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Herbstlich. Bayrisch.
Kulinarisch.

Entdecken Sie die Spezialitaten

ades Oktobertests
@ﬂﬂﬁlm

Revolutionar: rRoboterkiichen erobern das Kochfeld
Vitaminreich: pie Herbst-Bowl fiir kalte Tage



Ay 400g
AT N Rote Bete
: _ ‘ & Pastinaken §
Liebe Leserinnen : &
und Leser, PASTINAKEN GANZ
GESCHALT

! 1kg
Artikel-Mr.:

o 25188.01
; E;E-l; - Arti kal=Nr.:
o 24.905.070

Ofengemiise vorbereiten:

o I e T g Kiirbis, Rote Bete, Pastinaken
~ SUSSKARTOFFEL ey rhssiesmglbnnpmyy . 609 008

i ﬁmiﬂm in Wiirfel schneiden. Mit 2EL

Olivendl, Salz, Pfeffer, Paprika-
1kg pulver und optional Zimt ver- 100g
Artikel-Nr.: mengen. Im Ofen rosten, bis Feldsalat
23.890.020 das Gemdse weich und leicht

. % gebriunt ist.
KOHLRABI STIFTE 3mm FELDSALAT GEPUTZT o
g
Artikel-Nr.: s b Artikel-Nr:

23.610.020 ~ o 25113.014
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fﬁ BABY LEAF
&

Soulfood fur kaltere Tage

FHerbst-Bowl =38

Bowls sind besonders gesund und lecker.
Sie lassen sich schnell und einfach zubereiten
und bei der Auswahl der Zutaten sind der

Fantasie keine Grenzen gesetzt.
Die Herbst=-Bowl veraint verschie dena Texturan

und Geschmacksrichtungen harmonisch mit-

— ey . elnander und Ist relch an Vitaminen und 100
Hﬁ_l!_llml!ﬂm' Nshrstoffen Einfach perfekt fiir den Herbst. curly [}Ea1p '

STIFTE 3MM Guten Appetit!
kg

Artikel=-Mr.:
24 142010
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Frisches Gemiisa:
Mahiren und Kohlrabi schilen

Grilnes Gemiisa:
Curly Kale von den dicken
Stielen befreten und in mund-

gerechte Stiicke zupfen. Mit
etwas Olivendl und einer Prise

und in ddnne Streifen schneiden. Salr massieran, bis der Kale
Avacado halbleren, den Karn wealcher wird, Feldsalat und
entfernen und das Fruchtflelsch Rotkahl fein schnelden.

in Scheiben schneiden, Chame=
pignons putzen und in Scheiben

; schneiden. In einer Planne mit
" Eine groBzigige Portion Feldsalat und Curly R e
Kale als Basis in eine Schiissel geben_ Das :

ROTKOHL =

geréstete Gemiise darauf vertellen. Frische goldbraun sind.

Mohren- und Kohlrabistreifen, Champignons

i asodsereral Nl CHAMPIGNON M .
und Granatapfelkerne darauflegen. Mit dem &

Dressing betriufeln und nach Belieben mit GEVIERTELT
rusitrlichen Gewlrzen abschmecken,

GRANATAPFEL
m ¥ Granatapfel-

’ KErne
- 3EL Olivensl
- 1EL Apfelessig

= 1EL Dijon-Senf
= 1TL Honig oder Ahomsirup
— Salz und Pfeffer

Artikel-Nr.: [
21.336.058 AR



Revolution in der Kuche

Die Roboter ithernehmen das Kochfeld

Die Gastronomie erlebt eine Revolution: |
Weise, wie wir kochen und essen, grundle
ten Unternehmen wie Goodbytz und Circus Group &
Lésungen fiir Restaurants und Kantinen und

entgegen.

Status quo der Gastronomie

Deutsche Restaurants und Kantinen kimpfen
seit Jahren mit einem chronischen Mangel

an qualifiziertem Personal. Uberlastung und
Qualitdtseinbulen sind nicht selten die Folge.
Die Pandemie hat das noch verscharft. Viele
Fachkrifte verlieBen die Branche und ke hrten
nie mehr zurlclk Roboterklichen kompensienn
diese Engpisse und kénnen gleichzeitig kons-
tante Qualitdt lefern

Hightech aus Hamburg

Goodbytz, ein Start-up aus Hamburg, hat sich
auf die Entwicklung und Vermietung von Ro-
boterklichen spezialisiert, die nahezu vollstin-
dig autonom arbeiten. |n einer Testphase von
Sommer 2022 bis 2023 produzierten sie in elner
Ghaost Kitchen 50,000 Essen, die lber Lieferarn-
do verkauft wurden. Die Kunden wussten nicht,
dass Roboter am Werk waren, und bewerteten
die Mahlzeiten Gberwiltigend positiv mit durch-
schnittlich 4,8 von 5 Sternen. Bis 2025 plant
Goodbytz (ber hundert dieser Klichen zu bauen
und zu vermieten.

Ein entscheidender Vorteil der Roboterkiichen
ist ihre Effizienz: Wihrend eine traditionelle
Klche bis zu 200 Quadratmeter Fliche bend-
tigen kann, kommt eine Roboterkliche, je nach
Einsatzort, mit nur13 Quadratmetern oder we-
niger aus. Dabei sinkt auch der Paersonalbedarf
drastisch.

Circus Group: Kochen mit Kl & Robotik

Das Unternehmen Circus Group, welches das
Kochroboter-5tartup Aitme Obernommen hat,
verfolgt ein dhnliches Ziel wie Goodbytz. Circus
Group hat sich auf die Automatisierung kom-
plexer Kochprozesse spezialisiert und bietet
Roboterldsungen, die ganze Kantinen, Mensen
und andere GroBklichen ersetzen kinnen.

Der autonome Koch-Roboter der Circus Group
istin der Lage, alle Aufgaben entlang des Koch
Prozesses zu Ubernehmen, von der prazisen
Dosierung der Zutaten, lber die Zubereitung der
Lebensmittel bis hin zur Essensausgabe. Die flnf
Kochstationen kinnen biszu 2.000 Mahlzeiten
pro Tag zubereiten und minimieren die Wartezeit:
ein Gericht ist in finf Minuten fertig zubereitet.

Wirtschaftliche Vorteile und
Herausforderungen

Roboterklchen bieten erhebliche Skonomische
Vorteile. Wahrend eine traditionelle Restaurant-
kliche etwa eine Million Dallar kostet und fhnf
Jahre bis zur Gewinnschwelle bendtigt, kostet
eine Roboterklche nur rund 30,000 Dollar und
amortisiert sich in einem halben lahr. Aufgrund
hoher Anschaffungskosten zégern viele po-
tenziells Kunden dennoch, Unter nehimen wie
Goodbytz bieten daher ihre Roboterkiichen

als Service in Form von Mietmodellen an.

Technol ogische Herausforderungen
und Innovationen

Die Entwicklung von Roboterkiichen ist tech-
nisch sehr anspruchsvoll. Ein Grund daflrist die
prazise Handhabung von Zutaten unterschied-
licher Konsistenz und Gréke. Ingenieure haben
intensiv daran gearbeitet, um sicherzustellen,
dass sowohl feuchte als auch trockene Zutaten
mit der Maschine ruverlassig dosiert werden
kénnen. Trotz dieser Herausforderungen zeigen
die bisherigen Ergebnisse, dass die Technologie
bereits funktioniert, aber weiter verbessert wer-
den kann.

Ein weiterer Aspekt ist die Anpassungsfahighke it
der Roboterkiichen an verschiedene Kiichenstile
und Rezepte. Bei Goodbytz sind etwa 90 Gerich-
te hinterlegt, und tiglich kammen neue hinzu.
Dennoch gibt es Grenzen: Die Roboter haben
Schwierigkeiten mit komplexen Gerichten wie

Bestellen.

Servieren

Kaiserschmarrn, die eine besondere Zubereitung
erfordern, um den typischen Geschmack zu
erzielen.

Potenzial fiir die Zulkunft

Die Marktprognosen flir Roboterklc hen sind
vielversprechend. Experten erwarten jShrliche
Wachstumsraten von 12 bis 17 Prozent und einen
globalen Umsatz von 5.3 Milliarden Dollar bis
2028. Die Automatisierung in der Gastranomie
kénnte sowohl die Effizienz und Qualitat sted-
gern als auch dazu beitragen, den Fachkrafte-
mangel zu lindermn.

Die Unternehmen Goodbytz und CircuskKitchen
sind in Deutschland filhrend bei dieser Entwick-
lung. Um den Markt zu erobern, setzen beide
Unternehmen auf innovative Technologien und
flexible Geschiftsmodelle. Die Herausforderun-
gen sind grol, aber die Roboterkiichen haben
viel Potenzial flr eine erfolgreiche Zukunftin der
Gastronomie.

Fazit

Roboterkiichen sind mehr als nur techno-
logische Spielereien. Sie bieten realistische
Lisungen flir Probleme der Gastronomie wie
Personalmangel und wirtschaftliche Zwinge.
Unternehmen wie Goodbytz und CircusKitchen
treiben diese Entwicklung voran, sodass voll-
automatisierte Kichen bald zum Standard in
Restaurants und Kantinen werden kinnten.
Die Frage ist nicht mehr ob, sondern wann und
wie weit Roboter das Kochen Ubernehmen

werden. 3
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Irost und Mahlzeit

Die Spezialititen des Oktnberfefslts gk

Das Oktoberfest ist das weltweit groBte Volksfest. Jihrlich zieht es Hillinnng Besucher nach
Miinchen und bietet neben Bier und ausgelassener Stimmung auch eine reiche Vielfalt an S d b R,
traditionellen bayerischen Speisen. Diese kulinarischen Highlights sind ein unverzichtbarer
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; 1810 wurde das erste Oktoberfest anlisslich der Hochzeit von Kronprinz Ludwig ' ' i F=ter s Rl g PR
3 ' f und Prinzessin Therese gefeiert. Heute ist es ein Symbol fiir bayerische Kultur e i o e bk
€ und Gastfreundschaft. Zwei Wochen lang verwandelt sich die Miinchener There- | - 3 i ¥
sienwiese in ein Meeraus Festzelten, Fahrgeschiften und Marktstinden. Meben | -/ L S Y BT e
" dem weltberihmten Bierin MaBkriigen sind es vor allem die traditionellen
Speisen, die die Besucherin Feststimmung versetzen. ¢ ire b Vit e g * f A
. i |
. Mitihrer Mischung aus deftigen Fleischgerichten, herzhaften Beilagen und siiBen = = | L Rl
~ . Verflhrungen spiegelt die bayrische Kiiche die Gastfreundschaft und Lebens- | 3 g -
~ freude der Region wider. Aber das Oktoberfest ist nicht nur ein Paradies fir | g 14
. Feischliebhaber, sondern bietet auch zahlreiche kistliche vegetarische Optio- i b iR

g I it .-.’ nen. Hier kann man diese traditionellen Speisen in ihrer authentischsten Farm
. genieRen und die bayerische Kultur hautnah erleben.
|.

uuﬂ:.‘:','...“mm ~ Wiesn-Schmankerl

ﬂ" | éx140g j
- . Artikel-Mr.: g .
| 29127.400 } OIHII:DI]
':'"' L Ein herzhafter bayerischer
Artikel-Mr.: 3L ey . Kiseaufstrich, der aus
12300160 ‘s | STCZIl camembert Butter, Zudebein
# e und Gewlrzen besteht.

: \l : T Die traditionellen Brezeln sind
w ¥ 'y Hom ,. F ..-. - -}T 1 ein Muss auf dem Oktoberfest,
Y4 ) T ok Sie sind oft riesig, auBen knusprig
= . g iy Dy B und innen weich. Perfekt zu
einer Mak Bier.



Das groRRte Volksfest der Welt

......

1 Millionen
Brezeln
WENDEMN pro
Oitoberfest
gEgessen
Reiberdatschi
4 {Kartaffel puffer)
Lite Knusprig gebratene Kartoffel-
‘werd puffer, die oft mit Apfelmus oder
e Kriute rquark serviert werden.
Ravdieschen
¥ Radieschen sind ein fester Bestandteil der Artikel-Mr.:
bayerischen Brotzeit und werden wegen ihres 42.005.049
- frischen, scharfen Geschmacks geschatzt.
RADIESER GANZI GEPUTIT . .
- BAYERISCHER
Artikel-Nr.:
24 403100 A
artofjelsalat
-~ F 4
OBAIDA &0% V.
1.5kg ZUTATEN ZUBEREITUNG #
Artikel=Nr.: 1
— 1kg festkochende Kartoffeln | | Kartoffeln waschen und mit Schale 20 = 25 Minuten - >
- Salz in kochendem Salzwasser garen Danach pellen
— 2Zwiebeln (4 ca. 60g) und in Scheiben schneiden oder vorsichtig hq:wgn"‘f ‘ “_-""'
- 4 Zweige Schnittlauch , — /
- 4 Iweige Petersilie | Zwiebeln abziehen, halbieren und fein wirfeln. :
= 200ml Gemiisebriihe Schnittlauch und Petersilie waschen und abtropfen .y,
= 3EL Branntweinessig lassen. Danach Schnittlauch in Ringe und Petersilien-
= 2TL mittelscharfer Senf blatter in feine Streifen schneiden.
= 3EL Sonnenblumendl
= 1Prise Zucker f—ﬁl Gemdsebrihe mit Zwiebeln und Essig aufkochen,
= frisch gemahlener Pfeffer 5 Minuten kécheln lassen und dber die warmen
Karnoffelscheiben gieRen. Anschliefend in einer
groken Schilssel schwenken, bis die Kartoffelstirke
die Fllssigkeit gebunden hat.
%? Kartoffelsalat mit S5enf und Sonnenblumendl

D)eisswurst

Die Weikwurst ist eine bayerische
Spezialitit, die aus Kalbfleisch und
Schweinefleisch hergestellt wird.
Traditionell wird sie mit sliRem
Senf und Brezeln gegessen und
oft nur vormittags serviert.

vermengen und mit Salz, Zucker, Pleffer und rest-
lichem Essig abschmecken. Kartoffelsalat auf Teller
verteilen und mit Schnittlauch und Petersilie
bestreut servieren. Einfach lecker!

&
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ca. 1,2 kg .




Aus der
Natur ins

Glas

Der fertige Fruchtlikdr kann sowohl
pur genossen als auch zur Verfeinerung
van Desserts oder als besondere Iutat
in Cocktalls verwendet werden. Lassen
Sie lhre Fantasie spielen und experi-
mentieren S5ie mit verschiedenen
Friichten und Gewlirzen.

Selbstgemachte Fruchtlikdre sind nicht
nur ein Highlight fiir den eigenen Ge-
nuss, sondem auch ein tolles Geschenk
fiir Freunde und Familie. In dekorativen
Flaschen abgefiillt und liebevoll ver-
packt, sind sie ein persénliches und

geschmackvolles Prisent.

Probieren Sie es aus. Entdecken Sie die
Wealt der selbstgemachten Fruchtlikire -
ein Genuss, der lhre Kiiche bereichert
und die Sinne verflihrt.

Tkg

Artikel-Mr.:
16220 510

ZUTATEN

= 500 g Quitten

= 1/2 Bio-Zitrone

= 250 g Kandiszucker, braun
= 1 Dimtstange

= 700 ml Wodka

ZUBEREITUNG

Tkg

Artilal = MNr.:
1535570

Die Basiszutaten

Um einen Fruchtlikdr herzustellen, bendtigen
Sie im Wesentlichen drei Zutaten: Friichte,
Alkohol und Zucker. Die Wahl der Friichte
hangt ganz von lhrem Geschmack und der
Saison ab. Besonders beliebt sind Beeren,
Kirschen, Pflaumen, Aprikosen und Zitrus-
friichte. Der Alkohol sollte mdglichst neutral
sein, damit der Geschmack der Friichte im
Vordergrund steht.

Die Zubereitung

Die Zubereitung eines Fruchtlikdrs ist denk-
bar einfach. Zuerst werden die Frichte ge-
waschen, entkernt und gegebenenfalls zer-
kleinert. Dann flllen Sie die Friichte in ain
groles, verschlieBbares Glas und bedecken
sie mit dem Alkohol Das Glas wird nun gut
verschlossen und an einem kihlen, dunklen
Ort flr etwa vier bis sechs Wochen gelagert.
Wihrend dieser feit entzieht der Alkohol den
Friichten ihre Aromen und Farben.

Mach der Mazerationszeit wird die Mischung
durch ein feines Sieb oder Tuch gefiltert, um
die festen Bestandteile zu entfernen. Der
gefilterte Alkohol wird anschliefend nach
Geschmack gesUit. Hierbei sollten Sie sich
langsam herantasten und den fucker nach
und nach hinzufigen, bis die gewlinschte
S0ke erreicht ist. Den fertigen Likér flllen Sie
schlieRlich in sterile Flaschen und lassen ihn
vor dem Verzehr noch ein paar Wochen ruben,
damit sich die Aromen voll entfalten kénnen

Die Quitten mit elnem Tuch abreiben Alle Zutaten in ein Glasgefidk geben,

und den Flaum entfernen, Quitten

am besten in ein Weckglas, verschlieBen

waschen, trocken relben wd viertsln urd ca. acht Wochen ziehen lassen,

Das Kerngehiduse herausschneiden.

Des Ofteren behutsam sehiitteln,

Diie Sticke mit der Schale grob raspeln

Mach der Zeit durch ein feines Baums=

Die Zitrone heil abspilen und trocken  wolltuch fittern. Den Likar in kleine
reiben. Anschliefend die Schale ddnn Glasflaschen als Geschenke oder in

abschilen und den Saft auspressen.

eine grole Karaffe umfillen
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BIRNEM BLUMENKOHL BROCCOLI BUSCH-, STANGEN-, CHICOREE CRAMBERRYS
Williams, Gute Luise, {Deutschland] {Deutschland] WACHSBOHMEN {Deutschland) {Mordamerika)
Conference, Clapps {Ceutschland]
Liebling {DE/BE/ML/1T)
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CLEMENTINEN GRUNKOHL FEMCHEL KOPFSALAT KOPFSALAT
(Spanien) (Deutschiland] (Deutschiand) (Deutschiand] (talien)
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5 M 5 O N
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LOLLD ROSSD/ LOLLD ROS50/ ORANGEMN PFLAUMEMN QUITTE ROSENKOHL
LOLLO BIONDA LOLLO BIONDA
{Deutschland) {Italien} {Spanien) {Deutschland] {Osteuropal {Deutschland)

5 O N 5 O N 5 O N 5 O N

RUCOLA/RAUKE SAUBOHMNEN SCHMORGURKEN, SPEISE- SPINAT
LAMNDGURKEHN, KARTOFFELM
EINLEGEGURKEN
{Deutschiand) (tatien) {Deutschiand) {Deutschiand) {Deutschiand) (alien)
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STAUDEMNSELLERIE STIELMUS STECKRUBEMN/ TOPINAMBUR ZUCCHINI
KOHLRUBEN

{Deutschland) {Deutschland] (Dautschland) {Deutschland]) {Deutschland)
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Unser Saisonkalender — nicht nur in jeder KOPFSALAT-Ausgabe, sondern auch online: ’

cfgastro.de/produkte fsaisonkalender



REGIONALE
LIEFERPARTNER

Hbels &

MODERNE

KUHLFAHRZEUGE

FUR DIE REGION

."u’lau_'l{t_:;r;

A+S Frucht™

wrran
Ieida

| .‘..ﬁ

o 5
(TSAPROS |
% lll.:wu___-'

SCHWABFRUCHT i"}--u- |

.
¢ Hampier & solum

HAUSLED,

Briining 5

@5l CJeihe

e i FERCHE

: ll.l"ﬂ'i:’l -:ﬁlﬁ:ulﬂ”\n

K-.[ﬂ]rlil. markifrisch
e
—
=

& sohn
GEST - GEMOSE - S0eFREHTE

E?z

MEHR ALS

5.000

MITARBEITER

GrinzeuceMenr

-
Friich tsf:*ldhriclﬁ

bglc_lslqtrs:'-

CRABMAYE

Sag e

GINER

DAS FRISCHE-NETZWERK VON CF GASTRO

0
C Ve

35.00

STOPPS AM TAG

A+S Frucht GmbH & Co. KG Frucht Hartmann GmbH JHG GastroExpress Peter Blessing GmbH
W -Trudhtde ww e fruchih tmannude www.guim—-&muﬂ.iﬂa mﬂtﬁ'ﬂ,ﬂ'ﬂﬂ.‘[.ﬂ&
Abels Friichte Welt GmbH Fruchthof Hortheim GmbH & Co. KG Josef Ochs GmibH Rothenburger Marktfrizch Verarb ditungs-
wevew abellrsechtewell de wewrvetruchithol-nort heimde w Handelsgesellschaft mbH
wowresmiar ki sch-roth enbur g de
Andreas Kupfer & 5chn GmbH Frichte Feldbrach GmbH Kai Briining Obst- und
e up ler-sohn de wew v fru ecihite-feddbrach de GemlizegroBhandel GmbH Sapros GmbH
wedvsr b ruening-nartar_de Wi sapros de

CF Gastro Service GmbH & Co. KG

Giner Agrarprodulite e UL

Wi Tgastro.de W W S T B BN T K& hra — Fris che GmbH Sapros Handels- und Vertriebs GmbH
e oo elhfa de Wi Lapre-ka de

C. v. S5choonhowen & SchnGmbH & Co. KE GrabmayrGmbH - Obst- und

widee schoonho ven-rheinede GemiisegroBhandel Lind mer GmibH Schwalbfrucht Gastro GmbH
W wegrabmayeat www findnerfood de v Schweablrucht de

Denscheilm ann + Wellein GmbH

Wi de-we de Grafetstetter GmbH Manss GmbH Frischeservice Steinlorliger Frucht- & Frischehandel GmbH
wee i Truecheexpress de W B NS 1 P woaed Steinkneeger de

Dieter Fuhrmann Obst & Gemiise

Grolhandels GmbH Grlinzeug & Mehr GmbH MarkeroHG Topier GmbH

wites cliead- Tulinn annode e e P 2 @u ndm et witdewr nvber nehmen -friechede wowew toepler-alate de

Frizch Frucht Erfurt GmbH H s ler Fris ches ervice GmbH Matthies & S&hne Fruchtimpoert GmbH Weikhe GmbH

wedtes T iebcivlu civbes furt d & et e Iy By R B W B widews e firucht de Wi woadh e de

Friweikaed Henning Bros chelt GmbH CHiver Fruchthandels GmbH Werder Frucht Gastroservice GmbH

e Irireveika de war B nerchedt e wiwrw clliver - Truch thamded de s ender-r wcht de






