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Rezept: Bircher Musli

[
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Bircher Musli der Mopro-Marke Gastro er-
obert mit einer frischen neuen Kreation die
Dessertkarten und Catering-Buffets. Der be-
liebte Friihstiicksklassiker wird mit frischen
Friichten und Erdbeersauce raffiniert ver-
feinert und mit gehackten Haselniissen ver-
Ziert. Fiir die Zubereitung von 10 Portionen:
2 Apfel und drei Orangen schalen, in kleine
Stiicke schneiden und zusammen mit 200 g
feinen Haferflocken unter 1.500 g Gastro
Bircher Miisli heben. Je 1 EL von insgesamt
400 g Erdbeersauce in 10 kleine Glasschalen
fiillen und mit der Bircher-Miisli-Spezial-Mi-
schung auffiillen. Zum Schluss die Glaser mit
der restlichen Erdbeersauce nappieren und
mit 100 g gehackten Haselniissen gamieren.

Glutenfreies Frihsttick

Das Frilhstiick auller Haus kann fiir Zéliaki-
betroffene zu einer echten Herausforderung
werden. Damit sich Gaste mit Glutenunver-
tréglichkeit in sicheren Handen fihlen, unter-
stiitzt best misli die Gastronomie und Hotel-
lerie bei der ersten Mahizeit des Tages mit
einem reichhaltigen Angebot an glutenfreien
Produkten. Das fangt bei den Mislisorten an,
die in kleinen Portionsbeuteln abgefilt sind
und damit garantiert nicht mit glutenhaltigen
Produkten in Beriihrung kommen. AuBerdem
bietet das Familienunternehmen aus dem
theinland-pfalzischen Edenkoben eine grofe
Auswahl an Backwaren und Sispeisen —
von Brot, Brétchen bis hin zu Gebécken und
Snacks.
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Ein gelungener Tag beginnt mit einem guten Friihstiick — gerne
von fresh-Catering, bedient die wachsende Lust am Friihstiick. (Von Ulrike Kossessa)

FRUHSTUCKSANGEBOT

Gestarkt & gut gelaunt in den Tag

FOOD PROFESSIONA
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Jochen Zecher, Inhaber

Zu meinem gehort
es, dass ich mindestens einmal pro Wo-
che in jedem unserer Betriebsrestau-
rants aktiv vor Ort bin, zum Beispiel an
der Ausgabe oder der Kasse und so ins
Gespriich mit den Gésten komme. Un-
ser Anspruch ist es auch, dass wir bes-
ser und preisgiinstiger sind als etwaige

stiitzt sich die generell positive

neut auf eine deutliche Steigerung (8 %) beim Friihstiicksgeschift. CA-
TERING MANAGEMENT sprach mit Jochen Zecher, Inhaber der fresh-
Catering GmbH in Egling, iiber die erste Mahlzeit des Tages.

Miisli, Joghurt und frisches Obst gehéren zu
den Basics eines guten Friihstiicks.

Herr Zecher, wie erklaren Sie sich
die Steigerung beim Friihstlicks-
geschéaft?

Wie kénnen Sie mit dem Gastro-
nomie-Angebot beim Backer
nebenan konkurrieren?

Vor allem mit einer Vermi-
schung von Arbeits- und Privatleben.
Flexible Biirozeiten und alternative Ar-
beitsformen (unter anderem Hot-Des-
king, Homeoffice) fordern den Wunsch
nach einem Treffpunkt mit Gleichge-
sinnten.

Bei einem geselligen Frithstiick werden
soziale Kontakte gepflegt und niitzliche
Informationen ausgetauscht. Wichtig
ist die Qualitit des Kaffees! Wir bieten in
unseren vier Betriebsrestaurants fiir
unsere insgesamt 600 Géste

Die Bick betreiben
in der Regel den gastronomischen Teil
als zusiitzliches Angebot. Fiir uns hin-
gegen ist die Gastronomie mit ausgebil-
detem Fachpersonal unser Kernge-
schft. Demzufolge bieten wir in un-
seren Betriebsrestaurants ein Ambien-
te, das Menschen motiviert, hier zu-
Die
sind nur fiir die Mitarbeiter der Firmen
offen, nicht fiir externe Besucher. So
kennen wir den GroRteil unserer Giste

lich Spezialititen der Kaffeerosterei
Dinzler an.

Eipro: Eier aus Freilandhaltung

teils ich und legen
groBten Wert auf einen individuellen
Service.

im Umfeld. Wir bieten ei-
ne groRe Auswahl, die den Bediirfnis-
sen unserer Giste, deren Vorlieben und
deren Zeit-Budget gerecht wird. Das
reicht von Joghurts, Miislis, Obst, Siften
und belegten Semmeln bis hin zu Riihr-
ei und Leberkise.

Aus so vielen Komponenten und fri-
schen Produkten kann man zu Hause in
der Regel nicht wihlen. Allein die Viel-
falt und die Appetit anregende Optik
sind schon Motivation, im Restaurant
zu frithstiicken. Vor allem jiingere Men-
schen gonnen sich diesen guten und
gesunden Start in den Tag. Besonders
beliebt ist iibrigens unser Weil

in den Betri

rants.

Lasst sich mit Friihstiick Geld
verdienen?

Im Gegensatz zum Mittagessen wird
das Frithstiick von den Unternehmen
nicht bezuschusst. Von daher miissen
wir gut kalkulieren. Insgesamt erwirt-
schaften wir zurzeit immerhin 20 bis
30% unseres Umsatzes mit diesem
wachsenden Bereich. Den Friihstiicks-
service halten wir fiir wichtig; er gehort
zum Gesamtpaket einer guten Verpfle-
gung iiber den ganzen Tag hin. Da se-
hen wir uns in der Verpflichtung den
Gisten gegeniiber, zu denen wir iiber
diesen ganzheitlichen Weg auch eine
spiirbar enge Bindung aufbauen. Au-
Berdem werden so die rdumlichen Ka-
pazititen genutzt.
Was die Manpower betrifft, so miissen
wir fiir das Frithstiick in der Regel zu-
liches Personal it Aber

Frithstiick am Freitag. Das hat schon
Kultcharakter.

Was steht hinter lhrem fresh-
Konzept?

Dahinter steckt das Ziel, alles frisch und
ohne Convenience-Produkte zuzube-
reiten, denn wir wollen dem ,fresh® in
unserem Namen gerecht werden. Das
beinhaltet die Gesundheit fordernde
und schmackhafte Speisen, zum Frith-
stiick genauso wie zum Mittagessen.
Fiir die Basis sorgen unsere zuverlas-
sigen regionalen Lieferanten. Tag fiir
Tag bereitet unser motiviertes und gut
geschultes Personal alle Speisen frisch
zu und iiberzeugt auch im Bereich
Frontcooking.

Natiirlich kommen wir beim Friihstiick
nicht ganz ohne einzeln verpackte Pro-
dukte aus, um eine entsprechende Viel-
falt zu gewshrleisten. Wobei das Gros
unserer Gaste vor Ort isst. Speisen wer-
den nur selten mitgenommen. Das ist
gut so, denn auf diese Weise geben wir
nur auf Wunsch Einweg-Geschirr und
Becher etc. heraus. Auf Aluminium als
Verpackungsmaterial verzichten wir
ganz. Derzeit arbeiten wir an der Ent-
wicklung eines kauflich zu erwer-
benden Thermo-Bechers. Gerne sind
wir fiir weitere umweltfreundliche An-
regungen offen.

Bestiicken Sie auch Automaten?

In einigen groBeren Firmen kénnen
sich die Mitarbeiter neben Kaffee auch
‘mit frisch belegten Semmeln bedienen
— wenn es mal schnell gehen soll. Wir
bieten auch den kompletten Betrieb/
die Wartung von Kaffeeautomaten an.
Unser Fokus liegt aber Klar auf dem

Gewinner der SJ@-Challenge

alles in allem macht das Sinn und Freu-
de. Die Géste sind morgens — bei einem
leckeren Frithstiick — spiirbar gut drauf
und entspannter als im weiteren Tages-
verlauf, der dann doch meist beruflich
anstrengend und zeitlich durchgeplant
ist.

fresh-Catering

Jochen Zecher, gelernter Koch und
Kiichenmeister, ist nach Stationen in
Lech am Arlberg, auf Kampen/Syit
sowie in und um Miinchen (inkl. Okto-
berfest) seit 2012 selbsténdig; 2014
griindete er die heutige fresh-Cate-
ing GmbH in Egling bei Wolfratshau-
sen. Mit 28 fest angestellten Mitarbei-
tern in Vollzeit betreibt er derzeit vier
Betriebsrestaurants. Dariiber hinaus
sorgt sein Team fir eine frische Mit-
tagsverpflegung in zurzeit zehn Kin-
dertagesstétten der Gemeinde Grin-
wald bei Minchen. Fir letztere produ-
Ziert er die Speisen in einer EU-zertifi-
Zierten Betriebskiiche. Ein Beratungs-
und ein Konferenz-Service ergénzen
das Angebot. www.freshcatering.de

Eine gute Nachricht fiir Profi-  Produktsicherheit ohne Zu-
Neben dem klassischen Gugelhupf fir das Koche, Gastronomen, Gro8-  satz von Farb- und Konservie-
Friihstiicksbuffet im Hotel punktet Kuchen- verbraucher sowie Bicker rungsstoffen oder  Ge-
meister mit M in und i die auf Eier n,  zu-
Ausfiihrungen.  Auch Waffeln bieten eine aus Freilandhaltung set- gleich gelingsicher und

gute und preisgiinstige Abwechslung fiir ein
siiRes Frihstiick. Kunden, denen die Zeit fiir
das Friihstiicksbuffet fehit, bietet das Soester
Unternehmen einzelverpackte, sofort zum
Verzehr geeignete Produkte. Klassiker fir den
Unterwegsverzehr sind beispielsweise die
mit Nuss-Nougat-Creme gefiillten Croissants
oder Muffins in der praktischen Verzehrhife.
Wer auf eine gesiindere Emahrung Wert legt,
kommt bei den Vollkombrot-Spezialitéten aus
der Baickerei Haverland auf seine Kosten.
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FRILICH

buffet & table top

www.frilich.de

NEU e,
Faszinierend anders im Material. U
Uberraschend leicht im Handling. Y“ —
Die neuen FRILICH Buffet & Table Top Lésungen!

Eigelb und Kon-
ditor  Eiweif
Plus.

Die, free range*-
Produkte haben
alle Eipro-Vor-

einfach zu handhaben.

Das Konditor Eiweil

Plus zeichnet sich

zudem durch

héchste Aufschlag-

fahigkeit, optimale

Stabilitdt, lingere

Verarbeitungszeiten

und eine stabilere Kon-

sistenz aus. Die fliissigen Ei-

produkte sind schonend pa-

steurisiert und aseptisch in

wiederverschlieRbaren Tetra

Briks bzw. Bag-in-Box abge-
fiillt.

Erhiiltlich ist das ,free range*-

Sortiment in 1.000-g-Tetra

Briks und als Vollei auch im

10-kg-Gebinde ausschlieRlich
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Mit seinem kreativen Matjes-
Grug aus der Kiiche gewinnt
Holger Mootz die Friesenkrone
SJ0-Challenge in Bremerhaven.
Der Sieger im ersten Vorfinale
von ,Koch des Jahres* Mitte Juni

konnte mit seiner Matjes-Kreati-

Wettbewerbern. SJ@, der echte

on die iiberzeu-
gen.

Sie setzte seinen

Maties,

‘mit seinem zarten Biss, dem kla-

ren Geschmack und fiigte sich
isch in die i

Matjes“ auf Platz 1 vor sechs

Geloffelter Matjes. Foto: Friesenkrone

lichen Aromen der Rezeptur ein.
Mootz ist Chef de Cuisine im
Weinhaus Uhle in Schwerin. Als
Sieger in der Friesenkrone SJ@-
Challenge erhilt er als Preis ei-
nen Restaurant-Gutschein im
‘Wert von 500 Euro.

Fiir die Jury aus renommierten
Sternekichen und Kiichenchefs
der SJ@-Challenge war vor allem
der Geschmack entscheidend,
aber auch Textur, Technik und
Prisentation konnten punkten.
Neu in diesem Jahr war die Ver-
gabe einer Wild Card, die sich
Dennis Trommer aus Essen mit
seiner Kreation ,Mille Feuille
vom SJ@ mit Basilikum, Fenchel
und Aprikose* sichern konnte.



