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Liebe Genussfans,

mit dem Einzug des Winters beginnt
die gemdtliche Kuschelzeit zu Hause.
Der Kamin wird angeheizt und mit einer
Tasse heiRem Kakao oder Tee lasst es
sich wunderbar auf dem Sofa aushalten.
Die kalte und dunkle Jahreszeit ladt dazu
ein, Zeit mit Familie und Freunden zu
verbringen und gemeinsame Momente zu
genieBen. Fir Hochstimmung von Seele
und Magen sorgen unkomplizierte Fest-
tagsments, die im Handumdrehen zube-
reitet werden kénnen.

Auf den folgenden Seiten prasentie-
ren einige Lieferanten ihre Produkte, die
ideal beim Kochen der Speisen einge-
bunden werden konnen und die Gaste
begeistern. Die Produkte sind optimal fir
GroBkiichen geeignet und passen hervor-
ragend in die gemiitliche Jahreszeit.

Entdecken Sie auRerdem kreative Ansatze
fiir eine umweltfreundliche und naturnahe
Weihnachtsbaumdekoration, die lhrem
Tannenbaum einen einzigartigen Charme
verleiht.

Bild Hintergrund: Rawpixel.com / dobestock.com, Bild 1: luf /

Bild: svetikd / www.gettyimages.com

Wir tauchen zudem in die faszinieren-
de Geschichte des Christbaumes ein und
ergrinden, warum er zum Inbegriff des
Weihnachtsfestes wurde.

Dariber hinaus widmen wir uns dem Trend
des Foodpairings: Erfahren Sie, wie durch
geschickte Kombination verschiedener
Aromen und Zutaten das Festtagsment
ein neues kulinarisches Niveau erreichen
kann. Unsere innovativen Vorschlage fir
harmonische Geschmackskompositionen
werden Sie und lhre Kundschaft inspirie-
ren und lhrem Festmahl eine aulerge-
wohnliche Note verleihen.

Wir wiinschen lhnen besinnliche und er-
holsame Tage im Kreise lhrer Liebsten.
Lassen Sie sich von unserem Magazin ins-
pirieren — es ist der perfekte Begleiter fir
entspannte Stunden und kreative Ideen.
Viel Freude beim Lesen!

Fir Rickfragen stehen Ihnen die An-
sprechpersonen aus dem Vertrieb und ich
gerne zur Verfligung!

dobestockcom, Bild 2: Olga Furmanjuk / www.adoebestockcom

Mit freundlichen GriiBen

Stefan Goldhagen
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KAFFEEGENUSS

K Kuchen natiirlich!

Zu Weihnachten wird die
gesamte Familie eingeladen.
Und was darf an den
Feiertagen nicht fehlen?

Kaffee und

Der Schlemmer-Genuss an den Fest-
tagen beschrankt sich nicht nur auf die
herzhaften Menus. Auch zu Kaffee- und
Kuchenzeit wird festlich aufgetischt.
Selbstgemachte Torten und Kuchen so-
wie kostlicher Kaffee begleiten die ge-
schmiickten Tafeln, an denen Familie und
Freunde zusammenkommen. Der optimale
Begleiter ist der Biscoff® Keks von Lotus.
Sein knuspriger Biss und einzigartiger Ge-
schmack sorgen fiir weitere Genussmo-
mente.

Doch warum hat sich der ,kleine rote
Keks" im AuBer-Haus-Markt als perfek-
ter Kaffeebegleiter etabliert? Der Erfolg
liegt in der Kombination von dem stiRem
Karamellgeschmack des Kekses und dem
bitteren Aroma des Kaffees. Beide Ge-
schmacksprofile erganzen sich nicht nur,
sondern verstarken sich gegenseitig. Die-
ses harmonische Zusammenspiel ist ein
Verwohnmoment fir jeden Gaumen.



SiRer und
einzigartiger Genuss:
der Lotus Biscoff® Keks

Lotus bietet Ihrer Kundschaft noch weite-
re einzigartige Geschmacksprofile mit sei-
nem Sortiment an: egal ob die knusprigen
Biscoff® Crumbs, cremige Topping-Sauce
oder die Creme. Alle Produkte sorgen mit
der Karamell-Note flir spannende Inspira-
tionen in GroBkiichen. Unkompliziert und
vielfaltig einsetzbar, lassen sie sich auf
verschiedenste Rezepte Ubertragen. Zum
festlichen Panna-cotta-Dessert eignen
sich besonders die Biscoff® Crumbs und
das Topping. So wird aus der traditionel-
len, klassischen Nachspeise ein echter
Hingucker mit einem besonderen Crunch.
Diese suiRen Variationen werden im Ge-
schmackstest garantiert iberzeugen!

Biscoff

ﬁMehr Rezepte:\

Zutaten fiir 10 Portionen

Zubereitung

Bild 1 und 2: Olga Furmanjuk / www.adobestock.com
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Wenn die kalten Wintertage naher riicken
und der Duft von Zimt und frisch gebacke-
nem Geback in der Luft liegt, wird es Zeit,
die festlichen Weihnachtsdesserts mit
kreativen winterlichen Toppings zu ver-
feinern, die nicht nur geschmacklich ber-

Crumbs & Co:
Der Crunch fiir
jedes Dessert

Schokoladen- und Keksstlick-
chen sind viel mehr als nur
Toppings. Sie sorgen nicht nur
fiir einen intensiven Geschmack,
sondern auch fiir die perfekte
Textur. Der Kontrast zwischen
knusprigen Stickchen und wei-
chen, cremigen Desserts schafft
eine unwiderstehliche Balance.

zeugen, sondern auch optisch das Herz
erwarmen. Wer kann da schon Schokolade
oder knusprigen Keksen widerstehen? Es
ist also kein Wunder, dass Crumbs, Drops
und Stickchen aus Schokolade oder Kek-
sen von Marken wie Milka, OREO, Daim

DAS WINTERLICHE

Jopping-

und Toblerone im Gastro-Bereich immer
beliebter werden. Egal ob in Restaurants,
Cafés, Eisdielen oder Quick-Service-Res-
taurants — die stiRen Toppings von Mon-
delez Professional sind ein absolutes
Muss! Lassen Sie sich inspirieren!




Wo Toppings den Unterschied machen

In gehobenen Restaurants sind winter-
liche Toppings das i-Tupfelchen auf raf-
finierten Desserts und verwandeln jede
Kreation in ein wahres Geschmackserleb-
nis. Ein Hauch von kandierten Niissen oder
ein Spritzer Glihweinsirup kann selbst die
einfachsten Desserts in festliche Meister-
werke verwandeln.

In Cafés profitieren nicht nur die Kaffee-
kreationen von einem Hauch knuspriger
Schokolade, sondern auch Kuchen und
Geback. Ein Cappuccino, verfeinert mit
einer Schicht zartschmelzender Schoko-
stlickchen schmeckt einfach himmlisch!

Markenstarke nutzen

Marken wie Milka, OREO, Daim und
Toblerone stehen nicht nur flir Qualitat,
sondern haben auch einen hohen Wieder-
erkennungswert. lhre VVerwendung sorgt
flr einen zusdtzlichen Kaufanreiz — viele
Menschen sind bereit, fiir bekannte Mar-
kenprodukte mehr auszugeben. Toppings
mit der Strahlkraft ikonischer Marken
bringen also nicht nur Geschmack in Weih-
nachtsdesserts, sondern steigern auch
die Attraktivitat des Angebots. Stellen Sie
sich einen cremigen Milka Schokopudding
mit knusprigen OREO Stiickchen vor, gar-
niert mit gerosteten Mandeln und einem
Hauch Zimt. Oder wie ware es mit einem
Vanille-Parfait, getoppt mit zerkleinerten
Toblerone Stiicken und einer Sauce aus
warmem Glihwein? Diese winterlichen
Kombinationen bekannter Marken mit
saisonalen Zutaten schaffen einzigartige
Geschmackserlebnisse, die Ihre Kund-
schaft in der kalten Jahreszeit besonders
zu schatzen weiB.

Rezepte:

In Eisdielen gehoren Schoko- und Keks-
stlickchen langst zum Standard. Sie geben
jeder Eissorte nicht nur mehr Geschmack,
sondern sorgen fiir eine besondere Textur.
Besonders beliebt: Schokoladeneis mit
Kekscrunch — ein absoluter Klassiker, der
immer mehr Menschen erfreut.

In der Welt der schnellen Kiiche (QSR),
in der jede Sekunde zahlt, sind effiziente
Losungen fir festliche Desserts gefragt.
Hier kommen industriell vorbereitete win-
terliche Toppings ins Spiel: knusprige Leb-
kuchen-Crumbs, glitzernde Zuckersterne
oder fein gehackte Nougat-Stiickchen.

Sie sind sofort einsatzbereit und sparen
wertvolle Zubereitungszeit.

Ob als Kronung fir cremige Weihnachts-
Shakes, als Dekoration auf Zimt-Frozen-
Yogurt oder als Topping fir Apfelstrudel
— diese festlichen Extras verwandeln im
Handumdrehen jedes Dessert in einen
winterlichen Hingucker, der die Augen
Ihrer Kundschaft zum Leuchten bringt.
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NATURLICHE

Der Begriff Nachhaltigkeit ist \
in aller Munde und spielt heute
mehr denn je eine wichtige
Rolle. Warum nicht auch bei der
Weihnachtsbaum-Dekoration?
Besonders beim Schmiicken
des Christbaums bieten sich
zahlreiche umweltfreundliche
Alternativen zu herkommlichen
Plastikdekorationen an. Diese
nattirlichen Deko-Elemente
tragen nicht nur zur Schonung
der Umwelt bei, sondern
verleihen dem Weihnachtsbaum

k auch eine personliche Note.

Eine besonders charmante Option sind
selbst gemachte Baumanhanger. Diese
konnen aus unterschiedlichen natdrlichen
Materialien hergestellt werden und bieten
endlose Maglichkeiten fiir eine kreative
Gestaltung. Besonders zu empfehlen sind
getrocknete Orangenscheiben, die nicht
nur wunderschon aussehen, sondern
auch einen herrlichen Duft verstromen.
Ebenso kénnen getrocknete Apfelschei-
ben als Anhanger verwendet werden,

die dem Baum einen rustikalen und ge-
mutlichen Charme verleihen. Auch Zimt-
stangen, Lebkuchen und Nisse finden
Platz an Christbaumen.

Bild: isabelle / www.adobestockcom.

Ein Klassiker der nachhaltigen Weih-
nachtsdekoration sind Strohsterne. Sie
sind leicht zu basteln und bringen einen
Hauch von Nostalgie in die Weihnachts-
stube. Papierketten, Origami-Figuren
oder geflochtene Stroh-Ornamente sind
nicht nur umweltfreundlich, sondern auch
kostengtinstig und einfach herzustellen.

Neben den Strohsternen und der Papier-
dekoration finden auch Figuren aus
Wachs Anklang und werden in die Zweige
gehangt. Eine DIY-Alternative zu Porzel-
lanfiguren bietet eine Kombination aus
Natronlauge und Speisestarke. Das sog.
,Fake-Porzellan” Iasst sich schnell und
unkompliziert herstellen und ist zudem
auch noch nachhaltig.

10 SN

Zubereitung

Mit diesen nattirlichen Dekorationsideen
wird der Weihnachtsbaum zu einem
einzigartigen Kunstwerk und gleichzeitig
ein aktiver Beitrag zum Umweltschutz
geleistet.
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Hafer ist mit seinem nussigen Geschmack das ideale Fur die Hotellerie und Gastronomie sind die beliebtesten
Frihstlicksgetreide und Basis fiir die erfolgreichen Kolin Klassiker und Innovationen aus dem Koélln Miisli-

Hafer Miislis. Ob fruchtig, lecker knusprig oder herrlich Sortiment in der 1,7 kg- bzw. 2 kg-GroBverbrauchseinheit
schokoladig — Kolln Miislis stehen fiir beste Qualitdt und  erhaltlich. Die groBe Auswahl bietet Ihren Gésten viel

die glaubhafte Verbindung von Genuss und bewusster Abwechlung und halt fiir jeden Geschmack das passende
Ernahrung. Musli bereit.

Die optimale Miisli-Prasentation
auf lhrem Friihstiicksbuffet!

Bircher Musli lasst sich wunderbar am Vorabend

zubereiten — so wird es besonders zart und cremig.

ZUTATEN FOR EINE PORTION: ZUBEREITUNG:
i i d Kokosras-
1s0gvolmiy Joghurt i)(:a?: ugrlta?'zltrilj—.h?'re]:g l;\I;)fdsine file-

- Honi ) | !
1-2TL 9 tieren und die Spalten in o - | Farweiere
1EL Kokosraspeln schneiden. Zusammen mit Kolln "

1 Apfelsine Musli unterriihren und in ein Glas Sie sich gern direkt an

uns unter
4 ELKolIn fullen. gv@peterkoelln.de
Zartes Bircher

Fruchtiges Hafer-Miisli

Stlicke Flr weitere

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
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Schokoladenfans

aufgepasst!

Eine neue Kreation revolutioniert
das Schokoladenangebot.
Gerade in der Weihnachtszeit ist
Schokolade einer der Verkaufs-
schlager. Ovomaltine sorgt fir ein
besonderes Geschmackserlebnis,

\ das nach Wiederholung ruft.

Ovomaltine Fine Crunchy verzaubert sei-
ne GenieRer mit einem auBergewdhnli-
chen Geschmacksprofil und bringt sie zum
Lacheln. Diese Kreation vereint erlesene,
dezent gesiiBte Schweizer Premium-
Schokolade mit den unverwechselba-
ren Ovomaltine Crunch-Stiickchen. Die
harmonische Kombination aus zartem
Schmelz und knusprigem Biss sorgt fiir
ein unvergessliches Genusserlebnis. Er-
weitern Sie Ihr Sortiment mit den 130-g-
Tafeln, um |hren Kunden das besondere
Crunch-Erlebnis zu bieten. Erhaltlich sind
die Tafeln in zwei kostlichen Varianten:

Original: Die klassische Kombination aus
Milchschokolade und Ovomaltine-Crunch.

Dark: Fiir Liebhaber dunklerer Schokolade
mit intensiverem Kakaogeschmack.

Diese Erganzung lhres Angebots wird
das Herz |hrer Kundschaft hoherschlagen
lassen und ihnen ein neues, aufregendes
Schokoladenerlebnis bescheren.
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Wussten Sie schon, \
dass Schokolade die beliebteste
SiBware der Deutschen ist' und
die Schokolade von Ovomaltine
zu der meistverkauften Tafel in
k der Schweiz gehort??

Zubereitung

Fir den stRen Zahn ist Schokolade der
ideale Begleiter. Ovomaltine verbin-
den viele Menschen mit Skiurlaub in
den Schweizer Bergen. Der Lieferant ist
schlieBlich in der Schweiz zu Hause, eben-
so wie das Matterhorn, Fondue und ein-
zigartige Skigebiete. Doch warum auf den
nachsten Urlaub warten? Einzigartige und
knusprige Geschmackserlebnisse sowie
ein kleiner Ausflug in die alpinen Hohen
konnen jederzeit in den Kiichen entstehen.

Vgl. BDSI, reprasentative Umfrage Dez 21, n=1.036. 2V/gl. NielsenlQ SKU Hitparade, 2024. 4 3




DER TANNENBAUM:

Cine 2eitlose Jradition

Die Geschichte des Tannen-
baums als weihnachtliches
Symbol reicht weit zurlick und
verbindet alte Brauche mit
modernen Festtraditionen.

Schon in der Antike galten
immergriine Pflanzen als Sinn-

bild fiir Leben und Fruchtbarkeit.
Unsere germanischen Vorfah-
ren nutzten grine Zweige als
Glicksbringer und Schutzschild
gegen bose Geister — ein Brauch,
der sich spater mit christlichen
Vorstellungen vereinte.

Von heidnischen Wurzeln
zur christlichen Symbolik

Im Deutschland des 14. Jahrhunderts
entstand die Sitte, zur Weihnachtszeit
einen Baum aufzustellen. Dieser ,Pa-
radiesbaum” erinnerte an die biblische
Erzahlung von Adam und Eva. Apfel,
die man als Dekoration verwendete,
stellten die verbotene Frucht dar. Zwei
Jahrhunderte spater tauchen in Schrif-
ten erstmals Beschreibungen festlich
geschmiickter Weihnachtsbaume auf,
deren Schmuck von Apfeln und Niis-
sen bis hin zu Papierblumen reichte.

Verbreitung
und Etablierung

Mit dem 19. Jahrhundert gewann der
Weihnachtsbaum an Popularitat. Von
den Wohnstuben der Wohlhabenden
ausgehend, eroberte er rasch die Her-
zen aller Bevolkerungsschichten und
verbreitete sich Uber Landesgrenzen
hinweg.

In unserer Zeit ist der festlich ge-
schmickte Tannenbaum aus der Weih-
nachtsfeier nicht mehr wegzudenken.
Er ist das Symbol fir Zusammenkom-
men, Freude und strahlende Kinder-
augen — Familien versammeln sich an
Heiligabend um ihn, um Geschenke
auszupacken und gemeinsam zu fei-
ern. Mit seinem Lichterglanz und der
glitzernden Dekoration steht er fir
die Warme und Freude, die das Weih-
nachtsfest in unsere Hauser und Her-
zen bringt.

Wie 6eibt der
Weihmachtsbaum (ange (risch?

» Den Baum moglichst spat
kaufen — am besten kurz vor
Weihnachten.

Den Tannenbaum frisch an-
schneiden lassen. So werden die
Leitungsbahnen im Holz wieder
frei und der Baum kann sich selbst
von unten mit Wasser versorgen.

Lagern sie ihn an einem wind-
geschiitzten Ort (Balkon oder
Terrasse) in einem Eimer mit
Wasser zwischen. Zuvor bitte
das Transportnetz entfernen.

= Bevor der Baum in das Haus geholt

wird, sollte er in einem unbeheizten
Raum (Garage oder Keller) Zeit zur
Akklimatisierung bekommen.

Nadeln taglich mit einem Wasser-
zerstauber bespriihen. Aber Ach-
tung: das ist nur empfehlenswert,
wenn keine elektrische Beleuch-
tung angebracht ist.

Den Baum im Christbaum-Stander
montieren und den Stander mit
ausreichend Wasser versorgen.
Regelmal3ig Wasser nachfillen.






































































