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EDITORIAL// SAISONAL

Liebe Gastro- und Verpflegungs-Profis, /, =
y

ich freue mich, Thnen die zweite Ausgabe unseres
Magazins KOPFSALAT prisentieren zu diirfen.

.

Zunichst méchte ich mich fiir die positive und vielfil-

tige Resonanz auf unser Erstlingswerk bedanken und
Sie gleichzeitig animieren, uns weiterhin so tatkriftig n ten 7

zu unterstiitzen.

¢

\
\,

Regionalitit, Bio-Produkte, High Convenience — die
Reihe dieser Schlagworte zu Marketing-Trends der

Branche liefSe sich beliebig weiterfithren. Wir méchten

Thnen mit unserem Magazin helfen, sich tiber diese
Leiter Key Account Manager ~ Themen Ihr personliches Bild zu machen und den fiir
CF Gastro  Sie oder Thren Betrieb ,,goldenen Weg® inmitten dieses

Marc Bonsmann ~ Themendschungels zu finden. Erfahren Sie diesmal,

wie sich Cook&Chill in der Betriebs- und Sozialver-
sorgung, aber auch in der Hotellerie und Gastronomie

profitabel einsetzen lisst.

Véllig ohne Christbaumkugeln und Lametta geht’s in
dieser Ausgabe natiirlich auch um die Adventszeit im
Kiichenkalender. Ob Orangen als gesunde Vitamin-
bomben oder nihrstoffreiche und schmackhafte Ess-
kastanien — lassen Sie sich von unseren Rezeptideen

inspirieren.

Herzlichst, Thr

Ente fiir 10 Personen
Zutaten
10 Entenbriste a 250g // 20 Orangen // 5 Zwiebeln // 10 TL (150 g) griiner Pfeffer

// 20 EL (300 ml) Cognac // 1000 ml Entenfond // 2g Zucker // Olivendl // Meersalz
// Salz // Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln abziehen und fein hacken. Den griinen Pfeffer ebenfalls fein hacken. Zehn
Orangen schéalen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben quer halbieren. Die rest-
lichen Orangen halbieren und den Saft auspressen. Entenbriste auf der Hautseite
kreuzweise einschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Entenbriiste auf der Hautseite
scharf anbraten, nach zwei Minuten wenden, weitere zwei Minuten braten. Anschlie-
Bend die Entenbriste 14 Minuten im Backofen bei 170 Grad garen. Zwiebeln und Pfef-
fer im Bratensatz andiinsten. Cognac, Orangensaft und Entenfond dazugeben. Die

Mangold rot und griin in verschiedenen Gebinde- ] ) ) ] i ]
SoBe etwas einkochen und anschlieBend die Orangen mit dazugeben. Die SoBe mit

grofSen bei CF Gastro — roh und geputzt
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Mangold-Gemiise fiir 10 Personen
Zutaten

1,25kg Mangold // 2,5 Knoblauchzehen // Meersalz // schwarzer Pfeffer //
45ml Aceto Balsamico // 110ml Olivenol

Zubereitung
Mangold in daumenbreite Stiicke schneiden und antrocknen. Den Knoblauch
schalen und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch und das Gemiise

3-4 Minuten in der Pfanne anbraten, mit dem Aceto Balsamico abloschen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zusammen mit der Ente auf den Tellern anrichten.

Der Mangold — ein késtliches Comeback

Bereits seit dem 16. Jahrhundert bereichert das langstielige Gemise mit seinen
Vitaminen und Nahrstoffen zahlreiche Gerichte — dank seines von Natur aus inten-
siven und wurzigen Aromas findet der Mangold verdienten Anklang. In den letzten

Jahrzehnten von der Tiefkiihlkost verdrangt, landen die frischen Blatter wieder ver-

mehrt in den Topfen zahlreicher Koche.

orange.

)FANNEN—MANGOLD

SAISONAL

Omneg;en

SONNE IN DER SCHALE

Orangen haben bei CF Gastro immer Saison — aus gutem Grund spielen sie fiir unsere Kunden aus dem Einzelhandel, der Hotellerie,
der Verpflegungs- und Spitzengastronomie eine wichtige Rolle. Orangen sind relativ lange haltbar, ohne dabei wichtige gesundheits-

fordernde Inhaltsstoffe zu verlieren, konnen von uns in groflen Mengen mit gleichbleibend hoher Qualitit geliefert werden und lassen

sich je nach Sorte ganz individuell nach Kundenwunsch auch als Eigenmarke einsetzen.

Gerade in der Herbst- und Winterzeit ist die Orange besonders beliebt und
steht in vielen Variationen auf den Speiseplinen der Deutschen. Fiir den
Endverbraucher bietet sie eine willkommene Abwechslung in einer Zeit, in
der die Obstverfiigbarkeit — historisch gelernt — subjektiv geringer scheint.
Neben der geschmacklichen Komponente hat der stirkere Konsum in den

kilteren Jahreszeiten aber auch einen gesundheitlichen Grund: Neben einem

probates Hilfsmittel im Kampf gegen Schnupfen und Grippeviren bewihrt
und kénnen laut klinischer Studien sogar bei der Bekdmpfung von Lungen-
und Brustkrebs helfen. Was so manches als ,functional food“ bezeichnete
Lebensmittel nicht schafft, beweist das Naturprodukt Orange: geschmack-
lich unverwechselbar ist sie nachgewiesen gesundheitsfordernd und véllig

ohne Nebenwirkungen.

f‘ﬂ i 1'- “"—y

duflerst hohen Vitamin C-Gehalt besitzt die Orange noch viele weitere

Inhaltsstoffe, die im Kérper als Antioxidantien wirken. Diese haben sich als

nocuste Saft-

k?" élﬁ VORAUS

CF Gastro fiihrt Orangen im Sortiment, die sich durch
einen besonders hohen Saftgehalt auszeichnen. Laut den
Vorgaben der UNECE-Norm FFV-14 ist ein bestimm-

ter Mindestsaftgehalt vorgeschrieben — fiir Naveloran-

Die Qualitiit der Frische-Produkte ist

durch eine Vielzahl von Zertifizierungen

Diverse Systemgastronomen lassen

iiber CF Gastro Eigenmarken in hichster

gen ein Anteil von 33% bei anderen Sorten 35 %. Qualitiit produzieren gegeben und jeder Zeit nachpriifbar
Orangen, die iiber CF Gastro in Kalibern der Grofle
6-7 zur Auslieferung kommen, weisen je nach Sorte
und Wachstum sogar einen Saftgehalt von bis zu

60% auf und haben zum Zeitpunkt der Lieferung 7 [ \
den hiochsten Zuckergehalt. 74

—— Gut zu wissen ...

L

Orangen zu jeder Zeit Kleine Warenkunde

—der CF Gastro-Saisonkalendﬂr .-

Speiseorangen — lassen sich gut schilen, haben kaum

Thema Riickverfolgbarkeit

CF Gastro unterhilt enge Lieferbeziechungen zu Produzenten auf

der ganzen Welt. Dies bedeutet, eine genaue Kenntnis der Arbeits- =% bis keine Kerne und schmecken siif§ mit wenig Séure. Sie
Sorte | Herkunft | Zeitraum

und Produktionsverhiltnisse vor Ort durch eine dauernde Kom- . sind nicht zum Auspressen geeignet, da hierbei Bitter-
Navel Spanien Jan—Feb

munikation mit den jeweiligen verantwortlichen Einkiufern. : .
Salustiana Spanien

Zu diesen besteht ein besonderes Vertrauensverhiltnis, )
Navel Late Spanien

das nur durch jahrelange gemeinsame
Valencia Late

Arbeit erreicht werden kann. In
Tomangos Stidafrika

diesem Sinne kann CF Gas-
Valencias Stidafrika

tro seine gelieferten

stoffe freigesetzt werden. Zum Beispiel Navellinas, Lane

Late und Navel Late Orangen ...

Saftorangen — sehr groffer Saftanteil und kaum sto-

rende Bitterstoffe. Besitzen meist mehr Kerne und sind

daher weniger zum direkten Verzehr geeignet. Zum Bei-

Produkte zu jeder Benny Valencia Stdafrika Sep—Oke spiel Valencia Late und Salustiana ...
T I : Delta Seedles Siidafrika
Zeit bis zu ihrem

Midnights Stidafrika

Blutorangen — mittelgrof$ mit rotlich gefirbtem Fruche-
Valencia Late Siidafrika

Ursprung  zuriick-

verfolgen und deren fleisch und geringerem Saftanteil. Herber und wiirziger

Qualitdt garantieren. Navelina Spanien Nov—Feb Geschmack. Zum Beispiel Moro und Tarocco ...




Malik Saleh— Leiter Disposition
und Kommission bei Sapros
— bereits seit 1987

im Dienste der Frische

VSCHEILMAN
+WELLEIN

Tag der offenen Tiir bei D+W in
Bamberg — Johannes und Sonja
Weigand, Otto Weihe (Bild oben,

v.l.n.r.) feiern mit 800 Gisten

PORTRAIT// IN EIGENER SACHE

Im Dienste des Kunden
Ein Tag in der Kommission

und Disposition

Kein Tag ist wie der andere fiir
einen Leiter der Kommission und
Disposition bei einem Frische-
Lieferanten. Da heifit es, im Stress
Ruhe bewahren und vorausschau-
end planen. KOPFSALAT durfte
Malik Saleh einen Tag lang bei
seiner Arbeit begleiten — er trigt
als Mitarbeiter bei Sapros seinen
groflen Teil im CF Gastro Verbund
dazu bei, dass unsere Kunden frische

Ware auf ihre Teller bekommen.

Wenn Malik Saleh am Morgen den
Betrieb betritt, kommen schon im
Minutentakt laufend neue Bestel-
lungen an — die Faxgerite sirren und
die Telefone klingeln. Sein erster
Weg fithrt zur Umbkleidekabine:
Hygiene ist oberstes Gebot im
Umgang mit Lebensmitteln und
Frische-Produkten, Arbeitsbeklei-
dung und Kopfbedeckung Pflicht.

Bei der Warenannahme nimmt er
die Kommissionierungsliste ~des
Vortages unter die Lupe — im fol-
genden Gesprich mit seinem Team
findet eine detaillierte Mané&verkri-
tik statt: Was hat gut funktioniert,
wo gibt es Verbesserungspotenzial?
Besonders wichtig: Muss noch nach-

disponiert werden?

Es geht zur Rohwarenkontrolle:
Hier werden Stichproben der Frisch-
ware gezogen — dies gilt fiir jeden
Artikel. Malik Saleh ist dabei, um
sich einen Eindruck iiber die Giite
und Qualitdt der aktuell vorliegen-

den Artikel zu verschaffen.

UND ES KOMMT DOCH
AUF DIE GROSSE AN.

Unser HUB fiir Frische-Logistik im Siiden der Republik

Im frinkischen Bamberg ist Denscheilmann+Wellein fiir unsere Lieferpartner und Kunden die erste Adresse, wenn
es um die Verteilung von Frische-Produkten fiir die gesamte Region Bayern, Baden Wiirttemberg und Teile Hessens
sowie Thiiringen geht. Seit Februar tibernimmt das Traditionsunternehmen alle Aufgaben eines zentralen Verteil-

zentrums. Die aktuelle Erweiterung der Kiihl- und Klimafliche von 11.000 auf 16.000 gm war der Anlass, gemein-

Im Kommissionslager steht der Auf-
tragscheck an. Anhand der einge-
gangenen Auftrige kann Malik
Saleh den Kommissionsplan unter
Beriicksichtigung der Kiihlwagen-
Tourenpline der erstellen. Jeder
Kommissionierer erhilt seinen
eigenen Plan.
Herr Saleh
achtet dar-
auf,  mog-
lichst immer
denselben fiir
einen Kun-
den einzusetzen. Das garantiert die
genaue Kenntnis von individuellen
Vorlieben und Anforderungen und

gleichbleibend hohe Qualitit.

Ein Besuch bei der Kistenwaschma-
schine ist fiir Malik Saleh Pflicht —
seine tigliche Funktionspriifung
des Gerits stellt sicher, dass die Aus-
lieferungskisten in einem hygie-
nisch einwandfreien Zustand gefiillt

werden kénnen.

In Herrn Salehs Verantwortung
liegt zudem die Uberpriifung der
gesamten Kiithlung des Unternch-
mens — die Temperatur muss kons-
tant bei 4-8 Grad liegen. Der Weg
durch die Lagerhallen gibt ihm
Gelegenheit, auch gleich den allge-
meinen Warenbestand zu priifen.
Die obligate Besprechung mit dem
Warenbestands-Team hilt ihn auf
dem Laufenden — prinzipiell werden
die Regale von einem nur dafiir
zustindigen Team stindig gefiillt

gehalten.

— aber vor allem Liebe zum Produkt.“

Die Endkontrolle der Kommission-
tibernimmt Herr Saleh persénlich
mit Stichproben — sein verldssliches
Kommissionskontroll-Team iiber-
priift jeden einzelnen Auftrag auf
Vollstindigkeit. Bestellungen, deren

aktueller Warenbestand geringer als

»Fiir diesen Job braucht es Erfahrung, Qualititsbe-

wusstsein, Organisationstalent, Stressresistenz

Malik Saleb

80% ist, werden zuriickgestellt.
Bei geringeren Fehlmengen wird

eine schnellstmogliche Nachliefe-

rung vermerkt.

Frische-Produkte und Conveni-

Malik Salehs letzter Weg fithrt ihn
wiederum in sein Biiro — zu dieser ence-Artikel bereit zur Kommissi-
Zeit warten dort schon die Disposi- onierung — héchstes Gebot ist die
tionen fiir die Folgetage. Absolute konstante Kiihlung

Frische kennt eben keine Pausen.

SAPROS GmbH - Frischepartner
im CF Gastro Verbund // Bustadt
37 11 D-74360 Ilsfeld

Fakten zum HUB

Grofle: 16.000 qm Kiihl-
und Klimafliche

Mitarbeiter: ca. 280

Fuhrpark: 45 LKW und
Sattelschlepper

Sortimente: Obst und
Gemiise, Blumen, Ready
Cut, Kartoffelprodukete,
Molkerei, Feinkost,

Convenience Produkte

sam mit unseren Partnern und Kunden am 1. und 2. Oktober zu feiern. Am Tag der offenen Tiir kamen {iber das

gesamte Wochenende iiber 800 geladene Kunden, um sich ihr Bild von einem der modernsten Logistikzentren Deutsch-

lands zu machen. Neben Fithrungen und Gewinnspielen waren natiirlich unsere Frische-Produkte aus den Sortimenten

Obst und Gemiise, Feinkost, Kise, Cook&Chill-Produkte die Stars. Informativer lie§ sich wohl seltener feiern und

schlemmen.

Denscheilmann +
Wellein // Kirschickerstrafle
26 // 96052 Bamberg

www.de-we.de

IN EIGENER SACHE//GASTRONOMIEKONZEPTE

CF GASTRO ERZEUGER VOR ORT

Friweika

Eingebettet in die sanfte Hiigellandschaft des Erzgebirgsvorlan-
des liegt Weidensdorf — hier hat der Kartoffelanbau lange Tradi-
tion. Weidensdorf ist die Heimat von FRIWEIKA, einem hervor-
ragenden Erzeuger fiir Kartoffeln und Kartoffelprodukte aus
dem CF Gastro Verbund.

ie Genossenschaft FRIWEIKA (eine Namenskomposition

aus FRIsche WEIdensdorfer KArtoffelprodukte) beschiftigt

mehr als 300 Mitarbeiter und ist damit einer der gréfiten

und auch sozial nachhaltigsten Arbeitgeber in der Region.
Allein im letzten Jahr verarbeitete das Unternehmen ca. 130.000 Tonnen
Kartoffeln und Zwiebeln. Diese Rohwaren bilden die Basis des umfangrei-
chen Sortiments fiir den Einzelhandel, Grofiverbraucher, Industrie und Gas-
tronomie: frische Kartoffeln, Speisekartoffeln, Zwiebeln, verarbeitete Kar-
toffelprodukte, Fertiggerichte und Schilkartoffeln. Fiir all diese Produkete ist
Qualitdt immer oberstes Gebot — vom Acker bis zum Gaumen. Ein ausge-
reiftes Qualititsmanagementsystem bei FRIWEIKA umfasst die Sorten-
und Pflanzgutwahl, den Anbau und die Bestandsfithrung sowie die Ernte,
Lagerung, Aufbereitung, Verarbeitung und Vermarktung der Kartoffeln bis
hin zum Kunden. Im Bereich ,Abpacken von Speisekartoffeln und Zwie-
beln, Herstellung von Garkartoffel- und Kartoffelteigprodukten sowie Kar-
toffelsalat” ist das Unternehmen nach IFS Food (Version 5) zertifiziert.
Zudem besitzt FRIWEIKA bereits seit 2003 das ,,Griinstempel “-Zertifikat,
welches sicherstellt, dass angebotene Bio-Produkte tatsichlich aus ckologi-

schem Landbau stammen.

AUS LIEBE
ZUR KNOLLE

Die Lieferflotte des CF Gastro Verbundpartners

Friweika — auf modernstem Stand
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Mirko Alt — Lagerleiter bei
Friweika — priift als Verantwortli-
cher fiir Sortiments- und Preis-
pflege fiir CF Gastro-Kunden

die Ware

Leonhard’s von DINEA

~GUTES.FRISCH.GENIESSEN" DANK CF GASTRO

Das Leonhard’s in der Galeria Kaufhof Frankfurt
— ein Marktplatz der Geniisse auf 900 gqm

Die DINEA Gastronomie GmbH ist einer der Vor-
reiter moderner und innovativer Warenhausgastro-
nomie in Deutschland. Mit ibrem neuen Restaurant-
Konzept ,,Leonhard’s tritt das Unternehmen
wiederum den Beweis dafiir an. Unter dem Motto
»Gutes. Frisch. GeniefSen” werden seit 15. September in
der 7. Etage der Galeria Kaufhof in Frankfurt Giste
auf 900 qm mit ,a la minute” gekochten Gerichten
verwohnt. Ein Grofsteil der Frische-Zutaten kommt
dabei saisonal und regional von CF Gastro.

Im Leonhard’s ist der Blick in die Topfe ausdriicklich
erwiinscht: ,Mit dem Frontcooking-Konzept erfiillen
wir die Anspriiche unserer Giste an gesunde Ernih-
rung, Frische, Qualitit und Transparenz in der Zuberei-
tung®, so Daniel Lambert, Geschiftsfithrer der DINEA
Gastronomie. Die Angebotspalette reicht von haus-
gemachter Pasta und Pizza, Wok-Gerichten und Suppen
iiber Gegrilltes, frisches Gemiise und knackigen Salat
bis hin zu selbst gebackenen Kuchen, Gebick und Brot,
frisch gepressten Siften, Obstsalaten, selbstgemachten

Smoothies.

Fiir dieses ambitionierte Frische-Konzept sind natiirlich
die Zutaten und Grundprodukte von wesentlicher
Bedeutung. Der CF Gastro Verbund beliefert das neue

Flagschiff von Dinea mit saisonalen und exotischen

Frische-Produkten. Kurze Wege und héchste Qualitits-
standards sorgen dabei fiir absolute Frische auf den
Tellern und in den Glisern der Giste. Restaurantmana-
ger Aldo Capolongo ist genau das wichtig: ,Meine
Philosophie ist Easy-Cooking, und genau das passiert
hier. Groflen Wert legen wir auf natiirliche, hochwer-
tige, regionale und saisonale Produkte. Alle Lebensmit-
tel werden tiglich frisch und vorzugsweise von Lieferan-

ten aus der Region bezogen.®

Wer also in Frankfurt verweilt, hat neben Shopping jetzt
noch einen guten und vor allem genussvollen weiteren
Grund, in der Galeria Kaufhof an der Hauptwache vor-

beizuschauen.

— Hintergrund —

Die DINEA Gastronomie GmbH ist eine
100%tige Tochter der GALERIA Kaufhof
GmbH und betreibt Restaurants der Vertriebs-
marke ,DINEA — Ich koch fiir Dich®“ in 65
Warenhaus-Filialen der Muttergesellschaft.




EFFIZIENTES KOCHEN

Hoher Genuss

COOK&CHILL IN DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

In der Gemeinschaftsgastronomie sind sich gute Kiichenchefs einig: Jeder michte den Gisten

hochste Qualitit an Speisen bieten. Es gilt, lange Wartezeiten an der Speiseausgabe zu vermeiden

und dabei trotzdem kostengiinstig nachproduzieren zu kinnen. Je grofSer ein Betrieb ist, desto

schwieriger wird

es, das auch umzusetzen. Hier bieten sich moderne Koch- und Produktionsver-

Jfahren wie CookerChill an.

Cook&Chill ist kein Geheimnis mehr — grofle Messen beschiftigen sich mit dem Thema, eine Viel-

zahl von Geritehe

Sortiment mafiges
5 starke Vorteile

. Zentrale Produktion und
Maglichkeit der Belieferung

mehrerer Auflenstellen

. Vermeidung warmhaltebe-

dingter Nihrstoffverluste

. Zeitliche Entkopplung von

Zubereitung und Ausgabe

. Standardisierte Produktion
fithrt zu gleichmifig hoher
Qualitit

. Deutliche Kostenreduzierung

moglich

rstellern buhlt um die wachsenden Marktanteile und die Industrie bietet in ihrem
chneiderte Produkte. Aber ,Kochen und Kiihlen® wird selbst in den Branchen, die
ganz klar davon profitieren wiirden, noch nicht flichendeckend eingesetzt. In vie-
len Kiichen der Betriebs- und Sozialversorgung, aber auch Hotellerie wird immer

noch gekocht wie vor 30 Jahren, als es noch keine Schnellkiihler gab.

Dies fithrt fast zwangsldufig zu Qualititsverlusten in besonders sensiblen Berei-
chen, wie der Patientenverpflegung in Krankenhiusern, aber auch beim Catering
fiir Schulen und Kindergirten. Denn gerade beim Transport spielt Cook&Chill sei-
nen grofiten Vorteil aus: Es ist grundsitzlich einfacher, gekithlte Speisen zu trans-

portieren, als warme auf dem Weg warm zu halten.

Aber Cook&Chill fithrt auch zu einer produktivititssteigernden Entzerrung des
Kiichenalltags — die Lieferung der Lebensmittel erfolgt nach einem klaren Produk-
tionsplan, der sich am Speisenplan und der Angebotspalette orientiert. Ein besseres
Zeitmanagement ist die Folge: Alle Beteiligten in der Kiiche, vom Kiichenleiter
tiber die Koche bis hin zu den Kiichenhilfen und Spiilkriften, wissen immer genau,
wann und wie sie welche Geritschaften einzusetzen haben. Uberstunden und
unvorhergesehe Mehrarbeit kénnen so minimiert werden. Auch Reinigung und
Desinfektion lassen sich besser organisieren. Und mit das Wichtigste: Eine Kreuz-

kontamination von Speisen mit Bedarfsgegenstinden ist kaum mehr méglich.

Rein wirtschaftlich zahlt sich Cook&Chill auch finanziell aus: Die Bestellung und Lieferung der

Lebensmittel und

Gerichte lisst sich zeitlich optimal regeln — das verbesserte Produktionsmanage-

ment in der Kiiche verringert Fehleinkiufe, Rezepturfehler und etwaige Fehlzeiten der Mitarbeiter.

Wohlgemerkt ist Cook&Chill keine Abkehr vom ,frischen® Kochen — der Einsatz von Frontcooking

in Kantinen und Casinos, das fast artistische Kochen in der Spitzengastronomie, aber auch die klas-

sische Hausmannskost bleiben unbenommen. Egal fiir welche Garmethode man sich entscheidet

— CF Gastro ist als Frischedienstleister die richtige Wahl.

Ginsebrust in Jus — der gegarte und ge

Aus dem CF Gastro-Sortiment
— Cook&Chill Produkte

briunte Uberflieger Apfelrotkohl— wie von Muttern

GV-SCHWERPUNKTTHEMA

Zum Thema

Cook&Chill — so funktioniert’s

bezeichnet ein Produktionsverfahren, bei dem
die Komponenten der Speisen nach dem Garen
innerhalb von hochstens 90 Minuten auf

ca. 0 bis 3°C gekiihlt werden. Kurz vor der Aus-
gabe werden die Speisen auf mindestens 70°C
Kerntemperatur regeneriert (erhitzt). Die Kiihl-
phase ermoglicht die Bereithaltung der fertigen
Speisen Uber einen langeren Zeitraum - keine
Unterbrechung der Kiihlkette vorausgesetzt. Der
Ausgabezeitpunkt ist bei Cook&Chill somit vollig
unabhangig vom Produktionszeitpunkt.

Hier wird bereits im Cook&Chill-Verfahren
mit Produkten von CF Gastro gekocht:

Fachklinik Rhein Ruhr
Sana Catering
Vitanas Catering
Accor

Apetito Catering

Drei Kronen Catering

Dussmann Catering

Mehr als 450 High-Convenience-Artikel
von CF Gastro

CF Gastro umfasst ca. 450 Artikel in den Waren-
gruppen Suppen // Eintopfe // Gemise //
Sauce // Rindfleisch // Schweinefleisch //
Gefliigel // Kalbs-, Schaf- und Wildkomponenten
// Fisch // Séattigungsbeilagen // vegetarische
Kost // Dessertprodukte // purierte Kost

Serviettenknodel — der Klassiker zur Weih-
nachtssaison und ideale Sittigungsbeilage
Semmeln (55 %)Weizenmehl, pflanzliches Ol
gehirtet, Eipulver, Trockenmilcherzeugnis,

Zwiebeln, Speisesalz, Petersilie // Schale zu

REZEPTE

Advent, Advent,

was der Gast gern
schlemmt

Weihnachts- und Adventsmeniis erfreuen vor allem dann Gaumen und
t, wenn sie nicht nur schmecken sondern auch gesund sind. Ob Advents-
di

iiber 2

der Mittagstisch — Genuss zur Weihnachtszeit bedeutet nicht, dass
alSen geschlemmt werden muss. Regionales Obst und Gemiise
wie Rotkraut oder Apfel sind gern geschene und vor allem vitaminreiche
Komponenten def Weihnacheskarte. Der gute Geschmack der Adventszeit
darf in diesem Jah
richte mit Lachs, Avo
wie Griinkohl oder KIg

Genuss auf kalorienarme Art

auch mal ein ganz anderer sein: Weihnachtsge-

der Maronen in Kombination mit Klassikern

heren Lhren Gisten vorweihnachtlichen

Zutaten fiir 4 Personen

1000 g kleine Kartoffeln // Salz // Pfeffer //
2000 g frischer Griinkohl // 300 g Esskastanien
(Maronen) // 50g Schweineschmalz // 1 Prise
Muskat // 1/21 heiBe Fleischbriihe aus Wiirfeln //
40g Butter // 30g Zucker

Zubereitung

Kartoffeln in Salzwasser 30

darin anschmoren. Mit Salz,

anschlieBend schalen. Griinkohl von den groben
Stielen streifen und hacken.
schalen, abziehen und vierteln. Schweineschmalz
in einem Topf erhitzen. Griinkohl und Kastanien

-

Minuten garen, wirzen. HeiBe Fleischbrihe zugieBen und etwa
60 Minuten kochen lassen. Butter in einer groBen
Die Kastanien Pfanne erhitzen und Pellkartoffeln leicht anbrau-
nen. Zucker dariiber streuen und karamellisieren
lassen. Dabei hin und wieder umriihren. Griinkohl,

Pfeffer und Muskat Kastanien und Kartoffeln auf den Tellern anrichten.

Griinkobhl MIT KASTANIEN

und

Zutaten fiir 10 Personen

10 groBe Apfel (Boskop, Cox) // 4 EL Butter // 75 g gehackte Walniisse oder
Mandeln // 75 g Rosinen // 90 g Apfelgelee // 50 g Honig // 10g Zimt

Zubereitung

glasierten Kartoffeln

Bi" a MIT
VANIL E

Ginsebrust(50 %), Flissigwiirzung, Laktose,
Rosmarinextrakt, Gewiirze, Sellerieextrakt// Enthile Allergene:
Weizen, Gluten, Laktose, Milch, Sellerie// ca. 24 Portionen 440¢g

im Gebinde — dazu ca. 960 ml Bratenjus

Rotkohl 56 %, Branntweinessig, Apfelsaftkonzentrat, Wasser, Zucker,
Apfel, Zwiebel und Gewiirze // Geliefert in praktischen 2 kg-Gebinde

2000g in 50 g Kaliber je Scheibe.

Hirschgulasch — unser wilder Klassiker
Hirschfleisch 28 % (aus dem Blatt geschnitten), Zwiebeln, Rinderjus,
Tomatenmark, pflanzliche Ole und Fette, Gewiirze, Karamellzuckersi-

rup // geliefert in 2 kg-cpet-Schalen

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen. Die Apfel waschen, schalen und die
Kerngehiuse groBziigig ausstechen. Die Apfel in die Form setzen. Die Niisse mit
Rosinen, Zimt, Honig und dem Apfelgelee verriihren und die Mischung in die Apfel
filllen. Die restliche Butter als Flockchen oben darauf setzen. Etwa 30 Minuten bei
180 Grad backen. Den Bratapfel auf einem VanillesoBen-Spiegel anrichten und mit
Zimt bestreuen.




ZUR SACHE!

/weimal

HERZLI
GLUCK

Der Deutsche Nachhaltigkeitspreis ist eine Initiative der
Stiftung Deutscher Nachhaltigkeitspreis e. V. in Zusammen-
arbeit mit der Bundesregierung, dem Rat fiir Nachhaltige
Entwicklung, Wirtschaftsverbiinden, zivilgesellschaftlichen

Organisationen und Forschungseinrichtungen.

— Hintergrund —

ARAMARK ist einer der fithrenden Anbieter fiir Catering- und
Service-Management. Zu den ca. 4.000 Kunden zihlen namhafte
Wirtschaftsunternehmen, Krankenhiuser und Pflegeeinrichtungen
wie auch Universititen, Schulen und Kindergirten. ARAMARK ist

das zweitgrofite Catering-Unternehmen in Deutschland.

Die SV Group ist eine internationale Gastronomie- und Hotelma-
nagement-Gruppe. Thre Titigkeit umfasst die Geschiftsfelder Busi-
ness (Personalgastronomie), Care (Spital- und Heimgastronomie),
Event (Catering), Hotel sowie Restaurant in den Kernmirkten

Schweiz, Osterreich und Deutschland.

Wir gratulieren: Der Branchenriese ARAMARK ist

fiir den deutschen Nachhaltigkeitspreis 2011 nomi-
niert und gehort somit jetzt schon zu den drei nach-
haltigsten Catering-Dienstleistern Deutschlands. Und
die SV Group Deutschland wird 30 — als unser Kunde
kann sie auch in Zukunft auf den vollen Einsatz von
CF Gastro zihlen.

Am 4. November entscheidet sich in Diisseldorf, ob
ARAMARK sich das ,nachhaltigste Unternehmen
2012 nennen darf. Allein mit der Nominierung hat das
Unternehmen iiber 650 Unternehmen im Rennen um
die Auszeichnung bereits hinter sich gelassen: Ein Beweis
dafiir, dass gelebte Nachhaltigkeit auch in einer hart
umkimpften Branche méglich ist. Die Jury wiirdigt
dies in ihrer Begriindung: ,ARAMARK gilt im Hin-
blick auf 6kologische und soziale Kriterien als Vorreiter
S In seinem Leitbild ,,Zukunft fairant-
ARAMARK den

der Branche ..

worten“  strebt

okologisch,

wirtschaftlich und sozial nachhaltigen Betrieb der
gesamten Wertschopfungskette an. CF Gastro gratuliert
zu der Nominierung und driickt alle Daumen fiir die

Preisverleihung,.

Die SV Group Deutschland ist ein moderner Dienstleis-
ter fir Catering und Services in den Bereichen Business
Catering, Care Catering, Event Catering und Hotel. Seit
nunmehr 30 Jahren steht die SV Group in Deutschland
fiir einwandfreie Qualitdt, gesunde Vielfalt und Scho-
nung von Umwelt und Ressourcen auf der einen, effizi-
ente Leistungen, kundennaher Service sowie Kostensi-
Ein  hoher

Leistungsanspruch, den CF Gastro mit dem Unterneh-

cherheit auf der anderen Seite.
men teilt. Aus diesem Grund freuen wir uns besonders,
dass wir seit kurzem fiir die SV Group Deutschland ver-
traglich als bundesweiter Lieferant fiir Obst und
Gemiise, Ready Cut-Artikel und Feinkostprodukte

agieren diirfen.

Key Account Manager CF Gastro

Jan Bormann

Herausgeber:

CF Gastro Service GmbH & Co. KG
BeusselstraBe 44 N-Q

10553 Berlin

Tel. (030) 39 40 640-0

Fax (030) 39 40 640-200
www.cfgastro.de

RICHTIG FRISCH — IST DAS IM
PRAXISALLTAG REALISTISCH?

Von mir ein ganz klares Ja! Natiirlich ist richtig frisch im Praxisalltag realistisch — wenn die Rahmenbedingungen stimmen.
Was lange nur fiir die Spitzengastronomie galt, ist auch in der Gemeinschafts- und Sozialverpflegung kein Problem mehr.
Die Produktions- und Arbeitsabliufe kénnen inzwischen auch in den gréf8ten Kiichen ,just in time® garantieren — und wir
Frische-Lieferanten sorgen bis dahin fiir die notige Sicherheit und Transparenz. Stindige Produktiiberpriifung, eine
bewihrte Frische-Logistik und die garantiert unterbrechungsfreie Kiihlkette lassen die Produkte mit allen wertvollen
Inhaltsstoffen ankommen. Fast so frisch wie direkt vom Acker. Neue Garmethoden wie Cook8&Chill lassen sogar ganze

Gerichte genau so frisch auf den Teller kommen, wie eben gekocht.
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