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EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser,

mogen Sie den Dezember genauso wie wir? Sicher-
lich gehort er zu den arbeitsreichsten Monaten in der
Gastronomie, mit all seinem Lichterglanz und Gasten,
die sich auf kulinarische Traditionen freuen, aber auch
zu den schonsten.

Besonders weihnachtlich geht es im Dezember im Haus
Kemnade zu. Die mittelalterliche Wasserburg, die Heinz
Bruns mit gastronomischen Leben erfiillt, ist dann die
perfekte Kulisse flir Zusammenkiinfte in der Advents-
und Weihnachtszeit. Neben Gans & Co. wird hier auch
regionale Kiiche serviert (Seite 6-9).

Ab Seite 10 nehmen wir Sie mit nach Bremerhaven und
zeigen lhnen das Service-Bund Konzept direkt.frisch.,
mit dem Sie sich frischen Fisch direkt an Ihren gastrono-
mischen Arbeitsplatz liefern lassen kénnen. Mit unserer
Rezeptstrecke ab Seite 56 serviert Klichenmeisterin
Katja Hack ein Vier-Gange-Menii jenseits der Klassiker,
das trotzdem festlich daherkommt. Wie der Gastraum
zum Biiro wird und sich der Trend zum Homeoffice auch
gastronomisch lukrativ nutzen lasst, lesen Sie ab Seite 60.

Weitere Themen finden Sie digital im Servisa Online-
Magazin unter servicebund.de/magazin und in den
sozialen Netzwerken auf instagram.com/servicebund
und facebook.com/Service.Bund

In diesem Sinne wiinschen wir Ihnen ein friedliches
und frohes Fest und einen genussvollen Jahresaus-
klang. Wir freuen uns auf ein weiteres aufregendes
Jahr voller kulinarischer Entdeckungen.

W/ £L/'%qlamen der Redaktion
des Servisa Magazins
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Das aktuelle Angebot ist giiltig
vom 27.11. - 31.12.2023

PEZEMEER

Saisonale Produkte

Die folgenden Gemdise- und
Obstsorten sind im Dezember
vorwiegend aus deutschem
Anbau erhaltlich:

FREILAND

Grinkohl, Porree, Rosenkohl,
Knollensellerie, Feldsalat.

LAGERWARE

Apfel, Birnen, Chicoree, Chinakohl, Fenchel,
Kartoffeln, Kiirbis, Mohren, Pastinaken, Rote
Beete, Rotkohl, Schwarzwurzel, Spitzkohl,
Steckriben (Kohlriiben), Wei3kohl,
Wirsing, Zwiebeln.

Obst und .
Gemise finden Sie

auch in unserer
Webshop:

GLUCKWUNSCH

GEWINNER!

Im Servisa Magazin Ausgabe
206 (09/2023) wurden in Ko-
operation mit Unilever Food
Solutions & Langnese tolle
Preise verlost. Die Liste der
Gewinner finden Sie unter dem
nebenstehenden QR-Code.
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Das Jubilaumsjahr neigt sich dem Ende zu und wir wiinschen
lhnen und Ihren Liebsten frohe Feiertage und einen guten
Rutschins neue Jahr! Wirméchten die Gelegenheit nutzen, um
unseren Dank fir lhr Vertrauen in uns auszusprechen.

Das Jahr mit Themen wie Inflation, drohender Mehrwert-
steuererhéhung und Kriegen war fiir uns alle eine grof3e He-
rausforderung, die wir nur gemeinsam bewéltigen konnten.
Wir sind stolz darauf, an lhrer Seite zu stehen. lhre Treue
und Ihr Engagement sind der Antrieb, der uns dazu moti-
viert, uns kontinuierlich zu verbessern und lhnen stets die
besten Produkte und Dienstleistungen anzubieten.

Wir sehen uns!

Wir schatzen unsere partnerschaftliche Zusammenarbeit
und freuen uns auf die zahlreichen Chancen und Begegnun-
gen, die das kommende Jahr mit sich bringen wird.

Mége die Festzeit fur Sie und lhre Familien und Mitarbei-
tenden voller Freude, Warme und Frieden sein. Trotz ei-
ner emsigen Zeit in der Gastronomie hoffen wir, Sie finden
Momente zum Innehalten und Energiesammeln fur 2024.

Frohe Feiertage und einen guten Rutsch ins neue Jahr
wiinscht lhnen

|

FOODSpecial 2024 in Stuttgart

Im Rahmen der INTERGASTRA, der internationalen Leitmes-
se fiir Hotellerie & Gastronomie, findet die FOODSpecial
in Stuttgart vom 3. bis 7. Februar 2024 wieder als Messe in
der Messe statt. Auf Initiative der Service-Bund Mitglieder
Bierbichler, Flach, Flach Rhein-Main, Friichte Jork, gastro*master

Aldinger, NuBbaumer, OMEGA SORG, Rittner, Steidinger +
Schmidt, Schwalenstocker & Gantz, Troiber und Zink prasen-
tieren rund 75 Aussteller Innovationen, Trends und Produk-
te. In der Showkiiche sorgen zudem wieder einige Profiko-
che fir viele kulinarische Uberraschungen.
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Das perfekte Pairing

Kartoffelchips mit Weinbegleitung

Ein gelungenes Fine-Dining-Konzept steht und fallt mit der rich-
tigen Getrénkebegleitung. Sorgféltig ausgewahlte Weine, die
optimal auf die Gerichte abgestimmt sind, lassen ein Essen zum
kulinarischen Erlebnis werden.

Wir denken eine Nummer kleiner und fragen uns: Welcher Wein
ist eigentlich der perfekte Begleiter zu einer Tiite Kartoffelchips?
SchlieBlich gehort dieser Klassiker unbestreitbar zu den Lieblings-

Chips Ungarisch

snacks der Deutschen. Laut einer Studie des Marktforschungsinsti-
tuts Splendid Research greifen drei Viertel aller Befragten
mindestens einmal im Monat zur Chipstiite, 38 Prozent sogar
einmal wdchentlich.

Deshalb hat Tanja Lukowski, Wein-Expertin im Einkauf des Ser-
vice-Bund, drei Varianten des populdren Snacks ausgewahlt und
ihnen die passende Getrankebegleitung zur Seite gestellt.

Salzig, aber fruchtig mit einer leichten
SuBe fordern die Paprika Chips einen
kraftigen Weincharakter. Deshalb emp-
fehlen wir einen trockenen deutschen
Dornfelder oder einen reifen spanischen
Tempranillo fir die perfekte Balance.

Die Chips Ungarisch sind rauchig-wiirzig
und liefern vor allem eines: Umami. Zu
diesen herzhaften Aromen passt die erdi-
ge Note eines Pinot Noir. Fir einen scho-
nen Kontrast sorgen dagegen die knacki-
gen, leichten Fruchtaromen eines Rosé.

Um den hohen Fettgehalt dieser Sorte
auszugleichen, braucht es eine lebendi-
ge Saure. Leicht zitrisch und schmelzig
ist ein cremiger Chardonnay der richti-
ge Gegenspieler zum Geschmack von
Sour Creme und Zwiebeln.

Mehr Infos zum Thema finden Sie in unserem Online-Magazin unter servicebund.de/magazin
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Wasserburg Haus Kemnade

Gastronomie mit Herz

Es ist schon ein schénes Fleckchen Erde, das Heinz Bruns sich mit der Wasserburg
Kemnade zum Arbeiten und Leben ausgesucht hat. Mehr als 700 Jahre alt sind die
Grundmauern der im Hattinger Stadtteil Blankenstein gelegenen Wasserburg. Im Jahre
1952 von seinem GroBvater als landwirtschaftlichen Betrieb gepachtet, fOhrt Bruns

hier heute mit viel Herzblut einen duBerst erfolgreichen gastronomischen Betrieb.

i T
T

Das Kerngeschaft lasst

sich in drei Bereiche teilen:

Das A-la-carte-Restaurant, Ver-

anstaltungen im eigenen Hause

und Caterings. Im Gewdlbe der

Burg befindet sich das Restaurant. Die

aus Mittelgew6lbe, Kaminzimmer und dem

beliebten Turmzimmer bestehenden Rdum-

lichkeiten bieten Platz fur rund 70 Gaste. Beson-

derer Beliebtheit erfreut sich das Turmzimmer. Der

runde Raum mit der hohen Decke scheint vielen Gés-

ten so gut zu gefallen, dass sie ihren Namen in den wei-
chen Sandstein ritzen. Darliber im ersten Stock gelegen, wird
der Rittersaal fiir Veranstaltungen bis zu 80 Personen genutzt.
GroBere Gesellschaften finden in der zur Burg gehdrenden ehe-
maligen Scheune statt. Etwas rustikaler gestaltet, kdnnen hier
bis zu 200 Personen feiern. Ein GroBteil davon sind Hochzeits-
paare, von denen sich viele auch direkt ,auf Kemnade"” trauen
lassen, denn praktischerweise betreibt die Stadt Hattingen ein
Standesamt auf dem Gelénde. Aber auch Firmenevents mit bis
zu 3.000 Personen richten Bruns und sein Team routiniert aus. In
den Sommermonaten lockt die lauschige Terrasse im Burghof.
Dariiber hinaus bieten Bruns und sein Team auch Caterings an,
wie die Betreuung des VIP-Bereiches bei den Heimspielen der
VIL Bochum Astro Stars, die in der Zweiten Basketball-Bundes-
liga der Herren spielen. , Wir richten rund 150 Hochzeiten pro
Jahr aus. Dazu kommen Familienfeiern und Betriebsfeiern”, er-
klért der gelernte Koch, der eigentlich Landwirt werden wollte.

Ausbildung mit
Zukunft

1996 |6ste Bruns den landwirtschaft-

lichen Betrieb, den Vater und Grof3-

vater gefiihrt hatten, auf. Bereits Ende

der 1970er-Jahre zeichnete sich namlich

schon ab, dass die Landwirtschaft auf Dauer

nicht rentabel zu betreiben war. Da seine Mutter seit

Ende der 1950er-Jahre auf dem Gelande eine kleine

Gastronomie betrieb, entschied er sich fiir eine Ausbil-

dung zum Koch: , Das schien mir damals zukunftstrachtiger.”

Eine Entscheidung, die er auch 45 Jahre spater nicht bereut:

,Fur mich ist das ein Job, den ich immer wieder wahlen wiirde,

weil wir es hier mit Menschen zu tun haben. Dazu die Kreativi-

tat, die man in diesem Beruf ausleben kann und die vielen tollen

Leute, die der Branche ein Gesicht geben. Ich treffe mich heute

noch mit vielen aus meiner Ausbildungszeit.” Denn nach einigen

Stationen im In- und Ausland stieg Bruns 1986 als Geschéftsfiih-

rer in den Betrieb mit ein und libernahm 1995 die kompletten

Geschafte seines Vaters als selbststéandiger Unternehmer, die er
stetig vorantrieb.

Fotos: © Max Maal3en, Maassen Marketing
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Die Nachfrage bestimmt das Angebot

Gastronomisch gesehen setzt Bruns auf internationale Kiiche mit
regionalem Einschlag. Einen festgelegten Stil hat das Haus Kem-
nade nicht. Vielmehr versucht man hier, auf die Gaste einzugehen:
+Momentan haben wir wieder Schnitzel-Varianten vom Schwein im
Angebot, die boomen richtig. Es gab aber auch mal eine Zeit, da
hatten wir kein einziges davon verkauft”, erzéhlt Bruns. Ein Grof3-
teil der Gaste auf Kemnade ist zwischen 30 und 60 Jahre alt - mit
unterschiedlichen Anspriichen. Firr Veranstaltungen wird auch
schon mal ein Motto gewiinscht. So setzten Bruns und sein Team
kiirzlich das Motto Hollywood um: ,Da haben wir uns verschie-
dene Filme angeschaut und dazu Gerichte kreiert, wie beispiels-
weise Baba Gump Shrimps aus dem Film Forrest Gump”, erzahlt
Betriebsleiter Josef Kachel. Mehr an der Saison und regional ver-
fligbaren Produkten orientiert ist die Speisekarte im A -la-carte-
Bereich. Im Dezember spielen hier selbstverstandlich Gans und
Co. die Hauptrolle. , Bei uns werden aber auch Veganer gliicklich.
Nach Absprache bereiten wir gern was Veganes zu. Genauso

fur Allergiker”, erzahlt Bruns. Ebenso verfahrt das Team mit
seinen kleinen Gésten. Eine explizite Kinderkarte gibt

es nicht. ,Wer hat denn irgendwann mal bestimmt,

dass Kinder gern Nudeln mit Tomatensauce es-

sen?”, fragt Bruns. Deshalb setzt sein Ser-
vice darauf, zu fragen, was die Kinder es-
sen wollen. Und natiirlich werden auch
Nudeln mit Tomatensauce zuberei-

tet. Aber auch eine Kinderpor-

tion Wildragout mit Spatzle

oder ein kleines Schnitzel

gehen hier manchmal

Uber den Pass.

Aktueller Burgherr Heinz Bruns (Mitte)
mit seinem Team: Matthias Hoffmann,
Birgit Bruns und Josef Kachel (v. I. n. r.). 4

Mittelalter trifft Moderne. Der Gewélbe-

keller der Burg, in dem das Restaurant =

untergebracht ist. e —
T

Eine liebgewonnene Tradition: der Tannen-
baumverkauf im Burghof. %

Ein Blick in die Kiiche, die neben dem N
Gewédlbe untergebracht ist.

Im Sommer beheimatet der Burghof den
Biergarten von Haus Kemnade.



Die Karte wechselt je nach Saison und beinhaltet internationale
Gerichte mit regionalem Einschlag.

In den Burgstuben im urigen Gewdlbekeller trifft Genuss auf
Gemiitlichkeit.

Heinz Bruns und Sven Podworny, Service-Bund Fachberater bei
Hambrock Rhein-Ruhr.

Bietet Platz fiir Veranstaltungen mit bis zu 200 Gésten:
die Partyscheune.
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Personliche Partnerschaften

Bei seinen Lieferanten setzt Heinz Bruns auf regionale Partner.
Dazu gehdrt auch Service-Bund Mitglied Hambrock Rhein-Ruhr
aus Gelsenkirchen, das einen Lowenanteil an Ware beisteuert.
Ich schatze es, dass mein Fachberater auch personlich fiir mich
da ist, wenn ich ihn mal brauche”, sagt Heinz Bruns und meint
damit seinen Fachberater Sven Podworny. Den anonymen Tele-
fonverkauf mag er nicht so. Vielmehr schétzt er die Fairness bei
Hambrock und dass Podworny regelmaBig neue Produkte und
|deen vorstellt. Zwei- bis dreimal pro Woche fahrt ein Hambrock
LKW mit frischer Ware auf den Burghof. Bei groBen Veranstaltun-
gen auch wesentlich 6fter. Das Verraumen der Ware ist nicht so
leicht, denn (iberall ist Kopfsteinpflaster verlegt. AuBerdem sind
Kihlhauser und Trockenlager auf die Nebengebaude verteilt, da
in der eigentlichen Burg, wo sich Kiiche, Restaurant und Rittersaal
befinden, nicht genligend Platz ist. Fiir Erleichterung hier sorgt
seit Kurzem ein kleines Elektro-Fahrzeug mit offener Ladeflache.

Ein starkes Team

Im Restaurant ist zusatzlich ein Aufzug installiert, der die einzel-
nen Ebenen miteinander verbindet. Eine groBe Erleichterung
flr das Servicepersonal. Insgesamt 20 festangestellte Mitarbei-
tende sorgen auf Kemnade dafiir, dass der Betrieb rund lauft.
Drei davon sind Kochazubis. Fiir Veranstaltungen gibt es noch
einen Pool mit rund 15 Aushilfen. Nichtsdestotrotz bekommt
Bruns, der auch Vizeprasident des Dehoga Westfalen ist, den
Personalmangel zu spiiren. Er sucht seit einem Jahr jemanden
fir die Spile und wiirde noch gern den freien Ausbildungs-
platz zur/zum Restaurantfachfrau/mann besetzen. Warum sich
so wenig junge Menschen fiir die Gastro entscheiden, kann er
nur zum Teil verstehen: ,Eine Ausbildung in der Branche hat
so viele Facetten und danach steht einem die Welt offen. Ein
Problem, eine gute Anstellung zu finden, hat man heute nicht
mehr.” Vielmehr kdnne man sich heute aussuchen, wo man ar-
beiten mochte, und es gébe geniigend potenzielle Arbeitge-
ber, die Ubertariflich zahlen und viele Veranderungen ange-
stoBen haben. Eine andere Sache, die Bruns am Herzen liegt,
ist die Integration von Menschen mit Handicaps in den ersten
Arbeitsmarkt. In der Kiiche beschaftigt er Nele Mahling, die
eine Ausbildung zur Fachpraktikerin in der Kiiche macht. Der
heimliche Star der Mannschaft ist Sophia Blanke — bekannt aus
der TV-Serie ,,Zum Schwarzwalder Hirsch”. Bruns: ,Naturlich
ist die Betreuung von Sophia intensiver, aber sie nimmt uns
ja auch Arbeit ab. AuBerdem sind wir doch alle verpflich-

tet, uns sozial zu engagieren.” Auch Betriebsleiter Josef
Kachel und sein Kiichenchef Matthias Hoffmann sind
immer wieder begeistert von der Leistung der

Profis im Portrat

beiden. ,Natirlich ist die Zusammenarbeit mit Sophia und die
Ausbildung von Nele anders. Wir missen langsamer aufbau-
en und auch Pausen fir die beiden einkalkulieren. Gleichzei-
tig merken wir, wie zuverlassig die beiden sind”, erklart Ka-
chel. ,Wenn ein Mitarbeiter nur noch Uberstunden macht, dann
muss ich mit dem genauso reden wie mit jemandem, der stan-
dig zu spat kommt. Am Ende habe ich als Unternehmer im-
mer eine Verantwortung gegeniiber meinen Mitarbeitenden”,
erganzt Bruns.

Never change a winning team?

Verantwortung, die Bruns zum 1. Januar 2024 an Josef Kachel
und Matthias Hoffmann abgibt. ,Ich bin dann nur noch bera-
tend tétig. Einen Betrieb in dieser GroBe einfach abzugeben,
das geht nicht.” Das sehen auch Kachel und Hoffman so: ,Heinz
Bruns hat den Betrieb hier iber 40 Jahre erfolgreich gefiihrt.
Wir wéaren verrlickt, wenn wir seinen Rat nicht annehmen wr-
den.” Beide sind auf Kemnade keine Unbekannten. Kachel war
hier bereits von 2002 bis 2011 Kiichenchef und bildete Hoff-
mann aus. Zuletzt war das Duo im Dortmunder Hotel und Spa
L'Arrivée tatig, dass auch Mannschaftshotel des BVB ist. Kachel
als Direktor und Hoffmann als Kiichenchef. Im Herzen sind die
zwei — ebenso wie Bruns leidenschaftliche Fans des VFL Bo-
chum. ,Ich habe in Gber 40 Jahren Gastronomie kaum
ein Heimspiel verpasst”, verrat Heinz Bruns. Fiir seine
neugewonnene Freizeit hat er auch schon Plane.

Als passionierter Jager mdchte er diesem Hob-
by mehr Zeit widmen, ein Wohnmobil steht
auch in der Garage, und konkrete Plane,
den Herd gegen den Backofen zu tau-
schen, hat er auch schon: , Meine
Mutter hat friiher immer die vie-
len Kuchen gebacken. Das-
maochte ich jetzt in meiner
eigenen kleinen Back-
stube fortflihren”,
freut er sich auf
die Zukunft.

Wasserburg Haus Kemnade

Mitarbeitende: 20, davon drei Azubis
Restaurant: 70 Sitzplatze
Veranstaltungsraume: bis 200 Personen

@ haus-kemnade.de
ﬂ facebook.com/Burgstuben.HausKemnade

instagram.com/haus.kemnade
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Jchnell und einfach

Frischfisch auf den Tisch!

Mit direkt.frisch. liefert der Service-Bund seinen Kunden frischen Fisch direkt an den gos-
tronomischen Arbeitsplatz. In Bremerhaven, Deutschlands gréBtem Umschlagplatz fur
Frischfisch, werden die Bestellungen direkt nach Eingang gepackt und zigig verschickt.

Fischers Fritz fischt frische Fische fur

direkt.frisch., der kommt dann schnell
bei Ihren Gasten auf den Tisch. In etwa
so funktioniert das Lieferangebot des
Service-Bund. ,,Durch den direkten Ver-
sand von der Frischfischplattform in

Bremerhaven hin zum Kunden entfallt
der Weg liber den Zwischenhandler”,
erklart Sven-Uwe Kempe, Fischexperte
beim Service-Bund. Rund um die Uhr
wird frischer Fisch aus ganz Europa an

die Wilhelm Petersen SeefischgroBhan-

del GmbH in Bremerhaven geliefert. ,Ne-
ben ganzen Fischen bietet der Service-
Bund auch ein umfangreiches Filet-Sor-
timent in den Qualitatsstufen Premium

bis Standard an, welches in der dortigen
Manufaktur von Hand verarbeitet wird”,
so Kempe. Angeboten wird Ware aus
der Nordsee, dem Atlantik, Lachs aus
Aquakultur oder ServisaPrime Lachs. Da
die Mindestbestellmenge fiir direkt.frisch.
bei nur fiinf Kilogramm liegt und man die
Sorten sogar mischen kann, lohnt sich in
jedem Fall eine Probebestellung. Das
Raffinierte am Konzept ist, dass man den
frischen Fisch zu GroBhandelspreisen di-
rekt in den Betrieb geliefert bekommt. Das
aktuell glltige Fischangebot erhalten Sie
uber lhren Service-Bund Fachberater und
im Webshop.

DAS SYSTEM VON
DIREKT.FRISCH.

Mindestbestellmenge
5 Kilogramm

Auslieferung nach max.
48 h ab Bestellung

lirekt, 3
"; dfrisc\'\-

Bestellung und Abrechnung
tber den Service-Bund

Belieferung in ganz
Deutschland




Die Lieferung in vier Schritten:

Umgeben von zwei auslaufsicheren Eisbeuteln kommt der

Fisch in die Kihlbox.

Verpackung

Direkt und frisch

ZU lhnen

Mit direkt.frisch. kdnnen sich Service-Bund
Kunden frischen Fisch direkt aus Bremer-
haven liefern lassen. Dabei kann das

Sortiment je nach Jahreszeit und Fang

variieren. Die Bestellung erfolgt zeitun-
abhéngig im Webshop oder iiber den
Service-Bund Fachberater - die Auslie-
ferung tibernimmt DPD-Express. Von der
Bestellung bis zur Lieferung vergehen
nicht mehr als 48 Stunden, bis der Fisch
eisgekihlt ankommt. Fir eine llickenlo-

se Kuhlkette, Sicherheit und Sauberkeit
sorgt die spezielle Verpackung: eine dick-
wandige Styroporbox (auch ,Dripless-Box"
genannt), die im Inneren ein Saugpad fiir
Tauwasser und Crushed Ice in tropfsiche-
ren Spezialbeuteln enthélt. ,Dieses spe-
ziell entwickelte System kiihlt sich selbst,
sodass kein Kiihl-LKW benétigt wird. So-
mit kann der Versand unkompliziert per
Paketdienst erfolgen”, erlautert Sven-
Uwe Kempe.

Der Versand dauert maximal 24 Stunden (CO,-neutral).

Die Lieferungen
werden piinktlich und ohne
Beanstandungen zugestellt.
Der Preis ist meiner Meinung
nach absolut angemessen fiir

so eine Spitzenqualitat.

Marko Ullrich,

Sieger der TV-Show , The Taste 2019"

und Inhaber des Restaurants
Kochtempel, Stauchitz
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Das Konzept begeistert
mich immer wieder. Der Fisch
ist aufgrund seiner Frische und
Qualitat fur die gehobene
Gastronomie ein Muss.

Mario Ohlmann, Kiichenchef,
Hotel Chemnitzer Hof

irekt.frisch.: Backfisch




Jeelachsfilet in Zitronen-Kapern-sfud mit
Mango-Chicorée-salat

Zutaten fiir 10 Personen:

10 TK Seelachs-Loins von direkt.frisch.,
1 2 EL rosa Pfeffer, gestoB3en, 20

Scheiben Zitrone, 50 g Kapern, 250 ml
2013 Chardonnay, 750 ml Fischfond,
1/2 Bund Petersilie, gehackt, 500 g
Mango, 1 kg Chicorée, 100 ml Oliven-
ol, extra vergine, 3 EL Honig, 50 ml
Balsamico Bianco, 150 ml Apfelsaft,
1 Prise Cayennepfeffer, 50 g Pinien-
kerne, gerdstet, 30 g Alfalfa-Sprossen,
20 Scheiben Vollkornbaguette, Salz

Fiir den Backfisch
L, Orly” scannen
Sie einfach den

nebenstehenden
QR-Code.

Zubereitung:

Seelachs-Loins mit Salz und rosa Pfef-
fer wiirzen und auf ein tiefes Blech
legen. Jeweils zwei Zitronenscheiben
auf die Loins legen, Kapern dariiber-
streuen. WeiBwein und Fischfond an-
gieBen. Fisch im vorgeheizten Ofen
bei 80 °C garen, anschlieBend warm-
stellen. Fond leicht einkochen, ab-
schmecken und Petersilie zugeben.
Mango in Streifen, Chicorée in Ringe
scheiden. Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen und Honig zugeben. Chicorée
und Mango zugeben und schwenken.
Essig und Apfelsaft angieBen. Salat
mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen,
mit Pinienkernen und Sprossen garnie-
ren. In einem tiefen Teller Seelachs-
Loin mit Sud und Salat anrichten.
Dazu geréstetes Vollkornbaguette
servieren.

Fragen zu direkt.frisch. beantworten
Sven-Uwe Kempe und sein Team
gern unter 0151-120 535 99,
sven-uwe.kempe@servicebund.de

Weitere Informatio-
nen zu direkt.frisch.
finden Sie hier.
Schauen Sie doch
gleich mal rein!




SOURCER

WILD

Das historische Geb3dude-Ensemble wurde
zwischen 1796 und 1870 errichtet. 2003
6ffnete das restaurierte Grand Hotel seine
Pforten wieder fiir Hotelgéste. Sascha
Rathgeber betreut als Executive Assistant
F&B Manager-alle Gastro-Outlets im
Grand Hotel Heiligendamm.

Grand Hotel Heiligendoamm

Mehr Kaffee am Meer

Das Grand Hotel Heiligendamm begrii3t seit 2003 Gaste aus aller Welt im &ltesten
deutschen Seebad, das 1793 gegriindet wurde. Seit einem Jahr kommen die Gaste
in den Restaurants und Bars in den Genuss von wild gewachsenem Kaffee von
Sourcer Wild.

Uber 400 Gaste kdnnen in dem historischen Gebaude-Ensemble des 5-Sterne-Hotels
tbernachten. Ob zum Friihstlick, zum Kuchenessen, als Abschluss eines Dinners,
bei Hochzeiten und Banketten oder zwischendurch auf dem Hotelzimmer gibt es
seit 2022 die Kaffeespezialitaten der Service-Bund Marke Sourcer Wild. , Kaffee
spielt bei uns eine groBBe Rolle”, erklart Sascha Rathgeber, der seit finf Jahren im
Unternehmen als Executive Assistant F&B Manager tatig ist. Der gebiirtige Hesse
betreut mit seinem Team alle Gastro-Outlets des Hotels vom Gourmet-Restaurant
bis zur Beach Bar sowie Banketts und Veranstaltungen.

Qualitdt und Geschmack iiberzeugen

.Wir haben im vergangenen Jahr nach einem neuen Kaffee gesucht und kamen
mit dem Unternehmen Service-Bund und der dazugehérigen regionalen Firma
Nordischer Foodservice ins Gesprach. Sie haben uns von der Marke Sourcer tber-
zeugt”, berichtet Sascha Rathgeber. ,Bei Kaffee ist uns die Qualitat und der Ge-
schmack sehr wichtig, aber natirlich auch die Nachha|t|gke|t Bis jetzt hatten wir

wiele positive Riickmeldungen.”

Zum Einsatz kommen sowohl der Filterkaffee und die ganzen Bohnen des Wild-
kaffees als auch die heimkompostierbaren Sourcer Wild-Kapseln, mit denen sich
die Gaste auf dem Zimmer einen Kaffee zubereiten konnen. In der Nelson Bar, die u. a.
Burger, Snacks und hausgemachte Tortenkreationen serviert, steht eine Siebtrager-
maschine des Kooperationspartners Dalla Corte. Auch bei der Schulung der Mit-
arbeiter und Azubis vor Ort unterstiitzte der Service-Bund mit einem Workshop.

Vorteile von Sourcer Wild

Der Kaffee aus Bio- und Fairtrade-zertifizierter Wildsammlung bietet ein beson-

deres Aroma und ein echtes Alleinstellungsmerkmal fiir Ihre HeiBgetrankekarte:

¢ wild in den Bergregenwildern Athiopiens, der Wiege des Kaffees, gewachsen

¢ von Kleinbauern handgepfliickt und 4-8 Wochen sonnengetrocknet, in kleinen
Mengen schonend trommelgerdstet

» als 1-kg-Beutel und in heimkompostierbaren Kaffeekapseln — perfekt fir Ihren

individuellen Bedarf

Grand Hote

* Entstehung der ersten Gebaude ab 1796

e 199 Zimmer

e Gastronomie: Gourmet-Restaurant , Friedrich Franz”
(1 Michelin-Stern), Kurhaus Restaurant, Nelson Bar, Sushi
Bar, SPA Bar, im Sommer Foodtruck und Beach Bar

e Mitarbeiter: rund 160 und 25 Azubis sowie ca. 60 Saisonkrafte

grandhotel-heiligendamm.de

Fotos: © Grand Hotel Heiligendamm




DIE MAGIE DES MITTELMEERRAUMS

KULINARISGHE

ERLEBNISSE WIE IM

Salva D'Or schafft echte mediterrane Erlebnisse flr Sie
und lhre Kunden - und dafir ist uns kein Weg zu weit.
Wir sind von Antalya bis Zypern im gesamten Mittel-
meerraum stetig auf der Suche nach den richtigen Pro-
dukten und Ideen.

Auf unseren Reisen entdecken wir gern das Unge-
wohnliche. Ein besonderes Augenmerk legen wir auf
authentische Herstellungsweisen. Unsere Produkte
Uberzeugen durch hohe Qualitat und haben ihre
eigenen Geschichtenund Traditionen.Unsisteswichtig,
dass wir unsere Produzenten persdnlich kennen und
mit ihnen auf Augenhdhe zusammenarbeiten. Daher
setzen wir vorrangig auf Familienunternehmen und Ko-
operativen, die unsere Leidenschaft flr die mediterrane
Klichen teilen.

Von cler Expertise profitieren

Salva D'Or unterstltzt Sie darin, |hren Gasten mit
wenig Aufwand mediterrane Erlebnisse zu bieten. Pro-
fitieren Sie von unserer Expertise und entdecken Sie
unser vielseitiges Sortiment. Passende Rezepte, Tradi-
tionen und Klichentipps helfen Ihnen, das mediterrane
Lebensgeflhl erlebbar zu machen.

DAFUR STEHT SALVA D’OR:

Die Form des Diamanten
symbolisiert die hohe
Qualitat unserer Pro-
dukte.

Die Kompasspunkte ste-
hen flr die Weite des
Mittelmeerraums, in der
wir nach Produkten und
Ideen suchen.

<ASTE THg

MEDITERRANEAN

Hier die mediterrane
Welt von Salva D'Or
entdecken!

Das Segelschiff repra-
sentiert unsere Entde-
ckungsreisen.

Unser Slogan: ,Taste the
Mediterranean 1adt ein,
Erlebnisse ganz wie im
Stliden zu genieRen.
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PROFESSIONAL

Die Weihnachtszeit ist da und die Feier-
tagssaison lésst den Dessertkonsum lhrer
Gaste steigen. Selten wird sich mehr ge-
gdénnt als zum Fest. Jeien Sie dabei mit
einem saisonalen Klassiker — aber eben
mal ganz anders!

Apfel, Zimt, Marzipan und Karamell - das sind die duftenden
Zutaten des Bratapfels. Diese Aromen versetzen lhre Gaste so-
fort in Weihnachtsstimmung. Aber es muss gar nicht immer der
ganze Apfel auf dem Teller sein. Wir zeigen, wie Sie mit dem 30 Kugeln Carte D'Or Sorbet Apfel (2x2.4 1), 2 Boskop
Apfelsorbet von Carte D'Or Professional und der Winterapfel- Apfel, 100 g Carte D'Or Dessert Topping Toffee, 20 g
sorte Boskop einen tollen Remix des Dessertklassikers kreieren. Marzipan, 2 g Zimt, gemahlen, 50 g Cashewkerne, 100 g

Mandeln, 150 ml Apfelsaft, 15 Kugeln Carte D'Or veganes

mzm a‘%m m Vanilleeis, 300 g Fruchtpiiree Griiner Apfel, Bratapfel-

gewlirz, Shiso-Kresse griin nach Geschmack.

Zutaten fiir 10 Personen:

Vieles auf den Weihnachtsspeisekarten wird angeboten, um die
Géste mit aufwendigen, zeitintensiven oder anspruchsvollen

Kregtlonen. 2u verwdhnen. Zu Hayse gelingt n'ChJ_c Jedem.eln‘e Firr die Apfel-Karamell-Sauce die Cashewkerne und Man-
saftige Weihnachtsgans so gut wie Ihnen als Profis. Damit Sie deln im Toffee-Topping glasieren. Die Apfelspalten hinzu-
sich darauf konzentrieren kdnnen, darf das Dessert gern unkom- geben und nach und nach den Marzipan in der Masse auf-
pliziert und gut vorzuhalten sein. Ein Grund mehr, die Bratapfel [6sen. Die Sauce mit Zimt abrunden und mit dem Apfel-
Nicecream direkt auf lhre Karte zu setzen! saft angieBen. Fiir den Smoothie das Apfel-Fruchtpliree

mit der Eiscreme Vanille vegan und dem Bratapfelgewiirz

aufmixen und zu einem homogenen Smoothie verarbeiten.

Zubereitung:

Anrichten:

Je eine Kugel Apfelsorbet anrichten und mit der Brat-
Ein Video-Tutorial finden Sie unter apfel Nicecream angieBen. Mit der Shiso-Kresse und der
nebenstehendem QR-Code. Apfel-Karamell-Sauce arrangieren.




JUBes fUr die kalte Jahreszeit

feg-lht

Es ist wieder so weit: Die schénste Zeit des Jahres steht kurz bevor. Zu diesem Anlass |
hat sich Dr. Oetker Professional von echten Weihnachtsklassikern inspirieren lassen,
um drei luftig-leichte Desserts zu kreieren.

Die Wintermousses in den Geschmacksrichtungen Lebkuchen, ?M/m/gﬁl ,(/m«;&/mm

Bratapfel und Marzipan sind eine wahre Bereicherung fir lhre
Dessertkarte: fein im Geschmack, hdchst ergiebig und unkom-  Fertig zubereitet bieten die ,Dr. Oetker Professional Winter-
pliziert in der Zubereitung. mousses” viel Raum fiir Kreativitat. Sie entscheiden, wie Sie |hr
Dessert am liebsten anrichten mdchten: Ob als Nocke auf dem
M&Zuwwmkm Teller, in einen Dessertring gefiillt oder geschichtet im Glas -
lhre Mousse wird sicher eine gute Figur machen. .
Fiir jede Mousse wird das Dessertpulver einfach in kalte Milch
-, eingerihrt. Nachdem die Milch fir etwa fiinf Minuten auf hochster  Versuchen Sie sich auBerdem an eigenen Kreationen: Verfeinert
Stufe mit dem Rihrgerat aufgeschlagen wurde, muss mit marinierten Friichten, saisonalem Feingebéack oder ausge-
sie nur noch portioniert und fir mindestens wahlten Nussen verleihen Sie lhrem winterlichen Dessert -
eine Stunde kalt gestellt werden. Schon eine personliche Note.
ist lhre Mousse verzehrfertig.

Passt auch hervorragend in die kalte Jahreszeit: die
So sparen Sie unndtigen Arbeitsauf- , . Mousse au Chocolat noir von Dr. Oetker Professional.
wand und wertvolle Zeit, die Sie |
anderweitig einsetzen kénnen.

Fir weitere Informationen zum
Mousse-Sortiment scannen Sie den
obenstehenden QR-Code.

T —

o du
.F'{
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IRE

FUTU
MENUS

Das sind die Mentus
von morgen

Lernen Sie die top Food-Trends der Zu-
kunft kennen! Herausgearbeitet wurden
diese aus 178 Trend-Reports mit 44.000
kulinarischen Aspekten aus 15 Landern
und von 1.600 Chefkdchinnen und Chef-
kéchen in Kooperation mit Unilever Food
Jolutions & Langnese.

Chef René Noel-Schiemer

d mehr auf ihren
e Tz::ti?mc;n ?g\ég fely beyvusster
Spe'l'?\epn \Wenn man mehr Gemise vek:—
emadree’ac haben die Speisen nicht nur me{urr
\\I/Vi?;mine' _es stehen auch mehr Ogtnori\f‘r(\a rL\Jn
das Menu zur Verfigung. Und k?e.rr\s kan
man einen vollig neuen Kunden

Restaurant locken...

Die Speisekarte modern und ansprechend zu gestalten, ist heu-
te schwerer denn je. Sogenannte Future Menus kénnen Sie hier
unterstitzen. Sie wurden basierend auf den absoluten Mega-
trends der Gastronomie entwickelt. Zwei dieser Trends haben
wir lhnen bereits im Servisa Magazin vorgestellt: ,,Nur nichts ver-
schwenden” beschaftigt sich mit Abfallvermeidung” und ,Neu
interpretierte Wohlfiihlessen” verpasst zeitlosen Gerichten ein
Makeover, ohne ihre Herkunft zu verleugnen.

Unwiderstehliches Gemiise

Ein weiteres Top-Thema der Future Menus ist UNWIDERSTEHLICHES
GEMUSE. Mit modernen Zubereitungsmethoden mausert sich
das schlichte Gemiise vom Beilagen-Status zum Star des Tellers.
Der Gaumen freut sich (und der Einkauf wird giinstiger).
UNWIDERSTEHLICHES GEMUSE steht bei kreativ zubereiteten
und genussreichen pflanzlichen Gerichten im Mittelpunkt. Gaste
in aller Welt kommen jetzt in den Genuss verschiedener inno-
vativer Ansatze in der pflanzenbasierten Kiiche — dank kreativer
Kichenchefs.

Pflanzenbasierte Rezepte sind ein wirksamer Weg, um den &ko-
logischen FuBabdruck zu verringern und bieten zudem eine Fiille
an wertvollen Nahrstoffen. Unilever Food Solutions & Langnese
mdchten Sie inspirieren und bei aktuellen Herausforderungen
unterstitzen.

Rezepte von internationalen Kéchen

Die zeitgeméaBen und detailverliebten Rezepte der Future Menus
stammen von talentierten Kéchinnen und Kchen aus der ganzen
Welt und setzen u. a. auf schonende Zubereitungsmethoden, die
den Geschmack und die Aromen optimal zur Entfaltung bringen.

Hier finden Sie das Thema:
.Neu interpretiertes Wohlfiihlessen”
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Mole-Happen

Hierbei kommt die gesamte
zum Rezept

Hier geht'’s

Formen

Vier

Karotte zum Einsatz, mitsamt
Schale, Strunk und Grin.
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Klassisch oder kreativ

Pessertspesjaliilen, e begeitern

Creme Br0lée und Panna Cotta sind echte Evergreens und nach wie vor sehr beliebt
bei vielen Gasten — ob klassisch oder kreativ abgewandelt. FUr Profikéche eher un-
kompliziert in der Zubereitung, ist das Handling mit Gelatine und Eigelb fir angelernte
Krafte durchaus anspruchsvoll. Abhilfe kommt von Elle & Vire Professional.

In Frankreich schon langst in der Spitzengastronomie etabliert, e Einfach in der Zubereitung, iberzeugen die Produkte in Sachen

bietet Elle & Vire Professional die Dessertklassiker Créme Br(ilée Geschmack und Textur und eignen sich auch hervorragend fiir
und Panna Cotta als hochwertige, flissige Fertigzubereitungen kreative Variationen.
mit langer Haltbarkeit an. Die Vorteile im Uberblick: e |deal fir den Bankett-, Buffet- oder Catering-Bereich, denn die

fertig zubereiteten Desserts sind 48 Stunden gekiihlt haltbar
und kénnen je nach Bedarf ,,a la minute" fertig dekoriert werden.

e Garantierte Rentabilitdt: Der hohe technologische Standard
der Elle & Vire-Produkte verbindet ein perfektes, hochqualita-
tives Ergebnis fiir die anspruchsvolle Gastronomie mit absoluter
Kalkulationssicherheit.

* ErleichtertesRohwarenmanagement: Durchdielange Haltbarkeit
werden die Steuerung des Einkaufs und die Lagerhaltung er-
leichtert.

Die Dessertzubereitung mit Sahne, Eigelb und Bourbon-
Vanille aus Madagaskar muss nur fiir wenige Minuten er-
hitzt werden. Danach einfach fir zwei Stunden kalt stellen
und ,et voila” ist die Creme servierfertig und gekihlt 48
Stunden haltbar. Mit Gewlrzen, Friichten, Bluten, Alko-
hol, Kaffee oder Tee aromatisierbar, gelingen originelle
Abwandlungen schnell und einfach.

Jetzt mit verbesserter Rezeptur durch sichtbare Bourbon-
Vanillestlickchen muss die Fertigzubereitung aus frischer
Sahne nur erhitzt werden und ist portionierfertig. Nach
etwa drei Stunden Kiihlzeit hat die Panna Cotta die per-
fekte Standfestigkeit, gepaart mit einer zartschmelzen-
den Konsistenz erreicht und ist gekiihlt 48 Stunden halt-
bar. Erhaltlich ist die Elle & Vire Panna Cotta im Gebinde
mit sechs Packungen a 1 Liter. Besonders praktisch: Aro-
men und Alkohol lassen sich ohne Gerinnung zugeben
und Fruchtmark usw. leicht unterziehen.

Erhaltlich ist die Elle & Vire Créme Briilée im Gebinde
mit 6x1-Liter-Packungen.

Fir mehr Infos und
Rezepte fir kreative
Abwandlungen ein-
fach den nebenste-
henden QR-Code

scannen.




VEGANUARY.Y -

Veganer Start ins neue Jahr

Der Veganuary ist eine Kampagne und Bewegung, die Menschen dazu ermutigt,
sich im Januar vegan zu erndhren. Mit der Marke GARDEN GOURMET® unterstitzt
Jie Nestlé Professional bei der Erstellung kreativer pflanzenbasierter MenUs — ohne
Kompromisse in Hinblick auf Vielfalt, Geschmack und Textur.

Ziel des Veganuarys ist es, das Bewusstsein fiir die Vorteile ei- ~ Klassiker mal fleischlos

ner pflanzenbasierten Erndhrung fiir die Umwelt, die Tiere und

die personliche Gesundheit zu schérfen. Warum nicht also auch ~ Um auch Fleischesser und Flexitarier mit pflanzenbasierten Menus
die vegane Vielfalt in lhrer Kiiche zum Einsatz bringen? Wah-  zu begeistern, kénnten Sie beliebte klassische Gerichte in einer
rend des Veganuarys kénnen nicht nur Menis angepasst, son-  fleischfreien Variante anbieten — wie z. B. das vegane Stroga-
dern auch neue Gemiisesorten und sogar ganz neue Gerich-  noff-Hacksteak mit Pfeffersauce und Birnenpree.

te integriert werden.

Erfolg und Geschmack mit GARDEN GOURMET®

Als Experte im AuBer-Haus-Markt bietet Nestlé Professional innova-
tive und zuverlassige Produkte, die einer kreativen Meniientwick-
lung keine Grenzen setzen. Mit der breiten Auswahl an veganen
und vegetarischen Produkten von GARDEN GOURMET® lassen
sich lhre Kreationen rund um den Veganuary perfektionieren.

Mit dem GARDEN GOURMET®
Sensational Burger auf Soja-
basis begeistern Sie Veganer
ebenso wie Fleischesser.




100% GRAS- Rodeo Neuseeland
GEFUTTERT

Pies sind in Neuseeland auferst beliebt und gehoren zu den landes-
typischen Snacks. Meist als ,Kiwi Pies” bezeichnet, sind sie ein fester

RANCH Bestandteil der neuseelandischen Esskultur und sind bei Einheimischen
QUALITY und Touristen gleichermafen beliebt.

Die Varianten der kleinen, ungefahr handteller-
grofien Kostlichkeiten sind vielfaltig: Diese reichen
von Minced Beef, Steak and Cheese oder Chicken
bis hin zu vegetarisch-veganen Varianten. Die Grund-
idee ist jedoch immer gleich: Die Fiillung schmort,
zusammen mit einer leckeren Sauce und Gewdir-
zen, umhillt von einer Teigkruste samt Deckel
im Ofen. In Neuseeland kann man Pies nahe-
zu an jeder Ecke kaufen: in Backereien, Cafés, Res-
taurants, Pubs und sogar an Tankstellen. Da in
Neuseeland zur Weihnachtszeit Hochsommerist,
verbringen viele Kiwis den Tag im Freien bei einem
BBQ oder Picknick im Park oder am Strand. Und
ganz bestimmt dirften in vielen Picknickkorben
Pies nicht fehlen.

UNWIDERSTEHLICHE KOMBI

Aber auch im deutschen Winter machen Pies eine gute
Figur auf festlichen Tellern. Mit einer kostlichen Ful-
lung aus frischem, neuseelandischen Hirschgulasch
von Rodeo, malzigem Schwarzbier und Gewdirzen
lassen sich die runden Kostlichkeiten unkompliziert

mit StiBkartoffelptiree oder Pommes und knackiger PIE MIY RODEO HIRSCK-
Salatbeilage zum Hauptgericht aufwerten. Beson- GuU E.A@@HQ SGHWAﬁl BIER
ders praktisch im hektischen Weihnachtsgeschaft: UND G Ewﬁ

Pies sind sehr gut vorzubereiten und gekiihlt ei- ) RZEN

nige Tage haltbar. Wir wiinschen allen Rodeo Fir das Rezept einfach den QR-Code scannen:

Fans ein friedliches Weihnachtsfest.
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FRISCHES NEUSEEL.
HIRSCHGULASCH

,Stew Goulash”

—ca. 2,5 kg, Stiickgewicht ca. 40- 60 g -
Hirschgulasch, aus Schulter und Na-
ckenfleisch. Eine wirtschaftliche und
unverwechselbare Option fiir moderne
Schmorgerichte

124151

Ktn. ca. 5 kg kg 14,99*

URUGUAY

FRISCHE URUG.
RINDERFILETS

sehr zart und geschmackvoll, fir Me-
daillonsteaks oder auch im Ganzen
rosa abzubratendes Fleisch

- Stiickgewicht 3 - 4 Ibs. = ca. 1,6 kg -
66700

Ktn. ca. 16 kg

(10 Stticke)

— Stiickgewicht 4 - 5 Ibs. = ca. 2 kg -
66762

Ktn. ca. 16 kg

(8 Stuicke)

NEUSEELAND

T

FRISCHER NEUSEEL.
HIRSCHRUCKEN

»Shortloin”

- Stiickgewicht ca. 1,5 kg -
Hirschriickensteak, ohne Knochen aus
der Lende geschnitten, gehautet, per-
fekt fir die zartesten Steaks oder Me-
daillons

130210

Ktn. ca. 6,5 kg kg 29,99*

ARGENTINIEN

. o
FRISCHES ARGENT.
ROASTBEEF

- Stiickgewicht ca. 4 kg -

aus dem Rucken geschnitten, fiir saf-
tige, kernige Steaks, besonders aroma-
tisch im Geschmack, u. a. durch den so
typischen Fettrand. Ideal auch als kal-
tes Roastbeef diinn aufgeschnitten
52564

Ktn. ca. 12 kg

(3 Stiick)

*Fleischpreise giiltig bis 09.12.2023,
danach zu den &uBersten Tagespreisen.

Die aktuellen Tagespreise finden Sie
im Webshop oder sprechen Sie Ihren
Fachberatenden an.

¥ L

FRISCHE NEUSEEL.
LAMMKRONEN

+Medaillons" mit Stiel,

nicht geschnitten

- Stlickgewicht ca. 440 g -
Lammkrone, ohne Fettdeckel. Rippen-
enden geputzt, einzeln mit dem Mes-
ser portionierbar

56193

Ktn. ca. 11 kg

(ca.12x2xca.440g) kg 32,99*

HOLEN SIE SICH DAS

RANCH-FEELING IN

© IHREN GASTRAUM

. Von Service-Bekleidung und Deko-
. Artikeln Gber Messer zum Tranchie-
ren bis hin zu Tischaufstellern bietet
: Rodeo mit einer breiten Auswahl an
: Merchandise-Artikeln eine ideale Er-
. génzung in Ihrer Kiiche und am Gast.

“ it ks | |~|:.- J
FRISCHE NEUSEEL.
LAMMLACHSE

- Packung ca. 220 g, vakuumverpackt -
zarte, saftige Lammlachse zum Kurz-
braten. Das beste Stiick fir die geho-
bene Gastronomie

56194
Ktn. ca. 16 kg
(ca. 24 x 3x ca. 220 g)

kg 22,90*

ENTDECKENM SIE DIE
WELTVONR

.=
&

3

EO

RANCH QUALITY!

Fur weitere Informa-
tionen besuchen Sie
uns unter rodeo.de




fi JervisaPrime

TK H3ahnchenkeulen,

natur
zum Grillen, exakt im Gelenk geschnitten, ideal
fir Mensen, Altenheime und Kindergarten, ein-
zeln entnehmbar

262578  Stiickgewicht 220 g, kalibriert

Ktn. 2x 2,5 kg

(2 x ca. 11 Stiick) Ktn. 15,95
(kg 3,19 / St. ca. 0,725)

262582  Stiickgewicht 240 g, kalibriert

Ktn. 2x2,5 kg

(2 x ca. 11 Stlick) Ktn. 14,95
(kg 3,19 / St. ca. 0,765)

83333 Stiickgewicht 260 g, kalibriert

Ktn. 2 x 2,5 kg

(2 x ca. 10.Stlick) Ktn. 15,95
(kg 3,19 / St. ca. 0,829)

262595  Stiickgewicht 280 g, kalibriert

Ktn. 2 x 2,5 kg

(2 x ca. 8 Stiick) Ktn. 15,95

- (kg 3,19 / St. ca. 0,895)

FaMILY

FARMS

Frische Falsche Filets,
von der Farse

- Stiickgewicht ca. 1,5 kg -
sehr schones Bratenfleisch, auch fir Gulasch. Ge-
fallt durch die Form und immer gleichbleibend
groBe Scheiben
47458

E2-Kiste ca. 15 kg
(10 Stiick)

kg 9,99*

TK Hahncheninnenfilets,

natur, ohne Haut

magere Hahncheninnenfilets fiir Salate und Pfan-
nengerichte, einzeln entnehmbar. Die Servisa
Prime Hahnchen werden ausschlieBlich in Déne-
mark geboren, gemastet, geschlachtet und zer-
legt, sind halal und salmonellenfrei

83330

Ktn. 2 x 2,5 kg

(2 x ca. 40 - 80 Sttick) Ktn. 42,45
(kg 8,49)

Frisches Roastbeef,
von der Farse, ohne Kette, ohne
Knochen

— Stiickgewicht ca. 4 kg -

aus norddeutscher Haltung. Fir saftige, kernige
Steaks aus dem Riicken geschnitten, besonders
aromatisch im Geschmack, u. a. durch den ty-
pischen Fettrand. Ideal als kaltes Roastbeef diinn
aufgeschnitten

47449

E2-Kiste ca. 16 kg kg 25,99*

TK Hahnchenbrustfilets,

natur, ohne Haut, ohne Innenfilets
magere Hahnchenbrustfilets zum Grillen, Braten
oder gewiirfelt als SpieB, einzeln entnehmbar
83305 Stiickgewicht 140 g, kalibriert
Ktn. 2x 2,5 kg

(2 x ca. 18 Stiick) Ktn. 46,95
(kg 9,39/ St. ca. 1,315)
83508 Stiickgewicht 180 g, kalibriert
Ktn. 2x 2,5 kg

(2 x ca. 14 Stiick) Ktn. 46,95

(kg 9,39/ St. ca. 1,69)

102672  Stiickgewicht 200 g, kalibriert

Ktn. 2x 2,5 kg

(2 x ca. 13 Stiick) Ktn. 46,95
ey (kg 9,39 / St. ca. 1,878)
FaMILY

FARMS

Frischer Tafelspitz,
von der Farse

— Stiickgewicht ca. 1,5 - 2 kg -

aus norddeutscher Haltung. Schmeckt mit Meer-
rettichsauce oder auch als zartes Schmorfleisch
mit leichter Fettkante

47453

E2-Kiste ca. 15 kg kg 11,99*

*Fleischpreise giiltig bis 09.12.2023, danach zu den &uBersten Tagespreisen.




TK Premium Angus Beef Burger,
roh, gewdirzt

- Stlickgewicht 200 g -

aus bestem irischen Angus-Rinderhackfleisch,
feinwlirzig abgeschmeckt
81545

Ktn. 4,8 kg

(2 x 12 Stiick) Ktn. 47,76

(St. 1,99)

[Ochoen Buger

TK Ochsen-Burger

- Stlickgewicht 180 g -

rustikales Burgerpatty in Homestyle-Optik. Aus
dem Fleisch von ausschlieBlich stiddeutschen Ho-
henfleckvieh-Ochsen. Vollmundiger, kraftiger
Rindfleischgeschmack. Ideal fir alle Grill- und
BBQ-Einsatze
273217

Ktn. 5,4 kg
(2 x 15 Sttick) Ktn. 74,97
(St. ca. 2,499)

Dy Aged-Burcet
TK Dry Aged Beef Burger
— Stiickgewicht 180 g -
rustikales Burgerpatty in Homestyle-Optik. Aus
mindestens 4 Wochen gereiftem Fleisch von aus-
schlieBlich siiddeutschen Héhenfleckvieh-Farsen.
Nussiger, kraftiger Rindfleischgeschmack. Ideal
fur alle Grill- und BBQ-Einsatze
273224
Ktn. 5,4 kg
(2 x 15 Stiick) Ktn. 89,97
(St. ca. 2,999)

ger
TK Wagyu-Burger
- Stlickgewicht 180 g -
rustikales Burgerpatty mit zarter Marmorierung
in Homestyle-Optik. Aus dem Fleisch von aus-
schlieBlich siiddeutschem Wagyu. Ideal fiir alle
Grill- und BBQ-Einsatze
273222
Ktn. 5,4 kg
(2 x 15 Stlick) Ktn. 116,97
(St. ca. 3,899)

Frische Kalbslachse

- Stlickgewicht ca. 3,5 kg,
vakuumverpackt -

sauber parierter Kalbsriicken von jun-
gen Kélbern, ohne Fettdeckel und
ohne Ketten. Ein zartes Kernstiick,
ideal zum Kurzbraten

61469
Ktn. ca. 20 kg

kg 29,99*

Frische Kalbsfilets
- Stiickgewicht ca. 1kg -

von jungen hellfleischigen Kélbern.
|deal zum Kurzbraten und Grillen
99175

Ktn. ca. 18 kg

kg 34,99*

Gulaschsuppe
Lungarische Art"
- Packung 3 Liter, Fleischeinwaage
600g-

fertige aromatische Gulaschsuppe mit
reichhaltiger, zarter Fleischeinlage, ver-
zehrfertig
102632
Pa. 3 Liter

= ®

Pa. 28,99*

Geeignet fiir die Zubereitung im Combidampfer

Fleisch + Fleisch Convenience fi

TK Party-Frikadellen,

gegart, gebraunt

— Stiickgewicht ca. 20 g -

aus magerem Fleisch, mit frischen Zwiebeln und Ge-
wiirzen herzhaft abgeschmeckt. Teflongebraten E
124152

Ktn. 2 x 2,5 kg
(ca. 250 Sttick) Ktn. 26,25
(kg 5,25 / St. ca. 0,105)

Rinderrouladen
,Hausfrauen Art”, in Sauce

— Stiickgewicht ca. 180 g -

handgerollte Rinderroulade mit einer klassischen Fiil-
lung aus Zwiebeln, Bauchspeck, Gewlirzgurken und
Senf, in brauner, gebundener Sauce. Verzehrfertig.
Schmeckt wie hausgemacht!

54676

Schale 1,44 kg

(8 Stiick) Sch. 46,99
(St. ca. 5,87)

(!
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TK Black Tiger Mini-
GarnelenspleBe

roh, Real Count

(Penaeus monodon)

—SpieB ca. 36 g, einzeln entnehmbar -
jeweils 3 Garnelen (Penaeus monodon)
pro SpieB rundgesteckt, @ 36 g,
geschélt, roh, entdarmt, 10 % Glasur.
Ideal fiir Flying Buffets oder als Salat-
garnitur

126541

Ktn. 10x 1 kg
(10x 900 g netto) kg* 17,99
(St. 0,719)

g -

1/ 4

TK Black Tiger But_terﬂy
Grill-Garnelenspiefe

roh, Real Count

(Penaeus monodon)

— Stiickgewicht ca. 90 g,

einzeln entnehmbar —

jeweils 4 Garnelen (Penaeus monodon)
im Butterfly-Schnitt langgesteckt,
@ 90 g, ohne Kopf, mit Schale, ent-
darmt, 10 % Glasur. Ideal zum Grillen,
als Vorspeise oder fir Surf & Turf zum
Rodeo Steak

126543

Ktn. 10x 1 kg

(10x 900 g netto) kg* 17,99

(St. 1,799)

" .

TK Black Tiger
Partygarnelen

gekocht

(Penaeus monodon)

— 26 - 30 Stiick per 454 g,

ca. 57 - 66 Stiick per Beutel -
entdarmt, geschalt, mit Schwanzseg-
ment, aus Aquakultur, einzeln ent-
nehmbar

70433

Ktn. 10 x 1 kg

(10 x 800 g netto) kg 15,99

TK Black Tiger
Cocktailshrimps

gekocht
(Penaeus monodon)

- 90 - 120 Sttick per 454 g,

ca.180 - 240 Stiick per Beutel -
geschalt, entdarmt, aus Aquakultur,
einzeln entnehmbar

268589
Ktn. 10x 1 kg
(10 x 800 g netto)

kg* 13,99

——ﬂ"m

Fisch mit diesem Zeichen stammt aus
iner ASC-zertifizierten verantwor-
ollen Aquakultur (www.asc-
. ASC-zertifizierten Fisch be-
ie bei allen Service-Bund
ralen (ASC Zertifikat-Nr.
, ASC-C-00239, ASC-
er bei Konrad Boysen
G, FruchtExpress Grab-
0. KG, Hiisken GmbH &
rischmarkt Heinsberg
rd Regier GmbH, Steidin-
it GmbH.

Fisch mit diesem Zeichen stammt aus ei-
ner MSC-zertifizierten nachhaltigen Fi-
scherei (www.msc.org). MSC-zerti-
fizierten Fisch bekommen Sie bei allen
Service-Bund Gebietszentralen (MSC Zer-
tifikat-Nr. MSC-C-51489, MSC-C-51487,
MSC-C-51865, MSC-C-51992), auBer bei
Konrad Boysen GmbH & Co. KG, Frucht-
Express Grabher GmbH & Co. KG, Hiis-
ken GmbH & Co. KG, SB Frischmarkt
Heinsberg GmbH, Gerhard Regier
Gmb|




TK Norwegische
Eismeergarnelen

gekocht, geschalt
(Pandalus borealis)

- 125 - 175 Stiick per 454 g -
aus Wildfang im Nordostatlantik/Nor-
wegische See, einzeln entnehmbar

81509
Ktn. 10 x 1 kg
(10 x 900 g netto)

%

kg* 14,99

TK Black Tiger
King Prawns

roh
(Penaeus monodon)

ohne Kopf, mit Schale, EASY Peel, aus

Wildfang, einzeln entnehmbar
274204  4- 6 Stiick per 454 g/
5 - 14 Stiick per Beutel
Ktn. 10 x 1 kg
(10 x 800 g netto)

274205 6 - 8 Stiick per 454 g/
13 - 18 Stiick per Beutel
Ktn. 10x 1 kg

(10 x 800 g netto)

TK Jakobs-
muschelfleisch

roh, ohne Rogen

(Pecten maximus)

— Stiickgewicht ca. 30 g,

10 - 20 Stiick per 454 g —

weiBes, nussig sowie leicht siBlich
nach Meer schmeckendes Muschel-
fleisch. Aus Schottland, gefangen im
Nordostatlantik

42242

Ktn. 10 x 1 kg

(10 x 900 g netto) kg* 37,49

* Die Berechnung des kg-Preises erfolgt auf dem Brutto-Gewicht.

kg* 24,69
(St. ca. 1,899)

kg* 19,98
(St. ca. 1,11)

TK Black Tiger
Garnelen

roh, geschalt

(Penaeus monodon)
aus Wildfang einzeln entnehmbar
274206 2 -4 Stiick per 454 g/
5 - 9 Stiick per Beutel
Ktn. 10x 1 kg
(10 x 800 g netto) kg* 31,49
(St. ca. 3,499)
6 - 8 Stiick per 454 g/
13 - 18 Stiick per Beutel
Ktn. 10 x 1 kg
(10 x 800 g netto)

274208

kg* 22,49
(St. ca. 1,249)

TK Black Tiger
Gambas

roh

(Penaeus monodon)

mit Kopf, mit Schale, aus Wildfang,
einzeln entnehmbar

274200
Ktn. 10 x 1 kg
(10 x 800 g netto) kg* 27,99
(St. ca. 6,99)
274202
Ktn. 10x 1 kg
(10 x 800 g netto) kg* 19,99
(St. ca. 2,499)




TK Seesaiblingfilets,
mit Haut
(Salvelinus alpinus, Aquakultur)
- Stlickgewicht 100 g, portioniert —
aus der Familie der Lachse, mit feinem
lachsfarbenen Fleisch in fester Konsi-
stenz vom arktischen Seesaibling. Mit
einem leicht mineralischen Eigenge-
schmack, besonders zum Braten ge-
eignet
65456
Ktn. 2 kg
(1,8 kg netto = 20 Sttick)
kg* 31,90
(St. ca. 3,19)

TK Kabeljau-Loins

(Gadus morhua)

- Stlickgewicht ca. 160 - 180 g -

sehr helles, festes Fleisch. Das beste
Stlick vom Filet. Ideal zum Braten und
Dunsten. Praktisch gratenfrei

94987
Ktn. 5 kg
(4,5 kg netto)

%

kg* 17,49
(St. ca. 2,975)

TK Atlantik-
Rotzungenrélichen,
mit Blattspinat

- Stlickgewicht 85 g -

verfeinert mit Zwiebelwiirfeln, Butter,
Salz und Pfeffer

91186
Ktn. 4,08 kg
(3,672 kg netto = 3 x 16 Stiick)
Pa.* 25,99
(St. 1,625)

TK Wolfsbarschfilets

~Loup de mer”, mit Haut
(Dicentrarchus labrax)

— Stiickgewicht 100 - 120 g -
mageres, festes Fleisch, praktisch gré-
tenfrei. Ideal zum Grillen, Backen und
Braten

91484

Ktn. 5x 1 kg
(5x 900 g netto) kg* 16,99
(St. ca. 1,869)

TK Dorade Royal-Filets,

mit Haut

(Sparus auratus, Aquakultur)

— Stiickgewicht 100- 120 g -

edelste Meerbrasse mit einem graten-
und fettarmen, hellen Fleisch. Ideal
zum Grillen, Backen und Braten
91485

Ktn. 5x 1kg
(5x 900 g netto) kg* 16,49
(St. ca. 1,815)

TK Alaska-Seelachsfilets,

im Knusperbackteig,
vorgebacken

— Stiickgewicht ca. 170 g -

Backfisch aus Alaska- Seelachsfilet,
praktisch grétenfrei, aus Blécken ge-
schnitten, aus Fischstiicken zusammen-
gefiigt, in wiirzigem Backteig, vorge-
braten E
63441

Ktn. 6 kg
(ca. 35 Sttick)

)

Ktn. 39,24
(St. ca. 1,09)

TK Pazifische Seeteufelme-
daillons

(Lophius spp.)

- Stiickgewicht 20 - 40 g -

festes, wohlschmeckendes Fleisch,
zum Braten und Diinsten

66186
Ktn. 5x 1 kg
(5x 900 g netto)

®
Melasal

kg* 11,99
(St. ca. 0,36)

TK Tropenzungenfilets,
ohne Haut

(Cynoglossus spp.)

- Stiickgewicht ca. 80- 120 g,
portioniert —

saftige, vollfleischige Zungenfilets aus
den Tiefen des Ozeans

44687
Ktn. 6 x 2 kg

kg 9,99
(St. 0,999)

TK Meerbarbenfilets,

mit Haut

(Parupeneus spp.)

- Stiickgewicht ca. 60 - 80 g -

mit rétlicher Haut, geschuppt, prak-
tisch grétenfrei. Festes Fischfleisch,
|sehr gut geeignet zum Braten und Gril-
en

53384

Ktn. 10x 1 kg
(10 x 800 g netto) kg 11,49
(St. 0,805)

* Die Berechnung des kg-Preises erfolgt auf dem Brutto-Gewicht.




TK Vitello Tonnato
- Portionsgewicht 70 g -

aus Kalbsfleisch und Thunfisch, mit Tomaten-

Relish, Frischkasepraline und Pistazien, im
Island-Glas

121750

Ktn. 1120 g

(16 Portionen) Port. 3,49
(Ktn. 55,84)

TK Kalbsfrikadelle

- Stiickgewicht 100 g -
in der Pfanne gebraten

125484

Ktn. 5 kg

(50 Stiick) 5t. 1,99
(Ktn. 99,50)

TK Wrap vom Réucherlachs

— Stiickgewicht 100 g -

mit Dill-Senf-Creme und Sesam

258770

Ktn. 2 kg

(20 Stiick) St. 4,49
(Ktn. 89,80)

TK Birne Helene

- Portionsgewicht 100 g -
Vanillecreme mit Schokoladensauce, Birnen
und Streuseln, im Weckglas

121920

Ktn. 1,2 kg

(12 Portionen) Port. 3,79
(Ktn. 45,48)

TK Geschmorte Rinderrouladen

- Portionsgewicht 250 g -

klassisch gefiillt mit Speck, Zwiebeln, Gurken
und Senf, in herzhafter Sauce

121702

Ktn. 5 kg

(20 Portionen) Port. 4,19
(Ktn. 83,80)

=
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TK Créme Briilée

- Portionsgewicht 75 g -

klassisch, im Souffléformchen

121919

Ktn 1,5 kg

(20 Portionen) Port. 2,89
(Ktn. 57,80)

Selten haben sich zwei Familienunternehmen in ihren Leistungen so gut erganzt. Durch
die Kombination aus servierfertigen High-Convenience-Produkten der Sander Frische-
Manufaktur und dem ganzheitlichen GroBhandelssortiment vom Service-Bund bekommen

Sie alles aus einer Hand. Alle Infos unter expert-partnership.de




TK Funky Falafel

- Stiickgewicht ca. 18g -

vegane FalafelBalls aus trendigen
Zutaten, ein powervolles Upgrade
fir SharingPlates, Salate & Co., vor-
gebacken &

231673 Edamame & Herbs,
vegan

Stlickgewicht ca. 18 g
Ktn. 3x 1kg

(3xca.52-56Stiick) Ktn. 23,99

(St. 0,149)
Ginger & Beetroot,
vegan
Stiickgewicht ca. 18 g
Ktn. 3x 1kg
(3 x ca. 52 - 56 Stiick)

231667

Ktn. 23,99
(St. 0,149)
Harissa & Grill Pepper,
vegan

Stlickgewicht ca. 18 g

Ktn. 3x 1kg

(3 x ca. 52 - 56 Stiick)

231671

Ktn. 23,99
(St. 0,149)
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TK Green Oat Burger,

vegan

- Stiickgewicht 110 g -

veganer Burger auf Basis von Haferflo-
cken und griinem Gemuse El

131011

Ktn. 4x 1,1 kg
(4 x 10 Stiick) Ktn. 26,90

(St. 0,675)

TK Peppers
.Red & Hot", vorgebacken

- Stiickgewicht ca. 33 g -

die pikante Schérfe der roten Jalape-
fo-Chilis findet einen angenehmen
Ausgleich in der cremig-milden Frisch-
kasefillung. Die krosse Knusperpana-
de macht sie zum handlichen Snack &
46871

Ktn. 6 x 1 kg
(6 x 30 Stick)

Pa. 9,99
(St. ca. 0,333)




TK Torpedo Shrimps
(Litopenaeus vannamei)

— Stiickgewicht ca. 15 g -

Garnelen mit Schwanzsegment aus
Aquakultur in Vietnam, im Backteig

140913
Ktn. 10 x 1 kg

(10 x 57 - 66 Stiick) kg 9,99

TK Potato Shrimps
(Litopenaeus vannamei)

— Stiickgewicht ca. 25 g -

Garnelen mit Schwanzsegment aus
Aquakultur in Vietnam, gekocht, in ei-
ner Kartoffelzubereitung

101673

Ktn. 10x 1 kg

(10 x 40 Sttick) kg 12,99

(10 x 57 - 66 Stiick)

TK Butterfly Shrimps
(Litopenaeus vannamei)

— Stiickgewicht ca. 15 g -

Garnelen mit Schwanzsegment aus
Aquakultur in Vietnam, im Backteig

140912
Ktn. 10 x 1 kg
kg 9,99

TK Mini-Friihlingsrollen,

mit Gemuse

- Stiickgewicht ca. 10 g -
handgerollt, gefiillt mit Kohl, Zwiebeln,
Mahren, Pilzen und Glasnudeln, wiirzig
aromatisch abgeschmeckt
47263

Ktn. 10x 1 kg

(10 x 100 Stiick) Pa 9,90

(St. ca. 0,099)

TK Samosa

,Seafood”

— Stiickgewicht ca. 16 g -

dreieckige Knusperteigtaschen, gefiillt
mit Garnelen und Gemise. Exotisch
mit mildem Thai-Curry abgeschmeckt,
zum Braten und Frittieren
45948

Ktn. 10 x 1 kg

(10 x ca. 62 Stiick) Pa 11,49
(St. ca. 0,185)

TK Hahnchen-SpieBe

. Yakitori”, mariniert, gegart

— Stiickgewicht ca. 25 g -

saftig-zarte Hahnchenfleischstiicke, auf
BambusspieBchen handgesteckt, iber
Holzkohle gegrillt und in einer exo-
tischen Sojasauce wirzig mariniert
45795

Ktn. 10 x 1 kg
(10 x ca. 40 Stiick) Pa. 15,96
(St. ca. 0,399)
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TK Seafood Deli Dim Sum

- Stiickgewicht ca. 15 g -

Teigbeutel mit wiirziger Fillung aus
Fisch, Karotten und Gewdirzen, zuge-
bunden mit einem Pandanusblatt-Strei-
fen. Ein knusprig-leichter Genuss
45949

Ktn. 10 x 800 g
(10 x 53 Sttick)

Pa. 9,99
(St. ca. 0,189)

TK Mini-Hihnchenbrust-
filet,

im Knuspermantel, gebraten

— Stiickgewicht ca. 45 g -

hergestellt aus feinstem Hahnchen-
brustfilet, kiichenfertig gewirzt, um-

hiillt von einer krossen Cornflakes-Pa-
nade

232462

Ktn. 3 kg

(ca. 66 Stiick) Ktn. 22,39
(St. 0,339)
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TK Tintenfischringe,
mehliert

— Stiickgewicht ca. 25-30 g -
Tintenfischringe in einem Mantel

aus Weizen- und Maismehl, ein-
zeln entnehmbar, 150-200 Stiick
pro kg, ohne Auftauen bei 180 °C
fir etwa 1 Min. frittieren

256594

Ktn. 1,5 kg

(ca. 50 - 60 Stiick) Ktn. 11,23
(kg 7,49)




fi Terrinen+ Pasteten

Pastete vom
Kalb mit Pistazien

eine leichte Farce von Kalbfleisch und Gefliigel,
mit einer Einlage von Kalbfleischstiickchen und

Pistazien
51042

Pa.2x 650 g St. 15,99

Terrine von Zander und
Lachsforelle

helle Zanderfarce und feine Fischfarce mit Krau-
tern und einem Filetkern von der Lachsforelle

51023

Stlick ca. 900 g St. 34,99

TK Tortchen,
Ziegenkase-Mandelcreme
mit Feigensenfcreme
— Stiickgewicht 60 g -
kleines rundes Tortchen mit einer lo-

ckeren Ziegenkase-Mandelcreme, mit
einem Feigensenfcreme-Topping auf

einem Pumpernickelboden
276510
Tray20x 60 g Tray 53,80

(St. 2,69)

Terrine Ente a I'Orange

herzhafte Farce von Ente und Gefliigel mit stu-
ckiger Einlage von Entenkeulen und Orangen-
zesten

51025

Stiick ca. 900 g St. 32,99

Terrine von Wildschwein

mit Preiselbeeren
wiirzige Wildschweinfarce mit Preiselbeeren so-
wie einer leichten Wacholdernote

51027
Stlick ca. 900 g St. 24,99

Terrine von Raucherlachs mit Dill
eine edle Fischspezialitat mit frischem Dill, als
Vorspeise oder fir das Buffet

51022

St.ca. 950 g St. 34,99

*

*

x X

TK Tortchen weiBBe Triiffelcreme,
auf Nussboden, vegan

- Stiick 55 g -

kleines Tortchen mit weiBer Creme und dem Ge-
schmack nach Triiffeln, auf einem weichen Nussbo-

den, mit blauen Bliiten
276512
Tray 20 x 55 g Ktn. 65,80

(St. 3,29)

X




TK Kroketten,

lang, vorgebacken
aus frischen Kartoffeln, mit feinen Krautern

40184

Ktn. 4 x 2,5 kg Ktn. 16,90
(kg 1,69)
¥ 4 h-—';"— .
Y F—H LS

TK Eierspatzle

eine typisch schwabische Spezialitat wie von Hand
gemacht, als Beilage oder in Form von Késespatz-
le bzw. Gratin fiir die Tellermitte
85753

Ktn. 2x 2,5 kg Ktn. 12,45

(kg 2,49)

_‘.-";_--:
W . .
SRR
s
A = TK Potato Fries,
#.. Skin-On, vorgebacken

rustikale Pommes Frites in unregelmaBigem
Schnitt mit Schale. Hergestellt aus frischen

Kartoffeln und Rapsdl
108502
Ktn. 4 x 2,5 kg

X

& ..‘_.i
"

Ktn. 17,50
(kg 1,75)

TK Tortellini

,Carne”

— Stiickgewichtca. 5-6 g-

ein italienischer Klassiker mit einer fleischhaltigen

Fillung
85755
Ktn. 2x 2,5 kg Ktn. 17,95

(kg 3,59)

leicht vorgebacken
— Stiickgewicht ca. 34 g -

72955
Ktn.2x 2,5 kg
(2 x ca. 70 Stiick)

e.3

4

TK Pommes Williams,

panierte Kartoffelkroketten in Birnen-
form aus feinstem Kartoffelplree

TK Tortellini

.Ricotta e Spinaci”

— Stiickgewichtca. 5-6 g-

eine typisch italienische Pastaform mit einer fleisch-

losen Fiillung aus Ricotta und Spinat

85754

Ktn. 2x 2,5 kg Ktn. 16,95
(kg 3,39)

b
I ’
5
o B L
T
s
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TK Résti,
vorgebacken

— Stilickgewicht ca. 50 g -
vorgebacken in Pflanzendl, schmecken
wie hausgemacht

72954

Ktn. 2 x 3 kg
Ktn. 25,89 (2 x ca. 60 Sttick) Ktn. 23,39
(kg 5,178) (St. ca. 0,195)

e

TK Mini Rosti Sticks,
vorgebacken

- Stlickgewicht ca. 10 g -

hergestellt aus frischen Kartoffelras-
peln und feinen Gewiirzen, frei von ge-
harteten Fetten und kiinstlichen sowie
naturlichen Farbstoffen. AuBen knusp-
rig - innen kartoffelig zart

46190

Ktn.5x 1kg

Ktn. 16,45
(kg 3,29)




>,

TK Brokkoli-Réschen,
30/50

feste geschlossene, kleine Réschen in
der GroBe 30 - 50 mm, von satter, dun-
kelgriiner Farbe, aus Mittelamerika.
Geringer Stielanteil, lose rollend gefro-
ren

98196

Ktn. 5 kg kg 2,39

s

TK Romanesco-Roschen,
30/60

zartgrliner Romanesco, auch Pyrami-
denkohl genannt. Handgeschnittene
geschlossene Réschen in der GroBe
30 - 60 mm, aus Mittelamerika

48090

Ktn. 2 x 2,5 kg kg 2,59

TK Griiner Stangenspargel,
10-16 mm

geschmackvoller und vitaminreicher als
weier Spargel. Besonders zart, ernte-
frisch tiefgefroren. Als Gemisebeilage,
kalte Vorspeise oder Salat

98012

Ktn. 10x 1 kg kg 5,99

TK Sugar Snaps

runde Zuckererbsenschoten, fiir die
feine Gemusekiche. Voll ausgereifte
Erbsen in fadenfreien, zarten und zu-
ckerstiBen Schoten

41018

Ktn. 2x 2,5 kg kg 3,49

TK Griine Bohnen,

fein

fein kalibrierte Delikatess-Bohnen
mit bis zu 9 mm Durchmesser. Ein
herzhaftes und vielseitig einsetz-
bares Gemlse

43319

Ktn. 4 x 2,5 kg kg 2,15

a% .
)
$ A

"‘i'} k

TK Bohnenrdlichen,

im Speckmantel

— Stlickgewicht ca. 25 g —
vorgegarte, zarte, aromatische Spar-
gel-Bdhnchen, eingewickelt in leicht
durchwachsenem, gerduchertem

Bauchspeck

60973

Ktn. 2,5 kg

(100 Stick) Ktn. 29,49
(St. 0,295)

TK Blattspinat

- Portionsgewicht 125 g -

zarte, junge Spinatblatter mit hoher
Trockensubstanz, als ideale Beilage zu
hellem Fleisch, Fisch und Gefligel.
Auch fiir Auflaufe, Gemiisekuchen und
Nudelgerichte bestens geeignet
40194

Ktn. 4x 2,5 kg kg 2,22




BErisches Obst

S
tnd Gemiise,,
engebbt

|

=¥ Sous Fresh

##l reein

frischer Salat

Wildkrauter ;

trendige Salatmischung mit Mizu- y Hier

na, Tatsoi, roter Mangold, Land- E =y ol geht’s zum
kresse, roter Pak Choi, roter Mi- H=I e . Sortiment.

L

Soug Fresh ist der Gesa*‘tlieferant%r
¥ Obst und Gemiise. Sous Fresh richtet

den gesamt'e.p Service (und das Sorti-
¥ ment) auf die g.edi]rfnisse von Profiko-
chen aus. Mit der kirzesten Lieferkette
und dem groBten Sortiment als Grund-
lage ist Sous Fresh die rechte Hand in
der Kiiche. Unter der eigenen Gastro-
marke, Chefs Inspiration, biindelt Sous
resh das breiteste Spezialitatensorti-
ment aller niederlandischen Erzeuger.
Wenn es wirklich besonders sein soll:
Chefs Inspiration.




TK Gourmet-

Friihstiicksmischung,

8-fach sortiert

— Stiickgewicht 40-55 g —

in den Sorten: Mini-Baguettes, Mini-
Mehrkorn/Krustiguettes, Mini-Kirbis-
kern-/Sonnenblumenbrotchen, Mini-
Laugenbrétchen,
Gourmet-Mini-Berri-Brotchen, Mini-
Rusti-Kraftkorn, Gourmet Casero,
Gourmet Fibras. Bestens geeignet fir
den Frihstiicks- und Bankett-Bereich

g

57608

Kin. 9,54 kg

{219 Stiick) Ktn. 58,89

- (St. ca. 0,269)
J TK Brotchenkonfekt

+Venezia”
- Stlickgewicht 35 g -

mit goldbrauner Kruste und

groBporiger Krume in den Sorten

Peperoni, Olive, Tomate/Basili-
kum, Toskana und Natur

78782

Ktn. 12,25 kg

(350 Stiick) Ktn. 118,65

- (St. 0,339)

Geeignet fiir die Zubereitung im Combidampfer

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

— Stiickgewicht je 50 g,

pro Sorte 35 Stlick —

feine Mini-Plunderschnecken mit le-
ckeren Fullungen: Mohn, Nuss, Quark
und Vanillecreme

76665

Ktn. 7 kg

(4 x 35 Stiick) Ktn. 62,30
R (St. 0,445)
L =0

TK Croissants,

vorgegart

- Stiickgewicht 50 g -

Blatterteiggeback in Premium-Quali-

tat, mit 23 % Butteranteil &

71327

Ktn. 6 kg

(120 Stiick) in 32,99
(St. 0,275)

TK Butter Laugendreieck,
natur

— Stiickgewicht 100 g -

leckere Butter-Laugenecke fiir herz-
haften Belag, aber auch perfekt mit si-
Ben Aufstrichen, oder einfach frisch
aufgebacken ohne alles genieBen E
268765

Ktn. 8 kg
(80 Stiick) Ktn. 33,99
(St. 0,425)

TK Mini-Danish-Selection,

vorgegart, 5-fach sortiert

- Stiickgewicht 42 g -

késtlicher Mini-Spezialitaten-Mix be-

stehend aus Mini-Raspberry-Crown,

Mini-Vanilla-Crown, Mini-Maple-Pecan-

Plaid, Mini-Apple-Coronet und Mini-

Cinnamon-Swirl

80394

Ktn. 5,04 kg

(5 x 24 Stiick) Ktn. 34,68
" (St. 0,289)
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TK Raucherlachskonfekt

- Stiickgewicht ca. 10 g - -
Schichten von schottischem Raucher-

lachs und Frischkase mit leichter Meer- TK Gra_ved Lachs,
rettichnote abwechselnd auf herz- geschnitten

haftem Pumpernickel geschichtet, mit (Salmo salar)

frischem Dill, geréstetem Sesam oder — Stiickgewicht 900 - 1400 g -
Blaumohn dekoriert aus frischer norwegischer Rohware Sal-
91270 mo salar hergestellt

Ktn. 10 x 240 g 66164

(10 x 24 Stiick) Pa. 10,20 Ktn. 12 Seiten kg 19,99

(St. ca. 0,425) a

TK Norweger Heilbuttfilets,
kaltgerauchert, geschnitten
(Reinhardtius ippoglossoides)

ohne Haut, praktisch gratenfrei, gefan-
gen im Nordostatlantik

102304

Packung 500 g Pa. 16,99

TK Norwegischer
R&ucherlachs,
ohne Haut, geschnitten

(Salmo salar)
- Stiickgewicht 900 - 1400 g -
TK Superior R&ucherlachs, aus frischer, norwegischer Rohware

geschnitten mit Haut Salmo salar hergestellt

Premium-Qualitét, traditionell geréu- 65311
chert Ktn. 12 Seiten kg 19,99

270274
Seite ca. 1 kg %g;";;;:gfs”e“

Bratheringe Danische Sherry- Réucherfisch-Sortiment, o

— Abtropfgewicht ca. 1750 g - Heringsfilets Mischkarton

schonend gebraten und mild-wiirzig, ~ _ Stiickgewicht ca. 83 g - —Schale 1,5 kg -

siB-sduerlich eingelegt Hering mit leichter Sherry-Note in siiB-  ein Sortiment bestehend aus Heilbutt, Butterfisch, Stremellachs und verschieden
48804 saurem Aufguss gewiirzten Makrelenfilets

Ktn. 2x 2,5 kg 48825 54251

(2 x ca. 14 Stiick) Sch. 18,99  Ktn.2x2,5kg Ktn. 4x 1,5 kg kg 23,99

m (2 x ca. 30 Sttick) Sch. 32,99 m



Schnittkase in Scheiben,

45 % Fett i.Tr.

- Packung 500 g -

eignet sich fur Aufschnitt als Snack
fur zwischendurch und nattirlich zum
Uberbacken, ideal fiirs Friihstiicks-
buffet

86784 Barlauch

42774 Chili

86848 Natur

87780 Nussig

90861 Tomate-Basilikum

130353 Krautergarten

Ktn. 10 Packungen Pa. 4,49

T

— s

Kochsahne

,Culinaire”, 20 % Fett

- Flasche 2 Liter -

kochstabil, saure- und alkoholfest,
flockt nicht aus. Besonders sahnig im
Geschmack

40478
Ktn. 6 Flaschen Fl. 6,99

oo g

ones )

- ='§a§'*

Mascarpone, w
N—

82 % Fetti. Tr. ~
Uberzeugt durch seinen cremig-sah-
nigen Geschmack und eignet sich fir
viele Rezeptideen - fiir Torten, Des-
serts wie Tiramisu, fur Eis oder zum
Verfeinern von Suppen und Saucen.
Durch seine cremige Konsistenz lasst
er sich besonders leicht verarbeiten
97860

Becher 500 g Be. 3,49

Donautaler Kése,

45 % Fetti. Tr.

- Brotca. 2,6 kg -

ein GroBlochkése mit typisch nussar-
tigem Geschmack

88523

Ktn. 5 Stlicke kg 7,99

ik

Créme Briilée

,Bourbon”

—Flasche 1 Liter -

feine Vanillenote durch echte Bour-
bonvanille, natiirlicher Geschmack
von frischer Sahne, cremige und au-
thentische Konsistenz, Geschmack
wie hausgemacht, einfache und
schnelle Zubereitung

80384

Ktn. 6 Flaschen Fl. 5,99

oo g

Sahne-Fruchtjoghurts,

10 % Fett, Mischkarton 4-fach

sortiert

- 150 g Becher -

ein schmackhaftes, fruchtig-frisches

Joghurt-Sortiment in den Sorten Erd-

beer, Pfirsich-Maracuja, Kirsch und

Himbeer

74403

Ktn. 20 Becher Ktn. 7,80
e (Be. 0,39)

Megmeait

<

Butterkase,
45 % Fett i. Tr.

—Brotca. 3,2kg -

der Kase mit dem milden Geschmack
|sst sich vielfaltig in der warmen und
kalten Kiiche verwenden

88522
Ktn. 4 Stiicke kg 5,99

&

Panna Cotta

— Flasche 1 Liter —

frischer, sahniger Geschmack, schme-
ckt wie hausgemacht, Premium-Conve-
nience: in nur 4 Schritten servierfertig,
garantiert hochwertige, gleichblei-
bende Qualitat, hohe Produktsicher-
heit, Basis fur unzéhlige Dessertideen

99930
Ktn. 6 Flaschen Fl. 5,49

oo g

Frucht-Joghurt,

3,5 % Fett, 4-fach sortiert
késtliche Fruchtjoghurt-Zubereitung in
den Sorten Pfirsich-Maracuja, Erdbeer,
Waldfrucht und Ananas-Mandarine

74001
Ktn. 20x 125 g

 Fronken (T3

Ktn. 5,40
(Be. 0,27)




& Ké&sesortiment
,Plateau Saison”
saisonal wechselnde
Auswahl an feinen Kase-
sorten, eine Bereiche-
rung fir jedes Buffet

130498
i Ktn. 2 kg Kin. 47,99 §

Italienisches K&se-Sortiment,

Mischkarton, 9-fach sortiert

bestehend aus 250 g Grana Padano DOP 16 Monate gereift,
250 g Provolone Piccante, 180 g Piave Vecchio DOP, 200 g
Gorgonzola, 250 g Scamorza, geréduchert, 250 g Camembert
di Mucca, 200 g Pecorino Siciliano Tartufo, 200 g Pecorino
Siciliano Fantasia und 200 g Paglierina Piemontese
112383

Ktn. 1,98 kg Ktn. 33,99

Spanisches Kase-Sortiment,
Mischkarton 8-fach sortiert

bestehend aus 200 g Manchego D.O.P, 200 g El Aperitivo
Chilli, 250 g Queso de Cabra, 250 g Membrillo Artesano, 100
g Queso Azul Hojas, 250 g Ibérico, 200 g El Aperitivo Toma-

te-Oregano, 140 g Ziegenweichkaserolle
117553
Ktn. 1,59 kg

Ktn. 34,99

Original ital.
Mozzarella-Stange,

45 % Fett i.Tr.

— Stiickgewicht 1 kg -
stangenformiger, durch Labgerinnung
hergestellter Frischkase (,Pasta-
Filata”-Kése), aus pasteurisierter Kuh-
milch

111322

Ktn. 6 Stangen Sta. 7,49

Original Ital. Grana Padano,
gerieben, mind. 32 % Fett . Tr.
- Beutel 1 kg -

wiirziger italienischer Hartkése mit ge-
schutzter Ursprungsbezeichnung
(D.O.P)

104047

Ktn. 10 Beutel Btl. 13,49

Franzésische Ziegenkése-
Rolle,
45 % Fetti. Tr.

-Rolle 1kg -
mildwiirzig und aromatisch
85556

Ktn. 1 Stiick kg 10,99

Téte de Moine,

51 % Fetti. Tr.

- Stiickgewicht ca. 800 g -

dieser blumig-wiirzige Rohmilchkése
aus der Schweiz sollte geschabt und
nicht geschnitten werden. 3-4 Monate
gereift. Ein optischer Mittelpunkt auf
dem Késebuffet

94771

Ktn. 4 Stiicke kg 23,99

Original ital. Ricotta,

40 % Fett i.Tr.

- Becher 1,5kg -

frischer, pasteurisierter Ricotta, herge-
stellt aus pasteurisierter Molke, Rahm
und Magermilch

111332

Ktn. 2 Becher Be. 6,49




Cambozola

.Original”, 70 % Fett i. Tr.
—Torte 400 g -

ein cremiger Weichkése mit edlem
Blauschimmel, fein-cremig und mild bis
pikant im Geschmack. Mit zuneh-
mender Reife entwickelt er eine leicht
stiBliche Blauschimmelnote. Optimal
fur jedes Buffet, als Snack oder auch
als Dessert-Variation

46159

Ktn. 8 Stiicke St. 5,79

S

.:‘t = .#

Mozzarella Bambini,

45 % Fetti. Tr.

- Stlickgewicht 8 g -

dieser Pasta-Filata-Kése passt sehr gut
zu Salaten, Gemdise, auf Pizzen oder
einfach als erfrischende Vorspeise
53288

Eimer ca.125 Stiick Ei. 7,49

Original ital.

Mozzarella-Kugeln,
45 % Fett i.Tr.

Franzésischer Raclette,

48 % Fetti. Tr.

-1/4 Laib=1,7 kg -

klassischer, zartschmelzender Kase, ca.
3 Monate gereift. Als Ergénzung zu
einem ausgewogenen Kase-Sortiment

62717

Ktn. 4 Stiick kg 12,99

Mozzarella di Bufala
Campana D.O.P,,
mind. 56 % Fetti. Tr.

— Stiickgewicht 125 g -

Weichkase aus original Buffelmilch, mit
geschitzter Ursprungsbezeichnung

64848
Ktn. 8 Beutel

o

o Pras o ot

Ktn. 12,72
(Btl. 1,59)

- Stlickgewicht ca. 1,5 kg -

ein aromatischer, pikant-kréftiger Edel-
pilzkase, in sahnig-weicher Konsistenz
94874

Ktn. 4 Stiicke kg 9,99

Kase,

TK Rindercarpaccio

—Packung 12x80g—

kiichenfertig portioniertes Rindercar-
paccio aus der Semerrolle, hauchdinn
geschnitten. Einzeln entnehmbar, ein-
fach auf den Teller legen und auftauen
lassen, nach Wunsch garnieren
49792

Ktn. 8 Packungen Pa. 13,99

Original span. Serrano-
Schinken,

ohne Knochen, ohne Schwarte,
halber Block

- 1/2 Stiicke a ca. 2,2 kg -

die bekannte Schinkenspezialitat aus
den Bergen Spaniens. Mit grobem
Meersalz von Hand eingerieben, luft-
getrocknet und 9-11 Monate gereift
111308

Ktn. 4 Stiicke kg 14,99

Wourst + Jchinken

Original Siidtiroler
Markenspeck,

ohne Schwarte

- 1/2 Stucke a ca. 2,2 kg -

zarter Speck aus Sudtirol. Delikates
Aroma und ein milder, leicht geréu-
cherter Geschmack. Als Vorspeise fein
geschnitten oder mit gediinstetem
Fleisch ein Genuss

89437

Ktn. 4 Stuck

MOSER
—

kg 16,99

\:
Original ital.
Coppa ,Morbida”
— Stiickgewicht ca. 800 g -
luftgetrockneter Schweinehals mit ei-
ner Mischung aus Salz, Knoblauch, ein
wenig Rotwein und Gewiirzen. Von
Hand eingerieben, in Naturdarme ge-
fullt und handgebunden, ca. 4-5 Mo-
nate gereift
53614

Ktn. 4 Stiicke
Forefs|

kg 17,99

Original ital. Salami Milano
— Stiickgewicht ca. 1,5 kg -
hergestellt aus magerem Schweine-
fleisch der besten Sortierung und
reinem, kernigen Rickenspeck. Mit
wenig Salz und ausgesuchten Gewdir-
zen fein abgeschmeckt, ca. 3 Monate
luftgetrocknet

104157

Ktn. 3 Stlicke kg 12,99

— Stiickgewicht 125 g - \ % Bl 1 -
kugelférmiger, durch Labgerinnung - - fq' ':I B h\ J %
hergestellter Frischkase (,Pasta- o = L -
Filata”-Kase) aus pasteurisierter Kuh- e b Y L 3
milch E F; Foy) My
109231 ‘“4, >

Ktn. 11,88
(Pa. 0,99)

Ktn. 12 Packungen



fi Kuchen + Torten

TK 4-Schichten-Rubli-Torten

- 2200 g, @ 24 cm, vorgeschnitten in 12 Stiicke —
zwischen saftigen Rublibéden liegt eine leckere hel-
le Creme mit eingestreuten WalnUssen und Rosinen.
Mit einer Decke aus weilen Kringeln dekoriert - ein
Muss fiir Naschkatzen

TK Haselnuss-Sahne-Torten

-2200 g, @ 28 cm, ungeschnitten, ca. 16 Stlicke —
auf einem Murbeteigboden liegen abwechselnd lo-
ckere Haselnussbiskuitb6den und Haselnusssahne
mit Haselnussstiickchen. Mit einem Dekor aus Nou-
gatcreme und kandierten WalnUssen verziert, mit
Tortenguss abgeglanzt und mit Haselniissen rand-

TK Sachertorten

-1400g, @28 cm -

eine feine Sachermasse und eine saftige Aprikosen-
Zubereitung treffen auf einen hochwertigen Uber-
zug aus késtlicher Sahneschokoladen-Kuvertiire.
Schokoladenaufleger liegen als Dekor bei

105092

85547 ”
Ktn. 4 Torten St.19,99  gamert
-~ 70168
Erlachiacher Ktn. 4 Torten
[
Erisnadchsr

TK Schoko-Sahne-Torten
,Duo”

- 2050 g, @ 28 cm, Héhe 7,5 cm, ungeschnitten, ca. 16 Stiicke -

auf einem Mirbeteigboden liegen zwischen drei Riihrteighdden késtliche hel-
le Sahne und Kakao-Sahne, attraktiv geschichtet, mit edler, marmorierter
Oberflache, randgarniert mit hellen und dunklen Schokorondies

109143
Ktn. 4 Torten

{risnbocher

TK Walnuss-Crunch-

Creme-Schnitten

- Blech 28,5x19,5cm =1500g,
vorgeschnitten in 12 Stlicke —

auf einem Rihrteig-Crunch-Boden be-
findet sich eine zarte Vanille- und Wal-
nusscreme mit gehackten Walnissen,
dekoriert mit Kakaocreme und kan-
dierten Walnussstlickchen

104214

Ktn. 4 Kuchen St. 17,99
5 (Port. ca. 1,499)

Erisnbocher

St. 19,49

Ktn. 4 Torten

St. 20,99

St. 19,99

PFALZGRAF

TK Marzipan-Cremetorten

- 1950 g, @ 28 cm, ungeschnitten, ca. 16 Stiicke -

vier helle Biskuitbdden, dazwischen eine Creme mit Amaretto-Aroma, Schokola-
denstiicken und einer fruchtigen Himbeerzubereitung. Die Torte ist mit Marzipan
umhiillt. Walnussdekor aus Marzipan liegt bei. Enthalt Alkohol

TK Tiramisu-Sahneschnitten
- Blech 38 x 25 cm = 2250 g,
vorgeschnitten in 20 Stlicke —

zwei Tortenboden, einer davon ge-
trankt mit Kaffee, dazwischen eine aro-
matische Tiramisu-Quark-Sahne mit
Amaretto-Geschmack und eine Kaffee-
sahne. Die Schnitte ist mit Tiramisu-
Sahne bedeckt und mit Kakaodekor
abgestaubt. Enthalt Alkohol

51992

Ktn. 3 Kuchen St. 18,98
® (Port. 0,949)

PFALZGRAF

52200
Ktn. 4 Torten St. 21,49
PFALZGRAF
% -r_h_

\"'---/'
TK Mandel-Bienenstich- TK Berliner,
schnitten mit Mehrfruchtfiillung
~Blech38x25cm=1700g, ~ Stiickgewicht 60 g -

vorgeschnitten in 20 Stlicke —

der Klassiker: oben gehobelte Man-
deln mit einer verfeinerten Karamell-
glasur, darunter eine im Geschmack
fein abgerundete, lockere Vanillesahne
zwischen zartem Hefeteig

43036

Ktn. 3 Kuchen St. 18,49
(Port. ca. 0,925)

PFALZGRAF

aus einem lockeren Hefeteig, fertig ge-
backen, mit einer leckeren Mehrfrucht-

fullung

41933

Ktn. 3,12 kg

(48 Stiick) Ktn. 17,99
BACKUNION (St. 0,375)



Bio Wildkaffee Espresso,
100 % Arabica, ganze Bohne @
- Packung 1 kg -

Fairtrade-zertifizierter, wild gesammelter, sonnen-
getrockneter und trommelgerdsteter Arabica-Kaf-
fee aus Athiopien, vollmundig mit wiirzigem Grund-
ton und milder Fruchtnote. PL-EKO-06

118907

Ktn. 6 x 1 kg Pa. 23,90

Jourcer + Backzutaten i

0% ®

®§ ®
SOURCER

WILD

Bio Wildkaffee Kapseln

- Stlickgewicht 5,5 g -
Fairtrade-zertifizierter, wild gesammelter
& sonnengetrockneter Arabica-Kaffee aus
Athiophien, Nespresso-System geeignet

Ktn. 100 Stick Ktn. 35,90 (St. 0,36)

NEU:
HEIMKOMPOSTIERBARE
KAPSELN

Intensitat:

117456 Decaffeinato mimmmmm 10

Bio Wildkaffee Caffé Crema,
100 % Arabica, ganze Bohne
- Packung 1 kg -

*Alle SOURCER WILD-

Produkte sind zertifiziert:

117457 Espresso fNEmmmms o

Intensitat:

s
Fairtrade-zertifizierter, wild gesammelter, sonnen- Pl i 117458 Lungo IEEE 1 .
getrockneter und trommelgerdsteter Arabica-Kaf- %‘* ] el 1
fee aus Athiopien, ausgewogen und zugleich wiir- 117459 Ristretto N O N 10

PL-EKO-06

Athiopische Landwirtschaft i

zig mit milder Fruchtnote. PL-EKO-06

Fotos: (c) Original Foods

118908

Kin. 6 x 1 kg Pa. 2390 \ 2
FAIRTRADE

Guten Morgen = Kuvertiire

Honig-Spender | Fediay) . Vollmilch”

Obstblite” > S| mit mindestens 33,6 % Kakaoanteil
e ¥ | und abgerundetem Milch-, Kakao- und
- Honig-Spenderflasche 350 g - Fim=t K I hmack. Sehr einfach
lieblich-milder Obstblitenhonig in der [ Pa:te?mg gescdmaﬁc. IIet ' entache
praktischen Spenderflasche ‘,‘__‘:f ortionierung durch L.atlets
66134 = 54496

; Ktn. 8x 2,5k Pa. 27,95
Ktn. 5 Flaschen Ktn. 16,25 | : K9 el
B\ (St. 3,25) & (kg 11,18)
:ﬁ,—_- CALLEBAUT
Energie Honig-Spender Kuvertiire

.Waldhonig”

- Honig-Spenderflasche 350 g -

kraftig dunkler Waldhonig, von Natur
aus reich an Fermenten und natr-
lichen Mehrfachzuckern. Ideal fir eine

il

,Dunkel”, 54,5 % Kakaoanteil
intensive dunkle Schokolade mit voll-
mundigen Kakaonoten und feinen
fruchtigen Noten. Sehr einfache Porti-
onierung durch Callets

langanhaltende, gleichmaBige Ener- 1 54495
gieversorgung Ktn. 8 x 2,5 kg Pa. 25,95
66136 & (kg 10,38)
Ktn. 5 Flaschen Ktn. 16,25 S EALLEBAUT
. (St. 3,25)
e
Teepause Honig-Spender aw—— Kuvertiire
JAkazie” (Ee +Weil3e Schokolade”
= ) sahnige weiBe Schokolade mit einem =

- Honig-Spenderflasche 350 g -

ein zart-aromatischer Honig aus der E*EI-':: ausgewogenen Geschmack nach fri- -
Akazienblite. Harmonische Ge- == scher Milch und einer leichten Vanille- -
schmacksentfaltung in einer Tasse Tee ; note. Mindestens 28 % Kakaoanteil. -
66135 Sehr einfache Portionierung durch Cal- oW
Ktn. 5 Flaschen Ktn. 16,25 m lse;;m A

3 St. 3,25 f——
gﬁg ( ) Ktn. 8 x 2,5 kg Pa. 27,49 = “‘_:‘_ .

) & (kg 10,996) A}E“; 1.:: .

CALLERAUT




HENDRICE?
G 1N

Ron Barcel6 Rum Imperial,

38 Vol.-%

hat eine brillant-bernsteinfarbene Note mit kupferroten Elementen und
weist eine satte Buttertoffee-Note auf. Sein vollmundiger Geschmack
mit Aromen von siiBem Toffee, getrockneten Apfeln und Birnen und
braunen Gewdirzen wird durch einen langen, fruchtigen Hauch von But-
tertoffee und einer Spur von Tabakblattern und Pfeffer abgerundet
110784

Ktn. 6 x 0,7 Liter Fl. 20,70

Slyrs Whisky Single Malt,
Bavarian Whisky, 43 Vol.-%

ein junger Single Malt aus frischen Fassern: mild und weich
110981
Ktn. 6 x 0,7 Liter Fl. 37,50




© Salentein Portillo
Malbec,

trocken, Bodegas Salentein,
Valle de Uco, Argentinien

ein tolles Bukett dunkler Waldbee-
ren, von wiirzigen Aromen und wei-
chem Tannin im Abgang gekitzelt.
14 Vol.-%

76219

Ktn. 6 x 0,75 Liter Fl. 5,95

PORTILLO

© Mont Meés Cuvée
Bianco,

IGT

hellgelbe Farbe mit griinlichen Re-
flexen. Fruchtige Frische mit Aro-
men von Birne und reifen Apfeln.
Vollmundig mit milder, ausgewo-
gener Struktur. 13 Vol.-%

72017

Ktn. 6 x 0,75 Liter

FI. 5,50

@ Salentein Barrel
Selection Merlot,
trocken, Bodegas Salentein,

Valle de Uco, Argentinien

die Symbiose aus einer Fruchtfille
reifer Paprika, cremiger Vanille und
dezenten kubanischen Zigarren ver-
leiht diesem Merlot trotz weicher
Tannine einen kraftigen Abgang.
13,5 Vol.-%

111726

Ktn. 6 x 0,75 Liter
A

FI.9,15

O Riesling Einblick No. 1,
trocken, Weingut Nick
Kowerich, Mosel QbA

ein sehr frischer, fruchtbetonter
Wein mit Noten von Renette-Apfel,
Birnenmost, Nektarine sowie Linde,
gepaart mit einer deutlichen Mine-
ralitat. 11 Vol.-%

91791

Ktn. 6 x 0,75 Liter Fl. 5,05

© Salentein Barrel
Selection Malbec,
trocken, Bodegas Salentein,
Valle de Uco, Argentinien
tiefe dunkelrote Farbe mit violet-
ten Reflexen. Aromen von Pflau-
men, schwarzen Beeren und etwas
Vanille. Sehr gehaltvoll mit einer
kréftigen Struktur, weich eingebun-
denen Tanninen und einem sehr
langen Finale. 14,5 Vol.-%
59310

Ktn. 6 x 0,75 Liter

Fl. 9,15

@ Lo Nuestro Selection,
trocken, Bodegas Alconde S.
L., Navarra DO

kréftiger Rotwein mit milder Saure
und intensiven Fruchtnoten. Rote
Beeren und Noten von Kirsche mit
einem Hauch Vanille und Réstaro-
men. Voll und weich im Geschmack
mit angenehmer Tanninstruktur.
13,5 Vol.-%

275764

Ktn. 6 x 0,75 Liter Fl. 4,55

O Mont Meés

Gewiirztraminer,

strohgelbe Farbe, frisch, elegant,
Bukett von Litschi, Rosenbliten, tro-
pischen Friichten, leicht im Trunk.
|deal zu Fischgerichten und Salaten.
13 Vol.-%

279420

Ktn. 6 x 0,75 Ltr

{ asin .II k || L iy

Fl. 4,10

© Sauvignon blanc QbA,
trocken, Weingut Thorsten
Krieger, Pfalz

ein herrlich frischer Sauvignon
Blanc. Fruchtig und spritzig zu-
gleich, verspricht der Wein Aromen
von Stachelbeeren und Kiwis sowie
dezente Anklange des vielseitigen
Terroirs. 12,5 Vol.-%

101642

Ktn. 6 x 0,75 Liter Fl. 6,90




5 Dr. Oetker Professional + Nestlé Professional

TK Dessert-Hupferl,
Cheesecake, 9691

Frischkdsedessert mit Butterkeksbo-
den in Gugelhupfform

272566
Ktn. 18 x 65 g

v
Lol

Ktn. 33,30
(St. 1,85)

Profi-Binder,
3938 R

Top Bindung - egal in welchem Zu-
stand. Kein Ausflocken, kein Verwas-
sern, extrem saurestabil. Ob Cook &
Chill, Sous-vide oder Bain-Marie — die
Bindung steht. Transparent, ge-
schmacksneutral und extrem stabil,
sehr ergiebig und fiir siiBe sowie herz-
hafte Speisen geeignet
107595

Sack 10 kg

\CHEF)

Sack 72,50

TK Dessert-Hupferl, 4
Panna Cotta, 9690

Panna Cotta mit cremig-sahniger
Konsistenz und zarter Vanillenote in

Gugelhupfform

272565

Ktn. 18 x 60 g Ktn. 33,30
(St. 1,85)

instant, 8377

140973
Ktn.6x 900 g

=

Wiirze,
flussig, 1129
Schnell und unkompliziert hilft das fliis-
sige Wiirzmittel bei der Zubereitung,
beim Abschmecken, Nachwiirzen und
Verfeinern vieler Fleisch- und Gemiise-
gerichte

56449

Ktn. 6 x 1kg Fl. 8,49

=

4 Delikatess Sauce zu Braten,

Die Maggi Delikatess Sauce zu Braten ist eine voll-
mundige dunkle Sauce. Sie eignet sich hervorra-
gend fiir deftige Braten- und Fleischgerichte

TK Dessert-Hupferl,
Tiramisu, 9687

TK Dessert in Gugelhupfform mit
Mascarpone und Kaffeestreuseln in
der Mascarpone-Masse

272562
Ktn. 18 x 60 g Ktn. 33,30
v (St. 1,85)

TK Dessert-Hupferl, 4
Lavacake Schoko, 9688
Zartbitterschokoladenkuchen in Gu-
gelhupfform, mit leicht flissigem
Kern

272563

Ktn. 18 x 65 g Ktn. 33,30

(St. 1,85)

TK Dessert-Hupferl, 4
Mousse au Chocolat vegan, 9689

vegane Mousse au Chocolat in Gugelhupfform,
ohne tierische Inhaltsstoffe, mit luftig-lockerer Kon-

sistenz
272564
Ktn. 18 x45 g Ktn. 33,30
(St. 1,85)
Box 11,45
= - '1-
- ;
I
k]
L e

Feine Sauce zu Braten,
instant, 9368

eine braune gebundene Sauce. Sie
zeichnet sich durch ihren typischen
Bratengeschmack aus. Tomaten sowie
Gewlirze wie Pfeffer, Koriander, Piment
und Paprika verleihen ihr eine beson-
ders vollmundige Note. Sie ist eine
ideale Grundlage fiir gebratene und
geschmorte Fleischgerichte, braune
Ragouts und kraftige Suppen. Die Sau-
ce ist fiir die Zubereitung von veganen
und vegetarischen Speisen geeignet.
140950

Ktn. 2 x 3 kg Box 24,95
(kg 8,316)

L=

i
o |

Maggi Fondor,
Universal-Wirzmittel, 2504
eine vielseitig einsetzbare Wirzmi-
schung. Sie wiirzt mild und ausgewo-
gen. So bringt sie den natirlichen Ei-
gengeschmack der Speisen perfekt zur
Geltung, ohne die verschiedenen Aro-
men zu tberlagern. Das Wiirzmittel ist
sowohl kalt als auch warm 8slich. Ein-
fach wahrend des Kochens dazugeben
oder anschlieBend zum Abschmecken
verwenden. AuBerdem kann die Wiirz-
mischung ideal als Trockenmarinade
genutzt werden

40579
Eimer 5 kg Ei. 48,70
(kg 9,74)

=



Extra feine Bratenjus p
,Gourmet-Qualitat”, pastds,
0660

elegante braune Jus mit leichter Bin-
dung fir vielseitige Saucenkreationen.
Ergibt 72,5 Liter

40690
Eimer 7 kg

=

Ei. 142,50
(kg 20,357)
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Fliissige Bouillon
,Rind”, konzentriert, 11697

konzentrierte Bouillon in flissiger Kon-
sistenz, speziell fir Profi-Kéche entwi-
ckelt, sowohl kalt als auch warm ver-
wendbear. Einfach und vielseitig in der
Anwendung, 16st sich schnell auf und
setzt sofort den natiirlichen Ge-
schmack frei. Ergibt 6 x 40,6 Liter

71891

Ktn. 6 x 1 Liter Fl. 25,90

Flora Plant

»zum Kochen”, 15 % Fett,
90960

die Alternative zu Kochsahne auf Pflan-
zenbasis. Cremig und frisch im Ge-
schmack, hohe Standfestigkeit, koch-
stabil und wiedererwarmbar,
saurestabil, flockt nicht aus. Geeignet
fir Cook & Chill, kein Wasserabsatz,
gefriertaustabil. Gleiche Kochanwen-
dungen wie Schlagsahne

119583

Ktn. 8 x 1 Liter

g

Pa. 2,99

Fliissige Bouillon

,Huhn", konzentriert, 11769
konzentrierte Bouillon in flissiger Kon-
sistenz, speziell fir Profi-Kéche entwi-
ckelt, sowohl kalt als auch warm ver-
wendbear. Einfach und vielseitig in der
Anwendung, 16st sich schnell auf und
setzt sofort den natiirlichen Ge-
schmack frei. Ergibt 6 x 41,3 Liter
71889

Ktn. 6 x 1 Liter

=

Fl. 19,95

Flora Plant

,zum Schlagen”, 31 % Fett,
91070

die Alternative zu Schlagsahne auf
planzlicher Basis. Cremig und frisch im
Geschmack, hohe Standfestigkeit,
kochstabil und wiedererwarmbar, sau-
restabil, flockt nicht aus. Geeignet fiir
Cook & Chill, kein Wasserabsatz, ge-
friertaustabil

119997

Ktn. 8 x 1 Liter

g

Pa. 3,79

Unilever Food JSolutions + Violife

Fliissige Bouillon
,Gemuse"”, konzentriert,
11878

konzentrierte Bouillon in flissiger Kon-
sistenz, speziell fir Profi-Kéche entwi-
ckelt, sowohl kalt als auch warm ver-
wendbar. Einfach und vielseitig in der
Anwendung, 6st sich schnell auf und
setzt sofort den natirlichen Ge-
schmack frei. Ergibt 6 x 41,3 Liter
71943

Ktn. 6 x 1 Liter

=

Fl. 11,90

Rama Cremefine
.Kochcreme”, 15 % Fett,
54333

Creme auf Pflanzenfettbasis. Cremig
und frisch im Geschmack, hohe Stand-
festigkeit, kochstabil und wiederer-
warmbar, saurestabil, flockt nicht aus.
Geeignet fiir Cook & Chill, kein Was-
serabsatz, gefriertaustabil. Gleiche
Kochanwendungen wie Schlagsahne
68832

Ktn. 12 x 1 Liter
0

Rama

Pa. 2,29

Sauce

Hollandaise
,Premium”, 7402

die Krénung zum Spar- -

gel. Nach handwerk- @

lichem Vorbild aus Fett
[ FRLE e

und Ei mit dem klas-
| ‘I

sischem Geschmack
40619
Ktn. 10 x 1 Liter

@_ Pa. 5,79

Sauce Béarnaise
,Premium”, 7406

ideale Sauce zu vielen -
Fleisch- und Fischgerich-
ten. Wie hausgemacht
mit Kerbel, Estragon und i
etwas Fleischextrakt

42306 I
Ktn. 10 x 1 Liter

‘E!:!b' Pa. 6,35

Fischsauce
»Nantua”,
Gourmet- Qualitat”,
flussig, 89675

sofort einsetzbare, cre-
mige zartrosa Fischsau-
ce, mit feinem Kabeljau
und dem typischen Ge-
schmack von Garnelen,
ohne Konservierungs-
stoffe

42312

Ktn. 6 x 1 Liter

@. Pa. 6,49

g

i

Rarma
i -

Rama Cremefine
.Schlagcreme”, 31 % Fett,
54270

moderne Creme auf Pflanzenfettbasis.
Cremig und frisch im Geschmack, hohe
Standfestigkeit, kochstabil und wieder-
erwarmbar, saurestabil, flockt nicht
aus. Geeignet fiir Cook & Chill, kein
Wasserabsatz, gefriertaustabil

68831

Ktn. 12 x 1 Liter

75
T

Rama

Pa. 2,99




- Terrinen und Pasteten

In Frankreich sind Terrinen und Pasteten traditioneller Bestandteil eines festlichen Menus.
Die tiefgekUhlten Varianten von JfervisaPrime sind bedarfsgerecht einsetzbar. SJowohl
solo als auch zusommen mit einem kleinen Jalatbouquet oder einer samtigen Jauce
sind sie ein echter Hingucker. :

48

Fir die Terrinen und Pasteten von Ser-
visaPrime werden ausschlieBlich hoch-
wertige und ausgesuchte Rohwaren ver-
wendet, die durch die Kombination von
handwerklicher Fertigung und moderner
Tiefkihltechnologie sowohl optisch als
auch geschmacklich iiberzeugen. Neben
Fischvarianten aus Lachs und Zander oder
Fleischvarianten aus Ente und Gans fin-
den Sie in unserem Sortiment auch vege-
tarische und Wildvarianten. Uberraschen
Sie Ihre Gaste mit ausgefallenen Neuin-
terpretationen klassischer Pasteten und
Terrinen. Lassen Sie regionale und sai-
sonale Beilagen mit einflieBen, wie z. B.

eine feinwlirzige Terrine aus Rehwild
mit Waldpilzen, ein Bouquet aus
aromatischen Wiesenkrautern und Wild-
preiselbeeren. Setzen Sie Akzente und
reichen Sie ausgefallene Cremes zu den
Pasteten und dekorieren Sie mit ge-
schmacksintensiven Microgreens und
Bliiten. Bieten Sie Alternativen - beispiels-

weise mit einem vegetarischen Delice’

Riegel aus Avocado auf Tortillaboden und
einer Dekoration aus Tomaten-Oregano-
Crunch. Oder fiir den besonderen Effekt:
Drapieren Sie lhre Pasteten beispielswei-
se auf rustikalen Holbrettern oder mo-
dern gestalteten Tellern.

Fotos: © Chantal Pahlsson-Giddings, Service-Bund
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Transparenz und Vertrauen

MERMAID ZU BESUCH IM URSPRUNG

Mermaid bietet ausgewdhlte seafood- und Fischdelikatessen in permanent kontrollier-
ter Qualitdt aus ergiebigen Fanggebieten und verantwortungsvollen Zuchtbetrieben. Der
Jervice-Bund arbeitet hier mit langjdhrigen, persénlich ausgewdhlten Partnern zusammen.
Im Jommer waren Delegationen unterwegs in Indien und Bangladesch, um sich von der
bestehenden Qualitét zu Uberzeugen.

Im Juni 2023 reiste eine Abordnung aus
Gesellschaftern, Einkauf, Marketing und
Import-Partnern nach Bangladesch und
Indien, um bestehende Partner zu tref-
fen und potenzielle weitere Produzenten
kennenzulernen. Der komplette Prozess
von der Farm bis zur Produktion wur-
de dabei begutachtet und bewertet. Im
Laufe der Jahre konnte das Sortiment
umsichtig erweitert und um zusatzliche
Lénder ergénzt werden, um das Mer-
maid Versprechen rund um Transparenz
und verantwortungsvollen Genuss wei-
terhin halten zu kénnen.

Ein gutes Gefuhl

Zu den hochwertigen Garnelenarten
zahlt die Black Tiger Garnele, die fir
Mermaid in ausgesuchten Farming-Be-
trieben in Bangladesch und Vietman ge-
zlichtet wird. Hier leben die Tiere in

Sehen Sie unter nebenste-
hendem QR-Code Eindrii-
cke von der Reise nach
Bangladesch im Video.

Aus Aquakultur in groBzigigen  »
Naturteichen: Die Mermaid Black
Tiger Garnelen aus Bangladesch

ausgedehnten, naturnahen Teichanla-
gen gespeist aus salzig-siiBen Kisten-
gewassern, mit viel Platz und naturli-
cher Erndhrung durch die umgebenden
Mangroven. ,Die Black Tiger Garnele
hat Zukunft und gibt mir auch fir das
Farming ein super Gefiihl“, fasst Mar-
kus Bammes, geschéftsfiihrender Ge-
sellschafter von NuBbaumer, die Reise
zusammen.

Neues aus Indien

Der jingste Neuzugang der Marke Mer-
maid stammt aus Wildfang in Indien.
Die im Golf von Bengalen lebenden
Black Tiger Wildgarnelen werden von
lokalen Fischern im &stlichen Bundes-
taat Odisha als Beifang gefischt. An-
schlieBend wird die Ware verarbeitet,
eingefroren und von Familienunterneh-
men gepackt und nach

Deutschland verschifft. Eine Delegati-
on vom Service-Bund hat auch hier die
Fanggebiete und Produzenten vor Ort
besucht. Eines der Reisemitglieder, Kai
Aldinger, Inhaber vom gastro*master Al-
dinger in Pforzheim, zeigte sich begeis-
tert: ,Bei aller Sorgfalt, die wir fir unse-
re Mermaid Ware aus Aquakultur auf-
bringen, hat mich die Wildfang-Qualitat
uneingeschrankt tberzeugt. Mein per-
sénliches Highlight unseres Mermaid
Sortiments - ein absolutes ,Daumen
hoch*.”

Kai Aldinger im Gespréch mit den lokalen
Fischern in Indien. ~

49



Universitatsklinikum JSchleswig-Holstein (UKSH)

SANDER
/fervice-Bund

GroBer Verpflegungsauftrag im Norden

Das Universitatsklinikum Schleswig-Holstein (UKSH) bietet seit diesem Jommer an
beiden Campi in Kiel und LUbeck die Frische-MenUs der ExpertPartnership Jander
an. Taglich werden Uber 2500 Patienten mit einem Mittagessen & la carte versorgt.

Das UKSH ist mit 16.000 Mitarbeitenden das groBte Klinikum im
Norden und zugleich der einzige Maximalversorger in Schleswig-
Holstein. Seit dem 1. Juli 2023 greift das Versorgungssystem
des UKSH mit ber 49 dezentralen Verpflegungscentern auf das
qualitativ hochwertige Sortiment der ExpertPartnership Sander
zuriick. Fur die Verpflegung am UKSH ist die Tochtergesellschaft
Service Stern Nord (SSN) GmbH zusténdig. Nils Peplow, Ver-
pflegungsleiter bei SSN GmbH am Campus Liibeck: ,Seitdem
wir 2019 das neue Verpflegungskonzept eingeflihrt haben, kdn-
nen unsere Patienten zum Mittagessen wie im Restaurant aus
einer Vielzahl an verschiedenen Gerichten wahlen. In den sta-
tionseigenen Verpflegungscentern werden die vorportionier-
ten MenUschalen unmittelbar vor dem Servieren regeneriert.
So bleiben Vitamine und Nahrstoffe bestméglich erhalten und
wir kdnnen neben hygienischer Sicherheit auch maximale Fri-
sche, optimale Konsistenz, appetitliche Optik und einen na-
tirlichen Geschmack der Speisen garantieren.” Dazu ergénzt
Markus Ftterer, Fachleitung Verpflegung bei SSN GmbH am
Campus Kiel: ,Wir freuen uns, dass jetzt auch Kiel und somit
beide Campi von der Vielfalt und Qualitat der Menlis profitie-
ren. Durch die einfache Zubereitung direkt vor Ort in den Ver-
pflegungscentern agieren wir zudem jederzeit nah am Patien-
ten und kénnen seine Zufriedenheit deutlich steigern.”

Mit der ExpertPartnership Sander
hat das UKSH einen kompetenten
Anbieter fiir hochwertige Menis

gefunden, lber den ein reichhal-
tiges und frisches Speisenangebot
fr Patienten der Regel- und Wahl-
leistung gewéhrleistet wird.

GroBter Klinikkunde in Norddeutschland

Mit dem Ergebnis des Ausschreibungsverfahrens zeigt sich Eike
Kohler, Verkaufsleiter Food-Service im Gebiet Nord bei Sander, sehr
zufrieden: , In der Gesundheitsgastronomie bauen wir unser Kunden-
portfolio stetig weiter aus. Der Auftrag am UKSH ist der bislang
gr6Bte Kundenerfolg in Norddeutschland. Dies bestatigt, dass wir
mit unseren servierfertigen, zentral in der Frische-Manufaktur her-
gestellten Speisen im schonenden Sous-vide- und Cook & Chill-
Verfahren ein geeigneter Verpflegungspartner fur Kliniken sind.
Unsere Auftraggeber iberzeugen wir mit konstant hoher Quali-
tat, Frische und Vielfalt bei gleichzeitiger Optimierung kritischer
Prozessablaufe wie Lagerung und Zubereitung. Wir sind stolz dar-
auf, dass wir die hohen Service- und Qualitatsanspriiche des Klini-
kums erfiillen und flexibel auf dessen Wiinsche eingehen kénnen.”

Belieferung Uber Schwarz & Hansen

Der im Rahmen der ExpertPartnership zustandige Service-Bund
Partner Schwarz & Hansen sorgt dafiir, dass eine zuverlassige
Lieferung nach Kiel und Liibeck erfolgt. Der Auftrag am UKSH
umfasst die Herstellung und Lieferung von Frische-Meniischa-
len und Suppen, die zur Mittagsverpflegung der Patienten ein-
gesetzt werden. An beiden Campi des UKSH werden jeweils
43 unterschiedliche MenUs ins a la Carte Speisensystem aufge-
nommen, davon sind 11 Gerichte fir Patienten der Wahlleis-
tungsversorgung bestimmt. Inbegriffen sind auch reine Bio-Me-
nis und Mends flr spezifische Anforderungen von Diaten und
Sonderkostformen. Patienten am UKSH wéhlen aus einer um-
fangreichen Speisekarte taglich ein Gericht aus und bestellen
bei einer Verpflegungsassistenz, die individuelle Wiinsche di-
rekt berlcksichtigen kann. Im Verpflegungscenter wird das ge-
wahlte Gericht in nur drei bis vier Minuten regeneriert, auf dem
Teller angerichtet und schlieBlich frisch serviert.



Albrecht + Neiss, Neuenhagen

RUCKBLICK AUF 90 JAHRE

Am 23. September 2023 feierte Albrecht + Neiss in Neuenhagen
das 90. Firmenjubildum. Das 1933 gegriindete Unternehmen ist
bis heute ein inhabergefihrter Familienbetrieb, der mittlerwei-
le tiber 130 Mitarbeitende beschéftigt und viele Béckereien, Eis-
dielen und die Hotellerie und Gastronomie in Berlin, Branden-
burg, Sachsen, Sachsen-Anhalt und Mecklenburg-Vorpommern
beliefert. Das fiir diesen Anlass exklusiv aufgebaute Festzelt bot
allen Mitarbeitenden, Geschéftspartnern und Lieferanten reich-
lich Raum, um ausgelassen zu feiern. Familie Albrecht zeigte in
kurzen Reden die Unternehmensentwicklung auf und blickte po-
sitiv auf die kommenden Jahre. ,Wir bedanken uns herzlich bei
all unseren Gasten fir diesen groBartigen Abend, all die inspi-
rierenden Gesprache und vor allem ein herzliches Dankeschén
an alle, die dazu beigetragen haben, dieses fir uns so besonde-
re Ereignis unvergesslich zu machen”, fasste Markus Albrecht,
Geschaftsfihrer von Albrecht + Neiss, zusammen.

In eigener Jaoche fi
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Troiber, Hofkirchen

EINE SAUGUTE VERANSTALTUNG

Im September 2023 fand im Hause Troiber eine Veranstaltung im Rah-
men des Sauguad-Projekts statt, welches von Troiber unterstitzt wird.
Das Pilotprojekt des Ferkelerzeugerring Landshut e. V. soll heimische
Muttersauenhalter dabei unterstiitzen, ihren Produkten gréBere Wert-
schatzung zu verschaffen, die nétige Wertschépfung zu realisieren und
damit ein faires Einkommen zu erzielen.

In Zusammenarbeit mit dem Verein bieten ausgewahlte Landwirte des-
halb auch Schweinefleisch von méannlichen Jungtieren an, deren Fleisch
fettdrmer ist. So wird ein wichtiger Beitrag zu mehr Tierwohl geleis-
tet, und gleichzeitig werden regionale bauerliche Strukturen erhalten.
Nach einem Vortrag von Fritz Schaffer, dem Vorsitzenden des Ferkel-
erzeugerrings, durften die Teilnehmenden eine Auswahl| der Sauguad-
Produkte verkosten, die bei Troiber erhaltlich sind. Dazu wurde der
altbayerische Krautsalat nach Originalrezept der Feinkostsparte des
Familienunternehmens gereicht.

Jchwalenstocker & Gantz, Korbach

PRALINENWORKSHOP

Als Partner der Gastronomie hat Schwalli in Korbach es sich
zur Firmenphilosophie gemacht, Profis im Hotel- und Gast-
gewerbe stetig bei der Weiterbildung zu unterstiitzen. Mit-
te September 2023 fand deshalb in den Raumlichkeiten des
Schwalli-Seminarzentrums ein Workshop zum Thema Pralinen
fur Kéche und Kochnachwuchs statt. Nach einer kurzen theo-
retischen Einfiihrung konnten sich alle Teilnehmenden in der
Praxis versuchen: Unter der Aufsicht des Referenten Christoph
Bayer, Chocolatier von Hessenpraline, beschéftigten sich die
Anwesenden zunachst mit Temperatur sowie Konsistenz von
Schokolade und Kuvertiire, um die Pralinen anschlieBend zu
befiillen. Neben Eierlikértriffeln, Orangenmarzipan und Blat-
terkrokant wurden an diesem Tag auch Marzipanherzen produ-
ziert. Selbstversténdlich durften alle Teilnehmenden ihre selbst
hergestellten Pralinen im Anschluss mit nach Hause nehmen.




Zahlreiche Kéche und
Kéchinnen des Service-
Bund Netzwerks ver-
wéhnten die Gaste mit
ihren Kreationen an 17
Kochststationen.

50 VIILIEN-TRADITI

50 Jaohre service-Bund

Unter dem Motto ,50 Jahre Familien-Traditionen® nahmen om
9. Jeptember 2023 Uber 700 Gdaste an der Jubildumsfeier im
groBen Jaal der Homburger Laeiszhalle teil. Bei der anschlie-
Benden Abendveranstaltung im Schuppen 52 an der Elbe lie
man gemeinsam die Jektkorken knallen. Geschéftsfuhrer Ulfert
Zollner: ,Wir feiern die Vergangenheit und die Zukunft. Genau-
er gesagt: Wir feiern die Kunden, Kollegen, Freunde

und Partner der JService-Bund Familie.“ fehen

Jie hier einige Eindrucke des groBen Tages
in der Hansestadt.

Dehoga-Vorsitzende Ingrid Hartges
bei ihrer Laudatio (rechts).

Alle 30 Gesellschafter und die Betei-
ligten auf der Biihne (unten).

Die Fernseh-Moderatorin
Bettina Tietjen (links) fihrte
durch das Biihnenprogramm.




Ein Sommernachtstraum:
Musik und Tanz und nattirlich
sensationelles Essen.

Eine schillernde Abend-
veranstaltung war der
krénende Abschluss.

Ulfert ZélIner, seit 2002 Ge-
schéftsflhrer des Service-Bund,
begrifBte die 700 Géste.

Bei einer Podiumsdiskussion mit
den , Jungen im Service-Bund”
ging es um die jlingere Generation
in den Familienbetrieben.

Gaste aus aller Welt:

Die Rodeo-Familie aus
Argentinien reiste extra
fur das Jubildum an.

Ganz links: Roxana Solassi.



i Helden am Herd

Harzer Schnitzelkdnig, Lautenthal
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Eine vielfdltige Speisekarte, frisch gezapftes Bier, gemitliches Beisaommensein und
ein schnelles und freundliches serviceteam — das erleben Gaste im Harzer schnitzel-
kénig im Landkreis Goslar. Was sich hinter der Erfolgsgeschichte verbirgt und wie
Corona dem Erlebnisrestaurant einen ordentlichen Push beschert hat, berichtet das

Team rund um Inhaber Stephan Schoenitz.

Der staatlich anerkannte Luftkurort Lautenthal mit seinen rund
1.500 Einwohnern liegt im Innerstetal zwischen Langelsheim und
Clausthal-Zellerfeld im nordwestlichen Oberharz. Wanderfreunde,
Naturliebhaber und Erholungssuchende kénnen hier die urspriing-
liche Natur des Harzes hautnah erleben. Neben einer beeindru-
ckenden Natur hat Lautenthal auch kulinarisch was in petto. Der
Harzer Schnitzelkdnig bietet als Erlebnisgastronomie auf der Spei-
sekarte namlich so einiges. Die Beschreibung in einem Tourismus-
Portal im Internet: , Schnitzel, Rippchen, Steaks, Burger und alles,
was sonst noch schmeckt.” 2006 von Stephan Schoenitz gegriin-
det, hat dieser mit vielen kreativen Ideen wesentlich zum Erfolg bei-
getragen. Dazu kommt die gute Laune von Kiichenchef Alexander
Walter und Serviceleiter Matthias Hindt. Das Dreiergespann ladt
seine Gaste aus Hannover, Braunschweig, Magdeburg & Co. zum
gemiitlichen Verweilen ein — und das sogar taglich bis 0 Uhr. Mit
viel Erfolg: Wer nicht rechtzeitig reserviert, muss warten. Aber auch
in diesem Falle macht das Team, das inzwischen aus Uber 70 Mitar-
beitenden besteht, seine Gaste gliicklich und findet eine Lésung.

Mehr als Schnitzel

Auf Giber 400 Quadratmetern finden Stamm- und Neukunden al-
les, was zu einem gemiditlichen Zeitvertreib dazugehért. Platz fin-
den sie auf 80 Sitzplatzen im aktuell umgebauten Wintergarten
und auf 120 Platzen im Innenbereich. Bekannt wurde der Harzer
Schnitzelkdnig, der Name verrdt es, mit Schnitzel im XXL-Format.

.Es gibt kaum einen Trend in Amerika, der nicht irgendwann auch
nach Deutschland kommt. So auch die XXL-Restaurants. Grof3e
Schnitzel mit einer riesigen Portion Pommes auf einem tberdi-
mensionalen Teller waren vor 17 Jahren keine Seltenheit. Wir wa-
ren Vorreiter in Deutschland, kamen diesem Trend nach und boten
unsere Speisen ebenfalls in UbergroBe an”, erklart Inhaber Ste-
phan Schoenitz. Dariiber hinaus rief Schoenitz einen dazugehéri-
gen Wettbewerb ins Leben: Uber 6.000 Konkurrenten haben bis-
her am RFF, dem XXL Royal Food Fight, teilgenommen und sich
erfolgreich ihren Platz auf der Rangliste der Viel-Esser erkémpft.
Die ist auf der Internetseite des Restaurants einsehbar. ,Heute hat
die Speisekarte viel mehr zu bieten als Schnitzel in extra Grof3. Wir
haben Steaks, Spiele, selbst gemachte Limonade, Salate und ein
groBBes Angebot fiir Vegetarier und Veganer. Bei uns kommt auch
jeder auf seine Kosten, der dem Fleischverzehr den Riicken ge-
kehrt hat”, berichtet Alexander Walter, seit sechs Jahren der ver-
antwortliche Kiichenchef im Harzer Schnitzelkdnig.

Otfener Umgang

Damit Stephan Schoenitz seine Gaste bewirten kann, wird er seit
uber 17 Jahren von der Service-Bund Gebietszentrale LIST beliefert.
Und die Begeisterung ist bis heute ungebrochen. , Mit Christian Koch
als Fachberater haben wir einen sehr guten Fang gemacht”, freut
sich Serviceleiter Matthias Hindt. ,Uberzeugt hat uns die hohe Qua-
litat der Produkte, das breite Sortiment und dass wir alles aus einer



Der Harzer Schnitzelkénig im Oberharz hat sich in seinem
bereits 17jahrigen Bestehen zu einem wahren Anziehungs-
punkt in der Region entwickelt.

Von links: Matthias Hindt (Serviceleiter), Stephan Schoenitz
(Inhaber) und Alexander Walter (Kiichenchef).

Der Name ist geblieben, aber dafiir wurde das Angebot der
Speisekarte immens erweitert. Die Top-Seller sind die Steaks,
nattrlich von Rodeo.

Hand bekommen.” Egal ob Teilstiicke vom Rind der Marke Rodeo,
Mermaid Garnelen, regionale Pad Schweinelachse sowie viele wei-
tere Artikel quer durch das Sortiment wie zum Beispiel Pommes —
LIST fahrt dreimal die Woche den Harzer Schnitzelkdnig an. Beein-
druckende Zahl: 50 Tonnen Pommes (!) gehen in einem Jahr iber
den Tresen, das entspricht einer Tonne pro Woche. Die Zusam-
menarbeit mit Berater Christian Koch hat inzwischen sogar freund-
schaftliche Zige angenommen. Kommuniziert wird zum groften
Teil Giber Telefon, direkt vor Ort (auch gerne mal bei einem Steak
oder Schnitzel) oder, wenn es mal fix gehen muss, Uber Whats-
App. ,Bei uns geht die Betreuung lber die Kundenbindung hin-
aus. Das freut mich besonders. Wir sprechen immer auf Augenhé-
he, auch wenn der Schuh mal driickt. Und das hat sich in der lan-
gen Zeit der Kundenbetreuung immer wieder bezahlt gemacht”,
zeigt sich Koch zufrieden.

Werbung nicht notwendig

Taglich werden bis zu 1.000 Besuchende verkéstigt. , Wir haben
die besten Gaste”, fuigt Stephan Schoenitz freudig hinzu. Und die
kommen ganz gerne nach Lautenthal. Werbung braucht es dafir
nicht. Zwar kdnnen sich Stamm- und Neukunden tber Facebook
und Instagram tiber News rund um die Harzer Erlebnisgastrono-
mie informieren, aber was werbungstechnisch wirklich zieht sind
die vielen Aktionen, die im Laufe des Jahres immer wieder orga-
nisiert werden. Neben Saisonthemen wie zum Beispiel Oktober-
fest, hat sich Stephan Schoenitz insbesondere mit , Schnitzel fir
Kinderherzen” oder ,Kdnigskinder” in der Region einen Namen
gemacht. So werden Erldse Uber den Verkauf eines bestimmten
Schnitzels auf der Karte direkt an die Herz-Kind-Forschung ge-
spendet. Im Rahmen von , Kénigskinder” bringen Gaste in der
Vorweihnachtszeit Geschenke mit und erhalten dafiir Gutscheine
fur das Restaurant. Schoenitz fihrt weiter aus: ,Meist kommen
200 bis 300 Pakete zusammen, die wir dann gemeinsam mit un-
seren Gasten in Form einer Menschenkette an die Goslarer Ta-
fel Ubergeben. Ein emotionaler Moment. Dabei freuen wir uns
auch Uber die Beteiligung vieler lokaler Firmen, die gleich mit
bis zu 30 Paketen vorbeikommen und die Gutscheine anschlie-
Bend an ihre Mitarbeitenden verschenken.”

Kreativitat in der Krise

Naturlich durchlebten die Betreiber auch die Coronapandemie
mit allen Hohen und Tiefen. ,Am 16. Marz 2020 hatten wir noch
geoffnet, anschlieBend musste ich viele wichtige Entscheidun-
gen treffen. Das war fiir uns alle nicht einfach. So arbeiteten wir
in zwei Teams, um bei gesundheitlichen Ausfallen dennoch das
Geschaft am Laufen halten zu kénnen”, erinnert sich der Inha-
ber. ,Wir nahmen dariiber hinaus externe Hilfe in Anspruch, um
unsere Gaste Uber Social Media bei Laune zu halten. Das war
fiir uns vollkommen neu.” Aber die Krise war auch eine grof3e
Chance. So organisierte das Team Drive-In-Aktionen, bei denen
sich Géste kostenlose Gerichte vor Ort abholen und gleichzei-
tig eine Spende fiir einen Waldkindergarten hinterlassen konn-
ten. ,Die Aktion kam super an. Geflhlt war ganz Lautenthal ver-
stopft. Naturlich trug auch die schéne Harzregion wesentlich dazu
bei, da groBes Reisen noch nicht méglich war. Aber eine besse-
re Reklame fiir uns gab es nicht. Und letztendlich kamen so vie-
le neue Gaste dazu, dass wir nach den Lockdowns ein viel bes-
seres Geschaft verzeichnen konnten als vorher.”

0000000000



¥' Entspannte Festtagskiche
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Es gibt sicherlich Gaste, fir die eine Advents- und Weihnachtszeit ohne Génse-
braten nicht denkbar wére. FUr alle anderen hat Kichenmeisterin Katja Hack ein
Vier-Gange-Mend kreiert, das sich gut vorbereiten lasst, in Jochen Wareneinsatz
eine gute Figur macht und auch optisch ordentlich was hermacht. Denn farblich
bilden die einzelnen Gange einen tollen Kontrast zu weiBen Tellern und ergeben
auch mit einfacher Weihnachtsdeko auf dem Tisch ein stimmiges Gesamtbild.

Wiulligatanny Sevp

mit Black-Tiger-Garnelen
aus Wildfang am Spief3

% '
) Statt Garnelen passen auch |

gebackene Wan-Tan-Drei-
ecke, gefiillt mit Blumenkohlptiree

oder gebackener Blumenkohl
in Tempurateig.

Fotos: © Stephanie Syfus fiir Service-Bund; Grafiken: © Freepik.com/starline



mit Parmaschinken-Crunch, gerostetem Salbei und Pinienkernen, . ;
getoppt mit schwarzen Olivenscheiben in Honig e



mit Kartoffel-Topinambur-Plree sowie glacierten
Frihlingszwiebeln und Karotten
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) Als Servier-Alternative
auf dunklen Tellern eig-
nen sich beispielsweise frische
Schwarzwurzeln in Triffel-Rahm-
sauce gut als Beilage.



) Mit einer kandierten
Orangenscheibe und einem
Spiegel aus dunklem Fruchtpiiree
wird das Dessert so richtig
weihnachtlich.
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Nach Stationen in der gehobenen Gastronomie fihrt Katja Hack in dritter Generation
den Familienbetrieb Gasthof Hack im hessischen Borken-Kerstenhausen.

www.gasthofhack.de



Coworking

DER GASTRAUM WIRD BUR(

Gut ein Drittel der Berufstatigen in Deutschland arbeitet heute mobil. Dazu nutzen
sie immer 6fter Orte auBerhalb der eigenen vier Wande, die Fokus, Netzwerken oder
Abwechslung versprechen. Ein enormes Potenzial fUr die Hospitality-Branche — wie
nutzen Gastronomen es schon heute?

Im ,BoBo” findet man eine Mischung aus Café, hippen
Bowls und Coworking-Space.

Hier klappert die Laptop-Tastatur, dort hélt jemand einen Video-
call ab, und driiben bringen sich zwei Freunde auf den neuesten
Stand. So oder ahnlich sieht ein Nachmittag im Coworking-Café
BoBo in Hannover aus. Hier arbeiten Coworker, hier essen Fami-
lien, hier lernen Studenten und hier treffen sich Freunde - alle
im selben Raum. Und das kommt gut an: ,Das beste Feedback
zu unserem Konzept ist die Warteschlange vor der Tiir”, erzahlt
Inhaberin Caroline Bosselmann. Zu den StoB3zeiten warten dort
bis zu 15 Géste, bis sie vom Team platziert werden. Die Cowor-
ker sitzen meist am Community-Table mitten im Raum, der mit
17 Sitzplatzen und Steckdosen ausgestattet ist. Aber auch an
den restlichen 33 Platzen darf der Laptop zum Arbeiten ausge-
packt werden. Durchschnittlich bleiben Coworker vier bis fiinf
Stunden im BoBo, manche aber auch den ganzen Tag. Aller-
dings, rdumt Bosselmann ein, gehen Coworker und Cafégaste
oftmals flieBend ineinander tber: ,Manche Teams frihstiicken
erst zusammen bei uns und arbeiten danach noch fir ein paar
Stunden hier.” Fir die unterschiedlichen Beddrfnisse ihrer Gaste
hat Bosselmann das Sortiment in drei Preisstrukturen gestaffelt.
Filterkaffee gibt es flr 1 Euro, Flat White fir 4,40 Euro und
Specials wie der Marshmallow Matcha kosten bis zu 5,20 Euro.

WIN-WIN FUR CAFE, COWORKER UND GASTE

Schon vor der Coronapandemie war mobiles Arbeiten auf dem
Vormarsch: Mitte 2019 arbeiteten 24 Prozent der abhangig Be-
schaftigten in Deutschland aus dem Homeoffice. Der Hohepunkt
wurde im Februar 2021 mit 49 Prozent erreicht, im September
waren es dann 38 Prozent. Hinzu kommen rund eine Million
Selbststandige, die mobil arbeiten. Auch die Anzahl der Co-
working-Spaces in Deutschland steigt jedes Jahr: von gut 300
im Jahr 2018 bis zu 1.200 im Jahr 2020. Griinde, die eigene
Wohnung - oder auch das eigene Biiro - zu verlassen, um an
einem dritten Ort zu arbeiten, gibt es viele: der Austausch mit
Kollegen (74 %), die klare Trennung zwischen Beruf und Privat-
leben (45 %) oder einfach nur ein Tapetenwechsel (33 %) nen-
nen Beschéftigte am haufigsten. All das kdnnen Workspaces
in unterschiedlichen Formen bedienen - ein neues Bedlirfnis,
auf das auch Gastronomie-Konzepte reagieren. So wie Bossel-
mann von BoBo: Rund 30 Prozent ihrer Gaste sind Coworker.
Der Umsatz kommt auch hier durch den Verzehr, eine zusatzliche



Geblhr verlangt sie nicht, selbst dann nicht, wenn groBe Kon-
zerne den kompletten Community-Table fiir ihre Teams reser-
vieren. Die Coworker bringen andere Vorteile: Sie besetzen
Platze, die fur Café-Gaste eher unattraktiv sind. Und vor allem
schaffen sie eine moderne, offene Atmosphare, die junge Leute
genauso anzieht wie Familien mit Kindern.

VERSORGUNGSLUCKE: FOOD FUR COWORKER

Auch das roots'n'seeds mit Standorten in Hildesheim und Stral-
sund profitiert von dieser Wechselwirkung zwischen Gasten
und Coworkern. Ein Café komplettiert dort den angeschlos-
senen Workspace - ,,und lockt neue Gaste dafiir an”, erzahlt
Dominik Groenen. Gemeinsam mit seinem Bruder Sebastian
fihrt er das Unternehmen orangery mit derzeit 14 Coworking-
Spaces im landlichen Raum und in Kleinstadten, darunter die
roots'n'seeds-Konzepte in Hildesheim und Stralsund. AuBer-
halb urbaner Infrastruktur haben die Briider eine Liicke in der
Essensversorgung beobachtet, wenn Coworker in der Mit-
tagspause beim Lieferdienst bestellen oder in die Stadt fah-
ren miissen. Deshalb war schnell klar: Bei der néchsten Loca-
tion integrieren sie ein gastronomisches Konzept. In Stralsund
erganzen nun 100 Quadratmeter Café gut 900 Quadratmeter
Coworking-Space, klar voneinander getrennt. Das kam so gut
an, dass die Briider das Café nun fiir alle kiinftigen Standorte
einplanen. Wer einen Arbeitsplatz mit voller Ausstattung
braucht, bucht ein Tagesticket fiir 35 Euro, im Café gibt es
dafiir 10 Prozent Rabatt. Der Space in Stralsund liegt direkt
am Hafen, im touristischen Umfeld mit Blick auf die Ostsee,
entsprechend hoch ist der Anteil der Cafégaste mit 70 Pro-
zent. Und noch ein weiteres Standbein hat sich aus der Kom-
bination von Coworking und Gastronomie ergeben: Wenn die
Groenens die gesamte Location an Firmen vermieten, sorgen
sie auch fur das Catering.

s

KREATIVE ATMOSPHARE

Sauber getrennt wie im roots'n'seeds miissen Gastronomie
und Arbeitsbereich aber nicht immer sein. Bosselmann macht
im BoBo zum Beispiel die Erfahrung, dass die Coworker sich
am manchmal etwas lauten Umfeld nicht stéren. ,Wer zu uns

Nachhaltiges Speisen und Arbeiten im modernen Ambiente
bietet das ,hugsandplugs” in Hamburg.

kommt, weil3, was ihn erwartet”, sagt sie. Und das ist: ein ge-
mischtes Publikum und eine gewisse Gerauschkulisse. Wen
das doch mal stért, der nutzt eben Kopfhérer oder kommt
frih morgens - so wie einige Gaste, wenn sie Videokonfe-
renzen halten. Auch im hugsandplugs in Hamburg setzt man
auf eine lebhafte Atmosphére, und Cafégaste und Coworker
vermischen sich. Fiir das Coworking-Konzept hat Co-Founder
Andreas Fock zwei Bereiche in der Location eingerichtet: vorne
das Café, hinten den Workspace, die zusammen rund 70
Sitzplatze ergeben. Doch seine Erfahrung nach dem ersten
halben Jahr zeigt: Gerade viele Coworker sitzen gern vorn
im Café, wo Musik, Kaffeebar und Eltern mit Kindern laut sind.
»Wir finden es ganz charmant, dass sich das vermischt”, sagt
Fock. Wer Ruhe und Fokus sucht, verzieht sich einfach in den
hinteren Bereich. Hier finden Coworker auch abschlieBbare
Meeting-Raume und sogar einen Podcast-Raum mit entspre-
chendem Equipment. Im Vergleich zum klassischen Cowor-
king-Space bekommen die Gaste neben vollstandiger Infra-
struktur also Atmosphéare und Café-Service. lhre Investition:
35 Euro fiir ein Tages- und 25 Euro fir ein Halbtagesticket,
darin inkludiert sind 14 Euro, die sie im Café einlésen kdnnen.

100 Géste mit steigender Tendenz und einen Durchschnitts-
bon von 8 Euro (exklusive Coworkingtickets) hat das hugsand-
plugs im Schnitt pro Tag, davon machen die Coworker rund
40 Prozent aus. Entsprechend verteilt sich der Umsatz. Aber
auch die Café-Gaste bleiben gern mal ein bis zwei Stunden
zum Arbeiten ohne Ticket. Ein weiterer wichtiger Posten fiir
den Umsatz ist das Vermieten der Raume flir Workshops und
der damit verbundene Verzehr. Und Zukunftsplane gibt es auch
schon, verrat Fock: ,Wir wollen expandieren!” Eine konkrete
Location ist noch nicht in Aussicht, aber weitere Standorte in
den Hamburger Stadtteilen sollen folgen.

1IELGRUPPENGERECHTE FOODKONZEPTE

Neben der Raumaufteilung ist auch das Food-Konzept im hugs-
andplugs durchdacht. Gemeinsam mit einer Erndhrungsbera-
terin hat Fock das Angebot auf die Coworker zugeschnitten:
einfach zu essen, leicht verdaulich und energiespendend. Im
Herbst bereitet das Team Quiches, Stullen, Salate und Suppen




foodservice

frisch zu. StBgeback wie das in Hamburg allgegenwértige
Franzbrétchen stand urspriinglich nicht auf der Speisekarte,
doch die Nachfrage hat gezeigt, dass hier nachgerUstet werden
muss. Dass Coworker es meist gesund, leicht und unkompli-
ziert mégen, beobachten auch Caroline Bosselmann und Do-
minik Groenen, die eine dhnliche Auswahl anbieten: viel Fin-
gerfood, viel Vegetarisches und viele Bowls.

Das Thema Coworking wird immer gréBer, generell sowie in
der Gastronomie - darin sind sich die Gastgeber einig. Bos-
selmann ist sich sicher: ,,Der Wandel zum mobilen Arbeiten
wird nicht passieren, sondern er passiert schon.” Deshalb
sollten Gastronomen ihrer Ansicht nach immer dariiber nach-
denken, ob sich ein Coworking-Konzept bei ihnen umset-
zen lasst. Gerade fiir Tageskonzepte sieht sie ein enormes
Potenzial, zum Beispiel in jungen, modernen Backereikon-
zepten mit Sitzplatzen — ,,warum denn nicht?!” Wenn WLAN
und Steckdosen ohnehin vorhanden sind, sei es kein grof3er
Aufwand, einzelne Tische zum Coworking zur Verfigung zu
stellen, meint sie. Dominik Groenen beurteilt das Potenzial
fur Gastronomie plus Coworking vor allem geografisch: In
kleinen und mittelgroBen Stadten, wo man nicht vom Co-
working-Space direkt ins nachste Restaurant féllt, bieten sich
Hybridkonzepte besonders an. Auch Fock meint, dass es auf
die Lage ankommt. Er setzt mit hugsandplugs auf nachbar-
schaftliche Strukturen in den Stadtteilen, dort, wo die Leute
sich kennen, griiBen und spontan auf einen Kaffee vorbei-
kommen. In diesem Sinne lassen sich Konzepte weiterdenken
und mit Retail und Events verkniipfen.

Fock weist auf das Core in Oldenburg hin, das Markthalle,
ganztagige Versorgung im Food Court, Shopping, Workspace
und jede Menge Veranstaltungen in einem Gebaude zusam-
menbringt. Auch Groenen liebaugelt mit Retail: Fiir kommen-
de Locations arbeitet er an einem Konzept, das seine Gastro-
Workspaces mit auBergewdhnlichen Produkten oder Dienst-
leistungen verbindet. Arbeiten, einkaufen und genieBen unter
einem Dach - hier bietet das mobile Arbeiten noch jede Menge
Méglichkeiten fur die Zukunft!

Text: Emmelie Oden
»Coworking. Coffee. Culture” lautet das Motto im

.roots’n’seeds” in Stralsund.

.~ s £ ,{, Die Story, die Sie hier gerade gelesen haben, ist ein Nachdruck aus der Fachzeit-
l;ﬂﬂf!"‘{.ﬂr\' 1ce schrift foodservice. Sie méchten gern einmal reinschauen? Einfach eine Mail mit
| dem Stichwort , Service-Bund” an Juliane.Schaper@dfv.de schicken.

Internetplattform von foodservice: food-service.de und gv-praxis:gv-praxis.de

‘g Ankundigung

\ Das Potenzial fiir Kl fiir die Gastronomie
‘\ “r';-'}:.-'r;'-;lj”.--n ® Nutzen von ChatGPT in der Gastro

 Plaver fomn Plus » Wie Kl die Gastobranche aufmischt
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Gewinnspiel

Eine Gemeinschaftsaktion von JService-Bund und Unilever Food Jolutions & Langnese

LNSAMMEN FFLANZLICH FEIEKN

Vegane und vegetarische Optionen auf der Speisekarte gehdren heute
einfach dazu. Gemeinsam mit Unilever Food Jolutions & Langnese liefern wir
deshalb Inspirationen fir ein veganes Weihnachtsgericht. AuBerdem rieselt
es Geschenke — wir verlosen zwei WeinkUhlschrénke der Marke Bartscher
sowie 15 WMF Ambient Kihl- und Warmhalteplatten.

Die letzten Tage des Jahres sind fir Gastronomiebetriebe
und ihre Géste eine ganz besondere Zeit: Freunde und Fa-
milien kommen zusammen, um angenehme Stunden mitein-
ander zu verbringen und diesen Anlass mit gutem Essen zu
feiern. Dabei haben sich die Anspriiche nach und nach ge-
wandelt: Neben dem klassischen Fleischmeni wird an Fest-
tagen heute auch ein gutes pflanzliches Angebot erwartet.

Damit Sie den Wiinschen jener Géste gerecht werden kon-
nen, die sich flexitarisch, vegetarisch oder vegan ernah-
ren, hat Unilever Food Solutions & Langnese einen fest-
lichen Rezepttipp parat: Wellingtons Weihnachtswunder.

Mithilfe der Produkte The Vegetarian Butcher kdnnen Sie aus
einem bewahrten Klassiker ein rein pflanzliches Trend-Gericht
machen. Das Rezept gibt es auf unileverfoodsolutions.de

Was wiinschen sich die Restaurant-
besucher heutzutage?

© Gutes pflanzliches Angebot und
bessere Alternativen
© Mehr Fleischgerichte

@© Weniger vegane Angebote %

Zu gewinnen gibt es:
2 x Bartscher WeinkUhlschrank 2Z 38FL

15 x WMF Ambient Kiihl- und Warmhalteplatte
Teilnahmeschluss ist der 31.12.2023.
Wir wiinschen lhnen viel Gliick!

Zur Teilnahme scannen Sie einfach den
nebenstehenden QR-Code oder besuchen
Sie servicebund.de/gewinnspiel
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Service-Bund GmbH & Co. KG, Friedhofsallee 126, 23554 Liibeck
Tel.: 0451/499 52-0, info@servicebund.de, servicebund.de

@ fb.com/service.bund instagram.com/servicebund

Albrecht + Neiss [148) gastro*master [146) NFS Nordischer Food [163) Recker Feinkost [141) Schwalenstocker & [121)
GmbH Aldinger GmbH + Co. KG  Service GmbH & Co. KG GmbH Gantz GmbH
15366 Neuenhagen 75177 Pforzheim 18198 Kritzmow/GroB3 Schwal3 49453 Wetschen 34497 Korbach
Tel.: 0 33 42/ 249-801 Tel.: 072 31/ 95 56-0 Tel.: 03 82 07/ 7 42-0 Tel.: 0 54 46/ 99 30-0 Tel.: 056 31/ 50 07-0
Bast GmbH [138) Hambrock [123) Viktor NuBbaumer [139) Recker Feinkost [141) Schwarz & Hansen [167)
& Co. KG GroBhandel GmbH Bestes fiir Kiiche und Gast- GmbH GmbH
25832 Toénning 48308 Senden-Bosensell lichkeit GmbH & Co. KG 28199 Bremen 20457 Hamburg
Tel.: 0 48 61/ 96 00-0 Tel.: 0 25 36/ 34 30-333 97273 Kirnach Tel.: 0 54 46/ 99 30-0 Tel.:040/78 1210

Tel.: 0 93 67/ 98 40-0
Bauer GmbH |1—32) Hambrock GroBhandel |1—55) Recker Feinkost Iw) Schwarz & Hansen |1—6U
& Co. KG GmbH, Standort Rhein-Ruhr OMEGA SORG GmbH |1—06) Kalbe/Milde GmbH GmbH NL Liibeck
96472 Rodental 45881 Gelsenkirchen 73457 Essingen 39638 Gardelegen 23554 Libeck
Tel.: 0 95 63/ 72 28-0 Tel.: 02 09/ 94 11 63 33 Tel.: 073 61/ 94 70-10 00 Tel.: 039 07/ 77 61-0 Tel.: 04 51/ 29 28 98-0
Ferdinand Bierbichler |1—58J Hiisken GmbH |1—56) OMEGA SORG M Gerhard Regier |1—3U Steidinger & Schmidt w
GmbH & Co. KG & Co. KG GmbH NL Nirnberg GmbH GmbH
83071 Stephanskirchen 46286 Dorsten-Wulfen 91126 Rednitzhembach 25938 Wyk auf Féhr 79331 Teningen
Tel.: 08031/721-0 Tel.: 0 23 69/ 91 94-0 Tel. 0 91 22/ 63 05-0 Tel.: 046 81/7 18 Tel.: 076 41/ 96 23-0
Konrad Boysen [129) wilhelm List Nachf. 125 oOMEGA sORG [102) Rittner Food Service 12) Troiber GmbH [173)
GmbH & Co. KG GmbH & Co. KG GmbH NL Stuttgart GmbH & Co. KG & Co. KG
25980 Sylt OT Tinnum 38644 Goslar 70327 Stuttgart-Wangen 85716 UnterschleiBheim 94544 Hofkirchen
Tel.: 046 51/ 8 27 00 Tel.: 053 21/ 5 69-0 Tel.: 07 11/ 40 10-0 Tel.: 0 89/ 13 07 46-0 Tel.: 0 85 45/ 17-0
Flach GmbH [127) List-Fondaco [135) OMEGA SORG [107) SB Frischmarkt [108) Windmann Food [142)
34621 Frielendorf-Leimsfeld 06484 Quedlinburg GmbH NL Waldheim Heinsberg GmbH Service GmbH
Tel.: 0 66 91/ 94 94-90 Tel.: 0 39 46/ 73-0 04736 Waldheim 52525 Heinsberg 32584 Lohne

Tel.: 03 43 27/ 9 59-0 Tel.: 0 24 52/ 95 25-0 Tel.: 0 57 32/ 96 88-0
Flach Rhein-Main [159) List-Sahnebhm [133)
GmbH 30916 Isernhagen Rauchhaupt GmbH M Josef Zink GmbH w
64572 Buttelborn Tel.: 05 11/ 9 02 63 04828 Altenbach 77815 Bihl-Vimbuch
Tel.: 0 61 52/ 80 63 20 Tel.: 0 34 25/ 89 55-0 'i Tel.: 072 23/ 98 62-0

128 Josef Mettler [119)

Friichte Jork GmbH GmbH & Co. KG
88316 Isny im Allgau 54497 Morbach
Tel.: 075 62/ 97 44-0 Tel.: 0 65 33/ 93 85-0
FruchtExpress M 3 &

Grabher GmbH & Co. KG
A-6820 Frastanz
Tel.: 0043/ 5522 500-0
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Liefergebiet

Unsere freibleibenden Angebote in Euro verstehen sich frei Haus, exklusive Mehrwertsteuer (solange der Vorrat reicht). Irrtum vorbehalten.



