EDITORIAL NO. 5

i i

I'M SORRY
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HUNGRY







VORWORT

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

kennen Sie das: ,I’'m sorry for what I said when I was hungry“?

Damit es gar nicht erst so weit kommt, liefert Thnen die aktuelle Ausgabe des
FPS Editorial wieder jede Menge kulinarische Inspiration.

Entdecken Sie mit uns innovative Foodtrends — bereits bevor der Hunger kommt

und stillen Sie Ihren Durst nach aktuellen Lifestyle-Themen mit unseren
erfrischenden Stories aus der Welt der Geniefler und Geniisse.

Viel Vergniigen bei der Lektiire wiinschen Thnen
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Markus Spengler Sebastien Knoll Stefan Wirth
GeschdaftsfUhrender GeschdaftsfUhrender GeschdftsfUhrender
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ALL OVER POKE
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.:ALSO SCHNAPP DIR °NE SCHUSSEL UND
SURF AUF DEINER EIGENEN HULINARISCHEN
GESCHMACHSWELLE.

All over POKE...

..Ist die innovative Interpretation eines Kulinarischen Trends. Im Mittel-
punkt stehen unsere Poké Bowls - fUnf phantastische Foodkompositionen
in bester Qualitat in eine Schissel gepackt. Inspiriert vom hawaiianischen
Ursprung und nach langer Erprobungszeit geschmacklich und optisch
perfektioniert, gibt es die Bowls genau so und nicht anders.



DIE BOWLS

FISH BOWLS

MAHALO SALEMONA SWIMWITHTHEBIGFISH

Lachs | Avocado | Mango | Paprika Thunfisch | Wakame | Edamame | Cashews
Reis | Soja-Krauter-Inqgwer Reis | Chili-Ingwer-Ananas

MEAT BOWLS

WAIKIKI BEACH CHICHK SPICY KILAUEA

Hahnchen | Mango | Zucchini Rind | Avocado | Enoki Pilze
Kaiserschoten | Quinoa-Reis | Hibiskus-Kokos  Erdniisse | Quinoa-Reis | Sesam

VEGGIE BOWL
OAHU GREEN PARADISE

Tofu | Avocado | Zucchini | Sojabohnen
Quinoa-Reis | Erdnuss-Wasabi-Kokos
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ALL OVER POKE

A

Alternativ in
BUFFETFORM oder
als FLYING BUFFET -
von 50-500
Personen ist alles
maoglich.

TAKE
IT EASY

- verqiss’ Warte-
schlangen und
~old-school-catering™
All over POKE ist da,
wo Du bist.

Perfekt geeignet
AUCH AUF KLEINSTEM
RAUM bietet dieses
Trendkonzept eine
innovative Alternative
zu allem, was bisher
da war.

ANFRAGEN UNTER: ALLOVERPOKE.DE

Die EFFIZIENTE
LOGISTIH bendtigt
KEINE KOSTSPIELIGE
INFRASTRUKTUR,
garantiert schnelle
Ablaufe und macht
Eventgdaste nicht
nur satt, sondern
glicklich.
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GOOD FOOD

ZUCKERFREI

LZUCKER-

FREI

IM RESTAURANT

Die Konigsdisziplin bei Zuckerabstinenz. Mit unseren Insidertipps wird die

Stippvisite beim Stammitaliener oder im Lieblingscafé trotzdem zum Kinderspiel

1 Vorbereitung

Im Zeitalter des Internets ist es heute
kein grofer Aufwand, die Speisekarte
eines Restaurants im Vorhinein zu be-
gutachten und so einzuschétzen, welche
zuckerfreien Gerichte zur Auswahl ste-
hen konnten. Alte Schule, aber immer
noch effektiv: einfach vorher anrufen
und fragen.

2Res’rouron’rwoh|
Vollwert- oder Bio-Restaurants und

solche, die sich auf vegetarische oder
vegane Speisen spezialisiert haben, sind
immer eine gute Wahl. Zwar haben Sie
auch hier keine Zuckerfrei-Garantie,
aber da mit natiirlichen Lebensmitteln
gekocht und auf Konserven mit dubiosen
Zusatzstoffen verzichtet wird, stehen die
Chancen gut. Allgemein gilt: Frische,
mediterrane Kost vom Italiener, Spanier
oder Portugiesen mit reichlich Gemiise
sowie Fisch oder Fleisch ist eine gute
Idee. Vorsicht ist aber bei Tomaten-
saucen geboten, in denen sich oft Zucker
versteckt. Schwierig wird es auch bei
gutbiirgerlichen Restaurants und Imbis-
sen, die gesiifite Fertigprodukte a la

Sauce Hollandaise und Dosengemiise
verwenden. Auch die asiatische Kiiche
birgt Tiicken, da trotz reichlich frischer
Zutaten auch oft Rohrzucker, gestifite
Sojasauce oder andere zuckerreiche
Wiirzmittel verwendet werden.

3 Getrénke
Finger weg von Softdrinks und

Trendlimonaden! Obacht gilt auch bei
Schorlen, da Sie als Restaurantbesucher
nicht wissen kénnen, welche Sifte ver-
wendet werden. Bleiben Sie also am bes-
ten bei Wasser oder Tee. Auch alkoholi-
sche Drinks - egal ob Rotwein, Hefe-
weizen oder Cocktail - enthalten eine
Menge Zucker. Bestellen Sie sich statt-
dessen eine trockene Weiflweinschorle.

1 Typische Fallen
Sie schmecken zwar herrlich

wiirzig und geben dem langweiligsten
Gericht den notigen Pepp, sind aber oft
stark gestif3t: Dips, Marinaden und
Vinaigrettes. Verzichten Sie also auf
eingelegtes Gemiise und Fleisch und las-
sen Sie sich Dressings separat servieren.
Oder bitten Sie einfach um Essig und OL.

5 Dessert
Gerade beim Nachtisch fillt es uns

oft schwer, ,,Nein“ zu sagen. Dabei lauert
der Kristall hier auf jedem Loffelchen.
Aber das muss gar nicht sein! Probieren
Sie es doch lieber mit einer herzhaften
Kiseplatte oder einem frischen Obstsalat.
So miissen Sie nicht auf den kronenden
Abschluss eines Meniis verzichten.

Last but noft least:
6 nachfragen!
Fest steht: Nicht jeder ist dafiir geschaf-
fen, ein neugieriger Gast zu sein. Verges-
sen Sie aber nicht, dass der Wunsch
nach einer zuckerfreien Ernédhrung,
zumindest in der Grof$stadt, auch in der
Gastroszene angekommen ist. Geben Sie
sich also einen Ruck und fragen Sie den
Kellner, in welchen Gerichten Zucker
drinsteckt. Oder drinstecken konnte.
Denn fest steht auch: Nicht jeder weif3,
dass es sich bei Agavendicksaft, Ahorn-
sirup oder Marmelade ebenfalls
um jene Siifle handelt, nach der Sie
gefragt haben.
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Treten Sie ein in die Welt der Performance: speziell auf der Rennstrecke ausgebildete
AMG Experten, Service-Standards wie im Motorsport und die groBte Auswahl an AMG
Fahrzeugen. Das erlebt man nur im AMG Performance Center Aschaffenburg.

Sie wollen Motorsport hautnah erleben?
Wir erwarten Sie in unserem AMG Performance Center.
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DRIVING PERFORMANCE

KUNZMANN

Die neue Service-Dimension

Robert Kunzmann GmbH & Co. KG, Autorisierter Mercedes-Benz und smart Verkauf und Service, Volkswagen Service Partner
AuhofstraBe 29, 63741 Aschaffenburg, Tel.: 06021 /361-11 100, www.kunzmann.de




PLANEN + EINRICHTEN

Andreas Reich, Tom H. Grebe

MASSDREI¥4
INTERIOR

INNENEINRICHTUNG ,,MASS"-GESCHNEIDERT

Innovative Raumkonzepte designed by MASSDREI Interior

MASSDREI Interior sind die Experten, wenn es um
individuelle Einrichtungswiinsche geht — sei es im
privaten Wohnzimmer oder im Biro, im Loft oder
Landhaus. Uber ein Dutzend renommierte Marken-
Hersteller wie zum Beispiel USM Mdébelbausysteme
und Vitra bilden ein Partner-Portfolio, aus dem das
perfekt auf den Kunden zugeschnittene Konzept
erstellt wird.

MASSDREI GmbH Interior

Das kompetente Team rund um Andreas Reich be-
steht aus qualifizierten Fachleuten und ist ideal auf-
gestellt, um alle planerischen, gestalterischen sowie
konstruktiven und technischen Herausforderungen
rund um den personlichen Wohn- oder Arbeits-
(hraum anzunehmen. Das Kompetenzspektrum be-
steht aus Analyse, Beratung, Planung, Visualisierung
und der individuellen Ausfihrung. Alles aus einer
Hand und ,MASS"-geschneidert.

Mébel | Biiroeinrichtung | Objekteinrichtung | Wohneinrichtung | Beleuchtung
Bockenheimer LandstraBBe 5| 60325 Frankfurt am Main | T. +49 69 120 18630 | E. info@m3i.eu | m3i.eu
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GRENZEN

NEU DEFINTEREN

Fitnesstudios haben Idngst nichts mehr mit den teils skurrilen
AerobicUbungen in bunten Ganzkdrperanzigen der 70er gemein-
sam. Qualitadt und Vielzahl des Kursprogramms haben sich in den
letzten Jahrzehnten massiv weiterentwickelt und bieten heutzutage

Abwechslung und Training der Spitzenklasse.

Ganz vorne mit dabei ist das neuseeldndische Unternehmen Les

Mills. Céline Schultz, Leitung Business & Messe bei FPS, hat diese

Was ist Les Mills?
Besonderheiten,
Richtung und
Hintergrund?

Les Mills ist ein Familienunterneh-
men aus Neuseeland, das verschie-
dene Gruppenworkouts anbietet.

Millionen von Menschen weltweit

nehmen an diesem Programm teil.

Alle drei Monate kommen die neuen
Releases raus.

Solange hat man die Moglichkeit
sich in der aktuellen Choreografie
zu verbessern oder zu steigern.

Die Workouts sind iiberall auf der
Welt gleich. Man kann also sein
Training
Fitnessstudios der Welt machen.

in allen lizenzierten

Sportart fur sich entdeckt und erkl&rt im Interview, was sie daran
als Ausgleich zum Arbeitsalltag fasziniert.

Was fasziniert dich daran
und welche Tipps hast
du fUr ein erfolgreiches
Training?

Ich mag es mit Freunden zu trainie-
ren. Die Kurse sind vielseitig und es
ist fiir jeden was dabei - man kommt
immer wieder an seine Grenzen!
Die Musik zu den Kursen ist immer
passend und animiert zu noch
mehr Power.

Céline Schultz

Hast du noch
Erndhrungstipps fur vor
oder nach dem Sport?

Eine ausgewogene Ernihrung finde
ich immer wichtig.

Klar kann man sich auch tiberwie-
gend eiweifShaltig erndhren um sei-
ne Muskelmasse zu erhohen und sei-
nen Fettgehalt zu reduzieren.

Aber das geht nur ab und zu mal -
meiner Meinung nach.

Sich immer bewusst sein was und
wie viel man isst, ist das Beste.

Das, in Kombination mit dem richti-
gen Sportprogramm, dann kann
man auch mal ab und zu zur Schoko-
lade greifen...

Leitung Business & Messe bei FPS

»Mein Tipp fiir ein erfolgreiches Training:

Spafl muss das Ganze machen!“

15
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PS FRANKFURT SCHOOL OF FINANCE & MANAGEMENT

ie Frankfurt School of Finance & Manage-
ment, eine der fithrenden Business Schools
in Deutschland, bietet Thnen auf ihrem
neuen Campus an der Adickesallee 32-34
in Frankfurt am Main eine exzellente Infrastruktur
fiir eine erfolgreiche Veranstaltung.

Eine moderne, skandinavische Architektur und Riu-
me, die eine ideale Umgebung zum Lernen, Lehren
und Arbeiten schaffen, zeichnen den neuen Campus
aus. Mit dem Neubau hat die Frankfurt School ihre
Offenheit fiir Menschen und Organisationen, fiir neue
Themen, Herausforderungen und Anliegen an-
spruchsvoll umgesetzt. Die School bietet neben der
vielfiltigen Gastronomie und dem studentischen
Wohnen, attraktive Angebote, wie z.B. ein eigenes
Fitnessstudio. So wird ein einzigartiger Raum fiir alle
geschaffen.
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FRANKFURT SCHOOL OF FINANCE & MANAGEMENT

EINE EXZELLENTE

INFRASTRUKTUR FUR

EINE ERFOLGREICHE

VERANSTALTUNG

gal ob Tagung, Konferenz, Seminar, Kunden- und

Mitarbeiterevents — auf dem Campus der Frankfurt

School finden Sie fiir jeden Anlass den passenden

Raum. Mit ca. 40 Seminar- und Gruppenriumen fiir
Gruppen von 2 bis 400 Personen, haben Sie die Qual der Wahl.
Alle Raume haben eine funktional/moderne Einrichtung und
sind natiirlich mit neuester Technik ausgestattet.

""'.‘ VR

Mit ihrem professionellen Veranstaltungsteam stellt die
Frankfurt School of Finance and Management die optimale
Begleitung fiir Sie sicher. Fiir Thre Pausengestaltung, fiir Emp-
finge und andere Netzwerkgelegenheiten, konnen Sie
verschiedene Lounges sowie diverse Terrassen, Balkone oder
die 160 Meter lange Mall nutzen.

Kapazitat: 40 R&dume fUr Gruppen von 2 bis 400 Personen
Seminar- & Gruppenrdume | Lounges | Terrassen | Balkone | 160 m Mall

Anfragen unter: events@fs.de
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FRITTENDOG

SMARTES
TRENDFOOD

FUR 50“]318
1.000 GASTE

Forget about Catering!

A CULINARY CONCEPT BY

FPS CATERING

quality delivered

T
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FRITTENDOG

WHO LET THE

DOGS OUT?

FPS CATERING

Beste Zutaten in Top-Qualitat,
wie frisch gebackene Brotchen
ohne Zusatzstoffe und Wurste
aus regionaler Produktion,
bilden die Grundlage fur
einen auBergewdhnlichen
Geschmackskosmos!

rittendog ist das zeitgemifle gastronomische
Konzept fiir Veranstaltungen von 50 bis 1.000
Gisten, und bietet smartes Trendfood, als
moderne Alternative zum old-school-catering.

Im Mittelpunkt stehen vier phantastische Hot
Dog-Kreationen und die besten Fritten auf diesem Pla-
neten. Dazu gibt es leckere Mini-Quiches als Vorspei-
se, ein fleischloses Chili als vegetarische Erganzung,
Bio-Eis zum Dahinschmelzen oder kostliche Desserts
»auf die Hand“ Das Set-Up: Anything goes - ,rolling
buffet“ aus dem stylishen Flugzeugtrolley. Aufbau,
Angebot und Ausstattung konnen individuell an jedes
Eventformat angepasst werden.

Der Aufbau? Total flexibel! Rolling Buffet, FlyingSer-
vice - Frittendog is where you want it!

Das Angebot? Vollkommen modular! Dogs, Fritten,
Vorspeisen, Desserts und Getranke konnen beliebig
kombiniert werden - feel free to choose.

Die Ausstattung? Einfach smart! Perfekt geeignet auch
auf kleinstem Raum: Keine kostspielige Infrastruktur
erforderlich. Die effiziente Logistik garantiert schnelle
Abldufe und macht Eventgiste nicht nur satt,
sondern gliicklich.

DID I'T!

Frittendog bietet meh-
rere Vorteile fiir Ver-
anstalter & Giste:

o Trendkonzept — mit
Kultpotential in mo-
dernem Design und
cooler Optik

e Modulare Speisen-
und Getrankeauswahl,
individuell anpassbar

« Mobiler Service di-
rekt aus dem Trolley

o Sehr preisgiinstig, da weniger Service- und Kiichen-
personal bendtigt wird (Einweggeschirr, Ausgabe
aus Trolleys, schnelles Abrdumen)

» Geringere Logistikkosten, da geringeres Ladevolumen
/ Gewicht

o Ideal einsetzbar in Locations mit nur geringer
Kiichen- oder Lagerkapazitit

« Kein Aufbau erforderlich

Anfragen unter: frittendog.de






LONG ISLAND

SUMMER LOUNGE

SUMMER
IN THE CITY
VW‘A' IW‘U& éWg;rWM

www.longislandsummerlounge.de € ©

Parkhaus Borse | KaiserhofstraBe 12 | 60313 Frankfurt



PLATZ EINS.
Fur alle, die in Frankfurt
etwas zu feiern haben.

vvesthafeB ior ‘ o

westhafenpier.de



FRESH & READY ALS MESSEKONZEPT

FRESH&READY:
PERFEKT FUR THRE
MESSESTANDPARTY!

FreshiSReady

SIMPLY FOOD gn%ﬁséﬁ)




DAS ERLEBNIS: Simply food

DAS ANGEBQOT: Fresh to enjoy

DER ABLAUF: Ready to serve

erzicht auf Uberfliissiges, Konzentration

auf das Wesentliche: /7esi&Ready® MES-

SE-EDITION bricht mit den Vorstellungen

eines klassischen Buffetaufbaus, inter-
pretiert den Zeitgeist kulinarisch neu und bietet eine
modulare, hdchst flexible und kostengiinstige Mog-
lichkeit fiir Thr Messecatering.

Eine breite Auswahl aus leichten Vorspeisen, herzhaften
Hauptgerichten und stiflen Desserts aus verschiedenen
Geschmackswelten stehen zur Auswahl.

Stellen Sie sich daraus Ihr individuelles kulinarisches
Angebot zusammen. Egal ob Vorspeisen aus dem
Flugzeugtrolley angeboten und Hauptspeisen in
Biigelverschlussglasern aus dem Bauchladen oder von
Foodstationen direkt verpackt gereicht werden - der
Ablauf und die Ausstattung kénnen optimal an Thren
Messestand und -betrieb angepasst werden.

AdVid

Prisentation und Ausgabe sind bei der /resh&Ready®
MESSE-EDITION auch fiir allerkleinste Flichen kon-

zipiert. Vorspeisen und Desserts werden in stylischem
Mehrweggeschirr fertig portioniert und vorgekiihlt
angeliefert. Die Hauptspeisen der /[7esh&Ready®
MESSE-EDITION werden, im Unterschied zum klassi-
schen Fresh&Ready®-Konzept, nicht auf Tellern aus
den K-Pods ausgegeben, sondern direkt in Biigel-
verschlussgldsern aus dem Warmewagen oder dem
Bauchladen gereicht. So ist ein schneller, effektiver
Ablauf ohne zusitzliches Geschirr garantiert!

Anfragen unter: messe@fps-catering.de

ESH&
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LIEFERKUCHE ERWEITERTES LIEFERGEBIET

KENNEN SIE SCHON

UNSEREN ONLINE-SHOP

FPS-LIEFERKUCHE.DE?

FUr Meeting, Workshop oder Feier - Catering bis 50 Personen

einfach online bestellen: jetzt mit erweitertem Liefergebiet!

Sie planen einen geschiftlichen Termin
oder eine private Feier? Das geht dank der
Lieferkiiche online von FPS CATERING
ganz einfach. Hier kénnen Sie ganz be-
quem, rund um die Uhr und von iberall
aus Thr personliches Catering zusammen-
stellen und bestellen - flexibel, schnell und
komfortabel. Ab sofort mit erweitertem
Liefergebiet fiir unsere Online-Kunden in
Frankfurt und Rhein-Main: zusitzlich in
Neu Isenburg, Offenbach, Miihlheim,
Eschborn, Kénigstein, Kronberg, Oberur-
sel, Bad Homburg, Bad Soden, Steinbach
und Maintal.

Schauen Sie doch mal rein:

IHRE VORTEILE

v/ Riesenauswahl frischer Gerichte v Overnight-Garantie: Bis 15 Uhr

von Frihstlck Uber Fingerfood bis bestellt = lieferbereit am Folgetag
zu Buffets

v/ Individuell kombinierbar je nach v Getranke, Geschirr, Glaser etc.

Anlass und Personenzahl zusatzlich bestellbar

SO EINFACH GEHT'S:

@ ::::: _‘Q @

1. Lieferort 2. Datum 3. Speisen 4. Liefern
eingeben wahlen wahlen lassen




It’s a

italjongle

out there...

-b a tiger!
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fur Markenaufbau / Marketingstrategie / Vertriebskonzeption /
Kommunikationsplanung / Online Marketing / Webentwicklung / E-Commerce

Jbhbrandcom .de



PERSONALITIES

Sie ist im Restaurant ,Funky Fisch” des Szene-Gastronoms The Duc
Ngo fur den Service verantwortlich. Die 37-Jahrige aus Berlin
begann 2006 im ,shiro i shiro” fr Herrn Ngo zu arbeiten. Dann
ging es Uber das ,Kuchi” und einige Zwischenstationen zu
The Duc Ngos Frankfurter Dependance, dem ,moriki”. Zuletzt
war sie im Restaurant ,Golden Phoenix” tatig, einem weiteren
Berliner Ngo-Ableger im ,Hotel Provocateur”.

Hier verrdt sie inre 5 Berliner Lieblingsrestaurants.

30



JANAS 5§ BERLIN INSIDERTIPPS

2 Restauramt Main
Torél_rr_aiﬁ: 136, Be

- = Anspruchsvolle, israelische Kiiche mit feinem franzdsischen Einschlag in
1 Eun ky Fisch einzigartig gemiitlicher Wohnzimmeratmosphre.

Kantstrafie 135-136, Berlin Charlottenburg www.amanogroup.de/de/eat-and-drink/mani-restaurant

Das Funky Fisch ist ein neu interpretiertes, portugiesisches 3 Restaurant Schonbrun

Fischrestaurant mit asiatischem Twist. Hier wird die
Architektur der Raumlichkeiten betont, die Quintessenz
des Fisches und die Leichtigkeit des Seins. S A
Die Neonbeleuchtung - eine Installation in Anlehnung TR - —.——-—‘—__.____‘_“
an Mondrian - bricht das Deckenraster aus Beton auf. o

Die Fischvitrine im Zentrum des Restaurants setzt sich mit
ihrer taglich frischen Auslage an Austern, Meeresfriichten
und Fischen perfekt in Szene.

Am Schwanentgich im Velkspar

www.fu ﬂky-fISCh .de Im Sommer ist das Wiener Schnitzel auf der Terrasse ein Muss.

www.schoenbrunn.net/willkommen

] Brasserie Lamazére SheimlichTreu
Stuttgarter Platz 18, Anklamer Str. 38, 2. Innenhof, Berlin Mitte
Berlin Charlottenburg

Ein Ort fir wunderschone Geschichten.
Franzosische Bistrokiiche

2uf den Punkt. www.heimlichtreu.de

www.lamazere.de
i ikl ||
’.'._.l_i_-
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Ronnefeldt

TEA EXCELLENCE SINCE 1823

Exzellente Teequalititen
fur die Reise, fur Zuhause und 1m Biiro.

Wir freuen uns auf lhren Besuch

¢ in unserem Ronnefeldt-Brandshop MyZeil:
im Erdgeschoss, Zeil 106, 60313 Frankfurt

¢ in unserem Privatkunden-\Webshop:
www.teeshop-ronnefeldt.com

e fUr Business-Kunden:
www.ronnefeldt-office.com

e \Wir verlosen unter den eingesendeten
Emailabsendern zehn hochwertige Teepakete
im Wert von jeweils 120 Euro.

Machen Sie mit: info@fps-catering.de 2



GOOD FOOD | JACKFRUIT




Ein neuer Hype fur Vegetarier und Veganer kommt aus
Jackfruit, zu deutsch Jackfrucht, erobert als Fleischersat
Wie sinnvoll ist die Frucht als Fleischalternati

In der letzten Zeit erlebt die Jackfruit eine Neuent-
deckung als Fleischersatz. Dies jedoch weniger in ihren
Herkunftsldndern, als auf den Tellern von Vegetariern
und Veganern in den westlichen Liandern. Zu Recht?

Um die Tropenfrucht als Ersatz fiir Fleisch in herzhat-

ten vegetarischen oder veganen Gerichten zu nutzen,
muss sie unreif geerntet werden. Reif erinnert ihr Ge-
schmack nidmlich an Fruchtgummi. Roh sind die un-
reifen Friichte allerdings ungenieflbar und hart, erst
ihre Weiterverarbeitung macht sie zum feinfaserigen
Stellvertreter von Rind, Schwein oder Huhn.

Um dem Jackfruitbaum genug Kraft zu geben, werden
im Laufe des Fruchtwachstums einige kleinere Friichte
unreif vom Baum geschlagen. Statt diese aussortierten,
unreifen Friichte zu entsorgen, werden diese fir den
lokalen Markt in Salzlake eingelegt oder neuerdings

fiir den Export in westliche Industrielinder zu Fleisch-
ersatz weiter verarbeitet. Das unreife, faserige Frucht-
fleisch ist nahezu geschmacklos und kann daher nach
Belieben mariniert werden. Werden die Fruchtstiicke
dann scharf angebraten, erinnern sie stark an Fleisch.
Auch optisch bildet sich durch die Kruste eine fast pe
fekte Illusion.

Anbieter von Jackfruit werben|
snahrstoffreich®, ,mineralsto
laststoffen®, ,hoher Kaliumge
Magnesium“und anderen Vi
produkt. Grundsitzlich lohn
heimischen Lebensmitteln —
toffel. Der Gehalt an Kalium u
zu identisch, bei Ballaststoffe
jedoch die tropische Frucht u
der Jackfruit als super gesund
nicht falsch, aber etwas skepti

Wer auf Fleisch oder tierische
dies nicht selten auch aus okol
genau das ist der Haken am n
die Jackfruit nur in den Trope
einen deutlichen CO,-Fuflab
die Liaden kommt. Bis zum
Fleischalternative schon eine
verbraucht. Aus 6kologischer



FPS NEUE PRODUKTION

KUCHENTRAUM FUR
PROFIS: DIE NEUE FPS
PRODUKTIONSKUCHE

Unsere neue Produktionsktche setzt
MaBstébe in Sachen Ergonomie,
Effizienz und technischer Ausstattung.
Hier wurden ideale Voraussetzungen
geschaffen, um auf héchstem
Qualitatsniveau in kUrzester Zeit
frische Speisen & la minute zu
produzieren, zu verpacken und
auszuliefern.
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Effiziente Produktionsabldufe, inklusive kurzer Wege, optimaler
Lagerhaltung und -logistik, unter Einhaltung héchster Hygiene-
standards waren die Zielvorgaben bei der Planung.
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ldeale Arbeitsbedingungen fur unsere Koch-

profis, die taglich Top-Qualitat produzieren.




40

n unserem Familienunternehmen findet jeder seinen Platz, der

Dienstleistung im Blut hat und Freude daran hat, seine indivi-

duellen Stirken einzubringen. Wir mochten engagierte und

motivierte Mitarbeiter, damit unser Unternehmen weiterhin
so erfolgreich und innovativ sein kann. Dementsprechend legen
wir groflen Wert auf offene Kommunikation und konstruktives
Teamwork.

Als erfolgreiches, europaweit titiges Unternehmen mit langjahriger
Tradition, ist es auflerdem unser erklartes Ziel, in allen unseren Ge-
schaftsbereichen und zu jeder Zeit ethisch und moralisch vorbildlich
sowie verantwortungsbewusst zu agieren. Daher verpflichten sich
sowohl die Geschiftsfithrung, als auch Fithrungskréfte und alle Mit-
arbeiter, in der taglichen Geschiftspraxis gemifl einem Regelwerk
aus fest definierten, verbindlichen Grundsitzen zu handeln.
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IHDIIOANMMNIDNE FAMILIE BECKER

DIE GESCHICHTE EINES FAMILIENBETRIEBS

.Rotweine werden nicht mit dem Kopf,
sie werden mit dem Bauch gemacht.”




VERRGUT FRIEDRICH RgFOKER
) J

-
4

SEIT 1973:

Typisch fiir den Siiden der Pfalz waren bauerliche Gemischtbetriebe,
die unter vielem anderen immer auch schon Wein anbauten. So
auch die Beckers. Erst um die Mitte des vergangenen Jahrhunderts
dimmerte Friedrich Becker sen. die Erkenntnis, dass ihre Boden
und Hanglagen am Rande des Pfilzerwaldes herausragende Voraus-
setzungen fiir beste Weine boten. Seither ist Weinmachen ihre
Profession. Und Leidenschaft zugleich. 1973 fiillten sie die ersten
Flaschen und beklebten sie mit dem Fiichschen-Etikett, das in

sehr kurzer Zeit zum Markenzeichen geworden ist.

Das Weingut liegt dort, wo Stdpfalz und Nordelsass

sich begegnen. Die Weinberge befinden sich zum Teil

jenseits der franzdsischen Grenze.

Der junge Fritz (Friedrich Wilhelm) Be-
cker ist in diesem Weingut mit der Qua-
litat dieser Weine aufgewachsen. Er hat
dabei die Leidenschaft der Beckers fiir
gute Weine als Familienerbe itbernom-
men und arbeitet seit 2005 mit an dem
guten Weg, den das Weingut nimmt.

Die Klasse der Weine und der Ruf und
Rang des Hauses ist dem eigensinnigen
Weinverstand und der beharrlichen
Knochenarbeit der Eltern zu verdanken.
Aber Wein ist kein abgeschlossener
Prozess — er muss sich weiterentwickeln
und deshalb offen sein fiir Neues: fiir
Entdeckungen an anderen Orten der
Welt, fiir den Einfluss verbesserter An-
und Ausbaumethoden, fiir die sich ver-
indernde Genusskultur. Und fiir eine
neue Generation, die Fritz Junior fiir die

wunderbare Welt der Weine interessieren
und gewinnen will.

Die grofie Leidenschaft der Beckers galt
von Anfang an dem Spitburgunder.
Weil das Terroir und zwei exzellente
Lagen mit machtigen Kalkuntergriinden
(wie im Burgund) ideale Standorte fiir
diese Rebsorte sind, wie die Ergebnisse
beweisen. Beckers Pinots zdhlen seit
vielen Jahren zu den besten Burgundern
Deutschlands. Das Weingut ist Mitglied
im VDP. Der Gault-Millau betitelt
Becker als ,den besten Spitburgun-
der-Winzer Deutschlands®.

Mehr unter: friedrichbecker.de




BIOLOGISCH

FPS




BIOLOGISCH - DAS ERSTE
LIZENZCATERINGKONZEPT FUR

,BIOLOGISCH Catering fur Schulen &
Kitas® zeigt, dass gesundes Essen richtig
lecker sein kann.

IOLOGISCH - Catering fiir Schulen & Kitas® ist das
- erste Partnerkonzept fiir Caterer im Bereich Bio-
»

Essen fiir Schulen und Kitas in Deutschland.

Der Bereich ,Schulen & Kitas* wird als Komplettpro-
gramm individueller Dienst- und Beratungsleistungen
beim Partner installiert und u.a. durch speziell ausgebildete
Okotrophologen betreut.

Mit diesem Geschiftsfeld wird die Moglichkeit geboten sich
klar zu positionieren und sich als Partner mit zertifizierter
Bioqualitat und kreativen Konzepten vom Wettbewerb ab-
zusetzen — langfristig!

BIOLOGISCH bietet attraktive und abwechslungsreiche
Speisepldne. Jeden Tag werden bei diesem Konzept zwei
vollwertige Gerichte angeboten, von welchen immer eines
vegetarisch ist. Bei Speisen in denen Schweinefleisch ent-
halten ist, wird immer eine Alternative aus Gefliigel- oder
Rindfleisch angeboten. Auflerdem wird der Speiseplan
standig aktualisiert, sodass sich frithestens alle sechs bis
acht Wochen Speisen wiederholen.

45




BIOLOGISCH

FOODKONZEPT

DER SPEISEPLAN

richtet sich nach aktuellen DGE-QualitGtsstandards
fur die Kita-und Schulverpflegung

AKTUELL CA. BBQQQB@@Q ESSEN PRO JAHR

_ ; mehrmals wochentlich komplette Meniis aus 100 % ckologisch erzeugten
Geboft ist die Produkten. Tédglich zwei bis drei vollwertige Gerichte, wovon eines immer

QU 0 I ”’61’! vegetarisch ist.

oberstes

alle BIOLOGISCH-Partner
verfiigen iiber ein
EU-Bio-Zertifikat.

UNVERTRAGLICHKEITEN

Spezielle Speisen fiir Kinder mit Lebensmit-
telunvertréglichkeiten z.B. gluten-, laktose-
und/oder milcheiweif}frei.



BIOLOGISCH PARTNER
IN DER UBERSICHT

mittlerweile tiber 10 Partner in Deutschland,
Osterreich und der Schweiz.

@ C\/\V‘|$JL FPS CATERING | Cﬁ? FRANKE‘EHWARZ PRI %PA L’

BROICHCATERING.COM PARTY & CATERING Gl Tiivio s our cwss  CATERING & EVENTS

1 Steﬁceﬂ \4’ . Gliteklich
% Optimahl treftaur “Vyomieinsten ESSEN® L cuLinaria
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TAVERNA

LUNCH | DINNER | KIDS | BAR | MUSIC | CLUBBING

WWW.DER-GRIECHE-FRANKFURT.DE

Der Grieche TAVERNA | Kaiserhofstrafse 12 | 60313 Frankfurt am Main | Tel.: 069 9139 6146 | mail@der-grieche-frankfurt.de
OFFNUNGSZEITEN: Montag - Donnerstag: 12-1 Uhr | Freitag: 12 -2 Uhr | Samstag: 14 - 2Uhr | Sonntag: 17 - 22 Uhr



SIOI0IDRACIOINM N USSE, KERNE & SAMEN

GESUNDE
KERNKRAFT

Eine Handvoll NUsse, Kerne

oder Samen sind die beste Wahl

fUr einen gesunden Snack.

Man kann sie einfach transportieren und lagern.
Optimal ist {ibrigens die Lagerung im Kiihlschrank,
da das Fett schnell ranzig werden kann.

Niisse konnen helfen, Gewicht zu verlieren. Entgegen
der landldufigen Meinung, das Niisse ,fett“ machen,
kann das Hinzufiigen von gesunden Mengen an Niis-
sen, Samen und Kernen dabei helfen, das Idealgewicht
zu erreichen.

Man kann nicht wirklich viel falsch machen, wenn man
Niisse, Samen und Kerne isst, solange man auf die Qua-
litit achtet. Okologisch angebaute, rohe, nicht bestrahl-
te, nicht gebleichte, unpasteurisierte und nicht mit Zu-
cker oder Ol gebrannte Niisse, Samen und Kerne sollten
es sein. Das Einweichen der Niisse in Wasser hilft, die
enthaltene Phytinsdure abzubauen. Auf diese Weise
konnen Niisse iiber Nacht die Verdauung ,,aktivieren®

Wer Niisse, Kerne und Samen lieber gerdstet isst,
packt sie bei schwacher Hitze (nicht mehr als 80 Grad
Celsius) fiir ca. 15-20 Minuten in den Ofen und bestreut
sie mit Himalaya- oder anderem Natursalz. Wer sie
unbedingt sifl haben will, benutzt kaltgeschleuderten
Honig zum Karamellisieren.




DIE GESUNDESTEN KNABBEREIEN UND
IHRE GESUNDHEITLICHEN WIRKUNGEN :

Macadamianusse Walnusse

Macadamianiisse haben den hochsten Anteil an Fett Eine Viertel Tasse Walniisse liefert die Tagesdosis
und gleichzeitig geringsten an Protein und Kohlen- an entziindungshemmenden pflanzlichen Omega-3-
hydraten. Sie enthalten hohe Mengen an Vitamin B1, Fetten sowie hohe Mengen an Kupfer, Mangan,
Magnesium und Mangan. 60% der Fette in Macada- Molybddn und Biotin. Walniisse enthalten Antioxi-
mianiissen sind gesunde einfach ungesittigte Fettsdu- dantien, die als Radikalfdnger wirken. Walniisse
ren. Diese boosten den Fettstoffwechsel und helfen unterstiitzen auch die Gesundheit des Gehirns.
schlank zu bleiben. Macadamias kénnen den Choles- Laut neuester Studien werden auch Vitalitit und
terinspiegel senken. Beweglichkeit verbessert.

'S

Haselnusse Pekannusse

Haselniisse enthalten viele Ballaststoffe und gesunde ~ Pekanniisse enthalten 19 Vitamine und Mineralstoffe.

Fettsduren sowie hohe Mengen an B-Vitaminen, Studien haben gezeigt, dass Pekanniisse die Choleste-
E-Vitaminen und Folsdure. Haselniisse férdern die rinwerte verbessern konnen und gut fiir gesunde
Verdauung und schiitzen so vor Darmkrebs. Auf3er- Arterien sind. Sie enthalten entziindungshemmendes
dem konnen sie Ablagerungen in Gefidfen verhindern Magnesium, einfach gesittigte Fettsduren, Antioxi-
und stimulieren das Immunsystem. dantien und immunstirkendes Mangan. Pekanniisse

konnen Herz- und Kreislauferkrankungen vorbeugen.
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GOOD FOOD

NUSSE, KERNE & SAMEN

Mandeln sind wie Walniisse reich an Antioxidantien.
Sie enthalten ferner viel Vitamin E, Magnesium und
gesunde Aminosduren. Sie sind proteinreich und
auch fiir die Gesundheit des Herzens besonders vor-
teilhaft. Auflerdem konnen sie das Risiko der Erkran-

kung an Arteriosklerose verringern.

Pistazien sind reich an Lutein, Beta-Carotin und Vit-
amin E. Sie sind proteinreich und enthalten viele
wichtige Mineralstoffe wie z.B. Kalium sowie Calci-
um & Phosphor und reichlich einfach ungesittigte
Fettsduren. Die meisten Pistazien sind gebleicht und
wegen potenziell schidlichen Riickstdnden zu mei-
den. Besser sind Bio-Pistazien.

P,

Paranusse

Paraniisse liefern gesunde Fette, Antioxidantien, Bal-
laststoffe, Vitamine und Mineralstoffe. Sie haben ei-
nen positiven hohen Fett- und niedrigen Proteinge-
halt und sind bekannt als ausgezeichnete Quelle von
organischem Selen - ein starkes antioxidantien-stei-
gerndes Mineral, das zur Vorbeugung von Krebs
niitzlich sein kann und das Zellwachstum begtinstigt

v

a4

Cashewkerne sind ein guter Lieferant von Mineralstof-
fen, z.B. Magnesium, das bei der Starkung der Kno-
chen und der Aktivitit von Enzymen eine grof3e Rolle
spielt. Der Anteil an der essentiellen Aminoséure Tryp-
tophan ist hoch. Gemeinsam mit dem Vitamin B6
kann diese helfen, Depressionen zu behandeln.

Sonnenblumenkern

Sonnenblumenkerne sind reich an Vitamin E, Kupfer,
B-Vitaminen, Mangan, Selen, Phosphor und Magne-
sium. IThr hoher Folsduregehalt ist besonders empfeh-
lenswert fiir Schwangere und Stillende, die einen er-
hohten Folsdurebedarf haben. Sonnenblumenkerne
enthalten auch viele Phytosterole. Diese sind vorteil-
haft fiir die Herzgesundheit und das Immunsystem.

Mit einer grofien Bandbreite an Nahrstoffen (Magne-
sium, Mangan, Kupfer, Protein und Zink) sind Kiir-
biskerne kleine Powerpakete. Sie enthalten Pflanzen-
stoffe und Antioxidantien. Tierstudien deuten darauf
hin, dass Kiirbiskerne auch die Insulinregulierung
verbessern und dabei helfen konnen diabetische Kom-
plikationen durch oxidativen Stress zu verhindern.



Herzlich Willkommen
in Mainhatten!

www.hotelcult.de



Schneider+Wulf

Sicherheit

[-Betreuung in
rankfurt am Main

Fiir Sie-vor Ort'im Herzen Frankfurts - mit unserem Biiro im Eurotheum, Neue Mainzer StrafRe 66-68.

Seit Uber 30 Jahren liefern wir 360° IT Service fir mittelstandische Unternehmen im Rhein-Main-Gebiet.

CIOUd + |nfraStrUktl.lr Praxistaugliche Cloud- und Infrastrukturldsungen bilden das Fundament

erfolgreicher Unternehmen. Gemeinsam bauen wir ein solides Fundament.

Von den Maégliehkeitenieiner vollstandigen oder teilweisen Digitalisierung DIgItﬂlISIEfUﬂg

profitieren alle Unternehmensbereiche. Wir unterstiitzen Sie-mit Expertenwissen.

SICherhEIt Dem Schutz von Unternehmensdaten -.Jhr wichtigstes Gut - haben wir uns verschrieben.

Mit hoher Fachkenntnis sorgen wir dafiir, dass Sie sicher sind ... und sicher:bleiben.

,Die Zeiten im Geschdftsleben sind schwierig.
Es ist Zeit, in gute IT zu investieren! Schneider + Wulf ist
seit tiber 20 Jahren unser Wegbegleiter.”

Markus Spengler FPS Catering

0800 4883 338 ....... ..o
www.schneider-wulf.de




SO FEIERT MAN FESTE & EVENTS.

Planung und Organisation von Events | Fest- und Partyzelte
Mobiliar | Projektplanung und Full-Service www.much-festservice.de



56

LIFESTYLE BIENEN & CO.

ES SUMMT U

BIEN

Seit Jahren warnen Umwelts

mit aufwendigen PR-Akfionen dg
Honigb

Am 20. Mai 2018 war Weltbienentag. Bereits im
Vorfeld haben Umweltschiitzer mit Pressemittei-
lungen und PR-Aktionen auf die Bedeutung der
Insekten aufmerksam gemacht. Wie wichtig Bie-
nen sind, sollte Anfang der Woche etwa eine
PR-Aktion eines Supermarkts in Hannover zeigen.
Er raumte Produkte aus den Regalen, die es ohne
Bestdubung nicht gibe: Apfel, Kaffee, Schokolade,
Orangensaft. 60 Prozent des Angebots verschwand.

Wer in sozialen Medien las, konnte den Eindruck
gewinnen, in ein paar Jahren gibe es wegen des
Bienensterbens keine Lebensmittel mehr. Doch es
lohnt sich ein Blick auf die Details.

Keine Frage: Die Bestaubung von Pflanzen ist wich-
tig fiir Mensch und Umwelt. Ungefahr 70 Prozent
der rund 150 wichtigsten Nutzpflanzen weltweit
profitierten laut Expertenangaben davon. Die Akti-
on im Supermarkt stellte dennoch kein realistisches
Szenario dar.

Immer wieder wird in der Debatte suggeriert, beim
Bienensterben ginge es um Honigbienen. Das ist
klug, denn jeder kennt die kleinen, fleiffigen Insek-
ten und ist gewillt, sich fiir ihren Schutz einzusetzen.
»Rettung fiir Biene Maja“ iiberschrieb etwa auch der
WWEF eine aktuelle Pressemitteilung. Das Problem
daran: Honigbienen sind gar nicht gefdhrdet.

Honigbienen gibf es, solang
der Mensch sie halt

Das liegt zu einem groflen Teil daran, dass Bienen-
stocke von Menschen gehalten werden. Honigbie-
nen sind Nutztiere. Haben viele Menschen Freude
am Imkerberuf und ist er lukrativ, steigt die Zahl der
Bienenvolker in einem Land.

Freilich spielen bei der Zahl der Honigbienen zu-
satzlich zur Imkerlust auch duflere Einfliisse eine
Role. So raftt die gerade mal 1,7 Millimeter kleine
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LIFESTYLE BIENEN & CO.

BIENE IST

GLEICH BIENE?
VON WEGEN!

So unterscheiden Sie Wild- und Honigbiene Unterschied 4. Wildbienen sind

Unterschied 1: es lebe die Vielfalt! spezialisierte Bestduber

Die Nektarsammler werden von Imkern gehalten, leben in Bie- ~ Honigbienen sind nicht besonders wihlerisch: Sie fliegen
nenstocken und gehoren alle einer Art an — der Apis mellifera.  viele Pflanzen an, wenn sie sich von ihnen Nektar und Pollen
Wildbienen zeichnen sich durch ihre Vielfalt aus: In Deutsch-  erhoffen. Wildbienen dagegen sind spezialisierte Bestduber:
land allein gibt es 600, weltweit sogar 20.000 verschiedene  Oft landen sie nur auf den Bliiten einer einzigen Pflanzenart.
Arten. Und sie tragen so klangvolle Namen wie Zottelbiene  Viele Wildbienen sind im Laufe der Jahrhunderte eine enge
(Panurdus), Schneckenhausbiene (Osmiabicolor) oder Mértel- ~ Symbiose mit bestimmten Pflanzen eingegangen: Sie konnen
biene (Megachile). deren Bliiten oft als einzige Bienenart bestduben.

Unterschied 2: Wildbienen geben Unterschied 5: Manche Wildbienen

keinen Honig stechen - aber es tut weniger weh

Bliitenstaub und Nektar dienen der Honigbiene als Nahrung. ~ Auch Wildbienen konnen in der Regel stechen. Die Stiche
Dabei wird der Nektar zu Honig verarbeitet und dient als Vorrat ~ sind nach Angaben der Deutschen Wildtier Stiftung meist
fir den Winter. Die allein lebende Wildbiene stellt dagegen jedoch wesentlich harmloser als der einer Honigbiene und
keinen Honig her. Sie verbraucht den Nektar direkt. kaum sptirbar.

Unterschied 3; Wildbienen lieben

spezielle Behausungen - -
<

ndividuellen
seitens der
strohren im
zum Ne ‘
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SCHUTZEN SIE DAS, WAS SIE LIEBEN!

‘ PASSGENAUE SICHERHEITSLOSUNGEN FUR IHR EIGENHEIM.

O ALARMANLAGEN O VIDEOUBERWACHUNG
© TUR- UND FENSTERSICHERUNG © SCHLIESSANLAGEN

BEI FRANCK ALARM- UND EINBRUCHSCHUTZ ERHALTEN SIE PERSONLICHE
BERATUNG, MARKENPRODUKTE, PASSGENAUE SICHERHEITSLOSUNGEN
UND FACHGEMASSE INSTALLATION AUS EINER HAND.

alarmanlagen-franck.de



BETRIEBSGASTRONOMIE

FRISCHE PROJEKTE
AUS DEM BEREICH
BETRIEBSGASTRONOMIE

Dienstleistungsauftrag Bistro Masing'’s

der Deutschen Gesellschaft fur Qualitat -

Ubernahme 2016. Umbau Sommer 2017.

Die Deutsche Gesellschaft fiir Qualitit (DGQ) ist unser Auftraggeber und kompetenter
Partner fiir Qualitit, Business Excellence und Qualititsmanagement in Deutschland.
Die Aufgabenstellung war klar definiert: die aufgefiihrten Kompetenzen sollen sich im
gastronomischen Angebot widerspiegeln. Wir haben mit Stefan Wirth gesprochen.

Warum hat sich die DGQ fiir FPS CATERING entschieden?

Es hat einfach gepasst. Gemeinsame Ziele, Vorstellungen der stindigen Weiterent-
wicklung, der Umgang mit unseren Akteuren und der Qualititsanspruch an das Pro-
dukt und das Dienstleistungskonzept waren die wichtigsten Entscheidungskriterien.
Die Menschen machen es eben aus, wie die Stimmung in einem Restaurant wahrge-
nommen wird. Und wenn die Géste anfangen Fotos von Gerichten zu machen, dann
spricht dies fir sich. Marco Péttker und sein Gastronomie-Team organisieren als
Gastgeber ein Frithstiicks- & Snackangebot, tigliche Konferenzen bis zu 40 Personen
und ein gesundes und leckeres Lunchangebot. Ein Pizzaofen und eine Salatbar runden
das Angebot, auch fiir externe Giste, des Bistro Masing’s ab.

Nach 12 Monaten wurde das Masing’s komplett umge-
baut. Die Anspriiche aus dem gastronomischen Ange-
bot sollten sich nun auch in der ,HARDWARE® ergin-
zen. Die DGQ hat aus dem Bistro wirklich ein
Schmuckstiick gezaubert und viel Geld in die Hand ge-
nommen. Hier geniefSt man ehrlich, authentisch und
frisch. Und man konzentriert sich ganz auf das Wesent-
liche: das Hier und Jetzt. Die Pause soll Entspannung
bringen und Kommunikation férdern. Was gibt’s heute
oder morgen frisch auf den Tisch? Schauen Sie in unse-
re FPS CATERING APP. Dieses Bistro ist auch fiir
externe Géste geoftnet.

By, ' TOP 5 Akzeptanz im Masing’s
. Klassisch & Lecker | Frankfurter Spezialitdten | STREET FOOD | DEINTOPF |
Frisch aus unserem Pizzaofen




Dienstleistungsauftrag Julius Berger International -

Ubernahme 2015. Neubau 2018.

Die Julius Berger International GmbH (JBI) ist ein als Generalplaner titiges Ingenieur-
biiro aus Wiesbaden. Mit rund 260 Mitarbeitern plant und koordiniert das Unterneh-
men Bauprojekte in den Bereichen Hochbau, Infrastruktur und Industrieanlagen. Die
JBI bietet ein auflergewohnliches Portfolio aus Beratung, Planung, baubetrieblichen
Dienstleistungen, Projektsteuerung, Personalrekrutierung, Einkauf und Logistik.

Wie lief die Ubernahme der Gastronomie von Julius Berger Interational?

Davor wurde Julius Berger International von einem anderen Catering-Unternehmen
betreut. Ab Januar 2016 haben wir dann die Dienstleistung und das komplette Gast-
ronomie-Team {ibernommen. Mit viel Teamgeist haben Matteo Ternullo und Daniel
Kaiser alle FPS-Akteure geschult, gefordert und geférdert. Wichtig war uns hierbei
die Akzeptanz eines neuen Arbeitgebers und die Etablierung einer neuzeitlichen
Struktur. Mit viel Spaf} an der Aufgabe konnten wir diese Ziele erreichen. Die
wichtigsten Faktoren fiir unseren Erfolg sind unsere Mitarbeiter, Innovationsfreude
und Mut.

Wihrend der 1,5 Jahre andauernden Planungsphase
haben wir gemeinsam mit unserem Kunden, Auftrag-
geber und Partner, der Julius Berger International, die
Erwartungen und Anspriiche an ein zeitgerechtes und
funktionelles Restaurant hinterfragt. Vieles wurde
abgewogen, verworfen und auf Wertschopfungen tiber-
priift. Funktionalitit, Raumgestaltung, Okonomie und
die tdgliche Inszenierung der Dienstleistung Catering
waren die Herausforderungen.

Das Ergebnis ist eine designorientierte FOODHALL
mit Live Cooking Station sowie einem Coffee-Shop fiir
kleine Meetings.

TOP 8 Akzeptanz im BERGERS 2.0
STREET FOOD | Live vom Grill | Klassisch & Lecker | Frisch aus unserem Pizzaofen |
Shaking Salad | frittendog | DEINTOPF | LiveSaladBar

Coming soon: Aloha FOOD | Cookie Dough
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Steckbrief Mathias Wehner:
Leidenschaft fur schdne Stoffe
und deren perfekte Inszenierung

1966 geboren, absolviert Mathias Wehner,
nach seiner Schulzeit im elterlichen Betrieb
eine Ausbildung zum Raumausstatter. Nach
der Lehre beginnt er direkt sein Innenarchi-
tekturstudium mit anschschlieSender Meister-
schule, legt 1996 mit Hochstpunktzahl seine
Meisterprifung ab und tibernimmt den elter-
lichen Betrieb mit 3 Mitarbeitern.

2003 wird die Bad Homburger Filiale eroffnet
und das traditionsreiche Familienunternehmen
fortan konsequent und erfolgreich ins neue
Jahrtausend gefiihrt. Die Innovationsfreude,
das organische Wachstum und der nachhaltige
Erfolg werden 2011 mit der Auszeichnung als
»Einrichter des Jahres gewiirdigt.

Aktuell beschiftigt Mathias Wehner 20 Mitar-
beiter und ist weltweit im Einsatz — von den
Balearen iiber Tirol bis an die Nordsee mit me-
tropolen Stops in Miinchen, Diisseldorf und
Berlin. Zum Leistungsumfang der Innenein-
richtungsexperten zdhlen siamtliche textile
Verarbeitungen wie Stoffdekorationen, textile
Béden (Teppiche) und eine hauseigene Polsterei,
ergianzt durch innovative Produkte wie Holz-
jalousien und american shutters.

Mehr unter: wehner-decoration.de




LIFESTYLE

ZERO WASTE

/RO WASTE:

BESSER LEBEN OHNE MULL

Die Zero Waste Bewegung boykottiert MUll. Was sich fur viele

unmaoglich anhdrt, ist eigentlich ganz leicht.

Deutschland kann einpacken:
Wie das Umweltbundesamt
Ende Juli mitteilte, produziert
kein anderes Land in Europa
so viel Verpackungsmiill wie
Deutschland.
Eine Tatsache, die
nicht alle taten-
los hinnehmen
% mochten. Un-
ter dem Motto
»Zero  Waste“
(zu deutsch: kein
Mill) stellen sich

weltweit Menschen
gegen den Verpackungs-
wahn und versuchen,
auf  Verpa-

)

Ganz weit gefasst bedeutet Zero Waste schlichtweg
Null Miill, also vollige Miillvermeidung. Das fingt
damit an, dass man beim Smoothie im Café auf den
Strohhalm verzichtet, sich an der Supermarktkasse
keinen Kassenzettel ausdrucken lasst oder fiir Cof-
fee to go einen eigenen Becher bereithilt.

Alles, was nicht vermieden werden kann, wird redu-
ziert und wiederverwertet, zur Not recycelt oder
kompostiert.

Den unvermeidbaren Miill - beispielsweise Verpa-
ckungen von Medikamenten - halten geschickte
Zero Waster so gering wie moglich. Bei der Zero
Waste Bloggerin Shia passt der Miill eines ganzen
Jahres in ein einziges Einmachglas.

Der Durchschnitts-Deutsche wirft etwa 450 kg
Haushaltsmiill im Jahr weg, also mehr als ein Kilo
am Tag. Selbst wenn man seinen Miill trennt, kann
nur ein geringer Anteil davon recycelt werden - und
das unter hohem Energieaufwand. Der andere Teil
wird verbrannt, die Umwelt leidet.
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LIFESTYLE ZERO WASTE

DIE ZERO WASTE
PIONIERIN

Seit 2008 lebt die Franz6sin Bed Johnson mit ihrem
Mann und ihren beiden Sohnen in Kalifornien
miillfrei. Sie gilt als Erfinderin und Vorreiterin des
Zero Waste Lifestyles und hat die Bewegung mit
Hilfe ihres Blogs Zero Waste Home und ihres Bu-
ches ,Gliicklich leben ohne Miill. Zero Waste
Home" in der ganzen Welt bekannt gemacht.

Dabei ist sie so normal, wie faszinierend. Der jéhr-
lich anfallende Mill ihrer vierkopfigen Familie

passt in ein ein Liter Einmachglas. Um das zu er-
reichen befolgt sie die einfachen Grundsitzen ver-
meiden, reduzieren, wiederverwerten, recyceln,
kompostieren in genau dieser Reihenfolge.

Die Klamotten eines jeden Familienmitglieds pas-
sen in einen Handgepéck-Kofter, dabei wird nur Se-
cond-Hand gekauft und auch wirklich nur dann,
wenn etwas ersetzt werden muss. Auch alle anderen
Gegenstande in ihrem Haushalt werden nur dann
gekauft. Kakaopulver benutzt sie als Rouge, Oliven-
0l zur Hautpflege, ein Gemisch aus gebrannten
Mandeln als Wimperntusche - so sieht

ihre Pflege und das Make
Up aus.

Bed Johnson beweist,

dass es moglich ist — da-

fir benotigt sie weder
mehr Geld (im Gegen-
teil) noch betreibt sie
groflien Aufwand. Thr
Credo: Etwas zu produ-
zieren, dass von Anfang
an fur die Miullkippe be-
stimmt ist, ist in Wahr-
heit ein viel grofierer Auf- »
wand. Und dieses Produkt

dann auch noch zu kaufen, ist

schlicht (Geld)Verschwendung.

Mehr Infos unter: zerowastehome.com
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