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, Viele Menschen iibersehen die kleinen Freuden des Lebens,
well sie auf die grofSen warten, die oft unerreichbar bleiben.

Pearl Sydenstricker Buck (1892 — 1973), amerikanische Schriftstellerin
L v/
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Z DOSIERIT — Unsere Kolumne

Ich gebe es zu: Inmitten der Hektik unseres Berufslebens,
mit unzahligen Calls, Besprechungen und Fristen, kann es
leicht passieren, dass wir das ,echte Leben“ aus den Augen
verlieren. Auch wenn es nicht einfach ist, versuche ich
immer wieder, mir kleine Gliicksmomente zu bescheren:
Einer davon ist ein Besuch auf Gut Ingolding.

Im Hofladen werden eigene Erzeugnisse und Produkte
regionaler Partner verkauft. Jeden Freitag wird frisch
gekocht. Menschen kommen zusammen, sitzen gemeinsam
am Tisch und werden dort bedient - kompetent, geduldig
und entspannt. Klar, dass die Freude grofd war, als ich kiirz-
lich beim vorsichtigen Blick in die Vorratskammer eine
ADRIA-Dose entdeckt habe. Im Interview stellen wir
Inhaberin Valerie Hendriock und ihren Hof vor.

Fest steht: Die Gastronomie hat eine grof3e Aufgabe zu
erfiillen. Satt machen - natirlich. Aber auch zeigen, dass
man das Leben geniefien darf,dem Alltag fur ein paar
Minuten und Stunden entfliehen und alles um sich herum
vergessen kann. Dafiir braucht es Leidenschaft fir die
eigene Aufgabe und den Beruf,um einen Funken zu ent-
zuinden, der auf Kunden und Gaste Uberspringt. Ich bin mir
sicher: OHNE Gastronomie wird es nie funktionieren, auch
wenn Delivery Services, Takeaway und Fast Food nicht
mehr wegzudenken sind.

Gerade weil der Alltag in der Gastronomie hart sein kann,
will ich bewusst den Blick auf das Positive lenken. Zum
Beispiel startet bald das Tomatenjahr - fiir uns als Gemduse-
Fans eine besondere Zeit. Gern schauen wir auch uber den
Tellerrand hinaus und stellen Ihnen eine gute Nachricht
vor: Mit www.chefin.watch ist eine neue Plattform online
gegangen, die derzeit 18 herausragende Kiichenchefinnen
der deutschen Spitzengastronomie vorstellt. Und dann war
da noch mein Besuch auf der INTERNORGA in Hamburg.
Was dort das groRe Thema war? Convenience und wie man
im Restaurantbetrieb die Ablaufe praktischer gestalten
kann.Jede Chance, jede Rahmenbedingung, die den Alltag
in der Gastronomie einfacher macht, ist gut. Es soll ,leicht”
sein, eben weil die Gastronomie so vielen Menschen eine
Auszeit vom Alltag und Freude bringt. Genau dazu tragen
wir mit unserem bunten Sortiment hoffentlich bei.

Ich habe mir jedenfalls vorgenommen, das kleine Gliick
nicht (mehr) zu versdaumen, wahrend ich auf das groRe
vergeblich warte. Machen Sie mit?

Herzlichst,
Ilhr Thomas Schneidawind



New Season

Tomaten:
Erste Aussichten fiir 2025

Bald startet das diesjahrige Tomatenjahr. In Norditalien
kommen die ersten Pflanzen beispielsweise ca. Mitte April
in den Boden. Die Anbauer vor Ort hoffen, dass es danach
nicht wieder zu vergleichbar starken Regenfallen wie im
Jahr 2024 kommt, als viele junge Tomatenpflanzen férmlich
Lertrunken®sind und neu gepflanzt werden mussten. Die
Anbauflidche wird hier au3erdem leicht steigen und

der Rohwarenpreis wurde bereits auf 145 Euro je Tonne
festgelegt. Anders in Siiditalien. Dort laufen die Preisver-
handlungen nach wie vor. Im Gesprach sind 160 Euro je
Tonne Rohware. Fiir die langlichen Tomatensorten (Roma)
sogar um die 170 Euro. Fest steht hier aber bereits seit
Mitte Februar etwas anderes: Wegen Wassermangel wird
die Anbauflache 2025 in Apulien um ca. 25 Prozent redu-
ziert. Auch in Spanien ist von einer geringeren Anbauflache
die Rede, die Infos sind aber noch nicht gesichert - eine
Reduzierung von 15 bis 20 Prozent konnte realistisch sein.

Zuletzt ein Blick auf die Vorrdte: Sowohl fiir den Retail- als
auch den Gastronomie-Bereich sind kaum nennenswerte
Mengen mehr im Markt verfligbar. In Spanien etwa sind
Tomatenmark in Fassern sowie Tomatenwdurfel und Pulpe
komplett ausverkauft. Wie gut, dass die Tomatensaison
2025 bevorsteht. Jetzt heifdt es abwarten, wie die Pflanzun-
gen verlaufen und sich das Wetter entwickelt. Wir berichten
selbstverstandlich weiterhin fur Sie.
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Artischocken:
Gute Prognosen

Die Artischockenernte in Spanien ist in vollem Gange und
wird noch bis Ende April andauern. Nach dem vergangenen
Jahr, das fiir Artischocken von klimatischen Herausforderun-
gen geprdgt war (zu heif3/zu trocken), sind unsere Partner
vor Ort in diesem Jahr mit der Qualitdt bereits jetzt, zu
Beginn der Ernte, sehr zufrieden. Vor allem die vergan-
genen 40 regenreichen Tage waren hervorragend fur die
Bliten - wie auch fir alle anderen landwirtschaftlichen
Erzeugnisse. Insbesondere aus den Artischocken-Anbau-
regionen Cartagena, Lorca und Vega Baja erreichten uns
daher sehr positive Stimmen: Wir rechnen mit einer signi-
fikant grofReren Erntemenge im Vergleich zum vergangenen
Jahr - 30 bis 40 Prozent mehr kdnnten es sein.’ Einer guten
Artischocken-Kampagne mit ggf. niedrigeren Preisen im
Vergleich zum Vorjahr steht also aus aktueller Sicht nichts
im Wege.

Auch in Agypten lduft die Artischocken-Saison nach Plan.
Seit Januar werden hier auf einer (im Vergleich zum
Vorjahr um 2.000 Hektar grofseren) Flache von

10.000 Hektar qualitativ hochwertige Artischocken
geerntet. Aufgrund der hohen Inflation in Agypten ist hier
mit Preissteigerungen zu rechnen.




Kidneybohnen:

Keine Offerten und bevorstehende Zolle

Der Markt fiir Kidneybohnen ist wie leergefegt: In den

USA und Kanada gibt es keinerlei Offerten. Auch in China
ist das Angebot an Bohnen gering und die Ware aufgrund
schlechter Wetterbedingungen qualitativ mangelhaft.
Kenner schauen daher aktuell gespannt auf Argentinien.
Zum einen ist es derzeit das einzige Land, das brauchbare
Ware anbietet. Zum anderen beginnt die neue Ernte dort
bereits im Juni/Juli, wahrend sie in den USA und Kanada fur
gewohnlich erst Ende Oktober startet. Und dann waren da
noch die von der EU geplanten Z6lle auf Lebensmittel (und
andere Giiter) aus den USA. Am 20. Marz hat die EU ihre
Einfuhrung zwar von Anfang auf Mitte April verschoben,
dennoch schweben sie wie ein Damokles-Schwert lber
Lebensmittelimporten aus den USA - wie etwa Kidneyboh-
nen. Das hat im Ubrigen auch Auswirkungen auf Angebote
aus anderen Landern. Gut moglich, dass China und Kanada
die neuen Zolle abwarten, um ihre Preise entsprechend
anzupassen. Also: In jedem Fall ist mit weiteren Preissteige-
rungen zu rechnen...

Angesichts dieser Tatsache haben wir unseren Partner
nach Alternativen gefragt. Seine ernuichternde Antwort:
LOptionen aus Brasilien und Athiopien sind zwar méglich,

aber hinsichtlich der gewiinschten Qualitit sehr riskant.”
Dennoch geben wir naturlich nicht auf, passende Ware zu
finden. Mit unseren erstklassigen Einkaufern sowie unseren

langjahrigen Partnern sind wir immerhin bestens aufge-
stellt.

Obstbliite in Griechenland:
Mogliche Frostschiaden

Am 20. Marz erreichte uns diese Eilmeldung unseres
Partners: ,Zahlreiche Bluten kdnnten in den vergange-

nen beiden Nachten erfroren sein.” Aufgrund der warmen
Tagestemperaturen von 17 Grad (und warmer!) hatten sich
die Knospen der Aprikosen- und Pfirsichbaume prachtig
entwickelt. Dann kam der nachtliche Temperatursturz auf
bis zu minus 7 Grad. Kleiner Lichtblick: In den (meist héher-
gelegenen) Regionen mit den tiefsten Temperaturen waren
die Baume ohnehin noch nicht so weit entwickelt und die
Knospen noch relativ fest geschlossen — also moglicher-
weise besser geschiitzt vor dem Frost als solche in flache-
ren Regionen. Da aber auch in letzteren die Temperaturen
flr vier bis finf Stunden auf bis zu minus 4 Grad gesunken
waren, rechnen unsere Partner vor Ort in jedem Fall mit
Mengeneinbuf3en — mancherorts ist von Verlusten von um
die 45 Prozent die Rede. Und dennoch: Fiir exakte Einschat-
zungen ist es noch zu friih.,In etwa zehn Tagen werden wir
zuverldssigere Zahlen kennen®, so unser Experte. Inwieweit
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sich die Verluste manifestieren, hangt auRerdem davon ab,
wie sich das Wetter in den nachsten Tagen und Wochen
entwickelt. Wir halten Sie auf dem Laufenden.




Ananas:
Warten auf die Sommerernte

Die Ernte- und Angebotsmengen fiir thaildndische Ananas
sind derzeit gering - die Preise entsprechend hoch. Die
Zahlen des Verbands thailandischer Lebensmittelverarbei-
ter (TFPA) vom Februar verdeutlichen dies: Hier lag die
Erntemenge mit insgesamt 76.320 Tonnen um 11 Prozent
geringer als urspriinglich prognostiziert. Daraus ergab sich
ein tagliches Angebot von etwa 2.500 Tonnen. Ublicher-
weise liegt dieses bei etwa 4.000 Tonnen, weshalb unter
den Fabriken ein grofier Wettbewerb herrscht - etwa um
Mindestkapazitaten auszulasten und Produktionskosten zu
minimieren. Ab Mitte Februar kletterte der Preis daher auf
17 bis 18 Thai Baht je kg Rohware. Um die Obstpreise et-
was druicken zu konnen, schlief3en sich thailandische Packer
aktuell zusammen. So konnen sie Preise um die 14,20 Thai
Baht je kg realisieren.

In dieser angespannten Situation liegt viel Hoffnung auf
der bevorstehenden Sommerernte. Erste Prognosen gehen
immerhin ab Ende April von Erntemengen von etwa 3.000
Tonnen pro Tag aus. Inwieweit das eintrifft, bleibt jedoch
abzuwarten. Denn die aktuelle Situation veranlasst Ananas-
Anbauer bereits jetzt dazu, teilweise frihzeitig zu ernten.
Ebenso konnte sich die Trockenheit in Ertragseinbuf3en
widerspiegeln. Wie sich die Sommerernte also tatsach-

lich auf Verfiigbarkeit und Preise auswirkt, ist zum jetzigen
Zeitpunkt schwer zu sagen. Zudem spielt das Angebot in
anderen Herkunftsldndern wie Indonesien und den Philip-
pinen eine Rolle. Sollten sie in nachster Zeit liefern konnen,
kdnnte sich der thailandische Ananas-Markt zumindest
etwas entspannen.

Zuletzt ein Blick auf die Qualitat: Der Verband thailandi-
scher Lebensmittelverarbeiter (TFPA) berichtet (wie schon
seit einigen Monaten) von kleineren Friichten und teils
hohen Nitratgehalten. Es bleibt also auch hier spannend,
welche Entwicklungen die Sommerernte mit sich bringen.
Mit unseren Food News bleiben Sie auf dem Laufenden. Bei
Fragen stehen wir immer gerne zur Verfligung.



INTERVIEW

NACHGERFRAGT:
ADRIA-Konserven im Hofladen

LIonserven sind eine okologische,
umeeltfreundliche Art, Produkte
regional zu verarbeiten. Sie passen
also wunderbar ins Nachhaltigkeits-
konzept eines Hofladens.

—Valerie Hendriock

Rindfleisch aus Mutterkuhhaltung, Safte und Fruchtaufstriche vom eigenen Obst, ein Hofladen
mit Produkten regionaler Partner und mehr: Das Angebot auf Gut Ingold ist vielfaltig. Das
landwirtschaftliche Anwesen liegt in Beigarten, suidlich von Miinchen, im wunderschonen Isartal.
Jeden Freitagmittag wird frisch gekocht - unter anderem mit Produkten von Paul M. Miiller.

Die Familie von Valerie Hendriock fiihrt den Hof nun in der 7. Generation. Wir sprachen mit der

Inhaberin.

PMM: Frau Hendriock, wer kauft bei lhnen ein?

Wir schdtzen uns sehr gliicklich, dass Menschen uber die
Orts- und Landkreisgrenzen hinaus, altersubergreifend und
aus allen beruflichen Bereichen zu uns kommen.

Zum einen beraten wir unsere Kund:innen auf Basis unserer
Fachkenntnisse, klaren gerne bei Fragen rund um die Land-
wirtschaft auf und bieten ausschlief3lich Produkte an, hinter
denen wir hundertprozentig stehen kdnnen. Das schafft
grofRes Vertrauen.Zum anderen ist dieser Kundenstamm
Uber Jahrzehnte gewachsen. Mitte der 1990er-Jahre haben
meine Eltern damit begonnen, den ehemals als Milchvieh-
betrieb gefuihrten Hof auf Mutterkuhhaltung umzustellen.
Mein Mann und ich etablierten damals schon eine Form
der Direktvermarktung. Im Jahr 2000 entstand unser erster
eigener Hofladen, den ich als Metzgereifachverkauferin
hauptsachlich fuhre. Allmahlich wurden die Raumlichkeiten
zu klein und wir zogen 2021 in unseren neuen Laden um.

Wir konnten unser Sortiment durch ein kleines
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gastronomisches Angebot erweitern. Freitagmittags gibt

es ein warmes Mittagsgericht, Brotzeiten stellen wir nach
Wunsch zusammen, Kaffee und Kuchen konnen ebenfalls
genossen werden, und samstags wird die Mdglichkeit eines
Frihstuicks auf dem Bauernhof gerne angenommen.

PMM: Warum schatzen lhre Kunden Regionalitat?

Regionalitat ist eine wichtige, meist unterschatzte Grund-
lage fir hochwertige Lebensmittel, energieschonende
Erzeugung, den Erhalt und die Schaffung von attraktiven
Arbeitsplatzen vor Ort, die Bewahrung von Fachwissen aus
unterschiedlichsten Berufen sowie die Pflege einer wert-
vollen Flora und Fauna. Sie liefert sichere Produkte, auf die
sich der Verbraucher bzw. die Verbraucherin verlassen kann.
Genau das ist der Mehrwert von Produkten, die unsere
Kund:innen bewusst suchen und in unserem Sortiment

finden.



PMM: Sie arbeiten auf Gut Ingold auch mit Konserven von
Paul M. Miiller. Wie kam es dazu?

Wir bemiihen uns, fiir unsere Gerichte maoglichst alles aus
nachster Nahe geliefert zu bekommen. Fur eine Sauce
Bolognese brauchen wir jedoch beispielsweise passierte
Tomaten. Diese kommen in der Regel aus Italien, was
historisch und kulturtechnisch auch Sinn macht. Wir bestel-
len Tomatenkonserven bei einem Grofthandler. Dieser
lieferte uns die ersten ADRIA-Dosen. Eigentlich habe ich
damals der Dose keine grofie Aufmerksamkeit geschenkt.
Es war nur wichtig zu kontrollieren, dass aufier Tomaten
und Zitrone nichts anderes drin ist. Als ich unsere Sauce
Bolognese zusammen mit meiner Mitarbeiterin abge-
schmeckt habe, mussten wir feststellen, dass sich der
Geschmack mit diesen Tomaten sehr verbessert hat.
Seitdem beziehen wir nur noch ADRIA-Tomaten.

PMM: Unser Geschaftsfithrer Thomas Schneidawind hat
bei einem seiner Besuche auf Gut Ingold PMM-Dosen ent-
deckt...

Das ist richtig. Es stellte sich heraus, dass wir Herrn
Schneidawind offensichtlich auch schon mit ,seinen”
Tomaten verwohnen durften. Wir haben uns in einem
langeren Gesprach genauer informiert und durften weitere
Produkte verkosten, die wir gerne zukinftig in unseren
Gerichten mitverwenden wollen. Wenn sich ein Firmen-
inhaber in einem kleinen Hofladen Uber drei Dosen aus
seinem Hause so freuen kann, dann spricht das aus meiner
Sicht fiir einen sehr guten Chef, der ,sein Ding” liebt und
lebt. Und das uberzeugt uns ebenso.

PMM: Wie passen ein Hofladen und Konserven zusammen?

Konserven sind eine 6kologische, umweltfreundliche Art,
Produkte regional zu verarbeiten und einer anderen Region,
in der Lebensmittel nicht in der bendtigten Menge kulti-
vierbar sind, zur Verfligung zu stellen. Die Dose bendtigt
keine Kuhlung und kann wunderbar recycelt werden.

Sie passt also bestens ins Nachhaltigkeitskonzept eines
Hofladens.

PMM: An welcher Stelle verarbeiten Sie Produkte von Paul
M. Miiller?

Wir verarbeiten hauptsachlich die Tomaten und Paprika aus
der Dose fur unser Mittagsgericht. Die Auswahl und somit
die Vielfalt der Moglichkeiten der Gerichte allein bei den
verschiedenen Tomaten ist fir mich inspirierend.

PMM:... und welches Gericht mit PMM-Produkten kommt
besonders gut an?

Ganz klar, unsere Lasagne. Die lieben nicht nur unsere Hof-
ladenkund:innen, sondern auch die Schiler:innen, die wir
im Rahmen eines Schulprojekts hier auf unserem Hof fur
eine Woche verkostigen.

PMM: Was schatzen Sie an den Produkten von Paul M. Miil-
ler und an der Geschéftsbeziehung?

Bei den Lebensmitteln den ehrlichen, hervorragenden
Geschmack und die passenden Texturen. Wenn dann ab und
zu ein personliches Gesprach dazu kommt, ist das natirlich
schon. Wer kennt schon das Gesicht hinter seiner Dose

personlich?
PMM: Welche Trends bemerken Sie am Markt?

Ich kann nur zu Trends in unserem Hofladen eine Aussage
treffen. Das Angebot an Mittagessen, fertigen hausgemach-
ten Speisen im Einweckglas und fertig Zubereitetem zur
Brotzeit zu Hause wird zunehmend sehr gut angenommen.
Heute ist das ein wichtiges Standbein in unserem Angebot.
Es wird nicht nur von Berufstatigen gerne genutzt, sondern
auch von Senior:innen und Familien. Eigentlich ist es ja
auch okologisch sinnvoll, wenn sich jemand hinstellt und
einen grofden Topf voll kocht, von dem viele profitieren.
Wichtig ist uns die Zubereitung der Speisen ausschlief3-
lich mit naturlichen Zutaten und immer ein Angebot aus
Fleisch, Beilage und Salat - Grundlage einer ausgewoge-
nen Ernahrung.

UBER DAS GUT INGOLD:

Die Familie von Valerie Hendriock fuhrt den Hof in der

7. Generation. Die erste urkundliche Erwahnung des
heutigen Betriebs geht jedoch weit ins 17.Jahrhun-

dert zurlick. Die Familie halt eine Mutterkuhherde, die
feinstes Fleisch liefert. Dieses wird im eigenen Hofladen
und uber eine Metzgerei in Minchen vermarktet. Ebenso
wird ein Isarhochufer-Mischwald und ein Streuobst-
garten bewirtschaftet.Jahrlich kommen viele Kinder

im Rahmen des Erlebnisbauernhofs auf das Anwesen.
Der Streuobstgarten liefert nicht nur Obst fir Safte und
Fruchtaufstriche, er ist auch Nahrungsgrundlage fir die
Bienen des benachbarten Imkers. Der Ortsname
Beigarten, in dem das Gut Ingold liegt, stammt namlich
von ,Bienengarten®, den die Monche vom nahegelegenen
Kloster Schaftlarn vor tber 1.000 Jahren am heutigen
Ort griindeten.
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Beitragstext! J ..

Folgen Sie schon unserem Instagram-Kanal? Dort teilen
wir regelmafiig aktuelle Informationen, welche die Branche
bewegen - auch aufierhalb der Food News. Zwischendurch
wird’s zudem richtig lecker, wenn wir verschiedene Rezepte
mit unserer vielfiltigen Produktpalette kochen. Aktuell pra-
sentieren wir eine bunte Adria-Bowl. Verraten Sie uns bis 3.
April Ihre Lieblings-Adria-Zutat und Ihr Lieblingsrestaurant
in den Kommentaren unter dem Beitrag. Mit etwas Glick
gewinnen Sie einen von fiinf Paul M. Miiller Dosendffnern.

Trendreport:
Ernahrung 2025

“Erndhrung ist langst mehr als nur Nahrungsaufnahme -
sie wird zum Ausdruck von Identitat, Verantwortung und
Zukunftsgestaltung.” So heif3t es im Trendreport Erndhrung
2025, der Ende Januar von der Erndhrungs-Expert:innen
Community Nutrition Hub veroffentlicht wurde. Im Fokus
stehen zehn Ernahrungstrends, die von 199 Fachleuten

im Rahmen einer Befragung fur die Publikation genauer
beleuchtet wurden. Spannend fiir uns bei Paul M. Miiller ist
der Spitzenreiter unter den Ernahrungstrends: ,Pflanzenbe-
tonte und flexitarische Ernahrung. 82 Prozent der Expert:in-
nen sehen den Trend weiterhin im Aufschwung®, heif3t es
im Bericht. Er hebt hervor: ,Dabei zeichnet sich ab, dass es
um eine genussvolle Evolution geht. Statt strenger Verbote
setzen immer mehr Menschen auf einen entspannten Mix:
viel Pflanzliches, aber auch mal ein Stiick Fleisch - ganz
ohne schlechtes Gewissen. Mit unserem Sortiment sind wir
bei Paul M. Miiller bestens fiir diesen Trend geriistet — mit
einer Ausnahme: Statt Fleisch gibt’s bei uns leckeren Thun-
fisch, der reich an hochwertigen Omega-3-Fettsauren ist.



Friichtchen des Monats:
Khrystyna Kasyanchuk

Diirfen wir vorstellen? Seit Februar ist Khrystyna Kasyanchuk Teil unseres Teams. Gemeinsam mit Jonathan Trodel ist sie in

der Logistik unter anderem fiir die Disposition zustandig. Nach ihren ersten Wochen feiern wir sie in diesen Food News als

unser Friichtchen des Monats und stellen sie genauer vor.

PMM: Khrystyna, wie bist du zu uns gekommen?

Im Februar 2024 habe ich meine Ausbildung zur Kauffrau
fur Logistik und Speditionsdienstleistungen erfolgreich
beendet - und zundchst in meinem Ausbildungsbetrieb
weitergearbeitet... Bis sich Ende September ein ehemaliger
Kollege bei mir gemeldet hat. Er hat mich auf die ausge-
schriebene Logistik-Stelle bei PMM aufmerksam gemacht.
Ich habe die Chance genutzt, und mich direkt beworben.
Im Bewerbungsgesprach habe ich mich direkt wohlgefuhlt.
Rickblickend kann ich sagen: Es war die perfekte Verande-
rung fir mich - eine Mdglichkeit, die zu mir gekommen ist
und die ich einfach ergreifen musste. Ich habe zwar nicht
gesucht, aber alles bekommen, was ich mir fir meine Arbeit
vorgestellt habe.

PMM: Was machst du jetzt bei uns?

Gemeinsam mit Jonathan bin ich fur die Logistik in Hamburg
zustandig. Ich disponiere also aufkommende Auftrage

Uber unser Zentrallager - zur Lieferung ,frei Haus" mit der
Spedition Nordfrost oder zur ,Selbstabholung” durch unsere
Kunden. Dazu gehort ebenfalls die telefonische Kundenbe-
treuung. AuRerdem bin ich fur die Abfertigung von Contai-
nern, die aus unterschiedlichen Landern in unserem Lager
ankommen, zustandig. Die Vorbereitung von Lieferscheinen,
aber auch die Bearbeitung der Einfuhrzollunterlagen ge-
horen zu meinen taglichen Routinen. Diese Dokumentenab-
fertigung ist eine grof3e Verantwortung, der ich mir taglich

bewusst bin.
PMM: Worauf freust du dich in nachster Zeit?

Aktuell bin ich noch in der Einarbeitung, ich muss viel
fragen und lerne viel Neues. Gleichzeitig freue ich mich
jeden Tag auf die Zusammenarbeit mit meinen Kolleginnen
und Kollegen. Wir arbeiten nicht nur zusammen, sondern
essen auch gemeinsam, machen Verkostungen, unterstiitzen
uns gegenseitig und lachen viel. Das ist Gold wert.

AufRerdem freue ich mich auf ein paar freie Tage zu Ostern.
Davor mussen wir in der Logistik naturlich einiges
vorbereiten, damit alle Container noch richtig eingelagert
bzw. verschickt werden. Danach wird es aber ruhiger!

Das klingt gut. Schon, dass du bei uns bist!

L j{:

- FRUCHTCHEN
DES MONATS

Khrystyna
Kasyanchuk

f'h

Name:
Khrystyna Kasyanchuk

Position:
Logistik

Lieblingsfrichtchen:
schwarze Oliven

Mag ich garnicht:
Zug-Chaos. Vor allem auf dem
Arbeitsweg.
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_r} Die guten Nachrichten

Vorhang auf fiir Spitzenkochinnen

CHEF:IN

Mit www.chefin.watch ist eine neue Plattform online ge-
gangen, die derzeit 18 herausragende Kiichenchefinnen der
deutschen Spitzengastronomie vorstellt. Darunter sind Talen-
te wie Julia Leitner (Coda, 2 Sterne),Alina Meissner-Bebrout
(Bi:braud, 1 Stern,und Edda), Cornelia Fischer (Uberfahrt),
Rosina Ostler (Alois) und Sophia Hoffmann (Happa).,Die
deutsche Spitzengastronomie durchlebt einen fundamen-
talen Wandel. Inmer mehr Frauen pragen mit ihrer Exper-
tise und Fiihrungsstarke die kulinarische Landschaft. Diese
Entwicklung verdient mehr Aufmerksamkeit®, erklart Denise
Snieguole Wachter, Grinderin von CHEF:IN und Food-Jour-
nalistin (stern). CHEF:IN bietet auch Einblicke in die Philoso-
phien und Karrierewege der portratierten Kochinnen. Durch
monatliche Newsletter und journalistische Inhalte entstehen
authentische Einblicke in die Welt der Spitzengastronomie
aus weiblicher Perspektive.

Mehr Infos unter www.chefin.watch
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Ausblick

Logistik aufgepasst:
In drei Wochen ist Ostern!

5163% In diesem Jahr fallt Ostern auf die Zeit vom 18. bis 21. April.
LN, Durch Karfreitag (18. April) und Ostermontag (21. April)
entstehen zwei Vier-Tage-Wochen. Hier kommt es zu redu-
ziertem Frachtraum in Hamburg. In Italien gelten zudem
Lkw-Fahrverbote, was zu Verzogerungen fuhren kann. Wir
empfehlen deshalb, ein paar Tage Puffer einzuplanen und
uns lhre Bestellungen und Planungen frihzeitig mitzutei-
len. Eine Woche spater steht der nachste deutschlandweite
Feiertag an: Der 1. Mai ist in diesem Jahr ein Donnerstag.
Auch hier raten wir, mindestens einen Puffertag fur Ihre
Logistik einzuplanen. Unsere Logistik-Experten helfen bei

Fragen gerne weiter.

PMM Community

Sie mochten uns eine Geschichte erzahlen oder Erfahrungen aus der Branche mit uns teilen? Sie haben Feedback fur uns?
Fotos oder Stories? Wir mdchten Sie einladen, den PMM-Marktbericht aktiv mitzugestalten, und wir freuen uns Uber jeden
Beitrag, jede Anregung und jede Kritik. DANKE, dass Sie sich die Zeit zum Lesen genommen haben und ein Teil unserer
PMM Community sind.

KES
AM!

lhr STAR von Paul M. Muller Obwohl wir die von uns beanspruchten Quellen als verladsslich einschatzen, ibernehmen wir fir

die Vollstandigkeit und Richtigkeit der hier wiedergegebenen Informationen keine Haftung.
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