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Die Konigin der Alpen =~ Der besondere Tropfe
Tiroler Zirbener 30 % Muskateller Traubenbrand 40 %
Zirbelbdume sind vor allem in den Zentralalpen Osterreichs Der Muskateller Traubenbrand aus besten Muskattrauben, die
zu finden. Der dlteste Baum Tirols ist eine rund 750 Jahre alte - im Kupferkessel doppelt gebrannt werden, hat ein typisches
Zirbelkiefer, die seit 1926 als Naturdenkmal gilt. In der Saison — = Muskataroma, umrahmt von einer garten Zitrusfrische und
werden frische Zapfen binnen einem Tag verarbeitet, - leichter Stif3e. Durch die gweijdhrige Lagerung entwickelt sich ein
jedoch keine uberreifen oder unreife Zapfen. == herrlich frischer Geschmack, der intensiv und lang anhaltend ist.

Erber GmbH
Dorfstraf3e 57

6364 Brixen im Thale
Osterreich

+43 5334 8107
info@erber-edelbrand.com TIROLS ALTESTER EDELBRENNER. SEIT 1651 wwuw.erber-edelbrand.com




GASTRO @B

Eine schone Weihnachtszeit!

ie Adventzeit ist
fur die Gastro-
nomie seit jeher

eine intensive Zeit. Die
Betriebe sind voll, dafiir
sorgen Weihnachtsfeiern
genau so wie Familien-
feiern. Zu dieser Zeit darf gevollert werden,
was das Zeug hdlt — und das ist auch gut so.
Denn spdtestens im Janner tben sich
so ziemlich alle in kulinarischer Zurtickhal-
tung und da kommt der Schwerpunkt des
Veganuary gerade recht. Und da wir immer
unserer Zeit etwas voraus sind, haben wir
uns bereits in dieser Ausgabe mit diesem
Thema beschiftigt und dazu mit zwei Profis
in diesem Bereich gesprochen: Sowohl
Doyen und Haubenkoch Siegfried Krépfl,
als auch dessen Tochter Melanie, gaben uns
Einblick in ihre kulinarische Welt und haben
uns mit Tipps und Rezepten versorgt. Und
ganz ehrlich, wenn man das so liest, dann
werden auch tberzeugte Fleischtiger ein-
gekocht. Denn eigentlich kann alles auch
vegan zubereitet werden, man muss sich nur
trauen. Und das sollten sich Gastronomen,
denn die Nachfrage wird immer grofier.
Was haben wir sonst noch? Weihnachts-
backereien, Weihnachtstee und iippigen
Kaffee — schliefdlich ist ja bald Weihnachten!
Und auch den neuen Entwicklungen
bei Krduterlikéren und Softdrinks sind wir
nachgegangen und orten in beiden Fallen
einen sorgsameren Umgang mit Zucker —es
darfhier auch ein bissl weniger sein.

Im touristischen
Ressort lesen Sie, wohin
die Tourismuskonzepte
2025 steuern, die alle-
samt getragen sind von
Qualitatsoffensiven.
Parallel dazu machen wir
einen Sidestep zur Ferienmesse 2025, die im
Janner in Wien stattfinden wird — inklusive
aller aktuellen Reisetrends.

Und auch in eigener Sache gibt es Neues
zu berichten: Allgemein als saure Gurkenzeit
bekanntist der Sommer, wo dann ,Nessie &
CO"ihren grofien Auftritt haben. In der Gas-
tronomie trifft das mitunter auch auf den
Janner zu, wo nach Weihnachts- und Silves-
terpartys erstmal durchatmen angesagt ist.
Was dazu fithrt, dass auch einige Fachme-
dien hier pausieren. Nicht so GASTRO, denn
wir haben uns entschlossen, erstmals auch
im Janner mit einer Ausgabe zu erscheinen
— einfach deshalb, weil die Nachfrage sei-
tens unserer Kunden gegeben ist und auch
deshalb, weil wir nicht bis Februar warten
mochten, um Sie, unsere interessierten
Leser, mit den aktuellen News zu versorgen.
So diirfen Sie sich Ende Janner auf unsere
erste Ausgabe zum Jahresbeginn freuen.

Bis dahin winschen wir Thnen volle
Betriebe, ausreichend Mitarbeiter und
trotzdem ein geruhsames Weihnachtsfest
im Kreise lhrer Lieben! Frohe Weihnachten
wiinscht das GASTRO-Team!

Kurt & Michael HEINZ

GASTROTECHNIK

www.mayway.eu

PUTE

MEHR RAUM,
MEHR LUFT,
MEHR SONNE.

Unsere Sonnenputen verfiigen iber groBere Bewe-
gungsfreiheit als in der konventionellen Tierhaltung,
da sie mehr Platz im Stall und Zugang zu einem
geschiitzten Freibereich haben. Dort konnen sie sich an
der frischen Luft die Sonne auf die Federn scheinen
lassen. Die Tiere erndhren sich von natirlichem,
gentechnikfreiem Futter und werden von bauerlichen
Familienbetrieben in Osterreich aufgezogen. -

SONNENPUTEN VON WECH, EXKLUSIV BEI KROSWANG.
SONNENPUTE.AT +43.7248.685 94

}lﬂ)\ Femine
WECH

koeppel.at



GASTRO

Aktuell & angesagt

—-
N

7]
o]
o]
0
-
T

8
™

Buchtipps Seite 80
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Pflanzliche Ernahrung als Statement

Die Gemeinschaft der Veganer und Vege-
tarier in Osterreich ist groBer als je zuvor
- Tendenz weiter steigend ohne Aussicht
auf Stagnation.

Seite 12

Punschkrapfen sind meine
Leibspeise!
Melanie Kropfl, Patisserie-Profi im vega-
nen Bereich, 1dsst GASTRO in ihre Weih-
nachtsbéckerei schauen.

Seite 18

Internationale Winterdesserts
werden heimisch

Viele der internationalen StBspeisen
haben es schon langst auf heimische
Teller geschafft.

Seite 26

Pistazien: Der griine Kern

Spéatestens seit dem Hype um die Du-
bai Schokolade, ist die Pistazie in aller
Munde.

Seite 28

Zwei siiBe Klassiker

Honig und Konfitliren haben ihren festen
Platz in der Winterkiiche, und das nicht
ohne Grund.

Seite 30

Allerlei aus dem Meer

Egal, ob mediterran oder asiatisch, Mee-
resfrichte sind in der Kuche sehr beliebt.
Seite 34

o
mn

(7]
ol
o]
o
A

(%]
X

=]
ol

L]
T
-

o
<
>
]
-

o
O

»Der Wirt muss leben konnen, aber
die Gaste auch”

Franz Buchecker fihrt in der Wiener
GuBhausstraBe ein klassisches Beisl der
alten Schule.

Seite 36

30 Jahre Niederésterreichische
Wirtshauskultur

‘Was mit 100 Wirtshdusern begann, ist
heute die starkste Kulinarik-Initiative
Osterreichs. Mittlerweile zahlt der Ver-
ein rund 200 Mitglieder, die ein starkes
Zeichen gegen das Wirtshaussterben
setzen.

Seite 38
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Nur keine Schwache zeigen

Die Weihnachtszeit ist traditionell auch
die Zeit der warmenden Starkbiere. Doch
neben dem bei uns Ublichen hellen,
untergérigen Bock bietet diese Biersorte
etliche andere Spielarten fur GenieBer.
Seite 44

Krauterlikdre, hochgeistige Aromatik

Ob herb, bitter, blumig oder erfrischend
zitronig, Krauter haben es geschmacklich
in sich.

Seite 48

Friher noch mit Zucker und kiinst-
lichen Aromen Uberladen, haben sich
Softdrinks inzwischen grundlegend
gewandelt.

i

Aromatische Gewurze, saisonale Zutaten
und einzigartige Kombinationen machen
Kaffeekreationen im Winter zum Lieb-
lingsgetrank.

Seite 54

Leise rieselt der Tee

Die ersten Tlrchen des Adventskalen-
ders sind gedffnet und das kalte Wetter
hullt die Tage in frostige Stille.

Seite 58

Non food 60 bis 67

68 bis 79
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Die Planung einer Grokuche erfordert
eine prazise Abstimmung von Funktio-
nalitat, Effizienz und Nachhaltigkeit - be-
sonders im Bereich der Kiihltechnik, die
eine zentrale Rolle spielt.

Nachhaltigkeit, Technologie und
Individualitat

Housekeeping im Wandel! Vom un-
scheinbaren Nebenbereich wurde es zu
einem SchlUsselservice der Hotelbran-
che.

Seite 64

Foto: Almaje

Eine festliche Tischkultur zeichnet sich
durch Liebe zum Detail, den Einsatz
naturlicher Materialien und harmonische
Farbkonzepte aus.

Zusammenarbeit erhdht die
Schlagkraft

Wirtschaft und Tourismus wachsen enger
zusammen und Nachhaltigkeit bestimmt
die Agenda.

Seite 70

Pflanzliche Speisen fiir die
Gesundheit!

Gesundheitshotels haben die fleisch-
lose Kiiche als Gesundheitsaspekt schon
lange im Fokus.

Seite 74

In vier Tagen um die Welt

Die Ferien-Messe Wien stimmt vom 16. -
19. Jdnner 20258 auf den Urlaub ein!
Seite 76

Vom Skilehrer zum Webdesigner

Die Tourismusbranche unterliegt einem
stdndigen Wandel. Wer erfolgreich sein
will, muss sich mit den neuesten Ent-
wicklungen auseinandersetzen - heimi-
sche Tourismusschulen tun das.

Seite 78
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Dieser Ausgabe von GASTRO

liegt unser Kalender 2025 bei.

@B GASTRO

Foto: FRB Media

Herausforderungen annehmen

und meistern

ie ,Alles fiir den Gast" 2024 in Salzburg
Dzeigte einmal mehr, wie Gastronomie
und Hotellerie die Herausforderungen der
Zukunft annehmen. Vom 9. bis 13. Novem-
ber lockte die Messe 711 Aussteller und fast
36.000 Fachbesucher an. Im Mittelpunkt
standen die Themen Nachhaltigkeit, Digi-
talisierung und Nachwuchsgewinnung.
Alexander Kribus, Geschiftsfithrer der Mes-
sezentrum Salzburg GmbH, erklarte: ,Es ist
uns gelungen, einen inspirierenden Raum
zu schaffen, in dem sich Gastronomie und
Hotellerie mit frischen Ideen und einem
klaren Fokus auf die Zukunft weiterentwi-
ckeln konnten.”

Die Messe war zugleich ein Ort fiir Wis-
sensaustausch und Networking. Mehr als
100 Workshops, Talks und Masterclasses
boten wertvolle Einblicke in die neuesten
Trends und Lésungen. KommR Robert
Seeber von der Wirtschaftskammer Oster-
reich betonte bei der Eréffnung: ,Tourismus

~

., Dieser Ausgabe
von GASTRO liegt
eine Beilage der

Firma Edna bei.

ist heutzutage ein Fels in der Brandung.”
Diese Aussage pragte die gesamte Veran-
staltung, bei der Optimismus und Motiva-
tion im Vordergrund standen.

In 11 Messehallen, einschliefdlich der
salzburgarena, konnten sich die Fachbe-
sucher auf innovative Konzepte, aktuelle
Trends und spannende Produktpremieren
freuen, die das gesamte Portfolio und die
Innovationskraft der Branche widerspiegel-
ten. Besonders im Fokus stand das Thema
Nachhaltigkeit. In der BIOWELT prasen-
tierten sich nachhaltige Lebensmitteltrends
und innovative Konzepte, wahrend in der
E-Mobility-Welt umweltfreundliche Mobi-
litatslosungen vorgestellt wurden.

Ein weiteres Highlight war der neue
Patisserie-Wettbewerb ,Compote Complot,
der das handwerkliche Kénnen der Teilneh-
mer ins Rampenlicht stellte. Luise Grottent-
haler aus dem 2-Sterne-Restaurant Sol'ring
Hof siegte im spannenden Finale. Auch die
Getrankewelt war ein grofSer Erfolg, insbe-
sondere die neue ,No & Low Alcohol“-Area,
die innovative alkoholfreie Genussangebote
prasentierte.

Die ,Alles fir den Gast“ 2024 hat sich
als unverzichtbares Branchentreffen etab-
liert, das wertvolle Impulse fiir die Zukunft
der Gastronomie und Hotellerie setzte.
Die nidchste Ausgabe findet vom 08. bis 11.
November 2025 statt.

www.gastmesse.at
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Der &kologische FuBabdruck
aller Grapos Getrénke
ist um 90% kleiner als der
konventioneller Portionsflaschen.

EIN MIT DEM
OSTERREICHISCHEN STAATSWAPPEN
AUSGEZEICHNETES UNTERNEHMEN

— S www.grapos.com

(evaluiert durch die Technische Universitét Graz )
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Kolumne F&B Manager Club Austria Nr.12/24

Sois(s) es...!

Das Jahr neigt sich dem
Ende zu, und die Weihnachts-
zeit steht vor der Tur. Spates-
tens beim ersten Adventpunsch

auf einem der zahlreichen Weihnachts-
markte wird uns bewusst: Es ist hdchste Zeit,
Geschenke, Weihnachtsbaum und Co. zu be-
sorgen.

Auch an die Preise an den Punschstan-
den haben wir uns langst gewohnt: Fur zwei
Punsch inklusive Haferleinsatz reichen 20 Euro
oft nicht mehr aus. Doch immerhin hat man
den Eindruck, dass die Qualitat stimmt. Und
die Wartezeiten? Die scheinen sich im Ver-
gleich zu friheren Jahren deutlich verkurzt zu
haben. Selbst an den Wochenenden, wenn die
Markte von Touristen gut besucht sind, kommt
man Uberraschend schnell an die Reihe.

Doch ist weniger los, als es den Anschein
hat? Trotz der gut gefullten Markte stellt sich
die Frage, ob die Besucher die angebotenen
Produkte tatsdchlich kaufen kdnnen - und
wollen. Am Ende der Adventszeit wird man
wohl Bilanz ziehen, und sehen ob es sich auch
fur die Wirtschaft gelohnt hat.

Eines steht jedoch fest: Die Stimmung auf
den Markten ist durchwegs positiv, und auch
ich habe die vorweihnachtliche Atmosphére in
vollen Zugen genossen.

In diesem Sinne: HOHOHO - Frohe Weih-
nachten und einen guten Rutsch ins neue
Jahr!

Ferdinand Hoppe BEd.
Vice President F&B Manager Club AUSTRIA
www.f-b-manager.com
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Gault&Millau-Guide 2025

Alle Jahre wieder geht es ans Verteilen der Hauben. Der Gault&Mil-
lau-Guide als Wegweiser zu Osterreichs Haubenkochen hat gerade
die aktuelle Ausgabe herausgegeben, die so umfangreich ist, wie
selten zuvor. Neben dem Restaurantguide erscheinen auch der
Hotel- sowie der Weinguide fiir Osterreich, ein Hiittenguide fiir
Tirol, und Stidtirol wird mit einem eigenen Restaurant- und Hotel-
guide abgedeckt. Insgesamt wurden 71 Betriebe neu in den Guide
aufgenommen und alle Finf-Hauben-Betriebe des Vorjahres konn-
ten ihre Position halten. Neu ist die Vergabe der Auszeichnung
fir das Lebenswerk, die erstmals an drei Protagonisten ging: an
Markus Mraz, Helmut Rachinger und Sepp Schellhorn, die Viter-

Generation der populdren o
GaultsMillau
Die Preistrager

Healthy Boy Band.

) Newcomer des Jahres: ist Joachim Jaud (Restaurant 141 by
Joachim Jaud), Mieming, Tirol)

) Patissier des Jahres: Jakob Szedonja, Apron, Wien
Service Award: Karl-Heinz Pale, Hospiz Alm, St. Anton (Tirol)
Gastronomin des Jahres: Ulli Retter, Retter Bio-Natur-Resort,
Pollauberg (Steiermark)

}» Sommeliere des Jahres: Katharina Gnigler, Bootshaus, Seehotel
Das Traunsee (O0)

)» Weinkarte des Jahres: Gasthaus Stern, Christian Werner, Wien

) Weinkarte des Jahres mit Osterreich-Schwerpunkt 2025 — Das
Briu, NuRdorf am Attersee (00)

}» Wirtshaus des Jahres — Wirtschaft Traube, Tobias Schopf,

Klosterle (Vorarlberg)

Umwelthaube: Paul Ivi¢ vom Wiener TIAN

Ambiente Award — Moritz, Grafenstein (IKirnten)

Beste Bierkarte Osterreichs: Stiegl-Gut Wildshut (00)

Gault&Millau Ambassador: Marchese Piero Antinori

www.gaultmillau.at
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OHV-Kongress 2025

eue Wege, neue Giaste. Unter diesem

Motto bietet der OHV-Kongress von
22.-24.1.2025 spannende Diskussionen mit ausgewie-
senen Fachleuten. Wie zum Beispiel tiber die Generationen Z und
Alpha, innovative Ansitze im Marketing und vor allem Neuigkeiten
zum Einsatz von Kiinstlicher Intelligenz - diese mit Zukunftsfor-
scher David Borst. Ein besonders spannendes und gleichzeitig top
aktuelles Thema, denn sie wird die Hotellerie deutlich beeinflus-
sen. Im Congress Innsbruck wird es um die Zukunft der Hotel-
lerie unter dem Motto ,Neue Wege — Neue Giste” gehen. Auch
Politikberater Thoma Hofer wird anwesend sein und die Frage
in den Raum stellen, was der Tourismus von der Politik erwarten
kann. Ein spannendes Rahmenprogramm gibt die Mdglichkeit zum
Networking, Erfahrungsaustausch und guter Unterhaltung. Jetzt
Ticket sichern — fiir den Fall der Falle mit kostenlosem Storno bis
30.12.2024! www.oehv.at/veranstaltungen




www.gourmetfein.com

gentechnikfrei

Herbert Pointner,
Hofkirchen an der Trattnach,
einer von 206 gourmetfein
Partnerbauern

»

glutenfrei laktosefrei ohne ohne ohne
Geschmacksverstarker  kiinstliche Farbstoffe ~ Verdickungsmittel
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Riickverfolgbarkeit bis zum Bauern -

Garantierte
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Auf jedem gourmetfein Verpackungsetikett fiihren wir die Namen der l
Bauernfamilien an, die das Schweine- und Rindfleisch fiir das Produkt
geliefert haben. Diese Herkunftskennzeichnung bedeutet hochste Qualitat T
und Wertschdtzung den Landwirten und Konsumenten gegeniiber. finden Sie hier:
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Vielfaltiger
Messeauftritt

ETRO Osterreich tiberzeugte auf

der ,Alles fur den Gast” erneut
mit seiner Ultrafrische-Expertise
und seinem Profi-Sortiment fiir die
Gastronomie. Der METRO Stand
bot eine Plattform fiir Inspiration
und Austausch, mit einem Fokus
auf Frischfleisch, Fisch, Obst und
Gemiise. Neben neuen Produkten
wie der METRO Chef Marbled Beef
Selection und dem METRO Chef
Irish Lamb, prasentierte METRO
auch innovative Partnerschaften,
wie die mit der binca manufaktur
fur Frischfisch. Kulinarisch ver-
fuhrte Haubenkoch Aaron Waltl die
Besucher mit kreativen Gerichten
wie BierSnack Treber-Ballchen aus
dem gebrithten Gerstenmalz der
Bierproduktion. Die Messe stand
auch im Zeichen der Nachhaltig-
keit: Zum zweiten Mal wurde daher
gemeinsam mit dem ,Wirtshausftih-
rer Osterreich” der ,Preis Nachhaltig
Wirten"® vergeben.

www.metro.at

Foto: Metro

100 Jahre Erfolg

Das Wiener Traditionsunter-
nehmen Salm Group, welt-
weit flihrend in der Herstellung
von Brauanlagen und Betreiber
der Gastronomiebetriebe ,Salm
Brau“und ,Stockl im Park®, feiert
100 Jahre Unternehmensge-
schichte. Dieses Jubilaum wurde
von Leitbetriebe Austria zum
Anlass genommen, die Salm
Group erneut als Osterreichi-
schen Leitbetrieb auszuzeichnen.

,Die Salm Group steht fir
Tradition, Vision und familidren
Zusammenhalt® so Monica Rintersbacher,
Geschaftsfiihrerin von Leitbetriebe Austria.
Margarete Kriz-Zwittkovits, Vizeprasidentin
der Wirtschaftskammer Wien, wiirdigte die
internationale Strahlkraft und die nachhal-
tigen Produktionsstandards des Unterneh-
mens. Gegrindet 1924, exportiert die Salm

Doppelte Ehrung

ROSWANG, Frischelieferant fiir Gas-

tronomie und Hotellerie, feiert im 50.
Firmenjahr gleich zwei Auszeichnungen.
Beim EY Entrepreneur Of The Year 2024
wurde Eigentiimer Manfred Kréswang in
der Kategorie ,Handel" ausgezeichnet. Die
Jury wirdigte besonders das nachhaltige
Geschaftsmodell des Unternehmens, das
o6konomische und 6kologische Kriterien
erfolgreich vereint. Ein Highlight war die
Einfihrung der Initiative ,Zeit fur Fleisch.

Group ihre Brauanlagen in iiber 40 Lander

und beschiftigt 110 Mitarbeitende. Mit der

erneuten Zertifizierung unterstreicht das

Familienunternehmen seine Bedeutung fiir
die Wiener Braukultur und Gastronomie.

salm-austria.com

www.leitbetriebe.at

Aus Osterreich®, die Gastronomen eine
Auswahl von tiber 500 heimischen Frisch-
fleischartikeln bietet. Zusatzlich sicherte
sich KROSWANG einen Platz unter den
Top Ten bei Austria’s Leading Companies
und erreichte den siebten Platz in der Kate-
gorie Grofbetriebe. Manfred Kroswang sieht
die Auszeichnungen als Bestatigung fuir die
Innovationskraft und Qualitit von KROS-
WANG.

www.kroeswang.at

Foto .Ch}\stlan M\ke; R

Foto: Guenther Peroutka
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Haube mit Erfahrung

hi Ba Nguyen, mit 83 Jah-

ren die dlteste Hauben-
kochin der Welt, wurde im
Gault&Millau 2025 mit ei-
ner Haube ausgezeichnet.
Die vietnamesische [K6chin,
die 1981 als Fliichtling nach
Graz kam, blickt auf eine be-
eindruckende Karriere von
mehr als sieben Jahrzehn-
ten in der Gastronomie zu-
rick. 2015 eroffnete sie mit
ihrem Sohn Robert das Restaurant VINA, das sich schnell zu
einem kulinarischen Hotspot in Graz entwickelte. Besonders
gelobt werden ihre Gerichte wie die Kammmuscheln mit Wa-
sabicreme und das geschmorte Bioschwein mit Wachtelei-
ern. Fir Thi Ba Nguyen bedeutet die Haube eine Bestatigung
fiir das gesamte Team: ,Die grofste Anerkennung ist es aber,
wenn unsere Gaste satt und gliicklich sind®, betont sie. Trotz
des grofen Erfolgs bleibt sie dem Team und der Kiiche treu:
,Die Kuche ist meine Heimat.

Foto: Philipp Lihotzky

www.vina-restaurant.at

AKTUELL & ANGESAGT

WC

GASTRO &1

Ein Buch uber Geschichte
und Gegenwart

in neues Buch utber die

Hotels in Wien beleuchtet
die Geschichte und Gegen-
wart dieser faszinierenden
Branche. Dominic Schmid,
Obmann der Wiener Fach-
gruppe Hotellerie, erklarte
bei der Vorstellung im Hotel
Stefanie: ,Das Buch gibt
Einblicke in eine spannende
Branche, und es ist den Auto-
ren grandios gelungen.”

Ziel des Buches ist es, das vielfiltige Spektrum der Wiener
Beherbergungsbetriebe darzustellen. Es hebt sowohl die Vorziige
als auch die gemeinsamen Merkmale der Hotels hervor und wirft
einen Blick auf die Geschichte der Wiener Hotellerie. Die Band-
breite reicht vom modernen Hostel bis hin zum weltberihmten
Hotel Sacher.

Das Buch ist im echo-Verlag erschienen und iiber den Buchhandel
erhaltlich (ISBN: 978-3-903989-70-2, Preis: € 29,90).

nur nicht,

WIRTSHAU

l.'llr:t-.'llurl.lu:n

Foto: Max Slovencik




Pflanzliche Ernahrung
als Statement

Die Gemeinschaft der Veganer und Vegetarier in Osterreich ist gréBer denn je und die Entwicklung geht

weiter steil nach oben.

eben dem Tierwohl, das fiir die Ent-
scheidung flir eine pflanzliche Ernih-
rung an erster Stelle steht, sind der
Beitrag gegen den Klimawandel und
personliche Vorlieben die relevanten Ent-
scheidungskriterien. Fur die Gastronomie

ist das eine Zielgruppe, die immer stirker in
den Fokus riickt und die auch gut informiert
ist. Sie weifd Bescheid tiber Altnativen zu Ei
und Konsorten, aber auch Giber Zusatzstoffe
in Ersatzprodukten. Diese sind stark im
[Kommen und der Umsatz dieser Alternativ-

Von Petra Pachler

produkte wird sich innerhalb der nichsten
zehn Jahre verzehnfachen. Ein schier uner-
schopflicher Markt fuir die entsprechenden
Anbieter. Und auch das besagt die Studie.
Alternativprodukte sind nicht nur aufgrund
der Nachfrage seitens der Konsumenten

=
o)
3)
o
o
9]
o
5]
<
o]
o)
2
)
BT
(@]
=
N
E
o)
2
§)
s




12/2024

relevant, sondern auch im Hinblick auf die
Umwelt, denn Ersatzprodukte verbrauchen
nur 51% der Energie und 30% der Landfliche
sowie 33% an Wasser und verursachen nur
36% der Emissionen. Allein Sojamilch ver-
ursacht nur die Halfte der Treibhausgase im
Vergleich zur Kuhmilch. Veganer und Vegeta-
rier leisten also einen nicht zu unterschatzen-
den Beitrag zur Umwelt. Veganer sind eine
Zielgruppe, die verstdrkt in den Fokus riickt
und gemeinsam mit den Vegetariern die gas-
tronomischen Karten aufmischen. Das Gute
an dieser Entwicklung ist, dass Gemiise einen
neuen Stellenwert erhalten hat und bei vielen
Gerichten von der Beilage zum Hauptgericht
avancierte.

Parallel dazu hat mehr als die Halfte der
Osterreicher ihren Fleischkonsum seit 2021
reduziert und liegt damit im europdischen
Spitzenfeld. Dabei handelt es sich meist um
Flexitarier und die machen den hochsten
Anteil im Erndhrungssektor aus. Interes-
sant ist auch deren Altersstruktur, denn 29
% der Boomer-Generation erndhren sich
flexitarisch, aber auch 28 % der Millennials
und 26 % der Gen Z, die aber einen starken
Trend Richtung fleischloser Erndhrung
zeigen. Fleischreduktion hat also nichts mit
Generationen zu tun, sondern ist eine Sache
der Einstellung,

»Pflanzliche Kiiche wird zur
Normalitat werden!*
Fir GASTRO hat Siegfried Kropfl, Hauben-
koch und Vorreiter der veganen Kiiche, seine
Expertise zur fleischlosen Kiiche abgege-

VEGANUARY

ben. ,In zehn Jahren redet keiner mehr
tiber Veganismus, da ist das Thema geges-
sen!”, so Kropfl. Er sieht das Wachstum der
veganen Erndhrung in der Einstellung der
jungen Generation begriindet. Die Jugend
mochte wissen, woher das Fleisch kommt,
sie lehnt Massentierhaltung ab und auch
die steigende Anzahl an Allergien tragt zur
Bewusstseinsanderung bei. ,Die Einstellung
hat sich gedndert”, sagt Siegfried Kropfl.

Der Haubenkoch macht viele Schulun-
gen und hat dabei die Erfahrung gemacht,
dass auch die Schtler in der GAFA immer
weniger mit Fleisch kochen wollen. Einigen
graust es vor den toten Tieren, aber obwohl
der vegane Part ein Teil der Ausbildung ist,
wird selbstredend nach wie vor mit Fleisch
und Fisch gekocht.

Starkes Interesse hinsichtlich veganer
Kiiche herrscht unter den Berufsschulleh-
rern, wie zuletzt bei den Teilnehmern der
Tourismusschule Klessheim und der Schule
Langenfeldgasse.

Wo, wie Siegfried Kropfl immer haufi-
ger feststellt, immer mehr Quereinsteiger
in seinen Kursen sitzen: Ehemalige Sous
Chefs oder Restaurantleiter, die nun in den
Lehrerberuf wechseln. Die Ausbildung setzt
sich aus einem Basis- und einem Aufbaukurs
zusammen und ist.

Fleisch aus dem Reagenzglas

Die Zukunft sieht Kropfl im Fleisch aus
dem Reagenzglas, wo ihn bereits namhafte
Unternehmen hinsichtlich seiner Expertise
zu Geschmack und Konsistenz kontaktier-

Falafel

GASTRO @D

Siegfried Kropfl: ,,Kocht als Erstes das

Gericht, das Ihr am liebsten esst!“
Fotos: Kropfl
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ten. Neben den klassischen Vertretern in
diesem Bereich, steigen auch Unternehmen
wie Felix in den Markt ein, das zwei Start-
ups aufgekauft hat und nun Getranke und
Erbsengranulat anbietet. Was nicht weiter
verwundert, denn der boomende Markt ist
eine lukrative Schiene.

Nudeln sind meine Passion

Siegfried Kropfl selbst kocht am liebsten mit
Gemuise, weil das einfach so viel hergibt und
die Moglichkeiten fast unendlich sind. Auch
Fleischalternativen auf Erbsenbasis gehoren
zu seiner Kiiche und die generelle Ausrich-
tung ist klassische Hausmannskost. ,Man
kann alles auch vegan machen®, so der Hau-
benkoch. Und genau das riat er auch Einstei-
gern in die vegane Kiiche: ,“Kocht als Erstes
das Gericht, das Ihr am liebsten esst! Und
regelmafiig esst!“ Nudelgerichte sind auch
ein guter Tipp, denn sie sind einfach in der
Zubereitung und so gut wie jeder mag sie.
Die Teigwaren werden ohne Ei zubereitet
und beim Pesto bringen Petersilie, Basilikum
und Pinienkerne den richtigen Geschmack.
Obendrauf Parmesan auf pflanzlicher Basis
und fertig ist das Gericht.

Soja wird zu Unrecht verdachtigt

Was wird in der veganen Kiiche am hiu-
figsten als Fleischalternative verwendet?
Erbse und Linsen, meint er, denn das
wachst tberall und ist in der Konsistenz
ahnlich wie Hithnerfleisch. Und ldsst sich
auch wie dieses verarbeiten. Als Milchalter-
native kommt Hafer zum Einsatz. Und das

Erdapfelknodel mit veganer Ganslfiille und Pilzen

VEGANUARY

»Man kann alles auch vegan machen*, so Siegfried Kropfl.

Foto: Kropfl

im Fokus stehende Soja? ,Soja, das aber zu
Unrechteinen schlechten Ruf hat®, so Kropfl.
Denn die dem Soja oft nachgesagte Neigung
zum Brustkrebs widerlegt die Tatsache, dass
es im asiatischen Raum, wo Soja tdglich auf
dem Speiseplan steht, keine Haufung dieser
Krebsart gibt.

Die Werkskiiche agiert vorbildlich

Und wie ist das in der Gemeinschaftsver-
pflegung? ,Nicht schwierig. Bei Eurest, wo

ich auch Trainee bin, wird hauptsachlich fiir
Werkskiichen grofier Konzerne gekocht und
da kommt alles auf den Tisch. Wobei Suppen
einen besonderen Stellenwert haben. Sie sind
immer gut nachgefragt. Nur die Hotellerie
schlift noch®, so Kropfl. Woran das liegt,
lasst sich nicht ganz so leicht feststellen, aber
vielleicht ist es wirklich der erste Schritt, der
oftmals zur Hemmschwelle wird. Daher auch
hier der Tipp: Kochen, was man schon immer
gekocht hat — aber eben nur vegan!

von Siegfried Kropfl

Zutaten fur 4 Personen: Zubereitung Kraut: Zwiebel in Ol
glacieren und Kraut beigeben, kurz
) 400 g Erdapfel mehlig  Zutaten Weinkraut: durchrésten und mit dem Wei-
} 100 g Menhl griffig ) 400 g WeiBkraut in feine wein abldschen. Mit dem Gemiise-
) Prise Salz Streifen schneiden fond aufgieBen und wiirzen. Ca. 15
) Etwas Muskat ) 80 g Zwiebel fein Minuten leicht kdcheln lassen.
gerieben geschnitten Zubereitung Knddelteig: Erdap-
) Ftwas Salz fel mit der Schale kochen, danach
Zutaten fiir die Fiille: ) Etwas Pfeffer gemahlen schélen und durch eine Erdépfel-
) 250 g Ganslfleisch » 80 ml Sonnenblumendl = presse purieren.
Vegan ) 1Tl Kimmel ganz § Danach mit den restlichen Zu-
) 60 g Zwiebel fein ) 1/81WeiBwein s taten einen geschmeidigen Teig
geschnitten ) Ca.200 mlWasseroder ¢ kneten. . ,
) 1EL Petersilie fein Gemusefond . . . . Zubere1tung Fulle: Ganslﬂglsch
gehackt klein schneiden und mit der Zwiebel gut anrdsten lassen. Mit der
Petersilie verfeinern. Erdapfelteig mit der Ganslfille fillen und in
Salzwasser ca. 10 Minuten leicht kdcheln lassen.
Mit Pilzen und Weinkraut anrichten.
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Ratzeputz: Winterliche Gewiirze Text & Foto: Andrea Jungwirth

Kaum eine andere Jahreszeit liebt so viele warmende Gewlrze wie der Winter. Zimt, Gewurznelke und Vanille ver-
strébmen herrlichen Duft und warmen von innen - nicht nur im Glihwein. Wahrend die echte Vanille durch das
feine Aroma Uberzeugt, sind Zimt und Nelke sehr intensiv. Die Vanilleschote wird vor der Verwendung der Lange
nach halbiert und das innere Mark ausgekratzt und verwendet. Zimtstange und Gewurznelken werden meist zum
Aromatisieren in Fluissigkeit gegeben und wie beim Kompott oder Punsch mitgekocht. Danach werden die Ge-
wurze entfernt und meist weggeworfen. Das ist aber Verschwendung, denn die Gewurze geben ihr Aroma nur nach
und nach an den Sud ab und kénnen daher auch mehrmals verwendet werden. Dazu werden die Stangen oder

Gewulrznelken nach dem Mit-
anschlieBend trocknen. Danach

WEINBIRNE MIT ZABAIONE

UBERBACKEN

Zutaten:

Weinbirnen:

) 2 Birnen

» 250 - 500 ml guter Rotwein,

WeiBwein oder Most

1 gebrauchte Zimtstange

3 gebrauchte Gewlrznelken

1 Messerspitze Ingwerpulver

Saft einer Orange

2 Essloffel brauner Zucker

(Rohrzucker)

) 1Teeldffel Vanillezucker

Zabaione:

) 2 Eidotter

) 40 - 50 g Zucker

) 40 ml Marsala oder 2 — 3 Essloffel
Cognac

v v v v v

kochen mit Wasser abgespult und man lasst sie
koénnen sie noch einige Male wiederverwendet
werden. Dasselbe gilt fur die ausgeschabte Va-
nilleschote. Mit Zucker vermahlen, wurzt sie als
Vanillezucker kdstliche Desserts.

. o3

Sk =

: F’ Zubereitung:

= Birnen schalen, halbieren und das Kerngehause

2 . entfernen. Nun den Wein mit allen Zutaten in einem

: Topf aufkochen, die Birnenhélften einlegen und zu-
gedeckt bissfest kdcheln.

Danach die Birnen im Sud einige Stunden ziehen
lassen, zumindest aber bis sie erkaltet sind. Dadurch nehmen sie Geschmack an.
Danach Birnenhélften aus dem Sud herausnehmen.

FUr die Zabaione Eidotter mit Zucker und Alkohol Uber Dampf so lange schla-
gen, bis eine glatte, schaumige Creme von dreifachem Volumen entsteht.

Die Creme nun Uber die Birnen verteilen und im vorgeheizten Rohr kurz Gber-
backen. Mit Vanille- oder Orangencreme servieren.
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Pflanzlich ins neue Jahr

ie Zeit nach den Festtagen
wird gern genutzt, um auf
eine bewusstere Erndhrung
zu achten — eventuell so-
gar pflanzliche Alternati-
ven. Um die Gaste bei ih-
ren Neujahrsvorsatzen
zu unterstitzen, bie-
tetiglo eine Auswahl an
pflanzlichen Produkten.
Exklusiv fur die Gastrono-
mie wurde die iglo Vital Li-
nie entwickelt: Vegetarische
und vegane Kostlichkeiten aus
beliebten Gemtisesorten fiir eine
vielseitige Kiiche. Von paniertem Kar-
fiol bis hin zum Gemtuise-Schnitzel, bei den Schmankerl kom-
men selbst Fleischliebhaber ins Schwarmen. Pinktlich zum
bevorstehenden ,Veganuary®, bringt iglo auch eine weitere ve-
gane Losung fiir die Gastronomie: iglo Falafel auf Kichererb-
senbasis. Wie auch die Broccoli und Karfiol Ballchen, lassen
sich die neuen veganen Gemiiseballchen vielseitig auf jeder
Speisekarte integrieren.

www.iglo-gastronomie.at

/7 N\ °

Menage-a-trois
Essig und Ol - ein kon-

geniales Duo, das auf
keinem Tisch fehlen
darf und traditionell in
Menagen fiir zwei Fla-
schen Platz findet. Doch
fir Buffets, bei denen
Vielfalt gefragtist, bietet
die WIBERG 3er-Mena-
ge eine elegante und zu-
gleich funktionale Lo6-
sung. Sie schafft Raum
fiir eine zusatzliche Fla-
sche und garantiert,
dass die wertvollen Es-
senzen sicher und gut geschiitzt bleiben. Die Kugelverschliisse
verhindern zuverlassig, dass Flussigkeit austritt oder Frucht-
fliegen angelockt werden, sodass stets alles in perfekter Ord-
nung bleibt. Diese Menage ist nicht nur ein funktionales Hilfs-
mittel, sondern ein echter Blickfang, der jeden Tisch optisch
aufwertet und fiir eine stilvolle Prasentation sorgt. Passend
dazu konnen alle 500 ml Flaschen von WIBERG — etwa das
neue Salat-Ol — miihelos integriert werden.

Foto: Wiberg

www.wiberg.eu
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--a. gt Zh Art. 201*
Art. 1160* Knusper-Baguette-Kiste,

0 ; ; 4-fach sortiert
FF PartyBu.rgeerschklste, N e —
4-fach sortiert

Gewicht: 2809, 24 St./Kt. |
MaBe:@6,5xH35cm

4 vorgebacken
Gewicht: 30 g, 100 St./Kt. & vorg

. E4 fertig gebacken
i = -
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J Art. 262*2
SG-Schoko-
Topfenballchen

J MaBe:@4,0xH40cm

1 Gewicht: 259, 105 St./Kt.
’ fertig gebacken

Jetzt schnell und
einfach mit der
EDNA App bestellen!

Bestellen Sie jetzt bei lhrem GroBhandler,

im C+C Markt oder direkt bei EDNA!

EDNA-Hotline
GEBUHRENFREI
¢ 0800202085

EDNA .

EDNA Backwaren GmbH

Rutzenmoos 20 - A-4845 Rutzenmoos
f X @ 20 ©

E. Lieferung per Tiefkihl-LKW.

*Weitere Informationen (Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung des Lebensmittels, Zutaten,
Nahrwertdeklaration, Allergene, Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna.at. Auf der Website im
Suchfenster die Artikelnummer eingeben und anschlieBend auf die gewlnschten Informationen
klicken. Einige Artikel sind in Osterreich nur Gber das Preissystem Palette erhaltlich.

E-Mail austria@edna.at
© +49 1522 179 55 81

2 Saisonartikel - nur solange der Vorrat reicht!
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Punschkrapfen

Melanie Kropfl, Patisserie-Profi im veganen Bereich, 1asst GASTRO in ihre Weihnachtsbackerei schauen.

Von Petra Pachler
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Frau Kropfl, wann und wodurch erfolgre
der Entschluss zur veganen Erndhrung?

Ich lebe bereits seit meiner Kindheit an
vegetarisch und bin die letzten Jahre immer
wieder Uber das Thema Veganismus gestol-
pertund das hat mich nie wirklich losgelas-
sen. Nach langerem Beschiftigen mit dem
Thema war dann vor zwolf Jahren fiir mich
klar, dass ich die Produktion von tierischen
Produkten nicht mehr unterstitzen will.

Gab es einen konkreten Ausloser oder ent-
stand die Entscheidung durch einen lang-
Jidhrigen Prozess?

Da gab es in der Vergangenheit immer
wieder ein paar ,Schlisselmomente”.
Eine Zeit lange musste sich meine Mutter
laktosefrei erndhren — damals habe ich
begonnen, die vermeintliche Notwendig-
keit von Kuhmilch fiir uns Menschen in
Frage zu stellen. Und kurze Zeit spater hat
es mich stark vor rohen Eier geekelt — auch
als Jugendliche, wihrend ich sogar selber
noch Eier gegessen habe, konnte ich sie
nicht selber verarbeiten.

Was war Ihre erste Erfahrung, Begegnung
mit dem Veganismus?

Als ich mich damals bereits mit dem Thema
auseinandergesetzt habe, aber noch sehr

COVERSTORY

unsicher war, war zufillig ein Bericht tiber
die Vegane Gesellschaft Osterreich im TV
und da merkte ich zum ersten Mal, dass ich
nicht alleine bin mit meinen Gedanken. Das
hat mich damals sogar so motiviert, dass ich
mich bei ihnen fir ein Praktikum beworben
habe und so viele gleichgesinnte Kontakte
kntipfen konnte.

Was war das erste vegane Gericht, das Sie
gekocht haben und warum gerade dieses?

Meine erste vegane Backerei waren Scho-
kolade Muffins, welche steinhart und unge-

7 Lebkuchen Tiramisu im Glas

GASTRO @D

Fotos: Melanie Kropfl

niefbar waren. Ich habe meinen damaligen
Freund damit zwangsbegliickt. Kochtech-
nisch habe ich anfangs meinen Schwer-
punkt sehr auf Gemiise und Getreide gelegt,
was sowieso ,zufillig* vegan war.

Sie haben ja lhren Vater, der mittlerweile
als Doyen der veganen Kiiche gilt, zum
Veganismus gebracht. Wie diirfen wir uns
diesen Prozess vorstellen?

Bei der Entstehung zu unserem ersten
gemeinsamen Kochbuch ,Wir kochen
vegan” war die Idee eher: Was passiert, wenn

Zutaten:

Lebkuchen Kekse

150 g glattes Weizenmehl
40 g Staubzucker

1,5 TL Kakaopulver

1,5 TL Lebkuchengewlrz
75 g vegane Margarine
1-2 EL Wasser

v Y v v v

Zimt-Sahne

» 350 gveganes Schlagobers
) 4 EL Staubzucker

) 2TLZimt

Kakao Tunke

150 g Pflanzenmilch

10 g Kakaopulver

15 g Rum

10 g Zucker

Deko

Kakaopulver
Lebkuchenmannchen

Beeren (Cranberries, Himbeeren, ..)

v Y v v vivvwy

Foto: Melanie Kropfl

Trockene Zutaten (Mehl, Zucker,
Kakaopulver, Lebkuchengewirz) mi-
schen. Margarine dazu kneten. Por-
tionsweise so viel Wasser unterkneten,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht.
Den Teig ca. 1 cm dunn ausrollen. Klei-
ne Lebkuchenmé&nnchen ausstechen.
8 — 10 Minuten bei 180° backen.

Veganes Obers mit Staubzucker und
Zimt aufschlagen. Kalt stellen.

Pflanzenmilch erwarmen. Kakao-
pulver und Zucker darin aufldsen. Rum
einrthren. Abkuhlen lassen.

Dessertglaser bereitstellen. Zimt-
Sahne und Lebkuchenmannchen
abwechselnd in die Gl&ser schichten.
Das Obers wird am besten mit einem
Spritzbeutel eingefillt. Die Lebkuchen
werden kurz im stfen Kakao getunkt.

Die abschlieBende Obers-Schicht
mit Kakaopulver bestreuen.

Die Desserts mit Ubrigen Lebku-
chenmé&nnchen und ein paar Beeren
dekorieren.
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der fleischessende Haubenkoch und seine
vegan lebende Tochter in der Kiiche zusam-
menarbeiten? Wahrend dem Schreibprozess
und der auch damit verbundenen Recherche
zum Thema Veganismus hat sich dann auch
mein Vater dazu entschlossen, den Konsum
von tierischen Produkten auch nicht mehr
unterstitzen zu wollen. Da haben ethische,
aber auch gesundheitliche Griinde mitge-
spielt. Und seitdem ist er aus voller Uber-
zeugung — so wie ich — dabei geblieben.

Worauf muss man bei der veganen Mehl-
speiskiiche am meisten achten und was ist
dabei die grofSte Herausforderung?

Die veaqn

Fﬁ | é ‘“s.af*

MELANIE KROPFL

COVERSTORY

Die grofite und meiner Meinung nach ein-
zige wirkliche Herausforderung ist die
Anfangsphase, in der sich alle unsicher
sind, wie die typischen Zutaten wie Butter,
Rahm und va. Eier ersetzt werden konnen.
Sobald man da aber gute Basis Rezepte hat
zu Grundteigen und Cremen, ldsst sich alles
problemlos abwandeln.

Welche Produkte verwenden Sie in der
veganen Mehlspeiskiiche z.B: start der Eier?
Meine Basisteige wie Biskuitteig, Miirbteig
und Hefeteig habe ich so neu konzipiert,
dass die Komponente Ei tatsichlich weg-
fallt und nicht direkt ersetzt werden muss.
Wenn ich jedoch Eischnee benotige, wie das

Erscheinungsdatum: 29. 10. 2024
Verlag: Buchschmiede

Seiten: 122 Seiten, 70 Rezepte, Desserts
durchgehend bebildert

Mafe: 24 x 17cm

ISBN: 978-3-99165-692-0

Preis: 2990€

bei Macarons oder Baiserhauben der Fall ist,
greife ich auf pflanzliches Protein, z. B. Kar-
toffelprotein, zurtick. Das ldsst sich genau so
aufschlagen und anwenden.

Was backen Sie im liebsten — ganz grund-
sdrzlich undjerze zur Adventzeit besonders?
Ich liebe Punschkrapfen tiber alles. Nicht
nur, weil sie farblich perfekt zu meinem
Unternehmen passen, sondern ein leckeres
Zusammenspiel aus flaumig (Biskuit), saftig
(Schokoftllung) und knackig (Glasur) sind.
In der Adventzeit sind Vanillekipfer] mein
absoluter Favorit. Den dazu verwendeten
Vanillezucker machen wir selber aus fri-
schen Vanilleschoten.

Welche Tipps haben Sie fiir vegane Back-
anfinger?

Eine Rezeptsammlung mit guten Basis-
rezepten anlegen, bei Unsicherheit einen
meiner Backkurse besuchen und dann kann
nichts schief gehen.

Wie sieht Thr personlicher veganer Alltag
aus — was ist abseits der siifSen Kiiche Ihre
Leibspeise?

Grofiteils lebe ich gefithlt in meiner Back-
stube und bin umgeben von Desserts. Des-
wegen muss ich mich privat etwas ziigeln
und versuche, sehr viel Gemuse und Hul-
senfriichte zu essen. Aber zu einer Pizza mit
Riauchertofu und Cashew-Mozzarella sage
ich auch nie nein.

Vielen Dank, fiir das Gespréch!

Fotos: Melanie Kropfl
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Zum Dahinschmelzen

Pijnktlich zur kalten Jahres-
zeit erweitert Carte D‘Or
Professional sein Sortiment um
eine winterliche Eiskreation:
Spelkulatius. Mit dieser neuen
Sorte bringt die Marke den nus-
sig-wirzigen Geschmack des
beliebten Weihnachtsgebicks
in die Eiswelt und bietet Gastro-
nomen eine neue Komponente
fir festliche Ments. ,Winter-
liche Desserts mit Gewlirzen
wie Zimt, Nelken und Kardamom erfreuen
sich insbesondere in der Vorweihnachtszeit
grofier Beliebtheit. Die neue Eissorte Speku-
latius verbindet diese Aromen und sorgt fiir
ein Geschmackserlebnis, das Gaste an kalte
Winterabende und festliche Gemttlichkeit

Foto: UFS

erinnert”, erklart Daniel Kogoj, Culinary
Fachberater bei Unilever Food Solutions &
Eskimo. Das Eis kommt in einer praktischen
2,41-Wanne und eréffnet unzahlige Moglich-
keiten fiir winterliche Dessertkreationen.
www.unileverfoodsolutions.at

r die Feiertage

er originale Dinghartinger TK-Quark-

Rosinen-Stollen erobert die Weihnachts-
zeit. Dieser Stollen aus der bayrischen Ding-
hartinger Strudel GmbH kombiniert Tradition
mit modernem Convenience. Seit November
im Handel erhdltlich, begeistert er durch
seine saftige, lockere Teigkonsistenz und
hochwertige Zutaten. Der fertig gebackene
Stollen muss lediglich aufgetaut werden und
bleibt auch nach mehreren Tagen frisch und

zart. Die Verpackungseinheit enthdlt vier
Stollen a 850g und ist bei richtiger Lagerung
bis zu 18 Monate haltbar — damit bietet der
Stollen besondere Flexibilitat. Ideal fiir Gast-
ronomie, Weihnachtsmarkte oder Tagungen,
lasst sich der Stollen vielseitig geniefsen: mit
Zucker, Vanillezucker oder Zimt-Zucker
bestreut oder einfach pur. Zudem ist er vege-
tarisch und ohne Konservierungsstoffe.
www.dinghartinger.de

Des Chefkochs Geheimnis.

ORIGINAL
LUTTICHER WAFFEL

MISE EN PLACE FUR PROFIS

’w‘ m ¥ Unilever
*? Food
@9@4) Solutions

Erhdltlich im Grof8handel oder iiber den
Vertrieb von Unilever Food Solutions.

www.unileverfoodsolutions.at

www:.caterline.info @
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Convenience: der Preis
der Bequemlichkeit

Fertigprodukte boomen - kein Wun-
der, sie sind bequem und sparen Zeit.
Doch genau diese Bequemlichkeit hat
ihren Preis, und der geht weit Gilber den
Preis hinaus. Denn was da in htibschen
Verpackungen steckt, ist oft alles an-
dere als gut fir uns. Zu viel Zucker, Fett
und Salz, dazu eine viel zu lange Zu-
tatenliste mit Dingen, die eigentlich
niemand braucht. Dennoch kaufen wir
heute doppelt so viele Fertiggerichte
wie noch vor 20 Jahren. Dass die Zahl
der Ubergewichtigen Menschen in
dieser Zeit ebenfalls gestiegen ist, ist
wohl kaum ein Zufall.

Und dann ist da noch die Sache
mit der Herkunft. Woher die Zutaten
in Fertiggerichten kommen, bleibt oft
ein Geheimnis. Es sollte uns allerdings
zu denken geben, dass die Herkunft
der Zutaten in Fertigprodukten nicht
deklariert werden muss. Denn wenn
Osterreich als Herkunftsland nicht
draufsteht, dann hat das einen Grund.

Fertigprodukte sparen Personal-
kosten, sind aber sicher kein Rezept fir
die Zukunft der Gastronomie. Frische
Kiche mag mehr Zeit und Planung
erfordern, doch die Mihe lohnt sich.
Wer frisch kocht, wei3 genau, was auf
den Teller kommt. Statt eines vollig
austauschbaren Industrieproduktes
schafft man individuelle Gerichte.

Als Gastronom hat man hier auch
eine Verantwortung zu tragen. Das
steckt schon in der Berufsbezeich-
nung: Das Wort ,Gastronomie“ stammt
vom griechischen Wort ,gastronomia’,
was Ubersetzt ,Lehre von der Pflege
des Bauches* heit. Und frische Ge-
richte pflegen den Bauch mit Sicher-
heit um ein Vielfaches besser als Con-
venience-Ware.

Maria Fanninger ist Mitbegriinderin
von Land schafft Leben. Der unab-
hangige und unpolitische Verein klart
uiber die Produktion dsterreichischer
Lebensmittel auf und schafft Be-
wusstsein bei Konsumenten.

Foto: Land schafft Leben

Kolumne

WINTERDESSERTS

Warmende Klassiker

as wdre ein Skitag ohne einen warmen-

den und stifien Abschluss? Iglo bringt
osterreichische Mehlspeisen direkt auf die
Gastro-Tische: vom Schoko-Gugelhupf iiber
den Milchrahmstrudel in Vanillesauce bis
hin zu stiften Knodeln. Schnell in der Zube-
reitung, Uberzeugen die iglo Produkte nicht
nur durch ihren Geschmack, sondern bieten
auch Effizienz in der Kiiche. Mit den Knédel-
klassikern ist fir Abwechslung gesorgt: Ob
Topfenknddel, Marillenknédel mit ganzen
kernlosen Marillen oder die iglo Germknodel
mit Powidlfiille, hier findet jeder Gast sein
personliches Lieblingsdessert. Pure Flexi-
bilitit bieten die iglo Kartoffelnudeln — als
Basis fiir Mohn- und Nussnudeln oder Kir-
biskern-Nudeln. Wer lieber auf stifSe statt auf
deftige Mahlzeiten setzt, macht mit dem iglo

Riesengermknodel das Dessert zum Haupt-
gang.

www.iglo-gastronomie.at

Foto: Caterline

Eine Note Karamell

nusprig, goldbraun und ein Hauch von

Karamell - die Litticher Waffel stammt

aus der belgischen, gleichnamigen Stadt
Littich und zeichnet sich durch ihre einzig-
artige Konsistenz aus: aufen knusprig, innen
weich und zart. Das Geheimnis ihrer unwi-
derstehlichen SiifSe? Das Besondere sind die
grofen Perlenzuckerstiicke, die beim Backen
schmelzen und einen leicht karamellisierten
Geschmack hinterlassen. Ob als stifSer Snack

fir zwischendurch, als Highlight auf dem
Frihsticksbuffet oder mit frischen Frichten,
Schlagobers und Schokolade verfeinert —das
Ergebnis ist stets dasselbe: zufriedene Gaste.
Die schnelle Zubereitung und die lange Halt-
barkeit im Tiefkithler machen sie zu einer
praktischen Wahl fiir Gastronomen, die
eine gleichbleibende Qualitat gewahrleisten
mochten, auch bei wenig Personal.
www.unileverfoodsolutions.at

Foto: lenaallesklar
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Fur die Winterspeisekarte

m Winter eroffnen sich fiir Gastronomen
mit dem Sortiment von Resch&Frisch
zahlreiche Moglichkeiten, Zusatzumsatze
zu generieren. Die neuen Kuchen spiegeln
dabei den Geschmack des Winters wun-
derbar wider und bringen Vielfalt sowie
Qualitat auf die Teller. Ob als festliches
Highlight auf dem Buffet, siifie Kostlichkei-
ten fiir die Weihnachtsfeier oder handliche
Leckereien auf dem Weihnachtsmarkt — die
Produkte lassen sich flexibel in jedes Gas-
tronomiekonzept integrieren. Besonders
der neue Cheesecake bietet durch kreative
Toppings etliche Variationen, wahrend
der Johannisbeere-Nuss- und Heidelbeer-
Streusel-Kuchen eine hochwertige, vegane
Alternative bieten. Die fertigen Backwaren
sind sofort einsatzbereit und erfordern keine

Foto: Resch&Frisch

zusatzlichen Gerate. So bleibt mehr Raum
fur die Genussmomente der Gaste.
www.resch-frisch.com

ALLESGASTRO

WIR LIEFERN

alles FOR
DIE GASTRO

WWW. ALLESGASTRO. AT

Aus einer Hand

eit September dieses Jahres bereichert
Sallesgastro.at die Gastroszene als inno-
vativer Anbieter fiir Produkte und Dienst-
leistungen. Initiiert von Candol, vereint die
Plattform ein umfassendes Sortiment mit
mafgeschneidertem Service. Von Speise-
karten und Kochjacken bis hin zu hochwer-
tigem Gastro-Zubehor deckt allesgastro.
at die Bediirfnisse der Branche. Personli-
che Beratung steht dabei im Mittelpunkt:

Ein erfahrenes Verkaufsteam unterstiitzt
Gastronomen vor Ort mit individueller
Betreuung und praxisnahen Losungen. Die
[Kombination aus Qualitit und fairen Preisen
macht das Unternehmen zu einem zuverlds-
sigen Partner. Mit einem hohen Anspruch an
die Produktauswahl und einem kundenori-
entierten Serviceangebot bietet allesgastro.
at Losungen, die den Betrieb effizienter und
erfolgreicher gestalten. www.allesgastro.at

AUS LIEBE ZUM HANDWERK

Wir backen,
mit Begeisterung.

Weit iiber hundert Jahre ist es her, dass in
einer Backstube die ersten Brotlaibe liber
den Ladentisch gingen. Seitdem sind wir

als Backer ein groRes Stuck weitergekommen.
Gerade weil unsere Zutaten noch immer
dieselben sind: regionale Rohstoffe, hand-
werkliches Konnen, die Liebe zur Tradition
und die Lust an der Innovation. Aus dem
niederdsterreichischen Petzenkirchen bringen
wir Freude ins Korberl. Von Apetlon bis Zurs.
Und immer ofenfrisch.

(b Hbi Sl

lhr Anton Haubenberger

Bei uns liegt Genuss in der Familie.
Seit fiinf Generationen.
www.haubis.at
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Newcomer des Jahres

er Kichenchef des Hebbo Wine & Deli
Dim Sudtiroler Pustertal, David Senfter,
wurde von Gault Millau zum ,Newcomer des
Jahres 2025 gekiirt. Mit noch nicht einmal
30 Jahren hat der Lienzer die kulinarische
Szene erobert und begeistert nun Gaste im
Fine-Dining-Restaurant der SkyView Cha-

lets, das inmitten der Dolomiten am Tobla-
cher See liegt. Die Gaste erleben nicht nur
auflergewohnliche Gerichte, sondern auch
das einzigartige Erlebnis, in glisernen Cha-
lets zu iibernachten. Senfters Ment, das sich
um regionale Spezialititen wie Toblacher
Forelle oder dry aged rote Riibe dreht, wird

David Senfter wurde von Gault Millau
zum ,Newcomer des Jahres 2025“ ge-
kiirt.

Foto: Martin Lugger Panzenberger

auf offenem Feuer zubereitet. ,Die Fische
stammen aus dem See vor der Haustiir und
das Wild vom umliegenden Wald® sagt er. In
der Kiiche setzt Senfter auf kreative alpine
Regionalkiiche, die sich durch ihre Rafhi-
nesse auszeichnet.

www.hebbo.it

Schokoladen-Kirsch Kuchen powered by noegg

Zutaten:

-
o,
a2

100 g nggg flussig

260 g Weizenmehl (Type 405)
220 g Mandelmilch

120 g Zucker

100 g pflanzliches O1

30 g Kakaopulver

16 g Vanillinzucker

12 g Backpulver

2 g Salz

L B

Garnierung:

) 170 g Sauerkirschen

) Nach Belieben
Zartbitter-Schokodrops

BlechgroBe:

) Blech 37-40 x 28-32 cm: ca. 850
g Teig

}» U-Blech 20 x 60 cm: ca. 1700 g
Teig

Foto: noegg

Flr dieses winterliche Dessertrezept werden alle Zutaten zunéchst zwei bis drei
Minuten lang auf niedrigster Stufe gut verrihrt, bis ein homogener Teig entsteht.
Sobald der Teig die gewlinschte Konsistenz erreicht hat, wird er gleichméagig in

das zuvor vorbereitete Backblech geftllt.

Nun kann nach Belieben mit Kirschen und Schokodrops garniert werden - fur die

zusétzliche festliche Note.

Das Ganze wird nun im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) fur
etwa 15 Minuten gebacken. Fir die Zubereitung im Kombidadmpfer empfiehlt sich
eine Temperatur von 130 °C bei trockener Hitze, wobei der Kuchen hier nur etwa

acht Minuten benédtigt.

Nach dem Backen sollte der Kuchen vollstandig auskihlen. Die Zubereitungszeit
kann je nach Gerdtetyp und dessen Leistungsstérke variieren.

www.noegg.de




Foto: Edna
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Patissier des Jahres 2025

it gerade einmal 23 Jahren hat Jakob
M Szedonja bereits eine beeindruckende

Karriere hinter sich, die ihn zu einem
der spannendsten Talente der Osterrei-
chischen Patisserie-Szene gemacht hat.
Der junge Patissier wurde kiirzlich von
Gault&Millau mit dem Titel ,Patissier des
Jahres 2025 ausgezeichnet.

Pragende Stationen

Szedonja hat sich in renommierten Adres-
sen der internationalen Spitzenkiiche
einen Namen gemacht. Wihrend seiner
Ausbildung sammelte er Erfahrungen im
JVerve by Sven“ sowie bei Tim Raue, bevor
er im legendaren Hotel Sacher die Traditi-
onsgastronomie erkundete. Hier agierte er
sowohl als Commis de Cuisine Patisserie
als auch als Demi Chef de Partie und zeigte

it einer bunten Auswahl an Mini-Krap-

fen setzt Edna auf die Kombination
aus Geschmack und Optik. Das Miniatur-
Gebdick in vier trendigen Geschmacksrich-
tungen — Himbeer-Johannisbeere, Erdbeere,
Karamell und Banane — sorgt filir einen
stifSfen Hohepunkt zu Fasching, auf Tagun-
gen oder bei einem abwechslungsreichen
Buffet. Auch als Snack fir zwischendurch
bieten die Mini-Krapfen eine siifie Erfri-
schung. Dank der frohlichen Farbvielfalt

dabei schon friih sein auflergewdhnliches
Talent.

Avantgardistische Ansatze

Doch der wahre kreative Freiraum bot sich
Szedonja im ,Apron®, einem Haubenrestau-
rantin Wien, wo er seitdem fur die stifSen Kre-
ationen verantwortlich zeichnet. Neben den
Desserts fiir das Restaurant selbst, umfasst
sein Aufgabenbereich auch die Apron Bar
und das ,Private Dining” Szedonja denkt
hierbei tiber die Grenzen der klassischen
Patisserie hinaus. Seine Kreationen tberra-
schen immer wieder mit unkonventionellen
[Kombinationen — so setzt er etwa bei einem
Fruchtdessert auf Olivendl und verleiht dem
Schokoladendessert mit der intensiven Val-
rhona Abinao, Kapstachelbeere, Petersilie,
Molke und Orange eine faszinierende Tiefe.

und der reichhaltigen Fillung bieten die
kleinen Leckerbissen einen echten Genuss-
moment. Jede der Sorten ist in praktischen
20er-Packungen erhiltlich und ldsst sich
unkompliziert handhaben: Einfach auftauen,
servieren und genieflen. Die Mini-Krapfen
tiberzeugen durch ihre kostliche Fiillung und
sind zudem vegetarisch.

Ob flr festliche Anldsse oder fiir den tag-
lichen Genuss — dieses Mini-Siedegeback
verleiht jedem Anlass das gewisse Etwas.

Innovative Kreationen sind das Marken-
zeichen von Jakob Szedonja.

Foto: Andreas Loru

Szedonja beweist, dass die Patisserie mehr
ist als nur stufd: Sie ist eine Kunstform, die
Grenzen verschiebt und den Gaumen auf
unerforschte Weiten entfiihrt.

Die Kombination aus handlicher Grofse und
ansprechendem Design macht diese klei-
nen Kostlichkeiten zu einem echten Blick-
fang, der nicht nur den Gaumen, sondern
auch das Auge erfreut. EDNA Backwaren
GmbH, bekannt fiir sein breites Sortiment
an Tiefkiihlbackwaren und innovativen Pro-
dukten, bietet mit diesen Mini-Krapfen eine
geschmackvolle und unkomplizierte Losung
fir Gastronomen und Caterer.
www.edna.at
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INnternationale Winterdesserts
werden heimisch

Viele der internationalen SufRspeisen haben es schon langst auf heimische Teller geschafft. von petra Pachler

icht nur in der Vorweihnachtszeit
N finden sich Desserts aus aller Welt in

heimischen Gefilden, aber da beson-
ders. Wer kennt sie nicht, die Crépes als
fixer Bestandteil auf den Weihnachtsmarkt-
Standln, die ja urspringlich aus Frankreich
kommen. Die siif$e Variante dominiert und
in der Gastronomie erhalt sie mit heimi-
schen Toppings auch gleich die Handschrift
des Gastronomen.

Uber das italienische Tiramisu muss
wohl nicht mehr viel gesagt werden, denn
ohne dieses Dessert kommt kaum mehr ein
Gastronomiebetrieb aus und das hat rein
gar nichts mit seiner italienischen Abstam-
mung zu tun. Der Mascarpone als Grund-
zutat ist zwar eine Kalorienbombe, aber der
Geschmack entschddigt dafiir ohne Ein-
schrankung,

Neben dem Tiramisu haben natirlich
das traditionelle Mandelgebick aus der
italienischen Provinz Prato, die Cantuccini,
ihren fixen Platz.

Masaryks heifden die Weihnachtskekse in
Tschechien, die unseren Vanillekipferln ent-
sprechen. Zusdtzlich zu ihnen finden sich
am tschechischen Weihnachtsteller noch
Honignester und Barentatzen.

Und die Nachbarn?

In Slowenien ist die Potica die beliebteste
Mehlspeise, die wahlweise mit Fillungen aus
Topfen, Mohn oder Walnuss zubereitet wird.
In Form eines Gugelhupfes dhnelt sie auf-
geschnitten einem Nuss- bzw. Mohnstrudel.

Grutze ist das Zauberwort, wenn man die
deutschen Nachbarn nach ihren Dessertvor-
lieben fragt. Rot, griin oder sonst wie farbig,
sind deren Grundzutat (frische) Beeren,
die mit etwas Zucker aufgekocht werden.
Vorrangig Johannisbeeren, Himbeeren und
Erdbeeren - rote Beeren, rote Griitze, grine
Grundzutaten, griine Griitze. Letztere wird
aus puriertem Obst oder Gemiise hergestellt,
das mit Gelatine, Agar-Agar oder anderen
Bindemitteln fest gemacht wird. Klassische

Zutaten der griinen Griitze sind Kiwis, Apfel,
Gurken, Spinat oder Avocados. Beide Varian-
ten sind rein vegan, sofern man auf Toppings
verzichtet. Neben den (Nord)Deutschen ist
die Gruitze vor allem auch in den skandina-
vischen Liandern weit verbreitet.

Lebkuchengewiirz ist oft die Basis

Das Schweizer Nationalgeback Biberle hat
nicht nur zur Weihnachtszeit Tradition, aber
da findet es sich dann tiberall. Das Lebku-
chen-Gebdck wird oft mit Marzipan- und
Mandelfiillung hergestellt und sein Name
geht auf die Appenzeller Biberzelten zurtick.
Ebenfalls aus der Schweiz kommen die
Basler Brunsli aus gemahlenen Mandeln, die
auch dhnlich sind unseren Vanillekipferln.

Rund, herzférmig oder rechteckig!
Waffeln sind weit verbreitet, beliebt und
variabel genieflbar. Getoppt mit frischen
Beeren oder Apfelmus zadhlen sie zur leich-
teren Variante, greift man zu Sirup und oder

Fotos: pixabay
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| Masaryks Weihnachtskekse aus Tschechien

heifler Schokolade geraten sie fast zu einer
Hauptspeise. Urspriinglich aus Belgien
stammend, unterscheidet man Brusseler
und Litticher Waffeln. Fir die Briisseler
Waffeln wird ein weicher Eierteig verwendet
—sie sind damit auch weniger sifd und fettig
als die Lutticher Version, in deren Teig auch
Hagelzucker kommt.

Der Sommerurlaub lasst griiBen!

Baklava, der stifde Hit aus der Turkei, landet
auf der Heimreise in vielen Koffern. Picksuf},
aber man kann die Finger nicht davon lassen.
Sie werden aus Blatterteig gemacht und in
den Teig selbst kommen gehackte Walnusse,
Mandeln oder Pistazien — ein leichtes Des-
sertist das also nicht. Traditionell wird Bak-
lava gemeinsam mit einem Mocca serviert,
weil die Bitterkeit des Kaffees und die Siifde
des Desserts bestens harmonieren.

In Siidafrika heifsen die Kekse Krismis
Koekies und haben, bestehend aus Zimt,
Lebkuchengewtirz, Ingwer und Marillenmar-
melade, den klassischen Weihnachtstouch.

In England sind es die Shortbread-Fin-
gers, in denen kandierter Ingwer und Reis-

Fotos: Hilcona

Zutaten:

» 180 g Walntisse (oder Haselnusse)
) 300 g Mehl

) 100 g Staubzucker

» 200 g Butter

Foto: Czech Tourism

) 1Eigelb
) Staubzucker
) Vanillezucker

Die Nusse fur 2 Stunden im lauwarmen Wasser ein-
weichen. Dann grob hacken. Mit den Ubrigen Zutaten
vermischen und einen Teig kneten und daraus meh-
rere Rollen mit circa 4 cm Durchmesser formen. In
Lebensmittelfolie wickeln und im Kdhlschrank - am
besten Uber Nacht - fest werden lassen.

Am néchsten Tag den Teig in einen halben Zenti-
meter dicke Scheiben schneiden, auf das Backblech
legen und bei 170 Grad backen. Die noch warmen
Kekse im Staub- und Vanillezucker-Gemisch wenden.

mehl den Geschmack dominieren, die den
Weihnachtsteller fiilllen. Und was machen
die Franzosen? Sie servieren Petits Fours
de Noél, wo die Klassiker Marzipan und
Lebkuchengewlrz mit der Kombination
Orangen-Marmelade und -Likor einen leicht
fruchtigen Geschmack bekommen.

Die Quintessenz der weihnachtlichen
Keks-Reise kann damit lauten: Lebkuchen-
gewirz ist fast immer dabei, der Ingwer
samt Vanille sehr oft und auflerdem ist
vieles von den einst internationalen Des-
serts lingst national geworden. Frohe
Weihnachten!

Neue vegane Inspirationen

ilcona Foodservice startet mit ,Hin und

Vegi“ ins neue Jahr und setzt auf innova-
tive vegane Kiiche — nicht nur im Veganuary,
sondern das ganze Jahr. Zusammen mit der
bekannten Zircher Catering-Unterneh-
merin und Expertin fiir plant-based Kiiche,
Lauren Wildbolz, entstanden abwechslungs-

reiche vegane Gerichte, die Genuss, Nach-
haltigkeit und den wachsenden Anspriichen
gesundheits- und umweltbewusster Gaste
entsprechen. Alle Rezepte sind in der frei
zuganglichen Hilcona-Rezeptdatenbank
verfugbar und mit Klima-Score und Nutri-
Score ausgezeichnet. Die veganen Kreatio-

nen basieren auf frischem Gemdtse, pflanzli-
chen Proteinen bieten der Gastronomie eine
attraktive Moglichkeit, ihre Speisekarten
zeitgemafd zu erweitern und Gasten klima-
freundliche und genussvolle Optionen zu
prasentieren.

foodservice.hilcona.com
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IM TREND

Pistazien: Der griune Kern

Spatestens seit dem Hype um die Dubai Schokolade, ist die Pistazie in aller Munde.

Text & Fotos: Andrea Jungwirth

-Croissants, die Backer kreieren immer
mehr Spezialitdten rund um die griinen
Kerne, und das nicht nur in der Adventszeit.

\/ on Pistazien-Krapfen, -Schnecken oder

Konigliche Friichte

Der Pistazienbaum, Pistacia vera, ist
immergrin und stammt aus der Familie
der Sumachgewdchse. Er ist daher mit der
,Cashewfrucht® verwandt und liebt tro-
ckene heifle Sommer und kiihle Winter. Die
Biume — wahrscheinlich stammen sie aus
Syrien — sind sehr robust und kénnen sehr
alt werden. Pistazien werden bereits seit der
Antike im Nahen Osten kultiviert und galten
als Speise der Kénige. Noch heute haben sie
ein exquisites Image, das liegt sicher am
feinen Aroma, aber auch am relativ hohen
Preis der kleinen, griinen Kerne. Dass sie
teuer sind, liegt nicht daran, dass die Kerne
so klein sind, sondern eher an der Tatsache,
dass die Biume nur alle zwei Jahre Friichte
hervorbringen. Ein ausgewachsener Baum
kann aber bis zu 30 Kilogramm Niisse pro
Ernte liefern und bis zu 300 Jahre alt werden.
Ein Baum flir Generationen.

Beste Qualitat aus Bronte
Heute liegen die grofiten Anbaugebiete im
[ran, aber auch in den USA, in der Tiirkei und in
China. In Europa sind es vor allem Griechen-

land, Italien und Spanien, doch vor allem die
Pistazien aus Sizilien, etwa aus Bronte, haben
einen ausgezeichneten Ruf. Das verdanken sie
der guten Qualitit und dem siifSeren Aroma
sowie dem typischen Pistaziengeschmack,
der leicht an Mandeln erinnert.

Die Friichte des Pistazienbaumes wach-
sen in Doppeltrauben und sind eigentlich
Steinfriichte. Sie sind von einer fleischigen,
grinen Hille umgeben, darunter ist der
Kern der Steinfrucht. Dieser besitzt eine
helle, harte Schale und darunter den griinen,
essbaren Kern. Diese Fruchtschale schiitzt
den Kern, springt aber auf, wenn sie reif ist.

Wird die diinne, innere Haut nicht entfernt,
so sind hochwertige Produkte wie Eis, Pesto
oder Cremen nicht typisch griin, sondern
cher hellbraun. Sehr griine Pistazienpro-
dukte sind dagegen meist mit Lebensmit-
telfarbe eingefarbt.

Leider werden Pistazien leicht ranzigund
verlieren bei ldngerer Lagerung die intensiv
griine Farbe. Sie eignen sich aber sowohl
fir stifle Leckereien, wie Pistazieneis und
Backwaren, als auch Pikantes und wtirzen
Mortadella oder Fleischgerichte. In Keksen
kann sich ihr feines Aroma besonders gut
entfalten.

'7 Mandel Pistazienbusserl :

Zutaten fiir 60 Stiick:
4 Eiklar

140 g Mandeln

70 g Walnusse

60 g Pistazien ohne Schale
200 g Mehl

200 g Zucker

2 Teeldffel Backpulver
Y Teelbffel Salz
eventuell 50 g weil3e
Schokolade

v v v v v v v v v

Pistazien, Mandeln und Nusse fein
reiben und mit Mehl, Salz und Backpul-
ver mischen.

Eiklar schaumig schlagen, Zucker auf
Etappen einrthren, bis die Masse fest
wird.

Schokolade im Wasserbad schmelzen
oder fein reiben.

Mehl-Nussmischung und die Schoko-
lade vorsichtig unter das Eiklar rGhren.

Mit einem L&ffel kleine Haufchen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech setzen und bei 190 Grad Celsius
etwa 5 Minuten backen.
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Veggie Vielfalt

M it Meisterfrost wird
vegetarische Kiiche zum
Kinderspiel. Die Gemtuse-
Laibchen iiberzeugen als
ideale fleischlose Alter-
native fiir alle, die gesund
genieflen mochten. Herge-
stellt aus frischem Gemiise
wie Karotten, Erbsen
und Mais, verfeinert mit
natirlichen Zutaten und
aromatischen Gewilrzen,
bieten sie authentischen
Geschmack. Ob als Haupt-
gericht, knuspriger Patty im Veggie-Burger oder als Fingerfood:
Die Laibchen sind vielseitig einsetzbar und im Handumdrehen
zubereitet. Zusdtzlich bereichern weitere vegetarische Speziali-
taten wie Brokkoli-Hirse-, Dinkel-Kase- oder Kartoffel-Zucchini-

Foto: Meisterfrost

Laibchen das Sortiment. Die Produkte zeichnen sich durch hohe
Qualitiat und Convenience-Standard aus. Mit Meisterfrost wird
abwechslungsreicher, vegetarischer Genuss das ganze Jahr tiber
zur kostlichen Realitat.

www.meisterfrost.at

AKTUELLES

GASTRO 2

Wurzelwunder

er Veganuary bietet die

Gelegenheit, mit kreativen
veganen und vegetarischen
Gerichten zu begeistern. Kren ist
dabei eine spannende Geheim-
zutat, um eine Speisekarte zu
bereichern. Die pikante Scharfe
der ,Powerwurzel und ihre
vielseitigen Einsatzmoglich-
keiten machen sie zu einem
unverzichtbaren Bestandteil der
modernen Gastronomie. Ob als
wdarmende Krensuppe an kalten
Tagen, aromatischer Gemtuse-
Kren-Dip oder Uberraschendes
Kartoffel-Kren-Gratin mit feiner
Schirfe — Kren setzt kostliche Akzente in jedem Gericht und sorgt
fir besondere Geschmackserlebnisse im Veganuary. Neben dem
intensiven Geschmack bietet Kren auch gesundheitliche Vorteile,
die gut mit dem Trend zu nachhaltiger und bewusster Erndhrung
harmonieren. So entsteht eine Speisekarte, die ein Statement fiir
moderne Speisen setzt.

Foto: Schamel

www.schamel.de
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BLUTWURST

ACHEN BLUT
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Neben Wurst aus Fleisch und Blut,
erzeugen wir seit Uber 10 Jahren
unsere vegane Blutwurst

Die Blutwurst

Hochwertig, vegan und mit wenigen Handgriffen
servierfertig.
Mit unserer veganen Blutwurst bereiten Sie ganz
einfach hochwertige traditionelle Gerichte zu.

NICHT NUR IHRE VEGANEN GASTE
WERDEN ES LIEBEN!

Bestellungen
Mail: fleischerei@dormayer.at
Tel.: +43 2244 2252
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Honig und Konfituren haben ihren festen Platz in der Winterkuche, und das nicht ohne

Grund.

Von Nele Klaffl

ie Osterreicher konsumieren im
D Schnitt ein Kilogramm Honig jahrlich.

Sei es als natiirliches Stiflungsmittel in
Backwaren oder ganz klassisch, einfach aufs
Butterbrot. Das Sortiment reicht vom Blii-
tenhonig bis zum Waldhonig und zeigt sich
innerhalb dieser Gruppen in vielen Sorten.
Lowenzahn, Lindenbliten, Akazien..., die
Liste liefSe sich deutlich erweitern. Auch
hinsichtlich Konsistenz reicht das Angebot
von fliissig tiber cremig bis hin zu fest. Was
einerseits eine reine Geschmackssache ist,
entscheidet aber andererseits Giber dessen
Verwendung. Besonders der Manuka-Honig
hat sich dank seines hohen Methylglyoxal-
Gehalts (MGO) einen Namen gemacht.
Dieser soll ihm antibakterielle und heilende
Eigenschaften verleihen und ihn bis zu hun-
dertmal wirksamer machen als herkémm-
lichen Honig — ideal fur die kalte Jahreszeit!

Fruchtige Akzente

Auch Konfitliiren sind unverzichtbar im
Winter und besonders hier haben Keks & Co
einen starken Anteil. Viele der traditionellen
Weihnachtsbackereien haben Konfitiiren
dabei und verleihen den sufden Versuchun-
gen den letzten Touch.

Aber auch hier gewinnen zuckerredu-
zierte Varianten deutlich an Marktanteil,
was dem allgemeinen Trend zu gesunder
Erndhrung geschuldet ist. Dies setzen
auf nattrlichen Fruchtzucker und senken
damit den Kalorienanteil. In der Winter-
kiiche entfalten sie ihre Raffinesse etwa
als Komponente fiir Tartes oder Basis von
Saucen. Sorten wie Preiselbeere und Quitte
brillieren mit einem Stfs-Sauer-Spiel und
verleihen Desserts einen subtilen Kont-
rast, der wunderbar mit wiirzigen Aromen
harmoniert.

Ohne Tier

Trotz der anhaltenden Beliebtheit suchen
viele Menschen zunehmend nach pflanz-
lichen Alternativen. Vegane Honigalterna-
tiven, etwa aus Bliuten, Ruibenzucker oder
Tapiokasirup, bieten eine tierfreie Option.
Marmelade ist aufgrund ihrer Zutaten
grundsatzlich vegan, wahrend in Konfitiiren
Honig als Zuckerersatz verwendet werden
kann oder auch Nusse und Gewlrze zuge-
setzt werden — was dann nicht immer vegan
ist.

Nicht zuletzt gewinnt Tee mit dem rich-
tigen Honig an Aroma und ist zusatzlich
auch gleich gestinder, als mit herkémmli-
chem Zucker gestfdt-

Seit jeher stifse Klassiker der Winterzeit,
prdsentieren sich Honig und Konfitiiren
heute runderneuert — mal zuckerreduziert,
mal vegan.

Foto: pixabay
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Die Seele Italiens

UTTO GUSTO CREMAS &

PESTOS von Higli bieten
die Moglichkeit, italienische
Aromen in die professio-
nelle Kiche zu integrieren.
Die Produktreihe basiert auf
traditionellen Rezepturen
und umfasst sowohl Cremas
als auch Pestos — hergestellt
aus naturlichen Zutaten. Die
Cremas, wie etwa die Crema
di Pistacchio Dolce und Crema
Tartufata, die mit Truffel ver-
feinert wird, zeichnen sich
durch ihre Intensitat und Viel-
seitigkeit aus. Auch die Pestos, etwa Pesto alla Genovese oder Pesto
di Pistacchio, bieten eine breite Palette an Einsatzmoglichkeiten.
Sie konnen sowohl als Basis fiir Pastasaucen und Risottos als auch
fiir Aufstriche und Fillungen in Sandwiches und Wraps verwen-
det werden. Die Produlkte bieten eine einfache Moglichkeit, den
Geschmack italienischer Klassiker in modernen Gerichten umzu-
setzen. www.huegli.com

Das Auge isst mit

uch in diesem Jahr hat Aviko

wieder sein internationa-
les MasterChef-Event auf dem
sonnigen Mallorca veranstaltet.
Dabei treffen sich Koche und
Foodprofessionals aus der ganzen
Welt, um in Teams gegeneinander
anzutreten und anspruchsvolle
Kichen-Challenges zu meistern.
Die Ergebnisse des Wettbewerbs,
der zugleich als Kreativ-Workshop
angelegt ist, sind jeweils beein-
druckende Food-Kreationen, die
zugleich ganz schnell und einfach
umzusetzen sind. Nicht umsonst
ist das Motto des Events ,Begeis-
terung auftischen®. Mit den kreativen Rezeptideen will Aviko

g

Foto: Christian Fielden

seine Partner im Foodservice unterstiitzen, auch in Zeiten von
Rationalisierungsdruck und Personalmangel hochwertige (und
Instagram-geeignete) Gerichte auf den Tisch zu bringen, fir die
Gaste auch gerne bereit sind einen héheren Preis zu bezahlen.
www.aviko.at

Nirnberg, Germany

11.-14.2.2025

BIOFACH

into organic

Weltleitmesse
fur Bio-Lebensmittel
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Egal ob Kantine, Mensa oder Gastronomie - die AuBer-Haus-Verpflegung
birgt im Bereich Bio noch enormes Potenzial. Auf der BIOFACH 2025
erhalten Sie einen umfassenden Marktiberblick entlang der gesamten
Wertschopfungskette und erleben inspirierende Best Practices aus ers-
ter Hand. Gemeinsam schauen wir Gber den Tellerrand, geben Impulse
und teilen Ideen fir mehr Bio auBer Haus! Sind Sie dabei?

>} FIGI®)

#intoorganic

Zutritt nur fir
Fachbesuchende

Jetzt informieren und Tickets sichern: www.biofach.de/dabei-sein
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ein Smoker steht und die grofden Bra-

tenstiicke schon vorbereitet sind, dann
habe ich bereits 50 Prozent meiner Gerichte
verkauft!” Als Tageshighlight angeboten, das
es eben nur heute gibt, ist die Sache gegessen
—im wahrsten Sinn des Wortes. ,Am Samstag
gibt's den Schweinsbraten und am Sonntag
die gerducherte Rinderbrust und schon habe
ich meine Stammgaste!“ Das Geruchskino,
das dabei entsteht, ist sozusagen das Lock-
mittel fir die Gaste.

D enn, so der Profi, ,wenn vor dem Lokal

Grillgut ist Geschmackssache

Wintergrillen ist zum fixen Bestandteil der
Winterkiiche geworden und das nicht nur
fur eingefleischte Grillfans. Patrick Bayer
zum Beispiel bereitet auch den klassischen
Truthahn auf dem Griller zu, wo der acht Kilo-
Vogel dann rund sechs Stunden vor sich hin
brat. ,Und das ohne Geruchsbeldstigung in
den Wohnraumen®, wie Bayer betont. Denn
das, was in der Gastronomie den Anziehungs-
effekt bewirkt, mochte man im Normalfall im
privaten Bereich nicht haben.

Und was grillt der Meister im Winter?
,Alles, was auch im Sommer gegrillt wird!*
Unterschiede oder Ausschlussverfahren gibt's
da keine, es kommt nur auf die richtige Vor-
bereitung an. ,Beim Holzkohlengrill braucht
man mehr Heizmaterial als im Sommer und
beim Gasgriller sollte die Gasflasche vorab in
einem warmen Raum aufbewahrt werden.
Denn Flussiggas kann frieren. Den Elektro-
griller gut vorheizen und dann kann es schon
losgehen!”

Kleine Meniis, groBe Wirkung

Dem Stress, alles gleichzeitig auf den Teller
zu bringen, wirkt Patrick Bayer mit der Stra-
tegie von mehreren kleinen Meniis entgegen.
,Machen Sie als Einstieg Maroni mit Punsch,
und danach in aller Ruhe mehrere kleine
Gidnge mit einer Hauptkomponente und
mehreren Beilagen!” Das lasst Zeit, sich um
die Gaste zu kiimmern und sorgt fur linge-
res Bleiben — was in der Gastronomie nicht
unerheblich ist. Der Kreativitdt sind dabei
keine Grenzen gesetzt und experimentieren
ausdriicklich erwiinscht. Und hier sei das
Gemtuse besonders erwahnt, dessen Stel-
lenwert sich in den letzten Jahren deutlich
verdndert hat und das immer mehr vom
Nebendarsteller zum Hauptdarsteller wird.
Auch beim Grillen.

Patrick Bayer schwort beim Wintergrillen
auch auf Suppen und hier ist die gerducherte

AKTUELL & ANGESAGT

Sellerie-Rahmsuppe sein Tipp. Den Sellerie
am Griller rauchern und danach die Suppe
machen.

Die Umgebungstemperatur

Die Winterkalte sollte trotz aller Grill-Eupho-
rie beachtet werden, denn wenn man zehn
Mal den Griller aufmacht, dann tut das weder
dem Fleisch gut, noch stimmen dann die
Grillzeiten. ,Viel mit Kerntemperatur arbei-
ten® ist der Rat des Profis. Denn jedes Grillgut
braucht unterschiedliche Zeiten und Tempe-
raturen. ,Und wenn das Hendlstiick mit zu
hoher Temperatur gegrillt wird, dann ist es
auflen bereits schwarz, wiahrend einem innen
das rohe Fleisch entgegenblickt.

Die Temperatur ist auch beim Anrichten
ein Thema, und hier hilft man sich am besten

GASTRO

Grillmeister Patrick
Bayer ist ein Fan

des Wintergrillens.
Fotos (S 32-33): Weber-
Stephen Osterreich GmbH

mit vorgewdrmten Porzellantellern, ist der
Rat des Profis.

SiiBes vom Grill

Die Adventzeitist ja bekanntlich die siifSeste
kulinarische Phase im Jahr. Und auch hier
leistet der Griller gute Dienste. ,Der klassi-
sche Bratapfel ist eines der Highlights bei
den Winterdesserts"®, so Patrick Bayer. Und
gehtauch ganz einfach — das Rezept dazu hat
er GASTRO auch verraten und es animiert
unbedingt zum Nachmachen.

Dem Angebot sind beim Wintergrillen
keine Grenzen gesetzt — was im Sommer
moglich ist, ist auch im Winter moglich. Und
ist in beiden Jahreszeiten immer eine Sache
des Geschmacks.

www.weber.com

Bratapfel vom Grill

Zutaten:

) Apfel

) Cornflakes
) Nusse

) Honig

den Griller. Je kleiner die Apfel sind, desto schneller sind sie fertig. Da-
ruber Eierlikdr oder eine Schokosauce und fertig ist das Dessert vom
Wintergrill. Schnell, einfach, klassisch und kdstlich.

) Schokolade
) Butter

) Eierlikor

}» Schokosauce

Kleine Apfel aushéhlen,
eine Mischung aus Cornflakes,
welche mit Nussen und Honig
hergestellt wurden, fein ge-
hackter Schokolade, Butter
und gerdsteten Nussen her-
stellen und dann die Apfel
flllen. Anschlieend, je nach
GroBe der Apfel, bei 160°C -
180°C fur 20-30 Minuten auf
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MEERESFRUCHTE

Allerlei qus dem Meer

Egal, ob mediterran oder asiatisch, Meeresfruchte sind in der Kuche sehr beliebt.

Text & Fotos: Andrea Jungwirth

uscheln, Tintenfisch und Co werden
M auch in unserem Land immer belieb-

ter, obwohl Osterreich nicht am Meer
liegt. Meist im Urlaub kennengelernt, will
man auch zu Hause nicht mehr darauf
verzichten. Doch was sind Meeresfriichte
eigentlich? Es sind alle essbaren Meeres-
tiere, die keine Wirbeltiere sind. Klassisch
gehdren Muscheln, Tintenfische, Garne-
len, Wasserschnecken oder auch Krabben
und der Hummer dazu. Noch exquisiter ist
Kaviar, doch der zahlt natirlich nicht zu den
frutti di mare, sondern bezeichnet die unrei-
fen Eier vom Stor und anderen Fischen wie
Saibling, Forelle oder Lachs.

Gesund, aber...

Meeresfriichte haben einen guten Ruf, sie
gelten als gesund und sogar als aphrodisie-
rend. Manche schworen sogar auf die ,star-
kende“ Wirkung von Austern und Co fiir
eine schone Liebesnacht. Grund dafiir soll
der hohe Zinkgehalt sein und angeblich hat
Casanova 50 Stiick als tdgliches Frithstiick

gegessen. Alle Meeresfriichte sind eiweif3-
und vitaminreich und zugleich fettarm. Sie
enthalten auflerdem auch eine Reihe von
Mineralstoffen und Spurenelementen. Aber
als Filteranlagen des Meeres speichern vor
allem Muscheln auch unerwiinschte Stoffe
wie Schwermetalle oder Mikroplastik, daher
sollten sie auch nicht stindig in grofien
Mengen gegessen werden. 50 Austern am
Tag sind da nicht zu empfehlen.

Pairings in Hiille und Fiille

In der mediterranen Kiiche haben Meeres-
friichte einen fixen Platz und harmonieren
vor allem mit Knoblauch, frischen Krautern
und Olivendl. Ebenso vertragen sie, asiatisch
angehaucht, auch Ingwer, Miso in sparsamer
Menge oder Chili und tiberzeugen auch im
Backteig als calamari fritti oder in Tempu-
rateig.

Ganz ohne Meer

Bei den Osterreichern kommen Fisch
oder Meeresfrichte im Schnitt 2-3 mal

pro Woche auf den Tisch, Veganer greifen
dagegen zum reichen Angebot an Ersatzpro-
dukten. Wer Lax oder Thunvisch liest, muss
dabei nicht an Rechtschreibfehler denken,
sondern hier handelt es sich um die vega-
nen Produkte ihres natiirlichen Pendants.
Inzwischen wird der Fisch durch Gemiise,
Reismehl oder Hulsenfriichte ersetzt, die
so aromatisiert werden, dass sie nach Fisch
riechen und auch optisch und vom Mund-
gefithl her daran erinnern sollen. Thunvisch-
produkte bestehen meist aus Erbsenprotein,
Lax aus Karotten, Kaviar aus Agar agar oder
Lupinenmehl und sogar Meeresfriichte
werden imitiert. Vegane Calamari werden
aus Erbsenprotein, Jackfrucht oder Kon-
jakmehl, vegane Garnelen aus Yamswurzel,
vegane Muscheln aus Pilzen oder Jackfrucht
hergestellt. Die Optik ist dem Original oft
sehr dhnlich und in gewtrzten Gerichten
wie Paella oder Salaten fallt der Unterschied
weder optisch noch geschmacklich auf. So
kann jeder die vertrauten Gerichte geniefsen,
egal ob mit oder ohne F(V)isch.
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Garnele ,,Gamba Deluxe®

oncept cool, der Osterreichische Spezi-

alist fir Food-Solutions, prasentiert die
[Ktucheninnovation ,Gamba Deluxe® der
Marke binca in der 1-kg-Packung. Die
ASC-zertifizierten Mangroven-Black-
Tiger-Garnelen werden in Vietnam ge-
zlichtet und in sorgfaltiger Handarbeit
kiichenfertig vorbereitet. Mit gereinig-
tem Kopf und entferntem Darm bietet
die ganze Premium-Garnele mit Kopf
und Schale maximalen Geschmack, Saf-
tigkeit und Textur. lhre Grofde von 21-25
Stiick/kg eignet sich ideal fir hochwerti-
ge Prasentationen und vielseitigen Ein-
satz — von der Vorspeise bis zum Haupt-
gericht. Produkte der Marke binca Chef's

Is Olsardinen immer beliebter wurden,

entstand zu Beginn des 20. Jahrhun-
derts das Bedtirfnis nach einem speziel-
len Besteck: einer filigranen Gabel, die es
ermoglichte, die Sardinen ohne Bescha-
digung und ohne das Verschiitten von
Ol oder Sauce aus der Dose zu entneh-
men. Nun macht Nuri eine Zeitreise und
bringt den Sardinenheber ins 21. Jahr-
hundert. Beeindruckt von der handwerk-
lichen Prazision dieser Objelkte, begann
Markeneigentiimer Jakob Glatz Varian-
ten dieses Besteckstlicks zu sammeln.
Dabei entstand die Idee, die Gabel wie-
der auf den Tisch von heute zu bringen
- neu interpretiert, mit zeitloser Eleganz

o

T 1

Choice Shrimp Delights sind kulinarisch
inspirierend und sparen in der Profikiiche
Zeitund Geld.

www.concept-cool.at

und moderner Robustheit. Das Design
des Nuri Sardinenhebers ist eine Hom-
mage an die Hafenstadt Matosinhos, die
Heimat von Nuri, und erinnert mit seiner
Form an den Dreizack des Meeresgottes
Neptun.

www.nuriartisanalsardine.com

Foto: concept cool

Foto: Bastarda _ Ave Rara

Foto: Oleg Samoylov

Vielseitige Gastroimmobilie in der
Sudsteiermark zum Kauf oder zur Miete

e Leibnitz, in unmittelbarer Nahe zur B76 und A9

» Nutzflache: ca. 1.188,58 m2

= Highlights: eingerichtete Gastro-Kiiche, Kiihizellen,
Wintergarten, Garten/Griinflache

= Kaufpreis: ca. £ 1.650.000,-

= Mietzins zzgl. 20 % USt.: ca. £ 7.729,- / Monat

= Verfiigbarkeit: ab sofort

Schlager Immobilien GmbH | Katharina Pajer: +43 664 5303 613 | www.schlager-immobilien.at

Luxus auf der
Zunge

as Wedl-Gourmetsortiment
beeindruckt auch mit exquisiten
Meeresfrichten, darunter Kaviar
wie der ,Kaluga Gold Caviar®. Diese
Delikatesse begeistert mit ihrer sam-
tigen, nussigen Note und entfaltet in
Kombination mit hausgemachten
Kartoffelchips oder zarten Blinis
ihr volles Aroma — ein Highlight fur
anspruchsvolle Gaumen. Auch der
Caviar Imperial vom Sibirischen
Stor und der Caviar Royal Selection
lassen die Herzen von Feinschme-
ckern hoherschlagen. Fiir besondere
Anlasse bietet Wedl deshalb ganz neu
die edlen Kaviar-Geschenkboxen in
verschiedenen Grofden an, die Kenner
und GeniefSer gleichermafien anspre-
chen. Jede Box beinhaltet neben
erlesenem Kaviar, auch stilvolle
Accessoires wie einen Perlmuttlof-
fel. Auch ein Kaviar-Dosenoffner ist
enthalten, womit ein authentisches

Erlebnis garantiert ist.
www.wedl.com

SCH
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Der Wirt muss leben konnen,

aber die Ga

iste auch”
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Franz Buchecker fuhrt in der Wiener Gusshausstraf3e ein klassisches Beisl der alten Schule.
Zu Recht wurde er daher jungst von Gault Millau als ,Wiener Wirtshaus des Jahres*

ausgezeichnet.

Von Clemens Kriegelstein

gibt sie noch — die klassischen Beisln

mit Stammtisch, vielen Stammgdasten
und einem resoluten Wirt, der in der Kiiche
all die kulinarischen Klassiker (Spezialfach
Innereien) fertigt, fir die man eben ein sol-
ches Wirtshaus aufsucht. Franz Buchecker
ist etwa ein solcher Wirt. 2019 tibernahm er
das Lokal von Spitzenkoch Christian Petz,
der damals aus gesundheitlichen Griinden
zusperren musste und Ubersiedelte von
seinem alten Standort, der nur rund 1 km
entfernt lag, nicht nur sein Team, sondern
auch die meisten seiner Stammgdste gleich
mit. ,Buchecker und Sohn“ heif$t dieser
Tempel der alten Wiener Gastlichkeit — nur
dass der Sohn und ehemalige Souschef
jungst abhanden gekommen ist — die Liebe
hatihn in die Steiermark, auf die Frauenalpe
verschlagen. Ersatz ist aber zum Gltick da,
so wie generell zumindest die notwendi-
gen Positionen alle besetzt sind. Und das
meist langfristig. Vor allem die Stammgaste
sind froh, wenn sie sich nicht stindig an
neue Gesichter gewdhnen mussen. Kirz-
lich konnte man sogar das Mittagsgeschift
wieder aufnehmen, das sich grofser Beliebt-
heit erfreut. Die Kehrseite der Medaille:
Franz Buchecker ist oft schon um sieben Uhr
in der Frih im Lokal und sperrt nach Mitter-
nacht wieder zu — fiinf Tage die Woche. Aber
Gastronomie und Work-Lifetime-Balance
haben sich eben noch nie vertragen.

E s werden zwar immer weniger, aber es

Innere Werte

Das Speisenangebot st jedenfalls old-school
im positivsten Sinn: Schnitzel, Gulasch,
Backhendl oder Alt-Wiener Backfleisch sind
die Klassiker, erganzt durch die Signature
Dishes des Hauses, Innereien wie Beuscher],
Leber, Herz, Bries, Hirn oder Nierndln. ,Am
liebsten bestellen die Leute dann meine
Wiener Tapasplatte’, bei der man sich gleich
durch mehrere Innereien in kleinen Portio-

el T

Die Bucheckers sind oft schon um sieben Uhr in der Friih im Lokal und sperren nach

Mitternacht wieder zu.

nen durchkosten kann®, erklart Buchecker.
Und wer sind die Leute, die sich heute noch
fir gerostetes Hirn, gebackenes Bries & Co
interessieren? Wer jetzt auf die Generation
50+ tippt, liegt daneben. ,Es kommen auch
sehr viele Junge zu mir, die diese Wirts-
hausatmosphdre geniefSen —und es werden
immer mehr. Auch weil bei jingeren Kon-
sumenten die ganzheitliche Verarbeitung
des Tieres — auf Neudeutsch heif$t es halt
,Nose-to-Tail - gut ankommt, freut sich der
Wirt, der sich bei seinem Angebot durch-
aus kompromisslos gibt. Veganer haben es
bei ihm schwer und viele Wirte trauen sich
heute auch nicht mehr iiber Stopfleber auf
der Speisekarte. ,Mir schmeckts, meinen
Gésten auch und wenn ich dafiir mal wieder
eine 1-Sterne-Bewertung irgendwo im Inter-
net bekomme, kann ich auch damit leben.
Wem das nicht gefillt, der muss halt woan-
ders hingehen.”

Logisch, dass ein Traditionswirt der alten
Schule im Herbst auch Gansl anbietet —und
das an diesem Standort um fast schon auf-
fallig giinstige 28,90 €/Portion — so wie auch

-

der Rest der Karte eher sozialvertraglich
kalkuliertist. , Der Wirt muss leben konnen,
aber die Gaste halt auch® lautet Bucheckers
Motto. Aber natiirlich ist das auch nur mog-
lich, weil er sich um die Kiiche kiimmert
und seine Frau um den Service. ,Hatte ich
da noch zwei oder drei weitere Angestellte,
ginge sich das auch nicht aus®, weifl er.

Ein Stammtisch wie friiher

Den Gésten taugts jedenfalls. 94 Plitze fasst
das Lokal im Normalfall und die Reservie-
rungsfrist betrdgt schon mal mehrere
Wochen. Dazu gibt's im Eingangsbereich
einen Stammtisch, der weder fiir Geld noch
fiir gute Worte zu reservieren ist, sondern
bei dem sich die Stammgaste eben auch
zwischendurch jederzeit mal auf ein Ach-
terl oder ein Beuscherl treffen konnen.
Auch der Gault-Millau hat jetzt diese Bas-
tion der Wiener Kulinarik und Gastlichkeit
gewlrdigt und dem Lokal den Titel ,Wiener
Wirtshaus des Jahres” verliehen. GASTRO
gratuliert herzlich!
www.gasthaus-bucheckerundsohn.at

Foto: M.Milde
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V.L.n.r... Margit Steinmetz-Tomala, GF
Gastro&Kulinarik Genussland Marketing
00; Juliana und Daniel Déllerer, Gast-
geber Apollo am Mondsee, LRin Michaela
Langer-Weninger.

Genussland 00 begriBt seinen
150. Gastro-Partner

osterreich

Da ist oberdsterreichische Esskultur zuhause.

— seit Herbst 2024 ist das Apollo am

Mondsee, von Juliana und Daniel Dol-
lerer, Teil der Genussland Familie und damit
der 150. Genussland Wirt. Wie alle Gastro-
Partner setzen sie bewusst auf die Verwen-
dung regionaler Rohstoffe in ihren Speisen
und Getranken und beziehen die Qualitats-
produlkte dafiir auch aus dem Genussland
Oberdsterreich.

Im Genussland OO steht das Mitein-
ander im Mittelpunkt — ein Netzwerk, das
verbindet. Regionale Produzenten und
Gastronomen arbeiten Hand in Hand,
begegnen sich auf Augenhdhe und schaffen
gemeinsam Geschmackvolles fiir Gaste. Das
Genussland OO bietet Partnern eine Platt-
form, die gemeinsame regionale Produkte

D as Genussland Oberdsterreich wachst

Genussland Oberdsterreich

und authentischen Genuss fordert. Ob
fur Gastronomen oder Produzenten — die
Partnerschaft schafft Mehrwert. Von der
direkten Kooperation zwischen den beiden,
tiber das Genussland OO Label das gepriifte,
regionale Herkunft garantiert, bis hin zur
Unterstiitzung in der Kommunikation und
Sichtbarkeit. Dieses Miteinander schafft
Wertschépfung in der Region auf vielen
Ebenen und verbindet beide auf besondere
Weise.

Label ist ein Qualitatsversprechen

Ob Muhlviertel, Hausruckviertel, Traun-
viertel oder Innviertel — Oberdsterreich hat
in Sachen Esskultur Geschmackvolles zu
bieten, dafiir sorgen die Genussland Wirten.
Sie bekennen sich zu kontrollierter Herkunft

Wir sind eine Initiative fur oberdsterreichische Esskultur.

Als Partner von bauerlichen Direktvermarktern, Lebensmittelmanufakturen
und der Gastronomie gestalten wir die heimische Land- und Lebensmittel-
wirtschaft nachhaltig. Unsere Marke steht fur geprufte, regionale Herkunft und

Qualitat.

Mit unseren Manahmen erhéhen wir das Bewusstsein fur die wertvollen
Lebensmittel aus heimischem Anbau und Produktion — vom Feld bis auf den
Teller. Wir begeistern Menschen fur oberdsterreichische Lebensmittel und
Kulinarik - von traditionell bis modern.

sowie Transparenz und setzen in ihren Spei-
sen und Getrdnken ganz bewusst auf Regio-
nalitat, Genuss und Qualitit. Das Genussland
OO Label macht dieses Qualititsversprechen
fiir Konsumenten sichtbar.

Neue Gastro-Konzepte
gestalten Zukunft

Inmitten der aktuellen wirtschaftlichen
Herausforderungen — von Mitarbeiterman-
gel Uiber die allgemeine Inflation bis hin zu
steigenden Betriebskosten — setzen Juliana
und Daniel Déllerer mit der Eroffnung des
Apollo am Mondsee ein Zeichen fir die
Gastronomie der Zukunft. Sie zeigen, dass
Regionalitit und Qualitdt auch in heraus-
fordernden Zeiten erfolgreich sind. Durch
die Kombination von modernen Gastro-
Konzepten und einem klaren Bekenntnis
zu regionalen Produkten und nachhaltiger
Qualitdt schaffen sie neue Perspektiven fiir
die Branche. Mehr Infos zum Genussland
00 unter: www.genussland.at

=
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Genussland
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WIRTSHAUS

30 Jahre Niederosterreichische
Wirtshauskultur

Was mit 100 Wirtsh&usern begann, ist heute die starkste Kulinarik-Initiative Osterreichs. Mittlerweile z&hlt

der Verein rund 200 Mitglieder, die ein starkes Zeichen gegen das Wirtshaussterben setzen.

Von Petra Pachler

Isabelle und Philipp Wimmer-Joannidis
vom Mo‘s im Kaiserhof setzen auf

moderne Wirtshauskiiche.
Foto: Philipp Wimmer

ntstanden ist der Verein aus der
1994 ausgerufenen ,Gulaschkobra®
einer Initiative zur Erleichterung der
Betriebstibergaben in der Gastrono-
mie. Heute sind die Mitglieder der Wirts-
hauskultur typische Wirtshauser genauso
wie In-Lokale oder Haubenrestaurants. Der
wesentliche Faktor und was alle eint, ist eine
lange Tradition und die ganz individuelle
Handschrift der Wirtsleute. Tradition und
Innovation pragen die jeweiligen Kichen,
wobei die klassische Kiiche Niederdster-
reichs immer im Vordergrund steht.
GASTRO hat sich angesehen, was sich in
den letzten 30 Jahren verandert hat und was
nicht. Wo sind die grofsten Unterschiede und
was hat sich von Bestand erwiesen? Wir
sprachen mit einem der Griindungsmitglie-
der, dem Wirtshaus der Familie Langthaler,

Bei der Familie Langthaler werken drei Generation im Gasthaus.
Foto: Langthaler

und einem der Neumitglieder, das Mo's der
Familie Wimmer-Joannidis.

Gasthaus Langthaler

Bereits 1824 war Peter Langthaler der erste
Bauer & Wirt in Pémling in Emmersdorf, die
Gastronomiegeschichte hat also Tradition
und dass sie offenbar in den Genen liegt
zeigt die Tatsache, dass mit den Kindern
Claudia und Patrik bereits die neunte Gene-
ration am Ruder ist, die kiinftig den Betrieb
fihren wird. Noch aber hat Franz Langthaler
das Zepter in der Hand, der seine Ausbil-
dung in der Tourismusschule WIFI St. Pélten
machte, seine Frau Sonja bezeichnet er als
Naturtalent in der Gastronomie. Grofsvater
Franz ist mit 82 Jahren noch immer mit Leib
und Seele Landwirt und auch Oma Marga-
rethe steht mit 75 Jahren noch immer ein

paar Stunden in der Kiche — vorrangig fiir
ihren legendaren Kartoffelsalat. Mit einem
Rotwildgehege und Strohschweinen in der
eigenen Landwirtschaft und Schlachtung ist
die Eigenversorgung in diesem Bereich zur
Ganze gedeckt, der Anbau auf den Feldern
dient dem Kreislauf im Betrieb. Im Gemiise-
und Obstgarten werkt noch immer die Omal

Herr Langthaler, was waren vor 30 Jahren
die beliebtesten Gerichte und welche sind
es heute? Frither war es war der Schweins-
braten oder zur Jause der Rohschinken (das
G'selchte) sowie Topfenkidse und Roggen-
brot. Heute ist es ebenfalls noch immer der
Schweinsbraten, sehr viele Spezialititen
vom Rotwild aber natiirlich auch vegi oder
vegane Speisen!*

,Was hat sich denn in den vergangenen
30 Jahren am meisten verdndert?“ ,Die
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Gaste sind anspruchsvoller geworden, was
aber auch die Qualitat hebt. Sie sind aber
auch hektischer und manchmal auch ein
bisschen unverschiamter geworden! Durch
die sozialen Medien und die digitale Welt
kommt man nattrlich heute viel leichter
in eine andere Gasteschicht und auch aus
anderen Entfernungen. Die Fihrung des
Betriebes war vor 30 Jahren sicher einfacher
und nicht so ins Detail gehend. Heute sind
die Burokratie und der Wettlauf mit der digi-
talen Welt ein extremer Sprint!*

Herr Langthaler, welches Gericht hat
sich am wenigsten und welches am meis-
ten verdndert? ,Am wenigsten hat sich
unser Schweinsbraten (vom eigenen Stroh-
schwein) verandert, der Rohschinken wird
seit Generationen gleich produziert — aber
vielleicht anders serviert und angerichtet.

Am meisten hat sich das Anrichten
sowie das Benennen von diversen Speisen
verdndert. Unsere Tochter Claudia zaubert
heute Desserts - das hatte vor 30 Jahren bei
uns keiner verkauft!”

,Fordern die Gaste die klassische Haus-
mannskost in bewdhrter Art oder sind sie
aufgeschlossen? ,Durch den Bauernhof,
den die Gaste bei uns hautnah erleben,
hat die Hausmannskost schon noch seine
Berechtigung, aber natiirlich rundet sich
das Angebot mit Speisen und Getranken
der Zeit angepasst ab.”

JWie wird Hausmannskost heute
gekocht? Eigentlich immer noch gleich,
natirlich mit anderer Energie - kein Holz-
ofen sondern Induktion oder Kombidampfer.

,Was bringt die Mitgliedschaft bei der
NO Wirtshauskultur, Herr Langthaler?
,Als Grindungsmittglied hat man vieles
gesehen, es ist eine Marke geworden, es ist
eine Garantie fir den Gast, es passt immer
- je nach Betriebstyp immer anders! Auch
die Vernetzung und der Austausch mit
Gleichgesinnten sowie das Marketing in
der Offentlichkeitsarbeit und gemeinsame
Bewerbung auf verschiedenen Kanilen sind
ganz klare Vorteile!”

www.gasthaus-langthaler.at

mo‘s - vom Spitznamen zum
Markenzeichen

Eines der jingsten Mitglieder ist das mo’s im
Kaiserhofin Straf$ im StrafSertale, das aktu-
ell mit zwei Hauben ausgezeichnet wurde.
Fast wie die sprichwdértliche Jungfrau zum
Kind kamen Philipp und Isabelle Wimmer-
Joannidis zu dem Betrieb, denn urspriinglich
kamen sie im Februar 2022 zum frisch reno-
vierten Kaiser's Hof, um sich beim Eigen-
timer mit Cateringdienstleistungen bei
Hochzeiten einzubringen. Aber bereits nach
den ersten Veranstaltungen war klar, dass
ein neues Konzept her musste. Restaurant
und Hotelbetrieb waren noch nicht etabliert,

Claudia Langthalers Desserts zeigen die

Entwicklung besonders deutlich.
Foto: Martina Siebenhand|

worauf Isabelle die operative Leitung der
Veranstaltungen und Philipp die Produktion
aus dem alten Betrieb heraus iibernahm. Im
September tibernahm das Ehepaar dann als
Pachter endgtiltig den Betrieb.

,Herr Wimmer-Joannidis, wie kam der
Name zustande? ,Kaiser's Hof war vom
Eigentiimer vorgegeben, das mo’s haben
wir mitgebracht. Das ist unsere Marke bzw.
war seit meiner Jugend mein Spitzname,

Hirschkalbsbeuschl vom Gasthaus Langthaler ‘

Zutaten:

3 Hirschlungen

3 Hirschherzen

3 Hirschzungen

3 Knoblauchzehen

1 Zwiebel, fein gehackt

1 kleiner Bund frische Petersilie
200 ml Sonnenblumendl
150 g glattes Mehl

1 L Wildfond oder Rindsuppe
oder Beuschelbriihe

) Salz, Pfeffer, Essig

Y v v v v v vy

Das Beuschel (Lungen, Herzen und

Zungen) am Vortag in einen groBen Topf
geben, vollstandig mit Wasser bedecken
und mit einem kleineren Deckel beschwe-

Obers verfeinern.
Unser Beilagentipp: Semmelknddel

ren, sodass die Innereien zur Ganze im
Wasser sind.

Zuerst aufkochen, dann fur etwa 2,5-3
Stunden auf kleiner Flamme ziehen lassen.
Danach Bruhe in einen Topf abseihen
und die Zungen in noch heiBem Zustand
schélen. Die Innereien bei Zimmertem-
peratur auskiihlen lassen, ehe man sie in
den Kuhlschrank gibt und tber Nacht in
der Kihlung lasst. Die Lungen sollten unbedingt in einem Gefal gepresst werden,
sodass sie am nachsten Tag gut verarbeitet werden kdnnen.

Am Tag der Zubereitung: Lungen, Herzen und Zungen in Streifen schneiden.
Sonnenblumendl in einer Pfanne leicht erhitzen, das Mehl unter stdndigem RUh-
ren beigeben und eine ,Einbrenn” erzeugen. Nach belieben wiirzen und trocken
rosten. Im Anschluss mit Wein abldschen, mit Wildfond, Rindssuppe oder mit der
Beuschelbrihe des Vortags aufgieBen, aufkochen lassen und mit einer Prise Salz
wurzen. Das Beuschel beigeben, durchgaren und je nach Belieben mit Essig und
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der zurtickgeht auf mo, den Barkeeper in
der Zeichentrickserie ,The Simpsons®. Mit
der Selbstandigkeit habe ich ihn zur Marke
gemacht, weil man sich mo viel leichter
merkt als Philipp Wimmer Joannidis®.

Ausbildungsmafdig bringt der Hausherr
als Absolvent des Moduls das notige Rust-
zeug mit, die Hausherrin verdingte sich als
ehemalige Bankerin freiwillig als Quer-
einsteigerin, denn ,sonst sehe ich meinen
Mann nie®

Warum ,tut man sich in Zeiten wie
diesen das an“ ein Gasthaus zu eroffnen,
liebe Wirtsleute?

,Warum nicht? In unseren Augen ist das
so ein schoner Beruf, wir haben ein tolles
Team, die Location ist sehr gut dafiir geeig-
net. Die Frage des Warum stellte sich tiber-
haupt nicht. Wenn man Leidenschaft hat
und seinen Beruf zum Hobby macht, und in
der Gastro muss man das, geht man keinen
Tagin seinem Leben mehr arbeiten.

Wir haben das grofe Gliick, als kleiner
Familienbetrieb sehr gut mit unseren Mit-
arbeitern zusammen zu arbeiten. Und ganz
ehrlich, in welchem Job bekommt man so
schnell so ein schones Feed back, wenn man
einen Gast gliicklich gemacht hat, als in der
Gastro?*

WIRTSHAUS
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Im Mo‘s wird klassische Wirtshauskiiche modern interpretiert.

Fotos: Philipp Wimmer

Wo liegt Thr Fokus in der Kiiche? ,Wir
haben uns im Restaurant konzeptionell
dazu entschieden, hauptsachlich Wild aus
der Region zu verarbeiten, das wir iiber
Jagd&Wild in Straf}, also direkt vor der
Haustlre, beziehen. Das schliefit alle Wild-

den Laden derzeit zu zweit in der Kiiche
und zu zweit im Service. An der Vereini-
gung der NO Wirtshauskultur schitzen
sie am meisten das Netzwerk, wo man sich
gegenseitig hilft. ,Und es ist eine wahnsin-
nig gute Moglichkeit, sichtbar zu sein fiir

produkte, wie Wiirste, Salami und Speck mit ~ den Gast"
ein.

Auf die Frage, welche Gerichte am
meisten nachgefragt sind, meint ,mo*, dass

es schon auch die Klassiker sind wie das

www.kaiserhof.at

Und das ist vermutlich eines der Haupt-
kriterien: Der Gast weif}, was er bekommt
und er weif%, dass es gut ist.

www.wirtshauskultur.at

Ochsenbackerl oder das Krenfleisch vom
Saibling. Die Wimmer-Joannidis' schupfen

| Ochsenbackerl mit SuBkartoffel & wildem Broccoll  Rezeptvonmo’s Restaurant

Zutaten:

) 1kg Ochsenbackerl pariert

) 8kleine Schalotten ganz,
geschalt

» 200 g Karotten geschélt und
grob zusammen geschnitten

) 200 g Stangensellerie

gewaschen, geputzt und grob

zusammengeschnitten

4 Zehen Knoblauch geschélt

350 cl Rotwein

10 cl Portwein

Salz

Pfeffer aus der Muhle

2 EL Olivendl zum Anbraten

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

2 Lorbeerblatter

3 Wacholderblatter

10 Pfefferkdrner

2 1 Rind- oder Kalbsfond

3 Stlick reife Tomaten geviertelt

30 g kalte Butter zum Montieren

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

L B B B A
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“Foto: Philipp Wimmer

Backerln sorgfaltig von Fett und Sehnen
befreien und auf ein tiefes Blech legen.

Schalotten, Karotten, Sellerie, Knoblauch,
Thymian, Rosmarin und alle Gewlrze dazu-
geben und mit Rotwein und Portwein tUber-
gieBen. Mit Klarsichtfolie abdecken und fur
12 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

Danach die Backerln herausnehmen, die
Marinade durch ein feines Sieb passieren
und Fleisch, Gemuse und Rotweinsauce
separat aufbewahren. Backerln mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in heiBem Ol auf allen
Seiten scharf anbraten. Gemuse dazugeben,
kurz mitrésten, mit der Marinade abléschen
und reduzieren. Paradeiser beigeben und
mit Kalbsfond aufgieBen. Kurz aufkochen,
Schaum abschdpfen und zugedeckt im Rohr
- bei 160 Grad ca. 2 Stunden weich schmoren.
4 ©  Wenn das Fleisch gar ist, herausnehmen, auf
'\ 4 ein Blech legen und mit Klarsichtfolie ab-

decken, damit es nicht trocken wird.

Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und nochmals aufkochen und reduzie-
ren bis ca. % Liter Ubrig bleibt.

Die Sauce abschmecken und mit kalter Butter montieren. Die Backerln in die
Sauce geben und warm stellen.

Als Beilage eignen sich Purees wie SuBkartoffel, Sellerie oder Pastinake, genauso
wie Klrbis oder auch eine cremige Polenta.
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old Drinks

Auf Bock(bier)-Pirsch

Dieser Tage erreichte mich eine freund-
liche Mail eines beim Kurier tatigen
Kollegen: ,Wo gibt’s eigentlich noch
Bockbier vom Fass in Wien? Friher in
fast jedem Gasthaus vor Weihnachten -
aber mittlerweile ..?“ Ich konnte ihm mit
zwel Adressen weiterhelfen, mehr sind
mir spontan nicht eingefallen. Denn
im Grunde hat der liebe Kollege recht:
Bockbier, zumal vom Fass, ist ziemlich
schwer zu finden. Warum das so ist? Die
einen sagen, dass die Leute halt immer
weniger Alkohol wollen. Die anderen
sagen, dass es eben am Angebot fehlt.

Beide haben irgendwie recht: Ja, man
muss die starken Biere suchen, muss
direkt auf die Bock-Pirsch gehen. Aber es
fehlt leider auch an Wirten, die Bockbier
aktiv verkaufen. Nein, da reicht es nicht,
ein paar Tischaufsteller zu platzieren
(auch wenn diese schon mal ein erster
Schritt wéren) - jeder Gast, der ein Bier
bestellt, sollte Bockbier als Spezialitat
angeboten bekommen. Und wer kraftig
schmeckende Speisen bestellt, erst
recht: Keine Weihnachtsgans, kein
Weihnachtskarpfen ohne passendes
Bockbier!

Conrad Seidls Bierwelt

lhr ,,Bierpapst“ Conrad Seidl
Conrad.Seidl@gmx.at
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Allholfreie Elegaz .

lkoholfrei ist ein Trend, der Genuss neu

definiert. Franz von Fein bringt alkohol-
freie Premium-Aperitifs mit Charakter ins
Glas und setzt dabei auf natiirliche Zutaten.
Bio-Friichte und fein abgestimmte Botani-
cals sorgen in den mehrfach ausgezeichne-
ten Sorten ,Rubin“ und ,Bernstein® fiir den
exzellenten Geschmack: fruchtig und mit
einer sanften Bitternote — ohne kiinstliche
Zusatze. Mit handwerklicher Raffinesse wird

bei Franz von Fein jedes Botanical einzeln
verarbeitet, um das volle Aroma der Natur
freizusetzen. Der ,Rubin Spritz“ und ,Bern-
stein Spritz“ bieten anspruchsvollen Genie-
fern aromatische Komplexitdt und werden
klassisch mit Sprudelwasser oder Tonic auf-
geschiittet. Wer das Besondere in alkohol-
freien Drinks sucht, findet hier eine elegante
Alternative zu traditionellen Aperitifs.
www.franzvonfein.de

Monat des Neuanfangs

er Janner ist die perfekte Zeit, um nach
den festlichen Feierlichkeiten des
Dezembers einen Gang zurlickzuschalten
und dem Korper eine wohlverdiente Pause
zu gonnen. Der Trend des ,Dry January“—ein
Monat ohne Alkohol —bietet die Chance, das
neue Jahr mit gesunden Vorsdtzen zu begin-
nen. Auch die Stiftsbrauerei Schldgl unter-
stiitzt diesen Trend und bietet mit ihrem
alkoholfreien Bier ,Unbeschwert” die ideale
Alternative fiir alle, die im Janner (und dar-
Uber hinaus) auf Alkohol verzichten moch-
ten. ,Unbeschwert” vereint den Geschmack
eines traditionellen Bieres mit der Leichtig-
keit eines alkoholfreien Getranks. Warum
also nicht den Dry January nutzen, um neue,
gestindere Gewohnheiten zu etablieren? Mit
,Unbeschwert” konnen Giste den vollen
Biergenuss erleben, ohne auf Geschmack
zu verzichten.
www.stift-schlaegl.at

stiftsbroverei-schloegl.at

Foto: Stift Schlagl
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anch einer mag beim Thema ,Bock®
derzeit an verhaltensoriginelle heimi-
sche Lokalpolitiker denken. Doch ein

Lagerbiere der Welt. Das
lven: Vier verschiedene Starkbier-Spezialiti-  mit 6liger Konsistenz, daz
" ten aus vier verschiedenen Landern wollen
wir hier vorstellen:
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beginnen jetzt zu kristallisieren und lassen
sich herausfiltern, wodurch das verbleibende
Bier umso intensiver wird — der Eisbock ist
geboren. Ein Vorgang, der sich durchaus
mehrmals wiederholen ldsst. Die Farbe des
Aventinus Eisbock ist dunkles Mahagoni,
am Gaumen entwickeln sich Pflaumen-,
Bananen- und Nelkenaromen. Fast olige
Konsistenz. Ideal als Digestiv oder zu stifien
Desserts.

Chimay bleu: Gerade mal eine Handvoll
Trappistenkloster darf die weltweit gefrag-
ten Trappistenbiere brauen und das bekann-
teste davon ist vermutlich das in der Abtei

Notre-Dame de Scourmont im belgischen
Chimay produzierte, gleichnamige oberga-
rige Starkbier. Das hier vorgestellte Chimay
bleu ist ein Ale mit 9 % Alkohol und damit
die starkste der vier produzierten Versionen.
Es besticht durch seine dunkle, rostbraune
Farbe und seine Frucht-, Gewtirz- und Kara-
melnoten. Vorsicht: Der hohe Alkoholgehalt
wird beim Trinken leicht tibersehen.
Batzenbrdu 1870 Barley Wine: Barley
Wine, also ,Gerstenwein" ist eine beson-

dere Starkbiervariente (auch das Sami-
chlaus bezeichnet sich als ,Barley Wine®).
Im 18. Jahrhundert wurde dieser Biertypus
in England populdr als aufgrund des Krie-
ges mit Frankreich die Weinvorrate zu Ende
gingen und man begann, Starkbiere in Fis-
sern auszubauen, um so die komplexen
Geschmacksnoten von Rotwein zu imitie-
ren. Die Farbe von Barley Wines reicht von
gelbbraun bis dunkelbraun und sie haben
einen vollen Kérper. Charakteristisch ist

dabei meist eine hohe Bitterkeit und ein
Alkoholgehalt mindestens auf Doppel-
bockniveau. Dieser ,Gerstenwein“ kommt
aus Bozen aus der Sudtiroler Brauerei
Batzenbrau. 10,9 % Alkohol und 60 Bitter-
einheiten deuten schon an, dass es sich
hier um eine Spezialitit handelt, die eher
nicht krigelweise geordert wird. Braune
Farbe, Aroma nach reifen Friichten, im
Geschmack kommen auch deutliche Sher-
rynoten hinzu.

Winterliche Braukunst

Ein kraftiges Original

D er Herbst halt Einzug, und mit
ihm kehrt das Bockbier in die
Glaser zurlick. Diese traditions-
reiche Spezialitit geniefdt be-
sonders in der Adventzeit grofie
Beliebtheit. Laut dem aktuellen
Bierkulturbericht wird das Weih-
nachtsbock von 37 Prozent der Os-
terreicher geschatzt und gehort
fir viele zur festlichen Stimmung
dazu. Eine bemerkenswerte Riick-
kehr feiert das Kaiser Winterquell,

D er Stiegl Bio-Bock entfaltet
sich in einem leuchtenden
Bernstein und prasentiert sich
mit einem kraftigen, stabilen
Schaum. Mit einer sanften Tex-
tur am Gaumen und einem vol-
len Korper, beeindruckt dieser
Bock mit einem warmenden,
langanhaltenden Abgang. Das
wirzig-kraftige Bier, das mit
sieben Prozent Alkoholgehalt
und einer Stammwlirze von 16

das nach 15 Jahren erneut im Hof- Grad eine gehaltvolle Tiefe er- | B
brau Kaltenhausen gebraut wird. reicht, sorgt flir ein besonders '
Dieses helle Bockbier zeichnet sich intensives Geschmackserleb-
S durch seinen feinen Geschmack aus, nis. Die monatelange, kalte Rei-
é der von subtilen Malz- und Honig- fung verleiht diesem Bio-Bock 3
o noten sowie einer ausgewogenen seine Komplexitdt. Besonders 3
o . . . . . . .
< Hopfenbittere gepragt ist. Es fiigt gut harmoniert das Stiegl Bio- g
3 sich muhelos in die Wintersaison Bock mit traditionellen Herbst-
- ein und verspricht, diese kiinftig ku- gerichten wie Gans und Wild,
ks linarisch zu bereichern — eine Berei- : wiirzigen Kasesorten sowie si-
cherung fiir die Ssterreichische Bier- :  fien Nussdesserts und Dérrobst. In der heimischen Gastrono-
landschaft und die kalte Jahreszeit ! mie wird dieser edle Tropfen sowohl in der 0,33-Liter-Mehr-

wegflasche als auch frisch vom Fass serviert.

gleichermafien. :
www.brauunion.at ; www.stiegl.at
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Let‘s talk about Sekt

Der Jahreswechsel steht vor der
Tur und mit ihm der gro3e Auf-
tritt von Sekt. An keinem an-
deren Tag wird mehr von dem
sprudeligen Getrank getrun-
ken als an Silvester. Das wissen
auch Gastronomen und so wer-
den fruh genug vor dem grof3en
Countdown ausreichend Fla-
schen eingekuhlt. Doch das pri-
ckelnde Getrank kann weit mehr.
Dank seiner Frische und Saure
ist Sekt ein wahres Multitalent,
das oftmals unterschatzt wird,
wenn es darum geht, Speisen zu
begleiten. Die Feiertage bieten
sich hier ideal an, um den Gas-
ten Schaumwein als Speisenbe-
gleiter anzubieten. Denn oftmals
wissen diese gar nicht, dass ein
trockener, heimischer Riesling-
sekt mit mineralischen Noten
wunderbar zu Garnelen passt.
Oder der Chardonnay-Sekt mit
dezenten Holztonen hervorra-
gend mit einem cremigen Pilz-
risotto harmoniert. Sekt kann
sowohl die Hauptrolle spielen
als auch im Hintergrund bleiben
- das macht ihn zu einem viel-
seitigen Begleiter fur Menus. Um
das Potenzial heimischer Sekte
voll auszuschopfen, kommt es
zum einen auf geschultes Per-
sonal und zum anderen auf die
richtige Inszenierung an. Hier
kommen Sie ins Spiel: Von der
eigenen Sektkarte bis hin zum
Sekt-Menu zu Silvester - las-
sen Sie die Korken knallen, auch
nach dem Jahreswechsel!

Katrin Schedler (Sommeliére)
beschaftigt sich mit Wein &
Kulinarik. Im Fokus: Regionale
Produkte und Produzenten.

Foto: Michel Pfister

Verlassliche Partnerschaften

tiegl zeigte sich auch 2024 als verldsslicher

Partner der Gastronomie auf der ,Alles
fiir den Gast” Der Stiegl-Stand erstrahlte in
neuem Design und lockte mit einem breiten
Sortiment, das vom gesamten Bierangebot
bis hin zu den pramierten Wildshut Reife-
bieren reichte. Besonders die ,Stieglitz"-
Limonaden in acht Varianten, die speziell fiir
die Gastronomie entwickelt wurden, kamen
gut an. Auch die exklusive Prasentation des

ur kalteren Jahreszeit fillt die Traditions-
brauerei Zillertal Bier immer den Zillertal
Weifdbier Bock ab. Die obergirige Bockbier-
spezialitdt zeichnet sich durch feines Rost-
malzaroma und einen vollmundigen Korper
aus. Weiches quellfrisches Bergwasser, aus-
gewdhlte Zutaten, die kalte lange Girung
und tber 500 Jahre Brautradition sorgen
fur den feinen Geschmack. Die dlteste Pri-
vatbrauerei Tirols pflegt mit dem WeifSbier
Bock eine alte Brautradition: Denn seit jeher
wurden Bockbiere traditionell im Herbst
gebraut. Die Bierspezialitdt aus Tirol eignet
sich hervorragend als Begleiter zu herbstli-
chen Gerichten. Das karamellige Rostmalz-
aroma und der vollmundige Korper des Zil-
lertal Weifsbier Bocks harmonieren gut mit
dunklen Fleisch, Wildgerichten sowie krafti-
gem Kdse, Kastanien oder warmen Desserts.
www.zillertal-bier.at

neuen ,Wildshut Bio Sonnenkdnig Barrique
XXIV* l6ste Begeisterung aus. Mit der Phi-
losophie ,Alles aus einer Hand" bietet Stiegl
eine grofée Produktauswahl und auch erst-
klassigen Service — von Sondereditionen bis
hin zu innovativen Schanklésungen wie dem
,Drink Modul“ Stiegl sorgt damit fiir Effizienz
im Gastronomiealltag und macht Bestellun-
gen fiir seine Partner einfach.

www.stiegl.at

Wethbicr |
]

Foto: wildbild at

Foto: Zillertal Bier



A Erlebmsgastronomle zu verkaufen
EARWEREAA A, Nk Vo o

Gesucht wird ein Investor/Gastronom, der die einmalige Chance fiir das
~ Potenzial dieser Wiener Institution erkennt und es als neues Wiener
"' Wahrzeichen im Béohmischen Prater zum Leben erweckt. \
G TR S LA R AR R (RS VNt RN PR | | BN :
Das Hutschnbriu, das auf einem 3.700 m? groflen Pachtgrund der Gememde Wien liegt, besteht aus:
|« einem Gastronomlebetrleb “ﬂﬁ- i -

S8 « neu errichteten Toilettenanlagen

|« einem gepflasterten Gastgarten fiir 700 Sitzplitze

« einer Cafe-Konditorei mit 70 Sitzplitzen ST

V' « einem Palmenhaus (Orangerie) mit 150 Sltzplatzen

| « einer Brauerei FEUSSELS 3

1= . ciner Freiluftbithne | &

L JOE SN SR A o _ e
181 Vis-a-vis befindet sich der Kinderpark Hrabalek der mit einer Fliache von 2.500 m? dazu erworben werden kann!

‘ Investiert wurden etwas iiber 9 Mio €. Als Verhandlungsbasis/Ablose sind ca. 50% der bisherigen Investitionen zu sehen.

§ Mit der Vermittlung beauftragt und Kontakt fiir Besichtigungstermine und weitere Unterlagen
Kurt HEINZ, Tel. 0664/75 1 0 2629 gastro@gastroverlag at@ ==}

ﬁ
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Ob herb, bitter, blumig oder erfrischend zitronig, Krauter haben es geschmacklich in sich.

Text & Fotos: Andrea Jungwirth

ithilfe von Zucker und hochprozen-
M tigem Alkohol lasst sich das Aroma

konservieren, das man als Likor genie-
fen kann.

Nur ein kleines Schliickchen

Die Bezeichnung Likor stammt aus dem
Franzosischen und bedeutet Flussigkeit.
Likor war urspringlich wegen der vielen
Krauter als Heilmittel gedacht. Heute
versteht man darunter ein alkoholisches
Getrank, das mindestens 100 g Zucker pro
Liter enthdlt.

Der Unterschied zu Schnaps liegt in der
Herstellung. Schnaps wird destilliert, Likor
wird angesetzt. Hochprozentiger Alkohol
wird mit Krdutern oder Friichten gemischt,
Zucker und Wasser werden zugesetzt. Der
Alkoholgehalt liegt bei mindestens 15 Pro-
zent, meist sogar deutlich dariiber. Aber
ohne Zucker gibt es keinen Likor, statt des
Invertzuckers kann natirlich jede andere
Zuckerart verwendet werden, sie muss nur

dem SiifSegrad von 100 g Invertzucker pro
Liter entsprechen. Im Gegensatz dazu steht
der Krauterbitter, der meist intensiv herb
oder bitter schmeckt, je nach Hersteller
auch an Medizin erinnert. Dieser enthailt
manchmal keinen Zucker, oder zumindest
weniger als ein Likor, der Alkoholgehalt ist
aber meist hoher und liegt bei mindestens
32 Prozent. Sowohl Alkohol als auch Zucker
wirken konservierend, Likore mit hohem
Alkohol- oder Zuckergehalt sind daher lange
ohne Qualitdtsverlust haltbar.

Bis zu 30 verschiedene Krauter

Etliche namhafte Hersteller von Krauterli-
koren haben oft mit medizinischen Auszi-
gen begonnen. Heute sind manche Marken
geradezu Kult und werden als Genussmittel
getrunken. Die Wirkung der Krauter wie
Enzian, Pfefferminze, Melisse oder Wein-
raute tritt beim Genussstamperl in den
Hintergrund, aber die Zutaten haben es in
sich. Gerade bittere Zutaten wie Wermut,

Lowenzahn, Beifufd, Enzian, Mariendistel
oder das Tausendguldenkraut kurbeln die
Verdauung an. Zu den bittersten Krau-
tern zdhlt die gelbe Enzianwurzel mit dem
Inhaltsstoff,,Amarogentin®. Daher ist Enzian
eine beliebte Krauterlikorzutat. Arnika, Fen-
chel, Galgant oder Zitwerwurzel, aber auch
Anis oder Orangenschale unterstiitzen die
positive Wirkung auf Magen, Darm und
Galle, und runden den Geschmack ab.



Foto: Amber Beverage
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Winterlicher
Krauterzauber

er verfihrerische Badel Pelinkovac
Winter ist eine limitierte Edition, die
dem traditionsreichen kroatischen IKrau-
terlikor eine moderne, saisonale Note
verleiht. Diese Variante richtet sich an all
jene, die den klassischen Geschmack von
Pelinkovac in einer neuen, aufregenden
Form genief3en mochten. Mit verfithre-
rischen Aromen von Zimt, Nelken und
Bourbon-Vanille wird jeder Schluck zu
einem warmenden Erlebnis, das in der
kalten Jahreszeit fir pure Freude sorgt.
Der Pelinkovac Winter hat einen Alko-
holgehalt von 28 Prozent und kommt
in einer edel gestalteten 0,7-Liter-Fla-
sche, die nicht nur geschmacklich, son-
Gy WINT ¢ dern auch optisch ein echter Blickfang
. ist. Ob pur genossen, auf Eis serviert oder
als Zutat in Cocktails und Desserts — die-
ser Likor ist ein unverzichtbarer Beglei-

ter fir jegliche Anldsse.
www.amberbev.at

BA L

" Pelinkovac’

Gold Im Glas

it Gin Gold 999.9 erginzt EGGERS &

FRANKE Osterreich sein Premium-
Sortiment um einen glanzenden Neuzu-
gang. Der goldfarbene Gin vereint franzo-
sischen Getreidealkohol mit spanischen
Mandarinen und mediterranen Krautern.
JWir freuen uns sehr, dass wir mit Gin Gold
999.9 zum Start der Vorweihnachtsaison
einen echten Goldschatz auf dem Osterrei-
chischen Markt anbieten konnen®, betont
Geschaftsfiithrer Patrick Paternina.

Eine flinffache Destillation sorgt fiir
aufdergewobhnliche Reinheit, wdhrend
Wacholder, Koriander, Javapfeffer und Ange-
likawurzel dem Gin ein komplexes Profil ver-
leihen.

Die leuchtende Goldfarbe bleibt auch in
Cocktails und Longdrinks erhalten. Gin Gold
999.9 ist ab sofort im Osterreichischen Grof3-
und Fachhandel erhiltlich und verspriiht
mediterrane Lebensfreude und luxuridsen
Glanz.

Foto: EGGERS & FRANKE

www.egfra.de

Kréuterlikére erfreuen sich grofser Beliebtheit und werden fiir
ihre komplexen Aromen und ihre potenziell heilende Wirkung
geschitzt. Besonders bekannt sind die italienischen Krauterlikore,
die vor allem in Kalabrien beheimatet sind. Ein herausragendes
Beispiel ist der Vecchio Amaro del Capo, der die Essenz dieser
Region in einer Flasche vereint. Der Likor enthalt eine Kombination
aus 29 Krautern, Friichten, Blumen und Wurzeln, die in Kalabrien
wachsen und sich zu einem einzigartigen Geschmackserlebnis ver-
binden. Ob mit Eiswtirfeln serviert oder pur genossen — der Vecchio
Amaro del Capo sorgt stets fir ein unverwechselbares Genuss-
erlebnis. Erhiltlich bei der Firma Morandell.

www.morandell.com

Foto: Vecchio Amaro

ADVERTORIAL
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Stinde

Fruher noch mit Zucker und kunstlichen Aromen uberladen, haben sich Softdrinks
inzwischen grundlegend gewandelt.

Von Nele Klaffl

uf die steigende Nachfrage nach weni-
Ager Zucker reagiert die Branche mit

einem Repertoire an kalorienfreien
Stffungsmitteln. Acesulfam oder Aspartam,
die bis zu 200-mal sufler sind als Zucker,
erobern zunehmend das Angebot. Der Vor-
teil dieser Zuckerersatzmittel liegt in ihrer
Fahigkeit, den Geschmack grundsitzlich zu
bewahren, ohne auf die Kalorienbilanz zu
gehen — eine attraktive Option flir gesund-
heitsbewusste Konsumenten und deutlich
nachgefragt. Es soll schmecken, kalorien-
bewusst sein und den grundsatzlich unter
Verdacht stehenden Zucker reduzieren.
Oder ganz weglassen. Almdudler oder Coca
Cola, beides Vorreiter dieser Entwicklung,
brachten bereits in den Achtzigern eine
zuckerfreie Variante auf den Markt.

Wie in vielen Bereich, steigt aber auch bei
den Softdrinks die Nachfrage nach vega-
nen Produkten einerseits, und nachhalti-
gen andererseits. Softdrinks kénnen selten,
aber doch tierische Inhaltsstoffe als Klar-
mittel oder Farbstoffe enthalten, die nicht
immer auf den Etiketten vermerkt werden

miussen. Gastronomiebetriebe sollten daher
im Betrieb ein- und auf der Karte anfiihren,
dass ihre Getranke frei von tierischen Pro-
dukten sind, um eine moglichst breite Ziel-
gruppe anzusprechen. Denn flir viele Gaste
ist tierfrei zu konsumieren, mittlerweile ein
wichtiges Kriterium. Und wer weify, wo was
drin ist, der konsumiert auch mehr, weil er
sich auf der sicheren Seite weifd. Auch die
Mitarbeiter sollten Uiber Zusatzstoffe etc.
Bescheid wissen, denn beim glasweisen Ser-
vice ist fiir den Gast nichts erkennbar —und
wissende Gaste fragen nach.

Softdrinks sind nicht selten die Basis fiir
Cocktails und hier ist die Spielwiese eine
grofée. Cola und Rum, der Klassiker, der noch
immer Aktualitat hat. Oder auch mit Wodka
oder Rotwein. Bitter Lemon wird mit allem
Méglichen gemixt und ist eine dankbare
Grundlage. Aber auch Zitruslimonaden har-
monieren mit unterschiedlichsten Assets.
Dasselbe gilt fiir Ginger Ale. Wer trotz-
dem bei der alkoholfreien Variante bleiben
mochte, toppt mit frischen Friichten und
bedient den Gesundeitsfaktor dazu.

Man sieht also, wer sich an diese neuen
Standards wie zuckerreduziert anpasst und
mit innovativen Ideen punktet, kann sich
auch als zukunftsorientierte Marke positio-
nieren, die den Geschmack der Zeit trifft und
im Wettbewerb einen klaren Vorteil erlangt.

Foto: timtimphoto / stock.adobe.com

Foto: Tobias Baur
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Bel jung und alt beliebt und immer beliebter sind Softdrinks aller Art.

b still oder prickelnd, ob in Bio-Qua-
O litat oder als zuckerfreie Variante: Als

Umsatzbringer fur die Gastronomie
zu jeder Tageszeit ist eine umfangreiche
Auswahl an alkoholfreien Getrinken ein
Muss flir jeden Gastronomen. Der Trend zu
veganen Getranken ist von einigen wenigen
Lokalen langst auf die Mainstream-Gastro-
nomie tibergeschwappt — und er ist gekom-
men, um zu bleiben.

Grapos bietet professionellen Gastgebern
eine umfangreiche Auswahl an nachhaltigen,
veganen und klimafreundlichen Postmix-
Sirupen in mehr als 100 unterschiedlichen
Aufbereitungen. Da ist fiir jeden Anlass und
jedes Lokal das passende Getrank dabei. Bio-
Limonaden, reine Bio-Safte und naturlich
konventionelle Softdrinks vom Cola bis zum
Schiwasser — alles wird klimafreundlich und
energiesparend als offenes Getrank im Glas
oder der Karaffe serviert.

Cola ist und bleibt der unangefochtene
Favorit unter den Softdrinks. Doch nur
wenige Hersteller haben es bisher geschaftt
den beliebten Durstlscher in einer veganen
Variante mit Originalgeschmack und in
hochster Qualitit anzubieten. Grapos hakt
hier ein: Das Unternehmen bietet veganes
Cola mit und ohne Zucker sowie als BIO-
Sirup — eine Kombination aus BIO, vegan
und klimafreundlich, die den wachsenden
Anspriichen moderner Gaste gerecht wird.

Mit der Linie ,Grapos Balance” erweitert
der Getrankeerzeuger sein Angebot um eine
Produktreihe mit weniger Zucker, die sich
daher ideal fiir den Friihstiicks- und Well-
nessbereich eignet. Fruchtige Sorten wie
Mango-Pfirsich und Rote Traube iiberzeu-
gen durch spritzigen Geschmack, wahrend
Pure Citro vollstindig auf Siifse verzichtet.
Erginzend dazu gibt es mineralisiertes

Wasser, still oder prickelnd — eine optimale
Wabhl fur gesundheitsbewusste Geniefier.

Der Offenausschank bietet zahlreiche 6ko-
logische und 6konomische Vorteile. Grapos
setzt auf die hauseigene Marke Schankomat,
deren Gerate von analogen bis hin zu digitalen
High-Tech-Varianten reichen. Die verwen-
deten Bag-in-Box-Systeme aus 100 Prozent
recycelbaren Materialien reduzieren Mull und
Transportkosten erheblich. Da das Wasser
fir die Getranke direkt vor Ort zugegeben
wird, wird das Gewicht von Wasserflaschen
eingespart. Im Vergleich zu Portionsflaschen
verringert sich der 6kologische FufRabdruck
um bis zu 90 Prozent, wie eine Studie der TU
Graz belegt. Zusitzlich spart das System bis
zu 40 Prozent Energie bei der Kithlung, da die
Bag-in-Boxen ungekihlt gelagert werden
kénnen. Anstelle von 12 Getrankekisten mit
0,2-Liter-Flaschen gentigt eine einzige 10-kg-
Bag-in-Box.
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Kaffeetrends 2025: Chancen fiir die Gastronomie

Die Kaffeewelt wird 2025 spannender
denn je - und bietet Gastronom:innen
die Moglichkeit, mit aktuellen Trends ihr
Angebot aufzuwerten. Mit einem durch-
dachten Mix aus Klassikern und modermen
Kreationen bleiben Sie am Puls der Zeit und
erreichen sowohl treue als auch neue Gaste.

Ob pur oder als cremiger Matcha Latte,
Iced oder als Dessert - der japanische
Gruntee uberzeugt durch vielseitigen
Einsatz. Seine wachsende Beliebtheit
macht ihn unverzichtbar fir moderne
Getrankekarten. Fur alle, die Matcha schon
anbieten, ist Hojicha eine spannende
Erganzung: Der gerdstete Gruntee mit
nussig-rauchiger Note bringt Abwechslung

und spricht neugierige Géaste an. Auch der
Pistazien-Trend uUberzeugt: Ein Pistachio
Coffee mit cremigem Topping wird
zum geschmacklichen und optischen
Highlight - ideal, um auch auf Social
Media Aufmerksamkeit zu generieren und
das Angebot abwechslungsreicher zu
gestalten.

Innovative Getranke steigern die
Attraktivitat Threr Karte, verlangern die
Verweildauer der Gaste und erhdhen die
Bestellfrequenz. Gastgeber:innen, die
Trends gezielt einsetzen, starken ihre
Marke, schaffen neue Umsatzpotenziale
und sichern langfristig ihre
Wettbewerbsfahigkeit.

Victoria Spielberger, J. Hornig
Brandmanagerin
www.jhornig.com

Foto: J. Hornig
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Cold Sweet Blue Latte

ie Traditionsmarke Jura leitet die

Weihnachtszeit mit dem Cold Sweet
Blue Latte ein. Dank einem Schuss Blue-
Curagao-Aromasirup sieht das Getrank
nicht nur nach Winter aus, es schmeckt
auch danach.

Zutaten fiir 1 Person:
) Blue-Curacao-Aromasirup
)3 Eiswitrfel (ein Eiswirfel davon aus
Blue-Curagao-Aromasirup)
) Cold Sweet Latte macchiato (16 Sek.
Milchschaum, 20 Sek. Pause, 50 ml Cold
Brew Kaffee)

Den Sirupaufsatz bis zum dritten
Strich mit Aromasirup fullen. Eiswiirfel in

Foto: Jura

ein kleines Latte-macchiato-Glas geben.

Anschlieffend das Glas unter die Fein-
schaumduise stellen, um den Cold Sweet Latte macchiato zuzu-
bereiten. Tipp: Vor dem Geniefsen sollte die Kaffeespezialitit gut
umgeriihrt werden. Fiir den Cold Sweet Latte macchiato empfiehlt
sich eine intensive Kaffeestdrke.

www.jura.com

Weihnachtliche
Geschenkideen
von Hausbrandt

) shsenenny
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shop.hausbrandt1892.at

Authentische Rostkunst

994 kreierten die Rost-

meister von Wedl mit
dem Testa Rossa caffe mit
viel Liebe und Expertise
eine Espressomischung,
die heute zu den beliebtes-
ten Kaffeemarken zihlt.
Die spezielle medium-
dark Rostung sorgt fir
einen unverwechselbaren
Geschmack, der sich in
verschiedenen Zuberei-
tungsarten wie Espresso,
Cappuccino, Latte Macchiato und Caffe Lungo entfaltet. Die Basis
bilden edle Arabica-Bohnen aus Mittelamerika und Kenia, die in
Hohenlagen von 1.200 bis 2.000 Metern ihre charakteristische
Essenz entwickeln. Durch sorgfiltige Ernte, prizise Verarbei-
tung und fachkundige Rostung entsteht ein Kaffee mit samtigem

Foto: Wed|

Geschmack, abgerundetem Aroma und einer dichten, dunkelbrau-
nen Crema. Regelmafige Kontrollen und Verkostungen garantieren
die konstant hohe Qualitat von Testa Rossa caffé aus dem Hause

Wedl. www.wedl.com




Winterliches
Kaffee-Erlebnis

Aromatische Gewurze, saisonale Zutaten und einzig-
artige Kombinationen machen Kaffeekreationen im

Winter zum Lieblingsgetrank.

Von Katrin Schedler

ie kalten Wintermonate sind wie
D gemacht fur Kaffee in all seinen Facet-

ten. Espresso, Verlangerter und Latte
Macchiato sind echte Klassiker — doch es
sind vor allem kreative Kaffeekreationen,
die in der kalten Jahreszeit den Umsatz
ankurbeln kénnen. Mit der richtigen Portion
Kreativitdt, einem Auge fiir Trends und einer
durchdachten Strategie konnen Gastrono-
men ihre Gdsten begeistern und ihnen ein
unvergessliches Wintererlebnis bieten.

Spannende Kombinationen

Kaffee ist mehr als ein Getrank: Er ist ein
Ritual, das Genuss, Warme und Entspan-
nung symbolisiert, er ist ein Erlebnis, das
nach Gewiirzen wie Zimt, Vanille und
Kardamom schmeckt und er ist der Inbe-
griff von Gemitlichkeit. Giste mdchten
tuberrascht werden, sei es durch besondere

Foto: Wirestock
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Geschmackskombinationen, ansprechende Prisentation oder
das Gefiihl, etwas Einzigartiges zu probieren — eine durchdachte
Winter-Kaffeekarte ist da genau richtig. Ein Dauerbrenner in der
kalten Jahreszeit ist seit einigen Jahren der ,Pumpkin Spice Latte",
der von einer bekannten US-Kaffeekette Anfang der 2000er Jahre
entwickelt wurde und schnell grofden Anklang fand. Die Kaffee-
kreation besteht aus starkem Kaffee oder Espresso, Gewtirzen und
Milch bzw. Milchalternativen — manchmal auch in Kombination
mit Kiirbispiiree. Wer die Gewtirze nicht selbst mischen méochte,
der kann auf fertige Gewtirzmischungen ,Pumpkin Pie Spice”
zurlckgreifen. Diese bestehen klassischerweise aus Nelken, Zimt,
Ingwer und Muskat. Beim Milchschaum ist natiirlich auch eine
vegane Alternative moglich. Hafer-, Kokos-, Soja- oder Mandel-
milch machen sich genauso gut im Pumpkin Spice Latte. Zube-
reitungsarten und Rezepte gibt es viele — von einfach bis komplex
ist alles dabei, auch fertigen Sirup gibt es fiir die Gastronomie.
Genauso spannend fuir die Winter-Karte ist der ,Dirty Chai Latte®
Dabei handelt es sich um einen Chai Tea Latte, dem ein Schuss
Espresso zugesetzt wird. Wiirzig-sif$ im Geschmack kombiniert
dieses Getrank die belebenden Eigenschaften von Espresso mit
dem aromatischen Profil eines Chai-Tees.

Kaffee neu gedacht

Winterliche Klassiker kénnen auch mit ein paar kleinen Erganzun-
gen ganz einfach neu gedacht werden. So kann ein heifSer Scho-
kolade-Molkka mit Marshmallows fiir frischen Wind in der Karte
sorgen oder auch die Integration von regionalen oder saisonalen
Spezialititen. Ein Espresso mit Glihwein-Schaum zum Beispiel
gibt es sicherlich nicht tiberall. Hochwertige Zutaten sind auch
bei den Kaffeekreationen das A und O und Gaste achten auch hier
zunehmend auf Nachhaltigkeit. Fair gehandelte Produkte, biolo-
gisch angebaute Kaffeebohnen und regionale Lieferanten sorgen
fiir nachhaltigen Genuss. Ubrigens: Das Auge trinkt mit. Kreativ
dekorierte Schaumkronen, Latte Art oder der Einsatz von essba-
ren Toppings wie Zuckerstangenstiickchen, Schokoladensterne
oder essbarem Glitzer machen die warmen Getranke zu einem
visuellen Highlight. Ja, in dieser Jahreszeit darf es durchaus ein
bisschen mehr sein: ein bisschen mehr Glitzer, mehr Geschmack,
mehr Aromen, mehr Gemitlichkeit und - ja, auch mehr Kalorien.

J.
HORNIG
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GASTRONOMISCH
GUTER KAFFEE.

Die Réstmeister-Linie von J. Hornig
wurde speziell fiir die Gastronomie und
Hotellerie entwickelt - mit einer Vielfalt

an Sorten, die keine Wiinsche offen lasst.

Von fruchtig-leicht bis kraftig-schokoladig:
Da ist fur jeden Kaffeefan etwas dabei.
Jetzt probieren und Gaste begeistern!

JHORNIG.COM
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Gegen den
Mangel an
Fachkraften

ie Franke Mytico-Serie bietet eine
Delegante Antwort auf den Fach-
kraftemangel in der Gastronomie. Mit
einem Knopfdruck bringt sie Barista-
Qualitat in Cafés, Restaurants und
Backereien — ohne lange Einarbei-
tung. Der innovative iQFlow™ sorgt
dafiir, dass das volle Aroma jeder
Tasse zur Geltung kommt. Mit-
arbeiter konnen die Milch entweder
manuell oder vollautomatisch auf-
schdumen und so kreative Latte Art
zaubern. Neben ihrer funktionalen
Starke punktet die Mytico-Serie
auch optisch: Mit preisgekrontem ita-
lienischen Design, ausgezeichnet mit
dem IF DESIGN AWARD und Red Dot
Award, fugt sie sich nahtlos in jede
Umgebung ein. So verbindet Franke
Mytico Effizienz, Genuss und Stil —
und ermoglicht es Betrieben, ihre
Kaffeequalitat auf ein neues Level zu
heben und das Personal letztendlich
zu entlasten.

www.franke.com

Foto: Franke
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Festliche Geschenkideen

I:ijr Kaffeeliebhaber gibt es
zur Weihnachtszeit eine
feine Auswahl an Geschenken
von Hausbrandt. Die Kollek-
tion umfasst exquisite Kaffee-
und Teemischungen. Hinzu
kommen kunstvoll designte
Tassen, die das Kaffeeerlebnis
elegant abrunden, sowie prak-
tische Kapselmaschinen, die
authentischen Espresso auf
Knopfdruck ermdglichen. Die
Geschenke von Hausbrandt
vereinen Qualitat und Stil und
sind damit eine ideale Wahl fuir alle, die den
Genuss von hochwertigem Kaffee zu schat-
zen wissen. Erginzt wird das Sortiment
durch den traditionellen Panettone. Die
klassischen italienischen Weihnachtsku-
chen sorgen fiir ein Stiick italienische Fest-

tagsstimmung und lassen sich wunderbar
mit einer Tasse Kaffee oder Tee geniefien.
Die Kollektion verbindet Genuss, Tradition
und Eleganz — genau das, was Weihnachten
ausmacht.

www.hausbrandtl892.at

Alle vier vereint

MF in Osterreich GmbH (SEB Profes-

sional) prasentierte auf der GAST in
Salzburg erstmals alle vier Marken - WME,
Schaerer, La San Marco und Zummo —
vereint an einem Stand. Besucher zeig-
ten sich beeindruckt von den speziell fr
Gastronomie und Hotellerie entwickelten
Innovationen. Besonders im Fokus stand
die WMF espresso NEXT, ein Hybrid aus
Siebtragermaschine und Vollautomat. Die
Barista-Experten Angelika Melchus und

Florian Sulzer demonstrierten, wie Technik
und Handwerkskunst fiir einzigartigen Kaf-
feegenuss sorgen. Bei Schaerer faszinierte
das Twin Milk System der Schaerer Skye,
das zwei Milchsorten gleichzeitig ausgeben
kann —ideal fiir den Trend zu Milchalterna-
tiven. Erstmals wurde auch die Marke ,La
San Marco” — eine Institution im Bereich
der traditionellen Siebtragermaschinen —
gezeigt.

www.wmf.com

Foto: Hausbrandt

Foto: WMF



Links: Andreas He-
chenblaikner,
Geschaftsfiihrer Jura
Osterreich, prisen-
tiert Pocket Pilot 2.0
bei der Alles fiir den
Gast 2024.

Rechts: Das Team von
Jura Osterreich auf der
AfdG 2024.

Fotos: Jura

Jura p'unktete In Salzburg

lungsflache und tiber 630 Aussteller

aus 15 Nationen: Das waren die beein-
druckenden Eckdaten der , Alles fiir den Gast
2024 Mittendrin — voller beeindruckender,
technischer Daten aber gar nicht in einer
Ecke — stand heuer eine, die pro Tag spiele-
risch rund 100 perfekt gebrithte Kaffeespe-
zialitdten unter die Leute bringt: die Jura X4.
Weitere Schwerpunkte der Traditionsmarke
made in Switzerland waren das innovative
Management- und Bezahlsystem Pocket
Pilot 2.0 und die kompakte und vielseitige
W8, die vor allem in Biiros, Verkaufslokalen
und Geschiftsraumen liberzeugt.

Der Profi-Vollautomat X4 offeriert aus-
schliefblich Schwarzkaffee-Spezialititen und
eignet sich hervorragend fiir den Einsatz im
Professional-Bereich. Egal, ob im Selbstbe-
dienungsbereich, im GrofSraumbiiro oder an
der Theke eines Caterers: Die X4 ist darauf
ausgerichtet, perfekte Barista-Qualitdt auf
Knopfdruck, beziehungsweise tiber Touch
des 3,5“-Farbdisplays zu liefern. Das neue
professionelle Aroma-Mahlwerk der zwei-
ten Generation (PA.G.2) meistert gleich drei

Zehn Messehallen, 4,5 Hektar Ausstel-

ADVERTORIAL

§ Links: Maria
Heidegger,

Schulungsleiterin |i®
Jura Osterreich.
Rechts: Der Stand
von Jura auf der
AfdG 2024.

Brithprozesse und kreiert Americanos und
Lungos mit milder Note sowie besonders
intensive Espressi durch den Puls-Extrak-
tionsprozess (PEP®). Die X-Linie ist selbst-
redend iiber das MDB Interface 2.0 an jedes
Kassen- und Bezahlsystem anbindbar.

Pocket Pilot 2.0: kontaktlos
bezahlen, kontaktlos managen

Um fiir Interessierte vor Ort die technische
Umsetzbarkeit im Profi-Bereich auch gleich
erlebbar zu machen, hatte Jura auch dieses
Jahr den Pocket Pilot 2.0 im Einsatz, der am
Messestand in einer eigenen Station vor-
gefuhrt wurde. Dabei handelt es sich um
ein Management- und Bezahlsystem, mit
dem Unternehmen oder Institutionen den
Kaffeekonsum ihrer Gaste oder Mitarbei-
tenden individuell abrechnen und verwalten
konnen. Durch Scannen eines QR-Codes
am Display wird der Profi-Vollautomat mit
dem Mobile Device verbunden — nattirlich
webbasiert und ohne Softwareinstallation.
Die bargeldlose Bezahlung erfolgt dann
kontaktlos Gibers Smartphone. Die inno-
vative webbasierte Bezahllosung ist mit

GASIRO

Mt
technischer Perfektion & Raffinesse

allen neuen Professional-Geraten von Jura
kompatibel, die mit dem Payment Connect
ausgestattet werden konnen.

W8: Der kompakte und
vielseitige Profi

Die W8 von Jura macht aufgrund ihrer
geringen Abmessungen vor allem in Biiros,
Verkaufslokalen und Geschiftsrdumen eine
gute Figur. Neben ihrem tberzeugenden
Design ist sie mit zahlreichen technischen
Raffinessen ausgestattet. So verfiigt der
kompakte Vollautomat tiber den Professio-
nal Aroma Grinder der zweiten Generation
(PA.G.2) und die innovative Feinschaum-
Technologie. Damit meistert die W8 ins-
gesamt 17 Kaffeespezialititen auf Barista-
Niveau. Die W8 kann selbstverstandlich mit
einem MDB Connect oder einem Payment
Connect ausgestattet und damit mit Pocket
Pilot 2.0 und anderen Bezahlsystemen ver-
bunden werden.

Die Professional-Kaffeevollautomaten
von Jura sind bei autorisierten Professional-
Partnern erhaltlich.

www.jura.com



EBGASTRO

Tipp aus der Praxis
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Klar gestellt:
Krautertee

Wenn es drauB3en kalter wird, wird
gerne zur Teekanne gegriffen.
Immer mehr bevorzugen dabei
Krautertees aller Art und trinken
sie nicht nur, weil sie schmecken,
sondern erhoffen sich auch eine
positive Wirkung. Als Hausmittel
bei allerlei Beschwerden kénnen
sie tatsachlich Linderung brin-
gen. Beim AufgieBen mit heiBem
Wasser gehen Aroma und Wirk-
stoffe in das Getrank uber. Damit
verschiedene Krauter ihre Wir-
kung im Korper aber entfalten
kénnen, muss der Tee regelmanig
getrunken werden. Als Basis die-
nen oft Erdbeer-, Brombeer- oder
Himbeerbléatter, aber auch Zitro-
nenmelisse, die viel Volumen und
Struktur ergeben, aber nicht den
Geschmack dominieren. Weitere
heilsame Krauter wie Salbei oder
Lindenbliten, sind aber fir eine
nachhaltige Wirkung oft zu wenig
in einer Teemischung vorhanden.
Sie sollten aber immer in aus-
reichender Qualitdt und Menge
enthalten sein. Daher liest man
am besten immer die Zutatenlis-
te genau und lasst sich eventuell
beraten. Bei sortenreinen Tees,
wie Holunderblute, Thymian oder
Pfeffermingze, ist eine starkere Wir-
kung zu erwarten.

Krautertee wird am besten
mit kochendem Wasser Uibergos-
sen und man lasst ihn zugedeckt
funf bis zehn Minuten ziehen, aber
auch nicht langer. Meist werden
drei bis finf Tassen am Tag emp-
fohlen. Aber wo eine Wirkung ist,
kann auch eine Nebenwirkung
auftreten. Bestimmte Krautertees
sollte man auch nicht langer als 10
bis 14 Tage hintereinander trinken.

Mag. Andrea Jungwirth
Erndhrungswissenschafterin
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Foto: Andrea Jungwirth

TEE

L eise rieselt der Tee

Die ersten Turchen des Adventskalenders sind gedffnet und

das kalte Wetter hullt die Tage in frostige Stille.

Von Nele Klaffl

enau die richtige Zeit, um mit einer
Tasse Weihnachtstee die Tage bis Hei-
ligabend geniisslich zu zdhlen.

Gewiirzgefliister

Zimt, Sternanis und Nelken — diese Klas-
siker, die uns von Lebkuchen und anderen
festlichen Leckereien bekannt sind, verlei-
hen der Saison ihren unverwechselbaren
Zauber. Warum also nicht Lebkuchen in Tee
verwandeln und so den winterlichen Tagen
noch mehr Gemiitlichkeit schenken? Eine
harmonische Kombination aus Zimt, Ingwer,
Kardamom, Piment und Nelken trifft auf
die frische Fruchtigkeit eines Orangentees
und erschafft ein warmendes, aromatisches
Getrank, das die Seele umhdllt.

Heilende Warme

Doch nicht nur der Geschmack zihlt: In der
Erkaltungssaison ist ein guter Tee auch ein
echter Gesundheitshelfer. Ingwertee etwa
starkt das Immunsystem, sorgt fiir wohl-
tuende Warme von innen und unterstitzt
den Stoffwechsel. Zimttee, mit seinen anti-

o‘ Ylanite Koppens
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oxidativen Eigenschaften, tut nicht nur
der Seele gut und fordert die Verdauung.
Sternanis und Nelken, mit ihren antimi-
krobiellen Kraften, starken ebenfalls das
Immunsystem und passen perfekt in diese
festliche Zeit. Tee ist, wie auch der Kaffee,
einer der Bringer in der Gastronomie und
wird immer mehr zum Hype. Gerade in der
kalten Jahreszeit animieren gut schme-
ckende Tees zum linger Bleiben und damit
auch zu mehr Konsumation.

Auch auf den gerade aktuellen Weih-
nachtsmarkten findet sich immer 6fter Tee
auf der Karte. Gerne mit Ingwer, um dem
Korper in der Kélte ein bisschen einzuhei-
zen, oder mit verschiedenen Krautern, die
den Hustenreiz lindern.

Und dann gibt's noch die Variante des
Selbermachens, wo vielleicht mit selbst
gesammelten Krautern oder getrocknetem
Obst der Sommer ein bisschen hereingeholt
werden kann. In jedem Fall wird Tee zur
Quelle der Geborgenheit, die uns mit jeder
Tasse ein Stiick winterlicher Magie ndher-

bringt.
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Ursprung des Kaftees

Die Geschichte des Kaffees in Europa ist
eng mit der osmanischen Kultur verbun-
den. 1683, nach der Zweiten Tiirkenbelage-
rung Wiens, sollen Osmanen Kaffeebohnen
hinterlassen haben, die vom polnischen
Diplomat Jerzy Kulczycki entdeckt wurden.
Er erdffnete das erste Kaffeehaus in Wien,
das zu einem Zentrum der Kaffeehauskultur
wurde. Inspiriert von den tirkischen Kaf-
feehausern in Istanbul, entstanden im 17.
Jahrhundert in Stadten wie Venedig, Paris
und London eigene Kaffeehduser. Der Kaf-
feehandel wurde durch die Kolonialmachte
weiter ausgebaut, wobei die tlirkische Zube-
reitungstradition in der Cezve erhalten blieb.
Turkischer Kaffee, symbolisch fiir Gast-
freundschaft, wurde 2013 in die UNESCO-
Liste des Immateriellen Kulturerbes aufge-
nommen und wird jahrlich am 5. Dezember
mit einem Welttag gewtirdigt.
www.tga.gov.tr

ictoria Block, Auszubildende im Hotel

Vier Jahreszeiten Kempinski Miinchen,
wurde mit nur 20 Jahren zur jlingsten
Ronnefeldt TeaMaster Silver weltweit aus-
gezeichnet. Bei der intensiven TeaMaster
Silver-Ausbildung in Frankfurt meisterte
sie die Herausforderung, Tees ausschliefs-
lich anhand von Blattern, Tassenfarbe und
Geschmack zu erkennen und deren Her-
kunft zu bestimmen. Thr beeindruckendes
Wissen und ihre exzellente Leistung sicher-
ten ihr den besten Abschluss ihres Jahr-
gangs. Bereits wahrend ihrer Ausbildungim
Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski in Min-
chen bringt sie ihr Wissen tiber Tee aktiv ein.
Block unterstiitzt den Service des beliebten
Afternoon Teas, der im denkmalgeschiitzen

Foto: TGA

Foto: Vier Jahreszeiten Kempinski Munchen

Nymphenburg Zimmer des Hotels serviert
wird und berat Gaste bei der Auswahl aus
tber 30 erlesenen Teesorten.

Foto: Christina Bull

ewby Teas, eine der weltweit

meistprimierten Tee-Marke,
ist jetzt in Europa tiber newbyteas.
com/eu und exklusiven Hotel- und
Restaurant-Partnern erhdltlich.
Global bereits von Top-Hotels wie
Belmond, Accor und Jumeirah Groups
kredenzt, bietet Newby von Experten
kuratierte Kreationen aus feinsten
Teeblattern. Die Teemarke, um die
Jahrtausendwende in London mit
dem Ziel gegriindet, Qualitdtstee
wieder einzufithren, verwendet nur
die besten Teebldtter. Nur die Blat-
ter der ersten und zweiten Ernte der
besten Saisons zwischen Mdarz und
Juli werden von Newby ausgewahlt.
Newby Teas steht fiir nachhaltigen
Luxus mit CO2-neutraler Produk-
tion sowie umweltfreundlicher Ver-
packung und gehort der N. Sethia
Stiftung, die gemeinniitzige Projekte
unterstiitzt. Mit Newby's HORECA
Programm konnen renommierte
Hauser mit vorziglichen Tees, indi-
vidualisierten Menus und Mitarbei-
terschulungen fiir ihre Gaste ganz
besondere Erlebnisse schaffen.
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TEEGENUSS

Aus den besten
Teegarten der Welt.




KI ist der Lehrling, der auf deinen
Erfahrungsschatz baut
Alter - das klingt oft nach einer
Grenze, doch eigentlich geht es um
etwas ganz anderes: um Lebens-
erfahrung, um Berufserfahrung und
um die Art, wie man mit Problemen
umgeht. Das sind Dinge, die nicht
im Schulbuch stehen und die einem
auch an der Hotelfachschule keiner
beibringt. Diese Art von Wissen sam-
melt man Uber Jahre hinweg. Und
genau das sehe ich immer wieder,
wenn ich jungen Menschen begegne
- Absolventen und Studierende in der
Hotellerie, die mit KI haufig kimpfen.
Denn KI braucht nicht nur Technik-
wissen, sondern jemanden, der weil3,
worauf es im Berufsalltag ankommt.
KI ist wie ein Lehrling. Sie fuhrt
aus, was ihr gesagt wird, und wie jeder
Lehrling braucht sie zwischendurch
eine helfende Hand und eine Kor-
rektur. Und das kann nur der, der die
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Non-Food

notige Erfahrung mitbringt - du, der
gerade hier liest und schon so viel in
deinem Beruf erlebt hat.

Die Ironie? Gerade diejenigen, die
oft denken, dass KI nichts fur sie ist,
kébnnten besonders profitieren. Die
altere Generation hat das Wissen,
die Ideen und die Lésungskompe-
tenzen, die durch KI endlich in Form
gebracht und umgesetzt werden
kdnnen. Anders als frihere Techno-
logien, bei denen man eine Software
erst lernen musste - all diese Klicks,
Tricks und Einstellungen - funk-
tioniert KI wie ein neuer Mitarbeiter.
Sie braucht klare Anweisungen und
Vorgaben, um ihre Aufgaben gut zu
machen.

Deshalb kann ich nur jedem emp-
fehlen, sich mit den Moglichkeiten
der KI auseinanderzusetzen und in
Coachings oder Kursen die passen-
den Konzepte kennenzulernen. Stell
dir vor, 40 % deiner Buroarbeit kdnn-

Foto: pexels

Riccardo Giacometti
Fithrender Experte fiir KI, Datenana-

lyse und Hotel-Digitalisierung
Cross Point Swiss Hospitality Lab
www.giacometti-consulting.com

ten durch die KI erledigt werden. Hat-
test du da nicht auch Lust drauf?

Bei KI geht es nicht nur um tech-
nisches Know-how, sondern um prak-
tische Erfahrung und das Verstandnis
fur die Herausforderungen im Berufs-
alltag.
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Asthetische
Funktionalitat

b im Betriebsrestaurant, Krankenhaus oder Pflegeheim —
Bauscher bietet mit seinem Dekorkonzept Change eine as-
thetische Porzellankollektion, die sich an verschiedene Ein-
satzbereiche anpasst. Change vereint die Eleganz nattrlicher
Steinstrukturen, wie im Dekor Sandstone, mit den funktiona-
len Anspriichen der Gemeinschaftsverpflegung. Optimal fiir
eine durchgangige Prasentation im Corporate Design, bringt
Change Atmosphare und Stil an den Tisch. Bewohner, Pati-
enten als auch Mitarbeiter kommen in den Genuss feiner De-
tails: Die matten AufSenseiten der Hohlteile sorgen fiir leich-
tes Umgreifen, wahrend die glanzenden Innenseiten ideal fiir
den Einsatz unter strengen Hygienevorschriften sind. Durch
hohe Brenntemperaturen von tiber 1.400°C ist das Hartpor-

zellan nahezu kratzfest, langlebig und stapelbar.
www.bhs-tabletop.com

Effizientes Gratinieren

er PALUX Salaman-

der Variolift garantiert
tadelloses Uberbacken und
Gratinieren und uberzeugt
durch einfache Bedie-
nung, Energieeffizienz und
Design. Ausgestattet mit
dem PALUX ENERGY EFFI-
CIENCY-Label, spart er bis
zu 60 Prozent Energie — dank
automatischer Tellererken-
nung. Zudem sorgt das HiLight-Heizkorpersystem fiir kurze Auf-
heizzeiten und intensive Braunung. Mit einem Fassungsvermogen
fiir GN 1/1-Bleche und grofde Teller ist er ideal fiir die Gastronomie.
Die schwarze Griffleiste und Bedienfolie sind der Blickfang von
Ausstattungsvariante C und C Plus, besonders in offenen Kiichen.
Die C Plus-Variante bietet zusdtzlichen Komfort mit elektronischer
Zeitschaltuhr und automatischer Abschaltung. Der Salamander
ist von drei Seiten zugdnglich und erleichtert durch glatte Ober-
flachen die Reinigung,

= =

Foto: Palux

www.palux.de

Einfach konfigurierbar:
TwinCAT 3 Lighting
Solution flr DALI-2

Mit TwinCAT 3 Lighting Solution stellt Beckhoff eine Lichtldsung vor, die
vom Engineering bis zur Wartung auf die Vereinfachung aller Arbeitsschritte
setzt. Alle typischen Lichtregelungen sind integriert, die Anzahl der DALI-
Linien ist unbegrenzt. TwinCAT 3 Lighting Solution ist auch fiir Betreiber
leicht Uber Excel konfigurierbar und zugleich voll HTML- und webfahig,
dezentral skalierbar sowie direkt Gber Panel bedienbar. Schnelle Funktions-
dnderungen, Adressierungen und Erweiterungen sind direkt im Betrieb
mdglich, ebenso wie von DALI-Linien unabhdngige Gruppierungen.

Scannen und alles

Uber die Vorteile

der Lighting Solution

erfahren
Direkt vom Panel aus bedienbar: TwinCAT 3
Lighting Solution vereinfacht die Umsetzung
individueller Lichtldsungen.

BECKHOFF
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Die Entscheidung fiir einen Kithiraum hangt vor
allem von der GroBe des Betriebs und der Menge
der gelagerten Lebensmittel ab.

Foto: Kl generiert

§ Kiihltechnik

Die Planung einer Grokuche erfordert eine prazise Abstimmung von Funktionalitat und
Nachhaltigkeit - besonders im Bereich der Kuhltechnik, die eine zentrale Rolle spielt.

Von Michael Heinz

steht eine durchdachte Logistik im

Mittelpunkt: Arbeitsprozesse miissen
efhizient gestaltet und die Hygienestandards
konsequent eingehalten werden. Besonders
wichtig ist die richtige Dimensionierung von
Kihl- und Tiefkiihlkapazitdten, da diese
sowohl die Qualitit der Lebensmittel als
auch die Energieefhizienz mafigeblich beein-
flussen.

Architekten und Planer sollten bereits
frithzeitig mit Fachleuten fur Kihltechnik
zusammenarbeiten, um mafsgeschneiderte
Losungen zu entwickeln. Die Wahl zwischen
einem Kiithlhaus und einem Tiefkiihlhaus
hingt dabei vom individuellen Bedarf ab.

B ei der Planung moderner GrofRkiichen

Ein zentraler Unterschied zwischen Kiihl-
und Tiefkithlhdusern liegt im Energiebedarf:
Tiefkihlhduser bendtigen aufgrund der
extrem niedrigen Temperaturen deutlich
mehr Energie als Kithlhduser. Dennoch gibt
es Moglichkeiten, die Effizienz beider Sys-
teme zu optimieren. Moderne Technologien
wie leistungsfihige Isolierungen, energie-
efhiziente Kithlaggregate und eine prazise

Temperatursteuerung tragen dazu bei, den
Stromverbrauch zu minimieren.

Die Entscheidung flr einen Kihlraum
hangt vor allem von der Grofie des Betriebs
und der Menge der gelagerten Lebensmittel
ab. Als Faustregel gilt: Ab einer Lagerfliche
von etwa 10 bis 15 Quadratmetern kann ein
Kihlraum wirtschaftlicher sein als mehrere
herkommliche Kihlgerate.

Eine regelmafiige Wartungist entscheidend,
um die Lebensdauer der Kithltechnik zu
maximieren und mogliche Ausfille zu ver-

meiden. Kontrollieren Sie regelmifiig die
Dichtungen, reinigen Sie die Verdampfer
und lassen Sie die Systeme durch Fachkrafte
prifen.

Langfristig zahlt sich eine nachhaltige
Planung aus: Energieefhziente Systeme und
vorausschauende Wartung schonen nicht
nur die Umwelt, sondern auch das Budget.

Durch eine gut geplante und umgesetzte
Kihltechnik wird die Grof3kiiche zu einem
effizienten, nachhaltigen und wirtschaft-
lichen Arbeitsumfeld — perfekt auf die
Bediirfnisse der Gemeinschaftsverpflegung
zugeschnitten.

Tipps fiir die Anschaffung einer Kiihlzelle

1. Bedarfsanalyse: Ermitteln Sie genau, wie viel Lagerflache Sie bendtigen und
welche Temperaturbereiche erforderlich sind.

2.Standortwahl: Achten Sie auf eine zentrale, leicht zugangliche Lage, um

Arbeitsablaufe zu optimieren.

3.Energieeffizienz: Investieren Sie in hochwertige Isolierungen und energie-
effiziente Kompressoren. Férderprogramme kénnen hier helfen, Kosten zu

senken.

4. Hygiene und Wartung: Wahlen Sie Materialien, die leicht zu reinigen sind,
und planen Sie regelmaRige Wartungsintervalle, um den reibungslosen Be-

trieb sicherzustellen.

B.Flexibilitat: Setzen Sie auf modulare Systeme, die bei Bedarf erweitert wer-

den kdnnen.



Co nvotherm
erweitert das
Retail-Geschaft
mit seiner KI-
basierten Con-
voSense-Tech-
nologie, die fur
mehr Qualitat und
Profitabilitdt sorgt.
Die intelligenten
Kombidampfer mit
optischer Garguterkennung optimieren Pro-
zesse, senken Lebensmittelverschwendung
und garantieren konstant hohe Qualitat.

Foto: Welbilt

D ie kompakte

und paten-
tierte Bandspil-
maschine auto-
LINE beschleunigt
Arbeitsabldufe in
Grofskichen. Mit
ihrem innovativen
Design ermoglicht
sie das gleichzeitige Reinigen von Spiilgut,
Tabletts und Besteck — jeweils auf separaten
Bandspuren — und das alles, ohne zusitz-
lichen Platz zu beanspruchen. Effiziente

Foto: Hobart

Bei REWE, wo bereits tiber 1.800 maxx pro
BAKE ConvoSense Gerdte im Einsatz sind,
konnte der Umsatz im Bereich Backwaren
um einen zweistelligen Prozentbereich
gesteigert werden. Durch die effiziente
Nutzung von Energie und Wasser sind die
Gerdte besonders umweltfreundlich und
senken Betriebskosten. Die automatische
Reinigung und bedarfsorientierte Produk-
tion tragen ebenfalls zur Ressourcenscho-
nung bei. ConvoSense automatisiert Back-
prozesse, reduziert die Fehlerquote und
garantiert gleichbleibende Qualitat.

Prozesse, weniger Personalaufwand und
gesenkte Betriebskosten sind das Ergebnis
dieser durchdachten Losung. Ein weiterer
Fortschritt fiir moderne Kiichen ist das
Beladungssystem HOBART SMART LOAD.
Diese richtungsweisende Technologie ver-
doppelt die Taktleistung auf bis zu 60 Teile
pro Minute und punktet zugleich mit ergo-
nomischem Handling. Die korperliche Belas-
tung des Personals wird erheblich reduziert,
was nicht nur den Arbeitsalltag erleichtert,
sondern auch Effizienzpotenziale hebt.
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iebherr feiert

75 Jahre Inno-
vation und Qua-
litat unter dem
Motto ,75 years
of moving for-
ward®. Seit seiner
Grindung 1949
hat sich das Fami-
lienunternehmen
aus Deutschland
durch Pionier-
geist und hohe
Produktqualitdt
zu einem interna-
tionalen Markt-
fiihrer entwickelt.
Im Jubildumsjahr zeigt Liebherr nicht
nur seine Errungenschaften, sondern
auch seine Vision fiir die Zukunft:
Innovation und Nachhaltigkeit
stehen im Zentrum der Produkt-
entwicklung. Mit Technologien wie
BioFresh und BluRoX setzt Liebherr
neue MafSstdbe in der Lebensmittel-
haltung und Energieeffizienz. Vom
10.11.bis 10.12.2024 erhalten Kunden
eine erweiterte 10-Jahres-Garantie
auf alle Haushaltsgerate, als Zeichen
fur die herausragende Qualitdt und
Langlebigkeit. Liebherr bleibt ein
verldsslicher Partner und treibt die
Zukunft aktiv voran.

Foto: Liebherr
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Housekeeping im Wandel! Vom unscheinbaren Nebenbereich wurde es zu einem
Schlusselservice der Hotelbranche.

Von Nele Klaffl

achhaltigkeit setzt auch im House-
N keeping deutliche Akzente — vor allem

bei Reinigungsmitteln. So werden
chemische Inhaltsstoffe auf Erdolbasis
vermehrt durch nachwachsende Rohstoffe
wie Zuckertenside ersetzt. Auch bei Verpa-
ckungen gibt es Potenzial fiir mehr Nach-
haltigkeit: Mehrwegverpackungen, idealer-
weise ohne Kunststoff oder aus recyceltem
Kunststoff, sind der Weg in die Zukunft. Die
Umweltvertraglichkeit von Reinigungsmit-
teln hangt nicht nur von den Inhaltsstoffen,
sondern auch von der richtigen Anwendung
ab. Mit gezielten Produktinformationen und
Schulungen kénnen Unternehmen dafir
sorgen, dass durch sachgerechte Entsorgung
und Anwendung negative Umweltauswir-
kungen vermieden werden.

Paradebeispiele fiir den griinen Wandel sind
Produkte, die hochste dkologische Stan-
dards erfullen und auch mit dem renom-

mierten Umweltzertifikaten ausgezeichnet
sind. Der Umsatz bei diesen Produkten
steigt stetig, weil die Nachfrage seitens Gas-
tronomie & Hotellerie da ist.. Weitere bedeu-
tende Umweltzeichen, die auf dem Markt
fiir nachhaltige Reinigungsmittel verbreitet
sind, umfassen den Blauen Engel, der die
Einhaltung strenger 6kologischer Kriterien
bescheinigt, sowie Ecocert und den Nature-
Care-Product-Standard (NCP), die umwelt-
schonende Wasch- und Reinigungsmittel
kennzeichnen.

Auch Technologie bringt frischen Wind ins
Housekeeping. Intelligente Systeme machen
die Planung von Reinigungszyklen praziser
und ressourcenschonender. Und wahrend
digitale Schlissel und kontaktloses Ein-
und Auschecken den Gasten einen noch
bequemeren Aufenthalt erméglichen, wird
der Arbeitsplatz fiir das Reinigungsteam
durch ergonomische Innovationen deutlich

erleichtert. Neue, leichte Gerate wie kabel-
lose Rucksackstaubsauger oder batteriebe-
triebene Wischmaschinen erleichtern die
Arbeit in engen Hotelzimmern und steigern
die Effizienz — bei geringerem Energiever-
brauch.

Gaste erwarten heute mehr als nur einen
Standardservice — sei es der individuelle
Polster oder personalisierte Amenity-Kits.
Housekeeping muss flexibel auf diese Wiin-
sche reagieren und durch kontinuierliches
Feedback den Service optimieren, um wirk-
lich jede Erwartung zu tibertreffen.

Nachhaltigkeit, Technologie und mafs-
geschneiderte Dienstleistungen sind die
Eckpfeiler der Zukunft im Housekeeping.
Dieser Bereich ist mittlerweile ein ent-
scheidender Wettbewerbsvorteil, der den
steigenden Anforderungen von Umwelt-
bewusstsein und Gastewiinschen gerecht
werden muss.
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50 Mrd. Arbeitskrafte

as verspricht Ecolab mit seiner MAXX Synbiotic Produktlinie.
Die Kombination aus Pra- und Probiotika, in Kombination mit
biologisch abbaubaren Tensiden, sorgt fiir eine lang anhaltende
Reinigungswirkung. Die 50 Mrd. Arbeitskrifte befinden sich in
Form von Mikroorganismen in jedem Liter des Reinigungsmittels
und arbeiten somit auch weiter, wenn keiner mehr da ist. Was
bei dem aktuellen Mitarbeitermangel ein wesentlicher Faktor ist.
Zudem sorgen synbiotische Produkte sowohl fiir eine sofortige, als
auch fiir eine lang anhaltende Wirkung und bringen verlassliche
Leistung. Dazu sind die Produkte sehr ergiebig, weil es sich um

Konzentrate handelt.
https://en-de.ecolab.com

hollu auf der ,Alles fiir
den Gast*

er Hygienespezialist

hollu bietet innovative
Systemlosungen, die weit
Uber das Produkt hinaus-
gehen. Was das genau
bedeutet und welche Rolle
Wissen und Weiterbildung
dabei spielen, konnten die
Messegdste am hollu Stand
auf der diesjahrigen ,Alles
fiir den Gast* live erleben.

Viel Aufmerksamkeit
erregte der Vermop Hotel-
etagenwagen, der mit kom-
fortablem Handling im Reinigungsalltag iiberzeugt. Seine hohe
Ladekapazitit und die modularen Fachboden und Boxen sind seine
Assets und besttickt mit frischer Bettwasche und Handtlichern,
passt der Wagen perfekt zum vollautomatischen Textilhygienesys-
tem holluQUID. Auch das Thema Nachhaltigkeit stand im Fokus
und zeigte, wie moderne Hygienekonzepte mit 6kologischem
Handeln umgesetzt werden kénnen. Auch digitale Losungen und
Services waren ein Thema bei der Hygienequalitit.
www.hollu.com

GASTROED

Schnell und Einfach

uick & Easy — das innova-
tive Plug & Schaum-Spray
— stellt ein effizientes und
benutzerfreundliches Dosier-
system flir die Reinigung mit
Green Care PROFESSIONAL
dar. Es bietet eine mobile,
prazise Dosierung und siche- Y
res Handling, das mit einem
durchdachten Verpackungs-
design kombiniert ist. Das
Produkt tiberzeugt nicht nur
durch seine Funktionalitat
als mobiles Dosiersystem,
sondern auch durch die ergo-
nomische Gestaltung, die eine komfortable, schonende Reini-
gung ermoglicht. Das System besteht aus einer austauschbaren
Kartusche und einer wiederbefiillbaren Wasser-Kartusche, was
eine einfache Anwendung ermoglicht — ideal fiir den Einsatz im
Housekeeping. Bei Green Care PROFESSIONAL kann aus einer
breiten Auswahl an Produkten fur Desinfektion, Unterhaltsreini-
gung, Sanitdrraum oder Kiiche gewdhlt werden.
www.green-care-professional.com

Foto: Werner&Mertz
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[HR DIGITALER
PROZESSMANAGER

@ ARBEITSPLANE & CHECKLISTEN
SPEZIELL ZUR KUCHENREINIGUNG

@ HACCP-KONZEPT
SICHER UMSETZEN

o |

50 geht sauber. hOI I U

hollu Systemhygiene GmbH | Tel. 00800 52800 900 | www.hollu.com
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Tischhultur

Eine festliche Tischkultur zeichnet sich durch Liebe zum Detail, den Einsatz natiirlicher Materialien und

harmonische Farbkonzepte aus.

Von Katrin Schedler

eihnachten ist ein Fest der Sinne
W und fur die Gastronomie und Hotel-

lerie ist die Weihnachtszeit eine der
wichtigsten und gleichzeitig anspruchvoll-
sten Phasen des Jahres. Weihnachtsfeiern,
Familienessen und besondere saisonale
Spezialitaiten-Angebote locken die Giste
ins Haus, wobei sie sich nicht nur kulina-
rische Highlights wiinschen, sondern auch
eine besondere Atmosphdre — passend zu
den Festtagen. Neben dem Duft nach Zimt,
Braten und Glihwein, tragt auch die opti-
sche Gestaltung ganz wesentlich zur weih-
nachtlichen Stimmung bei. Eine zentrale
Rolle spielt dabei eine stilvolle Tischkultur.
Wer nicht gleich das ganze Lokal neu deko-
rieren mochte, der kann mit kleinen aber
feinen Details den Zauber der Festtage ein-
fangen.

Ein festlich-weihnachtlich gedeckter Tisch
kann als Bithne gesehen werden, auf dem die
hausgemachten Késtlichkeiten im optima-

len Licht voll zur Geltung kommen. Zuerst
sollte das Farbkonzept festgelegt werden
—die klassische Farbkombination Rot, Gold
und Griin ist hier nach wie vor beliebt. Aber
auch Alternativen wie Silber, Weif und Pas-
telltone bieten sich an und wirken besonders
edel, zudem lassen sich diese Farben sehr
gut mit natirlichen Materialien wie Leinen
oder Holz kombinieren. So schafft beispiels-
weise ein Arrangement aus schlichtem
weiflen Porzellan, silbernem Besteck und
pastellfarbenen Details eine zuriicklkhal-
tende aber dennoch elegante Stimmung,
die festlich wirkt. Nachhaltiges Arbeiten
und Handeln betrifft simtliche Bereiche
der Gastronomie — so auch die Tischkultur.
Gerade in der Weihnachtszeit bieten sich
fur die Gestaltung von Tischen und Buf-
fets wunderbar natiirliche Materialien wie
Zimtstangen, Tannenzapfen und -zweige
oder getrocknete Orangenscheiben an. Sie
sind nicht nur dkologisch, sondern auch
asthetisch ansprechend. Egal, ob als Platz-
kartenhalter bei Feierlichkeiten, duftende

Dekoration oder Tischldufer — nachhaltige
Dekoelemente sind vielseitig verwendbar
und passen sowohl zu gehobener Gastro-
nomie als auch zum rustikal-gemttlichen
Gasthausambiente. Was fiir eine behagliche
Atmosphare nicht fehlen darf, ist die richtige
Beleuchtung. Fiir ein warmes, weiches Licht
sorgen dabei Kerzen. LED-Kerzen eignen
sich besonders gut, da sie eine lange Brenn-
dauer haben und brandsicher sind. Sie gibt
es in den unterschiedlichsten Gréfien und
Ausfiihrungen sowie Farben. Wer zusitz-
liche Akzente setzen mochte, der kann
zum Beispiel filigrane Lichterketten um
Tannenzweige oder Glasvasen wickeln und
den Tisch so zusdtzlich erstrahlen lassen.
Auch Laternen in warmen Metalltdnen wie
Messing oder Kupfer oder mit weihnacht-
lichen Motiven eignen sich ausgezeichnet,
um den Eingangsbereich zu gestalten oder
auch das Buffet. So schaffen Sie einen Ort,
der Gemiitlichkeit, Genuss und Warme in
Einklangbringt und die hektische Vorweih-
nachtszeit ein bisschen ruhiger macht.

Foto: AlexRaths
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Von Geschirr bis Servicerobotern: Rist prasentiert Vielfalt und Innovation.

druckte auf der diesjdhrigen ,Alles fiir
den Gast" in Salzburg mit einem vielsei-
tigen Angebot, das keine Wiinsche offen lief3.
Mit einem scheinbar unendlich grofien Sorti-
ment an Geschirr bietet Rist fur jeden Stil und
Anlass die passende Auswahl — vom klassi-
schen Porzellan bis zu modernen Designs.
Neben hochwertigen Gastronomiearti-
keln und mafgeschneiderter Grofskiichen-
technikplanung zeigte das Unternehmen
auch zukunftsweisende Trends, darunter
innovative Serviceroboter, die in der Gastro-
nomie flir Aufsehen sorgen. Rist unterstrich
damit seine Position als zuverldssiger Part-
ner fur die Gastronomie, der Tradition und
Fortschritt vereint.

D ie Wiener Traditionsfirma Rist beein-

vai

Foto:s GASTRO_Josef Rozsn
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Gastronomie-Ausstattungen

Frinlingsgefihle auf jedem Teller:

Flora von Steelite

Jetzt entdecken!

WWW.rist.at
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Tourismus,
Hotellerie

Unter Kollegen

Standig am Handy und von vielem, was
das ,echte Leben” betrifft, weder eine
Ahnung noch Interesse dafur: Ist es nicht
das, was viele von der Jugend denken?
Und wobei wir uns immer wieder besta-
tigt sehen, wenn wir junge Menschen am
Smartphone oder mit den omniprasen-
ten Over-Ear-Kopfhérern sehen?

Da ist schon etwas Wahres dran: Die
Generation Z und die darauffolgende
Gen Alpha wachsen in einer Welt auf, die
ohne Internet nur schwer vorstellbar ist.
Dafur mag einem das Verstandnis feh-
len. Doch wer von uns wirde in seinem
Betrieb darauf beharren, so zu arbeiten
wie in unserer Jugend? Zurlick zum Fax?
Wirklich nicht!

Im Gegenteil: Wir mussen unsere
Gaste so abholen, dass wir sie gut errei-
chen. Und das ist nicht nur bei den jungs-
ten Zielgruppen das World Wide Web mit
seinen Social Media-Plattformen, die
jeden Tag einen neuen Hype durch das
Netz jagen.

Die Kluft zwischen den Generationen
zU Uberwinden, sie zu verstehen, um sie
erreichen zu koénnen, ist der Schlissel
zum Erfolg fir jedes Unternehmen: Weil
das die Gaste der Zukunft sind. Wir dre-
hen die Zeit nicht zurlick, sondern sind
vorne mit dabei. Genau das ist das Thema
am OHV-Kongress von 22. bis 24. JAnner
in Innsbruck: ,Neue Wege, neue Gaste*
Wir sehen uns - vor Ort, nicht nur im Netz!

Walter Veit
OHV-Prisident

Foto: OHV



Von Daten zu
Erlebnissen

Foto: Wienerwald Tourismus_baden media

ie zweite Runde der Workshop-
Serie ,Kinstliche Intelligenz (KI)
im Tourismus®, organisiert vom Haus
der Digitalisierung und der Niederos-
terreich Werbung, machte Station im
Wienerwald. Die grofde Nachfrage im
Sommer fithrte zu einer Verlingerung
der Roadshow. 15 Teilnehmer erhiel-
ten einen praxisorientierten Uber-
blick tiber KI-Technologien im Tou-
rismus. Weitere Workshops finden in
den Tourismusregionen Mostviertel,
Waldviertel und Donau Niederdster-
reich statt. Die Reihe richtet sich an
Beherbergungsbetriebe, Gastronomie
und Freizeitanbieter, die KI-Poten-
ziale entdecken wollen.
www.virtuelleshaus.at

Digitaler
Klimaschutz

Die Organisation myclimate hat
eine digitale Plattform fiir ihr
Tourismusprogramm ,Cause We
Care” vorgestellt, die touristischen
Anbietern Klimaschutzmanagement
erleichtert und ihre Nachhaltigkeits-
ziele unterstltzt. Diese Plattform
hilft Betrieben, ihren CO,-Fufiab-
druck zu berechnen und Reduk-
tionsmaflnahmen zu planen. Seit
2017 begleitet ,Cause We Care” die
Tourismusbranche aufihrem Weg zu
mehr Klimaschutz. Uber ein integ-
riertes Finanzierungssystem konnen
Unternehmen verschiedene Nach-
haltigkeitsprojekte wie den Umstieg
auf erneuerbare Energien oder die
Forderung der OPNV-Nutzung rea-
lisieren. Mit tiber 150 Mitgliedsbe-
trieben und einem klaren Fokus auf
intuitive Bedienbarkeit wird eine
nachhaltige Zukunft im Tourismus
aktiv gefordert. www.myeclimate.org

Foto: HyperDES watertechnology

AKTUELLES
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Die Losung flr maximale

Trinkwasserhygiene

Keime wie Legionellen und Co. beeintrachtigen die
Trinkwasserqualitat und in Folge auch die Gesundheit
von Hotelgasten. HyperDES bietet die umfassende

Komplettlosung.

ADVERTORIAL

rinkwasser unterliegt in Osterreich stren-
gen Qualitdtskontrollen. Vor allem Sai-
sonbetriebe haben durch Wasserstagna-
tion oft mit schadlichen Stoffen zu kampfen.
Aber auch bei konstanter Nutzung kénnen
Verunreinigungen wie Kupfer oder Eisen die
Wasserqualitdt beeintrachtigen. HyperDES
watertechnology GmbH in Wornitz begegnet
dieser Herausforderung schon seit Jahrzehn-
ten mit einer Rundumldsung: von der Analyse
tiber fachgerechte Probeentnahmen bis hin
zur Installation individueller Anlagen — fur
hygienisch einwandfreies Trinkwasser.

Innovative Pravention auf
Knopfdruck

Ist das Ungliick einmal geschehen, stellen
professionelle Desinfektionsmafinahmen
die urspriingliche Wasserqualitdt zwar
schnell wieder her — doch das ist nicht selten
mit wiederkehrenden Einsdtzen verbunden.
Seit diesem Jahr gibt es deshalb eine Neuheit

in Sachen Trinkwasserhygiene bei Hyper-
DES: Spuilboxen. An ausgewdhlten Eckven-
tilen montiert, sorgen sie fir die regelmafiige
Spillung der Wasserleitung, vermeiden Sta-
gnationswasser und Keimwachstum. Prak-
tische Features wie WLAN-Steuerung und
Datenprotokollierung machen sie zu einer
kompakten und innovativen Lésung, die
praventiv wirkt, Aufkeimungen minimiert
und dadurch nicht nur mehr Sicherheit fir
Gaste, sondern auch eine erhebliche Kosten-
ersparnis bedeuten kann.

HyperDES watertechnology
Bastenauer StraRe 11, D-91637
Wornitz

Tel.: +49 (0) 9869 - 951490 0
info@hyperdes.de
www.hyperdes.de
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tschaft und Tourismus wachsen enger zusammen und Nachhaltigkeit bes
da.
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Foto: SalzburgerLand Tou
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er Tourismus als wichtige Saule im

heimischen BIP wird zunehmend

noch starker mit der Wirtschaft ver-

zahnt. Und zwar nicht nur durch auf
der Hand liegende Kombinationen aus der
Praxis, sondern ganz gezielt durch Koope-
rationen. Die Zusammenlegung kleinerer
Tourismusvereine zu wenigen Groflen in
allen Bundesldndern hat auffallend oft den
Fokus auf Verkntipfung von Tourismus und
Wirtschaft.

So wie das in der Steiermark mit der
Tourismus- und Standortmarketing GmbH
der Fall ist. Ob im Tourismus, bei fithrenden
steirischen Wirtschaftsunternehmen, auf
Genussprodukten aus der Landwirtschaft
oder bei tiber 50 Events — die Marke Steier-
mark ist tief verankert und gehort bereits
zu den Top 30 von tiber 1.000 Marken. Das
Griine Herz wird seit tiber 50 Jahren als tou-
ristische Marke von Unterkunftsbetrieben,
Seilbahnen, Thermen, Ausflugszielen und
Regionen kommuniziert, seit vielen Jahren
auch schon tber Unternehmen aus der
Wirtschaft, Landwirtschaft, der Kultur und
Uiber Veranstaltungen. Seit eineinhalb Jahren
wird dieser Kreis bewusst auf Steirer ausge-
weitet, um eine noch engere Identifikation
zu schaffen. Seit eineinhalb Jahren sind auch
Unternehmen aus Wirtschaft, Forschung,
Technologie etc. verstarkt Zielgruppe fiir
[Kooperationen.

»Miteinander gefragter denn je!“

Ahnlich agiert Oberdsterreich Tourismus, der
mit seiner Landes-Tourismusstrategie 2030
unter dem Titel ,Tourismus. Zukunft. Ober-
osterreich. auf Strategien flr einen nach-
haltig attraktiven Zukunfts- und Lebensraum
Oberdsterreich. Grundlage fiir die Strategie
waren Studien und Befragungen von Exper-
ten, Unternehmern, Mitarbeitern und auch
Schiilern. Wer seine Uberlegungen und Krifte
derart buindelt, schafft Mehrwert. Durch die
technologische Vernetzung haben Koope-
rationen und Allianzen einen grof3en Schub
bekommen. Die Zeiten der Alleingdnge sind
vorbei. In Zukunft gewinnen clevere Koope-
rationen — das Miteinander ist gefragter denn
je.

Im bewdhrten Schulterschluss arbeiten
das Land Oberosterreich, die WKO Ober-
osterreich und Oberdsterreich Tourismus
bei der Landes-Tourismusstrategie 2030
zusammen. Diese definiert vier kennzeich-
nende Angebots- und Motivfelder, warum
Gaste nach Oberdsterreich kommen: Bewe-

Jetzt

q artner werden
” :_?1 Markenp

; -.-.-c-""":"""";-"r -’
RS o . -
»Das Griine Herz ist seit iiber 50 Jahren untrennbar mit der Steiermark verbunden,
zunachst als starke Tourismusmarke und seit zwei Jahren immer mehr als DIE Marke
fiir den Standort Steiermark®, so Tourismus-, Wirtschafts- und Forschungslandesra-

tin Barbara Eibinger-Miedl.

Foto: Steiermark Tourismus Erwin Scheriau

gende Natur, Hungrig auf Echt (Kulinarik),
Vitalisierend fiir Korper und Geist, und Ins-
pirierende Kultur. Fir die Kommunikation
bedeutet dies eine Fokussierung auf drei
Anspruchsgruppen: Urlaubsgiste aus den
Kernmarkten, Ausflugsgaste, sowie fiir den
Standort Oberosterreich wichtige Tagungs-
und Wirtschaftsreisende. Uber alle The-
menfelder hinweg sind die Grundhaltungen
,Nachhaltiglkeit und Mobilitit“ sowie ,Smart,
Digital und Innovativ® als Handlungsprinzi-
pien in der Landes-Tourismusstrategie 2030
verankert. Kommuniziert wird mittels Exper-
tenpapier, Video und einem Magazin.

Das bisherige Generalziel der Wert-
schopfungssteigerung wird in der neuen
Landes-Tourismusstrategie 2030 zu einem
mehrdimensionalen Ziele-Set ausgeformt,
dem der Anspruch einer nachhaltigen Ent-
wicklung zugrunde liegt. Diese Zielsetzungen
umfassen fiinf Dimensionen und adressieren
moglichst viele SDG’s (Sustainable Develop-
ment Goals) der Vereinten Nationen (UN) ftr
eine nachhaltige Entwicklung.

www.oberoesterreich-tourismus.at

Womit auch schon eines der wichtigsten
Themen, ndmlich die Nachhaltigkeit ange-
sprochen ist. Sie wird die kiinftigen Kon-
zepte dominieren, denn schon aufgrund der
Tatsache, dass eine intakte Natur die Grund-
lage fir langfristigen Tourismus darstellt, ist
diese Thematik hier besonders relevant.

Jung und innovativ:

Start-ups als Initialziindung
In Oberosterreich ist der Tourismusinkuba-
tor das Labor fiir kiinftige Projekte. Junge,
innovative Menschen, die sich fir den

www.steiermark.com

Bewegung ist eines der wesentlichen
Kriterien beim Osterreich-Urlaub.

Foto: OO Tourismus/Leonore Herzog

Tourismus begeistern und in der Branche
KKarriere machen wollen, werden vom Wirt-
schafts- und Tourismusressort des Landes
0O, der Standortagentur Business Upper
Austria, der Oberdsterreich Tourismus
GmbH und der tech2b Inkubator GmbH
beraten und 12 Monate lang begleitet.
Start-ups sind gerade fiir den Tourismus
von grofSer Bedeutung, da sie einen wesent-
lichen Beitrag zur Entwicklung von neuen
touristischen Angeboten leisten. Eines der
erfolgreich umgesetzten Projekte ist zum
Beispiel die Dorfladenbox (www.dorfladen-
box.com), die frische und preiswerte Erzeug-
nisse direkt von verschiedenen Landwirten
der Region gebiindelt und zum Kaufe ange-
boten werden.
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Tourismus 2025:
Gemeinsam nachhaltig
erfolgreich

Die Zukunft des Tourismus liegt
in branchenUbergreifenden Kon-
zepten, nachhaltigem Wirtschaf-
ten und effizienter Zusammenar-
beit der Regionen. In Osterreich
zeigen innovative Ansatze be-
reits, wie dies gelingen kann.
Wenn Hotellerie, Gastronomie,
Landwirtschaft und Kulturange-
bote Hand in Hand gehen, ent-
stehen authentische Erlebnisse,
die Gaste anziehen und die lo-
kale Wirtschaft starken. Beispiel-
haft sind hier zum Beispiel die
Sudsteiermark, wo Weinbau, Ku-
linarik und Radwege harmonisch
verbunden sind oder auch das
Land Tirol, das neben sportlichen
Attraktionen mit kulturellen An-
geboten punktet.

Ein Schliissel zum Erfolg sind
Qualitatskriterien, die die jewei-
ligen Regionen erfiillen. Die Ein-
haltung der Richtlinien des Os-
terreichischen Umweltzeichens
fir nachhaltige Tourismusdesti-
nationen férdert klimafreundli-
che Mobilitat, Ressourcenscho-
nung und soziale Verantwortung.
Eine Zertifizierung mit dem &s-
terreichischen Gutesiegel schafft
Vertrauen und hilft Tourismus-
destinationen dabei, sichtbar
nachhaltiger zu werden. Regio-
nen, die hier zusammenarbeiten,
sichern nicht nur ihre Wettbe-
werbsfahigkeit, sondern schaf-
fen auch Lebensqualitat fur Ein-
heimische und Géaste. Tourismus
2025 in Osterreich kann so Vor-
bild fir ganz Europa sein.

Dr Regina Presimair
Osterreichisches Umweltzeichen
www.umweltzeichen.at

Foto: Umweltzeichen

TOURISMUS

In Oberdsterreich ist der Tourismusinkubator eine der Ideen-Schmieden fiir kiinftige

Tourismus-Projekte, wie hier die Dorfladenbox.

Foto: OO Tourismus

Sport trifft Kulinarik

Die SalzburgerLand Tourismus Gesellschaft
setzt auf Grofdevents genauso, wie auf die
Kulinarik. Von 4. - 16. Februar 2025 wird das
SalzburgerLand zum dritten Mal zum Austra-
gungsort einer Alpinen Skiweltmeisterschaft.
Durchaus relevant, denn fur mehr als zwei
Drittel aller Gaste in der Wintersaison ist
das Skifahren nach wie vor das Urlaubsmo-
tiv Nummer eins. Auch die Ski-WM wird ein
Zeichen in Richtung Nachhaltigkeit aussen-
den: sdmtliche Rennen werden auf nur einem
Berg, dem Zwolferkogel in Hinterglemm,
veranstaltet, und samtliche Locations, wie
der Medaillenplatz sind in Gehdistanz. Auch
der Skibetrieb wird wihrend der WM fiir alle
Gaste zu 100% weitergefiihrt.

Im Auftaktbetrieb wurden prominente
Wintersportlegenden wie Annemarie Moser-
Proll oder Michael Walchhofer vor den Vor-
hang geholt, deren Namen noch immer ein
Zugpferd sind. Und mit der Alpinen Kiiche,
die ambitioniert nach den Sternen greift, hat
das Salzburgerland sowieso einen kulinari-
schen Meilenstein gesetzt.

www.salzburgerland.com

Qualititsoffensive in NO

Niederosterreich startet mit den Selected
Stays eine Offensive zur Positionierung von
Niederdsterreichs Beherbergungsqualitat.
Die neue Initiative umfasst eine handver-
lesene Auswahl von 56 Unterkiinften in ganz
NO, die sich durch ein besonderes Qualitits-
bewusstsein auszeichnen und die Werte der
Tourismusstrategie 2025 sowie der Marke
,Urlaub in Niederosterreich“ in besonderem
Mafd mittragen. Die Tourismusstrategie
Niederosterreich 2025 dient als Leitlinie fiir

samtliche Institutionen und gliedert sich in
die vier Bereiche Kunst- und Kulturerleb-
nis, regionale Kulinarik und Wein, vielfaltige
Natur- und Bewegungsriaume sowie Gesund-
heitsexpertise.

Das Ziel des Labels Selected Stays ist es,
Betriebe kommunikativ in die Auslage zu
stellen, welche die in der Tourismusstrategie
verankerten Attribute und Qualitdtsanspri-
che der Zielgruppe erfiillen. Das Label zeigt
handverlesene Chalets, Schlésser und ganz
besondere Hideaways. Was diese Unter-
kiinfte verbindet, sind ihre hohe Qualitat,
die Originalitdt und die Verbundenheit mit
der Region. Was sie hervorhebt, sind ihre
Geschichte, ihre Vision, ihre Architektur
oder ihre Ausstattung, unterteilt in die vier
Kategorien Classic, Pure, Unique und Urban.
,Niederdsterreich Selected Stays® wird im
Rahmen von zielgruppenspezifischen On-
und Offline-Kommunikationsmafinahmen
beworben®, so NO Geschiftsfiihrer Michael
Duscher.

www.niederoesterreich.at.

Gemeinsam ist man starker

Was so gut wie alle Tourismusorganisationen
im Lande eintist die Tatsache, dass die lokale
Bevolkerung als sogenannte Botschafter mit
eingebunden wird. Sie kennen das Umfeld
am besten und kénnen es somit den Gasten
authentisch vermitteln. Zusatzlich ist das
Einbeziehen der Bevolkerung ein wichtiger
Schritt zur Akzeptanz des Tourismus vor
Ort —und ohne dieser geht gar nicht.

Und zuletzt noch die scheinbar selbst-
verstandliche, aber nicht immer ungesetzte
Botschaft: Tun ist das eine, dartiber reden das
andere! Wichtig sind beide gleichermafien.
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Winter In
Oberosterreich

Kurze Anreise, Top-Skigebiete und familienfreundliche Angebote machen Oberdsterreich
zur gefragten Winterdestination!

Der naheliegende Familienurlaub
Der Wintergast in Oberdsterreichs Winter-
sportregionen reist mit seiner Familie an,
kommt aus dem Nahbereich in und rund
um Osterreich und wihlt sowohl Unterkunft
als auch das Skigebiet gezielt nach seinen
Bedurfnissen aus. Das sind zusammenge-
fasst die Ergebnisse der SAMON Gastebe-
fragung, die das Wiener Marktforschungs-
institut Manova im vergangenen Winter
2023/24 in den Wintersport-Destinationen
durchgefthrt hat.

Der Gast in Oberosterreichs
Skigebieten

,Der Folkus unserer Gaste liegt beim Fami-
lien-Winterurlaub. In diesem Bereich hat
Oberosterreich Starken, die wir in der
Marktkommunikation in den Vordergrund
stellen. Die glinstige Lage ermdglicht eine
rasche Anreise aus allen wichtigen Her-
kunftsmérkten. Daraus ergibt sich weni-
ger Reisezeit und mehr Zeit fiir Sport und
Spafd auf den Pisten. Die Skigebiete mit
ihren grofRziigigen Anfangerbereichen und
den familienfreundlichen, tibersichtlichen
Pistenwelten haben ihr Angebot mit smar-
ten Services perfekt auf die Zielgruppe der
Familien abgestimmt. Und nicht zuletzt ist
die faire Preisgestaltung ein wesentlicher
Wettbewerbsvorteil bei der Zielgruppe
Familien mit Kindern®, fasst Mag. Andreas

Winkelhofer, Geschaftsfiihrer des Oberos-
terreich Tourismus, zusammen.

Kampagne biindelt Krafte

Auf diese Stirken von Ober6sterreichs Win-
tersportgebieten zielt die Kampagne fiir die
Wintersaison 2024/25 ab. In bewdihrter
Weise biindeln die sieben Top-Skigebiete
(Skiregion Dachstein West, Dachstein Krip-
penstein, Feuerkogel, Kasberg, Hinterstoder,
Wurzeralm und Hochficht) gemeinsam mit
ihren Tourismusverbidnden Ferienregion
Dachstein-Salzkammergut, Ferienregion
Traunsee-Almtal, Urlaubsregion Pyhrn-Priel
und Ferienregion Béhmerwald unter Feder-
fihrung des Oberdsterreich Tourismus ihre
Mittel und Kraifte fiir mehr Schlagkraft und
Prasenz auf den Zielmdarkten. Vor allem auf
dem Nahmarkt lenkt die Winterkampagne
mit dem Slogan ,Sei gscheid, foa ned z'weid"“
die Aufmerksambkeit auf die Wettbewerbs-
vorteile der oberdsterreichischen Skigebiete:
kurze Anreise, faire Preise, Nachhaltigkeit

und Familienorientierung,

Premiere:,,Owa von Gas -
folkshilfe Hiittentour*

Ein absolutes Highlight und eine Premiere
ist die exklusive Hittentour, mit der die
oberosterreichische Band ,folkshilfe“ im
Rahmen der touristischen Winterkampagne
die Stimmung in den Skigebieten auf den
Siedepunkt bringen wird. Im Zuge der Hut-
tentour werden die Amadeus Music Award
Gewinner ,folkshilfe“ an vier Terminen in vier
verschiedenen Skigebieten auftreten. Immer
wird eine ausgewahlte Hiitte zur Bithne fiir
ein Unplugged-Konzert, bei dem die Fans
dem oberosterreichischen Trio zum Anfassen
nah kommen. Die limitierten Tickets werden
Uber die Webseiten der Skigebiete verlost, ein
Tagesskipass ist im Gewinn inkludiert.
Inspiration & Reiseinformation:
oberoesterreich.at
Branchennews & B2B Infos:
oberoesterreich-tourismus.at

Die Termine der ,folkshilfe Hiittentour*:

) 20. Dezember 2024, Skigebiet Hinterstoder

) 21. Dezember 2024, Skigebiet Hochficht

) 17.Janner 2025, Skigebiet Feuerkogel

) 18. Janner 2025, Skiregion Dachstein West (Gosau)

Foto: OO Tourismus / Robert Maybach
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In vier Tagen um die Welt

Die Ferien-Messe Wien stimmt vom 16. — 19. Janner 2025 auf den Urlaub ein!

Von Petra Pachler

islang versteckte und jetzt neu ent-
B deckte Destinationen, Aussteller, die

ihre neuesten Angebote prisentieren,
aktuelle Trends und ein Entertainmentpro-
gramm flr die ganze Familie sind die Zuta-
ten fiir vier Tage Entdeckertour rund um die
Welt auf der Ferienmesse.

Kultur- und Stadteurlaub, Familien-
programm fiir die Ferienzeiten oder Aben-
teuerurlaub — die Ferienmesse hat fiir jeden
Urlaubstyp das Passende im Angebot. Mit
TUI als Presenting-Partner sind auch die
Beratungs- und Buchungsméglichkeiten
gleich zur Hand.

Partnerland Slowenien

Das diesjahrige Partnerland Slowenien zeigt
auf der ,ReiseArena“-Buhne und der ,Fla-
vours“ Kochbiihne in Halle C, was das Land
alles zu bieten hat. Zudem stellt Slowenien
mit Nova Gorica und gemeinsam mit dem ita-
lienischen Gorica die Kulturhauptstadt 2025.

Urlaub national und international!
KKultur- und Kulinarikurlaub im Salzkam-
mergut oder doch lieber relaxen an einer
Mittelmeerkuste? Fiir beide Urlaubswiinsche

finden sich auf der Ferienmesse Anregungen,
Informationen und Buchungsmaoglichkeiten.

Die Halle D steht dabei ganz im Zeichen
von Osterreich: Von den Alpen bis zu den
Seen, vom Kaiserschmarrn bis zum Kon-
zertbesuch in Wien. Alle sind vertreten und
prasentieren ihre Highlights und neuesten
Angebote.

Wer dann doch ein bisschen in die Ferne
schweifen mochte, spaziert in die Halle C
und wahlt dort zwischen Kreuzfahrten oder
karibischen Urlaubstraumen.

Reisen & Speisen

Diese Kombination hat sich schon immer
bewahrt und deshalb ist die Biithne auf der
Messe auch gleichzeitig eine Bithne fiir den
Geschmack. Aufder ,ReiseArena‘“ erwartet die
Besucher ein Showprogramm mit Prasenta-
tionen der Partnerlander und Destinationen.
Kulinarik-Fans kommen auf der , Flavours“-
Biihne mit Kostlichkeiten aus aller Welt auf
ihre Kosten. Im ,Silent Cinema“ in Halle C
sowie im ,Reisekino® im VIP-Foyer kénnen
Giste auf virtuelle Entdeckungsreise gehen.

Bei der Sonderschau Vienna Drive in Halle
B wiederum dreht sich alles um Mobilitat.

Family first!
Weil Urlaubszeit auch immer Familienzeit
ist, wird diesem Thema grofies Augenmerk
gewidmet. Neben den zahlreichen Familien-
angeboten fiir die Ferienzeit, die an den ein-
zelnen Standen prasentiert werden, haben
Kinder bis 14 Jahre freien Eintritt und die
kleineren Kids konnen sich im betreuten
Messekindergarten austoben.
www.ferien-messe.at

Ferien-Messe Wien

Osterreichs gréBte Messe flir
Urlaub, Reise und Freizeit

mit Sonderschau Vienna Drive
16. - 19. Janner 2025

Messe Wien, Eingang D
TrabrennstraBe 7,1020 Wien, U2-
Krieau

Offnungszeiten: Do-Sa: 10:00-
18:00 Unr, So: 10:00-17:00 Uhr
Wie gewohnt gilt das Messeticket
der Ferien-Messe auch fUr die
Sonderschau ,Vienna Drive“
Tickets & Informationen auf
www.ferien-messe.at

Foto: Ferienmesse
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Sudtiroler Saibling statt
Alaska Lachs

m Falkensteiner Family Resort Lido in

Stdetirol wird ein altes IKonzept neu be-
lebt: die ,12-Hofe-Kiiche" Dabei setzen
das Team um Markus Mair am Tinkhof
auf eine enge Zusammenarbeit mit lo-
kalen Bauern und Fischzuchtern. ,Der
Name des Konzepts leitet sich davon
ab, dass frither rund zwolf Produzen-
ten aus der Umgebung das Hotel mit
allen wichtigen Lebensmitteln beliefer-
ten" erklart Mair am Tinkhof. Nun baut
das Resort auf diesen Traditionen auf
— angepasst an aktuelle Anforderun-
gen. ,Heute arbeiten wir mit einigen
Lieferanten mehr und auch der Radi-
us hat sich erweitert. Doch der Fokus
bleibt auf Regionalitat und Authentizitat®, erklart Erich Fal-
kensteiner. So wird die regionale Wertschopfung als auch die
Zusammenarbeit mit lokalen Partnern gestarkt — eine Win-
win-Situation fur alle Beteiligten.

Foto: Falkensteiner

www.falkensteiner.com

Nachhaltigkeit siegt

t. Johann in Tirol wurde
Svon UN Tourism als
,Best Tourism Village
2024" ausgezeichnet — eine
bedeutende Anerkennung
fiir die nachhaltigen Touris-
musstrategien der Region.
Die Auszeichnung hebt die
zahlreichen umgesetzten
Maflnahmen gegen den
Klimawandel hervor, wie
etwa den KAT Wander-
und Radweg sowie inno-
vative Mobilitdtsangebote.
Als energieeffiziente Gemeinde und Teil des Projekts KLAR!
Regio3 engagiert sich St. Johann aktiv fiir eine zukunftsfiahige
Entwicklung. Die Gemeinde setzt auf die enge Zusammenarbeit
mit benachbarten Regionen, um gemeinsame nachhaltige Pro-
dukte zu bewirken und Besucherstrome effizient zu lenken. ,St.
Johann findet damit verdientermafien im Bereich Nachhaltigkeit
eine besondere internationale Anerkennung®, betonte Tourismus-
Staatssekretdrin Susanne Kraus-Winkler.

Foto: BKA_Christopher Dunker

www.unwto.org
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HOTELLERIE

Pflanzenkunde

Der Gast wird bei seinen kulinari-
schen Wunschen zusehends griner
und das ist fur die Kdche nicht im-
mer einfach. Denn kommen dann
noch diverse Unvertraglichkeiten
dazu, bleibt nicht mehr viel Ubrig,
um ein kreatives und schmackhaf-
tes Menu zu zaubern. Und das soll es

12/2024

Pflanzliche Speisen
fiir die Gesundheit!

Jja schlieBlich sein. Um so mehr mus-
sen Kéche in die Kreativlade greifen,
denn der einstmals speziell grun
angehauchte Gast als ,AuBenseiter”

Gesundheitshotels haben die fleischlose Kuche als
Gesundheitsaspekt schon lange im Fokus.

Von Petra Pachler

wird mehr und mehr zum Normal-
gast. Was bedeutet das nun fur die
Gastronomie und Hotellerie? Ein-
fallsreichtum, Wissen und das Inter-
esse, mit Pflanzen kreativ zu kochen!
Und zugegebenermafen tut sich da
schon sehr viel, obwohl halt manche
immer noch stringent am Schnitzerl
als einzig selig machendes Sonn-
tagsgericht festhalten. Leute, lasst
euch etwas einfallen, der Gast ist
willig, Neues zu probieren und sich
auf Unbekanntes einzulassen! Nur
optisch muss es ansprechend sein
und schmecken sowieso!

Und die Hotellerie, wie ist die
davon betroffen? GleichermafRen,
wobei sie sich hier ein bisschen
schwerer tut, weil ihr Fokus oft auf
dem MenuUangebot liegt und das
Einkaufsprocedere damit ein ande-
res ist. Kurzfristig zu reagieren, ist
da manchmal nicht ganz einfach.
Deshalb der Appell an die Géste:
,Bitte sagt bei der Buchung, welche
Essensgewohnheiten ihr habt! Der
Hotelier tut sich leichter und ihr be-
kommt, was ihr wollt!“ Wobei auch
die Hoteliers in diesem Bereich im-
mer flexibler werden und meist zu-
mindest eine vegetarische Variante
anbieten. Im veganen Bereich wird’s
schon ein bisschen schwieriger, aber
ganz ehrlich: Wer hier ganz kompro-
misslos agiert, der sollte sich auf ge-
sundheitsaffine Betriebe fokussieren,
denn hier ist die pflanzenbasierte
Ernahrung die Norm.

as Original Mayr Medical Resort im

Karntner Maria Worth ist eines jener
Hauser, welche die klassische Mayr
Kur mit verschiedenen Modulen ergin-
zen. Stress Management mit dem person-
lichen Werkzeugkasten, wie die Fachleute
es bezeichnen, ist eines, die Erndhrung als

Petra Pachler
Redaktionsleitung GASTRO
Herausgeberin Magazin
Genusszeit & GesundReisen
www.genusszeit.at
www.gesundreisen.net

wesentliches Modul das andere.

Die zeigt sich im Speiseplan, wo die
¢ Hauptmahlzeiten viermal pro Woche
% vegetarisch gestaltet sind, an zwei Tagen
g kommen Fisch und Meeresfriichte auf den
% Tisch und nur einmal pro Woche Fleisch.
Das Vegetarische steht also im Fokus, vegan
wird vorwiegend bei Bedarf gelkocht. Wobei
manche Gerichte durch die Zusammenstel-

Foto: GA

Gefiillte Artischocke mit pochiertem Ei,

Spinat, Mayr-Hollandaise und Triiffel.

Foto: Original FX Mayr Health Center GmbH

lung naturgemafd auch vegan sein konnen,
wie Birgit Fetka, Didtologin des Hauses,
meint.

LWir verwenden in der vegetarischen
Kiiche z. B. Zutaten tierischen Ursprungs
wie Eier, Milchprodulkte (Pecorino, Biiffel-
mozzarella, 0.4.) oder aber natirlich auch
pflanzliche Alternativen wie Tofu oder
JKofu“ (dies ist ein Produkt, das wie Tofu
verwendet werden kann aber auf Kicher-
erbsen basiert). Hierbei achten wir darauf,
dass Ersatzprodukte auch einen vergleich-
baren Eiweifigehalt wie tierische Produkte
aufweisen® so Fetka.

Da der Fokus auch auf der Reduktion
von sdurebildenden Lebensmitteln liegt,



was gleichzeitig die Erhohung basischer
Lebensmittel bewirkt, setzt man auf saiso-
nales, regionales Gemtise, Niisse und Saaten
— als wertvolle Eiweifsquellen —und Getreide
sowie Pseudogetreide wie Buchweizen,
Quinoa, etc.

Der Meniiplan liest sich
wie im Haubenlokal

Dass pflanzenbasierte Kiche durchaus
abwechslungsreich sein kann, zeigt der
Speiseplan: So finden sich Gemiisetiirmchen
mit zweierlei Piree, Pilzen und Rosmarin-
schaum, ein rein veganes Gericht, ebenso
wie der Safranfenchel mit Zucchiniptiree,
Pinienkernen, schwarzem Reis und Toma-
tenschaum. Beim vegetarischen Part finden
sich Kiirbispolenta mit Ofengemiise und
Petersilienschaum oder die Topfengnocchi
mit Tomaten-Eierschwammerl-Ragout und
Pecorinoschaum.

Weil das Original Mayr Med Resort auf
das Fastenprinzip nach 16:8 setzt, wird
abends nur eine Gemtusesuppe bzw. Gemti-
sebriihe angeboten. Wer komplett vegeta-
risch oder vegan essen méchte, findet beim
Frithstiick dann zB ein Hirseporridge mit

HOTELLERIE

GASIRO

SiiBkartoffelgnocchi mit Radicchio, Topinambur und Pecorinoschaum.

Foto: Original FX Mayr Health Center GmbH

Mandelmus oder ein Buchweizenweckerl
mit veganen Gemiiseaufstrichen. Die Pro-
dukte werden von regionalen Anbietern
bezogen

Warum eine pflanzliche Erndhrung
von Vorteil ist, sei leicht erklart: Pflanzli-

che Erndhrung unterstiitzt das Mikrobiom
durch den erhohten Ballaststoffanteil,
basiert auf einer Reduktion von gesattigten
Fettsduren, ist basisch und sehr mineral-
stoftreich.

www.original-mayr.com

Wellness der Extraklasse

‘ tnktlich zu seinem
ﬂ PZO. Geburtstag wurde
" | der AQUA DOME - Tirol
| Therme Lingenfeld

kiirzlich mit dem ,World
Spa Award”“ als ,World's
Best Mineral & Hot
Springs Spa 2024“ aus-
gezeichnet. Die globale
Auszeichnung wiirdigt
herausragende Leistun-
gen im Spa- und Well-
nessbereich, basierend
auf Bewertungen von
Branchenprofis, Medien
und Gasten. Geschiftsfiihrerin Barbel Frey und Direktorin Bar-
bara Krabath freuen sich tiber die Anerkennung. Das Geheimnis
der Therme liegt im Thermalwasser aus 1865 Metern Tiefe, das
1997 erschlossen wurde. Mit einer Investition von 74 Millionen
Euro wurde Langenfeld zu einem Spitzenziel im Osterreichischen
Thermentourismus. In den vergangenen 20 Jahren konnte die
Therme sieben Millionen Géste aus 25 Lindern begriifsen und
einen bedeutenden 6konomischen Impuls fiir die Region setzen.
www.aqua-dome.at

Foto: Aqua Dome

Neueroffnung in
Top-Lage

&B HOTELS erweitert seine Priasenz in Osterreich und feiert
die Eréffnung seines ersten Standorts in St. P6lten. Das Hotel
bietet seinen Gdsten 105 komfortable Zimmer unterschiedlicher
Zimmertypen, die auf die Bediirfnisse von Alleinreisenden, Paaren
und Familien zugeschnitten sind. Der Standort kombiniert zentrale
Lage, Komfort und faire Preise und fligt sich somit nahtlos in die

Markenphilosophie ein.
www.hotel-bb.com

Foto: B&B Hotels
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Vom Skilehrer zum Webdesigner

Die Tourismusbranche unterliegt einem standigen Wandel. Wer erfolgreich sein will,
muss sich mit den neuesten Entwicklungen auseinandersetzen - heimische

Tourismusschulen tun das.

Von Nele Klaffl

ihre Schiler im Zweig ,E-Marketing

und Mediendesign® auf die digitale
Reise schickt. Social Media Marketing, Logo-
gestaltung, Webdesign —all das und mehr ist
Teil des Unterrichts, der den Schiilern hilft,
digitales Marketing im Tourismussektor
zu verstehen und anzuwenden. Die Inhalte
sind hierbei auf die eCoach-Ausbildung
abgestimmt. Absolventen mit Junior-eCo-
ach-Zertifikat sind bestens vorbereitet, um
Tourismusbetriebe professionell zu unter-
stutzen.

E in Beispiel dafur ist die BBS Weyer, die

www.bbs-weyer.at

Natur als Klassenzimmer

Auch die TS Bramberg mischt kraftig mit
und setzt mit einer Zusatzqualifikation im
Bereich Outdoor frische Akzente. Die Schule,
eingebettet im Nationalpark Hohe Tauern,
bietet ihren Schiilern die Méglichkeit, sich
unter anderem als Skilehrer-Anwarter oder
Mountainbike-Ubungsleiter zu qualifizieren.

Wer hier die Schulbank driickt, erlebt haut-

nah, wie zentral Outdoor-Aktivitaten fur

zeitgemafle Tourismusangebote sind.
www.ts-bramberg.at

Fleischlose Kompetenz

Ein Trend, der nicht aus den verschneiten
Gipfeln der Alpen, sondern aus der pflanz-
lichen Kiiche kommt, erobert nun auch die
Osterreichischen Tourismusschulen. Die
Tourismusschulen MODUL gehen mit der
Zeit und bieten seit dem Schuljahr 2023/24
eine Zusatzqualifikation zur ,Vegan-Vegeta-
rischen Fachkraft“ an. Neben Rezepten wird
hier auch ein tiefgreifendes Bewusstsein fiir
die Herausforderungen und Maoglichkeiten
der nachhaltigen Gastronomie vermittelt.
www.modul.at

Wie geht’s weiter mit der
pflanzlichen Kochlehre?
Dies ist Teil der ,Vegucation®, die seit tiber
zehn Jahren Lehrlinge, Schiler und Kéche

in der vegan/vegetarischen Kiiche ausbil-
det. Gestiitzt darauf soll ab 2025 die Lehre
zur ,Vegetarischen Kulinarik” eingefithrt
werden. Doch trotz wachsendem Bedarfan
Fachkraften fehlen noch klare Lehrinhalte,
spezialisierte Lehrbiicher, standardisierte
Prifungsunterlagen und geeignete Ausbil-
dungsbetriebe. Eine offizielle Verordnung
des Bundesministeriums fiir Arbeit und
Wirtschaft steht weiterhin aus. Um Klarheit
zu schaffen, arbeiten die Griine Wirtschaft,
die Griinen und die Vegane Gesellschaft eng
zusammen, um die ndtigen Schritte voran-
zutreiben.

Von der Digitalisierung tiber Outdoor-
Erlebnisse bis hin zu nachhaltiger Erndh-
rung: Die heranwachsenden Gastronomen
und Touristiker werden bei dieser Ausbil-
dungbestens auf die Zukunft vorbereitet, in
der es nicht nur um die klassischen Aspekte
des Tourismus geht, sondern auch um die
Fragen, wie wir kinftig reisen, leben und
genieflen.

Foto: Tony Wu
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Nachwuchs mit
Perspektive

— as Hotel AVIVA®***g
make friends in St. Ste-
fan-Afiesl wurde mit dem
INEO-Gtitesiegel der Wirt-
schaftskammer Oberoster-
reich ausgezeichnet. Diese
Anerkennung wirdigt das
Engagement und die hohe
Qualitat der Lehrlingsaus-
bildung im Muhlviertler Ho-
tel. Die Ausbildung setzt auf
Innovation, Nachhaltiglkeit und ein forderliches Umfeld, das es
jungen Talenten ermoglicht, tiber sich hinauszuwachsen. ,Fiir
uns im AVIVA ist die Forderung unseres Nachwuchses eine
echte Herzensangelegenheit”, betont Manuela Kehrer, Resi-
dent Managerin & Personalverantwortliche. Lehrlinge sollen
in einem inspirierenden Umfeld ihre Starken entfalten kon-
nen. Das INEO-Giitesiegel bestarkt das Hotel AVIVA in sei-
nem Engagement und verpflichtet es, auch weiterhin mit Lei-

denschaft in die Forderung junger Talente zu investieren.
www.hotel-aviva.at

Foto: Roland Pelzl

Foto: Pellegrino

Junge Talente

milia Montz aus dem Restaurant ,Troyka“ in Erkelenz wurde
als beste Nachwuchskéchin Deutschlands und Osterreichs aus-
gezeichnet und sicherte sich damit das Ticket zum S.Pellegrino
Young Chef Academy World Final 2025 in Mailand. Die 24-jih-
rige Chef de Partie tiberzeugte die Jury mit ihrem Signature Dish
,Russian Ballet". ,Es ist die Verbindung aus meiner Leidenschaft
fir das Ballett und meiner kulinarischen Handschrift, erklarte
Montz. Neben Montz wurden auch drei Sonderpreise verliehen, um
zu zeigen, dass die Gastronomie auch jenseits der Kiiche Positives
bewirken kann: Patrick Kodel von ,Hallo Emil“ erhielt den Preis fiir
Nachhaltigkeit, Marc-Dominik Stern vom ,,Charles Hotel Munich*
gewann den Publikumspreis, und Yvonne Rauscher von ,Landhaus
Bacher” wurde fiir das beste Gericht ausgezeichnet.
www.sanpellegrinoyoungchef.com

WO BIST DU?

»Als gelernter Koch/gelernte Kochin konnte ich schon einige interes-
sante und auch noble Kiichen kennenlernen. Caterings habe ich auch
schon gemacht. Dieser Beruf macht mir Spafd und es ist das, was ich
machen will. Eigene Kreativitit und zeigen, was wirklich in mir steckt,
ist jedoch in meinem jetzigen Job schwierig und es sind immer die
anderen, die Lob und Anerkennung ernten.
Selbststindig und mein eigener Chef wollte ich eigentlich schon immer
sein. Obgleich mir vielleicht das Geld und eine fundierte
Betriebswirtschaftliche Ausbildung fehlt, konnte ich doch schon in
meinen vorherigen Anstellungen mit meiner Personalfithrung und
meiner umsichtigen Warenwirtschaft punkten.

Ein eigenes kleines, iiberschaubares, charmantes Wirtshaus/Restaurant
in der Ndhe Wiens, dem ich einen Rang und Namen kochen konnte -
das wiird ich mir schon zutrauen!“

Du wirst gesucht!
Melde Dich mit
Lebenslauf unter dem
Kennwort ,,Zukunft¢ an
gastro@gastroveriag.at

Foto: Prostock-studio / stock.adobe.com
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Deftiges Soulfood

egan und herzhaft? Absolut!

In diesem neuen Band der
Cosy-Kitchen-Reihe wird gezeigt,
dass pflanzliche Kiiche auch deftig
sein kann. Mit 60 Soulfood-Rezep-
ten wie Pilzgulasch, Kiirbis-Apfel-
Suppe und Brombeer-Knodeln
gelingt der Genuss ohne Fleisch,
Obers und Kase. Praktische Tipps
und ein Saisonkalender fiir Herbst-
und Wintergemtise machen das
vegane Kochen zum Wohlfiithl-Erlebnis — fiir Leib und Seele
www.emf-verlag.de

Umfang: 160 Seiten

Einband: Hardcover

28 €, ISBN: 978-3-7459-2121-2

Foto: EMF Verlag

Gut essen, Geld sparen

¢ illiges Essen wie Nudeln und
{// @ Pizza sattigt kurzfristig, ent-
%? <

halt aber zu wenige wichtige

Nahrstoffe. Dagmar von Cramms

,!.'- . chh bietet Tipps, wie man gleich-

; GESUND  zeitig gesund und preisbewusst

KOCHEH isst. Ihre 100 saisonalen Rezepte,

darunter Upside-Down-Spargel-

e tarte, Topfenknoddel oder Lasa-

gne mit Wintergemise, verlangen
maximal zwei Euro pro Portion.

Foto: EMF Verlag
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www.emf-verlag.de
Umfang: 224 Seiten
Einband: Hardcover
24,70 €, ISBN: 978-3-7459-2524-1

Vegane Fortsetzung
Mit ,Plant Power Kitchen” pra-

sentieren Regine und Ansgar
Freyberg die Fortsetzung ihres Best-
sellers ,Vegan rock you!”. Sie bleiben
ihrem Motto treu und bieten ein-
fache, schnelle Rezepte, die auch
ohne grofie Kochkiinste gelingen.
Ihr Ansatz zeigt, dass der vegane
Lebensstil alles andere als streng ist —
vielmehr geht es um Genuss, Gesund-

Foto: Sudwest Verlag

Nachhaltigkeit zu verzichten.
www.penguin.de
Umfang: 192 Seiten
Einband: Hardcover
25,70 €, ISBN: 978-3-517-10326-6

Foto: Heyne

heit und Spafd in der Kiiche, ohne auf

Kulinarische Geheimwaffen

n ,Easy Wins“ zeigt Koéchin Anna
Jones, wie ihre 12 Lieblingszutaten,
darunter Zitronen, Miso, Senf und
Tahini die Gemusekiiche verfeinern.
Mit 125 neuen Rezepten, von Tomaten-
Zitronen-Dhal bis Apfel-Galette, bringt
sie frischen Geschmack und Leichtig-
keitin jede Mahlzeit. [deal fiir Vegetarier
und Veganer, iberzeugt dieses preis-
gekronte Kochbuch mit kreativen und
einfach nachzukochenden Gerichten.
www.penguin.de
Umfang: 360 Seiten
Einband: Gebunden
28,80 €,ISBN: 978-3-442-39439-5

ANNA JONES
Easy Wins
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Foto: Mosaik Verlag

Vegan leichtgemacht

aisonale und regionale vegane
Kiche verbunden mit gesun-
dem Genuss und Nachhaltigkeit:
Dieses Buch bietet fiir jede Jahres-
zeit passende Rezepte — von herz-
haften Hauptgerichten tiber Salate
und Suppen bis hin zu Desserts und
Snacks. Mit einfachen Zutaten und
leicht verstandlichen Anleitungen
gelingt die Zubereitung mithelos. Ein
praktischer Saisonkalender rundet das Buch ab.
www.penguin.de
Umfang: 176 Seiten
Einband: Paperback
16,50 €, ISBN: 978-3-453-60690-6

CAEINA WOHLLEBEN
]

Chinesische Essenz

s VEGAN
CHiNf5|SCH

Yang Liu und Katharina Pinc-
zolits, Grunderinnen des
Wiener Food-Blogs littlerice-
noodle, prasentieren in ihrem
Kochbuch tber 80 pflanzenba-
sierte chinesische Rezepte. Mit
Gerichten wie Kung-Pao-Pilzen
und Zha-Jiang-Mian-Nudeln ent-
decken Leser die Vielfalt der vega-
nen chinesischen Kiiche. Tipps
zu traditionellen Kochtechniken,
Tofu und Wokpflege machen das
Buch zu einem wertvollen Begleiter in der Kiiche.
wwww.penguin.de
Umfang: 224 Seiten
Einband: Gebunden
32,90 €, ISBN: 978-3-517-10320-4
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From Olus to

Den ganzen Artikel
lesen Sie unter
QR Code

Turkish Wine, A Heritage Reborn: Ein neues Buch zeigt die Entwicklung der turkischen

Weinkultur.

Von Petra Pachler

jederzeit mit der Turkei verbindet — der

Wein ist es eher selten. Und doch hater
eine lange Geschichte, die nun im vorliegen-
den Buch thematisiert wird. Turkish Wine, A
Heritage Reborn: From Olus to Vinolus, her-
ausgegeben von Dr. Inang Atilgan & Bron-
wen Batey DipWSET und ver6ffentlicht vom
Osterreichischen Wieser Verlag, bietet eine
interessante Reise durch die Vergangenheit,
Gegenwart und Zukunft des Weinbaus in
der Turkei.Betrachtet durch die Perspektive
einer der fithrenden, und eine der wenigen
weiblichen Winzerinnen des Landes, Olus
Moluy, zeigt dieses Buch in 16 Kapiteln Wis-
senswertes Uber den tiirkischen Weinbau.

|<affee und Kiiche sind Begriffe, die man

Biochemikerin mit Weinleidenschaft

Olus Molu tibernahm das von ihrer Familie
geerbte 2000 Hektar grofde Landgut in Kay-

GAST

seri. Inspiriert von ihrer Kindheit auf dem
Bauernhofund ihrer Leidenschaft fiir nach-
haltige Landwirtschaft, begann sie mit der
Produlktion von biologischen und regional
typischen Weinen. [hr Ziel war es, die regio-
nale Biodiversitdt zu fordern und die beson-
dere Charakteristik des Cappadocia-Terroirs
widerzuspiegeln .Auf ihrem Weingut Vino-
lus in Cappadocia baut sie nun vorrangig die
weifSen Rebsorten Emir und die roten Sorten
Kalecik Karasi an.

Als studierte Biochemikerin und mit ihrer
Erfahrung als Forscherin und Expertin fir
Biologie, ist sie eine Spezialistin, die zudem
als Koordinatorin fiir Naturschutzprojekte
bei der Umweltschutzagentur des tiirkischen
Ministeriums fiir Umwelt tatig ist.

Turkish Wine. A Heritage Reborn - From
Olus To Vinolus
ISBN: 978-3-99029-665-3

]
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»ES ist mein Wunsch, dass tiirkische Wei-
ne ihren verdienten Platz in der globalen
Weingemeinschaft finden“, so Olus Molu.

Foto: Olus Molu

Erleben Sie die Welt der Gastronomie flexibel und nachhaltig mit unserem kostenlosen Online-Abo!

Tauchen Sie ein in die faszinierende Welt von Food, Beverage, Hotellerie, Tourismus, Karriere und
Immobilien = wann und wo immer Sie mdchten. Mit dem Gastro Online-Abo erhalten Sie alle zehn
Ausgaben unseres Magazins vdllig kostenlos. Freuen Sie sich auf fundierte Artikel, exklusive
Interviews und inspirierende Reportagen — direkt auf lhrem Bildschirm und das ganz ohne Kosten!

lhre Vorteile auf einen Blick:

e [mmer up-to-date: Sie erhalten jede Ausgabe vorab in unserem Newsletter.
o Umweltfreundlich: Mit jedem Online-Abonnenten wird weniger gedruckt

— ein aktiver Beitrag fur unsere Umwelt.

e Kostenlos: Alle Inhalte zu 0,- Euro pro Jahr!

JETZT REGISTRIEREN: WWW.GASTRO. AT/MAGAZIN ABU
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Das erwartet Sie in der nachsten Ausgabe:

Anzeigen- ErscI?elnungs- Getrinke Nonfood Tourlsm.us/ -
schluss termin Hotellerie/Karriere
+ BIO Trends 2025 + Milch und - Autotrends: - Urlaubs-Trends
il | i - Convenience & TK « Milchersatz - Gastetransporter, - Hotel Einrichtung &
- Fleischspeziali- - Speisenbegleitung - E-Mobilitat, Lade- - Sanierung
taten - Kaffee & Tee stationen - Poolbau & Wirlpool
« Kuchentechnik:
Mobile Kuche

- Tischkultur

Mobilitat-Trends 2025

Button-Legende

In jeder Ausgabe des GASTRO-Magazins finden sich Buttons bei manchen Geschichten. Sie sollen auf folgende Inhalte hinweisen:
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Railo-AL-Turn Mouse Railo-AL-Turn Toreador-801
nur€138,90 nur€138,90

Viele weitere mit Ruckholfunktion mit Ruckholfunktion

Modelle in schnell verflgbar schnell verfligbar

unserem Shop.

FUR EIN ANGENEHMES
SITZERLEBNIS
Cambo-Toreador-801 360; 360;
nur €99,90 Akina-103 = =
schnell lieferbar ab €92,90 SonaBar Sona Fano-Arm Fano-Arm
( Bezug & Beizton ab€155,90  ab€109,90 nur€13890  nur€138,90
wahlbar Bgzug & Beizton Bgzug & Beizton schnell verfligbar schnell verfligbar
wahlbar wahlbar

VIELSEITIG || ||I
KONFIGURIERBAR | |'
Cambo-Quartz-101 Akina-301 Entdecken Sie unsere
nur € 99,90 vielseitigen Banksyste-
! ab €105,90 )
; ! .B d Beizt
schnell lieferbar Bezug & Beizton sind dabel individuell

wahlbar konfigurierbar.
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Tel. (+49) 095624048280 | www.obiekt-m.com

Alle hier genannten Preise verstehen sich zzgl. 19 % MwSt. und ab Lager Sonnefeld. Irrtimer, Anderungen und Druckfehler vorbehalten.




FOODSERVICE

Hin und Ve\g’i!

Dast;gg;t anze Jahr vegan begeistern!

fi-Rezepte % 4
ﬁlBOLZ "

PREMIUM QUALITY
SINCE 2019
* *

foodservice.hilcona.com *



