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Louisiana Style

Top-Platzierungen
vom Leser-Panel

Welche Innovationen kommen in der Kii-
chenpraxis von GV und Catering beson-
ders gut an? Welche Produkte schaffen
es in welcher Kategorie , aufs Treppchen”
und wie ist der besondere Mehrwert fir
die Catering-Experten? Bei der alljahrli-
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chen Befragung flir den Cooking Award
wahlte auch diesmal wieder ein Panel von
Leserinnen und Lesern die spannendsten
Innovationen des vergangenen Jahres aus
einer zuvor zusammengestellten Waren-
gruppen-Liste. Aus den Bewertungen und

Eindriicken der Profis ermittelte die Re-
daktion das Top 3-Ranking in Gold, Silber
und Bronze. Auf den nachfolgenden Sei-
ten erfahren Sie mehr iiber die Sieger und
die Platzierten des Cooking Award 2025.
Lassen Sie sich inspirieren.
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GOLD

FLACH, FLEXIBEL
UND MIT SAUERTEIG

GOLD: BACKWAREN HERZHAFT / SCHULSTAD BAKERY
SOLUTIONS / PANINI-SANDWICH

Panini-Sandwiches sind vielseitig und beliebt — warm oder kalt, als Snack oder
als kleine Mahlzeit. Lantmannen Unibake bietet unter Schulstad Bakery Solu-
tions zwei Sauerteig-Varianten an, die unterschiedlich belegt und variiert wer-
den kénnen: ein 44 cm langes Sandwich in hellem Weizen und dunklem Rusti-
co. Die tiefgekiihlten, fertig gebackenen und vorgeschnittenen Allrounder-Brote
7/(' Oké’/l/ un @rew&k seien vielseitig einsetzbar und wiirden Zeit sowie Aufwand sparen. Nach Her-
C{ @5 “"f] u — 0{ stellerangaben lassen sie sich individuell portionieren und in unterschiedlich
o 0{ oS DI/IWI a,@ a/& hVﬂ (VD&OU " grofie Stiicke schneiden — als Hingucker im Dreieck oder schmal als Fingerfood.
Die rustikale Optik mit Mehlbestreuung und die softe Krume wiirden sie beson-
ders attraktiv machen. ,Sauerteig liegt im Trend, fast 30 Prozent der Deutschen
bevorzugen ihn‘ so Marketingleiterin Annette Trostheide.

FOTOS: Hersteller

Cooking + Catering inside 2/25
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HANDGEFERTIGT
@ss . UND RUSTIKAL

VON FRANKREICH
INSPIRIERT

SILBER: BACKWAREN HERZHAFT / BRONZE: BACKWAREN HERZHAFT / BRIDOR /
DELIFRANCE / LANDBROT BAGUETTE GOURMET MIT SAATEN

Kriftiger und aromatischer Geschmack, rustikale Optik, Ein Hingucker zu vielen Anlissen ist das Gourmet Korner-
knusprige Kruste und lockere Krume: Das handgefertigte Baguette 280 g von Bridor mit Weizenmehl und einem Hauch
Landbrot, Sauerteig von Délifrance hat laut dem Unternehmen gerostetem Maismehl fiir die cremefarbene Krume — mit einer
alles, was ein rustikales Sauerteigbrot ausmacht. Es sei ideal knusprigen Kérnermischung aus Leinsamen, Buchweizen und
fiir Buffets, Grill-Events und als Tischbrot geeignet. Délifrance | Dinkelweizenflocken. Der hauseigene Weizensauerteig mit
empfiehlt, Brot vorzugsweise im Umluftofen zu backen, das Sonnenblumen-, Quinoa-, Chia-, Amarant- und Hirsekornern
gebackene Brot vollstindig abzukiihlen, falls es eingetiitet sorgt nach Herstellerangaben fiir ein unvergleichliches Aroma.
werden soll, und anschlief}end bei Raumtemperatur zu lagern. Das Baguette hat einen Langseinschnitt, wird im Steinofen

vorgebacken und getoppt mit Leinsamen, Quinoa und Chia.
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w7 Silber beim COOKING AWARD 2025!

+ Einfaches Handling, schnelle Zubereitung
= Standstabil und ideal fiir GV
= Bio-Qualitét zu einem Top-Preis

2025
O NGINSIDE

- et FOlge uns . 8 g - ! )
7 gocial Medial fEsrin A g S
T foodservice.hilcona.co




£)4:{d vV eele)eiN(e AWARD

Ve M[sofmrg macht’s:
Handumdrehen,

Ve Va N4 e
e o (ad WA
oy L
QLT Y™
AT AR

DCCOOKINGF
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GOLD

VON BROWNIE
BIS WAFFELN

GOLD: BACKWAREN SUSS / HUGLI / VOGELEY BACKMISCHUNGEN

»Ehrliche Backkunst in der Kiiche* ist
das Motto der Firma Hugli fir die vier
Backmischungen unter der Dessertmarke
Vogeley. Das Sorten-Quartett wiirde eine
schnelle und einfache Lésung fiir alle
bieten, die trotz wenig Zeit hochwertige,
selbstgebackene Kostlichkeiten zaubern
mochten. Die Backmischungen wurden
nicht nur in der klassischen Zubereitung
B e {_‘,wjj Sm’t@”’- hervorragend schmecken, sie lassen auch

genug kulinarische Freiheiten fiir indivi-
duelle Kreationen. Die Backmischungen
bieten von Riuhrkuchen, Biskuit, Waffeln
und Brownie alles, was als Basis fiir krea-
tive Backkunst gebraucht wiirde.

FOTOS: Hersteller

Cooking + Catering inside 2/25
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2025
DCCUUKING
CATERINGINSIDE

GEFULLT UND UNGEFULLT

\ SILBER: BACKWAREN SUSS / VANDEMOORTELE / MAGIC BIG BOX

Bunter, moderner, glinzender: Vande-
moortele hat frischen Wind in die
Donut-Kategorie gebracht und mit dem
Markennamen Doony’s® sowie fiinf inno-
vativen Sorten das bisherige ,My Original
Doony’s“ ersetzt. So steckt im Millionaire
Dream Donut eine Karamellfiillung und
Keksstreusel, der Jaffa Chocolate Donut
kombiniert Orangenfiillung mit Schoko-
ladentiberzug. Der Rocky Road Donut
steht fiir Marshmallow- und Brownie-Top-
ping und der Lemon Meringue Donut fiir
Zitronencreme und Baiser. Der Raspberry
Dream Donut verbindet Himbeer- und
Schokoladenfiillung mit Fruchttopping.

Runo(m/ Genuss: Die Donuts S/Lno(pzmu&
(Wisohen, 57 und 79 Gramm schwer.

COOKING
AWARD
- 2025

DESSERT ZUM ANBEISSEN

BRONZE: BACKWAREN SUSS / ARYZTA / JOGHURT-HONIG-NUSSSTANGE

Joghurt, Honig und Niisse: Fiir die-
se insgesamt 120 Gramm leichte Joghurt-
Honig-Nussstange umbhiillt der Hersteller
Aryzta die Fillung aus Joghurt (17 Prozent),
Honig (5 Prozent) und Haselntssen (15 Pro-
zent) mit Blétterteig und ergénzt es mit ei-
nem Dekor aus Honeycrunch, Meringue und
Pekanniissen (3 Prozent). Der Honig wiir-
de nach Herstellerangaben die probiotische
Wirkung des Joghurts verstarken und das
Blatterteiggeback zu einem einfachen, ge-
sunden Dessert oder Snack machen. Es wird
als ungegarter TK-Teigling ohne Antauen
rund 20 Minuten gebacken.

@[/w/(t vom fj’ao/(/y&oll
zwfs @Mswf/mﬁef.

Cooking + Catering inside 2/25
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GOLD

MIT BIO-SIEGEL
UND WENIG ZUCKER

GOLD: DESSERTS / FRISCHLI / BIO-GRIESSPUDDING

Sparsam mit Zucker und schon cremig: Fiir den Bio-GrieRpudding hat die Produktent-
wicklung der frischli Milchwerke konkrete Wiinsche aus Kita- und Schulverpflegung
aufgegriffen. Die Rezeptur wurde entsprechend dem DGE-Qualititsstandard ent-
wickelt, der die sparsame Zuckerverwendung fordert. Mit 1,5 Prozent Fett im Milch-
anteil und 6 Prozent zugesetztem Zucker kénne das ungekiihlt haltbare Dessert in
einer zertifizierten Meniilinie eingesetzt werden, so das Unternehmen. Der servier-

?M O(OLL Va )’iﬁnte fertige Bio-GrieRpudding wird mit Rohmilch aus deutschen Qualitatsmilchbetrie-
) ?)’ 0 zenf ben hergestellt, ist mit dem EU-Bio-Siegel ausgezeichnet und kennzeichnungsfrei fiir
mit secns Zusatzstoffe. Er kann pur serviert werden, bietet aber auch vielfaltige Moglichkeiten
zudes &lfltem ZM OI(UZ/ des Verfeinerns, beispielsweise mit einem Klecks Fruchtpiiree.
j Der GrieRpudding sei ebenso wie der Milchpudding Schoko und Vanille und der

Milchreis ,Dauerbrenner” im Foodservice, so das Unternehemen, und gut geeignet,
um Vorgaben fiir mehr Bio in der Gemeinschaftsverpflegung umsetzen zu kénnen.

FOTOS: Hersteller

Cooking+ Catering inside 2/25
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SILBER

KLASSIKER
ALS TORTCHEN

SILBER: DESSERTS / ACHENBACH /
TORTCHEN BAYRISCH CREME

Raffinierte Zutaten und
harmonisch kombinierte
Texturen und Aromen:
Dessert-Klassiker von
Achenbach bieten nach
Herstellerangaben ein ver-
trautes Geschmackserleb-
nis ohne die traditionsrei-
che, Geduld erfordernde
Zubereitung. Wer den Auf-
wand nach Originalrezept
scheut, dem konnte das
Tortchen Bayrisch Créme

in Patisserie-Qualitat ge-
fallen. Vier einzelne Kom-
ponenten wurden mitei-
nander kombiniert: Ein
heller Biskuitboden, echte
Bayrisch Créeme, Orangen-
gelee und ein Topping aus
Schokoladen-Knusper und
Mandeln. Die Tortchen

haben einen Durchmes-
ser von 60 mm, wiegen 50
Gramm und werden zu 20
Stiick/Karton geliefert.

m.:;“’, EDALOLII%&{MS%&
S it der Mutter
ﬂ/e&/Z/ Cremm”,
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’ 2025
OCCOOKING
CATERINGINSIDE

SILBER

BLICKFANG ZUM
- ,VERNASCHEN*“

SILBER: DESSERTS / DR. OETKER /
SCHOKO-DEKOR-SELEKTION

Fiir das gewisse Extra: Bei
der Schoko-Dekor-Selekti-
on handelt es sich um eine
Auswahl von vier unter-
schiedlichen Dekoren im
Mixkarton, der nach An-
gaben des Unternehmens
zur Verzierung von rund
340 Desserts reichen wiir-
den. Zur Selektion gehoren
jeweils rund 60 zweifarbi-
ge Swirls, 150 marmorier-

te Sticks, 40 marmorierte
Facher und 90 marmorier-
te Blatter. Die ausgefalle-
nen Dekore wiirden jedem
Dessert eine besondere
Optik verleihen und zahl-
reiche Moglichkeiten zur
Individualisierung stufler
Speisen bieten, so der Her-
steller. Zur Lagerung in
einer  wiederverschlief3-
baren Schachtel oder Dose.

Eine ﬂuswah@ an
dekorative Vesserts.

COOKING
AWARD
2025

OCCOOKING
CATERINGINSID!

HIGHLIGHTS FUR HEISS & KALT

BRONZE: DESSERTS / SEEBERGER / BIO-SIRUPE

s
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KARAMELL
ﬂromatisolle 2 3
7m{m@5e ﬁf’r die
Getriinkekarte. -

Cooking + Catering inside 2/25

Drei Sorten, eine Mission: Die
Bio-Sirupe von Seeberger Pro-
fessional verleihen Kaffee- und
Schokodrinks einen besonde-
ren Geschmack, so der Herstel-
ler. Ob im Latte Macchiato, Eis-
kaffee oder Schokodrink: Die
Sirupe in den Sorten Haselnuss,
Karamell und Vanille seien viel-

seitig einsetzbar. Haselnuss
passt zu Kaffee und Schokola-
de, Karamell hat eine siif3e Note
und Vanille steht fiir den klas-
sischen, sanften Geschmack.
Die Bio-Sirupe in hochwertigen
Glasflaschen sind mit einem
Etikett in natlrlichem Aqua-
rell-Design versehen.
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- VIELSEITIG UND
VERZEHRFERTIG

GOLD: FEINKOST / FRIESENKRONE / KUSTENBULLAR

Mit Geschmack und Biss: Kiistenbullar von Friesenkrone erganzen die Bratspezialita-
ten um ein Allroundtalent fiir jeden Anlass. Die stifi-wiirzigen Mini-Heringsfrikadellen
wiirden aus feinem Hering bestehen und ohne Bemehlung goldbraun gebraten, so das
] 2 Unternehmen. Die pfannenfrisch eingelegten Kiistenbullar sind verzehrfertig, einfach
3 zu handhaben und vielseitig, ob in der Tellermitte als Hauptspeise, als Snack im Brot-
_/ chen, Wrap oder Fladenbrot, auf dem Buffet oder als Topping auf einem Salat. Wenn die
of: Zeit knapp ist und wenig Mitarbeitende zur Verfiigung stehen, wiirden sich im Hand-
wa[/l( ’Wm{% /3 “(ﬁ[ ' umdrehen daraus leckere Gerichte und Snacks fiir hungrige Gaste zaubern lassen. Re-
zepttipps flr Bratvariationen von Friesenkrone sowie weitere Informationen finden
sich auf der Website und den Social-Media-Kanalen des Unternehmen. Ob Filets und
J[ lir ’WIP/LIY /]/ng& 61/& Happen oder Marinaden, Salate und Saucen: Fiir das 1904 gegriindete Familienunter-
nehmen sei Fisch ein Geschenk der Natur, das mit Liebe handwerklich veredelt wird.

Am Anfang wiirde dabei immer der direkte Kontakt zum Verwender stehen.

FOTOS: Hersteller

Cooking+ Catering inside 2/25
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MIT FRISCHEN TOSKANA-TOMATEN
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SILBER: FEINKOST / LASELVA / BRUSCHETTA FRESCA

Tomaten mit Schale und Kernen, Knob-
lauch, Meersalz, natives Olivenal und Ba-
silikum von den Feldern eines Bio-Bauern
aus der Region: ,Bruschetta fresca di po-
modoro®“ von der LaSelva Hofmanufak-
tur ist ein stiickiger vegetarischer Bro-
taufstrich, der traditionell mit geréstetem
Brot serviert wird. Die Rezeptur mit fri-
schen Tomatenwtirfeln erginzt die Bru-

schetta-Reihe des Bio-Feinkostherstellers
aus Artischocke, Steinpilz, schwarzen Oli-
ven und cremiger Tomatenvariante.

Gewusst? In Italien wird zumeist un-
gesalzenes Weiflbrot fiir die fruchtigen
Brotaufstriche gewahlt, um den intensi-
ven Geschmack der Bruschetta puristisch
zu geniefien. Ob zu Spumante, Wein oder
im Rahmen eines Antipasto-Gangs.

e edltimell. dalinisch Bruschette 2

/(ommt nicht nur im S‘ommm/jut an.
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COOKING
AWARD

BUNTE VIELFALT ZUM STREICHEN

BRONZE: FEINKOST / GROSSMANN / BROT- UND SNACKAUFSTRICHE

Von fruchtig-siif bis herzhaft-wiirzig: Ins-
gesamt zehn Sorten Aufstriche in verschie-
denen Farben und Geschmacksrichtungen
hat das Unternehmen Grossmann im An-
gebot. Von klassischen Joghurt-Rahm-Auf-
strichen iiber Avocadocreme bis zur vega-
nen Cheese Cream wiirde sich flr jede
Brotsorte eine gute Ergidnzung finden
in Backereien, Cafés und bei Caterern,
die Wert auf Qualitat und Vielfalt legen.
Die Aufstriche werden in der Reinbeker
Feinkostmanufaktur mit sorgfiltig ausge-
wahlten Zutaten hergestellt und in wie-
derverschlieRbaren  500-Gramm-Gebin-
den angeboten. Die Tomatencreme (Foto)
sei der Topseller, so das Unternehmen: Sie
wirde durch ihre feinen Tomatenstiick-
chen, Paprika und die mediterranen Krau-
ter bestechen.

%{9566&/2, mit Tomate: Qals
“(Z,Wyy, ﬂufs{'ri&h oder @if%

~

Cooking + Catering inside 2/25
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GOLD

30 Gramm beicht:
Stiick fiir fick
uUm KVWSW

FOTOS: Hersteller

CRISPY GARNELEN
IM TEMPURA-MANTEL

GOLD: FINGERFOOD & SNACKS / BLOCK MENU /
KNUSPERGARNELEN

Meeresfriichte sind eine beliebte Wahl, wenn es um Alternativen zu Fleisch geht.
Sie werden fiir ihren Geschmack, den Proteingehalt und die kreative Vielfalt, gerade
im Catering, besonders geschatzt. Als Erweiterung bei den Fischgerichten hat Block
Ment die Knuspergarnelen in einem knusprigen Tempura-Panko-Mantel kreiert. Ob
als Hauptgang, auf einem Salat oder als Vorspeise mit Sauce oder Dip — die saftigen
Garnelen mit einem Stiickgewicht von 30 Gramm wirden zu den unterschiedlichsten
Gelegenheiten passen und sich fiir Giste vielfdltig in Szene setzen lassen, so das
Unterehmen. Die Knuspergarnelen sind in einem 3.000-Gramm-Gebinde erhaltlich
und wiirden Fischfreunde tiberzeugen.

Gewusst? Der Gastronom Eugen Block griindete Block Menii 1978 zur Belieferung sei-
ner Block House Restaurants mit einer stetig gleichbleibend hohen Qualitéat der Speisen.
Heute beliefert das Unternehmen mit Sitz in Zarrentin (Mecklenburg-Vorpommern)
neben den eigenen Betrieben der Block Gruppe etwa 1.300 weitere Gastronomen,
Hotels, Grofverbraucher und Catering-Unternehmen mit Meniikomponenten.

Cooking + Catering inside 2/25
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. PERFEKTE
SILBER - PAARUNG

SILBER: FINGERFOOD & SNACKS / WIESEN-
HOF / CHICKEN STRIPS NACHO STYLE

Buen provecho! Die Chicken Strips Nacho Style von Wie-
senhof sind zarte Hihnchenbrustfilets mit einer unver-
wechselbaren Geschmacksnote, so der Hersteller. Der kuli-
narische Clou der Fingerfood-Kreation sei die wiirzige Tor-
tilla-Chips-Panade, die sich aus einer Maismehl-Salzge-
back-Mischung zusammensetzt. Dazu passen — quasi als
Jperfect pairing” — Tortilla-Chips und fiir eine extra feurige
mexikanische Note einige Jalapefios als Garnitur. Gewusst?
1943 soll der mexikanische Restaurantinhaber Ignacio Anaya
Garcia die weltweit bekannten Nachos erfunden haben, frit-
tierte Tortillas, die in Dreiecke geschnitten werden.

kao (asdfjru[s’m Das Hihnchen
wird mit Tortilla-Chips panient.
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COOKING
AWARD

2025

DCCOOKINGF

JEDES MAL HEISS
UND KNUSPRIG

BRONZE: FINGERFOOD & SNACKS / MCCAIN /
SURECRISP MAX

Als Beilage kommen Pommes frites eine besonders wich-
tige Rolle zu, denn nur, wenn sie heif8 und knusprig sind, kén-
nen sie Géaste liberzeugen. Die McCain SureCrisp MAX fiir
Delivery und Take-Away bringen mit ihrer sichtbaren Um-
mantelung noch mehr Geschmack, Textur und eine perfekte
Performance in das Liefergeschaft, so der Hersteller. Mit der
markanten sichtbaren Beschichtung und einem besonderen
Salzgeschmack wiirden sie einen hervorragenden Geschmack,
Textur und Leistung bei der Lieferung und zum Mitnehmen
(bis zu 30 Minuten) gewéhrleisten.

fmﬂzg Ww/ kmﬁ
FPommes zum %m—tmm

oder Mitnehmen.

il

GDLD%TF%EICH
VegamWoM Fgandwmh Auf Sr"h

M, /)J FARMZYZR GOLDS AN D,\;D
b | @ Die perfekte Grundlage fiir alle belegten
A Snacks, kelhe Verwechslungsgefahr
: s _ | ob vegan oder konventlonell

Hrwck o .COOKING s J
P" o l‘ . 7
-

Bester buttriger Geschmack und tolle Streichfahigkeit
- auch gekiihlt und dennoch:

@ Vegan -

@ Frei von Paimél

@ Keine geharteten Fette !
@ Keine kiinstlichen Aroma- und Konservierungsstoffe ; ;& o
@ Laktose- & Glutenfrei

@ Nutzerfreundliche 1,5 kg Schale

@ Entwickelt von und exklusiv erhaltlich bei FFS

el Jur®

ANZEIGE

WIR SIND IHR FOOD-SERVICE PARTNER

FUR KUCHE & CATERING!
FRISCH

+ Uber 8.000 Frische-, Tiefkiihl- und Trockenartikel mit besten Preisen bei bester Qualitat;

«/ frische Fleisch- und Wildkonzepte fiir hochste Anspriiche;

 Frischfleisch mit individueller Grammatur und Wunschstiickzahl je Bestellung;

+ FFS-Fachberatung mit vielen Anregungen und Ideen fiir maBgeschneiderte Snacks,
Tellergerichte und Food-Konzepte, gelingsicher auch ohne Fachpersonal.

FLEXIBEL

+ EDI, Webshop und alle Profi-Bestellplattformen;
' oder klassisch per E-Mail, Telefon und Fax;
v/ FFS-Bestellapp zum Ordern beim Bestandscheck.

SCHNELL

+/ Nationale Belieferung aus einem Hauptlager und 18 Frische-Depots
mit nur einer Artikelnummer bundesweit;
+/ mit modernen Multitemperatur-Fahrzeugen in
24 Stunden fast Uberall in Deutschland bei Ihnen;
v Anlieferung mit moderaten StoppgréBen zentral,
zentral vorkommissioniert oder direkt zu lhrer Filiale.

Fnssméansvsnv.css FFS Fresh Food Services - Frische Ideen fiir Food & Service | Tel. 0800 3378326 | willkommen@ffs-team.de | www.ffs-team.de
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DCCOOKINGF
CATERINGINSIDE

GOLD

FRISCH-FRUCHTIGES
SALATE-DUO

GOLD: FISCH & MEERESFRUCHTE / GOEDEKEN / GAMBAS
IN ZWEI SAUCEN

Edle Vorspeisen oder Buffet-Highlights:
Die beiden Feinkostsalate ,Gambas in Minz-
Zitronen-Sauce” und ,Gambas in Orangen-
Senf-Sauce” aus der Manufaktur von Wilhelm
Goedeken sind verzehrfertig, werden ohne Ge-
schmacksverstarker hergestellt und jeweils in

lf}’ ( S(/Ll e ﬂ USWa L’ e" einer Ein-Kilogramm-PP-Schale angeboten.
Die Variante Minz-Zitrone (Foto oben) setzt fri-

, ' o
7\/{ LVlZ’ZLh(m’e sche Akzente mit rot-marmorierten Garnelen
O ra "Eﬂ M,S‘@nf in heller Joghurt-Sauce und feinen Minz-
streifen. Bei den Gambas in Orangen-Senf-

Sauce (rechts) trifft die Siifle sonnengereif-
ter Mandarinen-Orangen auf die Wiirze von
feinem Senf. Die Créme fraiche-Sauce ist mit
Orangenschale und Zitronensaft verfeinert.

FOTOS: Hersteller

Cooking+ Catering inside 2/25



SPECIAL | COOKING AWARD 27

AUF ZU NEUEN UFERN

2025
DGCA NG
CATERINGINSIDE

SILBER: FISCH & MEERESFRUCHTE / EURO FOOD / NORWEGISCHER

Weeh LACHSBURGER ASC

Das Norwegische Lachsburger-Patty von
Euro Food Conrad ist eine abwechslungs-
reiche Alternative zu Fleisch. Das rund
95 Gramm schwere Patty besteht zu
fast 70 % aus nachhaltig geziichtetem,
ASC-zertifiziertem Lachs und ist umhiillt
von einer knusprigen, wiirzigen Panade
mit Petersilie. Es wirde laut Hersteller
hervorragend in ein Burger-Brétchen, zu
Salaten oder klassisch mit Kartoffeln und
Gemuse, in leckeren Bowls oder als Snack
mit einem pfiffigen Dip passen. Die tiefge-
kiihlten Lachs-Patties lassen sich schnell
und einfach im Konvektomaten, dem
Backofen oder der Pfanne zubereiten.

’Vo?f]aéﬁokm und /M,a/(ttsair jm"twﬁa’:
Bug%—?&t{y ams ,Z_)&(‘OLIS.

COOKING
AWARD

SOULFOOD MIT THUNFISCH

BRONZE: FISCH & MEERESFRUCHTE / DEUTSCHE SEE / LASAGNE THUNFISCH

Der italienische Klassiker neu interpre-
tiert: Feine Thunfischstiicke, kombiniert
mit Mais, Kidneybohnen und einer wiirzi-
gen Ajvarsauce, abgerundet und getoppt
mit einer grofiziigigen Schicht Kase — das
sind die wichtigsten Zutaten der Lasag-
ne ,Thunfisch“ aus dem Mr. Steam-Con-
venience-Sortiment fiir Gastronomie und
Foodservice von Deutsche See. Fiir un-
kompliziertes Handling sorgt die Zube-
reitung im Kombidampfer, ohne Auftau-
en und mit verhaltnisméfig niedrigem
Personal- und Zeitaufwand in der Kiiche.
Der verwendete Thunfisch stammt aus
MSC-zertifizierter Fischerei im westlichen
Indischen Ozean rund um Madagaskar.

Diese ﬂasaﬂrw Variante
wird nicht nur fmfma(—
Fans ﬂefaﬂ&m
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CRISPY CHICKEN
FUR FLUFFIGE BUNS

GOLD: FLEISCH & GEFLUGEL / DANISH CROWN /
CRISPY CHICKEN BURGER

Es muss nicht immer Beef sein: Danish Crown hat mit dem Crispy Chicken Burger ein
knuspriges, wiirzig-pikantes Patty fiir alle Gefliigelfans im Sortiment. Das Patty besteht
nachHerstellerangaben aus zarten Hahnchenbrustfilet-Stiicken, die mit einer knackigen
Panadeaus Cornflakesummanteltsind. Es seieinechter Allrounderund vielmehralseine
Alternative fiir knusprige Burger, so das Unternehmen. Die Patties gibt es in zwei
Produktgroflen, sie sind vorgegart und damit kiichenfertig, wiegen 90 Gramm bzw.
120 Gramm und sind in zwei Beuteln a ca. 2,5 kg im Karton/5-kg-Karton erhaltlich.

Fiir die Zubereitung empfiehlt der Hersteller wahlweise eine Fritteuse, einen Kombi-
dampfer bzw. einen Ofen bei trockener Hitze, den Airfryer oder den Merrychef. Die
jeweilige Zubereitungszeit variiert zwischen rund zwei und neun Minuten.

FOTOS: Hersteller

Cooking+ Catering inside 2/25
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KLASSIKER MIT
GELINGGARANTIE

SILBER: FLEISCH & GEFLUGEL / BLOCK MENU /
KALBSTAFELSPITZ

2025
DCCUUKING
CATERINGINSIDE

Eine dsterreichische Spezialitét aus dem Hause Block Menii: Der Kalbstafelspitz ist
im Wiirzfond rosa und sous-vide gegart. Dadurch sei das Fleisch besonders zart, so
das Unternehmen, denn Sous-Vide-Garen garantiere stressfreies Kochen, kein Aus-
trocknen sowie beste Ergebnisse. Der Kalbstafelspitz sei vielseitig einsetzbar, z. B.
hauchdiinn aufgeschnitten als Vitello Tonnato, im Ofen gebacken, als Begleiter zum
Spargel oder mit einer feinen Steinpilzsauce. Dazu passen Beilagen wie in Brithe
gekochtes Wurzelgemiise, Kartoffeln, Kartoffelschmarrn oder Bratkartoffeln.

Tafelspitz aMf dem Tellor:
J/irea/otfi verwandelbar.

COOKING

AWAERD = POLLO HEISST HAHNCHEN

BRONZE: FLEISCH & GEFLUGEL / HULSHORST /
,POLLO“ HAHNCHENKEULENSTREIFEN

Kurze Vorbereitungszeit, voller Geschmack: Die Hahnchenkeulenstreifen ,Pollo” fiir
Profis von Hiilshorst seien alles andere als 08/15 und ,,ohne Stress“ perfekt portio-
nierbar, so das Unternehmen. Das schmackhafte, saftige Keulenfleisch in praktischen
5 mm diinnen Streifen (I.QF-gefroren) sei herzhaft gewiirzt und bereit zum Einsatz in
den unterschiedlichsten Gerichten. Zum Beispiel direkt in einer Donertasche, auf der
Pizza oder in einer Bowl.

(T -
."”J

o
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J - Y, T 3
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Rgao(ﬂ to sewe
und ﬁlerzﬁmfb

jewiirzt.
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DCCOOKINGF
CATERINGINSIDE

GOLD

EIN STUCK ITALIEN
AUF DEM TELLER

GOLD: KARTOFFELN, TEIGWAREN, REIS / BURGER /
TORTELLINI POMODORO MOZZARELLA

Kleine Teigtaschen mit langer Standzeit: Mit dem veganen und vegetarischen

Erndhrungsstil auf dem Vormarsch, werden fleischlose Alternativen verstarkt

nachgefragt. Die Burger Profikiiche hat ihr Sortiment seit knapp einem Jahr-

zehnt mit Sorgfalt und Kreativitat erweitert, um Grof3kiichen dabei zu unter-

/ stiitzen, vielfaltige und abwechslungsreiche Gerichte ohne Fleisch oder tierische

Produkte anzubieten. Bei allen Produktneuheiten wiirden dabei einfache Hand-

G && M e Myw( habung, vielseitige Einsatzmdglichkeiten und Gelinggarantie im Fokus stehen.

, Fur italienisches Urlaubsfeeling sorgen beispielsweise die vegetarischen Tor-

Q b W y&mﬂ - tellini Pomodoro Mozzarella, ein mediterranes Geschmackserlebnis, das durch
lange Standzeiten einen vielseitigen Einsatz ermoglicht.

FOTOS: Hersteller

Cooking+ Catering inside 2/25
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GUTES FUR DIE
BIO-QUOTE

SILBER

SILBER: KARTOFFELN, TEIGWAREN, REIS /
HILCONA / BIO TORTELLINI RICOTTA SPINACI

Die wachsende Nachfrage nach Bio-Lebensmitteln und
-Produkten fiir Restaurants, GV und Catering braucht gute
Konzepte und Rezepturen. Fiir einen nachhaltigen Wandel
und eine moderne Gastronomie hat Hilcona unter anderem
Bio Tortellini Ricotta Spinaci im Sortiment — es sei die perfek-
te Losung flir zeitgeméfie Grofverpflegung zum attraktiven
Preis, so das Unternehmen. Die wichtigsten Eigenschaften
seien: Bio-Qualitét, Standstabilitét (garantierte Prasentation
auf jedem Teller), Kosteneffizienz (attraktiver Preis bei hochs-
ter Qualitdt) und Zeitersparnis (optimierte Kiichenabldufe).
Die Pasta im praktischen Grofigebinde (10-Kilo-Bag in Box)
sei vielseitig einsetzbar, von klassischen Gerichten bis hin zu
Fusionskreationen. So lief3en sich die Gewinnspannen ma-
Ximieren, oh-

ne Kompromis-

se bei der Quali-
tat einzugehen,
und die wach-

\ sende Nachfra-
\ ge nach Bio-Pro-
| dukten erfiillen.

Rezeptidee: Pasta mit Gemiise
%?ﬁ;&mﬁmm
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COOKING
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2025
‘OCCOOKINGF-
CATERINGINSIDE

LUXUS AUF
DIE SCHNELLE

BRONZE: KARTOFFELN, TEIGWAREN, REIS /
ACHENBACH DELIKATESSEN / TRUFFEL-RAVIOLI

Die handgemachte Pasta mit verfiihrerischer Frischka-
se-Triffelfiillung sorgt fiir besondere Geschmacksmomen-
te: So beschreibt das Unternehmen Achenbach seine Triiffel-
Ravioli. Mit einer Espuma oder einer leichten Sauce wiirde
daraus eine elegante Beilage fiirs Hauptgericht entstehen,
alternativ ein Zwischengericht oder eine Flying Buffet-Krea-
tion — auch fiir héchste Anspriiche. Die Verkaufseinheit der
20 Gramm schweren, kiichenfertigen Ravioli, die nur noch
kurz in Salzwasser oder bei grofieren Mengen im Kom-
biddmpfer zu garen sind, ist 1.000 Gramm.

/<dol1mfm/t4‘£qe Ravéo-@i
I ﬁir héchste ﬂm{m}ioile.

ANZEIGE

MAXIMALE

PERFORMANCE.
\ KEINE KOMPROMISSE.

W g

+DER JOKER.
' AUF DEN PUNKT.

Der perfekte Partner fur flexiblen Genuss imﬂCatering.
Kochen, Braten, Backen - alles in einem Gerat.

Ob Fingerfood, Buffet oder a la CarteiderJOKER
liefert beste Ergebnisse - in der Ktiche und'unterwegs.

Jetzt-entdecken: joker.eloma.com
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DCCOOKINGF
CATERINGINSIDE

GoLD PFANDFREIE
MILCHMISCHUNGEN TO GO

GOLD: MOLKEREIPRODUKTE / MILCHWERK BERCHTESGADENER
LAND / LATTE CAPPUCCINO & LATTE MACCHIATO

Geschmacklich auf die Zielgruppe abgestimmt und nachhaltig verpackt: Die beiden
Milchmischgetranke im pfandfreien 250 g-Getrankekarton Tetra Top von Berchtesga-
dener Land heifien Latte Macchiato und Latte Cappuccino. Macchiato ist milchbetont
und dementsprechend mild im Geschmack, Cappuccino ist mit niedrigerem Fett-,
aber hoherem Kaffeegehalt deutlich kraftiger und um eine Schokoladennote erganzt.
Beide Produkte sind nur leicht gestiif$t und werden aus 100 Prozent Arabica Hochland-
Kaffeebohnen hergestellt. Kaffee- und Kakaobohnen stammen aus nachhaltigem, Rain-

o~ K % kao - Forest-Alliance zertifiziertem Anbau.
Kﬁ ee- Berchtesgadener Land setzt seit 20 Jahren auf den Getrankekarton Tetra Top mit
60 L, nevn s nau- Schraubverschluss, der heute zu 94 Prozent aus nachwachsenden Rohstoffen besteht:
) n,GﬂM Das verwendete Papier ist fsc-zertifiziert, der Kunststoffanteil wird aus Zuckerrohr
Llw&/(é] em ﬂ ) gewonnen. Auch fiir die beiden Kaffee-Latte-Getranke wurde diese nachhaltige und

weiterhin pfandfreie Verpackung mit praktischem Schraubverschluss gewahlt, hier
jeweils mit 250 Gramm Fillvolumen.

FOTOS: Hersteller
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WEICHKASE
ZUM STREICHEN

SILBER
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COOKING
AWARD

DCCOOKINGY
CATERINGINSID

LOCKER
AUFGESCHLAGEN

SILBER: MOLKEREIPRODUKTE / ARLA PRO /
WHITE CHEESE

BRONZE: MOLKEREIPRODUKTE / FOODSERVICE
COMPANY / JOGHURTMOUSSE

Mit der Einfiihrung des White Cheese setzt Arla® Pro nach eige-
nen Angaben neue Mafistabe. Der streichfahige Weichkase wiir-
de den wirzig-salzigen Geschmack von Hirtenkdse mit der un-
vergleichlichen Cremigkeit von Frischkése vereinen. Der White
Cheese Uiberzeuge durch Vielseitigkeit und Konsistenz, man kann
ihn pur oder als Basis fiir einzigartige Kreationen einsetzen. Von
Dips und Cremes tber Saucen, Suppen bis hin zu Burgern oder
Sandwiches — zum Beispiel als Basis fiir einen delikaten Késedip
mit sonnengetrockneten Tomaten und Knoblauch oder als schau-
mige Creme zu einem Mini-Burger. Oder als griine Kasecreme mit
Basilikum, Petersilie und Schnittlauch zu Salaten und vermengt
mit Pesto auf Sandwiches. Gemeinsam mit der danischen Molke-
rei Bislev aus Nord-
jutland wurde das
' Produkt im Innova-

tionszentrum  von
Arla entwickelt, um
neue Inspirationen
lebendig werden zu
lassen. Der Weich-
kase ist im 1-Kilo-
Tetrapack erhaltlich.

~

ﬂroma fn'ﬁ[f Texctur:

cremt'qm/ Kise.

Leichte Alternative zur klassischen Sahne von der Foodservice
Company: Mit einem Fettgehalt von 10 Prozent wiirde die Joghurt-
mousse mit frischem Geschmack, besonders hohem Aufschlagvo-
lumen und extra langer Standstabilitat iiberzeugen, so der Herstel-
ler. Das luftige Mundgefiihl und die leichte Siif3e wiirden hervor-
ragend zu Desserts und Siifspeisen passen, aber auch in der herz-
haften Kiiche gibt sie Gerichten einen besonderen Kick. Fiir ein op-
timales Ergebnis wird die Joghurtbasis (im 5-kg-und 10-kg-Eimer)
gut gekiihlt in der Maschine bis zum gewtiinschten Volumen aufge-
schlagen. Innerhalb von sieben Minuten verdoppelt sich das Volu-
men in der Maschine, nach zwolf Minuten erhoht sich dieser Effekt
auf 140 % Aufschlagvolumen. Aufgrund der Standstabilitat eignet
sie sich fiir Kiihlschranktorten und Schichtdesserts sowie herzhaf-
te Dips und Vorspeisen im Glas. qu furt statt

fohéajsaﬁme, mit
10 Prozent Fett

ANZEIGE

\HOBART)

2 X AUSGEZEICHNET
MIT DEM
COOKING AWARD 2025

OCC00KINGH

CATERINGINSIDE
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GOLD

FUR DEN
AROMATISCHEN TWIST

GOLD: SAUCEN & CHUTNEYS / KIKKOMAN / SESAMSAUCE

Mit pikant-siif$-sauren Geschmacksakzenten und dem unverwechselbaren Aroma
von gerostetem Sesam sei die Kikkoman Sesamsauce eine perfekte Erganzung in der
asiatisch angehauchten Kiiche oder im aktuellen Orient-Hype rund um Falafel, Hum-
mus und Co,, so der Hersteller. Sesamkorner, die erst geréstet und dann gemahlen wer-
den, verleihen der cremigen Sauce eine feine nussige Note und machen sie besonders
cremig. Mit der feinaromatischen Sesamsauce (im Ein-Liter-Gebinde) lie8en sich blitz-
schnell wiirzige Salatdressings kreieren, Tofu, Pasta und unkomplizierte Dips verfei-
nern oder Tacos oder Sandwiches abwechslungsreich zubereiten.

Gewusst? Japanische Sesamsauce, auch als ,Goma Darel” bekannt, ist milder als die
im arabischen Raum verwendete Tahini-Sauce. In Japan ist sie ein beliebter Dip flr
Shabu-Shabu (japanisches Hotpot) oder Sukiyaki, wo diinn geschnittenes Fleisch und
Gemiise in Brithe gekocht und dann in die Sesamsauce getunkt werden.

Cooking+ Catering inside 2/25
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2025
DECLOUNGE
CATERINGINSIDE

KLASSISCH
@sss . UND VIELSEITIG

SILBER: SAUCEN & CHUTNEYS / UNILEVER FOOD SOLUTIONS /
HELLMANN’'S PROFESSIONAL SALATMAYO

Als weltweit fithrende Mayonnaise-Marke hat Hellmann’s die Bediirfnisse der Gast-
ronomie im Blick. Nun hat Unilever Food Solutions & Langnese das Sortiment um die
Professional Hellmann’s Salatmayo erweitert, die den klassischen Geschmack mit ma-
ximaler Stabilitat in allen Anwendungen verbinden wiirde. Im 10-Liter-Eimer bietet
die sdure- und hitzestabile Mayonnaise dank zuverlassiger Bindung Flexibilitat bei der

Zubereitung verschiedener Salate. Neben sorg- A
faltig ausgewahlten Zutaten und Eiern aus Frei- | '

landhaltung, ist sie zudem laktose- und gluten- w
frei. Ob klassisch fiir die Zubereitung von Co-
leslaw oder modern interpretiert fiir Jakobs- ! :
muscheln a la Parmigiana: Die Salatmayo von ;

Hellmann’s Professional sei vielseitig einsetz- . HELLMANNS
bar und wiirde K6chinnen und Kéchen gleich-
zeitig kreativen Spielraum bieten.

Stabiler, Begleiter fiir kalke />

Salate und warme Genichte.

Art-N/. 190086

1

KAFFEEVOLLAUTOMAT KV2 PREMIUM
PURER KAFFEEGENUSS auf hochstem Niveau

EST.1913

30+ Kaffeevariationen
Perfekter Milchschaum
Intuitive Bedienung

Leistungsstarkes
Scheibenmahlwerk

Weitere Infos

COOKING
AWARD

OCCOOKINGF

NEWCOMER FUR
DEN TOPSELLER

BRONZE: SAUCEN & CHUTNEYS / HOMANN FEINKOST /
CURRYWURST SAUCE

High-Speed-Ofen Snackjet 200

Art.-Nr. 120767

Die Currywurst ist seit Jahren hierzulande der Fastfood-Klassiker Nr. 1 und eine wich-
tige Frage gilt immer der Sauce zur Wurst. Homann Foodservice hat sich der Herausfor-
derung gestellt, eine Sauce zu kreieren, die zu jeder Currywurst passt und individuell
variiert werden kann. Um ein breites Publikum anzusprechen, besteht der Currywurst
Sauce aus 42 % Tomatenmark, 12 % Apfel, Koriander, Kurkuma, Chili und vielen wei-
teren feinen Gewtiirzen, die zusammen ein mildes, fruchtig-stifies Geschmackserleb-

nis bilden wiirden. Um den Anspriichen des Profi- SN
einsatzes gerecht zu werden, bietet die Currywurst
Sauce eine lange Standzeit ohne Hautbildung, verfigt

uber eine lange Haltbarkeit — solange sie geschlossen 3
bleibt, kann sie sogar ungekiihlt gelagert werden — 2
und ist im praktischen 5 kg-Eimer erhaltlich. % g
: i E
\ ==
%Msfozo(mwg andgenommen: Tz

Currywurst Gm,uoéttjufe Saucen.

bartscher.com
Cooking+ Catering inside 2/25 bartscher-warehouse.com
bartscher-projects.com
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STABILE ALTERNATIVE
242U MILCH

GOLD: VEGANE AUFSTRICHE & TOPPINGS / MILRAM FOOD SERVICE /
SCHMAND-ALTERNATIVE

GOLD

Mit den pflanzlichen Alternativen von Milram Food-Service konnen Profis vegane
Gerichte im Handumdrehen umsetzen. ,Wir mochten Profikdchen ihren Alltag er-
leichtern. Daher legen wir besonderen Wert darauf, dass unsere pflanzlichen Produkte
genauso einfach verwendbar sind wie milchbasierte®, sagt Nina Rempe, Head of
Marketing Food-Service. ,All unsere pflanzlichen Alternativen sind ohne Mehrauf-
wand einsetzbar, iiberzeugen in puncto Geschmack und enthalten keine allergene
Zutaten.” Vielfaltige Einsatzmoglichkeiten wiirde auch die Milram Schmand-Alterna-
tive bieten, sie ist in der 1-kg-Weichpackung ungekiihlt haltbar. Das Produkt enthalt
Ackerbohnenprotein und ist hitze-, sdure- sowie backstabil. Damit eignet es sich fiir
kalte wie auch warme Anwendungen — von Flammkuchen tiber Desserts bis hin zu
Saucen und Dips.

FOTOS: Hersteller
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MIT MANDELN UND HAFER

SILBER: VEGANE AUFSTRICHE & TOPPINGS /
MONDELEZ INTERNATIONAL / PHILADELPHIA
SILBER PFLANZLICH MIT MANDELN UND HAFER

2025
SCOUUKING
CATERINGINSDE

Ob zum Kochen, Kiihlen, Streichen oder Backen, ob
in der Fruhstiicksbowl, im Dessert oder als Topping
auf dem Salat: Philadelphia Pflanzlich von Mon-
delez bietet Mehrwert fiir Gastronomie, Hotellerie
und Gemeinschaftsverpflegung, ist der Hersteller
uberzeugt. Kiichenchefs konnten ihre Speisekarte
einfach und unkompliziert um vegane Alternati-
ven erweitern. Mit Mandeln und Hafer wiirde auch
die pflanzliche Variante den bekannt frischen und
cremigen Philadelphia-Geschmack bieten. Mit Phi-
ladelphia Pflanzlich kénnten Gastgeber vielen Ziel-
gruppen ein passendes Genussangebot machen.
G 6&2” ten Ges oﬁrm “ 0;(, "Wf Das Neliproéukt in der 330—Gramm?Scha1e ist eine

gute GrofBe im Gastro- und GV-Betrieb, um vegane

kom/’)&tf & ][& ”ZM% Basis. Alternativgerichte anbieten zu konnen.

- Aceto
Plus

COOKING
AWARD

OCCOOKINGF
GATEF!INGINSIDE

BUTTRIG & STREICHFAHIG

BRONZE: VEGANE AUFSTRICHE & TOPPINGS /
FRESH FOOD SERVICES / NATURA GOLDSTREICH

Uberall, wo belegte Backwaren angeboten werden, kann der vegane Aufstrich Natura _
GoldStreich von Fresh Food Service eine Losung sein. Er eignet sich nach Herstelleranga- S
ben fiir vegane Snacks sowie nachhaltig orientierte Kunden. Feiner Buttergeschmack, ein LY

geschmacksunterstreichender Salzgehalt und der Schmelz auf der Zunge seien optimal flir
einen Premium-Aufstrich, der auch im gekiihlten Zustand streichfahig bleibt. Auf diese
Weise wiirden auch die Snacks selbst lange stabil frisch gehalten. Als vegane und palm-
olfreie Alternative zur Sandwich-Melange und Sandwich-Margarine sei es ein deklara-
tionsfreundliches Clean-Label-Produkt, das vieles vereinfachen wiirde flir die Anwender —

orstnanls ol o, el v Mit einem
Klick %
mehr
Kick!

AcetoPlus vereint fruchtige Sulle
mit feinen Saurenoten.
Probieren Sie jetzt die
neuen Sorten Sauer-
kirsche und Marille.

C &an-ﬂaéa@—?roa(ukf mit
ebwas Sakz fl}ir den Gwollmaok

Jetzt entdecken:
wiberg.eu/shop

Cooking * Catering inside 2/25
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EIN PATTY MIT ,NULL FLEISCH*"

GOLD: VEGANE FLEISCH- UND FISCHALTERNATIVEN / HILCONA /
THE GREEN MOUNTAIN PLANT-BASED EASY BURGER

GOLD

Hier ist der Name Programm: Das Plant-based Easy Burger Patty von The Green Mountain (Hilcona)
wird im tiefgekiihlten Zustand verarbeitet, es miissen keine Auftauzeiten eingeplant werden. Das ge-
frorene vegane Patty kann in vier Minuten in der Fritteuse zubereitet werden. Alternativist in der Pfan-
ne, auf einer Grillplatte oder im Kombisteamer. Sowohl fiir die Zubereitung als auch fiir den Verzehr
wirde der Plant-based Easy
| Burger somit alle Burger-Trau-
me erfillen, so der Hersteller, in-
klusive der The Green Mountain-
8 Garantie: Null Fleisch. Acht

B Genuss. Exklusiv im Foodser-
| vice im 4600-Gramm-Karton
| (ca. 40 Portionen) erhaltlich.

FOTOS: Hersteller
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HOT DOG AUS
@ss . VIEL GEMUSE

SILBER: VEGANE FLEISCH- UND FISCH-
ALTERNATIVEN / SALOMON FOODWORLD /
GREEN HEROES PLANT SMASH BURGER

SILBER: VEGANE FLEISCH- UND FISCH-
ALTERNATIVEN / SCHNE-FROST / AVITA
GEMUSE-WURSTCHEN

Heifle Bratplatten, kriftige Rostaromen, knusprige Patties: Das
funktioniert auch in der 100 % pflanzlichen Variante. Der Green
Heroes Plant Smash Burger von Salomon FoodWorld aus hoch-
wertigem Weizenprotein wiirde durch seine saftige und gleichzei-
tig knusprige und kernige Textur jede Zielgruppe begeistern, so das
Unternehmen. Er eigne sich hervorragend fiir eine Vielzahl von Kre-
ationen — als klassischer Burger oder kreative Neuinterpretation.
Das vorgesmashte TK-Patty wird in ca. zwei Minuten gegart, ob im
Merrychef, der Fritteuse oder Kombiofen. Die schnelle Zubereitung
in der Fritteuse verkiirzt die Wartezeit und sei somit ein Gewinn fiir
Gastronomen und Géste gleichermafien.

7
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o

Snack-Klassiker konnen auch vegan. Die tiefkiihlfrischen
veganen Avita Gemiise-Wirstchen von Schne-Frost bestehen
aus Karotten, Pastinaken, Erbsen, Mais, Zwiebeln sowie Kohl-
rabi und sind mit Gewtirzen verfeinert. Die hochwertigen Veg-
gie-Wirstchen wiirden durch Geschmack, Konsistenz und Optik
uberzeugen sowie damit, dass sie laktose- und glutenfrei sind.
Als herzhafte Grill- =~
bratwiirstchen oder :
als kreative Hot
Dog-Varianten koén-
nen die veganen
Wirstchen einfach
und schnell in Kom-
bidampfer, Frit-
teuse, Grill, Pfanne

Solo oder Double: oder Kochtopf zu-
intensive Tbstaromen, bereitet werden.
100 % vegan. /
Auf finbich nicht ol
/"/][&TVZZMM ?roa(u/qf U %karwzm
- —— _ o
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FROM FIELD TO CHEESE

CHILI CHEESE STYLE

BRONZE: VEGANE FLEISCH- UND FISCHALTERNATIVEN / ENDORI / CHICKEN STICKS

@ endori

veqane

( hicken Cticks

T CheeseStale #

|
,

Cooking + Catering inside 2/25

Geschmack, Textur, Vielseitigkeit: endori hat pflanzliche Snackalternativen im Sortiment,
die nach eigenen Angaben besonders crsipy und cheesy sind. Die Chicken Sticks Chili Cheese
Style stehen fiir veganes Chicken mit cremiger Cheese-Style Fiillung und Chili on top. ,Unsere
neuen Chicken Sticks zeigen, wie unkompliziert und gleichzeitig lecker pflanzliche Produkte
sein konnen’, sagt Dr. Axel de With, Geschéftsfithrer von endori. Die Chicken Sticks lassen
sich in weniger als zehn Minuten im Ofen, in der Pfanne oder im Airfryer zubereiten — ob mit
Guacamole, als Topping einer Bowl oder als eigenstandiger Snack: Sie bieten insbesondere fiir
die jiingere Zielgruppe eine willkommene Abwechslung.

& Snacken (wf neiem Level":

?f&yzz&'&ﬁm ﬂir Cheese-Fans.
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FIX, FERTIG
UND PFLANZLICH

GOLD: VEGANE GEMUSEGERICHTE / BURGER / VEGANES MINI-
MAULTASCHEN-GEMUSECURRY

Vegane Pfannengerichte finden immer haufiger ihren Weg in die Speisekarten von
Gastronomie und Catering, denn sie stehen fiir schnelle, unkomplizierte Losungen mit
hohem Genuss. Die Biirger Profikiiche vereint mit dem veganen Mini-Maultaschen-
Gemuiisecurry nach eigenen Angaben hochwertige Zutaten, ressourcenschonende Zube-
reitung und den authentischen Geschmack pflanzlicher Gerichte zu einem kulinarischen
Erlebnis fiir jeden Geschmack. Kurz: ,,Das Beste aus zwei Welten!“ Die Fusion aus veganen
Mini-Maultaschen, einer knackigen Gemiisemischung aus Bohnen, Tomaten, Brokkoli,
Karotten und einer aromatischen Currysauce sei ideal flr die Schul-, Studenten- und
Gemeinschaftsverpflegung. Hier trifft geschmackliche Abwechslung auf einen effizienten
Einsatz von Peronal und Zeit: Die fertige Pfanne wiirde nicht nur Zeitersparnis verspre-
chen, sondern auch pflanzlichen Genuss.

Ob Maultaschen oder Gnocchi, Spatzle, Suppen, Lasagne, Cannelloni oder Schupf-
nudeln, in vielen Zubereitungsformen wie Cook & Chill oder Cook & Serve, klassisch
oder auf pflanzlicher Basis. Die Burger Profikiiche hat sich zum Ziel gesetzt, die vegane
Kiiche in der Betriebs- und Gemeinschaftsverpflegung weiter zu etablieren.

Cooking+ Catering inside 2/25
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GENUSS MIT
COUSCOUS

SILBER: VEGANE GEMUSEGERICHTE / BLOCK
MENU / BLATTSPINAT IN ERDNUSS-SAUCE

BRONZE: VEGANE GEMUSEGERICHTE / EURO FOOD /
ZUCCHINI MIT COUSCOUS UND GEMUSE

Ein All-Time-Favorite in Sachen Beilagen ist ohne Zwei-
fel Blattspinat, der in den unterschiedlichsten Zuberei-
tungsarten auf die Teller kommt. Eine neue Variation des
Beilage-Klassikers prasentiert Block Menii — verfeinert mit
einer cremigen Erdnuss-Sauce und mit Chili und Ingwer
abgerundet. Die 150-Gramm-Portionen sind in einem 24er-
Gebinde erhaltlich.

Wﬁrz_ge (VMM(WE]
ur amma(x’soﬂ:e

Gerichte.

Unter der Marke CONial Maitre Special prasentiert Euro Food Conrad
im veganen Convenience-Bereich die mit Couscous und Gemiise gefiillte
Zucchini. Sie kann zum Beispiel als vegane oder vegetarische Hauptkom-
ponente mit Krautercreme und Salat oder mit Reis und einer wiirzigen
Tomatensof3e serviert werden, eignet sich aber auch als Beilage zu ei-
nem Steak. Die Couscous-Fullung mit gebratenen Auberginensttickchen,
gebratener Paprika, stlickigen sowie halbge-
trockneten Tomaten wird mit Krautern und
Gewlrzen abgerundet. Das Produkt lasst
sich laut Hersteller im Konvektomat oder im
Backofen unkompliziert zubereiten.

Mit hesonderem Fokus auf Gemiise / ;}
und eine ausgewogene (thirzury. .

ANZEIGE

natura

3
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Bio fiir Kiichenprofis
Transgourmet Natura

Mit unserem zertifizierten Bio-Vollsortiment von Transgourmet
Natura bringen Sie 100 % biologische Qualitét in lhre Kiiche -
ob in der Gastronomie oder Gemeinschaftsverpflegung. Unsere
Produkte sind zuverlassig verfiigbar, kalkulierbar im Preis und
erfiillen héchste Qualitatsstandards. Das ist gut fiir Ihre Géste,
gut fir die Umwelt und gut fiir Sie.

www.transgourmet.de/natura

oy
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GOLD

MIT DER WURZE DES SUDENS

GOLD: SONSTIGE FOODPRODUKTE / NOVA TASTE / WIBERG
LOUISIANA STYLE

Wer die unverwechselbaren Aromen des US-amerikanischen Studens direkt in seine Gerichte brin-
gen will, liegt bei Louisiana Style genau richtig, findet Wiberg (Nova Taste). Das beliebte Gewtirzsalz
mit der leichten Fruchtsiifie von Ingwer und Orange und einer subtilen Chilischarfe sei eine wunder-
bare Erganzung und ein Garant fiir Vielfalt in jeder Kiiche. Dieses harmonisch komponierte Gewrirz-
salz wiirde mit seinen fruchtigen und scharfen Noten tiberzeugen und mit Gefliigel, gegrillten oder
geschmorten Fleischgerichten, Gemiisekreationen oder Fisch sowie Meeresfriichten gut harmonieren.
tfi Louisiana Style ist als ,Wiberg-Liebling“ ztiriick im A la Carte Mix-Spezialitaten Sortiment und wiir-
e/ﬁlm G{Mf C . de, so das Unternehmen, Gaste und Gastronomen auf eine authentische kulinarische Reise durch das
French Quarter und die Weiten des Mississippi Delta entfiihren.

FOTOS: Hersteller
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KNUSPRIGE
HINGUCKER

SILBER: SONSTIGE FOODPRODUKTE / BLOCK MENU /
GRUNKOHLCREMESUPPE

BRONZE: SONSTIGE FOODPRODUKTE / LORYMA /
LORY CRUMB-VARIATIONEN

Griinkohl, das vielseitige Gemiise, auch als ,Kale“bekannt, ist reich
an Néhrstoffen und vor allem in der kalten Jahreszeit eine willkom-
mene Vitaminquelle. Dass Grinkohl auch ohne Fleisch , funktio-
niert”, zeigt die vegetarische Griinkohlcremesuppe von Block Menti
aus herzhaft-siiRem Griinkohl und Gemiisefond. Ein Schuss Weif3-
wein verleiht der Suppe eine feine Sdure und Komplexitét, wahrend
Sahne fiir eine cremige Textur und zusatzlichen Geschmack sorgt.
Der griine Gaumenschmaus eignet sich als Vorspeise oder Hauptge-
richt und 13sst sich mit Fleisch verfeinern (im Bild: Schinkenstroh).
Erhaltlich tiefgekiihlt als 5 x 2 kg

oder 24 x 200 g Gebinde.

Cremi —ﬁlerzﬁmft mw(
bei Begarlfﬂmét F&isoﬁl.

Fiir alle Arten von panierten Lebensmitteln liefert der Ingre-
dients-Spezialist Loryma eine breite Palette an miteinander kombi-
nierbaren Ingredients. Das Lory® Crumb-Portfolio umfasst eine Reihe
von Extrudaten in verschiedenen Farben und Formen. Sie verleihen
damit Panaden von plant-based Fleischalternativen, Gemusesticks,
Fleisch- und Fischprodukten sowie Stif3speisen ein ausgefallenes Aus-
sehen mit zusétzlichem Crunch-Effekt. Eine Auswahl an nativen und
modifizierten Weizenstirken fiir Nasspanaden, Tempura-Coatings
und Dustings sorgt fiir optimale Haftung und Knusprigkeit. Neben
den granulierten Lory® Crumb-Varianten auf Basis von Mais, Reis,
Kartoffel oder Weizen umfasst das
Portfolio auflerdem Variationen mit
auffalliger Formgebung wie dreieckig,
sichel-, disc- oder kugelformig in unter-
schiedlichen Farben.

ﬂufjefaﬂ&m ?ﬁma{m
mit CFWIOLI 'Eﬁ[@kf-
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NULL , FLEISCH.
ACHT GENUSS.

thegreenmountain-foodservice.com

MOUNTAIN

PREMIUM QUALITY
SINCE 2018
* * *

AUSGEZEICHNET!

Der neue Plant-based Easy Burger

v Zubereitung direkt aus dem Tiefkuhler.

J Gelingt in der Fritteuse, im Kombisteamer

und auf dem Giill.

«/ 100% pflanzlich.

ERFAHREN!
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WEIT MEHR ALS EINE
WEITERENTWICKLUNG

GOLD: GAR- UND HERDTECHNIK / MKN / DIE NEUE OPTIMA

Riickkehr einer Ara: Nach Angaben des Herstellers sei die MKN ,Optima“ ein marktfiih-
rendes, modulares Konzept fiir Profikéche, das flexible Konfigurationen zur Optimierung
professioneller Kiichenprozesse ermogliche. 2024 grundlegend tiberarbeitet, bietet die neue
Optima ab 2025 eine Reihe von Design-Innovationen und Verbesserungen bei Sicherheit,
Handling, Hygiene und Nachhaltigkeit, u. a. das digital-manuelle Bedienkonzept Optima
Control mit patentierter Knebel-Elektronik-Kombination.

Das 6 mm starke Sicherheitsglas-Display ist aus allen Richtungen
lesbar und verbindet Design mit Funktionalitat. Gerdtefunktionen wie
litergenaue Wasserbefiillung steigern die Bedienfreundlichkeit. Das flie-
Bende, fugenlose Design ohne sichtbare Schrauben dient der Hygiene-
sicherheit, der einfachen Reinigung und Asthetik. Mit der Option MKN
SteelPlus tragt das Unternehmen dazu bei, den Anteil des CO2e-redu-
zierten Edelstahls in der Gesamtproduktion zu erhchen. Die Selbstiiber-
wachung FrySafe und die zum Patent angemeldete Einhandbedienung
bei Fritteusen garantieren maximale Sicherheit. Das Soft Lid Operation
System erméglicht eine stufenlose Deckelbewegung mit Kipppunkt und
der IPX6 Strahlwasserschutz gewahrleistet die Langlebigkeit der Module.

Cooking * Catering inside 2/25
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MEHRWERT FUR
DIE ZIELGRUPPE

SILBER: GAR- UND HERDTECHNIK / HOBART /
CHEF’S COMBI

SILBER

Einfache Bedienung, leistungsstarke Garprogramme, effizien-
te Reinigung, geringe Betriebskosten: Mit dem Chef’s Combi pra-
sentiert Hobart einen Premium-Kombidampfer, der nach eige-
nen Angaben alles bietet, was man in der Profikiiche braucht-zu
einem attraktiven Preis. Der Einsatz des Gar- und Dampf-Multi-
talents fiir Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschaftsverpfle-
gung wirde sich bereits ab 30 Essen pro Tag lohnen. Das Gerat
sei zuverldssig im Ergebnis der Speisenqualitat, schnell und ein-
fach zu bedienen sowie kostenseitig attraktiv. Erhaltlich mit ei-
ner Kapazitét von sechs, zehn oder 20 GN-Schalen. Mit dem intu-
itiven Display sei die Handhabung des Gerats besonders einfach.
Die Garprozesse sind prazise und jederzeit reproduzierbar — ob
Dampfen, Grillen, Braten, Pochieren, Backen oder Sous-Vide-Ga-
ren. Der integrierte Kochassistent erkennt die Speisenmenge im
Gerat und signalisiert, sobald die Produkte fertig gegart sind.

OWW& %&zeverfafung
und Garfem[/w/mfwm
/}4’5 300 Gmo(.
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HEISSE FEATURES,
ZAHLREICHE
GELEGENHEITEN

SILBER: GAR- UND HERDTECHNIK / BARTSCHER
/ HEISSLUFTOFEN AT230-MDI

2025
DCCOOKINGF
CATERINGINSIDE

SILBER

Effizienz und Vielseitigkeit fiir Cateringbetriebe: Der Bart-
scher HeifSluftofen AT230-MDI wiirde nach Herstellerangaben
neue Maf3stébe in der professionellen Kiichentechnik setzen
und speziell fiir Catering-Unternehmen eine optimale Kombi-
nation aus Funktionalitdt und Benutzerfreundlichkeit bieten.
Dank des seitlichen Ttranschlags wird das Bestiicken der Edel-
stahl-Backkammer erheblich erleichtert. Abgerundete Ecken
und herausnehmbaren Auflageschienen gewdhrleisten eine
einfache Reinigung und hohe Hygiene. Der AT230-MDI vereint
bewdhrte Funktionen der AT-Serie mit zusatzlichen Features
wie einer Grillfunktion und Beschwadung. Die digitale Steue-
rung ermoglicht eine schnelle und unkomplizierte Regulierung
von Temperatur und Zeit. Der Ofen verfiigt tiber vier Einschiibe
im 1/1 GN-Format mit einem Abstand von 75 mm, die doppel-
te Tiirverglasung sorgt fir optimale Isolierung und Sicherheit.

Vier Einsoéuh’ée,
S@L’t&'pqu Tb’imnsoheaj
ww( zum"tz_&'oﬂre Features.
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HYBRID REINIGEN

BRONZE: GAR- UND HERDTECHNIK / ELOMA / AUTOCLEAN® PRO

Das hybride Reinigungssystem autoclean® Pro von Eloma ist in
den Kombiddmpfern Joker, Genius und Multimax des Herstellers
integriert. Es arbeite nach Angaben des Herstellers flexibel, spar-
sam und vollautomatisch. Die Art der Reinigung lédsst sich jeder-
zeit neu einstellen: vollautomatisch mit Fliissigreiniger oder platz-
sparend mit Feststoffreinigungstabs. Bei der vollautomatischen
Reinigung miissten nur Zeit und Reinigungsplan festgelegt und
beim Reinigen mit Feststoff noch die Tabs zugegeben werden.
Steht eine Grundreinigung an oder gehen die Reinigungsmittel
zur Neige, erfolgt eine automatische Meldung.

ﬂ“fomatisoﬁle Prozesse ﬁ ﬁ

loichtorn die Abliufe
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GOLD

MIT BESONDEREM TALENT
FUR COOLE SPECIALS

GOLD: KAFFEEMASCHINEN / JURA / JURA KAFFEEVOLLAUTOMAT X10

Allrounder fiir alle Temperaturen: Der Kaffeevollautomat JURA X10 bietet mit der
Cold-Extraction-Process-Technologie eine innovative Losung fiir heifle und kalte Kaf-
feespezialitaten. Auf Knopfdruck kénnen 35 Kaffeespezialititen zubereitet werden, dar-
unter neun Cold-Brew-Varianten. Optimal ausgelegt sei der Profi-Vollautomat auf einen
Bedarf von rund 100 Beziigen pro Tag, etwa im Office, in der Selbstbedienung oder im
Catering. Mit der X10 halten Cold-Brew-Spezialitaten Einzug in Biiros und Selbstbedie-
nungsangebote: Dank des speziell entwickelten Extraktionsprozesses wird auf Knopf-
druck kalt extrahiert. Bei diesem Verfahren extrahiert kaltes Wasser den frisch gemah-
lenen Kaffee unter hohem Druck, pulsierend und mit langsamer Taktfrequenz.

Das Repertoire reicht von Kaffeeklassikern wie Espresso und Cappuccino, doppelten
Kaffeespezialitdten mit Milch und Milchschaum (wie Latte Macchiato) hin zu verlénger-
ten Spezialitaten — etwa Americans und Lungo — und Cold Brews. Der hohenverstellbare
Auslauf und das intuitive Bedienkonzept tiber das 3,5-Zoll-Display sorgen fiir Komfort
und Benutzerfreundlichkeit. Mit Optionen fiir moderne Bezahlmethoden und der Inte-
gration in digitale Systeme sei die X10 bestens fiir den professionellen Einsatz geeignet.

Cooking+ Catering inside 2/25



\

2025

N4 ZEITLOSER KULT
UM KAFFEE

SILBER: KAFFEEMASCHINEN / CIMBALI /
FAEMA EG1 CULT

SILBER

Ikone des Kaffeekochens: Faema, eine Marke von Cimbali
Group, hat die neuen E61 CULT vorgestellt: eine eingruppige
Version der bekanntesten Kaffeemaschine des gesamten Pro-
duktportfolios der Marke. Die einphasige Maschine E61 Cult
behalte die beliebten Eigenschaften der E61 bei, sagt das Un-
ternehmen zu der besonders stylischen Innovation. Installier-
te Leistungen der Maschine sollen dariiber hinaus fiir opti-
male Bedienbarkeit in jeglicher Umgebung sorgen. Dank ihrer
Oberflache aus Holz und der ikonischen Platte, die sie seit 1961
unverwechselbar macht, fallt sie tiberall auf und macht sie zu
einem besonderen Highlight.

Der histosische

?/Lrguokm/ g,(a”nzf mit
verschiedenen Facetten. |
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FRISCH, KLEIN
UND SCHNELL

BRONZE: KAFFEEMASCHINEN / SLAYER /
STEAM SINGLE

& Es{%@sm@mﬁ mit

infegrimfem Frischwassertank.

Fiir die Epressi ,,danach“: Slayer Espresso Machines hat das
Modell Steam Single vorgestellt und erganzt damit seine Es-
presso-Range. Die neue eingruppige Espressomaschine soll
nach Herstellerangaben unter anderem evolutionéres Design,
Zuganglichkeit und Premiumqualitit in einerm Gerat vereinen.
Der Frischwassertank im Inneren ermogliche es, die Maschine
zugig einzurichten und den Brithvorgang bereits kurz nach der
Installation zu starten. Dank des intuitiven Barista-Dashboards
kénnten bevorzugte Einstellungen manuell vorgenommen
werden. Weitere Merkmale: geringe Stellfliche, kompaktes
Design und schnelle Einrichtung.

ANZEIGE

:ROSSé&*
FREIHEIT+

Auch als Wandversion FUr grenzenlose Freiheit
und mobile Einsatzbereiche!

alexandersolia

Food processing

Maschinen FOr
GemuUseverarbeitung

wwuw.alexandersolia.com
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GOLD

SCHRITT FUR SCHRITT
WENIGER KUNSTSTOFF
IM CUP

GOLD: SPEISENAUSGABE- UND TRANSPORT / DUNI /
TO-GO BECHER MIT WASSERBASIERTER BESCHICHTUNG

Nachhaltige Einwegbecher: Traditionell werden Pappbecher mit einer Kunststoff-
schicht aus PE oder PLA ausgekleidet, um gegeniiber Flussigkeiten bestandig zu sein.
Nun gibt es eine innovative Dispersionsbeschichtung auf Wasserbasis, die den Kunst-
stoffanteil erheblich reduziert. Sie zieht in die Papierfasern ein, bendtigt weniger
Material und bietet dennoch die gewohnte Auslaufsicherheit und Fettdichtigkeit. Der
schwedische Hersteller Duni setzt verstarkt auf diese nachhaltige Technologie. 2024
wurde der Melli Becher eingefiihrt, der mit weniger als 0,76 % Kunststoff auskommt
und Flustix-zertifiziert ist.

Aus Transparenzgriinden hat sich der Hersteller dennoch entschieden, das Hinweis-
symbol ,Produkt enthélt Kunststoff“ aufzudrucken, da geringe Mengen an Polymeren
und Zusatzstoffen verwendet werden. Die Becher sind fiir Heif3- und Kaltgetrinke ge-
eignet, als Papier recyclebar und stehen traditionellen Loésungen in nichts nach — trotz
weniger Kunststoff und weniger Material gabe es keine Einbufien in Sachen Leistung.
Auch bei den bestehenden Becher-Serien Urban, Garden, Sweet und Vending Cups wur-
de der Kunststoffanteil reduziert und auf die wasserbasierte Beschichtung umgestellt.

Cooking+ Catering inside 2/25
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PRAZISE
PORTIONIEREN

SILBER

SILBER: SPEISENAUSGABE UND -TRANSPORT /
CENT DIREKTVERTRIEB / YOKO

Geschirrserie aus Edelstahl: Die Serie Yoko der Marke Five-
stars by Cent verbindet modernen Stil mit rustikalem Charme
so der Hersteller, und sei vielseitig einsetzbar. Gefertigt aus
robustem Edelstahl, wiirde sie durch Langlebigkeit und zeit-
loses Design tiberzeugen. Ob flir Gastronomie, Outdoor oder
zu Hause — Yoko sei funktional, stilvoll und perfekt fiir jede
Umgebung geeignet. Auch im Bereich Catering wisse Yoko
durch ihre nahezu unkaputtbare Beschaffenheit, das geringe
Gewicht und die niedrige Stapelhéhe zu iiberzeugen und sei
somit eine willkommene Alternative zu Porzellan oder Glas.

fd@&fﬁ%@ im Einsatz: ng&/b,
Sthalen, Becher und mehr.

SILBER: SPEISENAUSGABE UND -TRANSPORT /
B. PRO / PATIENTENKARTEN MIT ETIKETTEN-
DRUCKER FUR SPEISENVERTEILSYSTEME

Effiziente und intuitive Losung: Statt grofier Papierkarten
setzt B.PRO auf die digitale Patientenkarte — ein kompaktes,
direkt am Band gedrucktes Etikett mit QR- oder Barcode. Das
erleichtert das Portionieren, spart Material und entfallt beim
Spilen riickstandslos. Monitore entlang des Speisenbands zei-
gen passende Bilder, um das Personal zu unterstiitzen, Sprach-
barrieren spielen keine Rolle mehr. Die Losung integriert sich
nahtlos in bestehende Automatisierungssysteme und amorti-
siert sich schnell, selbst fiir kleinere Krankenh&user. Mit die-
ser Innovation wirde B.PRO
nach eigenen Angaben den
Portionierprozess in Grof3kii-
chen revolutionieren.

Die ﬂréeéésdo[irlt{‘e
werden klar d@lﬁnwzt und

visuell unterstiitzt.
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WAHLWEISE ALS DUO ODER UNO

BRONZE: SPEISENAUSGABE UND -TRANSPORT / STIERLEN / LOGIKO

fsjéé% zwel Wajm-
%rt’antmﬁir den unter-
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Intelligente Steuerung und Nachhaltigkeit: Der Speisenregene-
rier- und -verteilwagen Logiko Duo von Stierlen wiirde nach
Angaben des Herstellers mit einer entkoppelten Links-Rechts-
Anordnung der Heif3- und Kaltabteile die Bediensicherheit und
Geschwindigkeit eine neue Ara der Sicherheit einleiten. Die
,Uber-Kreuz-Anordnung“ ermoglicht eine einfachere Handha-
bung ohne manuelles Drehen des Tabletts. Das Logiko Duo ist
Cook-Chill geeignet und lasst sich iiber eine IQ-App per Smart-
phone steuern oder direkt am Wagen-Display bedienen. Der
Wagen verwendet das umweltfreundliche Kiihlmittel R290
(Propan). Verfiigbar als Logiko Duo mit zwei Abteilen oder als
kompakter Logiko Uno, passt der Wagen sich unterschiedlichen
Stationsgréfien an.
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GOLD: BEKLEIDUNG / WEITBLICK / CONCEPT KOCH-/SERVICEJACKE

All-Time-Klassiker im Sortiment: Die einfarbige Concept Koch-/Servicejacke von
Weitblick verbindet Schones mit Praktischem. Das nach Herstellerangaben einzigar-
tige, in Deutschland hergestellte Bi-Stretch-Gewebe wriirde fiir besonders hohen Trage-
komfort sorgen und den Trager im Arbeitsalltag unterstiitzen. Die moderne Passform
mit Stehkragen, geradem Saum und verdeckter Druckknopfleiste zeichnet ein schlich-
tes Design aus. Zu beachten sind weitere Features wie die Riickenteilpasse, eine aufge-
setzte Utensilientasche auf dem linken Armel sowie zusétzlich eine aufgesetzte Tasche
am Ruickenteil, seitlich rechts.

Fiir erweiterten Komfort sorgen Schlitze in der Seitennaht, eine Bewegungsfalte
mit Liftungsschlitzen. Am Zwei-Naht-Armel sind es die weitenverstellbare Manschette
sowie der Armelschlitz, jeweils mit Druckknépfen. Wie das restliche Sortiment sei laut
Hersteller auch die Concept Koch-/Servicejacke industriewaschetauglich.
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SILBER: BEKLEIDUNG / KAYA & KATO /
UNISEX KOCHJACKE RAY

BRONZE: BEKLEIDUNG / MEWA / FASHION-LINIE
MEWA PURE

Kombination aus Funktionalitit und Nachhaltigkeit: Die
Kochjacke RAY von Kaya&XKato besteht aus hochwertigen Ma-
terialien, die nach Angaben des Herstellers sowohl robust als
auch pflegeleicht sind. Zudem sei sie speziell auf die Bediirf-
nisse von Profikéch:innen abgestimmt. Als besonderes High-
light benennt das Unternehmen den nachhaltigen Charakter
der Jacke: Sie wird zu einem Teil aus recyceltem Meeresplastik
hergestellt, was die Umwelt entlasten und aktiv zur Reduzie-
rung von Plastikmull in den
Ozeanen beitragen wtrde.
Diese innovative Kombina-
tion aus Stil und Umweltbe-
wusstsein wiirde die RAY zu
einer zukunftsweisenden
Wahl machen fiir Kiichen-
profis, die Wert auf Qualitat
und Nachhaltigkeit legen.

7

Teilweise ﬁ:mﬂwtee&
mit recyce&em
?gashj( aus ﬁ(m

Ozeanen.

Bequeme Schnitte mit Bewegungsfreiheit: Die Fashion-Linie
Mewa Pure von Mewa enthalt Klassiker fiir Service und Gas-
tronomie wie Bistrojacken, Westen, Schiirzen sowie Blusen,
Hemden und Hosen in grofier Farbvielfalt. Die Schnitte seien
modern, reduziert und im Mix & Match-Prinzip vielseitig kom-
binierbar. Claudia Willig, Verkaufsleiterin bei Mewa: ,Eine gute
Servicekleidung ist die Visitenkarte des Betriebs. Sie hinterlasst
bei den Gasten einen guten Eindruck und sorgt fiir Vertrauen.
Gleichermafien ist es eine
Wertschéatzung fiir die Mit-
arbeitenden, wenn ihnen
die Pflege der Kleidung ab-
genommen wird. Das zahlt
in Zeiten des Fachkrafte-
mangels.“ Das Unterneh-
men Ubernimmt fir Kun-
den das komplette Hand-
ling: Waschen, Lagern, Re-
parieren einschliefRlich Ho-

len und Bringen.

?rof\%ywrweg% L’ov/(
fllf'r elne sfar/(e
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Cent Direktvertriebs GmbH

Kulmbacher Str. 17 | 95502 Himmelkron
Tel: 09273/57575-0
www.cent-online.de | order@cent-online.de

Offnungszeiten

Mo. bis Do. 08:00 - 16.00
Fr. 08:00 - 14:00 Uhr
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GOLD: KUCHEN-ACCESSOIRES / FRIEDR. DICK /
KERAMIKWETZSTAHL

Einfach Nachschirfen: Der Keramikwetzstahl mit feiner Klinge aus hochwertiger Kera-
mik ergdnzt das umfangreiche Sortiment an Wetzstahlen von Friedr. Dick zum Nach-
scharfen und Scharfhalten von Profi-Kiichenmessern. Der runde Keramikwetzstahl
mit 20 cm Klingenlange wird nach den hohen Anspriichen der Esslinger Qualitatsmar-
ke hergestellt. Nach Angaben des Unternehmens kombiniert er die Harte und Dauer-

haftigkeit von Keramik mit der Form eines Wetzstahls. Die samtenen
Keramikpartikel der Klinge, die aus hochwertigem Aluminium-
oxid-Keramik besteht, wiirden ein auflergewohnliches Schérferlebnis
garantieren. Durch die Kérnung 1.000 (entspricht Korn 3.000 nach ja-
panischer Norm) wird beim Schérfen eine sehr feine Schneide erzielt.

Handhabung: Zum Schéarfen die Klinge abwechselnd links und
rechts in 15-20°-Winkel iiber den Keramikwetzstahl ziehen. Vorgin-
ge gleichméafiig wiederholen. Danach mit weniger Druck verfeinern.
Idealerweise vor jedem Gebrauch kurz abziehen, um den Grat neu
auszurichten. Durch regelméafiige Reinigung mit Radiergummi oder
Rostradierer und einem feuchten Schwamm bliebe die Scharfleis-
tung erhalten, so der Hersteller.

Cooking* Catering inside 2/25




SPECIAL | COOKING AWARD 53

2025
DGAKINGF
CATERINGINSIDE

MIT FEDERGEFUHRTEN SCHARFSTABEN

SILBER SILBER: KUCHEN-ACCESSOIRES / GIESSER / MAX MESSERSCHARFER

Mit speziell entwickelten Schirfstiben, die sich selbstjustierend
positionieren, definiert der Giesser Max Messerschérfer nach ei-
genen Angaben das manuelle Scharfen und Abziehen (Polieren)
neu und setzt so ein zukunftsweisendes Statement fiir die Schar-
fe von Messern. Die beweglichen Schleif- bzw. Polierstabe seien
ein innovatives Alleinstellungsmerkmal, sie wiirden sich durch
Rotation und Federung gleichméaflig an verschiedene Zugrich-
tungen und Winkel der Messerfiihrung anpassen und so opti-
male Schérferesultate der Schneide erreichen.

Verschiedene Einstecklocher fiir die Scharfstdbe machen das
Schleifen bzw. Polieren in zwei Winkeln méglich (30° fiir Mes-
ser mit spitzem Scharfwinkel und 40° fir Messer mit flacherem
Scharfwinkel). Die beweglichen Schéarfstabe sind jeweils auf ei-
ner Seite diamantbeschichtet (schleifen), sowie auf der anderen
Seite mit einem sehr feinen Keramikblock ausgestattet (polie-
ren). Je nach Bedarf kann die entsprechende Oberflache nach in-
nen gedreht werden.

COOKING
AWARD

OCCOOKINGF

NEUN KUCHENMESSER - EIN ANSPRUCH

BRONZE: KUCHEN-ACCESSOIRES / C. JUL. HERBERTZ / CERES-KOLLEKTION

Die Messerkolloktion wird voll- Madein Germany: Die C.Jul. HerbertzGmbH
erweitert ihr Sortiment mit der ,Ceres” einer

Stmwég tn 527&""27%\7 efwﬁgé. Kollektion von Kiichenmessern, die vollstan-
‘ dig in Deutschland produziert werden. Vom
Entwurf bis zur Fertigung setzt Herbertz
nach eigenen Angaben auf kompromisslo-
se Qualitat und Prazision. Die Serie umfasst
neun Premium-Messer — jeweils mit Wal-
nuss- und POM (Kunststoff)-Griff -, die fiir
Zuverlassigkeit und exzellente Schneidkraft
stehen wiirden. Gefertigt aus hochwertigen
Materialien und mit Blick auf Funktionali-
tat und Langlebigkeit, bietet die Kollektion
vom Chefmesser bis zum Brotmesser die
gesamte Bandbreite an Kichenwerkzeu-
gen. Sternekoch Pierre Beckerling vom
Dortmunder Gourmetrestaurant Schwarz-
Gold hat die Serie ausgiebig getestet und
beschreibt die Messer als ,perfekt ausba-
lanciert und auflergewohnlich scharf -
genau das, was in einer anspruchsvollen
Kiiche zahlt"
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TISSUE-QUALITAT
FUR JEDEN TAG

GOLD: TABLETOP / PAPSTAR / DAILY COLLECTION

Von morgens bis abends, Gastronomie kennt keinen Stillstand: Die ,Daily Collecti-
on“ wird in eigener Produktion bei der Paper Print Converting GmbH in Osterreich,
einem Unternehmen der Papstar-Gruppe, hergestellt. Grundvoraussetzung fiir die
nachhaltige Produktion der mehrlagigen Daily Collection sei ein saugfahiges, nach dem
Forest Stewardship Council® zertifiziertes und somit recycelbares Material. Es wiirden
ausschliefflich Tissue-Qualitaten eingesetzt, deren Primarfasern allen Anforderungen
nach Hygiene gerecht werden. Alle Artikel der Daily Collection lief3en sich nach Anga-
ben des Herstellers farblich hervorragend mit den Produkten der Royal Collection kom-
binieren. Erhaltlich in den Grofien 24 x 24 (Viertelfalz) und 32 x 32 (Viertel- und Achtel-
falz) sowie bedarfsgerechten Verpackungen (20, 50, 150). Mit dem Produktionsstandort,
so das Unternehmen, sei eine gewisse Flexibilitdt und Effizienz im Hinblick farblicher
Gestaltungsmoglichkeiten und einer schnellen Warenverfiigbarkeit gewahrleistet.

FOTOS: Hersteller
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FUR CASUAL &
FINE DINING

SILBER: TABLETOP / BAUSCHER / MEHRWEG-
GESCHIRR REUSABLE

BRONZE: TABLETOP / STEELITE / STEELITE
PORZELLAN

Die Reusable-Kollektion von Bauscher bietet eine hochwertige,
nachhaltige Alternative zur herkommlichen Banderole. Die Wie-
derverwendbarkeit der Mehrwegverpackungen wirden aktiv zur
Abfallvermeidung und zum Klimaschutz beitragen. Die Porzellan-
sortimente bestehen aus natiirlichen Rohstoffen, so der Hersteller,
und zeichnen sich aus durch Hygiene, Schnitt- und Kratzfestigkeit,
Geschmacksneutralitat sowie Sptilmaschinen-, Mikrowellen- und
Ofeneignung. Zudem lassen sie sich individuell gestalten mit Logo
oder Dekor. Die Schalen und Teller seien auf tibliche Portionsgréfien
abgestimmt sowie platzsparend stapelbar und die weichen Innen-
formen wiirden die Speisenentnahme erleichtern.

ﬂntwo/uf Mf den
To-Go- Trend und
lgafmj um /(&masohutz_

| Design trifft Handwerkskunst: Der britische Porzellanherstel-

ler Steelite International bietet eine Vielzahl an Tafelgeschirr-Kol-
lektionen, die vom aktuellen Zeitgeist inspiriert seien und Gast-
ronomen grenzenlose Gestaltungsspielrdume fiir die Speisenpra-
sentation er6ffnen wiirden, so der Hersteller. Mit den jlingst vor-
gestellten Porzellan-Highlights ,,Amari“ und ,Petra‘ der ,Craft”-
Serie in frischen Farben sowie der Fine
Bone China Serie ,,Quill“ aus der William
Edwards Signature Collection oder der
Porzellanserie , Alina“ liefSen sich indivi-
duelle Geschichten erzdhlen und Erleb-
nisse kreieren — vom Szenelokal iber das
Sternerestaurant bis zum Bankettservice.

oujt@e&/z, mit &éwp@arg%

Gamntwjr\zgen CALpfury -Schdiden.

BLO
MENU

Frische Kiiche

Frisch.
Herzhaft.
Fein.

Unsere preisgekronten Produkte:
Knuspergarnelen (Cooking Award Gold 2025)
Kalbstafelspitz (Cooking Award Silber 2025)

Blattspinat in Erdnusssauce (Cooking Award Silber 2025)
Grunkohlcremesuppe (Cooking Award Silber 2025)

Block Menii GmbH | Ernst-LitfaB-Str. 1 | 19246 Zarrentin | Tel.: +49 (0) 38851 92-100 | Fax:

info@block-menue.de | www.block-menue.de
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GOLD: SONSTIGE KUCHENTECHNIK / ALEXANDERSOLIA /
WAND- UND TISCHMODUL G6

Verbesserte Leistungsfihigkeit, angepasste Energieeffizienz und neues Design:
Der Gemiiseschneider G6 von AlexanderSolia wurde als Nachfolger des etablierten Ge-
miseschneiders Cutty G 5.1 auf der Internorga 2025 vorgestellt und ist seit April liefer-
bar. Neben dem bekannten Tischgerat wird die neue G 6 auch als Wandgerat lieferbar
sein —fiir eine noch effizientere Nutzung des Platzes in der Kiiche, so das Unternehmen.
Ausgestattet mit einem Drehsto3el (ab Herbst 2025), einer neuen Gaufrettes-Scheibe
sowie einer Brunnoires-Scheibe, wird das bestehende Schneideprogramm erweitert.

Gerundete Ecken und ein seitlich komplett offener Schacht seien laut Herstel-
ler ein Meilenstein fiir extrem leichte Reinigung und wiirden so fiir ein hygienisches
Arbeitsumfeld sorgen. Der Schneidschacht lief3e sich komplett abnehmen und ist spiil-
maschinenfest. Das ermdgliche eine besonders griindliche und zeitsparende Reinigung
— fiir mehr Hygiene und Komfort. Der neue Gemiseschneider G 6 wurde dem Unter-
nehmensdesign angepasst, behilt aber die bewahrten Funktionen und die einfache
Bedienbarkeit.
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ALLES IN EINER MASCHINE

~ SILBER: SONSTIGE KUCHENTECHNIK / HOBART / UNTERTISCHSPULMASCHINE
SILBER e MIT BESTECK PREMIUM FEATURE

2025
DECLOUNGF
CATERINGINSIDE

Spiilen und Polieren mit nur einer Maschine*: Mit diesem Slogan prasentiert der
otiltechnikprofi Hobart die weltweit erste Untertischsptilmaschine mit integrier-
'm Besteck Premium Feature, um beide Funktionen zu vereinen. Geschaftsfiihrer
lanfred Kohler erklart: ,Ein herausnehmbarer rotierender Besteckkorb verhin-
ert durch permanentes Riitteln Sprithschatten und sorgt so fiir hygienisch saube-
i, fleckenfreies Besteck.“ Das optionale Feature kann flexibel eingesetzt werden:
esteckkorb raus - Tellerkorb rein. Kohler weiter: ,,Gastronomen sparen damit nicht
ur wertvollen Platz, sondern auch kostbare Arbeitszeit und dadurch Personalkos-
:n.“ In StofRzeiten ist das Besteck direkt wieder einsetzbar und eine automatische
esteckprogrammauswahl gewahrleistet eine einfache Bedienung. Das kombinier-
: Wasch- und Klarspiilsystem verfiigt aufierdem iiber eine smarte Selbstreinigung
er Wascharme bei jedem Spulgang und ein automatisches Selbstreinigungspro-
ramm sorgt fiir einen sauberen Innenraum der Maschine.

Geniittelt, nicht potiont: Glinzendles
/Swfeo/( ohne manuelles Polieren.
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SPEZIALISIERT AUF KLEINE BETRIEBE

BRONZE: SONSTIGE KUCHENTECHNIK / VITO / VITO VS FRITTIEROLFILTER

Der Vito VS Frittierdlfilter wiirde als neueste Innovation der
Vito AG neue Mafistdbe in der Gastronomie setzen, so das Un-
ternehmen. Als Nachfolger des bewéhrten Vito 30 bietet der VS
eine effiziente Losung fiir die Pflege von Frittierdl und iiberzeugt
durch eine Mikrofiltration, die bis zu 50 Prozent Ol einspart. Mit
seinem kompakten, 40 cm grofien Design sei der VS besonders
flir Kiichen mit geringem Frittieraufkommen geeignet — kleinere
Restaurants, Foodtrucks und Cafés. Das Gerit filtert Ol von einer
bis drei Fritteusen mit bis zu zwdlf Litern Kapazitat und punk-
tet mit einem integrierten QR-Code, der direkten Zugang zu Be-
dienungsanleitungen und Support bietet. Die Kombination aus
Effizienz, Nachhaltigkeit und modernem Design wiirde den Vito
VS zu einem unverzichtbaren Helfer flir eine hochwertige und
nachhaltige Kiichenfithrung machen.

S}mrsam im Oeveré‘muoll
und jmf vernetzt.
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GOLD

LEISTUNG UND
LEICHTIGKEIT UNTER DAMPF

GOLD: HYGIENE / KARCHER / SGV 8/5 CLASSIC

Fettige, klebrige und anhaftende Verschmutzungen sind in der Lebensmittelverarbeitung haufig
anzutreffen und lassen sich mit Dampf schnell und wirksam 16sen. Der neue Dampfreiniger SGV
8/5 Classic von Karcher bringt im Vergleich zum Vorgéngermodell ein Drittel mehr Dampfvolu-
men und Dampfdruck, was nach Unternehmensangaben zu einer sehr guten Reinigungsleistung
fithren wiirde. Der geldste Schmutz samt Kondenswasser konne einfach abgesaugt werden. Mit
den drei Grundfunktionen Dampfen, Saugen und Spiilen setzt Karcher bei dem Gerat auf eine
intuitive Bedienung, sodass es nach einer kurzen Einweisung auch von ungeschultem Personal
leicht anwendbar ist. Uber umfangreiches Zubehor lieRe sich der Dampfsauger an die jeweiligen
Anforderungen anpassen.

Gewusst? Die Herausforderung bei der Entwicklung eines Dampfreinigers besteht darin, vom
Boiler bis zur Diise moglichst wenig Temperaturverlust zu erreichen. Der SGV 8/5 Classic wiirde
bei 8 bar Druck und 173 Grad im Boiler sogenannten Trockendampf erzeugen, das heif3t, es befin-
den sich keine Tropfchen mehr darin. An der Diise tritt der Dampf immer noch mit etwa 100 Grad
aus, sodass auf der Oberfliche eine hohe Temperatur und Reinigungsleistung erzielt wiirden.
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50 MILLIARDEN AKTIVE MIKROORGANISMEN

SILBER: HYGIENE / ECOLAB / MAXX SYNBIOTIC SERIE

Die Reiniger aus der Produktreihe MAXX Synbiotic
von Ecolab seien nach Angaben das Unternehmens .
flr die unterschiedlichsten Raume, Gerate und Ober- ‘
flichen geeignet — von Sanitdrbereichen iiber Bo-
den bis hin zu Maschinen. Die Kombination aus Pra-
und Probiotika wiirde in Verbindung mit effektiven,
biologisch abbaubaren Tensiden fiir eine schnel-
le und langanhaltende Reinigungswirkung sorgen.
Jeder Liter MAXX Synbiotic enthalt 50 Milliarden
Mikroorganismen, die ,nur noch“ aktiviert werden
miissen. Nach Anwendung des Produkts bietet es
nicht nur eine sofortige professionelle Reinigungs-
wirkung, sondern reinigt auch noch Tage nach der
Anwendung.

%thl/bkmme, éw&jisoll a/)/muémfe
Tm&t’o{e lihernehmen die Rangwy

- = I . -— St
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GREEN-CLEANING IM KREIS

BRONZE: HYGIENE / BEAM / DAMPFREINIGER VACUCIRCLE

Speziell fiir Branchen mit besonders

wa/(@rw(ﬁmpf in ﬂktwn hohen Sicherheits- und Hygieneanfor-
Mit Jeringem Wassererbrauch derungen wie zum Beispiel Food, Gas-
” M( ohne Cﬁ:emt’e tronomie, Gesundheits- oder auch Ver-

kehrswesen hat der Hersteller beam
den VacuCircle entwickelt, einen neu-
en, zum Patent angemeldeten Dampf-
saughandgriff. Es handelt sich dabei um
eine ergonomische Griffeinheit mit einem
eigenen Anschlussschlauch. Sie sei mit
allen Dampfsaugsystemen des Herstel-
lers kompatibel und insbesondere fiir
den Anschluss an den HACCP-zertifizier-
ten High-End-Geraten der Blue-Evolution-
Serie gedacht. Das Besondere an der Griff-
einheit sei die neuartige Anordnung von
Dampf- und Saugeinheit, denn die Absau-
gung umschlieft kreisférmig die Dampf-
duse. Der aufgesaugte Schmutz landet im
UVC-Wasserfilter und wird gebunden.
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