere Informationen zum Thema ein-
fach den untenstehenden QR-Code.

, forderte Hauptgeschéfts-

Excellence Folder

Vom Feinsten!

Lang erwartet und nun fiir 2020 frisch aus
dem Druck: Der neue Excellence Folder
ist da. Dieser besondere Folder vereint
hochwertige Produkte aus dem gesamten
Sortiment. Der Excellence Folder zeigt
lhnen Markenwelten, Konzepte und Pro-
dukte aus der Welt des Service-Bund, auf
die wir besonders stolz sind: Von Anti-
pasti, Fingerfood und Feinkost iiber Fleisch
und Fisch bis hin zu Trendprodukten, wie
Algen, Mini-Gemise oder Kressen sowie
edlen Kuchen, Desserts und alkoholischen
Getranken. Mit dabei in diesem Jahr auch
das exquisite Sortiment der Gourmet-
Convenience aus unserer Kooperation
ExpertPartnership gemeinsam mit San-

der Gourmet. Wir sind uns sicher: Auch
in der neuen Auflage finden Sie wieder
Inspiration fir die ,excellente” Bewirtung.

Der Excellence Folder ist giiltig vom
30. September 2020 bis 30. September
2021. Uber den QR-Code gelangen Sie
zum Downloadbereich. Dort kénnen
Sie den Folder herunterladen.

EXCELLENCE

FENSTE E3SEUAT




FREUEN SIE SICH IM
NACHSTEN HEFT AUF:

TIPPS FUR DEN WINTER:

Was funktioniert, was nicht? Was sollten Sie in lhrem Betrieb beach-
ten? Auch fiir die November-Ausgabe haben wir wieder bei Profis,
Praktikern und Branchenkennern nachgefragt. So haben z. B. laut
Erndhrungsreport des Bundesministeriums fir Erndhrung und Land-
wirtschaft regionale Lebensmittel im Zuge der Pandemie noch starker
an Bedeutung gewonnen.

TITELSTORY:

Lernen Sie Marko Ullrich, Inhaber und Kiichenchef des
Kochtempels in Stauchitz (Sachsen), kennen. Der Sieger
der TV-Show , The Taste 2019" verrat uns, wie er erfolg-
reichider Corona-Krise trotzt und welche Rolle dabei ein
glasernes Restaurant spielt.

Vorschau + Impressum

NEUER VIDEO-PODCAST:

Corona in Deutschland und den Niederlanden. Wie hat Corona das
Geschéft beeinflusst? Wie schaut die zukiinftige Verantwortung fir
den Food-Service-Markt aus? Gibt es Signale, die man an die Politik
aussenden mochte? Fragen, auf die die beiden Geschéftsfihrer
Ulfert ZélIner (Service-Bund) und Rob Baan (Koppert Cress) in unse-
rem Video-Podcast eine Antwort finden. Horen Sie doch mal rein!
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0 Datenschutzerklarung fiir Gewinnspiele

Verantwortlicher fiir die Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten ist die Ser-
vice-Bund GmbH & Co. KG, Friedhofsallee 126, 23554 Libeck. Unseren Datenschutz-
beauftragten erreichen Sie unter datenschutz@servicebund.de. Mit Ihrer freiwil-
ligen Teilnahme am Gewinnspiel erkléren Sie sich damit einverstanden, dass
Ihre Kontaktdaten fur die Teilnahme am Gewinnspiel und zur Benachrichtigung
im Gewinnfall genutzt und die Daten im Falle eines Gewinns an gewinnstellende
Partner Ubermittelt werden, um so eine Auslieferung des Gewinns zu ermdgli-
chen. Des Weiteren erklaren Sie sich im Gewinnfall mit der Veréffentlichung Ihres
Namens und Wohnorts sowie der Ubermittlung Ihrer personenbezogenen Daten an
lhren zusténdigen Lieferpartner im Service-Bund einverstanden. Eine dariberhinaus-
gehende Nutzung oder Weitergabe |hrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Unsere voll-
standige Datenschutzerklarung mit den Angaben nach Art.13 DS-GVO finden Sie
unter: https://www.servicebund.de/footer/teilnahmebedingungen.html.
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Unsere freibleibenden Angebote in Euro verstehen sich frei Haus, exklusive Mehrwertsteuer (solange der Vorrat reicht). Irrtum vorbehalten.



