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leitartikel

Weihnachten 
im engsten Kreis
Alle Regierunen sind auf das Erarbeiten der neuen Regeln für die 
Feiertage konzentriert. Es werden einige kleine Zugeständnisse erwogen, 
aber nur wenige und begrenzte. Definitiv keine Touristen, reduzierte, 
verbotene oder eingeschränkte Fahrten für den Besuch der Stände auf 
den Weihnachtsmärkten; Feiertage zu Hause nur im engen Familienkreis. 
Kurz gesagt, ein ganz anderes, intimeres Weihnachtsfest, das man nur 
mit den nahestehenden Verwandten verbringen kann. Sicherlich wird es 
kein Fest des dreisten und übertriebenen Konsumismus sein, leider ein 
weiterer harter Schlag für die Wirtschaft eines jeden Landes. Wir alle sind 
aufgerufen, Opfer zu bringen, damit wir morgen zu unserer Normalität, 
zu unserer ersehnten und begehrten Routine zurückkehren können. Mit 
diesen Einschränkungen werden wir vielleicht die wahre Bedeutung 
von Weihnachten, dem Symbol des Lichts und der Wiedergeburt, 
wiederentdecken und neu erleben. Und dieses Jahr wird für alle, Gläubige 
und Nichtgläubige, wahrhaftiger sein; ein privater Moment, in dem wir uns 
ganz der Zuneigung zur Familie, der Wärme des Heims und dem wahren 
Sinn des Lebens widmen können.

Frohe Weihnachten und wir hoffen auf ein unbeschwertes Jahr 2021, 
das uns aus dieser Tragödie herausführen wird. Darauf müssen wir alle 
hoffen und uns unter Einhaltung der Regeln dafür einsetzen, dass es so 
sein wird!

Manuela Rossi
Verantwortliche Direktorin
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Solidarische Initiative
Es war ein Sommer der Solidarität, der von Fabbri 1905 gefördert 
wurde. Tatsächlich bot das Unternehmen den Konditoren und 
Eisherstellern der Fabbri Master Class die Möglichkeit, denjenigen, 
die sich in einer wirtschaftlich schwierigen Zeit befanden, ein 
„spendiertes“ Frühstück im Café oder eine kostenlose Gelato-
Waffel anzubieten. Vorreiterin der Initiative war Rosa Pinasco, 
Speiseeisherstellerin aus dem historischen Zentrum von Genua 
und Partnerin der Fabbri Master Class, die im Juni die Idee 
des spendierten Gelatos lanciert hatte, die sehr erfolgreich 
war. Die Großzügigkeit und das positive Ergebnis des Projekts 
veranlassten das Unternehmen, einen ähnlichen Appell an seine 
Kunsthandwerker Partner zu richten, und so schlossen sich immer 
mehr Süßspeisen-Künstler der Initiative an, indem sie bereits 
bezahlte Frühstücke und Eisbecher zur Verfügung stellten. Mehr 
Informationen unter www.fabbri1905.com

GESCHÜTZTE 
TRADITION
Die QUALITÄT, Geschichte und Tradition des Panet-
tone made in Italy und der mit Sauerteig hergestell-
ten Produkte in der Welt zu schützen; das öffentli-
che Bewusstsein für die Bedeutung der Qualität der 
verwendeten Rohstoffe zu stärken: Dies sind die 
Ziele der ACCADEMIA dei Maestri del LIEVITO Ma- 
dre e del PANETTONE Italiano [Akademie der Meis-
ter der Mutterhefe und des italienischen Panettone], 
die auf Wunsch einiger Mitglieder der Gruppe ins 
Leben gerufen wurde; die Akademie wurde im ver-
gangenen September in Parma im Gastronomy Hub 
vorgestellt. Sie steht Konditormeistern, Bäckern und 
Pizzabäckern mit nachgewiesener Professionalität 
offen, die sich an die präzisen Regeln des Regle-
ments halten müssen. Für weitere Informationen s. 

www.accademiamaestrilievitomadrepanettoneitaliano.it

Das 1963 in der Nähe von Ber-
gamo gegründete Unternehmen 
Italcanditi hat die Comprital 
Group übernommen, die seit 
1985 in der Herstellung von 
Zutaten und Halbfertigproduk-
ten für handwerklich arbeitende 
Speiseeishersteller und Kondi-
toreien tätig ist. Die in der Nähe 
von Mailand ansässige Gruppe 
produziert über ihre Werke in 
Settala und Stanislawow in Po-
len eine breite Palette von Pro-
dukten mit über 35 Linien von 
Gelato-Basen, Pasten, Cremes, 
Marmorierungen, Glasuren, Über- 
zügen und Streuseln, Nahrungs-
ergänzungsmitteln und Frozen 
Yogurt, die in über siebzig Län-
der exportiert werden. Im Jahr 
2019 verzeichnete sie einen 
Umsatz von über 27 Millionen 

Euro. Es handelt sich um die 
vierte Akquisition für Italcanditi, 
nach der einer Filiale des Un-
ternehmens für Joghurtzuberei-
tungen auf Fruchtbasis, 70 Pro-
zent der Prodotti Rubicone mit 
Referenzen für hausgemachtes 
Gelato und 100 Prozent der Or-
tofrutticola del Mugello, die auf 
die Herstellung und Vermark-
tung von Marron glacè spezia-
lisiert ist. Dieses Wachstum mit 
externen Linien wurde nach dem 
Eintritt von Investindustrial in 
das Kapital des Unternehmens 
im Jahr 2019 gestartet, wodurch 
Italcanditi zu einer soliden Platt-
form wurde, auf der eine Buy-
and-Build-Strategie im Bereich 
der Lebensmittelzutaten umge-
setzt werden konnte. 
www.comprital.com

NEUE ERWERBUNG Digitale Masterclass 
Im September 2015 wurde in Tokio das Projekt der 
Gelato Pastry University gestartet, ein Ausbildungs-
programm, das sich der Gelato-Konditorei widmet; in 
Tokio fanden zahlreiche Seminare, Kurse und Meis-
terklassen statt, an denen große Namen der internati-
onalen Konditoreibranche teilnahmen. Zur Feier der 
ersten fünf Jahre ihrer Tätigkeit startete die Schule ein 
neues Portal und einen Zyklus von Online-Meister-
klassen mit dem Ziel, weiterhin Zugang zu exklusiven 
Inhalten und Veranstaltungen zu bieten, während sie 
auf die Wiederaufnahme von Live-Kontakten war-
tet. Unter den ersten, die im November den Lehrstuhl 
übernahmen, waren Otto Tay und der italienische 
Meister Francesco Boccia. Im Jahr 2021 stehen drei 
weitere interessante Treffen an: Stéphane Auge, in-
ternational bekannter französischer MOF, der japa-
nische Konditor Hiroyuki Emori und Karim Bourgi, 
leitender Konditor der Maison du Chocolat Paris im 
Nahen Osten. Weitere Informationen auf der Website  
www.carpigiani.com
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weihnachten

Externe Einflüsse
Es wird ein inniges Familienweihnachten sein, geprägt  
von Intimität, Nachhaltigkeit und Diskretion. Es ist unbestreit-
bar, dass sich die Auswirkungen des Covid-19 auch 
auf das wichtigste Fest des Jahres auswirken und die 
Dekorations- und Einrichtungstrends beeinflussen werden. 
Nach Ansicht einiger von Christmasworld, der maßgeblichen 
Frankfurter Fachmesse für Dekoration befragten Experten, 
werden ein neues Solidaritäts- und Verantwortungsgefühl 
und ein erneuertes Interesse an Nachhaltigkeit zusammen 
mit dem anhaltenden Fokus auf Umweltfreundlichkeit die 
diesjährige Weihnachtsstimmung prägen.

TRENDIGE INSPIRATION
Christmasworld hat im Rahmen der Studie 
Stilbüro bora.herke.palmisano einige Hin-
weise gegeben. Green Ritual ist von den 
Farben der natürlichen Vegetation inspiriert, 
einerseits helle und nüchterne Töne, ande-
rerseits dunkle Töne, wie z.B. tiefe Rottöne 
von Blättern. Silken Party ist der Stil, der 
Pastelltöne mit cremigen und frischen Tö-
nen kombiniert, um den seidigen und sam-
tig matten Glanz von Gegenständen mit 
glatten Oberflächen zu verstärken. Happy 
get-together ist der Trend, der durch die 
neue urbane Lebensweise hervorgerufen 
wird, die auf Recycling und die Suche nach 
nachhaltigen Alternativen achtet und sich in 
warmen Farbtönen in Kombination mit Fle-
ckenmustern darstellt.

16

Wie zu Hause
PLATZ FÜR UMWELTFREUNDLICHE 
UND KREATIVE DEKORATIONEN AUCH 
IN TRENDIGEN KONDITOREIEN UND EISDIELEN 
MIT EINER NEU GEWONNENEN FAMILIÄREN INTIMITÄT

pvproductions

VON MARGHERITA TREVES

Freepik.com
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weihnachten

In der Weihnachtszeit wird die Verpackung, anstatt 
einen Kuchen zu transportieren und aufzubewahren, 
verwendet, um eine ästhetische Wirkung zu erzielen. Die 
Materialien, die für die Herstellung von Schachteln, Körben, 
Tabletts benutzt werden und die hinzugefügten Details, 
wie Dekorationen, Bänder, Schildchen, haben eine starke 
szenographische Wirkung... die angebotenen Lösungen sind 
vielfältig und regen die Gemütsempfindungen an.

Häusliche Wärme
Die Tatsache, dass die Verbraucher zu Hause bedeutend 
mehr Zeit der Familie, den Hobbys, dem Kochen und 
Basteln gewidmet haben, hat dazu geführt, dass sie 
sich nun auf das Wesentliche konzentrieren. Daher die 
Wiederaufnahme des Cocooning, d.h. eines intimen 
und bequemen Stils der Möbel und der Tendenz zu 
selbstgemachten Dekorationen oder die aus den 
Kisten auf dem Dachboden stammenden. Außer diesen 
Dekorationen im Do-it-yourself-Stil mit leichtem Vintage-
Touch werden - im Einklang mit dem Kampf gegen Plastik- 
Dekorationen aus natürlichen Materialien und individuell 
gestaltbare Dekorationen, wie z.B. Christbaumkugeln, 
bevorzugt.

Auf der Welle der Wiederentdeckung 
der häuslichen Balkone und Terras-
sen, die eine immer wichtigere Stel-
lung einnehmen, wird den Dekoratio-
nen im Freien mehr Aufmerksamkeit 
gewidmet. Lichterketten, Kerzen, Ku-
geln, ausschließlich in energiesparen-
der LED-Version, schaffen Weihnachts-
stimmung. Selbst das Aufhängen einer 
Kieferngirlande, die von Lichtern oder 
funkelnden Sternen belebt wird, fügt ein 
unverwechselbares Detail hinzu, das die 
Umgebung bereichert und aufhellt.

Schönere Außenwelt

Aus der Welt des häuslichen Lebens können Ideen für die 
Innendekoration eines Cafés oder das Schaufenster einer 
Konditorei aufgenommen werden. An den Wänden sorgen 
Samtschleifen, Glitzerkugeln, Metall- oder Papierlaternen für 
eine gemütliche Atmosphäre. Aber es ist das Schaufenster, 
dem besondere Sorgfalt gewidmet werden muss. Ein 
suggestiver und emotionaler Entwurf beeindruckt den 
Passanten und lädt ihn ein. Die Wahl des Stils und der Farben 
ist von größter Bedeutung und stellt das Hauptthema bei 
der Gestaltung von Süßigkeiten und Dekorationen zu einem 
harmonischen Ganzen dar.

Gemütliche Atmosphäre

Emotionale Verpackung

17

Freepik.com - wirestock
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imlabor

ÜBERARBEITETE 
WEIHNACHTSDESSERTS
Drei klassische Geschmacksangebote der Weihnachtsfeiertage werden  
in ein unwiderstehliches Gelato verwandelt. Unverwechselbare Geschmacksnuancen 
am Gaumen, die sich auf die Tradition beziehen und auf den Tischen der kommenden 
Feiertage präsentiert werden können…
von Antonio Mezzalira

19

FESTLICHER TORRONE  
Torrone-Gelato

MIT CREMEBASE 50
Frische Vollmilch 345 g
Sahne 35% Fettgehalt 130 g
Magermilchpulver 45 g
Mandelmilch 240 g
Honig  40 g
Dextrose 15 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 30 g
Cremebase 50 35 g
Zerbröckelter Torrone 120 g

GESAMT  1000 g

MIT CREMEBASE 100
Frische Vollmilch 345 g
Sahne 35% Fettgehalt 130 g
Magermilchpulver 35 g
Mandelmilch  240 g
Honig  40 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 20 g
Cremebase 100 70 g
Zerbröckelter Torrone 120 g 

GESAMT  1000 g

ZUBEREITUNG 
• Alle Zutaten gut vermischt auf 85°C erhitzen, mit Ausnahme des zer-
bröselten Torrone, der bei 65°C hinzugefügt wird.
• Die Mischung auf etwa 4°C abkühlen und bei dieser Temperatur  
12 Stunden ruhen lassen.
• Die Mischung in die Eismaschine geben.
• Das Gelato herausnehmen und in den Schockkühler geben, um es zu 
stabilisieren.
• In einer Vitrine bei einer Temperatur von -12°/-13°C ausstellen.
• Die Schale mit Honig und Torrone-Streuseln marmorieren.
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KNUSPRIGE WEIHNACHTEN
Mascarpone-Gelato mit Blätterteig und knusprigen Haselnüssen

MIT CREMEBASE 50
Frische Vollmilch 540 g
Mascarpone 120 g
Magermilchpulver 35 g
Saccharose 110 g
Dextrose 20 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 50 g
Cremebase 50 35 g
Eigelb 70 g
Akazienhonig 20 g

GESAMT 1000 g

MIT CREMEBASE 100
Frische Vollmilch 540 g
Mascarpone 120 g
Magermilchpulver 30 g
Saccharose 100 g
Dextrose 10 g
Dehydrierter Glukosesirup 30  DE 40 g
Cremebase 100 70 g
Eigelb 70 g
Akazienhonig 20 g 

GESAMT 1000 g

ZUBEREITUNG 
• Alle Zutaten außer Honig und Mascarpone gut vermischt auf 85°C 
erhitzen.
• Nach Abkühlen auf 4°C, die Mischung herausnehmen und die beiden 
fehlenden Zutaten hinzufügen, daraufhin alles miteinander vermischen.
• Mischung in die Eismaschine geben.
• Das Gelato herausnehmen, und es in Schichten mit dem Haselnuss-
krokant und dem Blätterteig marmorieren.
• Zehn Minuten lang schockfrieren und dann in der Vitrine ausstellen 
und die Schale mit Puderzucker bestäuben.

Haselnusskrokant
Geschälte Haselnüsse 200 g
Saccharose 150 g

Die Haselnüsse im Backofen bei 150°C für ca. 8 - 10 Minu-
ten rösten. Die Saccharose in einer antihaftbeschichteten 
Pfanne in drei Phasen karamellisieren und dann die noch 
heißen Haselnüsse hinzufügen. Den Krokant auf ein leicht 
mit Sonnenblumenöl gefettetes Backpapier gießen. Den 
Krokant mit einer leicht geölten Winkelpalette nivellieren 
und vollständig abkühlen lassen. In Stücke schneiden und 
zur schichtweisen Marmorierung verwenden.
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CHRISTSTOLLEN
Gelato mit Christstollen und karamellisierten Früchten

MIT CREMEBASE 100
Frische Vollmilch 560 g
Butter 40 g
Magermilchpulver 30 g
Saccharose 100 g
Dextrose 30 g
Cremebase 100 50 g
Mandelpaste 20 g
Eigelb 50 g
Christstollen 100 g
Anislikör 20 g

GESAMT  1000 g

MIT CREMEBASE 50
Frische Vollmilch 560 g
Butter 40 g
Magermilchpulver 35 g
Saccharose 110 g
Dextrose 40 g
Cremebase 50 25 g
Mandelpaste 20 g
Eigelb 50 g
Christstollen 100 g
Anislikör 20 g

GESAMT  1000 g

KANDIERTE WALNÜSSE, PINIENKERNE 
UND FENCHELSAMEN
Walnüsse in Kernen 200 g
Pinienkerne 100 g
Fenchelsamen 20 g

Zuckersirup
Wasser 500 g
Saccharose 1000 g

Das Wasser und die Saccharose zum Kochen brin-
gen und den erhaltenen Sirup abkühlen lassen. Die 
Nüsse, Pinienkerne und Fenchelsamen in den Sirup 
tauchen und dann auf einem mit einer Silpatmatte 
oder mit Backpapier ausgelegten Backblech abtrop-
fen lassen. Etwa 8 - 10 Minuten bei 170°C backen.  
Abkühlen lassen und dann als Dekoration verwenden.

ZUBEREITUNG 
• Alle Zutaten bis auf den Christstollen und den Likör gut vermischt auf 
85°C erhitzen.
• Die Mischung in die Eismaschine gießen.
• Während der Kühlphase unter 40°C, einer Temperatur, die geeignet ist, 
das Gluten im Rezept, das das Gelato verdicken würde, nicht zu reakti-
vieren, den gemixten Christstollen einfügen.
• In der letzten Phase, bei etwa -6°C, den Anislikör zugeben. Bei dieser 
Temperatur bleibt der Geschmack des Likörs in der gekühlten Mischung 
erhalten.
• Das Gelato herausnehmen und es mit Scheiben des Christstollens 
und Trockenfrüchten verzieren, die zuvor mit den Fenchelsamen kara-
mellisiert wurden.
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SAINT HONORÉ 
Ein einfaches Rezept für einen verführerischen und schmackhaften Kuchen, vorgeschlagen 
mit denselben Zutaten, die das Originalrezept der berühmten Torte auszeichnen, 
die auf der ganzen Welt bekannt und geschätzt ist; eine echte Köstlichkeit 
französischen Ursprungs
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von Alice Vignoli  

Foto von Phototecnica

rezept

Geeignet für...
• Torten

Rezept und Aufbau
• Drei Blätterteigscheiben ausstechen, eine mit Ø 18 cm und zwei mit  
Ø 13 cm.
• Stahlkreis mit Ø 13 cm verwenden, unten eine Blätterteigscheibe mit 
gleichem Durchmesser einlegen und darauf achten, dass der innere Rand mit 
einem Acetatband in Höhe der Form geschützt wird.
• Die frische Sahne, den Mascarpone und den Zucker in einem 
Planetenrührgerät aufschlagen. Wenn die Mischung anfängt, Volumen zu 
entwickeln, die Zabaione-Creme hinzufügen und weiter aufschlagen, bis die 
Farbe der Mischung homogen ist.
• Eine Schicht Halbgefrorenes in die Form legen, mit der anderen Scheibe 
Ø 13 cm abdecken und eine weitere Schicht Halbgefrorenes bis zum Rand 
der Form hinzufügen. Die Form in die Schockfroster stellen, bis sie vollständig 
ausgehärtet ist.
• Gleichzeitig werden die Windbeutel (zehn für einen Kuchen dieser Größe) 
mit Schlagsahne mit 10% Zucker gefüllt und im Schnellkühler abgekühlt.

Dekorierung
• Sobald das Halbgefrorene gehärtet ist, kann es aus dem Stahlkreis 
herausgenommen werden.
• Das Blätterteigblatt mit Ø 18 cm auf den Tortenteller legen und den auf das 
Halbgefrorene umgedreht darauflegen (wir empfehlen, etwas Halbgefrorenes 
zu verwenden, um den Teig auf das Blech und dem Halbgefrorenen selbst zu 
„kleben“).
• Die kleinen Windbeutel auf den hervorstehenden Rand des Blätterteigs 
legen.
• Die Oberseite mit Häubchen aus Halbgefrorener Zabaione-Creme 
dekorieren und mit Puderzucker und Schokoladensplittern abschließen.

Aufbewahren
• Das schockgefrorene und dekorierte Produkt kann zwei Wochen lang bei 
-19°C in der Verkaufsvitrine ausgestellt werden.
• Das komplett schockgefrorene Produkt (z.B. -32°C für 1 Stunde) ohne 
Dekoration, kann bei -19°C in einem Kühlschrank 1 Monat lang aufbewahrt 
werden.

Ein einfaches Rezept für einen verführerischen und schmackhaften Kuchen, vorgeschlagen 
mit denselben Zutaten, die das Originalrezept der berühmten Torte auszeichnen, 
die auf der ganzen Welt bekannt und geschätzt ist; eine echte Köstlichkeit 
französischen Ursprungs

Halbgefrorene Zabaione-Creme

Gefüllte Windbeutel

Themengerechte Dekoration

Blätterteig

Zutaten 
Die Zutaten sind für zwei Formen mit Ø 18 cm 
vorgesehen

Halbgefrorenes
Frische Sahne 35% Fettgehalt 1000 g  
Mascarpone 450 g  
Saccharose 100 g  
Zabaione-Creme 150 g   
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von SILVIA FEDERICA BOLDETTI

Fotos von Francesca Lazzarini - F2 Studio

Pusteblume

27

Ein köstlicher Kontrast von Aromen. Eingeschlossen in einer zarten 
Schatulle, die wie eine kleine, anmutige Blume aussieht, 
verziert mit dem glänzenden Hauch eines Silberblattes 
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ZUSAMMENSETZUNG
- Geformter Crumble
- Käse-Mousse
- Glasur

Butter 100 g
Zucker 100 g
Nüsse 100 g
Schwaches Mehl  100 g
Gold-Schokolade  200 g
Zimt 1 g
Muskat 1 g 

Zucker schnell mit den Nüssen mischen 
und zügig mit der weichen Butter und dem 
Mehl verkneten. Bei 170°C backen. Nach 
dem Abkühlen die geschmolzene Gold-
schokolade, den Muskat und den Zimt hin-
zufügen; in die Savarin-Form drücken. Aus-
kristallisieren lassen und den Hohlraum mit 
Himbeermarmelade füllen.

GEFORMTER CRUMBLE 

Frische Vollmilch  171 g
Bloom Gelatine 200 8 g
Wasser 48 g
Weiße Schokolade 35%  180 g
Frische Sahne 35%  355 g
Philadelphia Käse 250 g
Vanilleschote  1

Aus der warmen Milch eine Ganache zube-
reiten, in der die rehydrierte Gelatine und 
die weiße Schokolade geschmolzen wur-
den. Die Sahne mit der Vanilleschote auf-
schlagen und den Käse nach und nach un-
terrühren. Die beiden Mischungen vereinen 
und in die Form spritzen. Die Temperatur 
senken und dann glasieren.

KÄSE-MOUSSE 

Zucker  410 g
Milch 430 g
Dextrose 160 g
Glukosesirup 140 g
Invertzucker 100 g
Bloom Gelatine 200 20 g
Wasser für Gelatine 120 g
Milchpulver 20 g
Kakaobutter 200 g
Dioxidfarbstoff nach Belieben

Die ersten fünf Zutaten bei 104°C kochen. 
Die Mischung über Kakaobutter, rehydrier-
te Gelatine und Dioxidfarbstoff gießen. 
Über Nacht ruhen lassen.

GLASUR 
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imlabor

Den Hohlraum des geformten 
Crumble mit Himbeermarme-
lade füllen Die Käse-Mousse in die Formen spritzen2

Mousse nach dem 
Aushärten aus der 
Form lösen3

1

Die auf einen Holzstab 
gespießten Mousse-Ku-
geln glasieren 4
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Die Kugeln auf den mit Mar-
melade gefüllten Crumbles 
positionieren5

Das Kleeblatt mit Tautropfen 
dekorieren7

Mit einem Blatt aus essbarem 
Silber fertigstellen8

Ein Kleeblatt aus weißer Schokolade auf jedes 
Teil positionieren6
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ICAM

PAVONI

Wenn die Hauszustellung für einige Restaurants und Eisdielen 
den ersten Rettungsring darstellt, an den man sich klammert, 
um dem Coronavirus-Sturm zu widerstehen, dann ist das  
Take-away der zweite Rettungsring, den man nutzen kann. 
Sich auf Food-Delivery-Plattformen zu stützen oder 
selbst zu liefern, ist eine Möglichkeit, etwas Neues 
auszuprobieren, besonders in den Wintermonaten, 
wenn der Verkauf von kalten Süßspeisen zurückgeht. 
Eine gute Gelegenheit, die Einnahmen von Eisdielen und 
Konditoreien zu erhöhen.

Einstimmige Anfrage

Wie man den Kunden verführt und Delivery und Take-away in der Eisdiele 
fördern kann. Tipps und Ideen zur Erstellung appetitlicher Vorschläge. 

Eine breite Palette süßer Spezialitäten, auch aus der Vergangenheit
von Margherita Treves

Nicht nur im Becher
ICE-WER GELATITALIA PREGEL 

takeaway
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Neben der Gewährleistung der vollständigen Einhaltung 
der Sicherheitsanforderungen im Gesundheitsbereich 
wird auch eine Extraportion Phantasie erforderlich sein, 
um die Vitrine attraktiver zu machen und die Auswahl für 
die Verbraucher zu erweitern. Neben Gelato, das in Schalen 
serviert wird, dürfen die beliebtesten Desserts, wie Tiramisu, 
Käsekuchen und Schokoladenspezialitäten, auf keinen Fall 
fehlen.

Reichhaltigere Vitrine

Der moderne Lieferdienst von Lebensmitteln erfordert eine 
Organisation, die nur eine bestimmte Anzahl von Lokalen 
bereits vor der Covid-Krise entwickelt hatte; andere wandten 
sich in der Zeit der Stagnation an Hauslieferungsplattformen 
oder lieferten die  Bestellungen selbst aus. Take-away ist 
ein wichtiger Bestandteil, um mit dem Kunden in Kontakt zu 
bleiben. Es kann auch eine Gelegenheit sein, ernsthaft 
über einen vierundzwanzigstündigen Verkauf durch 
Vending, d.h. mit Verkaufsautomaten, nachzudenken.

Verkäufe steigern

COMPRITAL

ANSELLI

PRODOTTI STELLA

MARTELLATO

PREGEL34

takeaway
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SILIKOMART

Schokolade eignet sich für viele Kreationen. Beliebt 
sind mehrschichtige Kuchen, bei denen man sich an 
Kombinationen von dunkler, weißer und Milchschokolade 
erfreuen kann. Anziehend sind auch Mousse, die mit 
Trockenfruchtstreuseln oder Kokosflocken angereichert 
sind; ebenso Pralinen und Gelato-Lutscher, bei denen man 
die verschiedenen Texturen des Überzugs und des Gelatos 
genießen kann.

Ein zeitloser Klassiker

GIUSO

FUGAR

CHOCOLATE ACADEMY

Verschiedene 
Varianten

Nach Tiramisu ist es der Käsekuchen, 
der in der klassischen Variante 
mit roten Früchten, aber auch in 
der ungewöhnlichen Variante mit 
Gianduia oder Zitrusfrüchten um die 
Gunst der Verbraucher konkurriert. 
Die unwiderstehlichen drei Schichten 
aus Mürbeteig, Quark und Fruchtbelag 
ziehen in der traditionellen runden Form 
oder als rechteckiges Halbgefrorenes, 
das in Scheiben geschnitten werden 
kann, die Blicke auf sich.

Für alle

PREGEL

In einer Zeit, in der man den Genuss 
eingefahrener Gewohnheiten noch 
mehr erleben möchte, hört die 
weiche und delikate Kombination 
aus kaffeegetränkten Löffelbiskuits, 
Mascarponecreme und Kakaostreusel 
Tiramisu nicht auf, ein verlockender 
Blickfang zu sein. In den klassischen 
Gläsern oder in einer eleganten 
Verpackung zum Mitnehmen anbie-
ten.

takeaway
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ANSELLI

ANSELLI

Außer der Fokussierung auf die Vielfalt des Angebots ist es 
sinnvoll, Produkte hinzuzufügen, die den Genuss des Gelatos 
vervollständigen, wie z.B. Kits mit Waffeltüten und -fächern oder 
Becher und Löffelchen, Schlagsahnebecher, Croissants oder 
Spezialitäten, die die Auswahl im Bereich Konditorei erweitern, 
wie z.B. Fruchtgelees, Macarons, Dragees, aufstreichbare 
Cremes. Es kann vorteilhaft sein, Verkostungskits zu 
erstellen, indem man zum Beispiel der Gelato-Schale 
kleine Gläser mit geschmolzener Schokolade, ein Glas 
mit Baisers, kleine Kekse oder Pralinen hinzufügt.

FRUCTITAL

MARTELLATO

CONI NORGE

Vollständige Verkostung

Verführerische Kostproben
Zweifellos sind es Monoportionen und Mignons, 
kleine Meisterwerke von Formen, Nuancen und 
Geschmackserlebnissen, die in Versuchung führen. Dank der 
Verwendung von Originalformen und verschiedenen Produk-
ten für die Dekoration, von Glasuren bis hin zu Pulverfarben, 
Sprays und Flüssigkeiten, ist es möglich, Süßspeisen mit 
großer ästhetischer Wirkung herzustellen. Ein weiterer 
Vorschlag, der sicher Anklang findet, ist Sushi-Eis, kleine 
Einzelportionen, die ein gemütliches und köstliches 
Abendessen daheim abschließen.Auch das Auge…

Attraktiv und praktisch sind kleine 
Gläser: Die Form des Behälters ist ideal, 
um das Luxuskonzentrat aus Cremes 
und Halbgefrorenem zu naschen, die mit 
Saucen, Sirup, frischen, getrockneten 
oder kandierten Früchten ergänzt 
werden können. Gelato-Sandwichs 
und mit Gelato gefüllte Teigrollen 
sind ebenfalls eine nette Idee, die 
man vorschlagen kann. Üppig gefüllte 
Waffeln, köstlich und einladend, eignen 
sich perfekt zum Mitnehmen oder für die 
Lieferung nach Hause. Eine andere Idee 
sind mit Sorbet gefüllte Früchte.

36

takeaway
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Effekt der Pandemie
Die Verbreitung von Covid-19 scheint ein Phänomen 
beschleunigt zu haben, das in den letzten Jahren bereits 
im Gange war. Eine vom Institut Kantar im Auftrag des 
Bundesverband deutscher Banken durchgeführte Umfrage 
ergab, dass seit Ausbruch der Pandemie 26% der befragten 
Stichprobe vom Bargeld auf digitales Bezahlen umgestellt 
haben. Dieser Trend wird sich nach der Pandemie dank 
der Verbreitung kontaktloser und mobiler Systeme, die die 
Technologie bietet, weiter verstärken. 

Arten der Zahlung
Im Detail zeigt die Umfrage, dass unter den bevorzugten 
digitalen Zahlungsinstrumenten der Geldautomat mit 
PIN-Code bei 30,1% der Stichprobe an erster Stelle steht, 
gefolgt von der Girokard mit Unterschrift, die von 10% 
der Befragten benutzt wird. Die Kreditkarte wird in 6,9 % 
der Fälle verwendet, gefolgt von den anderen existierenden 
Formen der digitalen Zahlung, wobei diese Prozentsätze fast 
irrelevant sind.

Wachsende 
Prozentsätze

Laut den neusten Daten des 
Handelsforschungsinstituts EHI aus 
dem Jahr 2018 ist der Trend der 
digitalen Zahlung per Geldautomat 
und Kreditkarte, die bei 48,6% der 
Transaktionen verwendet werden 
(2017 lag der Prozentsatz bei 46,9%), 
stabil geblieben. Die Verwendung von 
Bargeld fiel zum ersten Mal unter die 
50%-Schwelle und blieb bei genau 
48,3% stehen.

Die Deutschen schätzen Bargeld und seinen 
symbolischen Wert und verwenden trotzdem 
zunehmend digitale Zahlungsmittel. 
Mit der Verbreitung des Covid-19 verstärkt 
sich dieser Trend weiterhin 
von Mario Trabalza

Je digitaler, 
desto weniger cash

Freepik.com - jcomp

Freepik.com - prostooleh

aktuelles
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Niedrigere Beträge
Eine weitere interessante Tatsache betrifft die ausgegebe-
nen Beträge. Im Zweijahreszeitraum von 2016 bis 2018 ha-
ben Untersuchungen gezeigt, dass digitale Zahlungsformen 
für immer kleinere Beträge verwendet wurden. Während der 
durchschnittliche Betrag, der 2016 per Kreditkarte aus-
gegeben wurde, € 58,50 betrug, sank er 2018 auf € 50,32. 
Der gleiche Trend gilt auch für Zahlungen mit Pin-Zahlung 
(von durchschnittlich € 46,81 im Jahr 2016 auf € 41,45 im 
Jahr 2018). Nahezu identische Prozentsätze wurden für die 
Verwendung von Bargeld (im Jahr 2016 wurden durchschnitt-
lich € 14,21 ausgegeben, während 2018 durchschnittlich  
€ 14,34 ausgegeben wurden) und mit Girocard mit Unterschrift  
(von € 40,75 auf € 40,26 zwei Jahre später) ausgegeben.

Ein wichtiger Faktor
In dieser schwierigen Zeit ist die Zunahme der digitalen 
Zahlungen abgesehen von Sicherheitsgründen auch auf 
die Zunahme der Online-Käufe zurückzuführen. Es gibt 
Geldtransfersysteme, elektronische Geldbörsen, bei 
denen sich der Benutzer über seine E-Mail und ein 
Passwort registriert und dann eine Kreditkarte oder 
ein Bankkonto assoziiert. Die vom Forschungsinstitut 
Statist durchgeführte Studie mit dem Titel „Online-Payment 
2019“ zeigt, dass das am häufigsten verwendete Medium 
PayPal ist (von 50% der Befragten gewählt). Es folgen die 
klassische Rechnung, die von 24% bevorzugt wird, die Kre-
ditkarte (18%) und der verbleibende Prozentsatz mit ande-
ren Formen. 

Verschiedene 
Methoden

Eine von der Consultingfirma Pwc 
Deutschland in Auftrag gegebene 
Studie wirft Licht auf andere Zah-
lungsmittel. Die aus einer Stichprobe 
von 1000 Personen erhobenen Daten 
zeigten, dass 25% der Befragten aller  
Altersgruppen gelegentlich per Smart-
phone oder Tablet bezahlten. Davon 
waren einige unter 30 Jahre (46%)  
und einige über 60 Jahre (12%) alt.  
Die restlichen 42% sind zwischen 31 
und 59 Jahre alt. In Zukunft wird der digi-
tale Zahlungsverkehr jedoch zunehmen, 
daran besteht kein Zweifel. Tatsäch-
lich gaben 51% der Befragten an, dass  
sie innerhalb der nächsten fünf Jahre  
mit ihrem Tablet oder Smartphone  
bezahlen wollen, vorausgesetzt, die  
Methode ist sicher und wird überall  
akzeptiert.

Freepik.com - wirestock

Freepik.com - user18526052
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DER VEGANISMUS 
IST AUF DEM VORMARSCH

Nicht nur Lebensmittel
Von Restaurants bis zu Kochbüchern, von Lebensmitteln 
über Kosmetika bis zu Gelato - Deutschland gehört zu 
den innovativsten Ländern und zu den weltweit größten 
Produzenten veganer Produkte. Das Geschäftsvolumen 
wächst stetig, ein Markt, der bei den Verbrauchern 
immer beliebter wird, so dass er nicht mehr als 
Nischenmarkt betrachtet wird. Die Veganerinnen und 
Veganer verzichten nicht nur auf Lebensmittel tierischen 
Ursprungs in ihrer Ernährung, sondern achten auch auf die 
Beziehung zur Natur und der sie umgebenden Umwelt und 
leben die Welt auf eine andere Art und Weise.

Ein großer Erfolg
Laut einer von Mintel Global New Product 
Database (GNPD) im vergangenen Jahr 
vorgestellten Studie waren 14% des neu 
auf den Markt gebrachten Gelato vegan. 
Im Jahr 2014 lagen sie bei 10%. Wenn 
man sich das gesamte handwerklich 
und industriell hergestellte Gelato 
auf dem Markt ansieht, sind 6% des 
gesamten Angebots vegan. Damit ist 
Deutschland nicht nur das europäische 
Land mit dem höchsten Anteil und das 
drittgrößte der Welt, sondern auch das 
innovativste auf dem Alten Kontinent. 

Freepik.com - Racool_studio

Freepik.com - jcomp

EIN WACHSENDER TREND, 
DER VIELE BRANCHEN 

BETRIFFT. DIE NACHFRAGE 
NACH PFLANZLICHEN 

PRODUKTEN NIMMT ZU, 
UND EINE WACHSENDE ZAHL 

VON UNTERNEHMEN 
IN DER GELATO- UND 

KONDITOREIBRANCHE 
ZERTIFIZIERT EINIGE 

PRODUKTLINIEN FÜR 
DIESEN BEREICH

von Mario Trabalza

trend
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Aus der von der YouGov Deutschland AG durchgeführten 
Umfrage geht hervor, dass sich derzeit in Deutschland 
etwa 1,13 Millionen Menschen ab 14 Jahren als Veganer 
bezeichnen. Das Profil des typischen Veganers ist 
weiblich, etwa 31 Jahre alt und seit 1-2 Jahren Veganerin 
und möchte einen Partner haben, der ihre Ernährungs- 
und Lebensentscheidungen teilt. Unter den Altersgruppen 
stellen junge Menschen im Alter von 16-24 Jahren den größten 
Anteil an Veganern und Vegetariern (21%) dar. Von 2017 bis 
2018 betrug der Gesamtumsatz zwischen Veganern und 
Vegetariern 960 Millionen Euro. Dies entspricht einem Anstieg 
von 30% gegenüber den vorangegangenen zwölf Monaten.

Treue Liebe
Unter den in den letzten vier Jahren 
auf den Markt gebrachten veganen 
Gelato-Sorten, die besonders geschätzt 
werden (der Verbrauch stieg von 2 auf 
13%), sind die mit Nüssen, Keksen und 
Karamell verfeinerten Gelato-Sorten. 
Die beliebteste Sorte, selbst bei 
Veganern, ist nach wie vor die von 
26% der Verbraucher bevorzugte 
Schokolade, gefolgt von Vanille (11%) 
und Kokosnuss (9%).

Der Erfolg des veganen Gelatos ist Teil eines allge-
meinen Trends, der die gesamte Palette veganer Pro-
dukte in den Verbraucherpräferenzen stark wachsen 
lässt. Im Zeitraum von Juli 2017 bis Juli 2018 waren 14% 
der neu auf den Markt gebrachten Lebensmittel- und 
Getränkeprodukte als „vegan“ gekennzeichnet. Noch vor 
fünf Jahren lag der Prozentsatz bei 4%. Dieses signifikante 
Wachstum macht Deutschland laut ProVeg Deutschland e. 
V. zum weltweit führenden Markt für die Einführung neuer 
veganer Produkte. Allein im Jahr 2016 waren in Deutschland 
bereits 5.000 Produkte mit dem V-Siegel versehen, das die 
Produkte zertifiziert, die sich als solche definieren dürfen. 
In ganz Europa, einschließlich Deutschland, belief sich die 
Gesamtzahl der veganen Produkte auf 10 Tausend.

Allgemeiner Markttrend

Wachsende Zahlen

Foto von Pasquale Bove

Freepik.com
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Im Rampenlicht
Die neusten Erfahrungen mit der 
durch das Coronavirus ausgelösten 
Pandemie haben die Bedeutung von 
Sauberkeit und Hygiene in Wohn- und 
Arbeitsumfeld in den Vordergrund 
gerückt. Die zunehmende Angst vor 
Krankheitserregern hat den Schutz 
der Gesundheit und Sicherheit der 
Menschen in Wohnungen und an 
öffentlichen Orten zu einer absoluten 
Notwendigkeit gemacht. Antibakterielle 
Oberflächen sind demzufolge in der 
Welt der Inneneinrichtungen sehr 
aktuell geworden. 

Schöner und stärker
Es handelt sich um seit langem bewährte Produkte, die 
durch den Gesundheitsnotstand in den Vordergrund 
gerückt sind, da sie in der Lage sind, die Vermehrung von 
Bakterien zu hemmen. Die Forschung der Unternehmen 
hat zu einer Entwicklung der Oberflächen in Bezug auf 
Ästhetik und auch Leistung geführt. Die Oberflächen sind 
nicht nur schön anzusehen und anzufassen, sondern auch 
haltbarer, resistenter gegen häufiges Reinigen und Flecken 
und in der Lage, eine Barriere gegen Mikroorganismen zu 
bilden.

apropos

Die Verwendung antibakterieller 
Oberflächen in einem öffentlichen 
Lokal ist eine zusätzliche Waffe zur 
Gewährleistung der Sicherheit.  
Bei Keramik, Feinsteinzeug, „Solid Surface“ 
sind die Möglichkeiten äußerst vielfältig
 von Federica Serva

Beständig gegen Viren

HI-MACS • State Coffee Co.

HI-MACS • CHIC CONCRETE
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Wir sprechen von Möbeloberflä-
chen, Arbeitsplatten, Auslagetheken, 
Böden im Innen- und Außenbereich 
und sogar von Wänden, wo Kontakte 
verschiedener Art die Vermehrung 
von Keimen und Bakterien begüns-
tigen. Außer einer sorgfältigen und 
konstanten Reinigung erweist sich die 
Verwendung antibakterieller Materialien 
als eine zusätzliche Hilfe bei der 
Aufrechterhaltung der Hygiene und 
bringt im Falle von öffentlichen Lokalen 
einen Mehrwert im Sinne der Sicherheit 
für diejenigen, die sie besuchen und für 
diejenigen, die dort arbeiten.

Aktive Teilchen
Boden- und Wand!iesen aus Keramik und Feinsteinzeug 
nutzen die antibakteriellen Eigenschaften von Silberionen, 
Titandioxid oder einer Kombination aus diesen durch den 
Prozess der Photokatalyse. Die Partikel aus Silberionen 
und Titandioxid werden während der Verarbeitung in 
die Fliese eingebracht und gleichmäßig in ihr verteilt, 
wodurch ein unveränderter Schutz im Laufe der Zeit 
gewährleistet wird. Darüber hinaus verhindern sie die 
Bildung von Schimmel und unangenehmen Gerüchen. 
Eine Ober!äche wird erst dann als antibakteriell zerti"ziert, 
wenn sie strenge Labortests bestanden hat, die eine 
Kapazität von über 90 Prozent nachweisen. Verschiedene 
Produkte erreichen bis zu 99,9 Prozent.

Besondere Bearbeitungen
Keramik und Feinsteinzeug sind die am häu"gsten verwen-
deten Materialien, da sie kompakt, ungiftig, unveränderlich 
und gegen die aggressivsten chemischen Reinigungsmittel 
beständig sind. Für repräsentative Milieus können Vinyl-
Wandverkleidungen geeignet, haltbar und abwaschbar 
sein, mit antimykotischer und antibakterieller Behandlung 
oder Tapeten der neuesten Generation. Dabei handelt es 
sich um Produkte, auf die eine spezielle Formulierung mit 
antibakterieller Antiproliferationswirkung aufgetragen wird. 
Ein Höchstmaß an Sicherheit und Hygiene wird so mit der 
Vielfalt der Dekorationen kombiniert, um eine angenehme 
und trendige Umgebung zu schaffen. Für Labors hingegen 
eignen sich besonders Harzböden, die eine antibakterielle 
Verarbeitung und eine glatte, leicht zu reinigende Ober!äche 
aufweisen. 

WallPepper • Up-to- date Somewhere 

Iris Ceramica • Active Surfaces

HI-MACS • CHIC CONCRETE

die verschiedenen Beschichtungen 
gewährleisten Hygiene und Gesundheit 

der Räumlichkeiten

Mehr als Reinigung
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Innovative Mischungen 
Unter den „Solid Surface“-Materialien, die aus Acryl- und 
Mineralharzen bestehen, ist Corian® das bekannteste. Von 
DuPont für Küchenarbeitsplatten entwickelt, hat es dank 
seiner Vielseitigkeit und Widerstandsfähigkeit sowie seiner 
Hygiene in vielen Bereichen Anwendung gefunden. Es wird 
daher häufig bei der Einrichtung von Räumen verwendet, 
von Bartheken bis hin zu Möbeln, für die es mit einer 
breiten Farbpalette für Schönheit und Zuverlässigkeit 
sorgt. Die neue Generation HI-MACS® von LG Hausys hat 
sich zu einem führenden Akteur bei zahlreichen Projekten für 
die Einrichtung oder Renovierung von Cafés, Restaurants 
und Lounges entwickelt. Dank seiner Fähigkeit, jede beliebige 
Form anzunehmen, ermöglicht es die Herstellung von völlig 
glatten Theken und Aufsätzen, ohne sichtbare Fugen, mit der 
Garantie der „geprüften Hygiene“ von Nsf und Lga.

Cosentino • Caffè Bonazzi 

Cosentino • Caffè Morlacchi

Bei Einrichtungen 
sind antibakterielle Oberflächen 

der Megatrend

Tolle Theken
Unter den Mineralien zeichnet sich Quarz dadurch aus, 
dass er auf der Erde weit verbreitet ist und in der Industrie 
verwendet wird. Da er hart, nicht porös und kratzfest ist, 
gewährleistet er hohe Hygienestandards. Dank dieser 
Eigenschaften, gemischt mit anderen Mineralien und Harzen, 
wird Quarz in der häuslichen Umgebung für Küchen- und 
Badezimmerober!ächen, aber auch in öffentlichen Lokalen 
verwendet.

Holzmöbel haben eine lange Tradition und 
vermitteln dank der vielen Farbschattierungen 
ein Gefühl von Wärme, sind aber nicht ein-
fach zu behandeln. Um die Natürlichkeit des 
Holzes mit dem Bedürfnis nach Sicherheit in 
Einklang zu bringen, kann ein hochmoderner 
Lack verwendet werden: Healthy.Wood von 
Milesi. Dieses Produkt schützt dank des Vor-
handenseins von Desinfektionspartikeln die 
Ober!äche des Möbels vor Bakterien, ohne 
die Eigenschaften des Holzes zu verändern; 
seine Anwendung macht auch den Einsatz 
von Desinfektionsmitteln über!üssig.

Möbel 
verkleiden 

HEALTHY.WOOD by Milesi • RESTAURANT D'0 • ph Mauro Crespi
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Bunte Vitamine   
Die Hauptdarsteller dieser lebhaften  
und artikulierten Ausarbeitung sind Zitrusfrüchte, 
reich an Vitamin C, mit besonders 
lebhaftem Geschmack, Duft und Farben. 
Sie sind dank ihrer chromatischen Nuancen 
sehr dekorative Früchte und eignen 
sich für szenische Darstellungen

Herausgegeben von Beppo Tonon 
Fotos von Studio Phototecnica
Herausgegeben von Beppo Tonon 
Fotos von Studio Phototecnica
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Orangen und eine rosa Grapefruit auswählen, die im Vergleich zur gelben weniger bitter ist und eine dünnere 
Schale hat. Beide Früchte müssen mittelgroß sein, weil sie leichter zu handhaben und schneller zu verarbeiten 
sind; von der richtigen Reife, um zu vermeiden, dass das Fruchtfleisch in den Schnittphasen zu viel Widerstand 
leistet, wenn es noch etwas unreif ist, oder abblättert, wenn es zu reif ist. Die ganze Frucht vor dem Schneiden 
sehr gut waschen und trocknen. Mit einem Entkerner geeigneter Größe mehrere senkrechte Einschnitte auf der 
Schale machen, um Zierrillen zu erhalten; wenn die ganze Frucht verarbeitet ist, mit einem sehr scharfen Messer 
die Scheiben in der Richtung der Breite mit der gleichen Dicke schneiden, dann in Segmente teilen und auf dem 
Tablett ausrichten. Einige Feigenscheiben mit schwarzer Haut, die die Farben des Fruchtfleisches hervorheben, 
schneiden und anrichten. Ein Teil der Früchte, die für die Zubereitung verwendet wird, muss in Stücke geschnitten 
werden, um den in der Schüssel enthaltenen Obstsalat herzustellen.

55
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Spitze aus 
Zitrusfrüchten
Ein ornamentaler und origineller Becher, der auch allein serviert werden kann. 
Die kleine Krone, die den Rand des Behälters ziert, ist aus rosa Grapefruitschale 
gefertigt, die eine anmutige und zarte Spitze zum Leben erweckt, 
die einen üppigen Obstsalat - kombiniert mit Gelato - enthüllt

ideenausobst
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Zuerst eine rosa Grapefruit von einer Größe, die dem 
Durchmesser der Schale entspricht, waschen und trocknen, 
da die Schalenstreifen nach der Verarbeitung das Profil 
des Behälters umranden sollen. Mit Hilfe eines V-förmigen 
Ausstechers drei Viertel der Schale der Frucht in Längsrichtung 
schneiden, von oben nach unten. Die sich bildenden Streifen 
müssen nach innen gefaltet werden, um eine Öse zu bilden. 
Die Grapefruit quer durchschneiden, die weiße Schicht unter 
der Schale mit einem scharfen Messer einritzen und vom 
Fruchtfleisch befreien. Um die beiden Blüten herzustellen, einen 
Apfel der Sorte Stark Delicious wählen und einen V-förmigen 
Ausstecher verwenden. Den gesamten Umfang der Frucht 
von außen nach innen schneiden, um die Blütenblätter zu 
erhalten; die beiden Teile trennen, indem man einen Teil im 
Uhrzeigersinn und den anderen Teil gegen den Uhrzeigersinn 
dreht. Eine Heidelbeere und eine Himbeere in die Mitte setzen. 
Zum Gestalten der Schale die halbe Grapefruit benutzen und 
den Hohlraum eventuell mit Fruchteis und mit Zitrus-, Apfel- und 
Feigenstücken füllen. Sehr vorsichtig und geschickt vorgehen, 
während man die Ösen auf den Rand der Schale legt. Mit der 
Apfelblüte vervollständigen.

ideenausobst
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Es gibt Unternehmen, die zu unserem Alltag gehören. Es 
handelt sich dabei um diejenigen, die in der Lage waren, 
ein so starkes Image ihrer Marke aufzubauen, dass sie 
zu einem allgemein gebräuchlichen Wort geworden ist.  
Wenn Sie eine Wanderung unternehmen, packen Sie einen 
faltbaren Regenmantel oder einen K-way in Ihren Rucksack? 
Und wenn Sie in der Küche etwas aufwischen müssen, 
nehmen Sie einfach nur Küchenpapier oder Scottex? Dies 
sind nur einige hervorragende Beispiele für Realitäten, die das 
Potenzial des Brand Positioning voll ausschöpfen konnten.

Eine smarte Marketingstrategie, die das 
Unternehmen dabei unterstützt, sich 
abzuheben. Sie repräsentiert den 
Raum, den ihr Name im Kopf des 
Verbrauchers im Vergleich zur 
Konkurrenz einnimmt. Sie hilft Ihnen, 
eine bestimmte Marke zu erkennen und 
sich mit ihr zu verbinden, wenn man 
etwas braucht, weil man sie als die 
potenzielle Lösung für ein Problem oder 
ein bestimmtes Bedürfnis wahrnimmt.

Allgemeiner Begriff

An erster Stelle

BRAND POSITIONING IST NICHT NUR DAS VORRECHT 
DER GIGANTEN DER WELT. ES IST EIN STRATEGISCHER 
WEG, DER VON JEDER PRODUKTIONS- UND  
HANDELSREALITÄT BESCHRITTEN WERDEN KANN,  
UM IN DEN KOPF DES VERBRAUCHERS ZU GELANGEN 
UND IHN NIE WIEDER ZU VERLASSEN

von Anna Fraschini

UNAUSLÖSCHBARE 
ERINNERUNG

Eine effektive Positionierung kann  
als das Maß angegeben werden, in dem eine Marke 

in den Köpfen der Verbraucher als anders, glaubwürdig 
und vorteilhaft wahrgenommen wird

SICH BEKANNT MACHEN
Einer der wichtigsten Erfolgsfaktoren für eine Marke ist die Anzahl 
der Menschen, die von ihrer Existenz wissen. Es reicht nicht aus, 
eine Website zu erstellen und auf Millionen von Besuchen zu hoffen, 
nur weil man sie online stellt. Ebenso kann kein Unternehmen ohne 
eine etablierte Markenposition auf dem Markt erfolgreich sein.

Rinaldini Store - Mailand

Rawpixel.com

brandpositioning
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Die Anfangsphase dient dazu, die 
aktuelle Positionierung der Marke 
zu bestimmen. Man beginnt darüber 
nachzudenken, was die eigenen 
Unterscheidungsmerkmale sind, was die 
Verbraucher als einzigartige Elemente 
erkennen.  Eine Prämisse ist es, zu 
definieren, wer die eigenen Kunden 
sind, d.h. das Ziel, um den gesamten 
strategischen Prozess im Einklang  
mit ihnen zu erreichen. Ihnen 
zuzuhören kann interessante Einblicke 
geben. Die Speiseeishersteller und 
Konditoren haben den Vorteil, dass sie 
ihr Zielpublikum ansprechen können.

Das Brand Positioning auch aus anderen Gründen wichtig. 
Zunächst einmal hilft es, sich selbst zu differenzieren. Es kann 
in der Werbung verwendet werden, um die einzigartige Art 
und Weise hervorzuheben, in der ein Objekt ein bestimmtes 
Bedürfnis erfüllt. Es hilft auch, Kaufentscheidungen zu 
vereinfachen. Wenn man das Produkt und seine Vorteile klar 
beschreibt, hat der Verbraucher automatisch die Antworten auf 
seine Fragen und ist schneller beim Kauf. Eine starke Marke 
ist nicht gezwungen, sich auf einen Preiskampf mit der 
Konkurrenz einzulassen. Dank ihrer Position auf dem Markt 
kann sie den Kunden den hohen Wert verständlich machen 
und sie dazu bringen, sich dafür zu entscheiden, auch wenn 
es nicht das billigste ist.

Es gibt einen Unterschied

Um die Siegerstrategie zu wählen, ist es notwendig, in die 
eigene Realität einzutauchen und darüber nachzudenken, 
was man am besten tun kann. Dazu gehört die Befolgung 
einer Reihe von Schritten, die dazu führen, sich selbst 
unter jedem Gesichtspunkt zu analysieren, um dann einen 
organischen Plan zu entwickeln, der hilft, die eigene Marke 
über allen anderen zu positionieren. Das Brand Positioning 
ist der Unterschied zwischen einem vertrauten Namen 
oder einfach einer anderen Realität, die versucht, sich 
in einem gesättigten Szenario durchzusetzen.

Sorgfältige Analyse

Eine durchdachte 
Studie

Es ist wichtig, die Strategie 
des erfolgreichen Brand positioning 

im Eiscafé umzusetzen

Freepik.com

Freepik.com - zaozaa09
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Man  notiert auf einem Blatt Papier 
die drei Wörter, die die eigene Beson-
derheit am besten wiedergeben. 
Das nennt man eine so genannte 
Positionierungsanweisung. Oberbegriffe 
wie „Qualität, einzigartige, erfolgreiche 
Produkte“ sollten strikt ausgeschlossen 
werden, da dies das Ziel jeder Marke ist. 
Die Endabsicht ist es, sicherzustellen, 
dass alle Marketingaktivitäten für eine 
Kundengruppe konsistent und klar sind, 
was langfristig Zeit und Energie spart.

Nachdem man sich selbst analysiert hat, geht man zu 
seinen Gegnern über. Man muss genau verstehen, wer sie 
sind und die Position ihrer Marke einordnen. Das Ziel ist 
natürlich, es besser zu machen. Wenn man die eigene 
Position unter den Konkurrenten stets unter Augen hält, 
ist es einfacher, von seinen Kunden wahrgenommen 
zu werden.

Um die Schlüsselwörter zu finden, beginnt man mit der 
Auswahl der Zielgruppe der Kunden, die man ansprechen 
möchte. Man erstellt eine Liste aller Bedürfnisse auf, die man 
befriedigen möchte, gefolgt von einer Liste der Produkt- oder 
Dienstleistungsvorteile, die diese Bedürfnisse auf einzigartige 
Weise erfüllen. Kommunikationsexperten schlagen vor, die 
gewählten Begriffe zu verwenden, indem sie diesen Satz 
ergänzen: „Wenn diese Kunden an mein Produkt denken, 
möchte ich, dass sie denken...“. Dies ist eine so genannte 
Positionierungserklärung. Dann muss man die Erklärung nur 
noch dem Firmenteam so übermitteln, dass sie zum Leitmotiv 
jeder Aktion wird. Vom Logo bis zur Verpackung, vom Produkt 
bis zur Dienstleistung, von der Kommunikation bis zum 
Material für die Verkaufsstelle. 

Konkurrenten im Rampenlicht

Schwarz auf weiß

Die ersten Schritte

UNEINNEHMBARE POSITION
Der Kunde ist der eigentliche Schöpfer 
der Positionierung, basierend auf dem, 
was vom Unternehmen zum Ausdruck ge-
bracht wird. Dieser muss beurteilen, wel-
che Positionen im Kopf des Verbrauchers 
existieren, um dann die Positionen zu 
verstehen, die er aufgrund seiner Stärken 
einnehmen und verteidigen kann.

Freepik.com - Waewkidja

brandpositioning
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Bei Eisdielen oder Konditoreien muss der Besitzer 
analysieren und verstehen, ob in diesem Moment der Name 
seines Lokals als eines von vielen gesehen und bekannt 
ist, die den Markt bevölkern, oder als etwas wirklich 
völlig Verschiedenartiges. Das Unterscheidungszeichen 
könnte ein exklusiver Aspekt des Angebots, eine zusätzliche 
Dienstleistung, die ein echtes Bedürfnis befriedigt, oder ein 
qualitativ hochwertiges Angebot sein.

Die Verbraucher sind nicht immer die gleichen und können 
sich im Laufe des Tages abwechseln. Der erste Schritt besteht 
darin, herauszufinden, ob diejenigen, die gewöhnlich in den 
Laden kommen, tatsächlich die Kinder sind, die nachmittags 
mit ihren Großeltern aus dem nahe gelegenen Kindergarten 
kommen und einen Snack genießen möchten. In diesem Fall 
sollten im Schaufenster einige speziell für sie entworfene 
Spezialitäten und vielleicht einige kleine Gadgets nicht fehlen. 
Die zur Stärkung der Positionierung gewählten Wörter 
können Snack, Schokolade, Geschenk sein.

Stellt sich am Ende der Untersuchung heraus, dass 
keine der beiden Nutzergruppen zahlenmäßig gegenüber 
der anderen überwiegt, kann man sich eine Strategie 
einfallen lassen, nämlich das Angebot im Laufe des Tages 
entsprechend den Austrittszeiten aus dem Kindergarten 
oder der Fitnesseinrichtung zu ändern. In diesem Fall 
wird die Kommunikation, die das Ziel treffen soll, auf 
parallelen Bahnen entwickelt. Wenn man die Taktik 
festgelegt hat, bedeutet das nicht, dass man sie nicht 
ändern kann, insbesondere wenn man von Kunden ein 
Feedback erhält, das nicht gerade überwältigend ist. In 
jedem Fall muss das Brand Positioning dynamisch und 
fließend sein. Tipp: Unter Kontrolle halten und ständig 
optimieren.

Eine Kundenanalyse kann auch dazu 
führen, die Aufmerksamkeit auf eine 
Zielgruppe zu lenken, die vorher nicht in 
Betracht gezogen wurde; zum Beispiel 
Jugendliche und Erwachsene, die 
das kürzlich eröffnete Sportzentrum 
in der Nachbarschaft besuchen. 
Folglich ist es notwendig, das 
Angebot im Schaufenster anders zu 
strukturieren und der gesunden und 
nährstoffreichen Produktlinie Raum 
zu geben. In diesem Fall könnte sich die 
Positionierungsaussage auf Wellness, 
Energie, Linie konzentrieren.

Aus der Masse hervorragen

Die Zielscheibe treffen

Ein bisschen für alle Neuer Blickwinkel

Cova - Tokio
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DER KLANG 

DES GESCHMACKS

Wahrnehmungen der Sinne
Man sagt, dass man zuerst mit den Augen und dann mit dem 
Mund isst. Es ist eigentlich nichts Neues, dass ein gut ange-
richtetes Gericht, ein dekoriertes Dessert, eine kreative 
Darstellung auf dem Teller den Eindruck erwecken, dass 
das Essen auf jeden Fall gut ist. Es ist auch bekannt, dass 
die Farbe der Teller oder das Material, aus dem das Besteck 
hergestellt wird, die Geschmacksknospen beeinflussen kann. 
Die Neurowissenschaften, die wissenschaftlichen Disziplinen, 
die das Nervensystem untersuchen, haben in der Tat gezeigt, 
dass die Geschmackswahrnehmung eine multisensorische 
Erfahrung ist, die alle Sinne - Tastsinn, Geruch, Sehen und 
Hören - gleichzeitig mit einbezieht.

Verschiedene Einflüsse 
Vincenzo Russo, Professor für Konsumpsychologie und 
Neuromarketing an der Universität IULM in Mailand, 
erklärte, dass der Geschmack nicht nur durch das 
Geschmackssystem stimuliert wird. Neuere Studien 
zeigen, dass ein saures Nahrungsmittel, wie z.B. Joghurt, mit 
einem weißen Teelöffel als süßer empfunden wird als mit einem 
schwarzen Teelöffel. Oder dass die Geschmacksknospen der 
Zunge, die den Joghurt schmecken, sich süßer anfühlen, 
wenn er zusammen mit dem hellen Besteck konsumiert wird, 
während die süßen Aromen verstärkt wirken, wenn man 
hochfrequente Musik hört. 

apropos

Die Wissenschaft hat 
bewiesen, dass die 
Wahrnehmung des 

Geschmacks durch 
die Synergie aller 

Sinne, einschließlich 
des Gehörs, gegeben 

ist. Es scheint also, 
dass Musik auch 

den Geschmack von 
Speisen beeinflussen 

kann...
von Samanta Alessi

Freepik.com
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Neue Disziplin 
Die Wissenschaft, die die Beziehung zwischen Lebens-
mitteln und den fünf Sinnen untersucht, wird Gastrophysik 
genannt und umfasst viele Disziplinen, wie experimentelle 
Psychologie, kognitive Neurowissenschaften und Marke-
ting. Berühmter Vertreter dieses Sektors ist Professor 
Charles Spence, der das Crossmodal Research Laboratory 
am Department of Experimental Psychology der Universität 
Oxford leitet und die spezifische Interaktion zwischen 
Geschmack und Klang untersucht. Das Labor ist auf cross-
modale Forschung spezialisiert, d.h. auf die Untersuchung der 
Interaktion zwischen den verschiedenen Sinnen; ein Beispiel 
dafür ist die Synästhesie, ein neurologisches Phänomen, 
bei dem ein Sinnesreiz die typische Wirkung eines anderen 
Sinnes hervorruft. Das Beispiel des berühmten Malers Vasilij 
Kandinskij, der behauptete, die Stimme der Farben hören zu 
können, ist in diesem Sinne sehr aufschlussreich.

Das Phänomen, dass Musik einen Einfluss auf die Art und 
Weise haben könnte, wie Lebensmittel wahrgenommen 
werden, wird als „sonic seasoning“ bezeichnet - was so 
viel wie akustisches Würzen bedeutet - und wurde von 
Professor Charles Spence erprobt. Der Wissenschaftler 
verwendete Klänge, um den Geschmack von 
Lebensmitteln zu verändern, wobei es ihm gelang, die 
Süße, den Säuregehalt oder die Bitterkeit eines Gerichts 
je nach Art der Musik um bis zu fünfzehn Prozent zu 
erhöhen. Es hat sich herausgestellt, dass die hohen Töne 
die Süße betonen. Einige Gesundheitsbehörden haben 
sogar begonnen, schreibt Spence, die Möglichkeit zu 
erforschen, Musik-Playlisten für Diabetiker zu erstellen, um 
das Gehirn anzuspornen, zu denken, dass ein bestimmtes 
Lebensmittel süßer ist, als es in Wirklichkeit ist.

Unterschiedliche 
Atmosphären

Forscher in Arkansas haben sich damit 
beschäftigt, zu untersuchen und zu ver-
stehen, ob Hintergrundmusik die Wahr-
nehmung von Lebensmitteln verändern 
kann, und versucht, festzustellen, ob die 
Wirkung je nach Musikgenre und Art des 
Lebensmittels variieren kann. Es wurden 
Klassik, Jazz, Hip-Hop und Rockmusik, 
die von einem einzelnen Musiker oder 
Gruppen gespielt wird, berücksichtigt. 
Die Schlussfolgerung war, dass die 
Gattung die Schmackhaftigkeit und 
die allgemeine Wahrnehmung von 
Nahrungsreizen verändern könnte. 
Darüber hinaus unterschied sich der Ein-
fluss der Melodien auf den Geschmack 
je nach Art des servierten Essens und 
der Anzahl der Instrumente.

Playliste 
des Geschmacks

Freepik.com - timolina

Freepik.com - stockking

68

DE24_SUONO_1e_2e_3e_4e_DEF.indd   68DE24_SUONO_1e_2e_3e_4e_DEF.indd   68 01/12/20   14:5901/12/20   14:59



apropos

69

BESONDERES 
ORCHESTER
Eine einzigartige Initiative, an der ein 
Orchester aus Washington D.C. beteiligt 
ist, ist die Gourmet Symphony, eine 
Organisation, die Konzerte klassischer Musik 
mit kulinarischer Inspiration anbietet, wobei 
jede Musikkomposition als Ergänzung zu den 
jeweiligen Gängen konzipiert ist. Ziel ist es, 
die Grenzen traditioneller Konzerterlebnisse 
zu durchbrechen, indem Programme 
entwickelt werden, die auf geschickte 
Weise lokale Küche mit der Musikauswahl 
kombinieren. Das Angebot reicht von einem 
einfachen Feinkostgeschäft in Kombination 
mit einem kleinen Kammerensemble bis 
hin zu einer viergängigen Gourmet-Party in 
Kombination mit einem Orchesterkonzert.

Beziehung zwischen Klängen
Es scheint, dass die tieffrequenten Töne den Geschmack 
salziger Gerichte verbessern, während die hochtönigen 
Laute und hochfrequenten Töne die süßen Aromen her-
vorheben. Auch die Lautstärke spielt eine Rolle; zu laute 
Klänge oder Hintergrundgeräusche wirken sich negativ auf die 
Geschmackswahrnehmung aus. Viele Restaurants haben auf-
grund dieser Entdeckungen die richtige musikalische Unter-
malung von Hintergrundmusik, Licht und Farben untersucht, 
um das Geschmackserlebnis angenehmer zu gestalten. Auch 
aus der Untersuchung von Schokolade sind merkwürdige Er-
gebnisse hervorgegangen: Wissenschaftler der Universität 
Oxford haben entdeckt, dass Jazz ihren Geschmack intensi-
viert, die Noten einer Flöte ihn cremiger machen, während der 
schneidende, gezupfte Klang einer Geige ihn ausgeprägter 
und bitterer macht.

Experimente mit Gelato
Die Recherchen hatten auch die kalte Nachspeise zum 
Inhalt. An der Universität von Auchland, Neuseeland, 
durchgeführte Umfragen haben gezeigt, wie das Hören 
von Musik die Sinneseindrücke von Gelato beeinflussen 
kann. Drei verschiedene Gelato-Sorten wurden untersucht: 
Milchschokolade, dunkle Schokolade und süß-saure 
Schokolade. Süße wurde beim Spielen neutraler oder 
geliebter Musik als dominanter empfunden, während bei 
unangenehmer Musik Bitterkeit vorherrschte.

Die Wahrnehmung des Geschmacks 
wird von allen Sinnen, einschließlich 

des Gehörs, beeinflusst

FreeImages.com/meral akbulut

Freeimages.com - Franco Giovanella
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www.mec3.com

www.frigomeccanica.com

Unter den neuesten Projekten von Frigomeccanica 
sticht Ghost hervor, eine Vitrine, die die ausgestellten 
Produkte aufwerten möchte. Der Name Ghost 
wurde speziell gewählt, um zu beschreiben, was 
das Hauptmerkmal dieser neuen Gelato- und 
Konditoreivitrinen ist; eine transparente und helle 
Struktur, die so gestaltet ist, dass sie unsichtbar 
wirkt und somit die ausgestellten Spezialitäten 
hervorhebt. Sie sind mit innovativer Technik und 
charakterstarkem Design ausgestattet. In drei 
Längen und Höhen erhältlich und serienmäßig 
mit doppelter Umluftkühlung, Abtauung mit 
Umkehrzyklus mit internen oder ferngesteuerten 
Motoren, Temperaturregelung und Frigoconnect 
4.0-Konnektivität ausgestattet. 

Die breite Palette der Mec3-Basen wird um vier 
neue Referenzen erweitert, die in der Lage sind, alle 
Anforderungen der Speiseeishersteller zu erfüllen und 
schmackhaftes und perfektes Gelato anzubieten. Base 
Alba 50 (niedrige Dosierung) und Base Alba 100 (mittlere 
Dosierung) eignen sich für zahlreiche kundenspezifische 
Anpassungen und sind äußerst praktisch in der Anwendung; 
sie enthalten ungehärtete pflanzliche Fette, die eine cremige, 
spachtelbare und warme Struktur am Gaumen garantieren. 
Sie gewährleisten eine ausgezeichnete Stabilität und 
Widerstandsfähigkeit gegen Abtropfen und einen neutralen 
Geschmack, der durch das Fehlen von Aromen gegeben 
ist. Mit Base 200 MB können bei hoher Dosierung in kurzer 
Zeit hervorragende Qualitätsstandards für ein cremiges und 
kompaktes Milch-Gelato erreicht werden, perfekt geeignet, 
um den Geschmack der aromatischen Pasten, da die Basen 
ohne den Zusatz von Aromen sind, voll zur Geltung zu 
bringen. Die Base Soave 200 (hohe Dosierung) schließlich 
enthält eine Mischung aus Rohstoffen höchster Qualität und 
ist ideal für diejenigen, die ein Gelato mit einer seidigen, 
vollmundigen Struktur und hoher Stabilitätsleistung, mit 
einem authentischen Vanillegeschmack und einem Hauch 
von Milch und Sahne herstellen möchten. 

Die Vitrine ist in drei verschiedenen Längen (120-170-220 cm für 12-18-
24 Gelato-Schalen) und Höhen (120-137-150 cm) erhältlich. Die Version 
für Konditoreien steht mit 1-2-3 Ebenen zur Verfügung. Es besteht die 
Auswahl unter einer breiten Palette von Farben und Beschichtungen.

Die Mec3-Basen mit kombinierten und ausge-
wogenen Zutaten sind ideal für den Profi, der seine 
Arbeitszeit ohne Qualitätsverlust optimieren möchte 
und ein weiches Gelato mit homogener Textur, 
perfektem Halt in der Vitrine und ausgezeichneter 
Spatelbarkeit anbieten möchte.

Konzept von Transparenz

Im Dienst der Kreativität
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www.salvalacqua.com

www.giuso.it

Giuso hat Torrone, einen großen Klassiker auf den 
Weihnachtstischen, in ein Gelato verwandelt, das das ganze 
Jahr über genossen werden kann. Mit dem Kit Torroncino 
e Miele kann man ein ungewöhnliches Gelato mit einem 
frischen, reichen und cremigen Geschmack zubereiten, das 
die Süße des Honigs mit dem Duft von Torrone verbindet. Das 
Kit besteht aus Variegato Torroncino mit Torronestreuseln 
und Variegato Miele in einer praktischen Flasche mit Deckel, 
angereichert mit Honig von warmer, bernsteinfarbener 
Farbe, ideal, um den Geschmack von klassischem Torrone 
hervorzuheben. Der neue Geschmack ist Teil der Linie Dolci 
della Tradizione, die sich durch die sorgfältige Auswahl der 
Zutaten auszeichnet und es erlaubt, typische Spezialitäten 
der italienischen Konditortradition wie Cassata del Sole, 
Zuppa inglese, Panettone und Bombardino in Gelato-Version 
vorzuschlagen. Jede Eisdiele kann so das Angebot der Vitrine 
mit dem Geschmack unverwechselbarer Erinnerungen 
bereichern.

Salvalacqua, Abteilung von Brx, entwirft und baut 
Wassersparsysteme, Lösungen für ein neues 
Bewusstsein bei der Nutzung von Wasser, einem 
kostbaren Gut für unseren Planeten. Im Labor 
benötigen Geräte mit wassergekühlten Motoren für 
ihren Betrieb fließendes Wasser, das dann in die 
Abflüsse geleitet wird. Um diese Verschwendung 
zu vermeiden, hat das Unternehmen, unabhängig 
von der Wasserversorgung, geschlossene 
Kreislauf- und Behälterkühlsysteme entwickelt, 
um hundertprozentig Wasser einzusparen; in 
der Praxis kühlt ein Chiller das Wasser in einem 
Behälter und hält es auf einer Temperatur von 
12°-14°C, und die gesamte Laborausrüstung wird 
aus dem Behälter gespeist. Die Economizer sind 
in verschiedenen Modellen erhältlich und können 
je nach dem verfügbaren Platz, der Anzahl der 
verwendeten Geräte und der Aktivität angepasst 
werden. Wenn man damit noch ein Free-Cooling-
System kombiniert, erhält man ganze neunzig 
Prozent Energieeinsparung.

Das Variegato Torroncino wird in 5,5-kg-Eimern geliefert, das 
Variegato Miele in 1,1-kg-Flaschen. Ein Karton enthält einen 
Eimer und zwei Flaschen.

Je nach zur Verfügung stehendem Platz, kann die Wahl 
unter den 5 Serien der Economizer getroffen werden: 
SLQ V - SLQ T - KUBE V - KUBE T - COMPAT. Sie können 
auch je nach Anzahl der benutzten Geräte und der Art der 
Tätigkeit individuell gestaltet werden. 

Tradition in der Eisdiele

Eine zu schützende Ressource
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www.pregel.com

www.iceteam1927.it

Cattabriga, eine Marke von Iceteam 1927, erweitert mit dem neuen  
Psk 185 pro die Pasteurisiererreihe Psk pro um ein Hochleistungsmo-
dell. Es handelt sich um eine große Maschine, die sich durch ihre 
hohe Technologie in Verbindung mit einer benutzerfreundlichen 
Bedienung auszeichnet, um Mindest- und Höchstgewichte (von 60 kg 
bis 185 kg) mit extremer Flexibilität zu handhaben. Darüber hinaus 
erweist sie sich dank des doppelten Heizsystems (ökologisch) auf 
drei Ebenen als energiesparend, die vom Schwimmsensor im Tank 
abgelesen werden. Der Pasteurisierer ist auch mit einem neuen, 
herausnehmbaren und waschbaren Mixer ausgestattet, der mit dem 
Schwimmer-Rührsystem integriert ist, um die Pasteurisierungszeiten 
zu optimieren, sowie mit dem sicheren und herausnehmbaren Pro-
Stahlgitter, das das Einbringen von festen Zutaten auch während 
des Erhitzens ohne Unterbrechung des Rührens und in Sicherheit 
ermöglicht.

Für Haselnussliebhaber hat PreGel mit Arabeschi® 
Nocciolone CrockTM eine Gianduia-Sauce hergestellt, 
die reich an ganzen, ausgewählten und schonend 
verarbeiteten Haselnüssen ist und es ermöglicht, das 
delikate Aroma dieser Frucht zu genießen. Mit dem 
Produkt entsteht ein unwiderstehliches Spiel mit knackigen 
Texturen, um alle Rezepte noch einladender zu machen 
und ihnen ein intensiveres Haselnussaroma zu geben. 
Ganze Haselnüsse, umhüllt von dieser unwiderstehlichen 
Sauce, werden Ihr Ass im Ärmel sein, um neue Gelato-
Kombinationen zu erschaffen, die mit diesem köstlichen 
Produkt hergestellt werden. Perfekt zum Marmorieren von 
Haselnussgelato, um den Geschmack dieser herbstlichen 
Frucht noch besser zur Geltung zu bringen oder in 
Kombination mit Mandel- oder Schokoladengelato, um 
verführerische Geschmackskombinationen zu schaffen. 

Weitere neue Merkmale der Maschine sind der 
durchsichtige Deckel, der unterteilt und leicht abnehm-
bar ist, und der Kolben mit einem Spitzenkochgriff,  
der abnehmbar und auch bei vollem Behälter leicht zu 
reinigen ist.

Arabeschi® Nocciolone CrockTM ist in 2 Dosen 
zu je 3 kg erhältlich und frei von Pflanzenfetten, 
Gluten und Palmöl. Die Dosierung kann nach 
Belieben erfolgen.

Für große Leistung

Köstlich und knusprig
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In Zentralasien (wahrscheinlich Indien) beheimatet, 
wurde sie bereits in prähistorischer Zeit verzehrt, als sie 
in freier Natur geerntet wurde; ihr Anbau erfordert wenig 
Pflege, so dass sie für primitive und halbnomadische 
Bevölkerungsgruppen bestens geeignet war. Die Ägypter 
und Römer schätzten ihre ernährungsphysiologischen 
Vorzüge, und im Mittelalter erschien sie gewöhnlich 
zusammen mit Gerste, Weizen, Kichererbsen und 
Linsen auf den Tellern. Darüber hinaus wurde sie wegen 
ihrer langen Haltbarkeit in Lagerhäusern gelagert und 
während der langen Belagerungen während der Kriege 
zur Bekämpfung des Hungers eingesetzt.

Ihr Niedergang begann im 16. Jahr-
hundert mit der Einführung des Mais- 
anbaus aus Amerika. Heute ist sie 
in Afrika und in einigen asiatischen 
Ländern immer noch sehr verbreitet, 
während sie in Europa hauptsäch-
lich als Vogelfutter für Hausvögel und  
Geflügel verwendet wird; nachdem  
die Forschung jedoch ihre bemerkens-
werten ernährungsphysiologischen  
Eigenschaften bekannt gemacht hat, 
wird sie auch auf dem Markt neu be-
wertet.

Die älteste

Niedergang und 
Wiedereinführung 

rohstoff

DER WINZIGE UND GOLDENE, KUGELFÖRMIGE 
HIRSESAMEN IST MIT UNGLAUBLICHEN 

ERNÄHRUNGSPHYSIOLOGISCHEN 
EIGENSCHAFTEN AUSGESTATTET 

UND HAT EINEN SÜSSEN UND ZARTEN 
GESCHMACK, DER IHN BESONDERS 
IN EISDIELEN UND KONDITOREIEN 

ZUR ZUBEREITUNG EINFACHER UND GESUNDER 
SPEZIALITÄTEN INTERESSANT MACHT

von Annamaria Andreasi

EINE VIELSEITIGE 
GETREIDEART

Freepik.com - evening_tao
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rohstoff

Als rustikale und anspruchslose Getreideart kann 
Hirse unter verschiedenen Himmeln wachsen, von den 
tropischen bis zu den weniger kalten Nordeuropas. Wir 
können daher sagen, dass sie viele Sprachen spricht, auch 
wenn in Wirklichkeit mit diesem Namen viele Arten von 
kleinen Getreidearten gemeint werden, die Hirse aufgrund 
der Größe der Samen und der Verwendung des Korns 
ähnlich sind, aber andere Farben aufweisen: dunkelrot, 
schwarz, gelb, weiß, zweifarbig, grünlich. In Deutschland 
sind die bekanntesten Arten Panicum miliaceum album 
(oder weiße Hirse) und Panicum italicum purpureum (oder 
dunkelrotes Hirse), letztere ist die in Deutschland am 
meisten angebaute.

Varietäten auf der Welt

BEKÄMPFT STRESS
In der orientalischen Medizin seit jeher als 
ein Tonikum für  Milz und Magen betrach-
tet, ist Hirse bei Gastritis oder Sodbrennen 
das ratsamste Getreide, besser als Reis. 
Tatsächlich bietet sie bemerkenswerte 
alkalisierende Eigenschaften; aufgrund ih-
res Reichtums an Mineralien, wie Kalzium 
und Magnesium, hilft sie dem Körper, die 
sauren Schlacken auszuscheiden, die in 
großen Mengen durch die moderne west-
liche Ernährung und durch die zu stressi-
gen Lebensrhythmen produziert werden.

ENERGIEBOMBE
Hirse bietet eine gute Versorgung mit Vitaminen der B-Gruppe, ins-
besondere Niacin (B3), und eine angemessene Menge an Vitamin 
E und K. Sie ist eine ausgezeichnete Ergänzung von Mineralsalzen, 
vor allem Kalzium, Magnesium, Phosphor, Eisen, Kalium, Mangan 
und Zink, wertvoll für die Gesundheit des ganzen Körpers, aber 
insbesondere für Knochen, Zahnschmelz, Nägel, Haare, Haut. We-
gen dieser Eigenschaften wird sie bei der Formulierung von kos-
metischen Produkten und pflanzlichen Nahrungsergänzungsmitteln 
verwendet. Sie ist auch reich an Lecithin, einer Substanz, die eine 
ausgezeichnete Kontrollwirkung auf den Cholesterinspiegel im Blut 
ausüben kann, und sorgt für eine gute Aufnahme von Cholin, das für 
die Nervenfunktion von grundlegender Bedeutung ist.
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Zu den Produkten, die aus Hirse 
gewonnen werden können, gehört 
ihre Milch, die zwar noch nicht weit 
verbreitet ist, aber als Alternative 
zur Kuhmilch empfohlen wird. Völlig 
pflanzlich (daher laktosefrei) ist 
sie arm an Cholesterin und Fetten, 
dafür aber reich an Proteinen. Sie 
eignet sich perfekt als Heiß- oder 
Kaltgetränk und, in Kombination mit 
Getreideprodukten, zum Frühstück. In 
Eisdielen kann sie zur Zubereitung von 
Gelato mit Cremegeschmack verwendet 
werden, das demzufolge von Menschen 
mit Laktoseintoleranz oder Zöliakie 
genossen werden kann.

Hirse hat den Vorteil, dass sie sich leicht und schnell kochen 
lässt, nicht eingeweicht werden muss und in etwa zwanzig 
Minuten gar ist. Sie ist sehr reich an Stärke und hat eine 
gute Agglutinationskraft, damit ist sie für die Zubereitung von 
Kroketten und Torten ohne Verwendung von Eiern gut geeignet. 
Ideal zum Füllen von Ofengemüse oder zum Mischen mit 
Gemüse der Saison zur Zubereitung von Bratlingen. 

Anwendung in der Küche

Lange Zeit in reichlich Wasser gekocht, gemixt und dann mit 
Schokolade, Haselnusscreme, gehackten Früchten, Milch 
und braunem Zucker vermischt, eignet sie sich zur Herstel-
lung von Cremes und Puddings, die ohne Verdickungsmittel 
mit Vanille und verschiedenen Gewürzen individuell ange-
passt werden können. Mit Milch und Sojabutter, Mandel- 
und Quinoa-Mehl, Haselnüssen und bitterem Kakao wird 
dagegen ein gesunder veganer Kuchen gebacken, der 
mit einer weichen Schokoladencreme genossen werden 
kann. Hirse-Mehl kann Kuchen, Keksen, Mürbegebäck und 
als Beilage zu einem durstlöschenden, mit Zitrusfrüchten 
oder roten Früchten aromatisierten schwarzen Tee, zuge-
fügt werden.

Eklektische Süßspeise

Pflanzliches Gelato 
Freepik.com - valeria_aksakova

Freepik.com

Freepik.com - evening_tao
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Eine Menge. Vor allem energetisie- 
rend und harntreibend, bekämpft 
Müdigkeit und Stress; enthält Salicyl-
säure, die eine gute Gesundheit von 
Haut, Zähnen, Haaren und Nägeln 
fördert; ist leicht verdaulich, daher 
besonders geeignet für Kinder, älte- 
re Menschen und Schwangere; ist 
glutenfrei und reich an Lecithin, das 
zur Senkung des Cholesterinspie-
gels im Blut beiträgt

Eigenschaften

Chemische Zusammensetzung: variiert je nach 
Hirsesorte, Kohlenhydrate von 65,8-75%, Protein 
11-12,6%, Lipide 3-4,6%, Ballaststoffe 2,3-7,6%, 
Wasser 8-12% 
Kalorien: kcal 378, kj 1582 
Mineralien: Kalzium 8 mg, Natrium 5 mg, Phosphor 
285 mg, Kalium 195 mg, Magnesium 114 mg, Eisen 
3,01 mg, Zink 1,68 mg, Kupfer 0,75 mg, Mangan 
1632 mg, Selen 2,7 mg
Vitamine: B1, B2, B3 (Niacin 4,72 mg), B5, B6, E, K
Aminosäuren: hauptsächlich Glutaminsäure, 
Asparaginsäure, Alanin, Arginin, Cystin, Serin, Valin, 
Tryptophan, Prolin und Isoleucin

Nährwerte pro 100 g

Notwendige Voraussetzungen: widerstandsfähig gegen Trockenheit 
und hohe Temperaturen, empfindlich gegen kaltes und stehendes 
Wasser; bevorzugt leichte, sandige, nicht nasse Böden
Erntezyklus: relativ kurz (etwa 3-4 Monate), Frühjahr-Sommer
Aussaat: Zwischen Ende März und Anfang April; die geringe Größe des 
Saatguts erfordert eine ausgezeichnete Vorbereitung des Saatbetts für 
die Keimung
Ernte: mechanisiert, zwischen August und September. Nach der 
Ernte werden die Samen einem Schälungsprozess unterzogen, um 
ungenießbare Schichten zu entfernen; die Spelze, ledrig und unmöglich 
zu kauen, ist nährstofffrei und enthält zudem Gluten 
Wichtigste Hersteller: China, Indien und Nigeria

Anbau

In Deutschland verbreitete Sorten: Hirse (Panicum 
miliaceum), weißes Korn, und Panicum italicum 
purpureum, dunkelrotes Korn
Familie: Graminaceae
Eigenschaften: einjährige krautige Pflanze bis zu 
1/1,5 Meter hoch 
Blütenstände: 15-20 cm rispenförmig, oft einseitig 
hängend, gebildet von traubigen Ähren
Arten: Rote und Weiße Hirse sind die in Deutschland 
und Europa die am weitesten verbreiteten Sorten. 
Andere Sorten, wie Panicum miliaceum luteum, 
miliaceum nigrum, miliaceum bicolor, gedeihen in sehr 
heißen und trockenen Klimazonen

Pass

Wertvolle 
Ressource
Lange Zeit als „minderwertiges“ Getreide betrachtet, wird Hirse heute 
wegen ihrer wertvollen ernährungsphysiologischen Eigenschaften 
und auch, als Nahrungsergänzungsmittel, dank ihrer stimulierenden 
und kosmetischen Wirkung aufgewertet
von Annamaria Andreasi
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dasdatenblatt
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Wirtschaftliche Unterstützung
Eine kurzfristigen Handlungsempfehlung zur Linderung 
der aktuellen Liquiditätsschwierigkeiten durch die ange-
ordneten Lockdowns, besteht in der Inanspruchnahme 
der Corona Überbrückungshilfe 2 und der außerordent-
lichen Wirtschaftshilfe. Kleine und mittelständische Unter-
nehmen (insbesondere Eiscafés, Bars, Hotels und Restau-
rants), welche durch die Corona-Krise Umsatzrückgänge zu 
verzeichnen hatten, können für die Monate September bis De-
zember 2020 mit der Überbrückungshilfe eine weitere staatli-
che Unterstützung beantragen.

Außerordentliche 
Wirtschaftshilfe

Antragsberechtigt sind von den 
temporären Schließungen betroffene 
Gastro-Unternehmen. Mit der Novem-
berhilfe werden Zuschüsse pro Woche 
der Schließungen in Höhe von bis zu  
75% des durchschnittlichen wöchentli-
chen Umsatzes im November 2019 
gewährt.  Andere staatliche Leistungen, 
die für den Förderzeitraum November 
2020 gezahlt werden, werden 
angerechnet. Das gilt vor allem für 
Leistungen wie Überbrückungshilfe oder 
Kurzarbei-tergeld. Es gilt ein besonderes 
Verfah-ren bei Außer-Haus-Verkauf. 
Durch Steuerberater prüfen lassen.

Corona Überbrückungshilfe 2
Nicht antragsberechtigt sind Unternehmen, die sich zum 
31.12.2019 bereits in Schwierigkeiten befunden haben. 
Der Betrieb muss vor dem 01.11.2019 begründet worden 
sein. Der Umsatzeinbruch muss mind. 50% in zwei 
zusammenhängenden Monaten im Zeitraum April bis 
August 2020 gegenüber den jeweiligen Vorjahresmonaten, 
oder mindestens 30% im Durchschnitt in den Monaten 
April bis August 2020 gegenüber dem Vorjahreszeit-
raum betragen.  Es werden Fixkosten in den Monaten 
September, Oktober, November, Dezember 2020 
bezuschusst. Hierbei gilt für jeden einzelnen Fördermonat: 
90% der Fixkosten bei mehr als 70% Umsatzeinbruch, 
60% bei Umsatzeinbruch zwischen 50% und 70%; 40% bei 
Umsatzeinbruch zwischen 30% und 50% im Vergleich zum 
Vorjahresmonat. Förderfähig sind u.a. folgende: Fixkosten 
Mieten und Pachten, Zinsaufwendungen für Kredite, 
Versicherungen, Strom-, Wasser- und Heizkosten etc.

Francesco Lo Greco ist 
Fachberater für Exis-
tenzgründer und bei der 
KFW und BAFA als Un-

ternehmensberater re-
gistriert. Seine Zulassung 

gilt für ganz Deutschland. Sei-
ne Aufgaben bestehen in der Begleitung 
von Unternehmern im Bereich Gastro-
nomie und Start- ups in der Gründungs-
phase, aber auch als Unterstützung im 
laufenden Geschäftsbetrieb. 
www.logreco.eu - buero@logreco.eu  

Covid-19. Neue Szenarien
Die Corona-Pandemie stellt das gesamte Gastgewerbe vor nie dagewesene Probleme. 

Die Handlungsempfehlungen, sollen dem Betrieb unterstützend helfen durch 
diese schwierige Pandemiezeit zu kommen 

von Francesco Lo Greco und Mario Trabalza
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Exp Ausgabe
In der Hoffnung auf eine günstigere 
Weltsituation wird die Messe 
während der ersten drei Messetage, 
vom 15. bis zum 17. März, mit einem 
Live-Treffen zwischen Veranstal-
tern und Unternehmen abgehalten.  
An den folgenden zwei Tagen, am 
18. und 19. März, geht es mit einer 
Digitalen Agenda weiter, die das 
bewährte technologische Know-how 
von IEG nutzen wird, um Kontakte 
und Beziehungen mit internationalen 
Märkten zu erleichtern.

Chorales Projekt
Die Unternehmen werden eine unkomplizierte und smarte 
Messe vorfinden, die es ihnen ermöglicht, sich auf die 
Geschäfte zu konzentrieren. Den Ausstellern stehen 
schlichte und elegante Ausstattungen mit vordefinierten 
Modulen und Paketen, die digitale Dienstleistungen 
enthalten, zur Verfügung. Das anwesende Fachpublikum 
kann den Besuch nach seinen Interessenschwerpunkten 
organisieren und den Agendamodus für Termine nutzen, um 
an Konferenzen teilzunehmen und die Netzwerkaktivitäten 
auszuweiten. Der digitale Besucher wird stattdessen die 
Möglichkeit haben, Chats und Video-Chats zu aktivieren 
und per Fernzugriff an den Ereignissen im Kalender 
teilzunehmen und virtuelle Termine festzulegen.

Stets auf dem Laufenden
Außer der Ausstellungsarea wird es fünf Veranstaltungs-
bereiche und sieben Sonderbereiche geben, wie z.B. die 
Innovationsgalerie, eine Auswahl der neusten Produkte, 
Technologien und Dienstleistungen für die Welt des Take-away. 
Es wird große Meeting-Bereiche geben, „Aufenthaltsräume“, die 
speziell für Geschäftstreffen eingerichtet wurden. Die Vision 
Plaza wird auch wieder mit wichtigen Branchenexper- 
ten vertreten sein, die Visionen zur Zukunft des 
Süßwarengewerbes präsentieren werden.

IN ALLER 
SICHERHEIT
Sigep Exp wird in voller Übereinstim-
mung mit den staatlichen Gesundheits-
sicherheitsbestimmungen gemäß dem 
AEFI-Protokoll, dem von IEG entwickel-
ten Projekt „Safe business“ und dem in-
ternationalen Akkreditierungsprogramm 
GBAC STAR abgehalten werden.

DIE SAISON 
DES AUFSCHWUNGS

EIN WICHTIGES SIGNAL, DASS DIE BRANCHE WIEDER IN SCHWUNG KOMMT. 
IM JAHR 2021 WIRD SIGEP NICHT IM JANUAR, SONDERN IM MÄRZ IN EINER ERWEITERTEN 

AUSGABE UND EINEM HÖCHST INNOVATIVEN FORMAT PRÄSENTIERT
von Sara Monti

vorschausigep
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Davide Pini  leitet seit mehr 
als zwanzig Jahren innova-
tive Marketingprojekte im 
Bereich des Nahrungsmit-
telverbrauchs auf internati-
onalem Niveau.

www.gastromarketing.it

Direkter Kontakt 

Fragen Sie nach den Themen, die Sie gerne vertiefen möchten oder zeigen Sie uns Ihre „Marketing-Lösungen“ 
auf, die Sie für Ihr Lokal erfunden haben. Schreiben Sie an: info@gastromarketing.it und Ihre Geschichte  
könnte zum „Hauptdarsteller“ einer unserer nächsten Ausgaben werden.

„Innovation wird von Leidenschaft 
und Neugier gesteuert“
Dan Brown, amerikanischer Schriftsteller

Innovation
 anstreben!

„Das Leben ist ein Tanz, den man unterwegs lernt. 
Manchmal führt man, manchmal folgt man“, singt John 
Michael Montgomery, ein amerikanischer Country-
Singer-Songwriter und Musiker, der 1965 in Kentucky 
geboren wurde. Diese Parallele zwischen Tanz und Leben 
stellt perfekt dar, wie ein Unternehmen geführt werden 
muss, wenn es weiterhin erfolgreich sein will; man muss 
wissen, wann man dem Tempo folgen und wann man 
den Tanz anführen muss. Im Leben wie beim Tanzen ist 
das „Spüren“ der Zeit alles, denn Erfolg besteht auch 
aus Harmonie. Ein englischer Bibliograf, der im letzten 
Jahrhundert lebte und Alfred William Pollard hieß, lehrte 
uns, dass „Lernen und Innovation Hand in Hand gehen. 
Die Arroganz des Erfolgs besteht darin, zu glauben, dass 
das, was Sie gestern getan haben, für morgen ausreicht“. 
Hier ist eine Falle, in die viele tappen, indem sie weiter im 
gleichen Tempo tanzen, ohne zu merken, wenn die Musik 
den Rhythmus wechselt, denn neue Ideen werden von 
denen, die in Ihr Geschäft kommen, nie verlangt. Es ist 
wichtig, sich daran zu erinnern, dass „der Kunde nichts 

erzeugt“. „Kein Kunde fragte nach elektrischem Licht“, ist 
ein Gedanke von William Edwards Deming, einem US-
amerikanischen Unternehmensberater, dem seine Studien 
zur Verbesserung der Produktion in den Vereinigten 
Staaten von Amerika während des Zweiten Weltkriegs 
zugutekamen. Fragen Sie sich, wie Sie eine Innovation 
finden können, die Ihr Unternehmen ankurbelt? Der 
österreichische Wirtschaftswissenschaftler Joseph Alois 
Schumpeter hat eine sehr einfache Antwort, er schlägt 
vor, „alte Dinge auf eine neue Art und Weise zu tun, das ist 
Innovation“. Es braucht Kompetenz, Entschlossenheit, aber 
auch einen Hauch von Ironie, das lehrt der amerikanische 
Schauspieler und Regisseur Woody Allen, der sagt: 
„Wenn man nicht ab und zu Misserfolge hat, ist das ein 
Zeichen dafür, dass man nichts wirklich Innovatives tut“. 
Schließen Sie also die Augen und konzentrieren Sie sich 
auf die Musik, erfinden Sie die richtigen Dinge neu und 
vergessen Sie nie, dem Rhythmus zu folgen: „Das Leben 
ist ein Tanz, den man unterwegs lernt. Manchmal führt 
man, manchmal folgt man“.

 Der Fall

Warum Pionier und nicht Anhänger sein
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 Die Vertiefung

Direkt ins Herz
Haben Sie niemals Angst, etwas zu wagen. Der moderne Verbraucher sucht zunehmend nach neuen Erfahrungen 
und belohnt diejenigen, die ihn mit neuen Argumenten verführen können, noch vor neuen Produkten. Wenn 
Sie nicht mit etwas Neuem aufwarten können, wird es jemand anders tun, und einen Kunden zu verlieren, weil 
Sie langweilig werden, ist eine der tiefsten Demütigungen, die ein Geschäft mit sich bringen kann. Suchen Sie 
nach neuen Ansätzen, gehen Sie neue Wege, seien Sie zutiefst neugierig und warten Sie nicht darauf, dass die 
Kunden Sie zu Veränderungen anregen. Innovation kommt aus dem Herzen und wird im Kopf geformt.

Die Welt bewegt sich immer schneller und unsere 
moderne Zeit ist durch Diskontinuität gekennzeichnet, eine 
Situation, in der man sich, um die Zukunft vorherzusagen, 
nicht mehr auf die Beweise und Trends der Vergangenheit 
verlassen kann. In diesem Szenario müssen erfolgreiche 
Unternehmer mehr und mehr „Agenten des Wandels“ 
sein, d.h. sie müssen wissen, wie sie ihre Rolle innovativ 
interpretieren und auf die richtige Art und Weise und zum 
richtigen Zeitpunkt einen Innovationsprozess innerhalb des 
von ihnen geführten Unternehmens fördern können. Es ist 
keine leichte Übung, denn es ist bekannt, dass nicht mehr 
als 15% der Personen, die geschäftliche Aktivitäten leiten, 
eine angeborene Neigung zur Innovation haben; in der 
Tat haben die meisten keinen starken Drang, „zu führen“, 
sondern eher einfach „zu folgen“ und sich von der Mehrheit 
anregen zu lassen, eine Tendenz, die zunehmend riskant 
und einschränkend für diejenigen ist, die für eine Aktivität 
verantwortlich sind. Im Übrigen muss daran erinnert 
werden, dass es auch eine Minderheit gibt, die sich jeder Art 
von Innovation energisch widersetzt, aber es ist für einen 
Unternehmer schwer zu überleben, wenn er von diesem... 
Übel betroffen ist. Die Welt der außerhäuslichen Ernährung 

wird in jüngster Zeit von neuen Trends überschwemmt, 
die die Spielregeln umkrempeln, von wachsenden Food 
Delivery durch spezialisierte Unternehmen, aber auch von 
individuellen Aktivitäten, die sich an Multi-Client-Program-
me halten, bis hin zu Initiativen im Zusammenhang mit der 
Eindämmung von Lebensmittelabfällen, die in den letzten 
Stunden der Dienstleistung jene Produkte fördern, die, 
wenn sie nicht verkauft würden, entsorgt werden würden. 
In einem so komplexen Szenario wird Innovation zu einem 
grundlegenden Element jeden Unternehmens, um nicht 
Gefahr zu laufen, von einem Verbraucher, der ständig 
mit Botschaften bombardiert wird, die ihn einladen, neue 
Geschmackserlebnisse und vor allem neue Möglichkeiten 
des Konsums auszuprobieren, buchstäblich vergessen 
zu werden. Hören Sie sich die Lehren von Robert Tucker 
an, einem auf Innovation und Wachstum spezialisierten 
amerikanischen Berater, der daran erinnert, wie „eine 
Innovation sowohl für den Kunden als auch für den Autor 
der Idee einen Wert erzeugt. Sie unterscheidet uns von 
der Konkurrenz, macht uns zum bevorzugten Lieferanten 
und stärkt die Kundenbindung, auch wenn wir nicht den 
niedrigsten Preis anbieten“.

Ist ein wertvolles Instrument zur Kundenbindung

Innovation ist wichtig für das Geschäft
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Relevante Bakterien für Untersu-
chungen von Gelato sind: Aerobe  
mesophile Keimzahl; Enterobakteri-
en; Escherichia coli; Koagulase po-
sitive Staphylokokken; Präsumtive 
Bacillus cereus; Listeria monocyto-
genes; Salmonellen. Es ist wichtig,  
die Sicherheitskriterien zu überprü-
fen, das Risiko eines Produktrückrufs,  
wirtschaftliche Schäden oder der  
Verlust des Verbrauchervertrauens 
sind starke Motivatoren, diese Kriterien  
zu erfüllen.

Der Gelato-Konsum hat seine Spitzenumsätze während der 
heißen Jahreszeit. Leider ist dieses beliebte Produkt aber 
auch gleichzeitig regelmäßig Gegenstand von amtlichen 
Beanstandungen. Aufgrund von Fehlern bei der Per- 
sonal- und Betriebshygiene kann Gelato mikrobio-
logisch belastet sein. Im Jahr 2019 wurden über 6% der 
untersuchten Gelatoproben bemängelt. Mikrobiologische 
Eigenkontrollen sind für die Lebensmittelbetriebe in 
Deutschland und der EU ein wesentlicher Bestandteil der 
Qualitätskontrolle. Die Deutsche Gesellschaft für Hygiene 
und Mikrobiologie (DGHM) hat 2013 Richt- und Warnwerte 
zur Untersuchung von Gelato für die lose Abgabe an den 
Verbraucher veröffentlicht. 

Wen kontrollierenDas ganze Jahr geniessen

GELATO 
IN SICHERHEIT GENIESSEN

Die mikrobiologische Selbstkontrolle ist ein wichtiges Instrument zur Beurteilung des Niveaus 
von Lebensmittelsicherheit und -hygiene. Die Kontrolle auf Kontamination durch Bakterien

 ist unerlässlich, um eine Lebensmittelvergiftung zu vermeiden
von Sandro Zwigart  - Fotos von Pasquale Bove
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ZUR LÖSUNG DES PROBLEMS
Wir stehen Ihnen bei diesen Themen und Herausforderungen sehr 
gerne als Partner zur Seite. Wenden Sie sich bei Fragen bitte an Frau 
Christine Käfer telefonisch unter 0781/96947-286 oder per Mail an 
christine.kaefer@bav-institut.de.

DIE URSACHEN 
• Zu niedrige Temperaturen beim Warm-
halten (i. d. R. werden Warmhaltetempera-
turen von > +60°C gefordert)
• Zu lange Abkühlphase. Der kritische 
Temperaturbereich zwischen 10°C und 
60°C muss möglichst schnell durchschrit-
ten werden (i. d. R. max. 3 h)
• Unzureichende Kühlung und/oder Über-
lagerung von Lebensmitteln (Überschrei-
tung der Haltbarkeitsdauer)
• Mikrobiell belastete Rohstoffe 

Bacillus cereus ist nicht sehr bekannt, spielt aber eine 
wichtige Rolle. Überhöhte Werte von Bacillus ce-reus in der 
Probe führen immer wieder zu Schwierigkeiten. Präsumtive 
Bacillus cereus sind in der Lage, hitzeresistente Formen, 
sogenannte Sporen, zu bilden. Diese sind sehr hitzestabil und 
können Erhitzungsschritte überstehen. Des Weiteren sind 
diese Bakterien teilweise in der Lage hitzestabile Toxine 
zu bilden, die sehr resistent sind und Vergiftungen mit 
Erbrechen und/oder Durchfall auslösen können. Diese 
Bakterien bzw. deren Sporen sind weit verbreitet. Sie befinden 
sich in Erdboden, Staub, Wasser, Tier und Menschen. Daher 
können praktisch alle rohen pflanzlichen und tierischen 
Rohstoffe mit diesem Keim belastet sein.

Sporen keimen häufig nach dem Kochprozess 
im Lebensmittel aus und vermehren sich dort 
bei unzureichender Kühlung. Zur Vermeidung 
überhöhter Keimzahlen ist es deshalb wichtig, dass 
der kritische Temperaturbereich zwischen 10°C - 60°C 
möglichst schnell durchschritten wird. Eine besondere 
Bedeutung kommt diesen Bakterien als Verursacher von 
Durchfallerkrankungen zu. Diese Erkrankungen werden 
durch die Toxine ausgelöst, die von einigen Bacillus cereus 
Arten gebildet werden können. 

Allgemein kann man davon ausge-
hen, dass die vegetativen Bakterien 
bei einer Erhitzung auf +72°C für 
mindestens zwei Minuten oder bei 
einem gleich wirksamen Prozess 
abgetötet werden. Allerdings liegen 
in Lebensmitteln häufig auch Sporen 
dieser Bakterien vor. Diese sind meist 
sehr hitzeresistent und überleben sogar 
Kochprozesse.

Sehr beständig

Hohes Risiko Die ideale Temperatur 

Die Selbstkontrolle ist unerlässlich, 
um eine Lebensmittelvergiftung zu vermeiden
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