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leitartikel

Winterliche 
Tendenzen
In dieser Ausgabe zum Jahresende haben wir uns bewusst entschieden, 
uns nicht mit „heißen“ Themen wie der Energie- und Wirtschaftskrise zu 
befassen; wir haben es vorgezogen, all die Probleme zu „vergessen“, die 
uns nicht wenig zu schaffen machen. Da wir objektiv nichts tun können, 
um diese schwarzen Wolken über uns zu vertreiben, bleibt uns nichts 
anderes übrig, als uns auf die tägliche Arbeit zu besinnen und den Kunden 
sowohl bei den Spezialitäten als auch bei den Dienstleistungen immer 
etwas Neues und Appetitliches anzubieten. 

Hier präsentieren wir also einen Klassiker wie die Crêpes, die heute 
neu erfunden werden, nicht nur in Bezug auf die Füllungen, sondern 
vor allem in Bezug auf die ungewöhnlichen, fast künstlerischen Formen 
und Faltungen. Ein weiterer Trend sind Datteln, die zu einer gesunden 
Ernährung beitragen. Sie liegen so sehr im Trend, dass vor kurzem 
Dattelessig auf den Markt gekommen ist, der ideal zum Aromatisieren 
von Gelato, Cocktails und verschiedenen Desserts ist. Von den Desserts 
bis zu den Getränken, auch beim Beverage gibt es Innovationen, denn 
es werden immer mehr alkoholarme oder völlig alkoholfreie Cocktails 
und Getränke kreiert, die von jungen Menschen geschätzt werden, die 
sich für einen wellnessorientierten Lebensstil entscheiden. Wenn wir 
den neuesten Trends folgen, kommen wir nicht umhin, das „Metaverse“ 
vorzustellen, einen Begriff, der heute sehr aktuell ist, dessen wirkliches 
Potenzial die meisten jedoch noch nicht erkennen können. Es scheint die 
Zukunft in der Welt des Internets zu sein, die auch die Branche des Foods 
einschließt.

Frohes Schaffen!

Manuela Rossi
Veranwortliche Direktorin   
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SHAKER & SHAKER 
Die deutsche Linh Nguyer hat die Lady Amarena Schär-
pe in der sechsten Ausgabe des internationalen Wettbe-
werbs von Fabbri 1905 gewonnen, der 2015 zur Feier des 
ersten hundertjährigen Bestehens von Amarena Fabbri 
ins Leben gerufen wurde. Die Gewinnerin setzte sich mit 
ihrem „Home Sweet Home“-Cocktail gegen die ande-
ren vierzehn Finalisten durch, getreu dem Motto „keep it 
simple and make it great“. Die Veranstaltung fand im ver-
gangenen September im Teatro del Sole in Bologna statt. 
Der zweite Platz ging an die Spanierin Jessica Fletcher mit 
dem Cocktail „Gelato de Nonna“, der dritte Platz an die 
Schweizerin Noemi Marras mit „Lovely Cerexia“. Ebenfalls 
auf der Bühne stand Aurora Grasso, die Gewinnerin des 
Lady Amarena Junior Preises, eines alkoholfreien Wettbe-
werbs, der für Studentinnen sizilianischer Hotelfachschu-
len reserviert ist. www.ladyamarena.it Neuigkeiten auf  
www.gelatoworldcup.com

AUSBILDUNG FÜR ALLE 
In der Casa Optima School beginnen die Kurse, die die Fähigkeiten von 
Profis verbessern und Neulingen ermöglichen, sich in der Welt der Sweet 
Arts zurechtzufinden. Es gibt fünf Sitzungen des Grundkurses „Das ABC 
der Eisherstellung“; der Fortgeschrittenenkurs „Die Kunst der Eisherstel-
lung“ richtet sich an diejenigen, die ihr technisches Wissen vertiefen möch-
ten und beinhaltet einen Schwerpunkt auf die Welt des Wellness-Gelatos. 
Für die Erfahreneren gibt es den „Master in Eisherstellung“, mit Semina-
ren, die sich auf aktuelle Trends wie Gourmet- oder alkoholisches Gelato 
und die Verwendung von Infusionen konzentrieren. Darüber hinaus ist 
der Kurs „Evolution der Klassiker“ auf diejenigen zugeschnitten, die ihr 
Angebot um moderne Konditoreivorschläge erweitern möchten. Wie üb-
lich wird die Methode „eins zu eins“ mit ausgestatteten Einzelstationen 
angewandt, so dass die Auszubildenden sofort von der Theorie zur Praxis 
übergehen und ständig mit den Lehrern interagieren können. Alle Kurster-
mine finden Sie unter http://www.school.casaoptima.com

DIE BESTEN VORAUS 
Auf dem Frankfurt Coffee Festival wurden die diesjährigen Barista- 
und Latte Art Meisterschaften der SCA Germany ausgetragen. 
Die Gewinner sind zur Teilnahme an den Weltmeisterschaften im 
kommenden Jahr berechtigt. In der Kategorie Baristi belegte Ella 
Simon den ersten Platz, gefolgt von Erhan Dizbay und Osama 
Shammo, während bei der Deutschen Latte Art Meisterschaft 
Daniel Gerlach gewann, gefolgt von Andreas Brenner auf dem 
zweiten Platz und Kai Mößner auf dem dritten. Die Baristi hatten 
fünfzehn Minuten Zeit, um der vierköpfigen sensorischen Jury in 
Summe zwölf Getränke zu beschreiben und zu servieren: Je 4 
Espressi, 4 milchbasierte Espressogetränke und vier so genannte 
Signature Drinks. Die Latte Artisten hatten zehn Minuten Zeit,  
um ihre Kunstwerke in die Tasse zu gießen, die ebenfalls von 
einer mehrköpfigen Jury bewertet wurden. Lesen Sie mehr unter  
www.scagermany.coffee
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Gourmet Teig
Mehl, Milch und Eier sind 

die Grundzutaten für viele süße 
und herzhafte Zubereitungen

von Alessandra Poni

Der Legende nach wurden Pfannkuchen 1756 von 
einem Berliner Zuckerbäcker erfunden, der als Kanonier 
unter Friedrich dem Großen dienen wollte und sich 
als untauglich für den Militärdienst erwies, aber als 
Feldbäcker beim Regiment bleiben durfte. Er kreierte die 
ersten „Pfannkuchen“ und da es keinen Ofen gab, backte er 
sie über einem offenen Feuer in mit heißem Fett gefüllten 
Pfannen. Der Legende nach gibt es Crêpes in Frankreich 
schon seit dem 5. Jahrhundert, als französische Pilger zum 
Lichtmessfest nach Rom reisten, um Papst Gelasius zu sehen, 
der einige Omeletts aus Mehl und Eiern zubereiten ließ. Das 
Rezept überzeugte sie und wurde von den Pilgern nach ihrer 
Rückkehr nach Frankreich exportiert.

Ferne Zeiten

wissenumzutun
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Die raffinierte und bekannte Crêpe Suzette 
mit einer Sauce aus Orangen, Butter und 
Grand Marnier soll vor etwas mehr als ei-
nem Jahrhundert durch einen Fehler des 
Hilfskochs im Café de Paris in Monte Car-
lo entstanden sein. Sie wird auf dem Teller 
„flambiert“ serviert. In Frankreich ist die 
Crêpe ein Symbol der Freundschaft und des 
Bündnisses. Aber es ist auch ein typisches 
Straßenessen, und in Paris gibt es überall 
Karren mit den bekannten heißen Platten.

FLAMBIERTE VERSION

In Deutschland werden Crêpes, 
die mit Gelato oder verschiedenen 
köstlichen Cremes gefüllt sind, 
oft in Eisdielen angeboten

18

wissenumzutun

Spezialitäten mit grundlegenden Crê-
pe-Zutaten sind in jedem Land ver-
breitet, aber mit unterschiedlichen 
Merkmalen. In Deutschland werden 
Pfannkuchen heiß geliebt, mit Blaubeer-
marmelade, Puderzucker und Zimt, oder 
- wer es aufwendiger mag - als Pfann-
kuchen-Säckchen mit Erdbeeren gefüllt 
und Schokoladensauce. Blinis haben 
ihren Ursprung in Russland und sind 
eine Art kleiner, luftiger Crêpes, die mit 
verschiedenen süßen und herzhaften 
Füllungen serviert werden. Die Palacin-
ka hingegen ist eine Crêpe ungarischen 
Ursprungs, die auch in Österreich, Triest 
und Görz verbreitet ist.

Zahlreiche Varianten

Pancakes sind weiche, etwas schwammige 
Pfannkuchen, die ihren Ursprung 

in Nordamerika haben

Anna Zaro on Unsplash

Freepik.com
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„Crêpes sind ein Produkt, das bei den Kun-
den sehr beliebt ist und einen beträchtli-
chen Umsatz für mein Geschäft generiert, 
etwa 15 Prozent“, erklärt Matteo Carletti von 
der Gelateria Candoli in München. Was 
die beliebtesten Geschmacksrichtungen 
bei den Kunden angeht, hat der Besitzer 
keine Zweifel: „Fast alle Crêpes, die ich 
mache, sind mit Schokoladen- und Hasel-
nusscreme und Gelato. Das Produkt ist re-
lativ einfach zuzubereiten, man braucht nur 
ein wenig handwerkliches Geschick, das 
man mit etwas Übung erlernt. „Die Eisdiele 
liegt im Stadtzentrum, meine Kunden sind 
sowohl Touristen als auch Einheimische. 
Kinder und ältere Menschen bevorzugen 
eine Eistüte, während die Kunden mittleren 
Alters am häufigsten Crêpes kaufen“, erklärt 
Matteo, der mit einer poetischen Bemer-
kung schließt: „Ich komme aus Recana-
ti, der Heimatstadt des großen Dichters  
Giacomo Leopardi, und Crêpes sind wie  
ein Gedicht meines berühmten Mitbürgers“.

DAS WORT AN

Angebote in der Eisdiele

wissenumzutun
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Crêpes werden auf verschiedene Arten gefaltet. Zu einem 
Halbmond; zu einem Dreieck, indem der Halbmond 
wieder in die Hälfte gefaltet wird; gerollt; in einem 
Bündel; oder rechteckig. Das macht sie zu einem 
praktischen Straßenessen, eingewickelt in einer Papiertüte 
oder in einer Pappschachtel. Wenn sie hingegen auf einem 
Teller serviert werden, kann man seiner Fantasie freien 
Lauf lassen und sie auf verschiedene Weise dekorieren. 
Mit Sahne, Erdbeeren oder anderen Früchten, Toppings in 
verschiedenen Geschmacksrichtungen, Schokoladen- oder 
Kokosnussraspeln.

Verschiedene Faltmöglichkeiten

Der Name Crespella kommt vom lateinischen 
Wort crispus - gelockt, gewellt 

- oder vom griechischen Wort krìspos 
- eingewickelt, aufgerollt

Racool_Studio on Freepik
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Der Pancake Day wird am 21. Februar 2023 gefeiert. Der 
Pfannkuchen, ein Verwandter der Crêpes, wird ebenfalls 
mit einem Teig zubereitet, ist aber luftiger und weicher. Das 
Geheimnis liegt im Backpulver, das die Zubereitung hoch und 
fluffig macht. In den angelsächsischen Ländern entspricht 
der Pancake Day dem Faschingsdienstag, dem traditionellen 
Feiertag vor Aschermittwoch. Offenbar haben schon die alten 
Griechen solche Pfannkuchen zubereitet. Pancakes wurden 
erst im 19. Jahrhundert in den Vereinigten Staaten populär.

Der Name Crespella kommt 
vom lateinischen Wort crispus - gelockt, 
gewellt  - oder vom griechischen Wort 
krìspos - eingewickelt, aufgerollt

Er heißt „Tortilla Hack“ und entvölkert sich 2021 auf TikTok. Es ist eine 
Art, die Tortilla zu füllen und zu falten, und das gleiche Verfahren wur-
de für den Pfannkuchen übernommen. Dazu schneidet man von der 
Mitte bis zum unteren Rand ein und füllt dann jedes Viertel der Tortilla 
anders. Dann wird es vom Schnitt aus in vier Teile gefaltet, bis ein 
Dreieck entsteht. Der Vorteil ist, dass die Füllung nicht herausläuft, 
wie es beim Rollen der Fall wäre, und der Geschmack ist vielschichtig.

SOZIALE ASPEKTE

20

wissenumzutun

Ein gewidmeter Tag

An Mariä Lichtmess war es üblich, 
einen Wunsch zu äußern, 

wenn der Pfannkuchen in der 
Pfanne gewendet wurde

Joshua Ryder on Unsplash

Ivan Mihajlovic on Unsplash
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Home, where 
I want to be

DER BERÜHMTE SCHWARZWALD REVISITED PRÄSENTIERT 
SICH ZUR WEIHNACHTSZEIT ALS STIMMUNGSVOLLE 

WEIHNACHTSLANDSCHAFT MIT HÜBSCHEN ROTEN UND 
SCHNEEBEDECKTEN HÄUSCHEN

von Ernst Knam
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ZUSAMMENSETZUNG
• Kakaobruch - Marquise
• Haselnuss-Miserable - Mousse Afrika
• Sauerkirschen in Gelee
• Tahiti Vanillecreme - Chantilly Creme
• Kirschlösung - Rote königliche Glasur

KAKAOBRUCH 
Kakaobruch  150 g
Zuckersirup Baumé 30 100 ml

In einem kleinen Topf den Kakaobruch mit dem 
Zuckersirup vermengen. Kochen, bis das Wasser 
vollständig verdampft ist und der Zucker wieder 
kristallisiert ist. Weiter kochen, bis sich ein weißer 
Film um den Kakaobruch bildet.

MARQUISE 
Eigelb  100 g
Puderzucker  100 g
Eiweiß  225 g
Puderzucker  200 g
Ungezuckerter Kakao  90 g
Kartoffelstärke  30 g
Streuzucker zum Bestreuen  n. B.

Das Eigelb mit dem Puderzucker aufschlagen. Getrennt davon 
das Eiweiß mit dem anderen Teil des Puderzuckers zu steifem 
Schnee schlagen. Die beiden Mischungen mit dem Kakao und 
der Speisestärke vermischen und vorsichtig verrühren, damit 
alle Zutaten gut eingearbeitet sind. Die Mischung auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech gießen und mit einem Spa-
tel auf eine Dicke von etwa 5 mm glattstreichen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200°C 8-9 Minuten backen. Zum Schluss mit 
Streuzucker bestreuen.
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HASELNUSS-MISERABLE  
Eiweiß  200 g
Kristallzucker  120 g
Kristallzucker  160 g
Haselnussmehl  80 g
Mehl Type 405 100 g

Das Eiweiß mit dem Zucker aufschlagen. Dann 
das Haselnussmehl, den Kristallzucker und das 
zuvor gesiebte Mehl Type 405 hinzufügen. Die 
Mischung 1 cm hoch in einer Backform vertei-
len und bei 180°C 35 Minuten lang backen.

MOUSSE AFRIKA  
60% Zartbitterschokolade  400 g
Frische Schlagsahne  800 g

Die Schokolade in einem Wasserbad schmel-
zen. Die Temperatur darf 50°C nicht über-
schreiten und nicht unter 45°C sinken. Die 
halbgeschlagene Sahne in die Schokolade 
gießen und mit einem Schneebesen vorsichtig 
umrühren, bis die Zutaten perfekt miteinander 
verbunden sind.

SAUERKIRSCHEN 
IN GELEE   
Frische Sauerkirschen  250 g
Rotwein  250 ml
Kristallzucker  100 g
Zimtstange  1/2
Reisstärke  25 g

Den Rotwein mit dem Zimt und dem Zucker 
zum Kochen bringen. Mit der Reisstärke 
binden und etwa drei Minuten lang kochen. 
Die Sauerkirschen hinzufügen und eine weitere 
Minute kochen lassen. Abkühlen lassen.

CHANTILLY CREME  
Vanillecreme Tahiti  250 g
Halbsteif geschlagene Sahne  360 g

Mit einem Schneebesen gut verrühren, bis eine homogene 
Mischung entsteht.

KIRSCH-LÖSUNG   
Wasser  150 ml
Zucker  50 g
Kirsch  50 g

Wasser und Zucker aufkochen. Wenn sich der Zucker auf-
gelöst hat, das Kirschwasser hinzufügen. Die Lösung vor der 
Verwendung abkühlen lassen.

VANILLECREME TAHITI  
Milch  500 g
Tahiti-Vanilleschote  1
Kristallzucker  150 g
Maisstärke  30 g
Reisstärke  15 g
Eigelb  150 g

Die Milch in einen Topf gießen, die der Länge nach halbierte 
Vanilleschote dazugeben, umrühren und auf dem Herd erwär-
men. In der Zwischenzeit den Zucker und die Speisestärke in 
eine große Schüssel geben. Mit einem Schneebesen rühren, 
um alle Klumpen aufzulösen, dann das Eigelb hinzufügen und 
rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Mischung mit ein 
wenig heißer Milch aufgießen und verquirlen. Wenn die Milch 
kocht, die Vanilleschote entfernen und die Dotter-Stärke-Mi-
schung hinzufügen. Etwa drei Minuten lang kochen lassen 
und dabei immer wieder umrühren, damit sich keine Klumpen 
bilden. Die Creme in eine Schüssel gießen und mit etwas Pu-
derzucker bestreuen, damit sich kein Film auf der Oberfläche 
bildet. 
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ROTE KÖNIGLICHE GLASUR  
Eiweiß  30 g
Puderzucker  150 g
Rote Lebensmittelfarbe  n.B.

Das Eiweiß in einer Schüssel steif schlagen und dann den 
Puderzucker nach und nach einrieseln lassen. Die Glasur mit 
dem Schneebesen weiterverarbeiten, bis der Puderzucker voll-
ständig untergerührt ist. Zum Schluss ein paar Tropfen roten 
Farbstoff hinzufügen.

DEKORATION  
Schneeflocken aus Zuckerpaste  n.B.

Eine Schicht Chantilly-Creme in eine kleine hausförmige Form geben. Mit geleeartigen Sauerkirschen bedecken und eine 
Scheibe Marquise mit Kirschsirup beträufeln. Mit einer Schicht Afrika-Mousse, Kakaobruch bedecken und mit einer Schei-
be Haselnuss-Miserable abschließen. Die Form in den Schockfroster stellen, bis der Kuchen fest geworden ist. Anschlie-
ßend aus der Form nehmen und mit rotem Zuckerguss überziehen. Die Dekoration an den Rändern und Dächern mit 
Schneeflocken aus Zuckerpaste vervollständigen.

MONTAGE

imlabor
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Ein Material, das unser tägliches Leben seit Jahrhunder-
ten in vielen Formen begleitet. Kein anderes Element findet 
eine so große Verwendung und Verbreitung, es gibt keinen 
Bereich, in dem es nicht verwendet wird. Die Versammlung 
der Vereinten Nationen hat die technische, wirtschaft-
liche, ökologische, historische und künstlerische Rolle 
von Glas in unserer Gesellschaft hervorgehoben. Mit 
der offiziellen Eröffnungszeremonie im Gebäude der Ver-
einten Nationen in Genf im vergangenen Februar wurde 
der Kalender der in verschiedenen Ländern der Welt orga-
nisierten Veranstaltungen eröffnet.

Es ist weit verbreitet und wird in  
vielen Bereichen eingesetzt. Pharma- 
zeutische Behälter werden aus 
Glas hergestellt, optische Fasern 
für die Telekommunikation und die 
Bildschirme von Mobiltelefonen, 
Tablets und Fernsehern. Dieses 
Material wird für Behälter und 
Verpackungen in der Lebensmittel-, 
Kosmetik- und Getränkeindustrie 
bis hin zur Bauindustrie über die 
Möbel- und Automobilindustrie, für 
die Präzisionsoptik, den Anlagenbau, 
die Umwelttechnik und viele andere 
Branchen verwendet. Ein sehr 
wichtiges Material für verschiedene 
Industriezweige, die Tausende von 
Menschen beschäftigen.

Im Alltagsleben

Überall Glas

28
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Unendlich recycelbar

Das Jahr 2022 wurde von der UNO zum Internationalen 
Jahr des Glases erklärt. Eine wichtige Anerkennung 
für ein vielseitiges Material, das das menschliche Leben 
seit Jahrhunderten begleitet und eine führende Rolle 
in der Kreislaufwirtschaft spielt
von Mario Trabalza

Andrew Seaman on Unsplash
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Nach Angaben des Bundesverbandes 
Glasindustrie e.V. (BV Glas), der 85 
Prozent der Hersteller in Deutschland 
vertritt, stieg der Umsatz der Glasin-
dustrie im Jahr 2021 auf 10,2 Milliarden 
Euro (+ 9,0 Prozent im Vergleich zum 
Vorjahr). Auf dem Inlandsmarkt wur-
den 6,01 Milliarden Euro umgesetzt, 
während die Ausfuhren einen Umsatz 
von 4,18 Milliarden Euro erbrachten. 
Eine solide Branche, in der etwa 54.000 
Menschen beschäftigt sind.

Wachsende Daten

Seine Ursprünge gehen auf das Jahr 3000 
v. Chr. in Ägypten zurück. In Deutschland 
begann die Produktion im 18. Jahrhundert 
mit der Entwicklung von geschliffenem 
Barockglas, einer hochmodernen Indust-
rie, die im Hinblick auf Energieeinsparung 
und Umweltschutz tugendhaft war.

AUS DER VERGANGENHEIT

In den letzten Monaten gab 
es in Deutschland und Österreich einen 

reichhaltigen und abwechslungsreichen 
Veranstaltungskalender 

zum Internationalen Jahr des Glases 

Glas erweist sich als Modellmaterial 
für die Kreislaufwirtschaft

Henry Fournier on Unsplash

Jose Hernandez-Uribe on Unsplash
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Ziel erreicht

Die ökologische Herausforderung 
Eine der Herausforderungen ist die Reduzierung der 
Treibhausgasemissionen. Für seine Herstellung wird viel 
Energie benötigt und folglich wird auch viel CO2 freigesetzt. 
Beim Schmelzen von Glas entstehen bis zu 80 Prozent des 
CO2. Gerade weil die Produktion teuer ist, hat die Industrie 
immer versucht, den Energieverbrauch zu senken und damit 
das Klima weniger zu belasten. Es genügt zu sagen, dass der 
Energieverbrauch seit 1970 um bis zu 70% gesunken ist.

30

fokus

Zu den zahllosen Vorteilen von Glas gehört unbestreitbar, 
dass es zu 100 Prozent recycelt werden kann, was zweifellos 
Vorteile für die Umwelt mit sich bringt. So kann es beispiels-
weise unbegrenzt geschmolzen und zu neuen Verpackungen 
verarbeitet werden, ohne dass die Qualität leidet. Das Glas-
recycling in Deutschland funktioniert sehr gut; 97 Prozent 
der Haushalte recyceln es über die 250.000 bundesweit 
zur Verfügung gestellten Container. Die Sammlung begann 
in den 1970er Jahren und Deutschland gehört zu den führen-
den EU-Ländern. Heute werden 83 Prozent des Glases recy-
celt (Zahlen von 2018), verglichen mit einem europäischen 
Durchschnitt von 76 Prozent. Das Ziel ist es, bis 2030 in Euro-
pa 90 Prozent recyceltes Glas zu erreichen.

Zur Reduzierung der Emissionen und 
zum Energiesparen werden verschiedene 
Lösungen gefunden. Einige davon erfor-
dern Forschung und Entwicklung, wie das 
Projekt von BV Glas in Zusammenarbeit 
mit dem Gas- und Wärme-Institut Essen 
e. V./Hessisches Gas- und Wärme-Institut 
zur Untersuchung von Wasserstoff in der 
Glasproduktion. In anderen Fällen sind 
einfache Maßnahmen ausreichend.

NEUE ALTERNATIVEN

Globencer on Unsplash

Quino Al on Unsplash
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ÜBERRASCHUNG 
IN DER SCHALE
Trockenfrucht-Gelato gehören zu den beliebtesten Geschmacksrichtungen bei den 
Verbrauchern, die beim Genuss eines guten handwerklich hergestellten Gelatos 
von den unzähligen gesundheitlichen Eigenschaften von Pistazie, Haselnuss 
und Mandel 
von Antonio Mezzalira

PISTAZIE
MIT CREME BASE 50
Frische Vollmilch 660 g
Magermilchpulver 35 g
Saccharose 100 g
Dextrose 50 g
Creme Base 50 35 g
Invertzucker 20 g
Pistazienpaste 100 g

GESAMT  1000 g

MIT CREME BASE 100
Frische Vollmilch 660 g
Magermilchpulver 25 g
Saccharose 90 g
Dextrose 35 g
Creme Base 100 70 g
Invertzucker 20 g
Pistazienpaste 100 g

GESAMT  1000 g

ZUBEREITUNG 
• Alle gut vermischten Zutaten bei 85°C pasteurisieren. 
• Die so entstandene Mischung in die Eismaschine geben.
• Das Gelato herausnehmen und 5 Minuten lang im negativen Bereich abkühlen lassen. 
• Die Schale mit der Pistazienmarmorierung, ganzen Pistazien oder gehackten Pistazien dekorieren.

PISTAZIENMARMORIERUNG 
Ganze geröstete Pistazien  500 g
Saccharose  300 g
Reisöl  300 g
Salz 6 g

Die Zutaten in der Reihenfolge in einen Vier-Messer-Cut-
ter geben und den Cutter von Zeit zu Zeit drehen. Dieses 
Verfahren ergibt eine grobe Marmorierung; für eine glatte 
Marmorierung sollte eine Steinmühle verwendet werden.

DE33_MEZZALIRA_1e_2e_OK.indd   33DE33_MEZZALIRA_1e_2e_OK.indd   33 04/11/22   10:3804/11/22   10:38



https://www.comprital.com/
https://www.comprital.com/


imlabor

35

HASELNUSS

ZUBEREITUNG 
• Alle Zutaten, einschließlich der Haselnusspaste, gut 
vermischt, bei 85°C pasteurisieren. Wenn man eine 
milde Haselnusspaste (nur leicht geröstet) verwendet, 
mischt man sie, wenn die Mischung abgekühlt ist.
• Die so entstandene Mischung in die Eismaschine 
geben.
• Das Gelato wird mit Haselnussstreuseln und Hasel-
nussmarmorierung veredelt.
• Das Gelato ca. 5 Minuten lang im negativen Bereich 
schockfrieren und in der Vitrine mit Haselnusskrokant 
dekorieren.

MIT CREME BASE 50
Frische Vollmilch 660 g
Magermilchpulver 35 g
Saccharose 90 g
Dextrose 50 g
Creme Base 50 35 g
Akazienhonig 20 g
Haselnusspaste 110 g

GESAMT 1000 g

MIT CREME BASE 100
Frische Vollmilch 660 g
Magermilchpulver 25 g
Saccharose 80 g
Dextrose 35 g
Creme Base 100 70 g
Akazienhonig 20 g
Haselnusspaste 110 g

GESAMT 1000 g

HASELNUSSKROKANT 
Geschälte Haselnüsse 200 g
Saccharose 150 g

Die Haselnüsse im Ofen bei 150°C etwa 8-10 Minuten rösten und an-
schließend warmhalten. In einer beschichteten Pfanne die Saccharose 
dreimal karamellisieren und dann die Haselnüsse hinzufügen, solange 
sie noch heiß sind. Den Krokant auf ein leicht mit Sonnenblumenöl 
eingefettetes Backpapier geben.
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MANDEL

ZUBEREITUNG 
• Den festen Teil des Rezepts gut vermischen und mit einem Stabmixer zum 
flüssigen Teil hinzufügen. Die Mandelpaste wird später hinzugefügt.
• Die entstandene Mischung bei 85°C pasteurisieren.
• Während des Abkühlens, bei einer Temperatur von 4°C, die Mischung ein 
zweites Mal verrühren, indem man die Mandelpaste hinzufügt. 
• Die Mischung in die Eismaschine gießen.
• Das Gelato herausnehmen und mit den karamellisierten Mandeln mar-
morieren, 5 Minuten kaltstellen und in der Vitrine ausstellen.
• Die Marmorierung kann mit gewürfelten kandierten Orangen bereichert 
werden, die zusammen mit den Mandeln eine hervorragende Kombination 
ergeben.

MIT CREME BASE 50
Frische Vollmilch 680 g
Magermilchpulver 35 g
Saccharose 90 g
Dextrose 59 g
Creme Base 50 35 g
Salz 1 g
Pure Mandelpaste 100 g

GESAMT 1000 g

MIT CREME BASE 100
Frische Vollmilch 680 g
Magermilchpulver 25 g
Saccharose 80 g
Dextrose 44 g
Creme Base 100  70 g
Salz  1 g
Pure Mandelpaste 100 g

GESAMT 1000 g

GEBACKENE KARAMELLISIERTE MANDELN
Wasser  500 g
Saccharose  1000 g
Ganze, gesplitterte Mandeln  500 g
Offene Vanilleschote 1

Den Zucker, das Wasser und die Vanilleschote zum Kochen 
bringen. Anschließend den Zuckersirup auf Zimmertempe-
ratur abkühlen lassen und die Mandeln darin eintauchen. 
Abtropfen lassen und mit etwas Abstand auf ein mit Backpa-
pier oder einem Silpat ausgelegtes Backblech legen. Im auf 
160°C aufgeheizten Ofen etwa 10 Minuten backen und dann 
abkühlen lassen.

36
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Bouquet 
mit Überraschung
Ein einladender und appetitlicher Vorschlag. Ein neu interpretierter Obstsalat, 
der die ganze Frische von Fuji, Golden und Granny Smith Äpfeln freisetzt 
und äußerst originell serviert wird. Traubenblüten, die auf der Schlagsahne liegen, 
verbergen ein cremiges Gelato, das mit den Früchten genossen wird

Herausgegeben von Beppo Tonon 
Fotos von Studio Phototecnica
Herausgegeben von Beppo Tonon 
Fotos von Studio Phototecnica
Herausgegeben von Beppo Tonon 
Fotos von Studio Phototecnica
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Die Äpfel sollten eine intakte, glänzende Schale aufweisen, die zur Einzigartigkeit der Dekoration beiträgt. Die 
Frucht gut waschen und ein paar Scheiben abschneiden, ohne die Schale zu entfernen. Mit einem scharfen 
Messer die Ränder mit kleinen V-förmigen Querschnitten einritzen. Mit einem kleinen Hohlmesser zuerst die 
mittlere Rippe durchschneiden und dann mit weiteren kleinen Schnitten von außen nach innen fortfahren. 
Sobald dieser Vorgang abgeschlossen ist, erhält man die kompletten Blätter mit Äderung. Für die Blüten 
Trauben verschiedener Farben wählen, z.B. Regina und Red Globe, möglichst in der gleichen Größe. Mit 
einem kleinen Messer mit länglicher Klinge schneiden, um die vier Blütenblätter zu formen und beide Teile 
sehr vorsichtig mit zwei Händen in entgegengesetzte Richtungen drehen. Einen Granatapfelkern in die Mitte 
jeder geschnitzten Blüte setzen, um den Stempel nachzubilden.

Tipp: Obst verwenden, das nicht oxidiert, man 
kann die Blätter im Voraus zubereiten und in einem 
luftdichten Behälter im Kühlschrank aufbewahren.

39

ideenausobst
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Gesunder Pot-Pourri
Einfach in der Zubereitung, aber beeindruckend. Die farbenfrohe Komposition 
besteht aus karminroten Blüten mit Erdbeeren, die zwischen 
Apfelblättern unterschiedlicher Sorten eingebettet sind. 
Ein vitaminreicher Vorschlag für die Mittagspause 
oder einen fröhlichen Snack

40

ideenausobst
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Sechs nicht zu reife Erdbeeren vorsichtig waschen und auf 
der Arbeitsfläche neben die kleinen Blätter legen. Mit einem 
Schälmesser ein paar parallele Schnitte durchführen, ohne die 
Frucht ganz zu durchschneiden. Nachdem die Schnitte beendet 
wurden, die Erdbeere um 90 Grad drehen und die parallelen 
Schnitte wiederholen. Drei Äpfel mit intakter, glänzender Schale 
auswählen. Die Früchte gut waschen und einige Scheiben 
abschneiden, ohne die Schale zu entfernen. Mit einem kleinen 
scharfen Messer die Ränder mit kleinen Querschnitten ähnlich 
wie Vs einritzen. Mit einem kleinen hohlen Messer zuerst die 
mittlere Rippe einschneiden, danach mit weiteren kleinen 
Schnitten von außen nach innen fortfahren. Wenn dieser Vorgang 
abgeschlossen ist, erhält man die Blätter mit der Äderung.

Alternative: Es wird empfohlen, die Komposition mit Gelato und Sorbets mit 
Fruchtgeschmack zu kombinieren.

41

ideenausobst
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MÄSSIGES TRINKEN
Ein neues Getränkeszenario 
hat sich kürzlich in Form 
von alkoholarmen oder völlig 
alkoholfreien Cocktails 
und Getränken eröffnet
von Marina Sella

44

trends

Sie haben einen Alkoholgehalt von we-
niger als 21° abv (alcohol by volume) 
und erfreuen jene Konsumentengrup-
pe, die aus verschiedenen Gründen, 
sei es aus gesundheitlichen, religiösen 
oder diätetischen Gründen, ein Getränk 
mit geringem Alkoholgehalt, wenn nicht 
sogar völlig alkoholfrei, sucht. Dies ist 
ein Trend in den Vereinigten Staa-
ten, wo sich immer mehr Menschen, 
vor allem junge Menschen, für einen 
gesundheits- und wellnessorientier-
ten Lebensstil entscheiden. Es han-
delt sich dabei um so genannte „sober 
bar“, Orte, an denen kein Alkohol aus-
geschenkt wird, die sich in den letzten 
Jahren über die ganze Welt ausgebreitet 
haben, angefangen mit den Vereinigten 
Staaten und dem Vereinigten Königreich.

Alkoholfreie oder alkoholarme Cocktails haben die gleiche 
Würde wie alkoholische Cocktails, da sie das Ergebnis 
des Studiums der Mixologen über die Ausgewogenheit der 
Komponenten sind, um ein Gleichgewicht der Aromen und 
Düfte zu schaffen, unter Verwendung von Qualitätszuta-
ten mit einem Auge für Regionalität und Unbedenklichkeit. 
Heute werden die so genannten „virgin drinks“ zu einer ge-
schmacklichen Wahl, sie sind nicht mehr nur eine Notlö-
sung. Tatsächlich boten Lokale vor Jahren nur den klassi-
schen alkoholfreien Fruchtcocktail ohne Persönlichkeit an, 
die dazu auch sehr süß waren. In Deutschland eröffnete 
letztes Jahr in der Partymeile des Berliner Szenevier-
tels Friedrichshain das Zeroliq, die erste Bar der deut-
schen Hauptstadt, die ausschließlich alkoholfreie Ge-
tränke serviert.

Alkoholfreie Cocktails 

Sorgfältige Analyse 

Rirri on Unsplash

Ein Sektor, der sich als großes 
Geschäftspotenzial erweist
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Mocktail ist ein Begriff, der sich 
aus den Wörtern Cocktail und Mock 

(Fälschung) zusammensetzt und einen 
alkoholfreien Cocktail bezeichnet

trends

45

Dieser neue Trend breitet sich auch in Deutschland und unter 
jüngeren Menschen aus, obwohl das Problem des „Komasau-
fens“ leider immer noch aktuell ist. Der Ausdruck bezieht sich 
auf den übermäßigen Konsum von Alkohol in kurzer Zeit, um 
bald betrunken zu sein. Der Markt für alkoholische Geträn-
ke schrumpft, wie eine Marktanalyse des Alkohol-Spe-
zialisten IWSR zeigt. Der Alkoholkonsum in zehn Schlüs-
selmärkten, darunter auch Deutschland, ging bis 2020 um 
5 Prozent zurück, während der Konsum von Getränken mit 
geringem oder keinem Alkoholgehalt im gleichen Zeitraum um 
1 Prozent zunahm. Der Markt für Getränke für diejenigen, die 
nüchtern bleiben wollen, wächst zwei- bis dreimal so schnell 
wie der gesamte Alkoholkonsum.

Interessante Prozentsätze

Die immer beliebter werdenden „Sober 
Bars“ sind kein neues Phänomen. Im spä-
ten 19. Jahrhundert wurden in Großbritan-
nien im Zuge der sozialen Mäßigungsbe-
wegung gegen den Konsum alkoholischer 
Getränke eine Reihe von Bars gegründet, 
die als „Temperance Bars“ bekannt wur-
den. Familien kamen zusammen, um Zei-
tungen zu lesen und zu diskutieren. Fitz-
patrick’s Temperance Bar, gegründet 1899 
in Rawtenstall, nördlich von Manchester, 
ist die letzte Überlebende. Das Menü 
dreht sich immer noch um sechzehn tra-
ditionelle botanische Sirupe.

ZEUGE 
DER VERGANGENHEIT 

Arisa Chattasa on Unsplash

Food Photographer Jennifer Pallian on Unsplash

Alkoholfreie Cocktails erobern 
die junge Generation
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Das Virgin Mary, das 2019 eröffnet wurde, ist das erste alkoholfreie 
Pub in Dublin und ist nach der alkoholfreien Version des berühmten 
Cocktails benannt. Es bietet eine Auswahl an verschiedenen Cock-
tails, Weinen, Bieren und Spirituosen ohne Alkoholgehalt. Sarah 
Connolly, Communications Director, erklärt, dass der gemeinsame 
Nenner ihrer Kunden die Denkweise ist, nicht die Altersgruppe. „Wir 
haben ihnen den allgemeinen Titel des nüchternen-neugierigen Kon-
sumenten gegeben, der gerne Teil einer breiteren Bewegung ist; die 
Leute reden gerne über ihr Lebenskonzept und ihre Wellness-Be-
dürfnisse. Die Cocktails, die völlig neu sind, verkörpern unseren 
unverwechselbaren Stil, der sauber, komplex und außergewöhnlich 
ausgewogen ist.“ Ein Beispiel ist Tiki Street, der aus Torres Natureo 
Syrah (spanischer Rotwein ohne Alkohol), Hibiskus, Granatapfel-
melasse, jamaikanischem Pfeffer, Vanille, Limette und schwarzem 
Kardamom besteht.

DIE ERSTE ALKOHOLFREIE KNEIPE

Die Unternehmen passen sich mit alko-
holfreien Spirituosen an. Das in Groß-
britannien ansässige Unternehmen 
Seedlip wurde 2015 gegründet und stellt 
alkoholfreie Spirituosen aus Kräutern, 
Gewürzen, Schalen und Rinden her, die 
mit großem Erfolg an Bars, Restaurants 
und Einzelhändler vertrieben werden 
und bei der Rhs Chelsea Flower Show 
zwei Goldmedaillen gewonnen haben. 
Das australische Unternehmen Lyre’s 
Spirits stellt eine Reihe von klassischen 
alkoholfreien Spirituosen her. Die Pro-
duktion von alkoholfreien Bieren in 
Deutschland hat sich seit 2007 mehr 
als verdoppelt und wird im Jahr 2020 
beeindruckende 660 Millionen Liter 
betragen. Trotz der Pandemiekrise hält 
der Trend an. Alkoholfreie Biere haben 
derzeit einen Marktanteil von sieben 
Prozent. Heute gibt es landesweit mehr 
als 700 verschiedene Marken.

Auswahl erweitert

Cody Chan on Unsplash

Mgg Vitchakorn on Unsplash
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Ein altes arabisches Sprichwort besagt, dass die Dattelpal-
me gerne „mit den Füßen im Wasser und mit dem Kopf im 
Feuer“ steht. Um zu wachsen und reiche Ernten zu er-
zielen, benötigt Phoenix dactylifera sehr hohe Tempe-
raturen und Nahrung aus dem unterirdischen Wasser, 
das die Oasen der Wüsten fruchtbar macht. Sie ist eine 
langgliedrige, robuste und langlebige Pflanze, die über drei-
hundert Jahre alt werden kann; ihre süßen und sättigenden 
Früchte, die reich an Vitaminen, Mineralien und Ballaststof-
fen sind, sind ein Nahrungsmittel, das die Bevölkerung in 
den trockenen Regionen Nordafrikas und des Nahen Os-
tens seit Jahrtausenden ernährt. Ein arabischer Arzt der 
Antike schrieb ihnen die Tugend zu, dass sie die Noma-
denvölker, die sich während der Wüstendurchquerung von 
ihnen ernährten, beweglich und stark machten.

Bei Datteln denkt man oft zuerst an den 
hohen Kaloriengehalt - etwa 130 kcal 
pro 100 Gramm, bei getrockneten Dat-
teln sogar fast das Doppelte. Aber da die 
Früchte wichtige Nährstoffe enthalten, 
handelt es sich nicht um „leere“ Kalori-
en, die sich im Körper in Form von Fett 
anreichern. Jüngste Forschungen ha-
ben gezeigt, dass Datteln bei acht-
samem Verzehr und in der richtigen 
Kombination wertvolle Bestandtei-
le einer gesunden Ernährung sein  
können. Im Jahr 2020 wurden Pal-
men in das immaterielle Kulturerbe der  
UNESCO aufgenommen.

Ein wertvolles Lebensmittel
Prestigeträchtige 

Auszeichnung

rohstoff

DIE FRÜCHTE 
DER OASEN

SIE WERDEN AUCH DIE FRUCHT DES WOHLBEFINDENS 
GENANNT UND EIGNEN SICH FÜR VERSCHIEDENE SÜSSE 

UND HERZHAFTE ZUBEREITUNGEN
von Annamaria Andreasi

Azerbaijan_Stockers on Freepik
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Die therapeutischen Tugenden der Dattel sind seit Anbeginn der 
Geschichte bekannt; es ist sicher, dass die alten Ägypter sie zur 
Herstellung von Arzneimitteln und pflanzlichen Zubereitungen ver-
wendeten, um verschiedene Krankheiten des Körpers zu heilen, 
Energie zu spenden und die Gesundheit der durch den Wüstensand 
geschwächten Augen zu erhalten. Umfangreiche Spuren finden sich 
in den Papyri zu medizinischen Themen, regelrechte Enzyklopädien 
mit Rezepten und Methoden der Arzneimittelzusammensetzung, die 
von den Griechen und Römern übernommen wurden.

THERAPEUTISCHE TUGENDEN 

Die Nachfrage hat in Europa und den 
USA einen Aufwärtstrend begonnen. 
Im Jahr 2015 wurden insgesamt rund 
16.500 Tonnen Datteln nach Deutsch-
land importiert und die Nachfrage steigt 
ständig. Ein Prozess, der seit einiger 
Zeit im Gange ist und auf einen brei-
teren, bewussteren und diversifizier-
teren Konsum zurückzuführen ist, 
hat zu einem deutlichen Anstieg der 
Nachfrage nach wenig bekannten 
Sorten, wie der saudi-arabischen, 
geführt.

Dattelzucker mag wie ein exotisches Lebensmittel erscheinen, 
doch er verbreitet sich langsam in Europa, nicht nur wegen 
des wachsenden Interesses an außereuropäischen kulinari-
schen Kulturen, sondern auch, weil er ein brauchbarer Ersatz 
für Industriezucker ist. Er ähnelt dem Rohrzucker und wird 
durch Entsteinen, Trocknen und Mahlen der Früchte ge-
wonnen. Als Alternative zum Pulver verwenden vegane oder 
rohköstliche Köche das Fruchtfleisch, das mit Wasser zu einer 
cremigen Konsistenz aufgeschlagen wird.

Heute ist das Angebot in den Geschäften und im Inter-
net sehr umfangreich, denn die Unternehmen haben 
eine breite Palette von Derivaten entwickelt: Dattelmehl 
und -zucker, Konfitüren, Sirup, Pürees, Pasten und Aufstri-
che. Letztere werden zu hundert Prozent aus frischen Dat-
teln zubereitet und sind eine hervorragende Energieergän-
zung, insbesondere für Sportler und Fitnessbegeisterte, da 
sie dank ihres hohen Kalium- und Magnesiumgehalts die 
Erholung der Muskeln unterstützen.

Wachsende Zahlen

Ein natürlicher Süßstoff 

Nicht nur Obst

In der arabischen Überlieferung 
sind nicht weniger als 365 Arten 

der Verwendung von Datteln 
in der Küche überliefert

Freepik.com
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ZUTATEN
Zehn Datteln - eine Schüssel mit heißem 
Wasser
ZUBEREITUNG
Nachdem man die Datteln entkernt hat, 
muss man sie zwanzig Minuten lang in 
heißem Wasser einweichen. Dann gibt 
man sie in einen Mixer und fügt einige 
Esslöffel des Einweichwassers hinzu. Pü-
rieren, bis die Masse cremig ist. In einem 
luftdichten Glasbehälter aufbewahren; die 
Creme ist vier Tage haltbar. In Rezepten 
kann sie als Süßungsmittel in der gleichen 
Dosierung wie weißer Zucker verwendet 
werden.

DATTELCREME 

Die Römer nutzten sie zum Aromatisieren von Wein, zur Her-
stellung von Desserts und zur Produktion von alkoholischen 
Getränken durch Gärung. Aus den Kochbüchern des Mittelal-
ters und der Renaissance geht hervor, dass sie auch häufig 
in Kombination mit herzhaften Zutaten verwendet wurden, um 
komplexe Gerichte auf der Grundlage von Wild, Schweinebra-
ten oder Fisch zu kreieren. Heute werden Datteln vor allem 
für die Zubereitung von Gelato und Gebäck, aber auch als 
Beilage zu schmackhaften Käsesorten verwendet.

Anwendungen in der Küche... 

Groß und wertvoll
Beim Kauf sollte die Größe der Datteln überprüft werden, d. h. 
sie dürfen nicht zu klein sein; die Oberfläche darf nicht weiß-
lich sein, was ein Zeichen für mangelnde Frische ist, oder dass 
sie mit Glukosesirup überzogen wurden. Auch mit Konservie-
rungsstoffen behandelte Früchte sollten vermieden werden; 
im Zweifelsfall ist es besser, auf Bio-Qualitäten zurückzugrei-
fen. Unter den vielen existierenden Sorten, etwa vierhun-
dert, ragen die israelischen Medjoul-Datteln heraus, die 
am meisten geschätzt und in Europa verkauft werden. Sie 
sind frisch oder getrocknet, verpackt oder lose erhältlich, ha-
ben eine weiche und cremige Textur, eine regelmäßige Größe 
und Form und sind sehr aromatisch. Die Oberfläche hat eine 
dunkle Farbe, typisch für die wertvollsten Arten.

VD Photography on Unsplash

8photo on Freepik
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Weiche Kekse, Pflaumenkuchen und Muffins, ideal für das 
Frühstück, lassen sich mit getrockneten Datteln leicht 
ohne Zucker zubereiten. Getrocknete Datteln, die leicht zu 
finden und vor allem zu lagern sind, werden häufiger für die 
Zubereitung von Desserts verwendet als frische Datteln, die für 
Löffeldesserts und besonders aufwendige Kuchen bevorzugt 
werden. Die Einsatzmöglichkeiten sind sehr vielfältig und 
bieten Fachleuten die Möglichkeit, ihrer Kreativität Ausdruck 
zu verleihen und zu experimentieren.

Die Frucht harmoniert gut mit Äpfeln, Kastanien, Kakis, 
Zitrusfrüchten sowie Trockenfrüchten, Blaubeeren und 
Schokolade; mit diesen Zutaten lassen sich Gelato, Kuchen, 
Parfaits und Löffeldesserts mit einem raffinierten mediterranen 
Duft herstellen. Die Wüstenfrucht schmeckt am besten 
in einem Kastanien-Parfait mit Kaki-Sauce, in Ricotta-
Pudding und passt perfekt zu Crème brûlée mit Zimt. Der 
Schokoladenkuchen schmeckt zu jeder Gelegenheit, auch in 
einer zuckerfreien Variante.

Und dann Fingerfood für leckere Aperitifs, 
bei dem jede Dattel ohne Stein mit Käse 
gefüllt wird. Sie bilden ein „süß-herz-
haftes“ Gericht mit einer köstlichen 
Wirkung, das mit gehackten Pista-
zien oder Mandeln, Walnusskernen 
und, falls gewünscht, mit Bresaola- 
oder Speckhülle angereichert wer-
den kann. Als süßen Abschluss einer 
Mahlzeit gibt es Medjoul-Datteln, die mit 
Walnüssen gefüllt und mit weißer Scho-
kolade überzogen sind.

... und in der Konditorei

Unwiderstehliche Kombination

Ausgezeichnete 
Kombinationen

54

Wegen ihrer länglichen Form 
wird die Frucht Dattel genannt, 

vom altgriechischen 
dáktylos (Finger)

VD Photograpy on Unsplash

Ella Olsson on Unsplash
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Datteln sind ein Lebensmittel, das reich an wichti-
gen Mineralien wie Kalium, Magnesium und Eisen 
ist, die ideal sind, um den Körper zu hydratisie-
ren, Müdigkeit und Konzentrationsschwäche zu 
überwinden und Stress abzubauen. Sie enthalten 
Vitamine, insbesondere die der B-Gruppe und 
C, die das Immunsystem stärken. Ihr fleischiges 
Fruchtfleisch enthält zahlreiche Antioxidantien, 
Carotinoide und Flavonoide, und ihr natürlicher 
Zucker, wie z.B. Fruktose, eignet sich zum Süßen 
von Speisen und Getränken. Außerdem hilft das 
fettarme Fruchtfleisch, den schädlichen Choleste-
rinspiegel im Blut zu senken, und der Reichtum an 
Pflanzenfasern harmonisiert den Darm, beruhigt 
den nervösen Hunger und reguliert die negativen 
Auswirkungen von Zucker auf den Blutzucker.

Eigenschaften

Wissenschaftlicher Name: Phoenix dactylifera
Familie: Arecaceae
Herkunft: Nordafrika und der Nahe Osten. Heute wer-
den die Pflanzen in warmen Klimazonen auf allen Konti-
nenten angebaut, und Saudi-Arabien ist mit einem Anteil 
von 21 Prozent weltweit führend in der Produktion.
Sorten: In der freien Natur gibt es mehr als vierhundert 
Sorten, von denen einige sehr wertvoll und teuer sind. 
Die gebräuchlichsten und in Europa leicht erhältlichen 
Datteln sind die Deglet Nour aus Tunesien, die ein festes, 
süßes und zartes Fruchtfleisch hat, und die Medjoul aus 
Israel, die größer als die Deglet ist, einen karamellisier-
ten Geschmack und eine dichte, teigige Textur hat.
Saisonalität: Die reife Dattel wird Ende Oktober geern-
tet, sie ist also eine Herbstfrucht; die trockene Dattel ist 
den ganzen Winter über auf dem Markt.

Pass

Nicht nur zu 
Weihnachten
Viele Menschen glauben, dass Datteln nur am Ende einer 
Mahlzeit an Feiertagen zusammen mit getrockneten Feigen, 
Walnüssen und Haselnüssen serviert werden sollten; 
aber aufgrund ihrer nahrhaften Eigenschaften können 
sie das ganze Jahr über ein gesunder Snack sein 
von Annamaria Andreasi

TÄGLICHER VERZEHR
Zwei bis drei am Tag. Das ist die empfohlene Menge an Datteln, vorzugsweise zum Frühstück oder als Zwischen-
mahlzeit, ohne zu übertreiben, denn diese Früchte haben eine hohe Kaloriendichte. In der frischen Version haben 
sie etwa 130 kcal pro 100 g und mehr als 30 g Zucker. Getrocknete Datteln hingegen haben fast doppelt so viele 
Kalorien und Zucker, da die Trocknungsmethode, mit der sie verarbeitet werden, ihre natürliche Süße erhöht; sie 
behalten jedoch alle Nährstoffe, außer Vitamin C bei.
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dasdatenblatt
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Jahrtausendaltes Labor
Für umweltfreundliche Lösungen. Es gibt diejenigen, die Oasen 
auf diese Weise definiert haben, eine grüne Bank gegen 
die Wüstenbildung und ein Modell der Ressourcennutzung, 
das die natürlichen Zyklen respektiert
von Giovanni Gherardi

58

besonderheiten

In Gegenden, in denen man über Hunderte von Kilometern 
nichts als Sandflächen sah, konnte man plötzlich ein 
Gebiet erblicken, in dem das Leben wieder seine gewohnte 
Form angenommen hatte; das waren die Oasen, kleine 
Grünflächen oder richtige Dörfer, die sich um Dattelpalmen 
herum entwickelten. Ursprünglich wuchsen diese Bäume 
wild in dieser extremen Umgebung und „fischten“ mit 
ihren Wurzeln nach Wasser aus den unterirdischen 
Grundwasserleitern. Mit ihrer Anwesenheit spendeten 
sie Schatten in der Umgebung, milderten die gewaltige 
Hitze der Sonne, ermöglichten anderen Pflanzenarten, 
sich im Boden darunter zu vermehren und machten 
menschliche Siedlungen möglich, die vor den vorrü-
ckenden Dünen geschützt waren.

Die Palmen boten, was man zum Über-
leben brauchte. Von den nahrhaften 
Datteln, die Nomaden und Kamele 
bei Wüstendurchquerungen aßen und 
die ein wertvolles Tauschgut für das 
an der Küste angebaute Getreide wa-
ren, bis zum Bauholz; aus den Blät-
tern wurden kühle Hütten und Matten 
sowie Alltagsgegenstände herge-
stellt. Die gemeinsame Bewirtschaf-
tung des Wassers durch die Bewohner 
ermöglichte es, die Wasserressourcen 
optimal zu nutzen, die Reserven nicht 
zu erschöpfen und sie zu regenerieren. 
Heute werden die Anbauflächen in der 
Wüste „Gärten“ genannt und sind in drei 
Ebenen gegliedert: Palmen, darunter 
Obstbäume und je nach Jahreszeit Ge-
müse, Getreide und Futter für die Tiere.

In den Dünen

Als Tauschmittel
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ideenmit

GELATO
Saccharose  250 g
Butter  125 g
Datteln  350 g
Frische Sahne  500 g
Weiße Flüssigbase  2 lt

Das Karamell mit dem Zucker und der Butter zubereiten. Den Zucker auf 
hoher Flamme erhitzen. Wenn er zu schmelzen beginnt, die Butter hin-
zufügen und so lange weitermachen, bis die Mischung eine haselnuss-
braune Farbe annimmt. Die gehackten Datteln hinzugeben und weiter 
kochen, bis man einen leichten Brandgeruch riecht. Darauf achten, dass 
dieser leichte Geruch nicht zu stark wird, um das Rezept nicht zu gefähr-
den. Die frische Sahne langsam einrühren, damit die Mischung keinen 
Temperaturschock erleidet. Anschließend die flüssige weiße Base hin-
zufügen und alles zusammen verquirlen. Die Mischung in den Mixer gie-
ßen. In der Zwischenzeit zwanzig in zwei Hälften geschnittene Datteln 
mit dem Zucker und dem Keimöl rösten, so dass sie fast braun werden. 
Letzter Tipp: Wenn man dem Gelato eine stärkere Note verleihen möchte, 
10 Gramm Salz in die Mischung geben.

SORBET
Wasser  250 g
Saccharose  130 g
Kastanienhonig  20 g
Trehalose  50 g
Zimt  5 g
Muskat  2 g
Datteln  550 g

Die Zutaten des Rezepts mischen, die Früchte 
ohne Schale und Kerne hinzufügen. Mit der klas-
sischen Verarbeitung fortfahren, um das Sorbet 
zu erstellen.

MARMORIERUNG
Saccharose  100 g
Keimöl  10 g
Datteln  20 Stck.

GESCHMACK 
NACH DATTELN

Massimiliano Scotti
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In der Kategorie „Innovation“ des Better Future Award 2021, 
einem Preis, der bei Tuttofood für hervorragende Lebens-
mittel vergeben wird, belegte der Dattelessig von Casa Ole-
aria Taggiasca den dritten Platz. Der zu Essig verarbeitete 
Saft wird mit einem natürlichen Dattelkonzentrat vermischt. 
Er eignet sich zum Aromatisieren von Soßen, Salaten, 
Gemüse, Käse, Obst, Joghurt, Gelato und Cocktails. 
Tatsächlich wird Essig nicht nur durch die Gärung von al-
koholhaltigen Getränken wie Wein, Bier oder Apfelwein ge-
wonnen, sondern auch durch die Gärung von Obst, Honig 
oder Getreide. Bakterien der Gattung Acetobacter oxidie-
ren in Gegenwart von Luft das in fermentierten Materialien 
enthaltene Ethanol und wandeln es in Essigsäure um.  

Essig hat nützliche Eigenschaften: Er 
verlangsamt die Verdauung und erhöht 
das Sättigungsgefühl,  da er die Magen- 
entleerung verlangsamt, und er hilft, den 
Blutzuckerspiegel unter Kontrolle zu hal-
ten. Er verfügt weiterhin über antimikro-
bielle Eigenschaften und wird sogar zur 
Konservierung bestimmter Lebensmittel 
verwendet. Weinessig hat einen hohen 
Mineraliengehalt und ist dank der Poly-
phenole der Traube ein natürliches An-
tioxidans, das das Immunsystem stär-
ken und die Zellalterung verlangsamen 
kann.

Nicht nur Obst

Eine vielseitige Zutat 

iStock

Azerbaijan_Stockers on Freepik
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tendenzen

Schon die Ägypter, Babylonier und Perser verwendeten Essig und stell-
ten ihn nicht nur aus Traubenwein, sondern auch aus Datteln und Fei-
gen her. Hippokrates, der berühmte griechische Arzt, der als Vater der 
westlichen Medizin gilt, verwendete 400 v. Chr. Essig zur Behandlung 
von Wunden. Die alten Römer nutzten ihn als Desinfektionsmittel, Ver-
dauungs- und Konservierungsmittel und genossen ein beliebtes Ge-
tränk aus Wasser und Essig. Später wurde Essig als Desinfektionsmittel 
bei Pest- und Choleraepidemien eingesetzt.

Jahrtausende alte Tradition

Dattelessig ist der neueste Trend bei Essig. 
Er gehört zu den verschiedenen Arten, 
die nicht  aus Traubenwein gewonnen werden
von Marina Sella

Herzhaftes 
Gewürz
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Das Projekt Digitalisierung  ist keine 
einzelne Maßnahme, sondern ein 
fortlaufender Prozess und beinhaltet 
viele Arbeitsbereiche. Weshalb die 
Digitalisierung für das Gastgewerbe 
in Zukunft so wichtig ist, liegt an 
einer Reihe von Faktoren, von denen 
einer die Kundenerwartung ist. In 
der Tat erwartet der Endverbraucher 
von heute transparenten Webauftritt, 
digitale Speisekarten, kontaktlose 
Zahlungsmöglichkeiten und beleglose 
Bewirtungsrechnungen.

Viele Unternehmer erwarten durch die Digitalisierung 
vor allem Arbeitsabläufe optimieren zu können und 
Kosten zu senken. Durch die Umstellung könnte das 
Unternehmen aber auch für zukünftige Mitarbeiter 
wiederum interessant wirken. Die Kundschaft hingegen 
wünscht mehr Transparenz und Informationen zum 
Unternehmen. Viele Kunden werden durch negative 
Rezessionen und fehlende Informationen, wie digitale 
Speisekarte oder Zahlungsmöglichkeiten, abgeschreckt.

Schritt für Schritt

Zahlreiche Gründe

Digitalisierung 
im Gastgewerbe

Seit Covid-19 hat sich die Digitalisierung beschleunigt. Für viele 
Unternehmer im Gastgewerbe ist die Digitalisierung immer noch 

Neuland. Hier einige Tipps, wie Sie mit dem Wandel 
der Zeit Schritt halten können 

von Francesco Lo Greco und Mario Trabalza

Rawpixel on Freepik

aktuelles 

65

DE33_LO_GRECO_1e_OK.indd   65DE33_LO_GRECO_1e_OK.indd   65 04/11/22   11:4804/11/22   11:48



Francesco Lo Greco  ist Fachberater für Existenzgründer und bei der KFW und BAFA als Unterneh-
mensberater registriert. Seine Zulassung gilt für ganz Deutschland. Seine Aufgaben bestehen in der 
Begleitung von Unternehmern im Bereich Gastronomie und Start- ups in der Gründungsphase, aber 
auch als Unterstützung im laufenden Geschäftsbetrieb. 
www.logreco.eu - buero@logreco.eu 

Zu den wesentlichen Bereichen zählen die Reservierungs-
dienste, aber auch die Bestell- und Zahlungsmöglichkei-
ten. Auch Kassensysteme, sowie Buchhaltungsprogramme 
können digitalisiert werden. Viele Lieferanten verschicken 
heutzutage Rechnungen in digitaler Form, diese werden 
dann in speziellen Programmen eingepflegt. Ein digitales 
Personalmanagement erleichtert das Führen von Mitarbei-
terlisten. Somit können administrative Aufgaben überwie-
gend digital erledigt werden.

Schnellere Schritte

In der Praxis
In den letzten Jahren wurden durch 
die Bundesrepublik Deutschland 
viele Förderprogramme im Bereich 
Digitalisierung verabschiedet. Die-
se sollen überwiegend mittelständi-
sche Unternehmen bei Investitionen 
in digitalen Bereichen unterstützen.  
Durch Zuschüsse und Zinsbegüns-
tigungen für Investitionen und Bera-
tung sollen Unternehmen finanziell 
entlastet werden.

Der Kunde von heute erwartet, dass er online bezahlen 
und eine digitale Speisekarte aufrufen kann

66

aktuelles

Rupixen.com on Unsplash

Nathan Dumlao on Unsplash
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Der Optimismus am Vorabend der 
Eröffnung der südback wurde durch 
die endgültigen Zahlen und die vielen 
positiven Kommentare der Aussteller 
bestätigt. Die von der Messe Stuttgart 
organisierte Veranstaltung zählte ins-
gesamt 35.384 Tausend Besucher und 
rund 600 Aussteller aus verschiedenen 
Ländern. Neben den Zahlen ist es die 
Rolle der südback als Drehscheibe für 
Innovationen und Trends in der Bäcke-
rei- und Konditoreibranche, die zu ihrem 
Erfolg beigetragen hat.

Vier Tage lang herrschte auf der Messe großer Andrang 
von Bäckern, Konditoren, Eisherstellern und Besitzern von 
Gasthäusern und Restaurants. In den fünf Hallen präsen-
tierten die Aussteller modernste Geräte und die innovativs-
ten Rohstoffe. In Zusammenarbeit mit den Mitarbeitern 
von Gelatissimo wurde ein Bereich eingerichtet, der 
ausschließlich dem handwerklich hergestellten Gela-
to gewidmet war und in dem die neuesten Geräte und 
trendigen Geschmacksrichtungen präsentiert wurden. 
Trotz der vielen Herausforderungen, mit denen der Sektor 
derzeit konfrontiert ist, erwies sich die Absicht zu investie-
ren als der gemeinsame Nenner der Fachbesucher.

Positives Zeichen Interessierte Besucher

ZIEL ERREICHT
MIT MEHR ALS 35.000 BESUCHERN UND 600 AUSSTELLERN GING DIE SÜDBACK MESSE ERFOLGREICH 

ZU ENDE. ZWISCHEN WETTBEWERBEN, VERANSTALTUNGEN, TREFFEN UND SHOW-COOKING 
WAR ES EINE INTERESSANTE UND LEHRREICHE AUSGABE

von Gloria Levati 

reportagesüdback
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18 Prozent der Besucher kamen aus dem Ausland und besuchten die 
Messe mit der Absicht zu investieren. Neunundsechzig Prozent der 
Befragten gaben an, dass sie für den Einkauf verantwortlich sind; 23 
Prozent spielen eine entscheidende Rolle im Unternehmen. Ein Drit-
tel der Besucher gab an, dass sie definitiv kaufen oder investieren 
würden. Dreißig Prozent nannten auch höhere Investitionsvolumina 
von 50.000 Euro und mehr.

HOHE PROZENTSÄTZE 
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In der Kategorie „Marketing, Verkauf und Organisation“ 
wurde Keil Concepts für sein „Mini Böxle, die kleinste, voll-
funktionsfähige Bäckereifiliale der Welt“ ausgezeichnet. 
Boiron Frères gewann in der Kategorie „Rohstoffe & Conveni-
ence“ mit seinen neuen „AMBIENT FRUIT PUREES“, die ohne 
Zucker- und Aromazusätze sowie ohne Konservierungsstoffe 
auskommen und den großen Vorteil haben, dass sie nicht ge-
kühlt werden müssen. In der Kategorie „Technologie“ gewann 
das Unternehmen va-Q-tec AG mit „va-Q-tray - A va-Q-tec 
TempChain Solution“, einer Mehrweg-Thermo-Systembox, die 
den temperierten Transport von Backwaren gewährleistet.

Die viertägige Veranstaltung war auch durch einen vollen Ver-
anstaltungskalender gekennzeichnet. Großer Beliebtheit er-
freuten sich die vertiefenden Diskussionsrunden auf dem 
Bäcker-Trend-Forum und dem Konditoren-Trend-Forum. 
Der südback Trend Award, der den innovativsten Produkten 
und den fortschrittlichsten Technologien im Bäckereisektor ge-
widmet ist, profitierte in diesem Jahr auch von der Online-Ab-
stimmung der Besucher, die der Firma AMG Reichenbach 
GmbH für die CO2-Überwachung ihre Präferenz gaben.

Drei Kategorien

Trend Award

reportagesüdback

70

Der Carlo-Wildt-Pokal, der für angehende 
Konditoren im zweiten und dritten Ausbil-
dungsjahr bestimmt ist, wurde überreicht. 
Die Studenten stellten ihre Fähigkeiten 
unter Beweis, indem sie sich mit dem The-
ma „Kontraste“ beschäftigten. Der Nach-
wuchswettbewerb demonstriert das hohe 
Niveau der Berufsausbildung in Deutsch-
land.  

JUNGE TEILNEHMER
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www.argentasrl.eu

www.gelatitalia.it

Vierzig Jahre nach der Gründung von 
Gelatitalia wurde Base 40 geboren, 
eine komplette Basis mit einem extrem 
hohen Ballaststoffgehalt und einem 
neutralen, warmen Geschmack. Das 
saubere Etikett und der hohe Gehalt 
an Ballaststoffen, darunter der von 
Baobab, einer Pflanze mit bekannten 
wohltuenden Eigenschaften, machen 
sie ideal für die Zubereitung von natür-
lichem Gelato, ohne Farbstoffe, Gluten, 
Aromen, Fette oder GVO. Die empfoh-
lene Dosierung beträgt 200 g des Pro-
dukts pro Liter der Mischung. 

Alacris von Argenta ist ein Eisspeicher-Wassersparer, der 
auf die spezifischen Bedürfnisse der Eisdiele abgestimmt 
werden kann. Die Maschine ist für Handwerksbetriebe 
bestimmt, insbesondere für Eisdielen, die Geräte wie 
Vitrinen, Eismaschinen und Kühlschränke verwenden, 
deren Kompressoren Wärme abstrahlen und mit Wasser 
gekühlt werden müssen, was erhebliche Auswirkungen 
auf die Energiekosten und die Umwelt hat. Mit dem 
Economiser mit geschlossenem Kreislauf ist das zur 
Kühlung verwendete Wasser immer dasselbe und wird 
nur bei der ersten Installation berechnet; der jährliche 
Verbrauch liegt bei 3-4 Litern pro natürliche Verdunstung. 
Hygiene und Sicherheit sind ebenfalls gewährleistet, da 
sich in diesem geschlossenen System keine Bakterien, 
Algen und Kalkablagerungen bilden können. 

Die neue Basis ist in 1,5-kg-Beuteln erhältlich 
und wird in einem Karton mit sechs Beu- 
teln geliefert. Die Pasteurisierungstemperatur 
beträgt 65°C.

Mit dem neuen Motor mit Wechselrichter wird die 
Leistung entsprechend dem Bedarf der angeschlossenen 
Maschinen moduliert, was eine Stromeinsparung von bis 
zu dreißig Prozent garantiert.

Reduzierter Verbrauch

Inspiriert von der Natur 
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www.nero-luce.com

www.pregel.com

PreGel bereichert jetzt sein Angebot mit einer 
neuen Referenz: Arabeschi® Ahornsirup, ei-
ner geschmeidigen Sauce mit dem unverwech-
selbaren Geschmack von Ahornsirup aus den 
kanadischen Wäldern, mit einer brillanten Bern-
steinfarbe. Es ist ein vielseitiges Produkt, das 
zahlreichen Spezialitäten eine schmackhafte 
und einladende Note verleiht. Dank seiner prak-
tischen Flasche ist es ideal, um Gelato, Softeis, 
Crêpes, Pannacotta und Pudding präzise und 
schnell zu dekorieren. Natürlich passt es auch 
hervorragend zu Pancakes und bietet den Kun-
den in dieser Wintersaison eine sehr geschätzte 
und begehrte Spezialität.

Neroluce, ein Unternehmen, das sich auf die Welt der 
Speisekarten für die handwerkliche Eisdiele spezialisiert 
hat, bietet seinen Kunden eine große Auswahl an 
Preislisten aus klassischen oder innovativen Materialien 
oder mit speziellen Gestaltungslösungen. Unter den vielen 
Listen sticht die Liste mit gekoppelten Seiten hervor, die 
sich durch eine spezielle Bindung auszeichnet, die sie 
stabiler und widerstandsfähiger macht; die beeindruckende 
wasserdichte Liste, die vollständig aus Kunststoffblättern 
besteht und daher völlig immun gegen jegliche Flüssigkeit 
ist (Regen, Getränke, Kaffee...). Außerdem ist das exklusiv 
von AGFA hergestellte Material extrem haltbar, reißfest und 
von ausgezeichneter Druckqualität. Alle beschreibenden 
Teile der Listen werden von einem deutschsprachigen 
Fachmann überprüft und korrigiert.

Es ist auch ein veganes, glutenfreies und palmölfreies 
Produkt. Sechs Flaschen je 1 kg pro Karton.

Alle Preislisten sind individuell gestaltbar, sowohl in Bezug auf 
das Format als auch auf die Grafiken, und werden so allen 
Anforderungen gerecht. Der Kunde kann auch Eisbecher 
aus einem umfangreichen Fotokatalog auswählen oder 
maßgeschneiderte Aufnahmen mit einem professionellen 
Fotografen realisieren.

Preislisten mit Charakter!

Bernsteinfarbene Köstlichkeit
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www.pernigottigelatieri.com

www.salecic.de 

Dosy 3 von Valmar ist eine professionelle au-
tomatische und einstellbare Dosiermaschine für 
handwerklich hergestelltes Gelato. Es handelt 
sich um ein Tischgerät, das dank eines einfa-
chen und intuitiven Touchscreens eine flexible 
und kontrollierte Befüllung sowohl von Bechern 
gleicher als auch unterschiedlicher Größe ermög-
licht. Es ist auch möglich, die Füllgeschwindigkeit 
einzustellen. Die Dosierung erfolgt über einen 
Fußschalter, so dass der Benutzer beide Hände 
frei hat, um effizient zu arbeiten. Die innovative 
Maschine zeichnet sich auch durch ihre einfache 
Reinigung aus; die Komponenten sind spülma-
schinenfest und leicht herausnehmbar.

Das Profumo di Sicilia Kit von Pernigotti 
Maestri Gelatieri Italiani bringt die 
Düfte und die Atmosphäre Siziliens in die 
Vitrine. Das Kit besteht aus der Profumo 
di Sicilia Paste mit Milch-, Zitronen- 
und Zimtgeschmack, der Morettina 
Almond Profumo di Sicilia Marmorierung 
mit gerösteten Mandeln und einem 
zitrusartigen Orangen- und Zimtaroma 
und der Granella Profumo di Sicilia, einem 
knusprigen glutenfreien Crumble mit 
kandierten Orangenwürfeln und gerösteten 
Pistazien mit einem angenehmen Zitro-
nenaroma. Einfach zuzubereiten und 
vielseitig einsetzbar, ist es ideal für ein 
unwiderstehliches Gelato oder als Zutat 
für ungewöhnliche Parfaits und köstliche 
Kreationen.

Das Fassungsvermögen des Zylinders beträgt 15,5 Liter 
und es können Behälter von 20 bis 2200 ml befüllt werden. 
Die Maschine verfügt über eine 230V-Stromversorgung, ein 
externer Luftkompressor ist nicht erforderlich.

Das Set besteht aus einem 3 kg Eimer Paste, einem 
6 kg Eimer Marmorierung und zwei 2,5-kg-Beutel mit 
gehackten Nüssen.

Atmosphären des Südens

Qualität und Robustheit
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www.carpigiani.com

www.disaronnoingredients.com

Naturally Sweet Cioccolato von Prodotti Stella ist 
Teil der Linie Naturally Sweet, die nur natürliche Zuta-
ten verwendet und zum Sortiment All Natural gehört; 
es wird eine erhebliche Reduzierung des zugesetzten 
Zuckers im Vergleich zu herkömmlichem Gelato ga-
rantiert, dies führt zu einer Verringerung der Kalorien, 
ohne den Geschmack zu beeinträchtigen. Es ist ein 
glutenfreies Produkt, das sowohl mit Wasser verwen-
det werden kann, um ein Gelato mit Noten von dunk-
ler Schokolade herzustellen, als auch mit Milch für ein 
cremigeres und vollmundiges Gelato. Die empfohlene 
Dosierung ist 500 g des Produkts pro Liter Wasser 
oder 350 g pro Liter Milch. Das Produkt steht in Ver-
packungseinheiten zu 6 x 1-kg- Beuteln zur Verfügung. 

Mit dem neuen modularen System Synthesis 2 von 
Carpigiani wird das Gelato direkt vor den Augen der 
Kunden hergestellt, gelagert und serviert. Es eignet 
sich für Bistros, Cafés, Konditoreien und Restaurants. 
Es handelt sich um eine komplette Arbeitsstation mit 
zwei unabhängigen Zylindern zum Pasteurisieren und 
Gefrieren der Mischung und zur statischen Konservierung 
des Gelatos. Die programmierten Konsistenzwerte und die 
des Gelatos während der Verarbeitung können über das 
LCD-Anzeige mit vorinstallierten Programmen und der 
patentierten Hard-O-Tronic-Konsistenzkontrolle ständig 
überwacht werden; die Parameter können jederzeit je 
nach Rezept geändert werden. Jedes Modul ist mit einem 
System zur Warm-Kalt-Reinigung und zum Trocknen 
ausgestattet. 

Naturally Sweet ist eine glutenfreie Produktlinie, die 
Zucker ersetzende Zutaten mit einem niedrigen 
glykämischen Index verwendet, um die authentische 
Güte von Gelato zu gewährleisten.

Synthesis 2 lässt sich dank seiner Räder leicht in 
jede Umgebung integrieren und ist somit leicht zu 
bewegen. Durch die Kombination der verschiedenen 
Grundmodule aus zwei Zylindern entsteht eine Eistheke 
für jeden Bedarf.

Elegant und praktisch

Köstlich und gesund
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www.rogelfrut.com

www.geppetto-eis.de

Geppetto Eis stellt die neue Spa-
ghetti Eispresse Unica vor! Sie 
ist schnell und ermöglicht die Her-
stellung von Spaghetti Eis mit dem 
bereits bekanntem Futura System. 
Dieses garantiert maximale Hygi-
ene da die Formgeber mit einem 
Deckel versehen sind in dem der 
Druckstempel integriert ist. In der 
Regel werden die Formgeber ge-
kühlt gehalten was die Bakterien-
bildung ausschließt. Der mit Eis 
behaftete Druckstempel kommt also 
nicht mit der Umgebungstemperatur 
in Berührung und verbleibt nicht den 
ganzen Tag in der Eispresse.

Der Saft der g.g.A. Zitronen aus Sorrento 
von Rogelfrut verdankt seine organolepti-
schen Eigenschaften der außergewöhnlichen 
Kombination von Meer, Himmel und Erde auf 
der Halbinsel Sorrento. Seine Verarbeitung ist 
mühsam und heikel. Die Frucht hat eine zi-
tronengelbe Farbe, ein intensives Aroma und 
viel Saft. Ein wahres Spitzenprodukt aus dem 
Angebot des Unternehmens. Er eignet sich 
hervorragend für Eisdielen zur Zubereitung 
von Sorbets, Gelato, Granitas und Milchsha-
kes, als Ersatz für frische Zitrusfrüchte und in 
Konditoreien für Parfaits und moderne Back-
waren im Allgemeinen. Er wird in Kartons mit 
jeweils sechs 1 kg Tetrapack-Verpackungen 
geliefert.

Die neuen Formgeber sind in verschiedenen Variationen 
erhältlich, wie z.B. Spaghetti, Lasagne und sie sind 
unkompliziert zu reinigen. Der Druckstempel lässt sich 
leicht vom Deckelboden entfernen und wieder einsetzen.

Das Produkt sollte bei Temperaturen unter -18°C gelagert werden.  
Es wird empfohlen, sie in der Originalverpackung bei Raumtemperatur 
oder im Kühlschrank für zwölf Stunden aufzutauen.

König der Zitrusfrüchte

Mehr Hygiene und Bedienkomfort
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AVATAR: 
AUFBRUCH NACH PANDORA

Nach dreizehn Jahren kehrt die Fortsetzung von Avatar auf die Leinwände zurück. Im zwei-
ten Kapitel spielt der Film nicht mehr in den üppigen Wäldern des Planeten Pandora, son-
dern in den Gewässern, die ihn umgeben. Der Protagonist, Jake Sully, der gelähmte Soldat, 
der im ersten Avatar auf eine Mission auf den Planeten geschickt wurde und sich in Neytiri 
verliebte, muss dieses Mal mit ihr und ihren Kindern !iehen, weil die Bergbauaktivitäten der 
Rda ganz Pandora bedrohen. Die Sullys und die Na’vi, die Ureinwohner, glauben, dass sie 
am Ozeanriff sicher sind; leider werden ihre Pläne durchkreuzt, als sie auf die Metkayina 
treffen, einen Clan, der in dieser neuen Wasserwelt lebt... Die Abenteuer der Protagonisten 
werden im Dezember enthüllt.

TITEL 
Avatar: Aufbruch 

nach Pandora

KINOSTART
14. Dezember 

2022 

VERTEILUNG
Walt Disney 

Studios Motion

FILMGENRE
Science-Fiction

REGIE
James 

Cameron

von Antonio Mezzalira

„Der Stärkste frisst den Schwächsten, 
und niemand rührt einen Finger“ 

Jake Sully

gelatobestseller
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AVATAR
Ein alkoholisches Blue Curaçao Sorbet, angereichert mit Kokosnussrapé und 

karamellisierten Pistazien. Die blaue Färbung des Gelatos erinnert an den Haut-
ton der Na’vi, der Bewohner von Pandora.

ZUBEREITUNG
• Alle Zutaten des Rezepts mit dem Wasser 
mischen, außer Blue Curaçao.
• Die Mischung auf 65°C bringen und dann 
auf 4°C abkühlen.
• Die Mischung verquirlen und den Blue 
Curaçao erst in der letzten Phase des 
Aufschlagens hinzufügen.
• Das Sorbet herausnehmen und mit 
Kokosnussrapé und karamellisierten 
Pistazien dekorieren.

MIT FRUCHT BASE 50
Wasser 620 g 

Blue Curaçao 60 g 

Saccharose 90 g

Dextrose 10 g 

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 120 g

Frucht Base 50 40 g 

Inulin 60 g

GESAMT 1000 g

MIT FRUCHT BASE 100
Wasser 620 g 

Blue Curaçao 60 g 

Saccharose 80 g

Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 100 g

Frucht Base 100 80 g 

Inulin 60 g

GESAMT 1000 g

KARAMELLIERTE PISTAZIEN  

Pistazien  1000 g
Saccharose  1000 g
Wasser  500 g
Salz  7 g

Das Wasser, den Zucker und das Salz in einer beschichteten Pfanne zum 
Kochen bringen (96°/97°C) (bis es sich vollständig aufgelöst hat). Den 
Zuckersirup abkühlen lassen und die ganzen Pistazien hineingeben. Ab-
tropfen lassen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. 
Bei 170°C etwa zehn Minuten lang backen und abkühlen lassen.

Azerbaijan_Stockers on Freepik
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In kürzester Zeit

Stets verfügbar
Das System stützt sich auf sogenannte „Dark Stores“, d.h. 
Läden, die in strategischen Gebieten der Städte verteilt 
sind und nur wenige Kilometer von den Kunden entfernt 
liegen. Dank dieser „Cloud Shops“, die einem Supermarkt äh-
neln, aber für die Öffentlichkeit geschlossen sind, sind schnel-
le Lieferungen garantiert und die Möglichkeit, 24 Stunden oder 
fast 24 Stunden am Tag Bestellungen aufzugeben und dabei 
aus einer Reihe von Produkten zu wählen, die in der Nähe 
des eigenen Wohnorts erhältlich sind. Die Auswahl der Refe-
renzen, die in den städtischen Lagern aufbewahrt werden, ist 
entscheidend für den Erfolg dieser Handelsformel.

Laut dem Analystenunternehmen Global 
Data ist die Entwicklung des schnellen 
Handels auf eine Reihe von Faktoren zu-
rückzuführen: hektische Lebensstile, Ver-
städterung, kleine Familien, Covid-19 und 
eine alternde Bevölkerung. Es soll als Er-
gänzung zum Einkauf im Laden oder auf 
dem Marktplatz dienen, um schnell das zu 
besorgen, was in letzter Minute in der Spei-
sekammer fehlt, oder um ein Geschenk zu 
machen, z. B. einen Blumenstrauß.

EINE NEUE MÖGLICHKEIT

SCHNELL 
    UND LOKAL

DAS SIND DIE MERKMALE VON QUICK COMMERCE, 
DER NEUEN GRENZE DES HANDELS
von Federica Serva

Senivpetro on Freepik

Henrique Hanemann on Unsplash

aktuelles
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Vom klassischen Handel über eCommerce bis hin zum 
Quick-Commerce. Neben der Gewohnheit, in ein Geschäft 
oder einen Supermarkt zu gehen, hat die Nutzung von Websi-
tes und Portalen zugenommen, die alles zu einem erschwing-
lichen Preis und mit der Bequemlichkeit anbieten, die Bestel-
lung innerhalb weniger Tage oder eines Tages zu Hause zu 
erhalten. Die neueste Grenze ist der Quick Commerce 
oder Q-Commerce, die dritte Generation, d.h. die Mög-
lichkeit, Produkte mit einer App zu kaufen, die innerhalb 
einer viertel bis halben Stunde nach der Bestellung von 
einem Rider geliefert werden.
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Welt-Leader

Erfolgreiche Startups 

Delivery Hero, ein multinationales Lebensmittelunterneh-
men, war das erste Unternehmen, das den Schnellhandel 
eingeführt hat. Rechtzeitig, von Deutschland bis zu anderen 
Ländern auf der ganzen Welt, organisierte sie ihre Dmarts-Lä-
den und ging Partnerschaften mit lokalen Geschäften ein, um 
mit der Auslieferung von Lebensmitteln und anderen Produk-
ten zu beginnen - zu einer Zeit, als die Hauslieferungen auf-
grund der Pandemie intensiviert wurden. Ein weiterer wich-
tiger Akteur ist Just Eat, das in Deutschland tiefe und sehr 
profitable Wurzeln geschlagen hat. Berlin ist zusammen mit 
London zum Epizentrum des Wettbewerbs zwischen den An-
bietern von Lebensmitteln geworden.

In den Straßen deutscher Städte düsen inzwischen Riders 
auf Rollern oder Elektrofahrrädern von Gorillas, Eats und 
Getir herum. Das sind junge Start-ups, die sich zum Ziel 
gesetzt haben, den Markt mit Lieferungen von frischen und 
lokalen Lebensmitteln innerhalb von Minuten und mit einem 
bequemen, schnellen und intelligenten Service zu erobern. In 
Europa gibt es mehr als zehn Quick-Commerce-Unternehmen, 
von denen die Hälfte im Jahr 2020 gegründet wurde und bereits 
mehr als zwei Milliarden Dollar eingesammelt hat. Realitäten, 
mit denen sich der eCommerce auseinandersetzen muss.

Quick-Commerce kann ein interessanter Vertriebskanal für Eisdielen 
und Konditoreien sein. Das zeigt zum Beispiel das Lokal Gusto 17 in 
Mailand. Immer bereit, Marktneuheiten und Lebensmitteltrends aufzu-
greifen, hat es seine Konditorei-Gelato-Linie auf die Gorillas-Plattform 
gebracht und damit die Bedürfnisse einer jungen Verbraucherzielgrup-
pe aufgefangen. Anlässlich seines Debüts hat es ein Sandwich-Gelato 
kreiert, das von den Farben des Startups, Schwarz und Weiß, inspi-
riert ist, d.h. einen extra dunklen Mini-Keks, der mit „Falscher Straccia-
tella“ gefüllt ist, einer umgedrehten Stracciatella mit Fiordilatte-Gelato 
in Kombination mit Pflanzenkohle und mit weißen Schokoladensplit-
tern marmoriert.

CHANCEN FÜR EISDIELEN

Freepik

Artursafronovvvv on Freepik

DER QUICK-COMMERCE 
SETZT AUF LAGER UND RIDERS 
IN DEN STADTVIERTELN

88

aktuelles

DE33_VELOCE_E_LOCALE_1e_2e_OK.indd   88DE33_VELOCE_E_LOCALE_1e_2e_OK.indd   88 04/11/22   12:0004/11/22   12:00



https://nero-luce.com/it/
https://nero-luce.com/it/
mailto:info@nero-luce.com


Pvproductions on Freepik

90

jubiläum

Im Jahr 1972 erschien das stilisierte Smiley-Gesicht eines 
lächelnden Menschen in den Spalten der Zeitung France 
Soir, um die guten Nachrichten des Tages zu verkünden. 
Die Idee stammt von dem Journalisten Franklin Loufrani, 
obwohl eine frühere Version des Bildes von Harvey 
Ball für eine amerikanische Versicherungsgesellschaft 
entworfen worden sein soll. Franklin registrierte das 
Symbol, das im Laufe der Zeit zu einer Ikone der 
Positivität und des Optimismus wurde, und gründete 
eine Lizenzierungsfirma, The Smiley Company. 1997 
hatte sein Sohn Nicolas, nachdem er den Namen Smiley 
registriert hatte, die Eingebung, die ersten grafischen 
Emoticons zu entwickeln und damit eine neue universelle 
Sprache zu schaffen. Außerdem hat er vor ein paar 
Jahren die gemeinnützige Organisation Smiley Movement 
gegründet.

Zur Feier des 50-jährigen Bestehens 
des Unternehmens wurden verschie-
dene Initiativen organisiert, ange-
fangen mit der Veröffentlichung des 
Buches „Smiley: 50 Years of Good 
News“. Bei dem Projekt „50For50“ wur-
den in Zusammenarbeit mit fünfzig Mar-
ken fünfzig Sammlerprodukte entworfen, 
die in einem Pop-up-Format in Geschäf-
ten und Kaufhäusern präsentiert werden 
sollen. Außerdem haben die Plakate des 
Straßenkünstlers André Saraiva begon-
nen, die großen Städte der Welt, wie Pa-
ris und Mailand, zu überziehen, um die 
Menschen aufzufordern, sich Zeit für ein 
Lächeln zu nehmen.

Eine geniale Idee Um nicht zu vergessen

Jedes Jahr werden mehr als 15.000 Produkte unter der Marke Smiley hergestellt, die von Mode bis zu Schönheit, von 
Heimdekoration bis zu Verlagsprodukten und sogar Essen und Trinken reichen. In der Konditorei inspiriert das gelbe Ge-
sicht Designertorten, hübsche Cake Pops und vor allem Kekse, d.h. buttriges Mürbegebäck mit Marmelade oder Schoko-
laden- oder Haselnusscremefüllung oder Zuckerpastendekoration.

THEMA FÜR KONDITOREIEN

FÜNFZIG JAHRE 
DES LÄCHELNS
DIE SMILEY COMPANY HAT SIE DER 
WELT GESCHENKT, AUCH IN FORM 
VON SÜSSWAREN, MIT IHREM BERÜHMTEN 
SYMBOL DER POSITIVITÄT
von Margherita Treves
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vorschausigep

Die Messe in Rimini präsentiert sich von ihrer besten Sei-
te und bietet eine Reihe von Top-Events: von neuen Pro-
dukten und Maschinen über Debatten zu den aktuellsten 
Themen wie Nachhaltigkeit und Energiesparen bis hin zu 
Wettbewerben und Schulungsvorträgen. Es wird sechs 
„Arenen“ geben, in denen internationale Wettbewerbe und 
Demos mit den großen Meistern stattfinden. Eine der Neu-
heiten in diesem Jahr ist die Dolce Arena, der Bereich, 
in dem internationale Wettbewerbe in der Gelato- und 
Konditoreiherstellung stattfinden werden.

Eine weitere Neuheit wird in der Dol-
ce Arena stattfinden, der erste Gelato 
Europe Cup, der von Sigep und Club 
Italia gefördert wird und bei dem die 
europäischen Teams aus Eisherstellern 
und Konditoren ausgewählt werden, 
die an der zehnten Weltmeisterschaft 
im Jahr 2024 teilnehmen werden. Die 
Junioren-Weltmeisterschaft im Kondito-
renhandwerk und die Weltmeisterschaft 
der Frauen, bei der die nächste Pastry 
Queen gewählt wird, finden ebenfalls in 
der gleichen Arena statt.

Nicht zu verpassen Neuer Wettbewerb

In der Pastry Arena werden die italienischen Meisterschaften der Senioren und der Junioren sowie Sigep Giovani ausge-
tragen. In der Coffee Arena werden die besten Barkeeper Italiens in sieben nationalen Meisterschaften gegeneinander 
antreten, während in der Bäckerei-Arena wieder Bread in the City, ein internationaler Backwettbewerb, stattfinden wird. 
Unterhaltung auch in der Choco Arena mit Vorführungen und Vorträgen von Meisterchocolatiers und Kakaoexperten. Mit 
einem dicht gedrängten Programm an Vorträgen, Workshops und Schulungen wird sich die Vision Plaza als Leuchtturm für 
aktuelle und zukünftige Makrotrends der Branche erweisen.

DIE BETROFFENEN BEREICHE

GROSSE 
WIEDERKEHR

DIE ERSTE AUSGABE DER SIGEP CHINA, DIE VON DER ITALIAN EXHIBITION 
GROUP IN ZUSAMMENARBEIT MIT DER KOELNMESSE ORGANISIERT WIRD, 

FINDET VOM 10. BIS 12. MAI 2023 IN SHENZHEN STATT

DIE 44. SIGEP - THE DOLCE WORLD EXPO 
WIRD VOM 21. BIS 25. JANUAR 2023 

IN RIMINI STATTFINDEN, UND GLEICHZEITIG 
DIE 7. AUSGABE DER AB TECH EXPO, 

DIE DER WEISSEN KUNST 
DER BACKWAREN GEWIDMET IST

von Samanta Alessi
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Eine wichtige Rolle spielte die Ankündigung von Mark 
Zuckerberg, als er andeutete, dass der neue Name der 
Muttergesellschaft Facebook Inc. Meta lauten würde. 
Facebook, Instagram und Whatsup würden jedoch ihre Na-
men behalten, begleitet von den Worten „from Meta“, mit 
dem Logo des Unendlichkeitssymbols. Auf der Website von 
Meta heißt es: „3D-Räume im Metaversum werden es den 
Menschen ermöglichen, Kontakte zu knüpfen, zu lernen, 
zusammenzuarbeiten und zu spielen, und zwar auf eine 
Art und Weise, die wir uns nicht vorstellen können“.

Der Begriff ist nicht neu, er wurde 1992 
von dem Schriftsteller Neal Stephenson 
geprägt; er stammt von dem Wort meta, 
was im Griechischen innerhalb oder jen-
seits bedeutet, und verso, kurz für Uni-
versum. In dem Buch „Snow Crash“ 
bezeichnet der Autor das Metaver-
sum als eine virtuelle Welt, die paral-
lel zur realen Welt in den Cyberspace 
projiziert wird und in der die Men-
schen durch Avatare leben. Die erste 
Erwähnung des Cyberspace wiederum 
stammt von William Gibson, einem Ver-
treter der Cyberpunk-Fiction, in seinem 
Roman „Neuromancer“ von 1984.

Jenseits der Vorstellungskraft Parallele Welt

„ICH GLAUBE, DASS DAS METAVERSUM DAS NÄCHSTE 
KAPITEL DES INTERNETS DARSTELLT. UND ES IST AUCH 

DAS NEUE KAPITEL UNSERES UNTERNEHMENS“
Mark Zuckerberg

Freepik.com

aktuelles
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VIRTUELLE 
ZIELE

EIN NEUES SCHLAGWORT 
HAT IN LETZTER ZEIT 

DIE MEDIEN ÜBERSCHWEMMT: 
„METAVERSUM“. HIER IN GROBEN 

ZÜGEN, WORUM ES GEHT
von Marina Sella
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Wir sind bereits daran gewöhnt, dass wir 
über digitale Inhalte von Apps, Smart-
phones oder Smart Glasses Informati-
onen zu dem hinzufügen können, was 
wir in der Realität sehen. Das passiert 
in Ausstellungen, wenn die Werke durch 
einen Qr-Code interaktiv werden; oder 
wenn man ein Navigationsgerät benutzt. 
Vielleicht weiß nicht jeder, dass diese 
Technologie Augmented Reality heißt. 
Sie wird bereits in verschiedenen Be-
reichen der Ausbildung eingesetzt: 
von Apps, mit denen man lernen 
kann, wie man Flugzeuge fliegt, bis 
hin zu Apps für junge Chirurgen.

Virtual Reality ist im Gegensatz zu Augmented Reality 
eine digitale Umgebung, die die reale Welt vollständig 
ersetzt. Beispiele dafür sind die neuesten Generationen von 
Videospielen wie Fortnite, Minecraft und Roblox, die eine 
Technologie nutzen, die den Spielern ein immersives Erleb-
nis ermöglicht. Es handelt sich um Plattformen, auf denen die 
Nutzer über das Spiel hinaus Kontakte knüpfen, eigene Inhal-
te erstellen und andere Nutzer treffen können.

Erweiterte Realität

Eine andere Welt

DilokaStudio on Freepik

iStockphoto
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Es nahm die Idee einer virtuellen Welt aus 
dem Film The Matrix von 1999 vorweg. So 
heißt das Programm, das eine virtuelle 
Realität simuliert, die mit der vermeint-
lich realen Welt identisch ist. Nach einem 
katastrophalen Krieg wurde die Erde von 
Maschinen mit künstlicher Intelligenz zer-
stört, die die Menschen nun in gallertar-
tigen Kokons gefangen halten, um ihre 
Energie abzusaugen.

IM KINO

„DIE ENTSCHEIDENDE EIGENSCHAFT 
DES METAVERSUMS WIRD 

EIN GEFÜHL DER PRÄSENZ SEIN, 
SO ALS OB DU GENAU DORT MIT 
EINER ANDEREN PERSON ODER 

AN EINEM ANDEREN ORT WÄRST“
Mark Zuckerberg
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Die Werkzeuge, die man benötigt, um 
das Metaversum zu betreten, sind 
3D-Viewer und ein Account auf einer 
der speziellen Plattformen; derzeit 
sind Decentraland, Sandbox und Sta-
geverse verfügbar. Man muss auch ei-
nen Avatar erfinden, um mit anderen zu 
interagieren. Auf diese Weise kann man 
fantastische Umgebungen schaffen; In-
formationen und Güter bearbeiten, aus-
tauschen, teilen; reisen, auf Konzerte 
gehen, Leute treffen.

Der wirtschaftliche Aspekt des Metaver-
sums sind Kryptowährungen oder vir-
tuelle Währungen, die nur elektronisch 
existieren; die bekanntesten sind Bit-
coin und Ethereum. Kryptowährungen 
funktionieren über die „Blockchain“, 
wörtlich Blockkette, eine Datenbank, 
in der Transaktionen unveränderlich 
aufgezeichnet werden, um Transpa-
renz zu gewährleisten.

Zwei einfache Dinge

Virtuelle Währungen

Freepik.com

iStockphoto
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Vorreiter des Metaversums ist Second 
Life, eine 2003 gestartete Plattform, die 
als eine der ersten eine virtuelle Welt ein-
führte, die man in Form eines Avatars be-
tritt. Sie wird vor allem von Künstlern und 
Sportlern genutzt, die Videoclips in dieser 
Dimension gedreht haben.

ERSTES EXPERIMENT

BITCOIN IST EINE VIRTUELLE WÄHRUNG, 
DIE IM JAHR 2009 VON EINEM ODER MEHREREN 

HACKERN UNTER DEM PSEUDONYM SATOSHI NAKAMOTO 
ENTWICKELT WURDE
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Auch die Lebensmittel- und Geträn-
keindustrie hat begonnen, mit die-
sem neuen Marketinginstrument zu 
experimentieren. McDonald’s hat be-
reits zehn McMetaverse-Marken regis-
triert, mit denen „ein virtuelles Restau-
rant mit realen und virtuellen Produkten“ 
eröffnet werden soll. Heineken präsen-
tierte das neue Produkt Heineken Silver 
auf Decentraland und eröffnete dann 
einen temporären „virtuellen“ Raum in 
Mailand, die erste Metabar der Welt.

In Richtung Zukunft Vectorpocket on Freepik

aktuelles

Im März 2021 wurde ein NFT-Werk des Künstlers Beeple, Pseudo-
nym des Amerikaners Mike Winkelmann, bei Christie’s für mehr als 
69 Millionen Dollar versteigert. Das Akronym steht für Non Fungible 
Token und ist eine Möglichkeit, die Authentizität und Einzigartigkeit 
eines digitalen Objekts zu zertifizieren. Es wird hauptsächlich für 
Kunstwerke, Mode und Musik in virtueller Form verwendet. Der NFT-
Boom war im Jahr 2021. NFTs sind Zertifikate, die die Authentizität, 
Einzigartigkeit und den Besitz eines digitalen Objekts bescheinigen

REALER WERT

Capterra, ein Anbieter von Management-Software, hat im Anschluss 
an Covid19 eine europaweite Umfrage über die Verbreitung von Virtu-
al Reality durchgeführt. Mit 62 Prozent steht Spanien an erster Stelle, 
wenn es um den Wunsch geht, VR nach Covid-19 zu nutzen, gefolgt 
von Italien (53 Prozent) und Großbritannien (45 Prozent). Mehr als 
die Hälfte der Niederländer (65%) und der Deutschen (52%) geben 
dagegen an, dass die Pandemie keinen Einfluss auf die Einführung 
von Virtual Reality hatte (Capterra Studie Virtual Reality 2020).

ZAHLEN IN EUROPA

100

DIE EVENTS HABEN BEREITS 
BEGONNEN. VOM 24. BIS 27. MÄRZ 

FAND AUF DECENTRALAND DIE ERSTE 
METAVERSE FASHION WEEK STATT, 
AUF DER ZAHLREICHE MARKEN IHRE 

NFT-KOLLEKTIONEN PRÄSENTIERTEN

Muhammad Asyfaul on Unsplash
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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.

„Zeit ist relativ, ihr einziger Wert ist das, 
was wir tun, während sie vergeht“

Albert Einstein, deutscher Physiker

Meister 
eurer Zeit

„Jedes Jahr wird kürzer, es scheint, dass wir nie 
die Zeit finden; Projekte, die sich im Nichts oder in einer 
halben Seite gekritzelter Zeilen auflösen“, so der Text von 
Time, einem Song des Albums The Dark Side of the Moon, 
dem Meisterwerk von Pink Floyd aus dem Jahr 1973, das 
sich über 50 Millionen Mal verkaufte und immer noch in 
den Billboard 200, der Hitliste der meistverkauften Alben 
in den Vereinigten Staaten, zu finden ist. Und es ist genau 
die unglaubliche Aktualität dieses Textes, über die ein 
Barbesitzer bei einem Besuch eines Verkäufers spricht, 
der ihn beliefert; beide waren zur Zeit der Veröffentlichung 
der Platte Jugendliche und erinnern sich, wie diese Musik 
sie durch das Leben begleitete, wie ein „Mantra“, das sie 
daran erinnert, dass man, wie es in dem Lied heißt, immer 
wieder rennen und laufen muss. „Man rennt immer, heute 
wie damals“, sagt der Inhaber des Lokals knapp, „aber man 
kommt nirgendwo an. Jedes Mal, wenn man das Gefühl 
hat, etwas gelöst zu haben, gibt es einen neuen Notfall zu 

bewältigen“ .  „Wem sagst du das“, antwortet der befreundete 
Verkäufer, „heute werden wir mit viel mehr Aufgaben 
überhäuft als früher, und der Wettlauf mit der Zeit kann 
nur eine ständige Niederlage sein, eine Quelle ständiger 
Frustration“ .  Die beiden bleiben einen Moment lang in diesen 
negativen Gedanken versunken, doch plötzlich schüttelt 
der Inhaber den Kopf und erwidert mit Nachdruck: „Das 
stimmt nicht, es ist nur ein Problem des falschen Ansatzes. 
Der Fehler, den wir alle machen, ist, das Vergehen der Zeit 
zu ertragen, als wäre es ein unflexibler Richter, stattdessen 
sollte man sie wie den wilden Stier beim Rodeo betrachten; 
die meisten Cowboys stürzen dramatisch, aber es gibt 
immer jemanden, der weiß, wie man ihn reiten muss“. Man 
fragt sich, ob dieser Inhaber jemals einen Satz gehört hat, 
den Michael Altshuler, amerikanischer Autor und Redner 
für Unternehmensführung, oft vorträgt: „Die schlechte 
Nachricht ist, dass die Zeit schnell davonrennt. Die gute 
Nachricht ist, dass Sie der Fahrer sind“.

 Der Fall

Kleine Geheimnisse 
für einen besseren Umgang 
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 Die Vertiefung

Direkt ins Herz
Sie werden es nicht glauben, aber die Uhr, die Sie an Ihrem Handgelenk tragen, ist Ihr schlimmster Feind 
für ein gutes Zeitmanagement, denn Sie müssen wissen, dass Zeit nicht aus Minuten, sondern aus Energie 
besteht. Ihr tägliches Limit sind nicht die Minuten, die Sie haben, sondern die Energie, die Sie aufwenden 
müssen, und während die Sekunden immer im gleichen Tempo vergehen, kann jeder von Ihnen leicht in 
den Fehler verfallen, eine Handvoll Energie zu verschwenden, indem er in Sackgassen gerät. Wenn es um 
die Zeit geht, sollten Sie nie Ihren Instinkten vertrauen; die Wahrnehmung ändert sich dramatisch, wenn Sie 
sich freuen oder Angst haben. Psychologen haben gezeigt, wie Emotionen, Alter, Bewegung und sogar die 
Körpertemperatur die Geschwindigkeit beeinflussen können, mit der wir das Verstreichen von Minuten und 
Stunden wahrnehmen.

Einer der Sätze aus Vergils Georgien, der auch 
nach zweitausend Jahren noch aktuell ist, lautet 
„Sed fugit interea fugit irreparabile tempus“, was in der 
modernen Übersetzung „Aber in der Zwischenzeit flieht 
die Zeit unvermeidlich“ heißt, besser bekannt unter dem 
prägnanten Ausdruck „tempus fugit“ .  Wenn dies von jenen 
gesagt wurde, deren Leben von einem viel langsameren 
Rhythmus geprägt war als das heutige, wie können wir 
dann daran denken, die Zeit zu beherrschen, in einer Zeit, 
in der die moderne Technologie uns immer mehr dazu 
zwingt, mehrere Aktivitäten gleichzeitig zu erledigen? 
Wenn es uns schwerfällt, damit umzugehen, gibt es eine 
gute Nachricht: Sie verschwenden mit Sicherheit eine 
Menge davon, und mit ein wenig Mühe kann es nur besser 
werden. Das Zeitmanagement könnte sich dramatisch 
verändern, wenn man lernt, sich ausschließlich auf das 
zu konzentrieren, worüber man die volle Kontrolle hat, 
und alles andere zu vernachlässigen. Deshalb ist es 
besser, sofort damit aufzuhören, Zeit und Energie auf 
die so genannte Einflusssphäre zu verschwenden, die 

alles und jeden umfasst, auf den man direkten Einfluss 
nehmen kann, ohne jedoch die Möglichkeit der totalen 
Kontrolle zu haben; vor allem sollte man keine Zeit 
und Gedanken auf das verschwenden, worauf man 
keinen Einfluss hat, vom Klima bis zu den Gesetzen 
des Staates, um nur zwei viel genannte Beispiele zu 
nennen. Ein besseres Zeitmanagement ist niemals eine 
globale Entscheidung, sondern vielmehr die Optimierung 
von Mikroaktivitäten; es ist daher grundlegend, tägliche 
Prioritäten zu definieren, sicherzustellen, dass man 
immer ein klares Ziel vor Augen hat, bevor man handelt, 
zu delegieren, wann immer es möglich ist, Notizen zu 
machen und vor allem, wenn man das Gefühl hat, dass 
einem die Zeit davonläuft, ist es der richtige Zeitpunkt, 
eine Pause einzulegen und so eine negative Trägheit 
zu durchbrechen. Und dann ist es unabdingbar, eine 
Handvoll Zeit in der Tasche zu haben und einen 
persönlichen Joker für unvorhergesehene Ereignisse 
und Notfälle parat zu haben, die - trotz des Ausdrucks - 
heute zu jedem Unternehmen gehören.

keine Zeit verschwenden

Festlegen der täglichen Prioritäten
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ZUCKER IST FÜR UNSEREN 
ORGANISMUS UNERLÄSSLICH
Er ist für unsere Ernährung nicht unbedingt not-
wendig, da er leere Kalorien liefert, d. h. er liefert 
Energie, ohne Nährstoffe zu liefern. Leider wird 
vielen Produkten auf dem Markt - manchmal ver-
steckt - überschüssiger Zucker zugesetzt, damit 
sie besser schmecken, und dieser Überschuss 
wird nicht vom Körper ausgeschieden, sondern 
stört den richtigen Blutzuckerspiegel und reichert 
sich als Fett an. Was der Körper zur Deckung 
seines Energiebedarfs benötigt, sind Kalorien 
aus Kohlenhydraten wie Obst und Gemüse, die 
neben natürlichem Zucker auch Antioxidantien 
und Ballaststoffe enthalten. Die WHO empfiehlt, 
dass Frauen täglich nicht mehr als 50 g Zucker 
und Männer nicht mehr als 70 g Zucker zu sich 
nehmen sollten.

RICHTIG Laut einer Studie des Cary Institute of 
Ecosystem Studies in New York begünstigt 

der Rückgang der biologischen Vielfalt auf unserem Planeten das Auftreten 
von Arten, die zoonotische Krankheiten übertragen, d. h. solche, die vom Tier 
auf den Menschen übertragbar sind, wodurch sich auch die Häufigkeit von 
Pandemien erhöht. Rick Ostfeld, Ökologe am Cary Institute und Mitverfasser 
der Studie zusammen mit Professor Felicia Keesing, stellt fest, dass „Arten, 
die in entwickelten, aber biologisch degradierten Umgebungen gedeihen, 
oft leichter pathogene Bakterien beherbergen und diese ebenso leicht auf 
den Menschen übertragen... Die Verringerung der biologischen Vielfalt auf 
unserem Planeten erleichtert die Übernahme von Arten, die mit größerer 
Wahrscheinlichkeit Träger von Zoonosekrankheiten werden, wodurch auch 
die Häufigkeit von Pandemien zunimmt“.

Der Verlust der biologischen Vielfalt erhöht 
das Risiko der Ansteckung mit Zoonosekrankheiten

Polyethylengewebe ist nicht 
umweltfreundlich

Einem internationalen Team des MIT (Massa-
chusetts Institute of Technology) ist es gelun-

gen, ein atmungsaktives Gewebe aus Kunststoff herzustellen, indem es 
von rohem Polyethylenpulver ausging, das dann geschmolzen wurde, 
um dünne Fasern zum Weben zu erzeugen. Nachdem die PE-Fasern 
gesponnen und gewebt waren, wurde ihre Dochteigenschaft getestet. 
Es wurde festgestellt, dass das neue Gewebe atmungsaktiver und um-
weltfreundlicher ist als ein Naturgewebe wie Baumwolle. PE wird näm-
lich noch in Pulverform trocken gefärbt, ein Verfahren, das kein Wasser 
verbraucht und weniger Energie benötigt als herkömmliche Methoden. 
Außerdem werden keine umweltschädlichen Chemikalien verwendet. 
Schließlich genügt es, die Polyethylenfasern zu schmelzen, um neues 
PE für die Verwendung zu erhalten. (Quelle: Focus)

FALSCH

Der Klimadomismus ist das extreme 
Gegenteil des Leugnens

Es ist die Überzeugung, dass die globale 
Erwärmung nicht mehr aufzuhalten ist und 

zum Aussterben der meisten lebenden Arten, einschließlich des Menschen, 
führen wird. Diese These entbehrt jeder wissenschaftlichen Grundlage und 
hat sich vor allem über soziale Netzwerke verbreitet. Viele Menschen haben 
sogar ihren Lebensstil geändert, indem sie Lebensmittelvorräte angelegt 
und Schutzräume gebaut haben. (Quelle: Focus)

RICHTIG

Freepik.com

FALSCH

Azerbaijan_Stockers on Freepik
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