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DENKMA(H
DRUBER NACH!

Gdansekeule ist zu kompliziert flr die Karte? Denkste! Mit zarter Gdnsekeule,
wurzigem Rotkraut und kraftiger Demi Glace aus der Homestyle Edition
hast du gleich drei unkomplizierte Klassiker auf dem Teller. Spétzle dazu und
fertig ist ein Gericht, das keinen grof3en Auftritt braucht, um Erinnerungen
zu wecken und sich ganz nebenbei ins kulinarische Geddchtnis zu spielen.

H&S’l?(& ': IN UNSERE

EDITIO Tuid REZEPTWELT!

zblut.

Ein Hauch K, eine groB3e Portion Her

Wo sonst das Editorial steht, beginnt diesmal gleich die erste
Geschichte. Sie handelt davon, dass unser Geddchtnis keine Speise-
karten behdlt, sondern Momente. Denn mal ehrlich: Wir alle haben
diesen einen Bissen im Kopf. Den, der uns heute noch Gansehaut
beschert, wenn wir nur an ihn zurtickdenken. Den Ort, den Menschen,
den Abend, der uns nie wieder aus dem Kopf gehen mag. Und genau
da beginnt unsere groBe Frage: Warum bleiben manche Menschen,
Orte und Gerichte flr immer, wéhrend andere nach einer Saison
wieder verschwinden? Warum wird ein Verbund legenddr und eine
Adresse zum Namen?

Auf der Suche nach Antworten landen wir an ziemlich unterschied-
lichen Orten. Im Wald, wo ein Hund im Dreck nach Truffeln wihlt.
Auf einem Acker vor Wien, wo Schnecken ihr Haus aus Kalk bauen.
Unser Schmorde packf seine besten All-Time-Klchentipps aus, die
sonst nur beim Schichtbier die Runde machen. Timo Fritsche |dsst
sich beim Speeddating tief in die Topfe schauen. Und ganz am Ende
blicken wir mit Ralf Lambert und Uwe Schmorde zusammen auf ganz
besondere Momente.

Schurze runter, Stuhl ran. Die Tellergeschichten werden serviert.



https://www.intergast.de/lebensmittel-eigenmarken/high-convenience/
https://de-de.facebook.com/intergast/
https://www.instagram.com/intergast_foodservice/
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EINLEITUNG

Ruhm ist Reichweite.
Legende ist Beziehung.

NAHE & STARKE

»Am Ende des Tages sind
es immer die Menschen.“

GESCHMACK & SEELE

,Die Gastro ist meine GroBfamilie.“

KONNEN & KONTINUITAT

Flr immer reserviert

MARKE & GESCHMACK

Geschmack flirs Leben

HUNGER & HALTUNG

Jung. Laut. Legendar.

CHEF TASTE gibt Themen, die der Branche
am Herzen oder schwer im Magen liegen,
so viel Raum wie nétig. Hier werden keine
halben Sachen gemacht!




Ein Hauch K, eine groBe Portion Herzblut.

RUHM st

REICHWEITE.
LEGENDE IST

Ein Restaurant zu eréffnen, be-
kommen viele noch hin. Ein neu-
es Gericht auf die Karte zu setzen
oder eine Marke auf den Markt zu
bringen auch. Unvergesslich wird
davon fast nichts. Aber trotzdem
eben nicht legenddr. Erinnern wir
uns an bestimmte Hauser, Mar-
ken, Gerichte oder Menschen,
tritt jedoch genau das Gefiihl von
legenddr beim bloBen Gedanken
ein. Was haben sie, was alle ande-
ren nicht haben? Eine Frage. Finf
Antworten.

DAS GRUNDREZEPT

Legenden enfstehen nicht Uber Nacht.
Sie enfstehen, wenn Kénnen auf Haltung
trifft, Qualitat zur Gewohnheit wird und
jemand etwas riskiert, bevor die Welf
applaudiert. Ob Haus, Gericht oder
Mensch: unvergesslich ist, was man wie-
dererkennt. Wem man vertraut. Wovon
man noch erzahlt, wenn man langst
satt ist. Ruhm ist Reichweite. Legende
ist Beziehung. Sie ist nie ein Einzel-
portrdt, sondern ein Gesamtbild aus
Kdéchen, Kollegen, Lehrern, Mentoren,
Gdasten und Weggefdhrten.

BEZIEHUNG.

FUNF GANGE

Dieses Kapitel serviert die Antwort als
Meni in finf Gangen. Zum Aperitif
bittet Ralf Lambert, denn legendar
wird niemand allein. Er steht fur Nahe
und Starke und dafur, wie aus vielen
Unternehmern eine Gemeinschaft wird.
Den Grul3 aus der Kuche schickt Uwe
Schmorde. Er steht fur Eigenmarken,
auf die man sich verlassen kann, wenn
am Herd alles gleichzeitig passiert.

Zur Vorspeise gehf es in Hauser, die
im gastronomischen Geddchtnis einen
Stammplatz haben. Manche seit Jahr-
hunderten wie das Hofbréuhaus,
andere nach wenigen Monaten wie
Kevin Fehlings The Table. Im Haupt-
gang kommt auf den Tisch, was nach
Heimat schmeckt. Ob Currywurst,
Koénigsberger Klopse oder ein Senf,
den jeder fUr einen Dusseldorfer halt.
Zum Dessert wird es dannjung und laut.
Der letzte Gang gehért der Generation,
die gerade Verantwortung Ubernimmt
und nicht bereit ist, Handwerk mit Ver-
schleif3 zu verwechseln.

Legenden gehen unter die Haut. Wer
an sie denkt, dem wird warmer ums
Herz. Kein Wunder, dass man ihnen
fur immer einen Platz freihalt.

EINLEITUNG | KAPITELT | BAND XV | CHEF TASTE 7



~AM ENDE DES

TAGE

SIND ES
IMMER

DIE MENSCHEN.

Allen Mitarbeitern einen guten
Morgen zu wiinschen. Genau das
wird Ralf Lambert am meisten
vermissen. Sein Team, die kleinen
Gespréche zwischendurch, den
ehrlichen Austausch. Nach Gber
elf Jahren an der Spitze von
INTERGAST verabschiedet er sich
in den Ruhestand und blickt dank-
bar zurtck. Auf Entscheidungen,
auf Vertrauen, das gewachsen ist,
und auf Erfolge, die man gemeinsam
gefeiert hat. Auf einen Flihrungs-
stil, bei dem Autoritat nie mit dem
Titel begann, sondern mit Né&he.

GIBT ES JEMANDEN IM UNTER-
NEHMEN, VON DEM DU MEHR
GELERNT HAST, ALS DIESE PER-
SON VERMUTLICH WEISS?

Keine bestimmte Person, denn ich finde
Lernen hort nie auf. Jung lernt von Alf
und Alf lernt von Jung. Menschen lernen
von Menschen. Was ich durchaus in all
den Jahren gelernt habe ist, dass ein
offener Austausch und Ehrlichkeit zu
einer gufen Unternehmenskultur fUhren
und kein autorit@rer Fuhrungsstil. Gegen-
seifiges Vertrauen bringt einfach weiter.

PotE X

D was
EIE:QE-:. BLEIBT.

HAST DU DICH IN DEN LETZTEN
ZEHN JAHREN VERANDERT?

Narturlich, was ich aber immer noch
lernen muss, ist es, Menschen ausreden
zu lassen. Das fallt mir sehr schwer,
aber ich Ube. Was ich bis heute immer
versuche zu vermitteln, ist, dass jede
Entscheidung, die ein Mensch trifft,
beruflich wie privat, nach einer Zeit
immer eine Wirkung zeigt. Das heif3t,
ich treffe heute geschdaftlich eine Ent-
scheidung und mit dieser Entscheidung
sefze ich eine Wirkung frei, die ich mit-
denken muss. Deswegen hdangt auch
seit Jahren bei uns ein Schild am Kuhl-
schrank im Buro: Preblem, das ndchste
Ortsschild ist Losung.

WAS MACHT DICH AUS?

Ich habe immer versucht, vorausschauend
zu denken und zu handeln, denn dann
tfreffe ich Entscheidungen, die andere
vielleicht nicht bedenken. Ich glaube,
das ist auch eins meiner Merkmale.
Auch habe ich sehr frih gelernt, A-B-C-
Koérbchen zu machen, als es noch keine
digitale Welt gab. In A liegen die wichfi-
gen Sachen, die aber auch nicht immer
schon sind. In Kérbchen B liegen Dinge,
die durchaus vier Wochen Zeit haben,
und in C liegen die irrelevanten Dinge.
Viele Menschen kiimmern sich jedoch
lieber um C, da A zu krifisch ist.

'8 CHEF TASTE | BAND XV | KAPITEL1 | NAHE & STARKE

WENN DEIN NACHFOLGER NUR
EINEN EINZIGEN ZETTEL VON
DIR IM SCHREIBTISCH FIN-
DEN DURFTE: WAS STUNDE
DARAUF?

Be flexible! In einer Struktur wie der
INTERGAST mit so vielen einzelnen
Mitgliedern musst du einfach flexibel
sein. Es gibt bei uns eine Regel: Alle
sind gleich und genau diese Denk-
weise muss ich als Ralf Lambert vor
allen anderen auch vertreten. Man
sollte grof3e Unternehmen nicht anders
behandeln als die kleineren, denn wir
alle sind ein Verbund und ziehen an
einem Sfrang.

WAS WIRST DU VIEL STARKER
VERMISSEN, ALS DU HEUTE
GLAUBST?

Ich glaube, es sind die Menschen und
insbesondere mein Team am Ende des
Tages, was mir mehr fehlen wird, als mir
jetzt bewusst ist.

AUF WELCHE SACHE BIST DU
STOLZ, OBWOHL SIE VERMUT-
LICH IN KEINEM EINZIGEN
GESCHAFTSBERICHT  AUF-
TAUCHT?

Ich bin unfassbar stolz auf mein Team.
Wir haben diese wahnsinnige Entwick-
lung, nicht nurin Umsatz und Ertrag Uber
die Jahre hingelegt, sondern auch mit
neuen Marken und Leistungen. Zudem
war mir immer wichtig, dass jeder in mei-
nem Team mit einem Lachen ins Buro
morgens kommtf, denn nur so ist man
gemeinsam erfolgreich.

n Herzblut.

Ein Hauch K, eine groBe Portic
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https://www.intergast.de/blog/

DIE

GASTRO

ST
MEINE

Ein Hauch K, eine groBe Portion Herzblut

GROSSFAMILIE.

Was bleibt, wenn einer geht, der
jahrzehntelang nicht nur fir ein
Unternehmen gearbeitet hat, son-
dern sichtbar zu dessen Gesicht
geworden ist? Uwe Schmorde ist
zur Legende geworden. Zum Men-
tor vor und hinterm Herd und zur
guten Seele von INTERGAST. Er
kann Produkte unverzichtbar fiir
dich schmecken lassen. Er ver-
bindet Menschen mit seiner Art zu
kochen, mit seinem unverkenn-
baren schwdbischen Dialekt und
seinem ansteckenden Lachen,
das durch ganze RGume halit.

ZUR UNGEKURZTEN
FASSUNG
HIER ENTLANG!

EiHE
O

LIEBER UWE, FREUST DU DICH
EIGENTLICH AUF DIE RENTE?

Diese Vorstellung ist fur mich nach Gber
50 Jahren Gasftronomie unreal. Es ist
absoluf nicht fassbar. Ich flihle mich
gar nicht alt genug fur eine Rente.
Weil3t du, es ist so schon mit all den
jungen Menschen zusammenzuarbeiten
oder wenn dich sogar Jugendliche
erkennen und dich gruB3en, wenn du
durch die Stadt lgufst.

WIE WAR DEIN BEGINN BEI DER
INTERGAST?

Ich habe 2009 angefangen und meine
erste Messe war am 21. und 22.10.2010
die Gastro-Fach Franken unseres Hand-
lers Frischdienst Walther in Warzburg.
Der ganze Showkiiche-Zirkus hat
sogar angefangen mit Dessert. Ich
persénlich esse ja gar nichf so gerne
sUB, aber wir waren damals gerade
erstim Aufbau mit salzigen Sachen. Oh,
ich erinnere mich, dass es es ein karibi-
sches Ananasdessert, Schoko-Nougat-
Pudding mit Sahne und gedunsteten
Zimt-Pflaumen und vieles mehr gab.

WAS WIRST DU AM MEISTEN
VERMISSEN?

Ganz klar meine Kollegen und die
komplette Gastro-Familie. Wenn du
Jahrzehnte immer draufB3en hinterm
Herd stehst und unferwegs bist, wach-
sen einem so viele Menschen ans Herz.
Daher wird es fur mich schwer, eben
nicht mehr der altbekannte Schmorde
hinterm Herd zu sein.

CESCHMACK & SEELE | KAPITEL1 | BAND XV | CHEF TASTE n

BIST DU JE VOR EINEM AUF-
TRITT NERVOS GEWESEN?

Bis heute erstaunlicherweise nicht.
Es gibt da sogar eine Geschichte. Ich
musste mal eine Rede in einem riesigen
Kinosaal halten. Eigentlich zu dritt, aber
zwei davon kamen nichf. Als ich dann
begann zu schwdbeln, lachte der kom-
plette Saal und das Eis war gebrochen.
Ich labere gerne ein Ohr ab, aber so
kennt mich jeder.

GAB ES AUCH EINEN MO-
MENT, WO DU FUNKTIONIEREN
MUSSTEST?

Leider ja. Ich kann dir sogar genau das
Datum nennen: Es war der 18.04.2014.
Mein Messekollege und Helfer Peter
Achterfeld ist unerwartet wdhrend
einer darztlichen Behandlung gestor-
ben. Dieser Verlust hat mich ganze
zwei Jahre zurtckgeworfen. Ich wollte
absolut keinen neuen Kollegen dabei-
haben, bis ich einsehen musste, dass es
ohne Hilfe nicht geht. Zum GCluck habe
ich meine geliebte Frau Ursula als Hilfe
dabei. Sie ist eine grofBe Stufze und
ohne sie hatte ich all meine Erfahrun-
genund Karriere nicht machen kénnen.

SEHEN WIR DICH JEMALS IN
EINER SHOWKUCHE WIEDER?

Sagen wir so, ich werde versuchen, mich
zU beherrschen, aber ich bin egal wo in
kurzester Zeit in der Kliche. Ich frage
gar nicht nach, sondern da schaltet das
Hirn aus und ich laufe schnurstracks in
die Kuche. In der Kuche siehst du einen
Menschen ganz anders als am Tisch bei
einer Apfelsaftschorle.


https://www.intergast.de/blog/

Diner,
Royal Matbves,

Consommi Lorette.
Creme Mathilde,

Turbistin @ la parisienni.

Mousse de foie gras moderne,
Cotelettes de mouton,

Chapon de Surrey a la broche
Salade de sabson

Asperges nouvelles, sauce mousseline.
Plum-pudding flambe.

Mince Pies.
Bombe Mignon.
Petits fours,

Diessert.

Ein Hauch KI, eine groBe Portion Herzblut.

Adlon, Tantris, The Table, Hofbré&u-
haus oder die Bullerei. Warum
schaffen es ein Minchner Wirts-
haus aus dem 16. Jahrhundert und
ein Hamburger Restaurant von
2009 gleichermaBen ins gastro-
nomische Geddchtnis? Braucht es
Goethe, Kaiser und ein paar hun-
dert Jahre Patina? Einen Fern-
sehkoch oder drei Sterne? Oder
schlicht eine Idee, die so eigen ist,
dass Gdste unbedingt einmal hin-
wollen und danach davon erzéh-
len? Alt werden wir alle. Relevant
zu bleiben, ist die eigentliche Kunst.

IM
RV

500 JAHRE. NA UND?

Beginnen wir mit einer ziemlich un-
fairen Ausgangslage. Auerbachs Keller
schenkt seit 15625 Wein aus. Goethe
kanntfe den Leipziger Keller und verhalf
ihm mit seinem ,Faust” spdater zu Welt-
ruhm. Das Munchner Hofbrduhaus
bringt es ebenfalls locker auf mehrere
Jahrhunderte Ceschichte. 1589 wurde
es von Herzog Wilhelm V. gegrindet,
1828 offnete Konig Ludwig I. den Aus-
schank fur die Bevélkerung. Beeindru-
ckend? Klar! Aber eine Jahreszahl allein
fullt noch keinen Gastraum. Genau
deshalb ist das Tantris so interessant.
Eroffnet 1971 — gegen die beiden prak-
fisch ein Jungspund — und frotzdem
langst Gastrogeschichte. Orange Flie-
sen, Architektur, grof3e Kdéche und die
mafgefertigten Molteni-Herde wurden
Teil einer unverwechselbaren Welt.

DAS WAR SCHON IMMER SO?

Tradition hat auch ein kleines Image-
problem: Sie klingt nach Eichenschrank
und ,Das haben wir schon immer so
gemacht®. Dabei zeigen gerade die
groBen Hauser das GCegenteil. Der
Bayerische Hof eroffnete 1841, nach-
dem Koénig Ludwig |. ein erstklassiges
Hotel fur Minchen wollte. 1944 wurde
es durch Bomben nahezu komplett
zerstort. Danach? Wiederaufbau und
kontinuierliche Modernisierung. Das ist
die spannendere Definition von Tradition.
Nicht den Teppich, sondern die Idee ret-
ten. Das Lieblingsgericht darf bleiben.
Die vergilbte Karfe vielleicht nicht.

KONNEN & KONTINUITAT | KAPITEL1 | BAND XV | CHEF TASTE 3

M
E

LEGENDE FAST-FORWARD

Gastronomische Legenden kdnnen
heute aber auch erstaunlich schnell
enfstehen. Die Bullerei gehort seit 2009
zu Hamburg. Kein Kaiser, kein Goethe,
keine 300-jahrige Familienchronik. Da-
fur Tim Malzer, ein ehemaliger Vieh-
schlachthof und Gerichte, die Uber Jahre
zu festen GroBen des Hauses wurden.
Noch extremer zeigt es Kevin Fehlings
,The Table“ Er erdffnefe sein Restau-
ranft 2015 in der Hamburger HafenCity
und holte bereits im ersten Jahr drei
Michelin-Sterne. Wenige Platze, eine
starke Idee, kein gastronomisches
Einerlei. Aktuell nimmt das Restaurant
Reservierungen per Mail und Telefon
bis zu einem Jahr im Voraus an.

WARUM REDEN ALLE DAVON?

Weil unser Kopf keine Adressen sam-
melt, sondern Bedeutung. MafBkrug
gegen DegustationsmenuU. Grandhotel
gegen ehemalige Viehhalle. Funf Jahr-
hunderfe gegen ein Jahrzehnt. Aber
genau darin steckt das Rezept. Diese
Orte sind nicht beliebig. Sie haben
Rituale. R&ume. Menschen. Cerichte.
Geschichten. Und irgendwann kommen
die Gdste nicht mehr wegen Hunger oder
Ubernachtung. Sie kommen, weil sie
dort gewesen sein wollen.

Restaurants kann man eben eréffnen.
Hotels kann man bauen. Einen Platz
im Geddchtnis kann man nicht einfach
so reservieren.
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GESG

FURS

Ein gutes Gericht schmeckt. Ein
legenddres Gericht erinnert —
an Omas Kilche, den Partykeller,
Familienfeste oder diese braune
Flasche, die gefuhlt schon immer
auf dem Tisch stand. Kult ent-
steht selten durch Perfektion.

P e W AT LT STYE P

A AN

HMAG
EBEN

SCHARF AUF HEIMAT

Léwensenf liefert dafur einen beson-
ders schéonen Beweis. Die Marke wurde

"‘é"_!ﬁ.b‘__ .

T R A 1 N

Die Schwarzwadalder Kirschtorte ist ein
weiteres Herkunftsphédnomen. lhre ge-

14 CHEF TASTE | BAND XV | KAPITEL

Er entsteht, wenn Geschmack zur
gemeinsamen Geschichte wird.
Aber warum (berleben manche
Gerichte und Marken Generatio-
nen, wdhrend andere nach einer
Saison wieder verschwinden?

KULT STATT TREND

Wir reden dauernd Uber Trends: Grolet-
Frucht und Matcha hier, Smash Burger
dort und dann noch Cronuts. Doch
vielleicht ist die interessantere Frage,
warum manches bleibt und sich nicht
neu erfinden muss. Die Forschung
liefert dafur einen ziemlich starken
Hinweis. Erinnerungen, die durch
Ceschmack und GCeruch ausgeldst
werden, kénnen besonders intensiy,
emoftional und persénlich sein. Psycho-
logen sprechen vom Proust-Effekt. Ein
Aroma ruft eben nicht nur die Informa-
tion ,Kuchen* ab, sondern fugt ihm wo-
moglich noch Oma, Sonntagnachmittag,
Spitzendeckchen und fUnf Jahre Kindheit
hinzu. Anders gesagt: Wir schmecken
nicht nur Zutaten. Sie kébnnen Herkunft
konservieren, Gruppen zusammenhal-
ten und Geschichte essbar machen.

1903 nicht einmal in Dusseldorf gegrun-
det, sondern in Metz. Nach dem Ersten
Weltkrieg zog das Unternehmen 1918 an
den Rhein. 1920 entstand Lowensenf
Extra nach Dijon-Verfahren, und im
selben Jahr wurde der Lowe in An-
lehnung an das Dusseldorfer Stadt-
wappen als Markenzeichen einge-
tfragen. Eine Marke mit franzésisch-
lothringischen Wurzeln wird Uber
Produkt, Symbol und jahrzehntelange
Wiederholung also so stark mit Dussel-
dorf verschmolzen, dass sie heufe wie
das kulinarische Inventar der Stadt wirkt.
Herkunft ist eben nicht immer der Ort,
an dem efwas beginnt. Manchmal ist
Herkunft der Ort, an dem etwas lange
genug Bedeutung bekommt.

DIE AKTE KLOPS & TORTE

Kénigsberger Klopse besitzen eine
noch erstaunlichere Superkraft. Sie
haben ihre Heimat verloren und doch
ihnren Namen behalten. Das Gericht
stammt aus OstpreulBen. Ausgerechnet
in Kénigsberg selbst wurden sie lange
eher als Saure Klopse bezeichnet. Der
berihmte Name ist also eine Zuschrei-
bung von aufBen, entstanden, als das
Original schon nicht mehr existierte.

| MARKE & GESCHMACK

naue Entstehung ist weniger eindeuftig,
als ihr weltweiter Ruhm vermuten l&sst.
Der Konditor Josef Keller beanspruchte
spdter, 1915 in Bad Godesberg einen
Vorlaufer geschaffen zu haben, und
trotzdem zweifelt heute niemand daran,
wofur die Torte steht: den Schwarzwald.

WURST-CASE-SZENARIO

Bei der Currywurst wird aus dieser
Mechanik endgultig Volkskultur. Berlin
erzahlt die Geschichte von Herta
Heuwer, die am 4. September 1949 mit
Tomatenmark, Worcestershiresauce und
Currypulver experimentiert haben soll.
Nur: Hamburg will ebenfalls mitreden.
Schriftsteller Uwe Timm verlegte die
Erfindung literarisch  dorthin  und
erklarte, bereits 1947 als Kind Curry-
wurst gegessen zu haben, und auch
das Ruhrgebiet erhebt Anspruch auf
das Gericht. Das Deufsche Patent- und
Markenamt bringt die Sache wunder-
bar nuchtern auf den Punkt: Wer sie
tatsdchlich erfunden hat, wissen wir
nicht, aber sie ist legendar.

Ein Hauch K, eine groBe Portion Herzblut.




JUNG. LAUT.

LEGENDAR.

Was macht jemanden eigentlich
legenddr? Ein Stern? Eine Million
Follower? 20 Jahre in derselben
Kiche? Oder der Moment, in
dem jemand einen sicheren Pos-
ten aufgibt, weil eine Idee und
ein Wunsch so viel lauter sind als
jede Vernunft? Wir haben viele
Kochtalente unter uns, die gese-
hen werden wollen oder, sagen wir
vielleicht sogar besser, die die
Chance bekommen sollten, sich
zu enfwickeln. Denkt daran:
Beruhmt wird man mit Kénnen.
Legendér wird man durch Mut.

HUNGER IST DER ANFANG

Jeder, Uber den wir heute reden, hat ein-
mal in einem Raum gestanden, in dem
alle abgeraten haben: Selbststdndig-
keit statt Gehaltszettel? Ein Konzept, das
man erst erkldren muss. Ein Weg, der
auf keinem Lebenslauf gut aussieht,
bevor er funktioniert. Im Ruckblick sieht
Mut immer nach Plan aus. In dem
Moment, in dem er passiert, sieht er
nach Leichfsinn aus. Genau das ist der
Unterschied zwischen einer Karriere und
einer Ceschichte, die weitererzahlt wird.

FEUER BRAUCHT FREIHEIT

Lange galt in dieser Branche ein stiller
Deal: Wer es ernst meint, halt alles aus.
Leiden als Ausbildungsteil, Erschépfung
als Auszeichnung. Nur wird aus Clut
schnell Asche, wenn niemand hinschaut.
Die Generation, die jetzt Verantwortung
Ubernimmt, verhandelt neu. Dienst-
pléne, die ein anderes Leben zulassen.
FUhrung statt Lautstdrke. Respekt,
der nicht erst beim dritten Stern verteilt
wird. Das ist keine Weichspulerei, son-
dern Zukunft. Wer den Nachwuchs ver-
schleif3t, hat in zehn Jahren niemanden
mehr, dem er die Kuche Ubergeben
kann. Und die Branche hat nun wirklich
genug gelitten.

DAS GUTE ALTE

Trotzdem verschwindet nichts von dem,
was zahlt. Der Fond, der Zeit braucht.
Der Griff, den man nur zeigen und
nicht erkldren kann. Das Wissen, das
von einer Generation in die ndchste
wandert, meistens beildufig, meistens
im Stehen. Handwerk ist das Einzige,
was sich nicht abkirzen lasst. Wer es
weitergibt, macht sich nicht UberflUs-
sig, sondern unvergesslich. Tradition
ist kein Schaukasten. Tradition ist eine
Ubergabe. Und ja, es darf hart bleiben.
Anspruch ist kein Angriff, Harte an der
Sache ist etwas anderes als Harte
gegen Menschen.
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ALSO WAS IST LEGENDAR?

Die Kéchinnen und Kéche, zu denen
wir heute aufschauen, haben irgend-
wann alle genau dort gestanden, wo
andere gerade stehen: am Anfang.
Sie hatten schon fruh Talent, Handwerk,
Disziplin und Ehrgeiz. Aber vor allem
hatten sie den Mut, Risiken einzugehen.
Nicht nur nachzukochen, was schon
funktioniert, sondern herauszufinden,
woflr sie selbst stehen. Das Wichtigste:

Legenddr wird niemand allein. Es
braucht jemanden, der die Chance
gibt. Jemanden, der ausbildet, staft zu
verschleiBen. Jemanden, der den Staf-
felstab irgendwann abgibt, ohne ihn
festzuhalten.

Die nachste Legende steht vielleicht
gerade in deiner Kuche. Frag dich, ob
sie bei dir bleiben will!

Ein Hauch KIl, eine groRRe Portion Herzblut.



Probiere es aus

M

Gold

Mit Grafschafter Goldsaft kannst du geschmacklich
einfach mal eine ,,Schippe® drauflegen.

Der naturreine Sirup aus 100 % rheinischen
Zuckerriben verfeinert deine Marinaden, Glasuren,
Dressings und Saucen und verleiht deinem Gericht das
gewisse Etwas. Probiere es aus!

Goldsaft: Naturlich fur deinen Genuss.

Anzeige

Pomito

SONNENGEREIFTE
TOMATEN
AUS ITALIEN

HERKUNFT

100 % italienische Tomaten

.l

VERPACKUNG

Platzsparend, leicht zu lagern & schnell entsorgt

VIELSEITIG

Fiir Pasta, Pizza, Suppen und Saucen

www.hengstenberg.de/food-service/pomito

Funf effiziente Losungen
fur Profikiichen im Herbst

DerHerbstistHochsaisonfiir Saucen. Gleichzeitig stellen
Personalmangel, steigende Kosten und hohe Gaste-
erwartungen ProfiklichenvorgroBBe Herausforderungen.
Mit den Saucenlésungen von Knorr Professional und
Lukull meisterst Du die Saison effizient, qualitativ hoch-
wertig und ohne Mehraufwand.

Mit den Saucenlésungen von Knorr Professional und
Lukull sparst du Zeit, reduzierst Food Waste, senkst
Kosten und sicherst eine konstant hohe Qualitat.
Entdecke praxisnahe Chefmanship-Hacks - von Braten-
sauce und Jus bis hin zu Pilzsauce, Rotweinsauce und
Hollandaise.

Schmorgerichte sind ein Muss in der kalten Jahreszeit -
und ein Kostentreiber aufgrund langer Garzeiten.

Beim Schmoren im Kaltansatz werden Fleisch, Sauce
und Aromaten gemeinsam kalt angesetzt und scho-
nend gegart - fur optimale Aromaentwicklung und zar-
tes Fleisch. Und wegen der geringeren Temperaturen
sinken auBerdem die Energiekosten.

Nicht jede Sauce muss separat angesetzt werden. Eine
hochwertige Grundsauce dient als Basis fur zahlreiche
Variationen. Das spart Zeit, reduziert den Wareneinsatz
und schafft mehr Flexibilitat bei wechselnden Mentis
und Gastewlinschen.

50 % frische Herbstzutaten und 50 % professionelle Sau-
cenbasis. So verbindest du saisonale Individualitat mit
konstanter Qualitdt und hoher Kalkulationssicherheit.
Gleichzeitig reduzierst du Food Waste, sparst wertvolle
Vorbereitungszeit und behdltst deine Wareneinsatze
jederzeit im Blick.

aucenzeit./

i, mit den Experten von

':_x \S endlich wieder

Anzeige

Frische Pilzsaucen sind gerade im Herbst sehr beliebt -
aber sie bedeuten oftmals hohen Vorbereitungsauf-
wand, schwankende Qualitat und aufwendige Kalku-
lation. Mit Lukull Sauce Champignon schaffst du eine
zuverldssige Basis fur zahlreiche Herbstgerichte - ohne
aufwendiges Ansetzen einer Pilzsauce. Die cremige Sau-
ce mit ausgewogenem Champignongeschmack lasst
sich flexibel mit frischen saisonalen Pilzen verfeinern. Das
reduziert Vorbereitungsaufwand, vereinfacht die Kalku-
lation und sorgt fiir gleichbleibende Qualitat im Kichen-
alltag. Gleichzeitig ist die Sauce schnell einsatzbereit und
vielseitig verwendbar - von Jagerschnitzel und Pilzrahm-
sauce bis hin zu vegetarischen Herbstgerichten.

Cremige Saucen sorgen fur Mehrwert auf dem Teller,
viele Kichen kennen jedoch die Herausforderungen:
Gebrochene Emulsion, schwierige Warmhaltung und
schwankende Ergebnisse.

Mit Lukull Sauce Hollandaise setzt du auf eine geling-
sichere und vielseitige Basis fur die Herbstkiiche. Die
Sauce uberzeugt durch ihre stabile Emulsion, zuverlas-
sige Warmhaltefdhigkeit und gleichbleibende Qualitdit.
Ob zu Blumenkohl, Brokkoli, Kurbis, Wurzelgemuse oder
als Basis fur Gratins - mit wenigen Handgriffen entstehen
vielfdltige Herbstgerichte. Das reduziert den Zuberei-
tungsaufwand, vereinfacht die Abldufe in der Kliche und
gibt zusatzliche Sicherheit bei schwankendem Gdaste-
aufkommen.

OfHO
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https://www.grafschafter.de/produkte/goldsaft/grafschafter-goldsaft
https://www.hengstenberg.de/food-service/pomito
https://www.unileverfoodsolutions.de//themenwelten/5-herbst-hacks-fuer-eine-wirtschaftliche-saucensaison.html
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MEET THE TRUTH

Dreck mit Dividende

EAT THIS

Dose auf, Herbst an!

KENNST DU NOCH?

Mett me!

DAS GEFALLT

Der Natur auf der Spur

BESSERWISSER

Jetzt wird’s sauer

Kurz, knackig und alles an einem Ort. Spicy
News, Uberraschende Blickwinkel, Angeber-
wissen flir den ndchsten Tresen und Extra-
wurste, die sonst keiner serviert.




DRECK MIT
DIVIDENDE

TEAM SCHWARZ ODER WEISS?

Truffel ist nicht gleich Truffel. Zwischen
Sommertruffel und weiBem Alba-Truffel
liegen Welten und Faktor 15. Der weif3e
ist dabei die Diva aus dem Piemont. Ende
September bis Mitte Januar geerntet, roh
gehobelt Uber Pasta oder Ruhrei, und in
drei Sekunden durftet der ganze Raum
nach Herbstwald. Anbauen I&sst er sich
bis heute nicht. Der schwarze Winter-
triffel ist dagegen der Profi. Von De-
zember bis Mdérz geerntet, vertragt er
Fetft, Hitze und passt zu einfach allem.
Er gart sogar mit, statt nur schén drauf-
zuliegen. Aber haben wir da nicht das
Arbeitstier Sommertriffel vergessen?
Ganz genau! Mild, nussig und von Mai bis
November frisch erhdltlich. Und er
kostet nur ein Funfzehntel der Diva.

Kennt ihr diesen Moment, wenn dampfende
Pasta mit einem ganz besonderen Duft den
Raum betritt? Den Duft, fiir den Menschen
bereitwillig ihr halbes Abendbudget ver-
brennen? Truffel ist der einzige Warenein-
satz, bei dem der Gast schneller Ja sagt als
die Kalkulation. Er schmeckt nach Wald,
Butter und ganz viel Luxus. Doch sieht er
aus wie ein einfacher Erdklumpen und tragt
zugleich die teuersten und edelsten Gerichte
der Welt. Wie wurde eigentlich aus einer
dreckigen erdigen Knolle eine der hartesten
und begehrtesten Wahrungen der Gastro?

NA, GUTEN APPETIT!

Was die meisten far Truffel halten, ist
ein einziges Molekul: 2,4-Dithiapentan.
Es ist der Duft des weil3en Alba-Triffels,
und nur seiner. Schwarzer Winter- und
Sommertruffel riechen komplexer. In-
dustriell entsteht er aus Methanthiol
und Formaldehyd. Methanthiol ist da-
bei der Hauptgeruchsstoff von Mund-
geruch und FuBschweiB. Viele gunstige
Truffeldle, -buttersorten und -pasten
arbeiten mit genau dieser synthetischen
Variante, da alles andere fur den Ver-
braucher viel zu teuer ware.

RARE KNOLLE

Die Knappheit ist ein echtes Problem.
Um 1900 erntete Frankreich noch rund
1.000 Tonnen pro Jahr. Heute sind es
nur 40 bis 60. Erst kam die Reblaus
und zwang ruinierte Winzer, Eichen zu
pflanzen. Dann kam der Erste \Welt-
krieg und holte die Md&nner, die die
Haine schniften. Dann die Landflucht.
Der Truffel braucht Leute, die jedes Jahr
wiederkommen. Daher wird schwarzer
Truffel zunehmend in franzosischen
Plantagen hochgezogen.
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Meist werden Hasel, Eiche oder Hain-
buche als Symbiose angebaut, deren
Wurzeln im Labor mit Truffelsporen
geimpft werden. Dann wartet man funf
bis zehn Jahre bis zur ersten Knolle.
In Deutfschland lauft dasselbe Spiel,
nur leiser. In Giebelstadt bei Wirzburg
betreiben Vanessa und Sebastian Jung-
bluth z. B. den 40.000 Quadratmeter
groB3en Triffelpark.

DIE KASSE KLINGELT

Truffel ist exklusiv. Der Grundstein des
raren weien Alba-Truffels enfstand so-
gar bereits um 1949. Dem Jahr, als der
Hoftelier Giacomo Morra begann, seine
schoénsten Exemplare an BerUhmtheiten
wie Truman, Churchill, Marilyn Monroe
und schlieBlich den Papst zu schicken.
Ein guter Marketing-Schachzug, der
sich bis heute bewdhrt hat, denn Truffel
ist ungebrochen begehrt. Aber Achtung:
Weil3er Truffel verliert rund 1% seines
GCewichts pro Tag und kann so viel sei-
nes Werts verlieren. Doch wer verdient
was an der Knolle? Die Rechnung be-
ginnt im Wald und verliert sich irgendwo
zwischen GroBmarkt und Teller.

Ein Hauch KI, eine groBe Portion Herzblut.

NACHGERECHNET:

Unser Beispiel ist die begehrte Triuffelpasta
mit schwarzem Wintertruffel fir ca. 30 EUR.

h o
e
scnwarzer Triffel - 20%
ibrice Zutaten -8%
Fersonal - 24%

Miete, Enercie,
Versicnerung,

Verwaltung - 29%

MWarce des
Restaurants 12,5%

EINE KNOLLE VON 30 GRAMM BRINGT DEM
SUCHER / BAUERN AM GROSSMARKT DER-
ZEIT 21 EUR. DAVON MUSS ER AUTO, SPRIT,
HUND, WERKZEUG, LIZENZ UND NACHT-
STUNDEN BEZAHLEN.



Herbst ist nicht nur Kirbiscreme-
suppe mit Pflichtgefiihl, sondern
die beste Zeit fir kleine leckere Auf-
tritte mit Wumms: haltbar, smart,
schnell einsetzbar und sooo interes-
sant mutig im Geschmack. Fiir Gast-
geber heiBt das: weniger Kiichen-
akrobatik, mehr Effekt am Tisch.
Also Jacke aus, Glas hoch, Dose auf!
Die Saison will was erleben.

The Pickle Company holt die Gewlrzgurke
aus dem Konservenregal und stellt sie da-
hin, wo sie hingehort: mitten auf Burger und
Apéro-Teller. Das female founded Start-up
begann Anfang 2025 als Kiuchenprojekt in
Neukolln. Produziert wird mit Gurken aus
Bayern; innerhalb von zwolf Stunden vom
Feld ins Clas.

www.thepicklecompany.de

W

Ein Hauch KI, eine groBe Portion Herzblut.

DER APFEL FALLT
NICHT WEIT..

Fruit Rebel nennt sie Apple Fries, und ja, das
klingt erst mal nach Pommes, die beim Yoga wa-
ren. Tatsdachlich werden sie aus ganzen Apfeln
hergestellt, sind vegan, glutenfrei und frei von
Zusatzstoffen. FUr den Foodservice kommen sie
als 1-kg-TK-Beutel mit 18 Monaten Haltbarkeit
und lassen sich in unter zwei Minuten zuberei-
ten. Fritteuse, Airfryer, Backofen, Pfanne, Kombi-
démpfer: Hauptsache heil3, schnell, crunchy.
SuB mit Zimt und Eis? Klar! Herzhaft als Beilage
oder Loaded Fries? Geht auch.

FruittsRebel

EEVOLUTIO,

www.fruit-rebel.com

KAFFEEKIRSCHE
MIT KRAWATTE

CAZ Cascara macht aus der getrockneten
Pulpe der Kaffeekirsche ein Erfrischungs-
getréink mit naftrlichem Koffein. Geschmacklich
geht das Ganze in Richtfung Honig, Hagebutte
und Orange, fair gehandelt in Honduras und
hergestellt in der Schweiz. Die Zutatenliste
bleibt angenehm schlank: Wasser, Cascara-
Aufguss, Rohrohrzucker und Kohlensdure.
Pur auf Eis oder spannend an der Bar: Drinks
wie Sbagliato, Cazmopolitan oder Piscaz
machen den Feierabend zur Kaffeekultur.

www.caz-cascara.ch

SPANIEN=FEELING
AUF ABRUF

Pulpo al dijillo ist kein Produkt fur Kuchen, die
noch drei Stunden Uber Tapas philosophie-
ren wollen, sondern fur alle, die einfach liefern
mussen. Die spanischen Fisch- und Meeres-
frichtekonserven sind absolut authentisch im
Geschmack und gleichzeitig eine entspannte
Variante furs Lager. Aufmachen und ab damit
auf Tapas, Kartoffel, Salat, Pasta oder als kleiner
Meeresgruf3 auf die Karte. Genau deshalb liebt
sie unser Schmorde auch Uber alles und kommf
immer mit vollen Koffern heim.

www.dinova.es
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Wir lieben Retrogerichte, die weltweit Kultstatus erlangt
haben, wie unseren Mettigel — der ganze Stolz eines
jeden Gastgebers. Er war Buffet, Blickfang und kleine
Fleischeskapade in einem. Heute wird nicht mehr nur
geigelt, sondern gelegt, gefaltet und erklért: Coppa
hier, Fenchelsalami dort, dazu franzdsischer Kase,
Pickles, Chutney und bitte noch die Geschichte vom
Produzenten. Die Frage ist nur: Braucht gutes Sharing
wirklich ein Storyboard oder manchmal einfach wieder
ein paar Zwiebelstacheln?

N
i

Der Mettigel gehort zur groBen deut-
schen Schule des kalten Buffets. Seine Ent-
stehung wird meist zwischen den 1950er-
und 1970er-Jahren geschdatzt. Clemens
Wilmenrod, dem die Erfindung gern zu-
geschrieben wird, hat nie ein Rezept dafur
hinferlassen. Beruhmt wurde der Igel also
nicht, als er in Mode war, sondern erst durch
Comedians wie Hape Kerkeling 2003.
Kulinarisch ist der Igel eben ziemlich effizi-
ent. CewUlrztes Schweinemett zum Kbrper
geformt, Zwiebelstlcke oder Salzstangen
spielen die Stacheln, Oliven Ubernehmen
die Mimik. Brot, Bier und Butter dazu, fertig
ist das Gute-Laune-Party-Essen. Warum
holen wir nicht wieder Mini-Vorspeisen-
lgel fur zwei auf unsere Speisekarten —
statt wie damals fleischige Mount Everests
far 28 Vereinsmitglieder?

Man nehme den franzésischen Begriff
,Charcuterie® und mache daraus eine
extrem sexy Geschdftsidee. Beinahe wie ein
komplett gedeckter Tisch auf ein kleines
Board gepresst wirkt der Trend seif Ende
2021. Auf Holz servierte Edelwurstkrea-
fionen aus aller Welt, zwolf Monate ge-
reift, flankiert von Schweizer Rohmilchkdse,
Senfsaat, Sauerteigbrot und einer Feigen-
und Traubenauswahl deluxe. Der gastro-
nomische Unferschied zum Mettigel ist
klar: Wert entsteht hier nicht Uber Masse,
sondern Uber Auswahl, Herkunft und
Dramaturgie. Feftig neben sauer. Cremig
neben crunchy. Mild neben fermentiert.
Dazu Pickles, Brot, NUsse, Obst. Je nach
Saison, Geldbeutel und Region anpassbar.
Das Brett wird zum Familienfisch: teilen,
probieren, kombinieren.
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Am Ende liegen Mettigel und Charcuterie-Board gar nicht
so weit auseinander, wie Feinkostprofis vielleicht glauben
mochten. Beide wollen mit Freunden und Familie geteilt und
gemeinsam weggepickt werden. Dazwischen liegen nur ein
paar Jahrzehnte, ein neues Erndhrungsbewusstsein und
ziemlich viel Social Media.




Beige hatte lange genug den Tisch im Griff. Jetzt wird’s wal-
_ dig. Moosgrun, Rindenbraun, Lehm, Burned Orange 'und tiefe
e ey — Naturténe holen die AuBenwelt nach drinnen. Kein Deko-Gim-

e - - a cmam

b P higt ot mick, das schnell verpufft. Dazu Holz, Stein, Marmor und Licht,
R e s L, daslieber. warm blinzelt als grell performt. Wer jetzt noch auf
B et ' schwarz-beige Sicherheit oder wahlloses Farbkonfetti setzt, ver-
‘passt den schénsten Teil der neuen Erdung: Raume, die nicht

dekoriert, sondern ruhig gewachsen wirken.

Ikonisches Lampchen to go von www.gubi.com / 4. Organische Dessertperfektionen von

Ein Hauch K, eine groBe Portion Herzblut

N\
Mach den Trend zur Mottoreihe mit Wald-Dinner www.wald-weit.com / 2. Blumen kann man sich hier sparen

www.kavehome.com / 3.
www.fermliving.de / 5. Bei uns geht's ganz schon gesittet zu www.kavehome.com / 6. Show your Aperitif in Style!

www.jotex.de / 7. Tischmanieren werden marmoriert www.sklum.com

1.
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http://www.wald-weit.com

1 NIX DEUTSCH

Sauerkraut ist keine deutsche Erfin-

dung. Die Chinesen fermentierten

Kohl bereits vor Uber 2000 Jahren —

mit Reiswein staft Salz, auf der

GroBen Mauer als Verpflegung fur

die Arbeiter. Deutschland hat es nur
o perfektioniert.

2 THE KRAUTS GEHEIM

Im Ersten Weltkrieg bekamen die Sauerkraut ist Geheimzutat in ame-

Deufschen von den Briten den
Spitznamen ,the Krauts“ — weil
Sauerkraut  Standardverpflegung
im deutschen Militar war. Mbdgen
wir das?

rikanischen Schokoladenkuchen —
die Fdden ersetzen Kokosflocken,
die Sdure balanciert die SuRe, die
Textur macht den Teig saftig. Klingt
falsch, schmeckt richtig!

LEBEN DRIN

FUr echfes Sauerkrauf braucht es
keinen Essig. Milchs&urebakterien
vergdren den Zucker im Kohl und
produzieren dabei Séuren, die Ge-
schmack und Haltbarkeit verdan-
dern. Das Saure kommt also aus
Mikrobiologie, nicht aus der Flasche.

plexesten Leben |ttel das €
kennen kahn_- i
biotik,

n;l einem.

Ein Hauch KI, eine groBe Portion Herzblut.

ENTDECKER

6 UMAMIBOMBE

James Cook nahm Sauerkraut mit
auf seine Weltumsegelung. Gegen Er dient als Sauregeber in Cockfails,
Skorbut, nicht aus Nostalgie. Der Saucen oder Dressings — konzen-
Grund: Vitamin C und einfach triertes Umami mit naturlicher
monatelang haltbar. Der erste Sdure. Kein Chemielabor nétig.
Functional-Food-Hack der Seefahrt.

Sauerkrautsaft nicht wegschutten.
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Anzeige

Anzeige

. [-uﬁ

Buitoni

R EN FoErGaat e jllacl

FOODWORLD

e~ s

MEHR GENUSS.
WENIGER AUFWAND.
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KLASSIKER
FUR DIE
TELLER-
MITTE

Entdecke das gesamte
Buitoni® Professional

Saucensortiment:
WE-LOVE-ADRIA.COM Folge uns auf
social Media!

: s ENTDECKEN!
"',q'.-. } AN K 'I..il_- b - = _ ADRIA IST EINE MARKE VON
" KARTOFFELN. IDEEN. GENUSS. ¥ PAUL M. MULLER
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https://we-love-adria.com/
https://www.salomon-foodworld.com/de/sortimente/fvz
https://foodservice.hilcona.com/de-ch/sortiment/marken/pasta-fina/
https://www.nestleprofessional.de/marken/buitoni-professional
https://www.schne-frost.de/Snack-Sortiment/index.php?r=567302592
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GAUMENFREUDEN

Ali Gungoérmius

SCHMORDES KUCHENQUICKIE

Paella mit Schmackes & Best of Klichentipps

SIGNATURE DISH

Von der Bank zur Brigade

KUCHENROMANZE
Speeddating Timo Fritsche

NEXT CHEFS

Nachwuchs ist Chefsache

Rezepte, die man sich merken, und Kollegen,
die man kennen sollte. Geschichten, die man
nur hinter verschlossenen Kiichentiiren hort.
Willkommen im leckersten Teil des Buches.




Ali Gungérmis denkt Genuss nicht in Hauptgang, Beilage und Dessert. Er denkt in
vollen Tischen und diesem gefdhrlich guten Satz: ,,Probier davon mal!“ Mit seinem
neuen Buch bringt der Spitzenkoch tber 90 kleine Griinde auf den Tisch, das klassi-
sche Menu einfach mal abzuschaffen. Viele kennen ihn aus dem TV, doch was viele
noch nicht wussten: Er verbrachte seine ersten zehn Lebensjahre in Pageou in Ost-
anatolien, einem winzigen Dorf ohne Strom und ohne flieBendes Wasser. Gekocht
wurde mit dem, was Landwirtschaft, Tiere und Jahreszeit hergaben. 2006 wurde er
sogar als erster tilrkischstémmiger Koch in Deutschland mit einem Michelin-Stern
ausgezeichnet. Zu finden ist er in seinen Restaurants Pageou und Pera Meze-Bar.

COTE DE
BOEUF

Vadouvan-Zwiebeln/Spinatkartoffel-Bérek

Ali GUngdrmUs | 224 Seiten/ DK Verlag

MEZE: MEDITERRANE
REZEPTE ZUM TEILEN
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https://www.intergast.de/blog/

4 ¢

JAPAELLA MIT ©
& S MACK S

AS GEHORT IN DIE BESTE
PAELLA DER WELT?

thnchen, Kaninchen, Cuisine-Noblesse-
‘Erbsen, Chorizo und ganz viel Bomba-Reis.

am Strand liegen ist nicht so sein Ding.
Lieber steht er mit Freundeninder Kiiche,
» " schaut in Topfe, diskutiert Gber Zutaten
1 verfeinert mit seinem Herzblut sogar
3 ie spanischen Klassiker. Fur seinen
o Herbst-Kuchenquickie serviert er uns'
» einen Klassiker, der in Spqnlen SOV
Varlqnfen kennt wie Meinung

Ein Hauch K, eine groBe Portion Herzblut.

AB AN DIE
PFANNE!

PAELL'A ABER AUF

SCHMORDEr ART
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https://www.intergast.de/blog/

MUTTIS ROTKRAUT

Mit Cassis bekommt dein Rotkraut
einen siiBen und fruchtigen Geschmack.
Fiir ein besonders schlotziges Rotkraut

& Y ; S
KU c H E N w I S S E N o gibst du einfach ein paar Risottokirner
N ' dazu und lisst diese mitkocheln.

So viele Jahre INTERGAST passen nicht in eine Abschiedskarte. Wohl aber !
in eine ziemlich gute Sammlung aus Kiichentricks und kleinen Kniffen, die IST SIE IDEAL iUTA'}:g:IZS[:Iﬁ'IA.{;rEgEEISE\':ﬁL
nur jemand kennt, der wirklich oft genug am Herd gestanden hat. Schmorde UND EINE KALKU

macht Feierabend. Wir servieren seine Best-of-Tipps. ¥ | G suFTLY ALTERNATIVE ZUR LAMMHUFTE ODER
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»Zwei Kulturen, ein Geschmack* be-
sagt dein Motto. Welche der beiden
Klchen ist die anstrengendere?

Ich glaube, beide kénnen anspruchs-
voll sein, nur auf unterschiedliche Weise.
Die deutsche Kuche verlangt Prézision,
Disziplin und Respekt vor dem Produkt.
Die bolivianische Kuche ist emotionaler,
intuitiver und lebt sehr stark von Er-
innerungen und Aromen. Vielleicht ist
genau diese Kombination meine grofite
Herausforderung, aber auch gleich-
zeitig meine grof3te Inspiration.

Vom Finanzsektor zur Kiiche und jetzt
der erste Stern. Erklér uns das!

Der Weg war nicht geradlinig, aber
vielleicht muss er das auch gar nicht
sein. In der Kuche habe ich efwas ge-
funden, das mich wirklich erfullt: Krea-
tivitat, Handwerk, Menschen und die
Moglichkeit, Emotionen Uber einen
Geschmack zu vermitteln. Der Michelin-
Stern ist deshalb fur mich nicht einfach
eine Auszeichnung. Er steht fur viele
Jahre Arbeit, fur Zweifel, RUckschlage,
Entscheidungen und vor allem fur ein
Team, das jeden Tag alles gibt.
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Wann dachtest du zuletzt: Daflir hatte
ich lieber volltanken sollen?

Jeder Koch kennt es: Du bezahlst viel
Geld und erwartest etwas Besonderes
und am Ende bleibt emotional nichts
zurlck. Teuer darf ein Essen sein. Aber
es muss einen Grund dafur geben.

Wenn wir jetzt zu dir nach Hause
fahren, was steht in deinem Kuhl-
schrank, das dich blamiert?

Ein StUck Kdase, Butter, vielleicht ein paar
Eier und irgendein Clas, bei dem ich mir
denke: Das musste eigentlich mal weg.
Ich verbringe beruflich so viel Zeit mit
auBBergewdhnlichen Produkten, dass ich
zu Hause manchmal froh bin, wenn es
einfach nur ein gutes Brot mit Butter gibft.

Was macht einen Menschen deiner
Meinung nach unvergessen?

Was er in anderen Menschen auslost.
Nicht der Titel, nicht der Erfolg und auch
nicht das Celd, sondern die Momente,
die bleiben. Ein Mensch wird fur mich
unvergessen, wenn man sich Jahre spd-
ter noch daran erinnert, wie man sich in
seiner Ndhe gefuhlt hat. Wenn er efwas
bewegt, jemanden inspiriert oder einem
anderen Menschen einen besonderen
Moment geschenkt hat.

Wer ist stressiger: Bankangestellte
oder Gaste am Tisch?

Ganz ehrlich? Gaste. Aber das ist auch
das Schoéne daran. In der Bank geht es
um Zahlen und Enfscheidungen. In der
Gastronomie geht es um Menschen und
Menschen sind eben nicht planbar.

Fir Geld wirde ich niemals ...

Meine Haltung und meine Uberzeu-
gungen verkaufen. Nafurlich ist Gastro-
nomie auch ein Geschaft. Aber am Ende
muss ich jeden Teller und jedes Gericht
mit meinem Namen vertreten kdnnen.


https://www.intergast.de/blog/

BEGINNEN WIR DAMIT, DICH EINZU-
ORDNEN. BERGE ODER MEER?

Beides in der Kombi wdére genial. Ich
brauche soziale Kontakte, Bewegung
und Weite. Also bitte kein toter leerer
Strand oder Berge von allen Seiten und
ich sitze da unfen im Tal. Nizza zum
Beispiel ist phantastisch.

DEINE SCHLIMMSTE EIGENSCHAFT?
Impulsivitat.

MORGENMUFFEL?

Absolut. Ich komme schon mein Leben
lang richtig mies aus dem Bett. Was hilft:
laute elektronische Musik, guter Kaffee,
eine lange Dusche!

WOFUR GIBST DU PRIVAT VIEL ZU VIEL
GELD AUS?

Fur alles! Da haben wir wieder die Im-
pulsivitat. Neue Sportsachen, Technik,
Kochblcher und gute Momente (wobei
man fur Letzteres nie genug Geld aus-
geben kann).

WAS WAR DEIN LETZTES PEINLICHES
ESSEN IN DEN LETZTEN 24 STUNDEN?

Ich habe mir gestern Abend eine hal-
be Packung Toffifee quergeschoben.
Gerade wenn ich viel kognitiv arbeite,
haben Schokolade und Haribo keine
lange Uberlebenschance bei mir.

WELCHES GEMUSE WARST DU?

Etwas, das richtig soft im Kern ist:
eine Artischocke! AufBen hart, innen
weich und ne coole Frisur.

DA ES IN MEINEM
LEBEN IMMER WIEDER
NEUE ZIELE GAB.

DEFINITIV IST DER
WEG DAS ZIEL,

GIBT ES JEMANDEN, VON DEM DU
GERN GELERNT HATTEST, DER NICHT
IN DEINER VITA STEHT?

Es gibt sehr viele Menschen, von denen
ich gern gelernt hafte, zum Beispiel Sven
Elverfeld, der die DNA der deutschen
Kuche auf das Maximum getrieben hat,
oder Bjérn Frantzén, Michel Bras bis
hin zu den Adria-Brudern.

WAS WARE FUR ANDERE EIN FEHLER
UND BEI DIR GENAU RICHTIG IN DER
KUCHE?

Zucchiniin den Dry Ager zu hdngen...

SCHON MAL ANGEMACHT WORDEN
VON EINEM GAST?

Ich bin extrem schlecht darin, Flirtver-
suche zu bemerken. Von daher keine
Ahnung. Spielt aber auch keine Rolle,
ich bin frotzdem glucklich und vergeben.

WAS DARF EIN GAST BEI DIR NIEMALS
MACHEN?

Er darf erst einmal so ziemlich alles,
solange er respektvoll bleibt. Was
schwierig ist, sind Vergleiche mit an-
deren und das ,,Schlechtreden“ von
Kollegen.

ICH ZITIERE DICH: ,ICH BIN NICHT
PERFEKT. VIELLEICHT SCHMECKT ES
GENAU DESHALB ECHT.“ ABER DEN-
NOCH HAST DU SO VIELE STERNE AUF
DEM BUCKEL. WIE GEHT DAS?

Genau deswegen! Nafurlich ist nie-
mand perfekt, aber das permanente
Streben nach der besten Version von
uns selbst l&ésst uns am Ende erfolg-
reich sein.
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https://www.intergast.de/blog/

Der eine stand mit zwélf Jahren schon
am Pass eines Drei-Sterne-Restaurants.
Ein anderer wollte eigentlich Architekt
werden. Eine musste ihre Heimat ver-
lassen und in Deutschland noch ein-
mal von vorne anfangen. Und einer
wei ziemlich genau, wie sich die
zweite Reihe anfuhlt — weil er dort
selbst einmal stand. Am 16. November
fihren sechs véllig unterschiedliche
Lebenswege an denselben Herd: zum
Finale von ,,Koch des Jahres“ in der
Motorworld Miinchen.

FINAL IS CALLING

Davor liegen Frihschichten, Fehlver-
suche und Enfscheidungen. Menschen,
die Turen &ffnen. Kuchen, die pragen.
Vielleicht ist genau das die spannende-
re Geschichte dieses Finales. Nicht nur:
Wer gewinnt? Sondern: Wie kommt
man Uberhaupt so weit? Am 15. und
16. November wird die Motorworld
Miinchen zur Blhne fur genau die-
se Geschichten. INTERCAST begleitef
den Wefttbewerb seit Jahren. Eigen-
markenprodukte kommen direkt bei
den Teams am Herd zum Einsatz, in
der INTERGAST-Showklche werden
diese Eigenmarken von Publikums-
liebling und INTERCAST-Gesicht Uwe
Schmorde und seinem Team live ver-
arbeitet. Rundherum gibt es noch den
INTERGAST-Marktplatz als Treffounkt
fUr Hersteller, Kbche und Géste. Es wird
probiert, diskutiert, verglichen. Was
funktioniert im Kuchenalltag? Ein gu-
ter Marktplatz verkauft eben nicht
nur. Er bringt Menschen zusammen.
Aber kommen wir zu den Menschen,
die selbst ziemlich gut zeigen, wie unfer-
schiedlich der Weg dorthin sein kann.

CHWUCHS

CHEFSACHE

SAVE THE'DRTE:

15. & 16: November 2026
Motorworld Miinchen

DU WILLST

ALLE DETAILS?
www.kochdesjahres.de

Jah

46 CHEF TASTE | BAND XV | KAPITEL 3 | NEXT CHEFS

SECHS WEGE ZUM ERFOLG

Manche wissen fruh, wohin sie wollen.
Andere muUssen erst einen vollig anderen
Weg einschlagen. Aljoscha Knoblich
stand z. B. schon als Kind neben seiner
UrgroBmutter am Herd. Heute ist der
27-Jéhrige Souschef im Hamburger
Sternerestaurant Jellyfish, Kichen-
meister und Finalist. Semi Hassine
dagegen wollte eigentlich Architekf
werden. Ausbildung zum Bauzeichner,
dann Studium, bis aus dem Gastro-Ne-
benjob die Hauptsache wurde. Heute
verbindet er im Restaurant Fachwerk
westfalische Kliche mit Aromen aus
Orient und Asien.

Noch einmal ganz anders musste
Tetiana Berezhna neu anfangen. 2022
verlieB sie ihre ukrainische Heimat
und begann in Deutschland mit ih-
rem Handwerk im Gepdck ein neu-
es Kapitel. Heute steht sie als einzi-
ge Frau unfer den sechs Finalisten.
Lukas Baumgartners \Weg begann
dagegen eher zufallig mit einem Gas-
frojob wéhrend des Abifturs. Was ihn
bis heute prdagt, ist eine bemerkens-
werte Ruhe. 2022 stand er noch als
Wettbewerbsassistent bei ,Koch des
Jahres® am Herd. Vier Jahre spdter
ist er selbst Finalist. Mustafa Mirzaei
wiederum bringt zwei Heimaten auf
einen Teller. Mit 13 kam er aus dem Iran
nach Deutschland, heute verbindet er
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(@ KOCH DES JAHRES

DER WETTBEWERB

iranische Aromen mit bayerischer Ku-
che und der Prézision, die er Uber Jahre
in der Sternegastronomie gelernt hat.
Dann ist da noch Simon Bantle. Mit
zwolf Jahren stand er bereits als Prakfi-
kant am Pass des Drei-Sterne-Restau-
rants Bareiss. Heute ist er Kichenchef
im Goldenen Engel in Ihringen. Als Assis-
fent nahm er bereifs selbst schon ein-
mal am Wettbewerb teil und gewann
die Newcomer-Challenge. Nun steht
er als Finalist am Herd, begleitet von
seinem Bruder Marcel. ,Ich koche nicht,
um zu zeigen, was technisch alles
maoglich ist, sondern damit der Gast
am liebsten noch einen zweiten Tel-
ler bestellen wiirde“, sagfr Simon. Dass
ausgerechnet sein Bruder diesmal an
seiner Seite steht, macht das Finale
far ihn besonders: ,Wir kennen uns ein
Leben lang und vertrauen uns blind.*

GERADLINIG IST VON GESTERN

Vielleicht beginnt der siebte neue Weg
gerade mit Gerald Kortmann. Am Vor-
abend tritt er in der ,Chef's Challenge®
selbst an. Sein Zustand am Herd? ,Kon-
frolliertes Chaos” — unter den Augen des
Publikums will er N&he und gute Laune
schaffen und gleichzeitig auf dem Teller
Uberraschen.
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Farbe fur die Tellermitten in Gastronomie

& Hotellerie - die neuen, unpanierten

Veggie Power Patties aus Gemiise & Hafer.

Der Inhalt dieses Produktes ist urheberrechtlich

auf Datentréger durfen, auch auszugsweise, nur nach frostafoodservice.com/) musterbestellung,

schriftlicher Zustimmung durch INTERGAST erfolgen. ruf uns an +49 471 97 36 441 oder
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) foodservice@frosta.com.
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frostafoodservice.de Jetzt Sortiment entdecken! www.erlenbacher.de
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BETTGEFLUSTER
News & Trends aus Hotellerie
und Gastronomie

APPETIT AUF MEHR

Raus, ihr Herbstmuffel!

HALTUNGSSACHE

Wir sind aus dem Hauschen

VONHIERINDEINEKUCHE

Foodservice Family Style

ON-OFF-BEZIEHUNG

Mission accepted

RUCKBLICK
Wei3t du noch?

Statt langweiliger Kiiche gibt’s hier einen Mix
aus den geilsten Locations sowie Trends und
News fir Hotellerie, Gastronomie und die
Gemeinschaftsverpflegung.




HUSHPITALITY

{"‘ Stille ist der neue Champagner. Hushpitality heil3t

' der Trend, bei dem Luxushoftels lieber Biblio-
theken als Beschallungsanlagen bauen, Natur-
landschaften statt Animationsprogramm bieten,
zu Trdnen rUhrende Aussichten vom Bett aus
garantieren. Weltweit gibt’s elf Vorzeigehduser,
Deutschland stellt genau eins: The Fontenay in
Hamburg, mit einer Bibliothek von Uber 1.000
Blchern als Ruhepol zwischen Elbe und Alster.
Laut aktfueller DERTOUR-Studie wollen zwei
Drittel der Deutschen im Urlaub eigentlich nur
ihre Ruhe — ganze 68 %. Nur buchen kann man sie
zumindest im eigenen Land noch kaum.

ey ‘ 'd
\US HOTELLERIE .

ND GASTRONOMI

Ab 1. Januar 2027 steigt der gesetzliche Mindest-
lohn von 1390 auf 14,60 Euro pro Stunde. Das
gilt selbstverstandlich auch fur Service, Kiche,
Housekeeping, Theke, Spulkiche und Hofel-
rezeption. FUr die Branche ist das keine ferne
politische Wolke, sondern eine Rechenaufgabe
mit Ansage: héhere Personalkosten, knapper
werdende Margen und noch mehr Druck, Schich-
ten effizient zu planen. Trinkgeld ist Ubrigens wei-
ferhin kein Ersatz fUr den Mindestlohn. Der Gast
zahlt also vielleicht bald nicht nur fiirs Schnitzel
mehr, sondern greift auch fur die héheren Lohn-
kosten in die Tasche.

Ein Hauch K, eine groBe Portion Herzblut.

BANNHOFSGASTRONOMIE §
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DARF AUFATMEN B

Seit September 2026 gelten neue Regelungen zum
Alkoholkonsum an Bahnhéfen. Ein Alkoholverbot
wird schrittweise ausgeweitef, der Konsum in gas-
fronomischen Betrieben dort bleibt jedoch erlaubt.
Auch verschlossene alkoholische Getrédnke durfen
weiterhin mitgefUhrt werden. FUr Restaurants, Bistros
und Verkaufsstellen in Bahnhofen ist das entschei-
dend: Der Bahnsteig soll alkoholfrei, die Bahnhofsgas-
fronomie aber nicht automatisch zur Saftbar werden.
Der Alkohol verschwindet also nicht, er bekommt nur
einen Sitzplatz.

Seit L&ngerem macht eine Meldung die Runde, die nach Befreiung
klingt: Kassensicherungsverordnung reformiert, E-Rechnung
ersetzt Kassenbon, Burokratie runter. Klingt nach Feierabend
fur den Belegdrucker. Ist es aber nicht, jedenfalls nicht am Tresen.
Die neue Regel zieht nur, wenn ein Betrieb eine vollstdndige
E-Rechnung mit allen Pflichtangaben ausstellt. Prakfisch heifl3t
das: GroBhandel, Werkstaft, alles mit Rechnung statt Quittung.
Fur das klassische Endkundengeschaft, also fur euch, bleibt
der Bon Pflicht wie eh und je. Die wirklich gro3e Nummer
mit Papierbon raus und QR-Code aufs Kassendisplay kommt
fruhestens 2028.
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RAUS/IHR
ERBSTMUFF EL'

Der Herbst kann mehr als Kiirbissuppe, Kerzen und ,Sollen
wir langsam heim?“. Er kann Kuste, Kliche, Korkehknall.und
kleine Fluchten vom Alltag. Unsere neuen Entdeckungen
sind genau solche Orte. Nicht Giberinszeniert, nicht beliebig,
sondern Gastgeber mit Haltung, Teller mit Charakter und
Drinks, die nicht fragen, ob morgen friih ein Termin ist. Also
Mantel an, Hunger mitnehmen. Der Rest findet sich am Tischi

BRANDING
BEACHCLUB

Branding Beachclub ist kein Strandpavillon mit Frit-
tenfett-Nostalgie, sondern ein guter Grund, lénger
zu verweilen. Direkt hinter den Dunen von Noord-
wijk trifft entspanntes Beachlife auf Design. Dunkle
Wande, helle Holzdielen, Vintage-Campingmobiliar,
knisternde Kamine und Designerstlcke, die direkt
gekauft werden kénnen. Das Mofto ist easygoing,
all day, every day. Morgens Avocado-Toast oder
Pancakes, mittags Bowls oder knusprige Stein-
ofenpizza, abends Steaks, Burger, Pasta Tartufo
und Sonnenuntergang im Glas.

TRATTORIA
NONNA

Du moéchtest auch im Herbst eine kleine italienische
Auszeit, und das inmitfen Deutschlands? Die Trattoria
verbindet regionale Landwirtschaft mit
italienischer Gastfreundschaft at its best.
Klichenchef Leo und sein Team ver-
arbeiten Kraufrer und Gemuse, die auf
dem Hofgut geernfet werden — von
Basilikum und Rosmarin bis zu ganz
besonderen Tomatensorten wie San
Marzano oder Green Zebra. Die Folge
sind Gerichte, die nach Jahreszeit
schmecken und deren Zutaten nur
wenige Meter zurlckgelegt haben,
bevor sie auf dem Teller landen. Dazu
kommen Pizza aus dem Steinofen, hausge-
machte Pasta und ein Tiramisu, das echte Mal3-
stéibe setzt.

SMITH
FINE DINING

SMITH klingt nach London, frégt aber Regens-
burg im Blut. Um hereinzukommen, muss geklingelt
werden. Hinter dem Fine-Dining-Restaurant steht
Maximilian Schmidt. Er hat seine Messer
einmal um die halbe Welt gescharft, mit einer
Ausbildung bei Anton Schmaus und Sta-
tionen in St. Moritz, Singapur, Stockholm
und Salzburg. Spafter zum jlingsten
Sternekoch Bayerns gekurt, serviert
er in seinem eigenen kleinen Restau-
rant mit nur ganz begrenzten Sitzplét-
zen ein Acht-Gange-Experience-Mend,
bestehend aus regionalen Produkfen,
gepaart mit asiatischen EinflUssen,
nordischen Techniken, eigenen Fer-
menten und Saucen mit Tiefe. Aktuell gibf
es z. B. Pilztee mit Zitronen-Thymian, Chawan-
mushi & la Carbonara, Kalbsbries ,Korean Style* und
Zwetschge mit Mandel.
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https://www.instagram.com/smith.regensburg/?hl=de
https://smith-fine-dining.com/
https://smith-fine-dining.com/
https://www.instagram.com/smith.regensburg/?hl=de
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WIR SIND
AUS DEM
HAUSCHEN

Zange, Gabel, Krauterbutter — damit endet bei den

KLEINES TIER, GROSSE FRAGE

Eine Weinbergschnecke sieht nur zehn
Zenfimeter weit. Sie ist Zwitter, baut ihr
Haus aus dem Kalk des Bodens und
kommt unter besten Bedingungen auf
drei Meter in der Stunde. Soweit die
Biologie. Spannend wird es dort, wo
aus dieser Biologie Haltung wird. Denn
wer Schnecken zUchtet, arbeitet mit
einem Tier, das kaum Fléche und keinen
Stall im klassischen Sinn braucht. Genau
da beginnt die eigentliche Frage: Wie

KALK, KRAUT UND KONTROLLE

Gefuttert wird mit Pflanzen aus der
eigenen Landwirtschaft, mit Suppen-
grun aus der direkten Nachbarschaft,
Bio-Spezialfutter aus regionalen Muh-
len und Kalk furs Hauschen. GezUlchtef
werden zwei Arfen. Helix pomatia,
die klassische Weinbergschnecke mit
hellem Haus, braucht rund zwei Jahre
bis zur Reife und wird einmal jéhrlich
im Frahling nach der Paarungszeit ge-
erntet. Helix aspersa maxima wdchst

meisten das Wissen Uber die Weinbergschnecke. sieht gute Tierhaltung aus, wenn das A A= _ th schneller, traigt ein dunkleres, gestreiftes
Zwei Jahre Wachstum. Ein Haus aus Ackerkalk. Tier kein Fell hat? s Haus, bildet keinen schitzenden Deckel

|
Vierzigtausend Z&hne. Und am Ende dieser Bio-
grafie steht eine Vorspeise, die ganz Europa seit
zweitausend Jahren liebt. Hattest du all das gewusst?

Ein Hauch KI, eine groBe Portion Herzblut.

DERHERR DER 300.000

Am Sudrand von Wien gibt Andreas
Gugumuck darauf eine ganz konkrete
Antwort. In Rothneusied! zlchtet er seit
2008 Weinbergschnecken. Gugumuck
war eigentlich Wirtschaftsinformatiker.
Heute wachsen auf seinem Hof Uber
300.000 Schnecken dort auf, wo auch
CemuUse wdachst. Kein romantisiertes
Mini-Paradies, sondern ein kalkhaltiger
GemUseacker, Freilandhaltung, Kreis-
laufdenken und ein Produzent, der
seine Tiere nicht versteckt. Wer wissen
will, wo seine Vorspeise herkommit, kann
hinfahren.

und vertragt deshalb keinen Frost. Sie
|&isst sich zweimal im Jahr ernten. Klingt
nach Schneckentempo, ist aber ziem-
lich prézises Handwerk.

SALZ & LIEBESKAMMER

Platz brauchen Schnecken fast keinen.
Umgeben ist die Zuchtfléche von zwei
Zaunen. Der duBere halt Feldhasen,
Rehe und Fasane draufBen und der in-
nere ist eine biologische Barriere aus
Rapsschmierfett und Salz, damit die
Schnecken nicht das Weite suchen.
Kein Draht. Kein Strom. Kein Stress.
Schnecken riechen Salz und drehen um.
Manchmal ist Tierhaltung eben nicht
lauter, sondern kltger. Obendrein gibf
es eine Liebeskammer im ehemaligen
Schweinestall. Dort wird der Wonne-
monat Mai simuliert und die Schnecken
bleiben in Paarungsstimmung.

DIE GRAUZONE AUF DEM TELLER

Bei Schnecken wird es rechtlich schnell
unUbersichtlich. Viele Regeln, die wir
aus der klassischen Nutztierhaltung
kennen, greifen bei Wirbellosen an-
ders oder deutlich weniger konkret.
Cleichzeitig stammt ein groBer Teil der
Ware im Handel aus Wildsammlung.
Die Dose muss oft wenig erzéhlen. Ein
ZUchter kann mehr.

HALTUNGSSACHE | KAPITEL 4 | BAND XV | CHEF TASTE 57



Carsten Moller zieht von Herford nach Léhne-Gohfeld.
Klingt nach acht Kilometern Tapetenwechsel, ist aber
ein ziemlich groBer Schritt Richtung Zukunft mit
mehr Lager, neuer CO,-Kdalte und dem ersten eige-
nen Abholmarkt. Und Generation vier steht mit dem
Sohn Luca auch schon vor der Tir.

}a
2

HOODSERVIGE
FRMILY STYLE B
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Carsten, Luca, Lana, Fabienne
und Veronique Méller
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KISTEN PACKEN

Es gibt Unternehmen, die ihren 70. Ceburtstag
mit Schniftchen, einer Festrede und einem
gerahmtfen Foto vom Firmengrinder feiern,
und es gibt Moller: Dort werden lieber die
Kisten gepackt. Seit 1956 ist das Familien-
unternehmen im Ceschdft. Jetzt zieht die
Carsten Méller GmbH von Herford nach
Léhne-Cohfeld. Gerade einmal rund acht
Kilometer liegen zwischen gestern und mor-
gen. Zumindest geografisch. Unternehme-
risch ist die Strecke deutlich Iédnger, denn
am neuen Standort gibt es nicht einfach
nur eine neue Adresse. Es gibt mehr Lager-
flache, eine komplett neue Kaltetechnik und
zum ersten Mal in der Firmengeschichte ei-
nen eigenen Abholmarkt. Mit 70 darf man
eben auch mal neu anfangen.

Gastro lebt nicht von Planbarkeit, sondern
vom Moment, in dem der Plan Uber Bord
geworfen wird. Volksfest voll, Weihnachts-
markt eskaliert, Wochenende stérker als
kalkuliert, Ware weg. Genau hier wird aus
Logistik plétzlich Service mit Puls. Der
neue Abholmarkt ist die direkte Antwort
auf diesen Ernstfall: hinfahren, einladen,
weitermachen. Manchmal ist Zukunff
eben erstaunlich unkompliziert.

KALT? JA. VON GESTERN? NEIN.

Auch fechnisch ist der neue Standort in
Lohne kein Denkmal fur gestern. Kahl- und
TiefkUhlbereiche laufen mit einer der neu-
esten CO,-Anlagen Uberhaupt. Klingt tro-
cken fur Nicht-Techniker, ist aber ziemlich
sexy, wenn man weiter als bis zur ndichsten
Saison denkt. Seit Marz 2024 gilt die neue
F-Gase-Verordnung der EU. Fluoriertfe
Treibhausgase sollen bis 2050 schritfweise
aus dem Markt verschwinden. CO, als Kal-
temittel hat ein Treibhauspotenzial von 1,
ist nicht brennbar und fallt nicht unter die-
sen Phase-down. Oder kurzer: Wer heute
clever kuhlf, muss morgen nicht wieder die
halbe Halle aufrei3en.

WIE STEHT’S MIT NACHWUCHS?

Zukunft hat bei Moller einen Vornamen:
Luca. 25, seit rund funf Jahren im Unter-
nehmen und damit nah genug dran, um zu
wissen, dass Familienunternehmen nicht
von Stammbaumromantik leben, sondern
davon, ob jemand morgens wirklich den
Schltssel umdreht. Drei Generationen
haben den Betrieb hierhergebracht. Die
vierte steht mit ihm bereits im Betrieb. Viel-
leicht ist genau das die stérkste Poinfe
dieses Umzugs: Moller baut groBer, weil
jemand vorhat, weiterzumachen.


https://www.carstenmoellergmbh.de/
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- SbandardporGionen
" sind ganz schon Geuer!
Ein Rezept, aber unterschiedliche PortionsgréBen. Ein Drei-
jahriger isst anders als eine Sechzehnjdhrige, das weil3

jeder. Trotzdem lduft in vielen Betrieben alles tber eine Stan-

dardportion. Zu groB hei3t Tonne, zu klein hei3t Beschwerde
beim Trager. Beides kostet.

: IGON hinterlegt individuelle Portions-
groBen direkt am Rezept im System. Es
kann nach Kunde und zusdtzlich inner-

4

halb einer Einrichtung unterschieden
werden. Einmal eingestellt, dauerhaft

,21 Euro: Damit muss ein Mittagessen gespeichert.

SCAN DICH DIREKT gesund, nachhaltig, allergengerecht und
ZU UNSEREM am besten bio sein. Seit August kommen
IGON-TEAM. durch den Anspruch auf Ganztags-

betreuung noch mehr Kinder dazu.
Eine neue Studie zeigt, dass 93 Prozent
der Caterer an genau dieser Stelle nicht
mehr weiterwissen. Zwei entscheidende
Stellschrauben gibt es aber.

Ein Hauch Kl, eine groBe Portion Herzblut.

—
Seit dem 1. August ist der Ganztag keine

[ ] |
gem 1 os Viel zu kleines Budget
Absichtserklérung mehr, sondern ein einklag- \ : Y '
barer A h. Erst fur die Erstkidssler, jahr- . _ : b h h K b d k
angevieise bis 2029 fir alle vier Kiassensifen g el nanem Kosuenaruck:

FUr Eltern ist dies eine Enflastung mit hof-
fentlich gutem Gewissen, denn sie geben ihre
Kinder in die H&nde gutfer Kiche und
Erziehung. Fur Caterer erst einmal eine gute
Nachricht, denn Nachfrage per Cesetz gibt es
selten. Sechs Millionen Kinder und Jugendliche

essen schon heute jeden Tag in einer Kita oder : : :
Schule. Und es werden mehr. Nur ist das der ICON legt die Budgetplanung direkt in

einfache Teil der Geschichte. Y, d-en Spei's.enplqn, sodass die Kosten
; 2 W& ' ' eines Gerichts feststehen, bevor produ-
DIE RECHNUNG ' S ziert \A.Ill'd. Die Bedarfsplqn.ung steuert
; den Einkauf Uber tatsdchliche Bestel-

lungen statt lGiber Erfahrungswerte.

| keine zwei Euro liegen, entscheidet nicht das Rezept

‘.. Wenn zwischen Wareneinsatz und Verkaufspreis
|\ Uber die Marge, sondern die Planung davor.
{

|
|
|

Die Denkfabrik hat gemeinsam mit dem In-
stituf fUr Sozialinnovation aktuell 305 Caterer
befragtf. Der durchschnittliche Neftoverkaufs-
preis fur ein Mittagessen liegt danach bei
4,21 EUR, in der Kita bei 3,76 EUR. Der reine
Wareneinsatz frisst davon zwischen 1,48 und
198 Euro. Personal und Waren machen zu-
sammen 73 Prozent aller Kosten aus. Der
Haken: Der Mindestlohn steigt ab Januar 2027
nochmals um 70 Cent auf 14,60 EUR. Also wie
soll da bitte noch abwechslungsreiches und ge-
sundes Essen auf den Teller kommmen? Genau
da fangt Software an, interessant zu werden.
Nicht als Spielerei, sondern als Werkzeug.
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https://intergast-online.de/moduluebersicht/schulen-kitas-betriebsverpflegung/
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ALLES BEGANN MIT
DESSERT.

Wer sich an die ersten Prdsentationen der
Dessertkomponenten vor rund 15 Jahren
erinnert, dlrfte beim Blick auf die heu-
tigen Eigenmarken ziemlich grof3e Au- Dreamteam prl\/at
gen machen. MASTER CHEF EDITION, - Uﬂd hmt@f’m He(d‘

Homest\éle Edition und Co. habe?1 langst J: Une. & Ursula ] Fomm ;ZO |3 Fanden WIr
ganz andere Dimensionen erreicht. ] dOtS WVI(“Ch SChOH?

EISST

Angefangen bei a la carte F&B o
ist aus einzelnen IT-Anwendun- [
gen inzwischen ein ganzes digi- Brn
tales Okosystem namens IGON
geworden. Mit einem eigenen
Messeauftritt zeigt INTERGAST,
dass sich die Zukunft der
Gastronomie Idngst nicht mehr
alleinam Herd und beim Einkauf

CENERFURALLES = =
ALLE FiIR SCHMORDE!

Seit 2009 gehoért Uwe zur INTERGAST, hat
unzdhlige Produkte getestet und enfwickelf
sowie Messebesucher, Gaste und Starkdche
bekocht. Zwischen hei3en Pfannen, vollen
Tellern und jeder Menge Kichenlatein
ist Uber die Jahre vor allem eines ent-
standen: eine Kichenmannschaft, die &
gemeinsam durch dick und dinn geht.

JUGENDSUNDEN

INTERGAST hat sich Uber die Jahre i

g Ay E,
‘u—v_..

DER DIGITALE WEG

Hoch die Gléaser! Auf dich, Uwe!
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AUCH MARKEN HABEN

wieder neu herausgeputzt. Mal klassisch,
mal bunt, mal ziemlich mutig. Ein Blick in
das Archiv zeigt, wie sich Design, Zeitgeist
und Markenidentitat verandert haben.

mmer

.

RALF, pu HAST
GROSSES BEWEGT.

Ralf Lambert kennt keine Probleme, sondern
denkt schon immer lieber in L&sungen. Er bringt
Menschen zusammen, 6ffnet Tliren und hat
mit viel Herz und einer ordentlichen Por-
tion Tatendrang INTERCAST zu dem nam-
haften Verbund gemacht, der er heute ist.
Jetzt tritt Thierry Stauffenegger in seine
grofBen FuBstapfen und wird in Zukunft mit
voller Leidenschaft und Herzblut den Verbund
leiten. Herzlich willkommen!

Chapeau und DANKE!
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Manche Teller vergisst man und manche begleiten einen

ein Leben lang. Vierzehn Ausgaben lang haben wir genau

von diesen Geschichten in der CHEF TASTE erzahlt. Doch
diese hier ist besonders. Sie fragt nach dem, was bleibt.

Diese Sonderausgabe folgt Menschen, die Produkten
Vertrauen verleihen. Die verstehen, wie starke Teile
zusammen ein Ganzes bilden. Die Herausforderungen
annehmen und uns alle nachhaltig pragen. Es geht
um Nahe, Seele, Konnen, Charme, Geschmack und
Haltung. Dabei blicken wir nicht nur auf den Teller in
dem einen Genussmoment. Wir sind bei der Entstehung
dabei, bei frisch geborenen Trends, begleiten Lebens-
wege, geben Problemlésungen, tragen Entscheidungen
und bleiben fir das Danach.

Denn im Danach liegt die eigentliche Frage: Wie schaffen

es Menschen, Orte und Momente, sich so tief einzupragen,

dass sie uns leiten, antreiben und gllicklich machen? Ein

ganz besonderer Dank gilt zwei Menschen, die das Haus

INTERGAST Uber Jahre geprdagt haben und nun den
Staffelstab weiterreichen.

Lachen beim Lesen ist erlaubt. Trdnen auch.
Legenden haben das so an sich.
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