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in dieser Ausgabe laden wir Sie auf eine Reise (oder zumindest einen Blick) in Richtung
Zukunft ein. Zum Greifen nah sind da beispielsweise branchenrelevante Messen im
Herbst, auf die wir uns freuen: Das Fokus-Thema der ,Alles fir den Gast” in Salzburg
ist dieses Jahr Handwerk. Was das mit Zukunft zu tun hat, hat uns Jan Eggers im
exklusiven Interview verraten. Auflerdem steht die ,Stidback” in Stuttgart an - mit
spannenden Ausstellern, Trends und Innovationen.

Noch futuristischer wird’s bei den Themen Rail Catering, Kiinstliche Intelligenz, Bitcoin
als Zahlungsmittel und die Vision einer Ernahrungswende. Was uns aber immer direkt
wieder ins Hier und Jetzt versetzt: Eine gute Tasse Kaffee. Vielleicht sind Sie ja auch
bereit flr Varianten des heifdgeliebten Getranks? Wir hétten da einiges an Inspiration
fir Kaffee aufder als Kaffee im Angebot - gespickt mit spannenden Zahlen zum
Kaffeekonsum in Deutschland.

Auch in naher Zukunft: Die Festtagssaison. Wir haben ein spannendes Meni
zusammengestellt - egal ob Veggie, mit Fisch oder Wild, mit diesen Leckereien tber-
raschen Sie Thre Géste mit ganz unterschiedlichen Aromen.

Viel Spafs mit der Lektiire und bis bald (in der Zukunft)
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-+ Original italienische Kaffee-Rostungen

,Made in Tuscany” heifdt es auch in der dritten Generation

des 1950 von Corsino Corsini in Arezzo gegrindeten

(und gleichnamigen) Familienunternehmens. Melitta
Professional fiihrt zwei original italienische Rostungen dieses
Schwesterunternehmens in seinem Kaffeeportfolio: Den Riserva
Silvano Corsini, die dem Firmengriinder gewidmete Signature-
Mischung aus biologischem Anbau, und die Selezione Elite.
Typisch italienisch ,geerdet”, verzichten beide Sorten neben

-
-

80 Prozent Arabica-Bohnen nicht auf einen Robusta-Anteil von jeweils 20 Prozent.
Die mittlere Rostung bringt in beiden Féllen volles Aroma. Kakao-, Mandel- und
Gewlrznoten sowie eine ausgepragte Siifde kennzeichnen Riserva Silvano Corsini.
Das Geschmacksprofil der Selezione Elite verzeichnet eine Note von Trockenfriichten,

Karamell und Kakao.

2021 hat die Melitta Gruppe 70 Prozent der Gesellschaftsanteile an Corsino Corsini
S.p.A. erworben. Das Familienunternehmen tritt am Markt unter dem Namen Caffe
Corsini auf und ist vor allem im Bereich der Spezialitdtenkaffees in Italien und

international sehr gut positioniert.

Kuhmilch und pflanzliche Milchalternativen - .
worauf achten?
(e} achte ‘('5'

« Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung:
Neues Positionspapier zu
Milch(-alternativen)

Mitte September hat die Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung
(DGE) ihr neues Positionspapier ,Kuhmilch(-produkte)

und pflanzliche Milchalternativen in einer nachhaltigeren
Erndhrung” veroffentlicht. Darin empfiehlt sie auch weiterhin
Kuhmilch und Milchprodukte - fir Erwachsene taglich etwa
zwei Portionen. Die Begrindung: ,Sie sind gesundheitsfordernd
und liefern u.a. Calcium, Jod, Vitamin B, und B,,.” Die

DGE beftiirwortet in der Publikation aber auch pflanzliche
Milchalternativen. Und zwar, wenn weniger oder mehr Milch
(-produkte) verzehrt werden als empfohlen. ,Dies tragt zur
Verringerung der erndhrungsinduzierten Umweltbelastungen
bei”, heifst es in der Veroffentlichung. Bei der Auswahl von
pflanzlichen Milchalternativen sei jedoch auf die Anreicherung
mit essenziellen Nahrstoffen (v.a. Calcium, Jod, Vitamin B ,
und Riboflavin) oder die Zufuhr dieser Nahrstoffe aus anderen
Quellen zu achten.
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+ Flora: Pflanzliche Sahnealternativen
zum Kochen & Schlagen

Gastronomen kennen die Herausforderung: Kostliche Gerichte servieren,

alle Erndhrungsbediirfnisse abdecken und gleichzeitig einen reibungslosen

Ablauf gewahrleisten. Violife Professional, Marktfiihrer im Bereich Sahne-,

Kése- & Butteralternativen ( Quelle: Geo-Marketing GmbH, GrofSverbraucherpanel
Deutschland, Jan-Nov 2023, Segmente: Kochsahne, Kdsealternativen & Butter, Exklusive
Handelsmarken), bietet genau dafiir innovative Sahnealternativen, die lecker,
umweltfreundlich sowie 100 % pflanzlich und frei von Allergenen sind. Also ideal fir
alle Erndhrungsbediirfnisse. Ob heifse oder kalte Gerichte - die Cremes garantieren
einen vollmundigen und cremigen Geschmack und eignen sich fiir die 1:1-Anwendung zu Sahne, ohne dass eine Umstellung

der Rezepte erfolgen muss. Sie entlasten die Profikiiche durch platzsparende Lagerung, Einsparung von Verpackungsmiill und
Kostenersparnis im Einkauf. Mit der Flora Food Group B.V. Kochcreme (15 % Fett) und der Koch- & Schlagcreme (31 % Fett) lassen
sich zudem CO,-Emissionen um bis zu 67 % reduzieren. (Quelle: Berechnung von Quantis 2020)

Entgeltatlas der Bundesagentur fiir Arbeit:
Hohere Gehdlter im Gastgewerbe

Um durchschnittliche Monatsbruttolohne von sozialversicherungspflichtigen Beschaftigten zu vergleichen, aktualisiert die
Bundesagentur fiir Arbeit regelmafig ihren Entgeltatlas. Dieser ist fiir Interessierte jederzeit kostenlos online einsehbar und enthalt
Daten fiir iiber 4.000 Berufsbezeichnungen. Datengrundlage sind die Entgelte von Vollzeitbeschéftigten in den jeweiligen Berufen.
Demnach sind in 2023 die Gehalter branchentbergreifend angestiegen. In gastgewerblichen Berufen sogar tiberdurchschnittlich
im Vergleich zu anderen sozialversicherungspflichtigen Vollzeitbeschaftigten. Aber: Das Wachstum ist deutlich niedriger als in
2022. Aufserdem liegen die Durchschnitts-Gehélter im Gastro-Bereich unter dem bundesweiten Median aller Berufe und

Branchen - letzterer liegt bei 3.796 Euro. Die genauen Zahlen konnen unter https://web.arbeitsagentur.de/entgeltatlas/
eingesehen werden.

+ Bio-Regio-Kiichenprojekt:
Kantinenberatung in Sachsen

Stadt-Land-Kiiche - so der Name des sachsenweiten Kiichenprojekts, welches vom
Constanze Metz und Raphael Weber

von Speiserdume auf der Auftaktveranstaltung
von Stadt-Land-Kiiche in Dresden.  initiiert wurde und bis Ende 2027 durch ,Speiseraume” umgesetzt wird. ,Mit Stadt-

— Land-Kiiche mochten wir die Kiichen in Sachsen beraten, wie sie ihre Speiseplane
p nachhaltiger gestalten, ohne die vorhandenen Budgets zu tbersteigen und gleichzeitig
b

Sachsischen Staatsministerium fiir Energie, Klimaschutz, Umwelt und Landwirtschaft

. regionale und Bio-Wertschépfungsketten starken konnen”, erkldrt Constanze Metz,
Projektkoordinatorin bei Speiserdume. Mit 14 Grofikiichen steht sie mit ihrem Team
bereits kurz vor der Zusammenarbeit. Auf der Auftaktveranstaltung Ende August
haben viele weitere VertreterInnen von Gemeinschaftskiichen grofies Interesse
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: gezeigt. ,Bis Ende 2027 wollen wir so viele Einrichtungen wie moglich beraten und
Regionalere, nachhaltigere und
leckere Mahlzeiten - das ist das

Ziel des Bio-Regio-Kiichenprojekts.  Informationen unter www.bio-regio-kuechenprojekt.de.

freuen uns, wenn sich diese bei uns melden”, so Metz. Kontaktdaten und weitere
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Melanie Bauer Photodesign

Gemeinsam mit der Malawi-Hilfe Schwindegg leistet das Bio-Unternehmen Byodo
Naturkost in Afrika Hilfe zur Selbsthilfe. Namlich mit gebrauchten, aufbereiteten
Laptops und Smartphones. Die Malawi-Hilfe Schwindegg engagiert sich seit etlichen
Jahren direkt vor Ort. Neben z.B. dem Bau von Trinkwasserbrunnen organisiert der
Verein auch Bildungspatenschaften fiir Studierende, die zwar die Qualifikation aber
nicht die finanziellen Mittel fiir eine Ausbildung an der Universitdt haben. Byodo
Naturkost stellt dabei in Zusammenarbeit mit seinem Partner-Unternehmen und
IT-Dienstleister Agotech IT-Systemhaus GmbH die Hardware zur Verfligung: Denn

-+ Spendenprojekt: Hilfe zur Selbsthilfe

¢ Spitzengastronomie hautnah:
Epicurean Night powered by Koch des Jahres

Am 20. und 21. Oktober 2024 finden gleich zwei kulinarische Highlights im Kameha
Grand Bonn statt: Los geht's mit der ,Epicurean Night powered by Koch des Jahres”

- ein exklusives Gourmet-Event. Sechs aufstrebende Kochtalente treten an, um den
Titel ,Newcomer des Jahres” zu gewinnen. Zuvor hatten sie sich im Finale von ,Koch
des Jahres” qualifiziert. Das besondere: An diesem Abend schliipfen die anwesenden
Gaste nicht nur in die Rolle von GeniefierInnen, sondern dtrfen selbst als Jurorlnnen
agieren und bewerten die Kreationen nach Kriterien wie Geschmack, optische
Prasentation oder Kreativitat.

Weiter geht's am darauffolgenden Tag mit dem grofien Finale von ,Koch des Jahres".
In einem Wettstreit mit spektakuldren Gerichten und emotionalen Hohepunkten stellen
die sechs Finalisten ihr Kénnen unter Beweis. Die finale Herausforderung dabei: Eine
Hommage an Dreisternelegende und Juryprasident Dieter Mtller zu kreieren. Begleitet
wird der Juryprasident von weiteren Spitzenkochinnen und -kéchen sowie anderen
Expertlnnen. Zeitgleich bietet der ,Marktplatz der Innovationen” exklusive Einblicke in
die neuesten Trends und wegweisenden Produkte der Branche.

Reinhard Steckermeier (r.), Geschéﬁsfﬁhref
Agotech IT-Systemhaus GmbH, und

ohne Laptop und Smartphone ist auch in Malawi das Studieren nicht mdoglich. Der Stephanie MoRbacher, Geschéftsfiihrerin Byodo

Vorsitzende der Malawi-Hilfe, Konrad Ess, holte die aufbereiteten Geréte kurz vor

Naturkost, tiberreichen die aufbereiteten
Gerdte an Konrad Ess (1.), Vorsitzender

seiner letzten Reise ins malawische Dorf Ngala personlich bei Byodo in Mithldorf ab. der Malawi-Hilfe Schwindegg.

,Es ist toll zu sehen, wie sich die Menschen durch die Unterstiitzung der Malawi-

Hilfe wirklich immer mehr selbst helfen konnen und welche Rolle dabei auch die

Prinzipien der 6kologischen Landwirtschaft spielen”, erzahlt Byodo-Geschéftsfihrerin

Stephanie Mof3bacher.

L Yes, we cook! Neues Premium-Gerdt im Cooking-Segment

Ob in Hotellerie, Gastronomie oder Gemeinschaftsverpflegung - der neue Kombi-
dampfer von Hobart bietet alles, was man in der Kiiche braucht und lohnt sich
bereits ab 30 Essen pro Tag. Mitte September wurde das Multitalent erstmals der
Offentlichkeit vorgestellt. Die groRen Pluspunkte: Der Kombiddmpfer ist zuverldssig
im Ergebnis der Speisenqualitét, schnell und einfach zu bedienen sowie kostenseitig
attraktiv. ,Die Branche braucht Kochsysteme, die man intuitiv versteht und die
Mitarbeitende dort unterstiitzen, wo es sinnvoll ist”, betont Manfred Kohler,
Geschaftsfuhrer Vertrieb & Produktion. Ein attraktiver Anschaffungspreis, minimale
Wasser- und Energie-Verbrauche sowie geringe Reinigungskosten garantieren zudem
gunstige Betriebskosten.

CATERING MANAGEMENT SPEZIAL
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-» Bio-Zertifikat fiir die Zentralkiiche
der Diakonie Stiftung Salem

Im August zeichnete die deutsche Gesellschaft fiir
Ressourcenschutz die Zentralkiiche der Diakonie Stiftung
Salem mit dem Bio-Zertifikat fir Aufler-Haus-Verpflegung
aus. Nachhaltigkeit ist in der Grof3kiiche der Mindener
Diakonie schon lange ein wichtiges Thema. ,Wir kdnnen

hier einen Beitrag leisten, um Flora und Fauna zu schiitzen”,

Diakonie Stiftung Salem gGmbH

sagt Kuichenleiter Jorg Graper. Fir das Team war die ‘ .

o . . . . . Dank der Partnerschaft mit dem
Zertifizierung damit der nachste logische Schritt. Seit dem Biohof Klanhorst und Hofleiter
Frithjahr 2024 haben die Mitarbeitenden gemeinsam mit externen Coaches des Kevin Szalies (r.) kann Kiichenleiter
Beratungsunternehmens Averdes die Arbeitsstrukturen in der Zentralkiiche genau __ Jorg Grdper (I.) unter anderem frische

Bio-Eier direkt vom eigenen Bioland-Betrieb
analysiert. Daftir erhielt die Zentralkiiche als einer von sieben Kiichenbetrieben eine der Diakonie Stiftung Salem beziehen.

Forderung des Landes Nordrhein-Westfalen. Um sicherzustellen, dass die Vorgaben
genau eingehalten werden, nahmen unabhdngige Priiferinnen und Prufer die
Prozesse in der Kiiche genau unter die Lupe - von den Produktionsbedingungen tiber
die Lagerlogistik bis hin zur Fachkraftquote.

Auf dem Weg zu mehr Nachhaltigkeit sei die Zentralkiiche aber trotz des Bio-
Zertifikats noch nicht am Ziel, so Graper. Nach und nach will das Kiichenteam weitere
Produkte durch Lebensmittel in Bio-Qualitdt ersetzen. Ein grofier Vorteil dabei:

Mit dem Biohof Klanhorst betreibt die Diakonie Stiftung Salem einen landwirt-
schaftlichen Betrieb, der Lebensmittel nach Bioland-Richtlinien anbaut und
schon heute frische Lebensmittel auf kurzem Weg an die Zentralkiiche liefert.
Eine Zusammenarbeit, die mit der Zertifizierung noch ausgebaut werden soll.

Uber den
Tellerran® +

20. & 21.

November
2024

© Konferenzzentrum Miinchen der Hanns-Seidel-Stiftung

¢
( KE rn Kompetenzzentrum !g! LfL Cluster‘

fiir Ernahrung Bayerische Landesanstalt fur Landwirtschaft Mitve ranStaIter: Ernﬁhrung



8 | AKTUELLES & MESSEN

ALLES FUR DEN

GAS

Handwerk trifft Innovation

Vom 9. bis 13. November 2024 verwandelt sich Salzburg in das Zentrum

der Gastronomie- und Hotelleriebranche. Die , Alles fiir den Gast” richtet den Blick auf

spannende Entwicklungen der Zukunft und stellt gleichzeitig das Handwerk in den Fokus.

ieses Jahr erwartet die Besucher
D an finf Tagen 630 Austeller aus

15 Nationen sowie ein vielfal-
tiges Programm mit zahlreichen neuen
Attraktionen. In der ,No & Low"-Area
konnen alkoholfreie und alkoholredu-
zierte Getranke entdeckt und Branchen-
expertinnen getroffen werden. Der ,Aus-
trian Bartender Award” gibt talentierten
Bartendern die Chance, ihr Konnen in
kreativen Challenges zu beweisen. Ein
besonderes Highlight ist der Patisse-
rie-Wettbewerb ,Compote Complot”, bei
dem das Handwerk der siifien Kunst der
Patisserie im Vordergrund steht. Fach-

Alles fiir den Gast/FRB Media (7)

besucherinnen konnen hier das Finale
live miterleben und an Masterclasses mit
renommierten Patissiers teilnehmen.

Zukunftsthemen

und Networking

Auch Diskussionen Uber die Zukunft der
Branche sind moglich: Auf der Gastro Circle
Bilihne werden Themen wie Digitalisierung,
Nachhaltigkeit und der Fachkréftemangel
beleuchtet. Die E-Mobility-Welt zeigt
eindrucksvoll, wie Elektromobilitdt die
Gastronomie und Hotellerie verdndern
kann. Zudem bietet die Startup-Area
innovativen Jungunternehmerlnnen die
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Moglichkeit, ihre Visionen vorzustellen
und sich untereinander zu vernetzen.

Awards und Biowelt

Ein weiteres Highlight der Messe wird
die Verleihung des ,TOP50 Hoteliers
Osterreich“-Awards, bei dem die bes-
ten Hoteliers des Landes ausgezeichnet
werden. Und last but not least: Bio ist
in der Gesellschaft angekommen. Daher
kénnen FachbesucherInnen in der ,Bio-
Bio-Marken
treffen — Einblicke in die neuesten Ent-

welt” auf verschiedene

wicklungen im Bereich Bio-Getranke und
-Lebensmittel inklusive. .9




