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BRANCHE INTERN

Wanted!
Bester Nachwuchskoch

Foto: Hamburg Messe/Ulrich Perrey .

Die Internorga und Johann Lafer suchen ab
sofort wieder den besten Nachwuchskoch
aus Deutschland, Osterreich und der Schweiz
— den Next Chef 2019. Bei dem innovativen
Kochwettbewerb haben junge Koche die ein-
malige Chance, ihr Handwerk als echte Profis
vor einem Live-Publikum auf der Messe zu
prasentieren. Bewerben konnen sich Jungko-
che mit abgeschlossener Ausbildung bis 26
Jahre aus allen gastronomischen Bereichen
wie zum Beispiel Restaurants, System- und
Gemeinschaftsgastronomie oder Catering.
Eine mit Branchen-Grolken besetzte Jury
wahlt unter allen bis zum 31. Dezember 2018
eingereichten Bewerbungen 18 Kandidaten
aus. Vom 15. bis 18. Marz 2019 finden dann
die Live-Challenges direkt auf der Internorga
Hamburg statt. Dem Sieger winkt neben dem
begehrten Titel ein eigenes Kochbuch im Ver-
lag Grafe und Unzer.

Dritte EDEKA C+C
Sudbayern-Messe

Vom 7. bis 8. November 2018 |adt die Union
SB-Gromarkt Studbayern GmbH zum dritten
Mal zur Messe EDEKA C+C Sudbayern nach
Augsburg. Im Mittelpunkt stehen neben zahl-
reichen Produktneuheiten Top-Ernahrungst-
rends. Diesjahrige Highlights: Erstmalig wer-
den in einem eigenen Bereich angesagte
Street-Food-Varianten vorgestellt. Allein 21
Aussteller widmen sich diesem Trend. Ob in
zunftigen Hutten oder aus stylischen Food-
Trucks, ob ,Schwaben-Burger”, Thai-Kiche
oder Maultaschen-Spiel: ,Hier kdnnen Be-
sucher das vielfaltige Angebot probieren und
sich von Street Food-Profis intensiv beraten
lassen’, weily Josef Bauer, Geschaftsfihrer
des Gastgebers Union SB. Insgesamt pra-
sentieren sich mehr als 170 Lieferanten der
EDEKA Sidbayern-Tochter den Gewerbetrei-
benden. ,Wir haben mit diesem Event eine
service- und dialogorientierte Plattform flr
unsere Geschaftspartner etabliert, in deren
Rahmen sich das Fachpublikum personlich
Uber aktuelle Marktentwicklungen austau-
schen kann’, ist Josef Bauer Uberzeugt. Infos
unter www.edekacc.de/messe

Bestes Brot im Bioland

Bei der siebten Bioland-Brotprifung nahm
die Fachjury 93 Brote von Bioland-Backern
unter die Lupe und bewertete diese auf Ge-
schmack, Geruch, Aussehen, Kruste, Krumen-
bild und Struktur. Die Preisverleihung fand auf
der Internationalen Béackereiausstellung (iba)
in Mlnchen statt. Die Jury aus Lebensmittel-
sensorikern der Technischen Universitat Min-
chen vergab dabei 37-mal Gold, 53-mal Silber
und dreimal Bronze an die 19 teilnehmenden
Béackereien aus Deutschland und Stdtirol. Die
Back Bord Muhlenbackerei aus Bochum Uber-
zeugte die Jury gleich mit 13 eingereichten
Broten, von denen sechs die Auszeichnung in
Gold erhielten und sieben in Silber.

Bei der Namensgebung sind den Backern
keine Grenzen gesetzt. So finden sich unter
den eingereichten Broten beispielsweise das
Opa-Leo-Brot, Fritz’87 oder das Bioland Juni-
or Grobi. Bioland-Backer verwenden in ihren
Backwaren ausschlieBlich natirliche Zutaten.
Zahlreiche Zusatzstoffe werden durch hand-
werkliches Konnen Uberflissig gemacht.

FACHVERANSTALTUNG BETRIEBLICHE ESSKULTUR 2018

-ine Kultur des Miteinander

Gesundheitsférdernd, nachhaltig zubereitet und lecker — so sollte das Essen in Betriebsrestaurants angeboten werden. Vier niedersachsi-
sche Unternehmen, die sich am Wettbewerb , Betriebliche Esskultur 2018 — bewusst essen und trinken“ beteiligt hatten, zeichnete Land-
wirtschaftsministerin Barbara Otte-Kinast im Rahmen einer Fachveranstaltung als vorbildlich aus. (Von Ulrike Kossessa)

ewusst essen und trinken“ — die
B Gemeinschaftsverpflegung

tbernimmt immer stirker ge-
samtgesellschaftliche Aufgaben, be-
tonte Dr. Christian Schmidt, Geschifts-
fithrer der Marketinggesellschaft der
niedersdchsischen Land- und Ernéh-
rungswirtschaft e.V. (Hannover), in sei-
ner Er6ffnungsansprache. Es wird deut-
lich weniger zu Hause gekocht und ge-
gessen. Stattdessen treffen sich die
Menschen im Restaurant zum Essen
und zum Reden - das wirkt der Gefahr
derVereinsamung in sich verdndernden
Arbeitswelten entgegen. Gute Betriebs-
restaurants dienen als zugkréftiges Ar-
gument bei der Mitarbeitersuche und
-bindung. Kostenfreies Wasser, Obst
und Kaffee sind in Unternehmen wie
Adidas und Google Aspekte einer Fir-
menphilosophie, die auf zwischen-
menschlichen Austausch und Gesund-
heitsforderung setzt.

Gaste zu Gesundem hinflihren

»Dieser Wettbewerb ist eine Steilvorlage
fiir das, was ich will und fiir das, was ich
bisher gelebt habe. Eine gesunde Erndh-
rung ist der beste Verbraucherschutz*,
so Barbara Otte-Kinast. Die Gemein-
schaftsverpflegung beteilige sich an der
Aufgabe, der wachsenden Zahl an Er-
ndhrungsanalphabeten Gesundheit na-
he zu bringen. Diese gesellschaftliche
Notwendigkeit unterstreichen auch
DGE-Prasidentin Prof. Ulrike Arens-
Azevedo und Dorthe Hennemann, Lei-
terin der DGE-Sektion Niedersachsen.
Wiéhrend der Talkrunde diskutieren die
Teilnehmer offen und engagiert — auch
zum Thema Currywurst. Wahrend die
Ministerin fordert, dass die Gemein-
schaftsverpflegung den Menschen zu-
mindest die Moglichkeit bieten miisste,
selbst ein wirklich gesundes Essen zu
wihlen, geht Dietmar Hagen (Essens-
zeit/Hannover) weiter: Er erlebt immer
wieder, dass die Géste z.B. Pommes oder
Pizza gar nicht vermissen bzw. nachfra-
gen, wenn sie schmackhafte frische Al-
ternativen angeboten bekommen. Ha-
gen: ,Man sollte die Menschen fiihren,
nicht mit Fettem oder zu Stifem verfiih-
ren.“ Wichtig sei hier nicht nur die
Transparenz dariiber, was der Kunde fiir
sein Geld bekommt — vom Erzeuger bis
auf den Teller. Notig sei in vielen Betrie-
ben auch eine Aufstockung des Perso-
nals. Einiges konnte optimiert werden,
z.B. auch die stédrkere Einbindung regio-
naler Lieferanten.

Lebensmittel wertschatzen

Rainer Roehl, Griinder und Geschéfts-
fithrer des Beratungsunternehmens
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und Rainer Roehl.
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a'verdis (Miinster) und Moderator der
Veranstaltung, zielt in die gleiche Rich-
tung: ,Empfehlungen von auflen, ge-
sund zu kochen und zu essen, reichen
nicht. Wir miissen ein nachhaltiges Er-
nihrungssystem entwickeln. Mit den
Fragen: Was braucht die Welt? Was will
der Gast? Was kann die Kiiche?* Dazu
gehoren auch eine bessere Wertschit-
zung von Lebensmitteln (wie z.B. in

Experten im Austausch: Dietmar Hagen (re.)

Frankreich), eine angemessene Achtung
und Bezahlung von Kéchen und Haus-
wirtschafterinnen sowie Aspekte wie die
Vermeidung von Abfall. Besonders in
Betriebsrestaurants der oOffentlichen
Hand wollten viele Géste ein sehr gutes
Essen, aber nur wenig dafiir bezahlen.
Das sei ein harter Job fiir die Pachter. , Es
ist schwierig, den unterschiedlichen Be-
diirfnissen der vielen Kunden gerecht zu

werden®, erklart Kathrin Willhardt, Ver-
triebsleiterin der GV bei Transgourment
Deutschland, ,aber es gibt viele Ansatz-
punkte; u.a. bauen wir unsere nachhal-
tige Marke ,Ursprung‘ aus und setzen
zunehmend E-Autos und Gas-LKW ein.“
Best Practice: Wie ein modernes Restau-
rantkonzept aussehen kann, zeigte ein-
drucksvoll in Wort und Bild Niels Mester,
Leiter der Gastronomie Kochwerkstatt
powered by Otto (Hamburg, CATERING
MANAGEMENT berichtete).

»,Im Vordergrund steht der Mensch,
nicht das Tagesmenii“, so Otte-Kinast.
Moderne Betriebsrestaurants schaffen
Rdume zur entspannten Kommunikati-
on und zum Herunterkommen. ,Mit
Blick in die Zukunft sehe ich ein unge-
mein hohes Anforderungsprofil, mit
dem Betriebsgastronomen heute kon-
frontiert sind. Neben verschiedenen Er-
ndhrungsstilen wie bio, vegetarisch, ve-
gan oder paleo sind religiose, interkultu-
relle und gesundheitliche Aspekte und
nicht zuletzt immer differenziertere ge-
setzliche Vorgaben zu beachten.“ Teil
ihrer Initiative sei deshalb auch das ge-
plante Zentrum fiir Erndhrung und
Hauswirtschaft Niedersachsen, um die-
sen Themen in allen Generationen ge-
recht zu werden.

Das Zentrum geht im néchsten Jahr in-
stitutionell an den Start. Die Arbeit der
vergangenen Monate und die Auswer-
tung der Wettbewerbsergebnisse hétten
gezeigt, dass der Umbau vom Essenfas-
sen zum gesunden Genieflen nicht so
einfach ist. Allerdings biete dieses Vor-
haben auch viele Moglichkeiten, sich
entsprechend weiterzuentwickeln und
seine Zielgruppen anzusprechen.

Pramierung
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Fachveranstaltung.

Der Wettbewerb ,Betriebliche Esskultur
2018 — bewusst essen und trinken” wur-
de 2018 zum zweiten Mal von der Mar-
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Landwirtschaftsministerin Barbara Otte-Kinast

(vorne Mitte), die Gewinner mit ihren Urkunden,
Referenten und Mitstreiter von Wettbewerb und

ketinggesellschaft
der niedersach-
sischen Land- und
Ernahrungswirt-
schaft e. V., Hanno-
ver  durchgefihrt.
Auftraggeber ist das
niedersachsische Mi-
nisterium fir Ernah-
rung, Landwirtschaft
und  Verbraucher-
schutz. Bewerben
konnten sich Unter-
nehmen und Betrei-
ber von Betriebsres-
taurants, die eine
beispielgebende und zukunftsweisende
Betriebsverpflegung anbieten. Bewertet
werden u.a. die Herkunft der Rohwaren,

die Zubereitung und Auswahl der Spei-

sen sowie die Kommunikation mit den

Gasten.

Sieger in der Kategorie/Juryurteil: ,He-

rausragend in allen Bewertungskrite-

rien”:

+ Ulrich Walter GmbH, Diepholz- Per-
schmann Business Services GmbH,
Braunschweig

Sieger in der Kategorie/Juryurteil: ,Ex-

zellent, mit Entwicklungspotenzial”:

+ Talanx Service AG, Hannover

+ Mahlzeit Nico Steinweg e. K., fur die
Physikalisch-Technische Bundesan-
stalt, Braunschweig

Neben der Siegerurkunde aus der Hand

der Ministerin gab es als Preis fur jedes

Kichenteam 1.000,00 € fur ein Teame-

vent.

Geflugel: ,Kennzeichnung muss auch fur Gastronomie gelten!”

In die aktuelle politische Diskussion zur
Ausgestaltung des staatlichen Tierwohl-
labels schaltet sich die deutsche Geflii-
gelwirtschaft mit einem Zwischenruf
ein. Bei seiner Sitzung am 10. Septem-
ber in Hannover hat das Préasidium des
ZDG Zentralverband der Deutschen Ge-
fliigelwirtschaft e. V. davor gewarnt, das
mengen- und umsatzstarke GroBver-
brauchersegment bei einer staatlichen
Tierwohlkennzeichnung unberiicksich-
tigt zu lassen. ,Mehr als 60 Prozent des
Gefliigelfleisches werden {iber Restau-
rants, Kantinen, Mensen und weitere
GroRverbraucherkiichen abgesetzt. Ei-
ne staatliche Tierwohl-Kennzeichnung
muss diesen wichtigen Vermarktungs-
weg des Auler-Haus-Verzehrs zwin-
gend bertiicksichtigen®, fordert ZDG-
Préasident Friedrich-Otto Ripke.

Im Vergleich zum Lebensmitteleinzel-
handel (LEH) hat die Gastronomie kla-
ren Nachholbedarf beim Angebot von
Tierwohl-Produkten: ,Wahrend rund 75
Prozent der im LEH angebotenen Hihn-

chen- und Putenfleischerzeugnisse aus
Betrieben der Wirtschafts-Initiative
Tierwohl Gefliigel stammen, fehlt ein
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entsprechendes Angebot im Auller-
Haus-Bereich vollig.“ Einzig durch die
Ausweitung des Geltungsbereichs der

geplanten staatlichen Tierwohlkenn-
zeichnung auf den wichtigen und wach-
senden GroBverbrauchermarkt kénne
man das von der Politik gewollte Ziel
»Breite statt Nische“ erreichen, so Rip-
ke: ,Ministerin Klockner will nach eige-
ner Aussage, dass sich die Haltungsbe-
dingungen der Nutztiere spiirbar ver-
bessern. Dann darf ihr Label das so
marktrelevante GroBverbraucherseg-
ment nicht aullen vor lassen.

Auch dem Verbraucher sei nicht zu ver-
mitteln, warum Fleischerzeugnisse im
Lebensmitteleinzelhandel ein staatli-
ches Tierwohllabel tragen sollen, die
gleichen Produkte in der Gastronomie
aber nicht, so Ripke: ,Wenn ich mittags
in der Kantine Putensteak oder Hahn-
chenbrust esse, werde ich keinerlei In-
fos zum Tierwohl finden — wenn ich das
exakt gleiche Fleischerzeugnis nach-
mittags im Supermarkt fiirs Abendes-
sen kaufe, ist es mit dem staatlichen
Tierwohllabel ausgezeichnet. Das ver-
steht doch kein Mensch.“



