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Landesverbandstag 23. und 24. April in Heiligenhafen
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Jung, dynamisch und noch moderner: Das ist das Motto des
diesjährigen DEHOGA-Landesverbandstages. Und so präsentiert
sich auch das Hotel- und Gaststättengewerbe in Schleswig-Hol-
stein. In den vergangenen Jahren haben Sie viele frische Ideen
und neue Konzepte entwickelt.

Da ist es kein Wunder, dass sich der für Ihre Branche so wichti-
ge Tourismus 2022 wieder deutlich erholt hat. Schleswig-Hol-
stein ist im Bundesvergleich das einzige Land, das mehr Über-
nachtungen verbuchen konnte als im Vor-Corona-Jahr 2019.

Dennoch gibt es weiterhin viel zu tun. Der Fachkräftemangel
stellt nicht zuletzt Ihre Branche vor große Herausforderungen.
Dazu gehört die Gewinnung neuer Nachwuchskräfte – Ihr dies-
jähriges Motto trifft daher voll ins Schwarze. Auch die Rahmen-
bedingungen verändern sich. So wird es zunehmend wichtiger,
nicht auf Masse, sondern auf Klasse zu setzen. Wir wollen ge-
meinsam einen Qualitätstourismus gestalten, der nachhaltig
und verantwortungsbewusst ist. Und gleichzeitig die Grundla-
ge für den nachhaltigen Erfolg Ihrer Betriebe schafft.

Ich danke Ihnen für Ihr großes und erfolgreiches Engagement,
Schleswig-Holstein noch attraktiver zu machen. Die vergange-
nen drei Jahre waren für alle vom Tourismus geprägten Bran-
chen schwer. Deshalb freue ich mich sehr, dass sich Schleswig-
Holstein wieder ohne Einschränkungen als perfektes Gastge-
berland präsentieren kann.

Ich wünsche dem Deutschen Hotel- und Gaststättenverband
Schleswig-Holstein einen erfolgreichen Landesverbandstag in
Heiligenhafen!

Ihr

Daniel Günther
Ministerpräsident des Landes Schleswig-Holstein
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Versammlungen der Kreisverbände die-
nen in der Regel dazu, die satzungsge-
mäßen Aufgaben abzuwickeln und Re-
chenschaft über das vergangene Ge-
schäftsjahr abzulegen. Die Versammlun-
gen der Kreisverbände Kiel und Plön im
traditionsreichen Landgasthof Arp in
Flüggendorf vor den Toren der Landes-
hauptstadt Kiel waren diesmal allerdings
ein ganz besonderer Anlass, ging es doch
um nicht weniger, als beide Kreisverbän-
de zu einer zukünftigen Einheit, zu einem
neuen großen Kreisverband zu ver-
schmelzen. Beide Kreisverbände tagten
zunächst separat, galt es doch, die von
den Satzungen vorgeschriebenen Forma-
litäten zu erledigen. Die Versammlungen
waren von den Vorständen hervorragend
vorbereitet und bezüglich der Ausgestal-
tung des beabsichtigten neuen Kreisver-
bandes war auch notarieller Rat einge-
holt worden, um vereinsrechtliche Klip-
pen zu umschiffen. Der zunächst vorge-
sehene Name des neuen DEHOGA Kreis-
verbandes „Mittelholstein“ führte zu Be-
denken, da hier jeglicher, auch geografi-
scher Bezug zum Einzugsbereich des neu-

DEHOGA Kiel und Plön vereinigen sich zum
neuen Kreisverband Kiel/Plön

en Kreisverbandes
im Großraum Kiel/
Plön fehlte. Hier
war dann schnell
eine pragmatische
Lösung mit dem
neuen Namen: DE-
HOGA Kreisver-
band Kiel/Plön ge-
funden. Entspre-
chend dem Vor-
schlag des Vor-
stands beschlossen
dann die Mitglieder
die Auflösung des
ehemaligen Kreis-
verbandes Plön und
die Fusion mit dem
ehemaligen Kreis-
verband Kiel. Vor-
bereitete Aufnah-
meanträge in den
neuen Kreisverband
Kiel/Plön wurden
dann von allen, zahlreich anwesenden Mit-
gliedern des ehemaligen Kreisverbandes
Plön ausgefertigt. Der Kieler Kreisver-
band wiederum beschloss eine neue, mo-
derne und verschlankte Satzung und be-
schloss dann
seinerseits die Auf-
nahme aller Mit-
glieder des ehema-
ligen Kreisverban-
des Kiel. Alle Mit-
glieder des ehema-
ligen Vorstands leg-
ten dann ihr Amt
nieder, ehe man
sich beim Schles-
wig- Holstein Buffet
zum gemeinsamen
Mittagessen traf.
Auf der dann an-
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Die Versammlung war gut besucht

schließenden gemeinsamen Sitzung, der
ersten des neuen Kreisverbandes Kiel/
Plön, übergab Carsten Kühl, ehemaliger
Schriftführer des Kreisverbandes die neu-
en Aufnahmeanträge an Peter Böhm,

ehemaliger Vorsitzender des Kreisverban-
des Kiel.
Andreas Tedsen, neuer Vorsitzender des
Kreisverbandes Kiel/Plön, sprach von ei-
ner denkwürdigen Versammlung und
zeigte sich hocherfreut über die nunmehr
vollzogene Fusion der Kreisverbände, die
allen Beteiligten künftig nur Vorteile brin-
gen wird.
Alte, überholte Organisationsstrukturen
müssen in Frage gestellt und erneuert
werden, da sich die Anforderungen an
die Branche in einem dauernden Wandel
befinden, der Erneuerung verlangt. (pld)

Stellvertretender Vorsitzender Gerold Rothe
Schatzmeister Peter Böhm

Kreisausbildungswartin Ricci Giese
Schriftführer Carsten Kühl

Dritter Stellvertreter Serkan Nasiroglu
1.Vorsitzender Andreas Tedsen

(von links nach rechts)
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Sonntag, 23. April 2023
ab 19 Uhr Begrüßungsabend

Treffen mit Kollegen/innnen aus dem Lande bei Musik und BBQ mit Getränken
Location: In der „Garage“ in der Bretterbude Heiligenhafen

Kosten: Euro 59,00 pro Person

Montag, 24. April 2023
11.00 Uhr Delegiertenversammlung des DEHOGA Schleswig-Holstein

Location: Beach Motel Heiligenhafen

Gegen 16.00 Uhr wollen wir gleich für alle, die Lust und Laune haben, in einen Workshop /
Informationsaustausch übergehen und es werden junge Start-ups und ein Service-Roboter

vorgestellt. Diesen Workshop mit spannenden Themen sollte wirklich keiner verpassen!
Dauer ca. 90 Minuten!

Montag, 24. April 2023
12.00 Uhr Rahmenprogramm

Treffen: Beach Motel Heiligenhafen Rezeption
Lustige Seefahrt mit dem Schiff auf der Ostsee

Alternativ: Wellness in den Hotels
(evtl. Massagen bitte direkt vorab im Hotel buchen)

Montag, 24. April 2023
19.00 Uhr Party-Abend

Location: Beach Motel Heiligenhafen
Buffet und kleine Stände, leckere Drinks und coole Mucke.

Nette Kollegen/innen und lustige Gespräche, Tanzen, Party, Stimmung!!!
Dresscode: Locker / Leger. Kosten: Euro 120,00 pro Person

Dienstag, 25. April 2023
Nach dem leckeren Frühstück kann jeder wieder mit viel

Wissen und neuem Schwung in die eigenen Betriebe zurück!

Ziel ist es, die jungen Nachwuchskräfte aus den Betrieben zu gewinnen, deshalb wollen wir den
Landesverbandstag mal etwas anders durchführen, wir hoffen, alle sind zahlreich am Start.

Wir freuen uns auf Euch!
Das Orga-Team Lutz, Matze, Karsten, Andreas, Matthias, Chrissi

und der gesamte DEHOGA Kreisverband Ostholstein

Heiligenhafen 2023
LANDESVERBANDSTAG

DEHOGA AKTUELL
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Anmeldecoupon zum 73. Landesverbandstag in Heiligenhafen
Anmeldung an: Heimathafen® Hotels, Seebrückenpromenade 3, 23774 Heiligenhafen

Telefon 04362 / 5003121, sandra@heimathafenhotels.de

Ich nehme am „Begrüßungstreffen“ am Sonntag, 23.04.2023, ab 19:00 Uhr,

in der Bretterbude in Heiligenhafen mit __________ Personen teil.  (pro Person 59,00 €)

Zahlbar an Bretterbude GmbH & Co. KG, DE78 1203 0000 1020 3428 93

Ich nehme an der Seefahrt am Montag, 24.04.2023, um 12:00 Uhr, Treffen im Beach Motel

Heiligenhafen mit  __________ Personen teil. (pro Person 20,00 €)

Zahlbar an Beach Motel HH GmbH & Co. KG, IBAN: DE56 1203 0000 1020 3429 01

Ich nehme am Party-Abend am Montag, 24.04.2023, ab 19:00 Uhr, im Beach Motel

Heiligenhafen mit  __________ Personen teil. (pro Person 120,00 €)

Zahlbar an Beach Motel HH GmbH & Co. KG, IBAN: DE56 1203 0000 1020 3429 01

Die Beträge überweise ich direkt auf die oben genannten Konten.

Wir bitten Sie, Ihre Angaben in Druckbuchstaben einzutragen:

Vorname, Name:………………………………………………………………………………………………………………..

Vorname, Name Begleitperson: ………………………………………….………………………………………………

Betrieb: ……………………………………………………………………………………………………………………………..

Straße: ….………………………………………………………………………………………………………………………….…

PLZ/Ort:……………………………………………………………………………………………………………………………..

Telefon: ……………………………………………….  E-Mail:…………………………………………………………………

____________________          ________________________ __________________________
               Ort, Datum                                             Unterschrift Stempel

Aufgrund limitierter Teilnehmerzahl der einzelnen Veranstaltungen werden Reservierungen in der Reihenfolge
des Eingangs der Anmeldung berücksichtigt. Die Anmeldung ist für uns erst dann bindend, wenn die Zahlung

eingegangen ist. Der Anmelder erhält keine weitere Bestätigung, wenn die Anmeldung akzeptiert wird.
Andernfalls erfolgt eine Absage per Telefon, E-Mail oder Fax binnen 72 Stunden.

DEHOGA AKTUELL
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Heiligenhafen 2023
LANDESVERBANDSTAG

24. - 26. April 2022

Herzlich willkommen zum Landesverbandstag
des DEHOGA Schleswig-Holstein!

Zu Gast in der Bretterbude und im Beach Motel
23. bis 25. April 2023

Ihre Hotels in Heiligenhafen - bitte buchen Sie direkt!

Bretterbude GmbH & Co. KG, Seebrückenpromenade 4, 23774 Heiligenhafen,
Telefon: 04362/50040, https://www.bretterbude-hhf.de
Kleine Butze ab 120 Euro die Nacht mit Frühstück

Beach Motel HH GmbH & Co. KG, Seebrückenpromenade 3, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/50030, https://www.beachmotel-hhf.de
Zimmer ab 160 Euro die Nacht mit Frühstück

Tom‘s Hus, Sabine & Thomas Deker, Hermann-Löns-Straße 3-9, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362 7010, www.hotel-heiligenhafen.de
Superior Doppelzimmer: 130,00 € zur Doppel- bzw. 120,00 € zur Einzelbelegung
Reguläres Doppelzimmer: 120,00 € zur Doppel- bzw. 110,00 € zur Einzelbelegung
Einzelzimmer: 90,00 € zur Einzelbelegung, jeweils inkl. Frühstück, Parkplatz, Wellness

Hafenhotel Meereszeiten GmbH, Am Yachthafen 2-4, D – 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/500-500, www.hafenhotel-meereszeiten.de
Einzel- // Doppelbelegung): Comfort (mit Balkon) // 180,00 // 205,00
Superior // 190,00 // 215,00, Exclusiv // 200,00 // 225,00, Suiten // 230,00 // 255,00, SPA Suite // 250,00 // 275,00

Hotel Deutsches Haus, Ursula Wolczik, Bergstr. 3, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/2238, www-deutsches-haus-heiligenhafen.de

Hotel-Restaurant Nordpol, Manuela und Sven Würrer, Werftstr. 5, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/2075, http://www.nordpol.homepage.t-online.de

Hotel Mira Mare, Konstantinos Chatzipanagiotidis, Bergstr. 20, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/2278, www.hotel-mira-mare.de

Hotel + Restaurant Seestern, Alfred Steltner, Am Strande 1, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/2286, www.seestern-heiligenhafen.de

Hotel Stadt Hamburg, Dietmar Rieve, Hafenstr. 17, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/5038822, www.hotelstadthamburg.net
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Das Motto der diesjährigen INTERNOR-
GA „Alle zusammen“ hätte passender
nicht gewählt werden können: Hotelle-
rie, Gastronomie sowie die Bäcker- und
Konditorenzunft kamen für die Top-The-
men der Branche in den vollen Hambur-
ger Messehallen zusammen. Die interna-
tionale Leitmesse für den gesamten Au-
ßer-Haus-Markt startete mit zahlreichen
neuen Formaten erfolgreich durch und
überzeugte als Impulsgeberin und Platt-
form für Austausch, Inspiration und neue
Trends. Veranstalter und ausstellende
Unternehmen ziehen eine durchweg po-
sitive Bilanz und zeigen sich begeistert.
Nach den Einschränkungen der Corona-
Jahre kehrte die internationale Leitmes-
se INTERNORGA vom 10. bis 14. März
2023 auf ihren angestammten März-Ter-
min zurück und präsentierte sich ein-
drucksvoll mit vielen neuen Highlights. An
fünf Tagen trafen sich auf dem Hambur-
ger Messegelände bekannte Branchen-
Größen mit Newcomern sowie Gastrono-
men und Hospitality-Insidern und disku-
tierten bei zahlreichen Networking-
Events über neueste Trends und innova-
tive Lösungen. 1.100 ausstellende Unter-
nehmen zeigten das größte und vielfäl-
tigste Angebot der Branche, insbesonde-
re im aktuell überaus relevanten Trend-
bereich „Digitale Anwendungen“ und
dem in diesem Jahr nochmal ausgebau-
ten Themenfeld „Packaging & Delivery“.

Im Fokus stand au-
ßerdem das immer
wichtiger werden-
de Thema „Plant-
Based Food“. So-
wohl Marktführer
als auch Start-ups
aus dem Nahrungs-
mittelbereich zeig-
ten die ganze Band-
breite an veganen
und pflanzenbasier-
ten Lebensmitteln,
darunter Fleisch-,
Fisch-, Milch- und Ei-Ersatzprodukte – und
stießen damit auf ein begeistertes Publi-
kum. Auch dank eines einzigartigen Rah-
menprogramms und vielen Specials wur-
de die Messe abermals ihrer Rolle als Im-
pulsgeberin und wichtigster Treffpunkt
für den gesamten Außer-Haus-Markt ge-
recht.

Zusammenhalt und Zuversicht
eint die Branche
„Die INTERNORGA als Plattform und Büh-
ne für den Außer-Haus-Markt war in die-
sem Jahr besonders geprägt von Auf-
bruchstimmung und Dynamik. Die Inno-
vationskraft der Branche ist ungebrochen
und beeindruckt mich immer wieder aufs
Neue. Das Fazit aller Akteure: Die Messe
hat große Strahlkraft in den Markt und
ist unverzichtbar für persönliche Begeg-

Branche feierte die INTERNORGA 2023
Innovationskraft und Aufbruchstimmung

www.bast-servicebund.de www.bast-servicebund.de
www.bast-servicebund.de www.bast-servicebund.de
www.bast-servicebund.de www.bast-servicebund.de
www.bast-servicebund.de www.bast-servicebund.de
www.bast-servicebund.de www.bast-servicebund.de
www.bast-servicebund.de www.bast-servicebund.de
www.bast-servicebund.de www.bast-servicebund.de
www.bast-servicebund.de www.bast-servicebund.de
www.bast-servicebund.de www.bast-servicebund.de
www.bast-servicebund.de www.bast-servicebund.de

Treffen der norddeutschen DEHOGA Präsidenten und Geschäftsführer

Der DEHOGA Treffpunkt in Halle 4

nungen und Austausch,“ resümiert Bernd
Aufderheide, Vorsitzender der Geschäfts-
führung der Hamburg Messe und Con-
gress. Hamburg und die INTERNORGA
gehörten zum Pflichtprogramm für die
gesamte Branche. „Da müssen alle hin!“

Claudia Johannsen, Geschäftsbereichslei-
terin der Hamburg Messe und Congress,
ergänzt: „Wir sind begeistert, dass die
INTERNORGA wieder solch großen Zu-
spruch aus Gastronomie und Hotellerie
erhalten hat. Und alle waren da! Aktuel-
le Trendthemen, neue Specials und For-
mate sowie viele innovative Produkte be-
geisterten alle Teilnehmenden und sorg-
ten für positive Stimmung und Optimis-
mus in den Hallen.“

Sie möchten Ihre Produkte bewerben? Sprechen Sie mit uns!
Telefon 04551 1450 · info@vht.de · www.vht.de
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Alexander Bast, stellvertretender Vorsitzender der Fach-
gruppe Gastronomie und Vorsitzender der Fachabteilung
„Junger DEHOGA“, warb gemeinsam mit Bettina Strunck,
zuständig für Mitgliederbetreuung, auf der Internorga
für die neue „DEHOGA Schleswig-Holstein Team Card“

Die DEHOGA Präsidenten: Lars Schwarz (Mecklenburg-
Vorpommern), Michael Conrad (Hamburg), Axel Strehl
(Schleswig-Holstein), Holger Lemke (Lippe), Detlef Pauls
(Bremen), Detlef Schröder (Niedersachsen) v.l.n.r.

Fulminanter Auftakt für die neuen Event-Formate
In diesem Jahr schufen die INTERNORGA-Macher mit dem KI-
CENTER eine neue Plattform für den Bereich Künstliche Intelli-
genz (KI). Den neuesten Entwicklungen im Foodsektor widme-

ten sie mit dem What The Food! – by foodlab eine eigene Büh-
ne. Die Open Stage mit vielen Impulsvorträgen und Panel-Ses-
sions bot Besuchenden zusätzliches Brainfood. Auch die neue
Afterwork-Lounge OFF THE RECORD an drei Messeabenden
wurde begeistert angenommen und gab den Gästen der IN-
TERNORGA Gelegenheit, den Tag entspannt ausklingen zu las-
sen – abseits des gängigen Business-Talks.
Die nächste INTERNORGA findet vom 08. bis 12. März 2024
in Hamburg statt.
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DEHOGA Fachgruppe Gastronomie
Vorsitzender Lutz Frank berichtet

Grüne Woche 2023
Leider ohne den Auftritt von Schleswig Holstein ….
Jahrelang bereicherten die Kochteams der einzelnen Kreisver-
bände die Schleswig-Holstein-Halle. Die Halle war durch unse-
ren perfekten Einsatz immer eine große Bereicherung.
Die Empfehlung an die Landesregierung aus Sicht des DEHO-
GA SH: Schleswig Holstein muss sich wieder präsentieren auf
der Grünen Woche, die Begründung liegt darin, wir sind ein
Tourismus- und Urlaubsland!

Beirat Markttreff
Seit vielen Jahren bin ich im Beirat Markttreff, hier werden die
Weichen gestellt für die einzelnen Markttreffs in Schleswig-
Holstein. Wir werfen hier ein Auge darauf, dass keine Gastro-
nomie in so einen Markttreff kommt, wenn ein bestehender
Betrieb in der näheren Umgebung gefährdet wird.
Markttreffs werden für die Kommunen finanziell nicht ganz
unerheblich gefördert.
Unsere DEHOGA-Stimme in diesem Gremium unter Führung von
Landwirtschaftsminister Werner Schwarz hat sehr großes Ge-
wicht.

Treffen der Saalbetriebe Schleswig-Holstein
Am 27.2.2023 war die Auftaktveranstaltung der Saalbetriebe.
Ein Treffen von Gastronomen aus ganz Schleswig-Holstein, die
Bankettveranstaltungen durchführen. Das erste Treffen fand

bei Frank Prüß statt, der wirklich eine erfolgreiche Gastrono-
mie auf dem Lande betreibt (Neuendorf / Sachsenbande).
Die Themen betreffen Arbeitsoptimierung, Einkauf, Warenein-
satz, Gästerechnungen, Energieeinsparungen, Konzepte, etc.
Es war wirklich wieder ein toller Tag und wir sind alle gerne in
den Kreis Steinburg zu Frank Prüß gefahren.

Splendid Drinks Trend Tour 2023
Diese findet statt am Montag, den 28.8.2023 in Hamburg.
Wir starten um 13 Uhr von der Glacischaussee und besichtigen
4-5 gastronomische Betriebe in Hamburg.
Wir fahren mit einem Bus und werden gegen 19 Uhr mit einem
gemeinsamen Abschlussessen den Tag abrunden. Teilnahme-
gebühr inkl. Abendessen und Busfahrt Euro 60,00 pro Teilneh-
mer/in. Nur begrenzte Teilnehmerzahl möglich, gezahlt wird
am Tag der Veranstaltung.
Wer dabei sein möchte, bitte anmelden bei Frau Flägel im
Verbandshaus, Tel. 0431 651866.

Cocktailschulung für Mitarbeiter/innen
Andre Krug von der Berufsschule in Neustadt hat sich bereit
erklärt, eine Cocktailschulung für unsere Mitgliedsbetriebe vor-
zunehmen. Wir fangen an mit grundlegenden Fertigkeiten.
Termin: Montag 5.6.2023 17.00 Uhr
Wo: Diars Bar, Kurhausstraße 64 in Bad Segeberg
Teilnahmegebühr pauschal Euro 25,00 pro Betrieb.
Wer dabei sein möchte, bitte anmelden bei Frau Flägel im
Verbandshaus, Tel. 0431 651866.

Rauchverbot in allen Gaststätten in Schleswig Holstein
Wir alle wissen um die aktuelle Lage, es gibt Stimmen, die ein
Rauchverbot aussprechen wollen!

„Lasst uns weiterhin für unsere Branche kämpfen. Wir
sollten alle auf dem Landesverbandstag am 24. April in
Heiligenhafen zusammenkommen und uns über die aktu-
ellen Themen austauschen. Bis dahin... Euer Lutz Frank.“
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Alle wissen wir, dass die 7% MwSt. für den Verkauf
von Speisen in der Gastronomie befristet ist bis zum
31.12.2023.
Der Antrag der CDU Fraktion im Deutschen Bundes-
tag, eine Entfristung zu beschließen, hat als Ergeb-
nis eine Verweisung in den zuständigen Fachaus-
schuss gebracht.
Nach einem Gespräch mit unserer Hauptgeschäfts-
führerin des DEHOGA Bundesverbandes Ingrid Hart-
ges sind wir jetzt alle aufgerufen zu handeln und
zwar sofort. Wir Gastronomen aus SH müssen unse-
ren Landespolitikern und unseren Bundespolitikern
mit schlagfertigen Argumenten klar machen, wie
wichtig der reduzierte MwSt. Satz für unsere Bran-
che und unsere Betriebe ist.
Nur durch gemeinsames Kämpfen können wir aus
Richtung  Schleswig-Holstein nach Berlin in den Deut-
schen Bundestag Signale senden!

„Ich fordere alle Kreisvorsitzenden auf, dieses wich-
tige Anliegen in die Kreisverbände weiterzutragen
und die Betriebe zu ermuntern, mitzumachen“.

Lasst uns für die 7% MwSt. gemeinsam kämpfen!!!

Thema 7% in der Gastronomie
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Vom 27.Februar bis zu 1.März hat in den Holstenhallen Neu-
münster die traditionelle Chefs Culinar Messe stattgefunden.
Für mehr als 10.000 Besucher aus Großverbrauchern und Gas-
tronomie wurde auf mehr als 13000qm eine bunte Mischung
zum Kennenlernen neuer Produkte, Austausch mit Lieferanten
und Fachberatern, Entdecken von Trends und Innovationen aus
der Genussszene und dazu viel Unterhaltung geboten. Beson-
dere Themen waren diesmal Bella Italia und Bio. Die Chefs Cu-
linar Messe bestätigte auch in diesem Jahr wiederum ihre füh-
rende Rolle als regionale Fachmesse in Schleswig- Holstein für
Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. Auf
über 200 Ständen war sie ein Publikumsmagnet und gerade
die Nähe zum Publikum macht diese Messe besonders reizvoll
und interessant. Eine Modenschau gab viele Anregungen im
Nonfood Bereich und hochkarätig besetzte Seminare und Work-
shops vermittelten wertvolle Informationen. In Live Koch-Shows
konnten Sportler vom THW Kiel und Holstein Kiel ihre Koch-
künste demonstrieren und daneben fand die beliebte Küchen-
schlacht Young Chefs Battle mit Koch- Auszubildenden aus
Schleswig- Holstein und Hamburg statt. Es ging um den begehr-
ten Chefs Culinar Pokal, berechtigt dieser doch den Sieger zur
Teilnahme an der Endausscheidung Ende März in Berlin. Aus
den Tagessiegern, es starteten Lübeck und Neumünster; West-
küste und Elmshorn und Kiel und Hamburg, qualifizierte sich
dann das Team der Berufsschule Lübeck als Gesamtsieger aller
drei Messetage mit der Fahrkarte nach Berlin. Publikum und
Juroren waren begeistert von den Gerichten und es war ein
Erlebnis, den Köchinnen und Köchen beim Zaubern zwischen

Chefs Culinar Messe Neumünster 2023
Inspirationen, Trends und Produkte

Rock the Kitchen fand großes Interesse

Sportler des THW Kiel und von Holstein Kiel erprobten
ihre Küchenkenntnisse.

Auszubildende der Berufsschule Kiel und Kochclub Gas-
tronom Hamburg kämpfen um den Tagessieg

Auf der Messe vertreten: Hotelfachschule Lübeck
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Topf und Pfanne über die Schulter zu sehen und auch die Aus-
zubildenden sammelten neue Erfahrungen beim Arbeiten vor
Publikum in einer professionell ausgestatteten Messeküche. Die
Chefs Culinar Messe 2023 war auch diesmal wieder für alle Be-
sucher ein Erlebnis. (pld)
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Doch steigende Kosten für En-
ergie, Lebensmittel und Perso-
nal gefährden die dringend
notwendige Erholung (Berlin,
9. März 2023). Zum Ende der
Winterzeit verbessert sich die
wirtschaftliche Lage im Gastge-
werbe. Wie eine aktuelle Um-
frage des Deutschen Hotel- und
Gaststättenverbandes (DEHO-
GA Bundesverband) zeigt, ge-
hen die Umsatzverluste in der
Branche zurück. Die Geschäfts-
erwartungen steigen. Zugleich
belasten explodierende Kosten
und die zunehmende Bürokratie die Be-
triebe weiterhin sehr. Zur nachhaltigen
Zukunftssicherung des von den Krisenfol-
gen besonders stark betroffenen Gastge-
werbes fordert der DEHOGA konsequen-
ten Bürokratieabbau, mehr Flexibilität bei
der Arbeitszeit sowie die dauerhafte Gel-
tung der reduzierten Mehrwertsteuer für
Speisen in Restaurants. Umsatzverluste
gehen zurück – Vorkrisenniveau noch
nicht erreicht. Laut den aktuellen Umfra-
geergebnissen lag der Umsatz im Febru-
ar im Gastgewerbe zwar immer noch 3,1
Prozent unter dem Vorkrisenniveau. Im
Januar war das Umsatzminus mit 6,6 Pro-
zent noch doppelt so hoch. Auf die kom-
menden drei Monate blicken die Hoteliers
und Gastronomen zusehends positiver.
32,7 Prozent (Vormonat 23,0%) der be-
fragten Betriebe rechnen mit einer Ver-
besserung ihrer Geschäftslage. Diesen
stehen 20,1 Prozent (Vormonat 27,6%)
mit negativen Geschäftserwartungen ge-
genüber. Knapp die Hälfte der Befragten

Geschäftserwartungen verbessern sich
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Aktuelle DEHOGA-Umfrage: Bester Wert seit März 2020

(47,2%; Vormonat 49,4%) rechnet mit ei-
ner gleichbleibenden Geschäftslage.
„Immer mehr Betriebe im Gastgewerbe
zeigen sich nach der jahrelangen Durst-
strecke optimistisch gestimmt. Der Anteil
der Pessimisten nimmt ab“, sagt DEHO-
GA-Präsident Guido Zöllick. Erfreulich sei
zudem, dass nach dem Aufwärtstrend in
der Ferienhotellerie 2022 nun auch der
Geschäftsreise- und Städtetourismus
anziehe.Steigende Kosten und wachsen-
de Bürokratie belasten die Betriebe. Wie
die DEHOGA-Umfrage belegt, ist der Kos-
tendruck für die Betriebe allerdings nach
wir vor immens. Als größte Herausforde-
rungen nennen die Betriebe steigende
Energiekosten (80,1%), gefolgt von hö-
heren Lebensmittelpreisen (77,4%). Nach
Angaben der Unternehmer sind die En-
ergiekosten im Februar 2023 gegenüber
Februar 2022 um durchschnittlich 71,0
Prozent gestiegen. Die Kosten für Lebens-
mittel lagen 31,0 Prozent und für Geträn-
ke 20,5 Prozent über den Vorjahreswer-

ten. An dritter Stelle nennen die
Unternehmer die zunehmende
Bürokratie (66,2%). „Aufgabe
der Politik ist es jetzt, die Betrie-
be nicht mit immer neuen Auf-
lagen und Reglementierungen
zu belasten, sondern den Erho-
lungsprozess nachhaltig zu un-
terstützen.“ Als zentrale Bran-
chenanliegen nennt Zöllick
dafür neben einem Abbau der
Bürokratielasten, mehr Flexibi-
lität bei der Arbeitszeit sowie
insbesondere die dauerhafte
Geltung des reduzierten Mehr-

wertsteuersatzes für Speisen in Restau-
rants. „Die 7% müssen bleiben“, fordert
Zöllick. „Unsere Branche braucht verläss-
liche Perspektiven. Gleichzeitig wird da-
mit die überfällige steuerliche Gleichbe-
handlung von Essen hergestellt. Wir ver-
lassen uns darauf, dass die Politik Wort
hält.“An der Umfrage des DEHOGA Bun-
desverbandes zur aktuellen Situation im
Gastgewerbe nahmen vom 3. bis 8. März
1.900 gastgewerbliche Betriebe aus ganz
Deutschland teil.
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GVFH vergibt gemeinsam mit IHA und
der Deutschen Hotelakademie drei Sti-
pendien. Der Hotelverband Deutschland
(IHA) freut sich, dass auch in diesem Jahr
der Gemeinnützige Verein zur Förderung
der Hotellerie in Deutschland (GVFH) e.V.
gemeinsam mit der Deutschen Hotelaka-
demie (DHA) einen Studienplatz für die
Weiterbildung zum Hotelbetriebswirt
(DHA) sowie zwei Studienplätze für die
berufsbegleitende Weiterbildung Nach-
haltigkeitsmanager (DHA + Greensign©)
vergibt. „Die Förderung von High Poten-
tials in der Branche war schon immer un-
sere größte Verpflichtung und eine der
Kernaufgaben unseres Verbandes. Daher
freuen wir uns, dass wir erneut gemein-

Stipendien zu vergeben
Als Hotelbetriebswirt und Nachhaltigkeitsmanager Hotellerie-Zukunft gestalten

sam mit der DHA zwei Stipendien-Plätze
für die Weiterbildung zum Nachhaltig-
keitsmanager und ein weiteres Stipendi-
um für angehende Hotelbetriebswirte
vergeben werden“, sagt Otto Lindner,
Vorsitzender des GVFH und des Hotelver-
bandes Deutschland (IHA). Die strahlen-
den Gewinnerinnen der GVFH-IHA-DHA-
Stipendien 2022 Tanja Nißlein und Franzis-
ka Pfaff zusammen mit Anja Eigen und
Sarah Wankelman beide DHA, sowie Otto
Lindner (IHA). Beide DHA-Studiengänge
vermitteln topaktuelles Management-
Know-how für strategisch wichtige Berei-
che der Branche. Über die Vergabe ent-
scheidet eine Fachjury aus Vertretern der
DHA, IHA und des GVFH. Bewerben kön-

nen sich alle talentierten und leistungsbe-
reiten Mitarbeiter*innen aus der Hotelle-
rie bis spätestens 31. Mai 2023 unter:
w w w . d h a - a k a d e m i e . d e / g v f h -
stipendium.Der GVFH möchte mit den Sti-
pendien insbesondere die Ausbildung von
jungen Führungskräften unterstützen und
sie frühzeitig mit aktuellen Branchen- und
Verbandsthemen in Berührung bringen.
Die Gewinner werden am 22. Juni 2023 auf
dem upnxt²³ Hospitality Festival in Mün-
chen bekanntgegeben. Der Veranstalter
des upnxt²³ Hospitality Festivals lädt die
Stipendiaten kostenfrei zur Teilnahme am
Festival ein. IHA übernimmt die Kosten
für die Übernachtung vom 22. auf den
23. Juni 2023.Weitere Informationen zum
Stipendium finden Interessierte
unterwww.dha-akademie.de/gvfh-sti-
pendium.
Der Hotelverband Deutschland (IHA) ist
der Branchenverband der Hotellerie in
Deutschland. Rund 1.650 Häuser aus al-
len Kategorien der Individual-, Ketten-
und Kooperationshotellerie sind dabei.
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GASTRONOMIE | HOTELLERIE
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Johann Berlakovits feierte seinen runden Geburtstag mit der
Familie, Freunden und selbstverständlich mit den ehemaligen
Kollegen der Lübecker Gastronomie im Ihlsee-Restaurant in Bad
Segeberg beim Kollegen Lutz Frank.
Das Geburtstagkind lernte sein Handwerk der Gastronomie in
Neumünster und war zum Schluss viele Jahre (1980 – 2007) der
Gastronom und Kantinenpächter der Behördenkantine bei der
Staatsanwaltschaft Lübeck.
Im Lübecker DEHOGA war er 15 Jahre im Vorstand und hat sich
für die Branche eingebracht. Weiterhin ist er bereits 43 Jahre
im Verein der Lübecker Köche.

Geburtstagsfeier
Johann Berlakovits feierte 80. Geburtstag

Johann Berlakovits, Horst Grothkopp (ehemals Herzog-
tum Lauenburg DEHOGA Vorsitzender), Joachim Berger
(Ratskeller Lübeck / Historische Weinstuben), Lutz Frank
(Ihlsee Gastronom und DEHOGA Vizepräsident), Wolf-
gang Steffen (ehemals Schiffergesellschaft Lübeck),
Wilfried Rahlff-Petersson (Hotel Jensen Lübeck). Alle ha-
ben viele Jahre für den DEHOGA und für die Branche ge-
kämpft (v.l.n.r.)

Die von der Corona-Pandemie besonders betroffene Tourismus-
branche in Schleswig-Holstein kann aufatmen. Im Jahr 2022
haben wieder deutlich mehr Gäste Übernachtungen in Hotels,
Pensionen und auf
Campingplätzen
gebucht als 2021.
Wie das Statistik-
amt Nord mitteilt,
stieg die Zahl der
Übernachtungen
um 33,9 Prozent
auf 8,83 Millionen.
Von Januar bis De-
zember wurden
37,53 Millionen
Übernachtungen gebucht,15,9 Prozent mehr als 2021.Damit
lagen die Buchungszahlen bei den Übernachtungen deutlich
über dem Niveau von 2019, wo in der Zeit gegenüber vor Coro-
na 35,97 Millionen Übernachtungen erfasst wurden. Die Zahl
der Gäste lag im vergangenen Jahr mit 8,92 Millionen noch
knapp unter dem Jahr 2019. Schleswig-Holsteins Wirtschafts-
minister Ruhe Madsen zeigte sich erfreut über den deutlichen
Anstieg bei den Übernachtungen. Was die Gästeankünfte an-
betrifft, erklärte er gegenüber der Deutschen Presse-Agentur:
„Wir müssen daran arbeiten, nachhaltigen, verantwortungsbe-
wussten Qualitätstourismus in unserem Land zu gestalten, um
unserer Vorreiterrolle gerecht zu werden und ganzjährig attrak-
tiv zu sein.“
Schleswig-Holsteins Tourismusbranche setzt für das Jahr 2023
auf eine Rekordsaison. Schon jetzt laufen die Buchungen auf
Rekordniveau. (pld)

Tourismus nimmt
Fahrt auf
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Der Fokus des 36. Schleswig-Holstein
Gourmet Festivals liegt in dieser Saison
auf Nachhaltigkeit und der Vielfalt der
Regionen. „Das Festival versucht immer
mehr, in den Bio-Bereich zu gehen“, sag-
te der Vorsitzende
der Kooperation
Gastliches Wiking-
land e.V. Klaus-Pe-
ter Willhöft anläss-
lich der Veranstal-
tung im Restaurant
Zur Erholung in der
Mühlenstraße 56 in
Uetersen. Gastge-
ber der Veranstal-
tung war Bernd Rat-
jen, der mit seiner
Schwester Anne seit
2017 den 160 Jahre
alten Familienbe-
trieb in sechster Ge-
neration führt und
zum ersten Mal am
Schleswig-Holstein
Gourmet Festival
teilgenommen hat.
Bereits die Auftaktveranstaltung des 36.
Festivals mit Vertretern der 17 Mitglieds-
betriebe der Kooperation Gastliches Wi-
kingland e.V. sowie ihren Geschäftspart-
nern hatte in dem Lokal Ende August
2022 stattgefunden. Das Gourmet Festi-
val umfasst in dieser Saison insgesamt 42
Veranstaltungen mit mehr als 20 Gastkö-
chen in den 17 Mitgliedsbetrieben.
Gastkoch im Restaurant Zur Erholung war
Michael Kempf aus dem Restaurant Facil
im Hotel The Mandala in Berlin. Kempf,
der seit 10 Jahren 2 Michelin-Sterne be-
sitzt, kann normalerweise auf 28 Mitar-
beiter in seinem Restaurant zurückgrei-
fen. „Hier haben wir mit 4 Köchen ge-
kocht - alle hochmotiviert“, sagte er. Auf
ein Amuse Bouche aus geräucherter En-
tenbrust mit Sellerie und Jalapenos folg-
te Goldforelle mit Ananas, Szechuan-Pfef-
fer und Rotkrautsaft. Als Fischgang gab
es Heilbutt mit Wild Wad Oyster, Topi-
nambur und Eukalyptus, worauf ein
Gang mit Schwarzwurzel, Piemonteser
Haselnüssen, Radicchio-Marmelade und
Perigord-Trüffel folgte. Als Hauptgang
gab es ein 26 Stunden lang bei 62 Grad
Celsius gegartes Wagyu Short Rib mit
Fenchel, Rauchmandel und Passions-
frucht. Den Abschluss bildete ein Dessert
aus Rote Bete mit Estragon und Valrho-

Das Restaurant Zur Erholung
setzt konsequent auf Bio
120 Gäste beim Schleswig-Holstein Gourmet Festival in Uetersen

na-Schokolade. Kempf setzt auch in sei-
nem Restaurant Facil auf rund 80 Prozent
Bio beim Wareneinsatz. „Wir lassen uns
aber nicht Bio zertifizieren“, fügte er hin-
zu.

Küchenchef Bernd Ratjen hat in seinem
Betrieb einen anderen Weg eingeschla-
gen. „Es geht uns darum, Bio nach vorn
zu bringen“, sagte er. Sein Restaurant Zur
Erholung hat als eines der wenigen Res-
taurants in Schleswig-Holstein das Gold
Siegel von Bioland. „Mindestens 90 Pro-
zent unserer Produkte sind Bio“, beton-
te der Küchenchef.
Aus dem ehemaligen Landgasthof haben
die Geschwister ein Gourmet-Restaurant
mit 30 Plätzen und einen Tanzsaal mit
Bühne mit 70 Sitzplätzen entwickelt. Au-
ßerdem finden in den Sommermonaten
in dem Garten „Bernies Backyard“ bis zu
50 Gäste Platz.
Seit er 2017 gemeinsam mit seiner
Schwester Anne den Familienbetrieb von
ihrem Vater Klaus Ratjen übernommen
hat, wurde der ehemalige Landgasthof
konsequent auf Bio umgestellt. Beim
Aufbau eines Netzwerks hat die Regio-
nalwert AG in Hamburg geholfen, deren
Lizenzpartner die Ratjens sind. Das Netz-
werk besteht aus rund 80 Bio-Betrieben
in ganz Norddeutschland. „Wir beziehen
unsere Waren aus einem Umkreis von 100
Kilometern“, fügte Ratjen hinzu.
Seit 2017 bietet der Küchenchef außer
einem klassischen Menü auch ein vege-
tarisches an. „Vegetarische Küche ist ein

Zu viert für 60 Gäste kochen (von links): Gastkoch Micha-
el Kempf mit Marcel Blohm, Christopher Dieckmann und
Bernd Ratjen.
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Riesen-Markt“, sagte Ratjen. Nach Angaben des Eigentümers
war Corona ein Riesen-Schock. Sie hätten die Pandemie aber
für Umbauten in dem Familienbetrieb, den Aufbau eines „Tan-
te-Anne-Ladens“ sowie die Entwicklung einer „No Show Soup“
genutzt, die online vertrieben wird. Durch den Außer-Haus-
Verkauf sei ein Teil der Umsatzrückgänge durch die Pandemie
aufgefangen worden. Jetzt wolle man aber wieder zum Tages-
geschäft zurückkehren: „Manche Leute wollten das ganze Menü
mit nach Hause nehmen.“
Die als Folge des Ukraine-Krieges gestiegenen Preise führten
im Herbst 2002 zu einem weiteren Schock. „Seit Oktober hat-
ten wir massive Einbußen im á-la-Carte-Geschäft“, sagte Rat-
jen. In der letzten Woche eines Monats sei fast niemand mehr
zum Essen gekommen.

120 Gäste kamen an zwei Tagen zum Schleswig-Holstein
Gourmet Festival in das Restaurant Zur Erholung. Der ehemalige Landgasthof wurde 1862 eröffnet.

Als Reaktion darauf haben die Geschwister ihr Lokal auf Event-
gastronomie umgestellt. Seit Mitte Januar veranstalten sie sams-
tags die Menüserie „Bernies Dinner Club“. Maximal 24 Gäste
können sich an einem 6-Gänge-Menü entweder klassisch oder
vegetarisch für 99 Euro pro Person erfreuen. Dienstags wird
ein Kochkurs angeboten. Außerdem gibt es Veranstaltungen
mit Live-Musik, Weinverkostungen, traditionellen Gerichten wie
Grünkohl und Graue Erbsen und weiterhin auch die klassischen
Familienfeiern.Vor allem beim Personal können die Ratjens seit
der Umstellung des Betriebs einsparen. Außer dem Geschwis-
terpaar arbeiten nur noch 3 Köche und Mini-Jobber in dem Fa-
milienbetrieb.
Das Schleswig-Holstein Gourmet Festival kennt Ratjen bereits
seit seiner Ausbildung im Hotel Waldschlösschen in Schleswig.
Der Auftakt sei mit zwei Veranstaltungen und jeweils 60 Gäs-
ten sehr erfolgreich gewesen. Ratjen: „Es bringt uns neue Gäs-
te und intensiven Austausch mit Kollegen.“ (heh)
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Willkommen in der Welt von CiBO+
Mit CiBO+ erzielen Sie perfekte Ergebnisse und konstante Qualität – bei jeder Bestellung.

Die Tri-Heat-Technologie bietet eine einzigartige Kombination
aus drei Wärmequellen: TurboAir (Umluft), ContactBase und
Mikrowelle liefern schnelle, hochwertige und gleichmäßige Er-
gebnisse.
TurboAir verteilt Hochgeschwindigkeits-Umluft in einem zylin-
drischen Muster über die Lebensmittel, um eine gleichmäßige
Färbung zu erzielen.
Die ContactBase, ein temperaturgesteuerter Glaskeramik-Glas-
boden, sorgt durch den direkten Kontakt für eine bessere Fär-
bung des Bodens sowie ein schnelleres Aufheizen des Ofens
und erhöht die Knusprigkeit der Ware. Die Mikrowellentech-
nologie beschleunigt den Garprozess.

WAS KANN ICH DAMIT ZUBEREITEN?
CIBO+ kann alle Arten von Lebensmitteln garen. CiBO+ eignet
sich am besten zum Aufwärmen von gekochten Fleischwaren,
Backwaren wie z.B. Croissants, TK-Snacks und Pizzen, sowie fri-
schem Fisch und Grillgemüse. Wir empfehlen Ihnen eine teflon-
beschichtete Backfolie zu verwenden, wenn Sie direkt auf dem
Glasboden garen.

EINFACHE BEDIENUNG
Konstante Qualität bieten – bei jeder Bestellung. Wählen Sie
einfach einen der 40 Menüeinträge auf dem QPad-Touchscreen
aus und der Ofen erledigt den Rest. Beseitigen Sie Sprachbarri-
eren und minimieren Sie Einarbeitungszeit, Bedienungsfehler
und Lebensmittelabfälle mit CiBO+.

IMMER INFORMIERT SEIN
ColourCue zeigt Ihnen den Status Ihres Backofens auf einen
Blick: Rot – Aktion erforderlich (z.B. Entnahme der Ware); Gelb
– der Ofen heizt vor oder gart; Grün – der Ofen ist bereit.

HYGIENISCH ARBEITEN
Die antimikrobielle Schutztechnologie reduziert die Ausbreitung
von Viren auf Berührungsflächen, wie beispielsweise auf Touch-
screen und Türgriff.

SOFORT LOSLEGEN
Keine Installation erforderlich, einfach einstecken und loslegen.

AUF KLEINEM RAUM GROßES LEISTEN
Der CiBO+ passt mit seiner kompakten Grundfläche von 395mm
x 665mm überall hin und liefert dank großzügigem
Backofenraum dennoch eine 30cm-Pizza!

ENERGIESPAREND UND RESSOURCENSCHONEND
Im Eco-Modus liegt der Verbrauch unter 1 kW pro Stunde. Durch
25% schnelleres Aufheizen und effektives Cooldown+ wird die
Effizienz des Ofens zusätzlich gesteigert. Garen Sie Speisen bis
zu 12-mal schneller als mit herkömmlichen Garmethoden. Spa-
ren Sie Zeit und Energie und steigern Sie die Produktivität Ihrer
Mitarbeiter.

DESIGNED TO RECIRCULATE AND REUSE
Bei der Ventless-Technologie wird die zirkulierende heiße Gar-

luft durch einen Katalysator mit Heizfunkti-
on geleitet, bevor sie zurück in den Back-
raum geblasen wird. So kann der Energie-
verbrauch erheblich gesenkt werden. Die
Ventless-Technologie verbraucht weniger
Energie als herkömmliche Haubensysteme.

MINIMALE LEBENSMITTEL- VERSCHWEN-
DUNG
Beim On-Demand-Garen bereiten Sie genau
die richtige Menge zu - genau dann, wenn
sie benötigt wird.

Weitere Infos:
Andreas Hesse, 01715114070,
Werksvertretung Mussana Sahne-Automa-
ten und Blümchen GmbH Fritteusen Zen-
trum Deutschland, Am Kielortplatz 126,
22850 Norderstedt,
mussananord@googlemail.com

Andreas Hesse und Georg Hirtz zeigten die Technologie
auf der Internorga und überzeugten die Besucher
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Die Schlussabrechnungen zu den Coronahilfen (Überbrückungs-
hilfen sowie November- und Dezemberhilfe) sind bis zum 30.
Juni 2023 über einen prüfenden Dritten den Bewilligungsstel-
len über das Portal des Bundesministeriums für Wirtschaft und
Klimaschutz (BMWK) einzureichen.
Schlussabrechnungen müssen zwingend für
· die Überbrückungshilfen 1 bis 4 sowie
· die November- und Dezemberhilfen
erstellt werden.
Es besteht allerdings die Möglichkeit, in Einzelfällen eine Frist-
verlängerung bis zum 31. Dezember 2023 über das Antragspor-
tal zu beantragen.
Werden keine Schlussabrechnungen fristgerecht eingereicht,
droht die Rückzahlung der Beihilfen.

Corona-Hilfen
Frist für Schlussabrechnungen ist der 30. Juni 2023

Die tariflichen Ausbildungsvergütungen aller dreijährigen gast-
gewerblichen Ausbildungsberufe (außer Fachleute für System-
gastronomie) lagen im letzten Jahr über den Durchschnittswer-
ten. Das geht aus einer DEHOGA-Auswertung der aktuellen
Daten des Bundesinstitutes für Berufsbildung (BIBB) über rund
500 Tarifbereiche der stärksten Berufe hervor. So lagen die Re-
staurantfachleute im Bundesschnitt bei 1.050 €, Köche bei 1.059
€, Hotelfachleute bei 1.067 € und Hotelkaufleute sogar bei 1.086
€. Der Durchschnitt über alle Berufe betrug 1.028 €.
Zurückzuführen ist dieses Ergebnis auf die deutlichen Tarifer-
höhungen im Gastgewerbe in 2022. Diese stiegen zwischen 11
% und 18,7 %, deutlich stärker als im Durchschnitt aller Berufe
mit 4,2 % und deutlich über der Inflationsrate von voraussicht-
lich 8,7 %. Damit erzielten Azubis im Gastgewerbe als eine von
wenigen Branchen reale Einkommenszuwächse trotz steigen-
der Lebenshaltungskosten.
Ausbildungsvergütungen über 1.000 € im Monat sind
mittlerweile sehr verbreitet. Sowohl der Deutschland-Schnitt als
auch die Durchschnitte aller dreijährigen gastgewerblichen Be-
rufe liegen erstmals über diesem Wert. Insgesamt erhielten 2022
etwa 60 % der Azubis in tarifgebundenen Betrieben eine Ver-
gütung von mehr als 1.000 €. Der Abstand zwischen den Aus-
bildungsvergütungen in West- und Ostdeutschland hat sich
spürbar verringert. Es gibt weiterhin erhebliche Unterschiede
zwischen den Ausbildungsbereichen. Am geringsten sind die
Durchschnittswerte im Handwerk (930 €), am höchsten im öf-
fentlichen Dienst (1.114 €).

Ausbildungslöhne
Im Gastgewerbe über Durchschnitt
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Den DEHOGA erreichen derzeit vermehrt Mitgliederanfragen
zu den Informationspflichten über Allergene und Zusatzstoffe.
Daher die folgende Klarstellung und der Hinweis auf ein DE-
HOGA-Merkblatt (unter www.dehoga-shop.de erhältlich).
Seit Juli 2021 ist es möglich, sich über die Zusatzstoffe – wie bei
den Allergenen – unter bestimmten Voraussetzungen münd-
lich zu informieren. Die Betriebe können wählen, wie sie die
Informationspflichten erfüllen, zum Beispiel schriftlich in der
Speise- und Getränkekarte, über einen Aushang im Gastraum
oder mündlich. Zu beachten ist, dass die Informationen über
die Allergene und die Zusatzstoffe einheitlich erfolgen müssen.
Das heißt, wer über die Allergene (bspw. Nüsse, Fisch und Mee-
resfrüchte) mündlich informiert, muss auch über die Zusatzstof-
fe mündlich infor-
mieren. Wer die
Allergene in der
Speisekarte aus-
weist und damit
schriftlich infor-
miert, muss auch
über die Zusatz-
stoffe in der Spei-
sekarte informie-
ren.
Ausführliche Infor-
mationen, wie die
Gäste über Zusatz-
stoffe und Allerge-
ne zu unterrichten
sind, finden DE-
HOGA-Mitglieder
im Merkblatt „Die
neue Zusatzstoff-
verordnung“ und
unter dem Such-
begriff „Allerge-
ne“.

Allergene / Zusatzstoffe
Angaben müssen einheitlich erfolgen
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In den Monaten April und Mai 2023 verwandelt
sich der historische Helgoländer Bunkertunnel
im Garten des Hotels Rickmers Insulaner erneut
in eine Galerie der ganz besonderen Art. In Ko-
operation mit der Galerie „Popstreetshop“ aus
Hamburg findet zum dritten Mal die Kunstaus-
stellung ,,Annas Art Affair“ an diesem beson-
deren Ort statt.

Gezeigt werden Gemälde und Objekte der
Kunstrichtungen Pop-Art und Street-Art von
Künstlern und Künstlerinnen aus vielen verschie-
denen Ländern. Das Betreten des Tunnels ge-
schieht auf eigene Gefahr, und Besucher/innen
werden mit Taschenlampen ausgestattet, um
die Werke in dem 132 Meter langen, aufsteigen-
den und halbdunklen Bunkertunnel bei einer
fachkundigen Führung zu erkunden.

Wer sich nach Besichtigung der Ausstellung in-
spiriert fühlt, sich selbst auch einmal probeweise
künstlerisch zu betätigen, bekommt dazu eine
einmalige Gelegenheit: Gäste können einen Spraypainting-
Workshop bei Künstler MicArt63 optional hinzu buchen! An
zwei aufeinanderfolgenden Tagen jeweils etwa vier Stunden
lang unterrichtet der Künstler, der auch das Hauptmotiv von

„Annas Art Affair 2023“
Kunstausstellung im verborgenen Tunnel des Hotels Rickmers Insulaner auf Helgoland

„Annas Art Affair 2023“ gestaltet hat, die
Teilnehmer/innen darin, Schablonen zu
schneiden und unter einem offenen Zelt
neben dem Hotel Rickmers Insulaner mit der
Spraydose umzugehen und ihr eigenes Bild
zu sprühen. Als eine/r von maximal sechs
Teilnehmer/innen benötigt man keine be-
sonderen zeichnerischen Fähigkeiten. Im
Preis von 290 Euro ist folgendes Material
enthalten: eine Profi-Sprühmaske, eine Lein-
wand in der Größe 30 x 40 cm, ein Skalpell
plus Klingen, Schneidefolie, Schneidematte,
Caps und Marker. Auch die Farben werden
gestellt.

Folgende Termine werden für die Spraypain-
ting-Workshops im Rickmers Insulaner ange-
boten: Montag/Dienstag 10./11. April, 17.18.
April, 24./25. April 1./ 2. Mai, 15./16. Mai,
22./23. Mai 2023. Gruppen und weitere Ter-
mine auf Anfrage beim Künstler. Die Teilneh-
merzahl und das Zimmerkontingent im Ho-

tel Rickmers Insulaner sind begrenzt, eine Workshop-Teilnah-
me kann aber auch unabhängig von der Hotelbuchung erfol-
gen. Mehr Infos unter www.rickmers-insulaner.de (AF)

Hotelier Detlev Rickmers,
selbst Kunstfreund und passi-
onierter Kunstsammler, freut
sich auf die Spray-Workshops
mit vielen kunstinteressierten
Gästen
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H-Hotels.com hat anlässlich der ITB ein starkes Statement zur
Stärkung der Interessenvertretung der Hotellerie gegeben: Zum
1. März 2023 trat die Hotelgruppe dem Hotelverband Deutsch-
land (IHA) bei. Die H-Hotels GmbH zählt zu den größten Hotel-
gesellschaften Deutschlands. Zu dem familiengeführten Unter-
nehmen mit rund 3.000 Mitarbeitenden und Sitz im hessischen
Bad Arolsen gehören die Marken HYPERION, H4 Hotels, H2 Ho-
tels, H+ Hotels, H.omes und H.ostels, die unter der Dachmarke
H-Hotels.com vertrieben werden. Die stetig wachsende Hotel-
gruppe verfügt aktuell über rund 60 Hotels in insgesamt mehr
als 40 verschiedenen Destinationen in Deutschland, Österreich,
der Schweiz und Ungarn. Im Frühjahr 2024 eröffnet mit dem
H4 Hotel Paris Pleyel ein erstes Hotel in Frankreich. „Der Ver-
bandsbeitritt von H-Hotels.com als eine der größten privat ge-
führten Hotelgesellschaften Deutschlands ist eine höchst will-
kommene Stärkung der Solidargemeinschaft der Hotellerie in
noch immer herausfordernden Zeiten. Mit ihrem neuen CEO
Thomas Haas an der Spitze und seiner Erfahrung als langjähri-
ges Beiratsmitglied freuen wir uns auf zusätzliche Impulse für
die Interessenvertretung der Branche in Berlin und Brüssel“,
erklärt IHA-Vorsitzender Otto Lindner.„Schon seit Jahren wird
zwischen H-Hotels.com und IHA ein reger Austausch gepflegt.
Daher freut es uns umso mehr, diesen Austausch nun auch im
Rahmen eines offiziellen Beitritts zu intensivieren. Wir werden
uns konstruktiv in das national und international wichtigste
Netzwerk der Hotellerie einbringen und die Interessenvertre-
tung der Branche weiter stärken“, erläutert Uwe Krohn, Senior
Vice President Sales der H-Hotels GmbH, bei einem Treffen an-
lässlich der ITB. Otto Lindner (IHA), Uwe Krohn (H-Hotels.com),
Stefan Dinnendahl (IHA) (v.l.n.r.)

Solidargemeinschaft
H-Hotels.com tritt dem Hotelverband Deutschland (IHA) bei
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Nach der pandemiebedingten Messe-
pause – bzw. den damit einhergegan-
genen Einschränkungen bei den ver-
gangenen Veranstaltungen – waren
die Besucher der beiden großen Fach-
messen in Düsseldorf und Hamburg
jetzt „heiß“ auf Neues und persönliche
Kontakte. Das HAGOLA-Messeteam
blickt zurück auf viele spannende Ge-
spräche, neue Kontakte und Ideen und
einen gelungenen Messe-Restart.

„Die teils rasanten und signifikanten
Änderungen und Herausforderungen
der Gastronomiebranche und die damit einhergehende Suche
nach Lösungen sei in allen Bereichen der beiden Messen spür-
bar gewesen“, stellt Edgar Hanken (Verkaufsleiter HAGOLA)
einleitend fest. Hohe Energie- und Personalkosten, Personal-
mangel und geändertes Nutzerverhalten seien in vielen Gesprä-
chen Thema gewesen. Besonders in herausfordernden Zeiten
seien innovative Lösungen und langlebige Investitionsgüter
wichtig für die Gastronomie- und Cateringbranche – einschließ-
lich der Bäckereien und Metzgereien. Für viele Betreiber sei der
Spagat zu schaffen zwischen dem traditionellen Geschäft, nicht
genug Personal, flexiblen Lösungen für saisonale Events und
spannenden Highlights und Konzepten, um sich auf die verän-
derten Gegebenheiten einzustellen. „HAGOLA hat hier in Düs-
seldorf und Hamburg ein umfangreiches Portfolio an Produkt-
lösungen aus den Bereichen „Kühlen, Warmhalten und Präsen-
tieren von Speisen und Getränken“ präsentieren können“, er-
läutert Stefan Rakers (Geschäftsführer HAGOLA) und freut sich
über die positive Resonanz auf die vorgestellten Highlights.
Neben dem neuen Fisch- und Feinkostrondell, einem exklusi-
ven Präsentationsmöbel für Fisch, Fleisch, Feinkost oder Käse,
standen das neue Showcaseprogramm und verschiedene Mög-

HAGOLA: Voller Erfolg auf den Frühjahrsmessen
HAGOLA zieht nach den diesjährigen Frühjahrsmessen EuroShop und INTERNORGA ein rundum positives Fazit

lichkeiten zur Warmhaltung für
Speisen im Fokus. Mit den vorge-
stellten mobilen Thekenlösungen –
sei es die Eventtheke YOURBAR, die
klassische mobile Theke oder auch
die Zusatzausstattung COCKTAIL-
JET von TAPMATIX zum automati-
schen Mixen programmierter Ge-
tränkerezepturen – habe man ab-
solut den Nerv der Zeit getroffen,
resümiert Edgar Hanken. Auch Ste-
fan Rakers äußert sich zufrieden
zum Verlauf der beiden Messen –
die persönlichen Gespräche mit

den Kunden, das Erklären „am Produkt“ und das Ausprobieren
in der Praxis sei eben bei technischen Produkten nicht vollends
durch digitale Präsentationen zu ersetzen. Dennoch sei auch
für HAGOLA der Faktor „Digital“ entscheidend – so sei passend
zur EuroShop in Düsseldorf die umfangreiche Produktdaten-
bank online gegangen, freuen sich Rakers und Hanken gemein-
sam – neben allgemein zugänglichen Informationen zu allen
Standardartikeln profitierten Fachhändler und Planer von ei-
nem geschützten Login-Bereich mit Preisen und CAD-Daten.
„Erfreulicherweise hat“, so Edgar Hanken, „die ungeplante Mes-
sepause der Qualität der Kundengespräche keinen Abbruch
getan. Viele Messebesucher haben sich bereits im Vorfeld sehr
gut informiert und sind mit konkreten Plänen, Fragen und Vor-
stellungen auf der Suche nach Antworten und Inspirationen
gewesen“. Stefan Rakers und Edgar Hanken ziehen gemeinsam
ein positives Fazit zur EuroShop und zur INTERNORGA – beide
Messen seien ihrem Ruf als jeweilige Leitmesse absolut gerecht
geworden, die Stimmung und Stimmen der Fachbesucher sei-
en durchweg positiv und optimistisch gewesen und die vorge-
stellten Messe-Highlights hätten durchweg positives Feedback
erhalten. www.hagola.de
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Ausbildung, ein ganz wichtiges Thema - auch im DEHOGA Kreis-
verband Schleswig-Flensburg. Aus diesem Grunde organisieren
Andreas Thieben (Royal Service Flensburg), stellvertretender
Ausbildungswart und Auszubildende immer wieder Informati-
onsauftritte, unter anderem in Schulen und Einkaufscentern.
So folgte man auch gerne der Einladung vom Förde Park Flens-
burg, an einer Job-Börse teilzunehmen.
Eine gute Gelegenheit den neuen Tresen einzuweihen. Ramon
Frankenberg und Andreas Thieben luden die interessierten Be-
sucher zu einem alkoholfreien Cocktail, vor Ort gemixt, ein. Es
fanden viele Gespräche statt. Hilfreich auch die kleinen Kärt-
chen mit dem QR-Code. Beim Einscannen kommt man direkt
auf die Website des DEHOGA Schleswig-Flensburg. Hier sind
alle Berufsbilder beschrieben, die Anforderungen nachzulesen
und auch die Betriebe vorgestellt, die ausbilden. So benötigt
man keine Flyer mehr - auch eine Art Nachhaltigkeit.
„Es hat mir sehr viel Freude bereitet“, so Ramon, der überlegt,
in Kürze eine Lehre in der Gastronomie anzutreten. Auch An-
dreas Thieben ist immer wieder mit sehr viel Elan bei der Sache
und das, obwohl er anschließend eine Gesellschaft im Royal
Warehouse zu betreuen hatte. „Aber“, so Thieben, „wenn es
irgendwie möglich ist, werden wir für unseren Berufsstand und

Neuer „Ausbildungstresen“ eingeweiht

Ramon Frankenberg und Andreas Thieben

die Ausbildung kämpfen“. Eine gelungene Veranstaltung, die
sicherlich im kommenden Jahr eine Fortsetzung finden wird.
Text/Foto: hansen/voldewraa
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Der Berufsverband an Ihrer Seite
DEHOGA Schleswig-Holstein e.V.

Hamburger Chaussee 349
24113 Kiel

Tel.0431/651866, Fax 0431/651868
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Schon einige Male hatte die Bundestagsabgeordnete Petra Ni-
colaisen eine Einladung an den DEHOGA Kreisverband Schles-
wig-Flensburg ausgesprochen. Gerne wolle sie den Bundestag
und somit ihren Arbeitsplatz vorstellen.
Nun hatte es endlich geklappt und dann auch noch an einem
Sonntag. „Besser hätte es nicht sein können“, so Hans-Peter Han-
sen (Kreisverbandsvorsitzender) und Schatzmeister Ingo Sörn-
sen. „Wir waren mit Frau Nicolaisen fast alleine im großen Bun-
destag und bekamen Eindrücke vermittelt, die man an einem
normalen Arbeitstag mit viel Publikumsverkehr nicht bekom-
men hätte“, so Sörnsen schon fast euphorisch.
Dass die Bundestagsabgeordnete Nicolaisen hier die Interes-
sen unserer Region vertritt ist schon sehr spannend. Bei einem
gemeinsamen Kaffee im Abgeordneten-Büro kamen viele The-
men zur Sprache, ganz wichtig und aktuell die Entfristung der
7% Mehrwertsteuer auf Speisen. Hier wurde versprochen, sich
dafür einzusetzen. Man merkte bei den Gesprächen, dass das
Wohl der Region, der Gastronomie sowie Hotellerie und Tou-
rismus der Abgeordneten sehr am Herzen liegen. „Wir sind nun
mal eine touristisch geprägte Region und dafür müssen wir et-
was tun. Auch das Überleben der Landgasthöfe liegt mir sehr
am Herzen“.
Nach einem mehrstündigen Aufenthalt im Bundestag ging man
dann gemeinsam in die „Ständige Vertretung des Landes Schles-

„Privataudienz“ im Deutschen Bundestag

Hans-Peter Hansen (DEHOGA), Petra Nicolaisen (MdB),
Ingo Sörnsen (DEHOGA)

wig-Holstein“. Hier traf man unter anderem den Ministerpräsi-
denten Daniel Günter, den Landwirtschaftsminister Werner
Schwarz und Bauernpräsident Klaus-Peter Lucht. Es folgten ei-
nige spannende Vorträge über die Zukunft - speziell in der Land-
wirtschaft und am Rande wurde auch über einen „NEUEN“
Auftritt auf der Internationalen „Grüne Woche“ Berlin gespro-
chen. „Es ist noch nicht spruchreif“, so Landwirtschaftsminister
Schwarz, „aber wir arbeiten daran. Es ist schon schmerzlich er-
leben zu müssen, dass es auf der diesjährigen Messe keine
Schleswig-Holstein Halle gegeben hat“.
Hier war der DEHOGA in der Vergangenheit maßgeblich an der
Gestaltung der Showküche mit den verschiedenen Kreisverbän-
den beteiligt. Nun warte man gespannt auf die Ergebnisse der
Gespräche. Fotos/Text: hansen/voldewraa/privat
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REZEPTTIPP „Shio-Koji-Matjes mit Wasabi-Sauerrahm, Rote-
Bete-Kimchi und Babyspinat auf Roggenvollkorn“ von Jürgen
Kettner (Für 10 Personen)
1.400 g Friesenkrone Matjes Pur Cassis, 120 g Shio-Koji-Paste
(Asia-Markt), 10 Roggenvollkornbrötchen, 70 ml Limonenöl,
1.000 g Rote Bete, 140 ml Sojasauce, 140 ml Mirin, 70 ml Reis-
essig, 5 g Kimchi-Gewürz, 200 g Babyspinat, 60 ml Himbeer-
kernöl, 30 ml Sushi-Su-Essig.
Szechuanpfeffer-Gel: 200 g Sudachisaft , 200 g Limettensaft, 7
g Szechuanpfeffer gemahlen, 400 ml, Wasser, 140 g Zucker, 10
g Agar-Agar, 5 g Gellan.
Wasabi-Sauerrahm: 400 g Sauerrahm, 5 g japanische Wasabi-
paste, Cayennepfeffer, Salz

Matjes mit dem Flair Japans
Friesenkrone-Rezepttipp „Shio-Koji-Matjes mit Wasabi-Sauerrahm, Rote-Bete-Kimchi und
Babyspinat auf Roggenvollkorn“ von Jürgen Kettner

Geheimzutat aus Japan: Shio-Koji-Würzpas-
te entwickelt während der Reifung einen
reichen Umamigeschmack, der sie zu einem
vielseitigen Geschmacksträger macht. Jür-
gen Kettner hat Shio Koji in Japan kennen
und schätzen gelernt. Jetzt setzt er damit
ein geschmackliches i-Tüpfelchen auf Frie-
senkrone Matjes Pur Cassis. So wird Mat-
jesgenuss kompromisslos zeitgemäß und
ein Aushängeschild in der gehobenen Gas-
tronomie. Denn der milde Matjes passt ide-
al auch zu typisch japanischen Zutaten und
asiatischen Aromen.
Makellose Filets, milde Salznote, zarter Biss:
Friesenkrone Pur Matjes- und Heringsfilets
in fünf Sorten begeistern durch ihren pu-
ren Geschmack, sie sind vielseitig, einzeln
portionierbar und einfach zu handeln. Des-
halb sind sie wie gemacht für pfiffige
Snacks, Bowls, Brötchen und Sandwichkon-
zepte. Pur Matjes- und Heringsfilets kom-
men ohne Öl und Aufguss aus. So bleibt
die Küche sauber und dem Team bleibt Zeit
für fantasievolle Kreationen. Informationen zum Friesenkrone
Pur-Sortiment sowie Rezepttipps finden sich auf Facebook, Ins-
tagram und auf www.friesenkrone.de

Matjes auf Japanisch: Jürgen Kettners Shio-Koji-Matjes mit Wasabi-Sauer-
rahm, Rote-Bete-Kimchi und Babyspinat auf Roggenvollkorn.

Heimatlich verbunden, fantasievoll mit japanischen Ein-
flüssen vollendet – so sind Spitzenkoch Jürgen Kettners
Kreationen.

1, 2, 3 – Bowl: Im Handumdrehen ein
vollwertiger Genuss mit Pur Matjes-
und Heringsfilets von Friesenkrone.

So geht‘s
Shio-Koji-Matjes: Friesenkrone Matjes Pur Cassis halbieren und
mit Shio-Koji-Paste marinieren. Brötchen halbieren und mit Li-
monenöl marinieren.
Wasabi-Sauerrahm: Sauerrahm mit der Wasabipaste, Salz und
Cayennepfeffer mit dem Schneebesen in einer Schüssel glatt
rühren und mit Salz und Zucker abschmecken. Auf die Bröt-
chenhälfte streichen.
Babyspinat: Babyspinat mit Himbeerkernöl und Sushi-Su-Essig
anmachen, auf das Brötchen geben.
Szechuanpfeffer-Gel: Sudachisaft, Sezchuanpfeffer gemahlen
und Limettensaft mit Wasser, Zucker und Bindemitteln aufko-
chen und anschießend gelieren lassen. Sobald die Masse fest
und durchgekühlt ist in der Küchenmaschine zu einem glatten
Gel verarbeiten. In eine Spritzflasche abfüllen.
Rote-Bete-Kimchi: Rote Bete dünn aufschneiden, einsalzen,
nach 30 Minuten Füssigkeit herausdrücken. Aus Sojasauce, Mi-
rin, Reisessig und Kimchigewürz einen Fond herstellen und die
Betescheiben damit vakuumieren. Vor dem Anrichten
mindestens zwei Stunden im Kühlschrank lagern.
Anrichten: Matjes Pur Cassis und die übrigen Komponenten
auf Brötchen und Blattspinat arrangieren. Mit Sauerampferblät-
tern und Dill garnieren.
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Waldemar Behn, geschäftsführender Gesellschafter der Behn-Gruppe,
ist am 26. März 2023 nach kurzer schwerer Krankheit
im Alter von 67 Jahren verstorben.

Seit 1982 entwickelte er zusammen mit seinem Bruder Rüdiger die Behn Unternehmen
mit Sitz im Ostseebad Eckernförde, die jetzt 130 Jahre im Familienbesitz sind, ständig
und unermüdlich weiter. So wurde die Behn Getränke GmbH der marktführende Ge-
tränkefachgroßhandel im Norden Schleswig-Holsteins und die Waldemar Behn GmbH,
der Hersteller einzigartiger Spirituosenmarken, wuchs zu einem der bedeutenden Spiri-
tuosenhersteller in Deutschland heran. Waldemar Behn fokussierte sich im Tagesgeschäft
insbesondere den Getränkefachgroßhandels-Aktivitäten der Gruppe.

Von 2002 bis 2020 hatte Waldemar Behn die Funktion des Aufsichtsratsvorsitzenden
der GEVA GmbH & Co. KG inne, der maßgeblichen Kooperation von Getränkefachgroß-
händlern in Deutschland. Mit strategischem Weitblick und unter hohem persönlichem
Einsatz hat er sich für die Weiterentwicklung dieser Verbundgruppe eingesetzt.

Waldemar Behn setzte sich immer für die Belange der Gastronomie ein.
Er war ein wichtiger Unterstützer des DEHOGA.

Waldemar Behn zeichnete sich durch sein stets fröhliches und kommunikatives Wesen
aus, welches in der Branche vermisst werden wird.

Er hinterlässt seine Ehefrau und drei Kinder.

Die Branche wird Waldemar Behn in vorbildlicher Erinnerung behalten.
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Schlechte Arbeitszeiten, rauer Umgangston, miese Bezahlung
– an Vorurteilen mangelt es nicht, wenn es um die gastgewerb-
lichen Berufe geht. Um diesen Klischees zu begegnen und ei-
nen Einblick in die Praxis zu geben, veranstaltete die Herzog-
tum Lauenburg Marketing und Service GmbH (HLMS) gemein-
sam mit ihren Partnern den ersten Berufskundetag des lauen-
burgischen Gastgewerbes. Hier erfuhren die Teilnehmerinnen
und Teilnehmer von den frisch modernisierten Ausbildungsord-
nungen, der Vielfalt der einzelnen Berufsbilder und den zahl-
reichen Chancen, die sich durch die dualen Ausbildungsberufe
bieten.

Am 6. März folgten rund 20 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
der Jugendberufsagentur und des Jobcenters sowie Lehrer und
Coaches für die Berufsorientierung der Einladung in das Restau-
rant und Hotel „Der Seehof“ in Ratzeburg. Ausbilder und Aus-
zubildende des Hauses gestalteten spannende Mini-Praktika in
der Küche, im Restaurant und im Hotel. Tatkräftig unterstützt
wurden sie dabei von Jan Kremling, Direktor des Hotels „Der
Seehof“, André Weidemann, Berufsschullehrer am BBZ Mölln,
Frank Denker, DEHOGA Schleswig-Holstein und Anke Asmus,
DEHOGA Herzogtum Lauenburg.

Ziel war es, den bei der Berufsorientierung wichtigen Multipli-
katoren aktuelle Einblicke und praktische Erfahrungen zu ver-
mitteln. Der Austausch mit den Branchenvertretern konnte viele
Fragen beantworten und Interesse für die Ausbildungsberufe
wecken. Die Neuordnung der Berufe im vergangenen Jahr
brachte frischen Schwung und neue Möglichkeiten. So gibt es
nicht nur die dreijährige Ausbildung zum Koch / Köchin, son-
dern auch die zweijähre Ausbildung zur Fachkraft Küche. Auch
die Fachkraft für Gastronomie mit einer zweijährigen Ausbil-
dungszeit ergänzt die dreijährige Ausbildung zur Fachfrau /
Fachmann für Restaurants und Veranstaltungsservice. Neben
den Hotelfachleuten werden auch Kaufleute für Hotelmanage-
ment ausgebildet. Ausführliche Informationen zu allen gastge-
werblichen Ausbildungsberufen gibt es auf www.dehoga-
ausbildung.de/

„Wir sind Gastgeber“
Erster Berufskundetag des lauenburgischen Gastgewerbes

Die Idee zum ersten Berufskundetag entstand in einer Exper-
tenrunde zur Fachkräftesicherung, die die HLMS im Jahr 2021
ins Leben gerufen hat. „Der Fachkräftemangel im Tourismus ist
für die Branche ein großes Problem. Wir sehen es als besonders
wichtige Aufgabe, unsere Betriebe tatkräftig zu unterstützen“,
betont HLMS-Geschäftsführer Günter Schmidt.

Dazu hat die HLMS die Fachkräfteinitiative „Herzogs Gastge-
ber“ ins Leben gerufen. Neben der Vernetzung der Akteure in
der Expertenrunde wird auch die Qualität nach innen, also die
Stärkung der Ausbildung und der Ausbilder, sowie die positive
Außenwirkung der Branche als Arbeitgeber angestrebt. „Ob in
der Expertenrunde oder im frisch gegründeten Ausbilder-Netz-
werk – der Austausch untereinander ist enorm wichtig“, weiß
HLMS-Projektleiterin Carina Jahnke. Weitere Maßnahmen wa-
ren der erste Azubi-Welcome-Tag zum Ausbildungsstart 2022
sowie die Präsentation auf ganz unterschiedlichen Formaten
zur Berufsorientierung. Der Berufskundetag ist nun ein weite-
rer wichtiger Baustein der Fachkräfteinitiative „Herzogs Gast-
geber“.

Gastgewerbliche und touristische Betriebe aus dem Herzogtum
Lauenburg, die sich in der Expertenrunde einbringen oder am
Ausbilder-Netzwerk teilnehmen möchten, melden sich bei Ca-
rina Jahnke: jahnke@hlms.de, Tel. 04542-85 68 60.

Die Seehof-Auszubildenden des 3. Lehrjahres gaben Ein-
blick in ihre Ausbildung. V.l.: Henri Winkelmann, Regina
Dill, Mia Rönnau, Ramiz Aloka
Copyright: Leefke Draack / HLMS GmbH

Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer üben sich unter der
Anleitung von André Weidemann (BBZ Mölln), Frank
Denker (DEHOGA SH) und Ramiz Aloka (Auszubildender)
im Eindecken eines Tisches.
Copyright: HLMS GmbH
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Gerichte mit Geschichte
21. Runde im Hotel Wittensee Schützenhof bei Familie Schmidt

Am 22. März 2023 startete ein neuer Genussabend unter dem
Motto „Frühlingserwachen“.
Die Moderation des Abends übernahm wieder [Mohltied] Chef-
redakteur Eckhard Voß, der zwischen den Gängen Hintergrund-
informationen über die Köche und ihre Häuser sowie über die
verarbeiteten Produkte und ihre Herkunft vermittelte. Die Ver-
anstaltungsreihe ,,Gerichte mit Geschichte“ wird getragen von
neun Restaurants aus dem DEHOGA- Kreisverband Rendsburg-
Eckernförde in Kooperation mit [Mohltied] Das Besseresser-
Magazin für Schleswig-Holstein.
Der festlich eingedeckte Saal war ausgebucht und Wiebke
Schmidt und ihr Team zeigten sich mit ihrem Service von der
besten Seite und sorgten für einen tollen Abend.

Es wurden vier Gerichte zubereitet und vom Weingut Schloss
Janson die passenden Weine gereicht:
Gebeitzte und marinierte Lachsforelle an Habyer Salatmix &
Meerrettich
(René Aust, Haby Krog)
dazu 2020er Silvaner aus der Klosterschaffnerei, trocken
Leichte VanilIe-KaramelI-Note mit Hauch von Birne und
Litschi, feiner Schmelz, nussig, außergewöhnlich
eindrucksvoller Lagensilvaner

Gelbe Möhrensuppe mit Garnelentartar und Bacon
(Hans Hermann Kophstahl, Zum Fuchsbau, Tetenhusen)
dazu 2020 Bockenheimer Sauvignon blanc, trocken
Duft erinnert an frisch gemähte Sommerwiese,
elegant fruchtiger Abgang.

Eider Zanderfilet gebraten auf gelber Bete in Rahm an Küs-
tennebelespuma
(Michael Stöcken, Strandrestaurant Karlsminde)
dazu 2021er Bockenheimer Spätburgunder blanc de noir
-feinherb, Beerenfruchtiger Spätburgunder aus früh
morgens geernteten Trauben

Zweierlei vom Glücksstück Schwein vom
Hof Bielfeldt, Wentorf
Schweinefilet im Kräutermantel & geschmorte Dicke Rippe
Kartoffelroulade und frisches Marktgemüse
(Malte Stuber & Küchenteam, Hotel Wittensee Schützenhof)
dazu 2016er Bockenheimer Cabernet Sauvignon, trocken
Intensiver Duft von Paprika, Schattenmorelle und Pfeffer.
Dezente Nuancen vom Barriquefass. Gehaltvoll mit intensivem
Nachklang.

Dessertvariation von allen Köchen vom Büffet

Die teilnehmenden Betriebe:
Haby Krog, Dorfstraße 28, 24361 Haby
Tel. 04356-661, www.haby-krog.de
Zum Fuchsbau, Hauptstraße 4, 24817 Tetenhusen,
Tel. 04624-3197, www.zum-fuchsbau-tetenhusen.de
Strandrestaurant Karlsminde, Karlsminde 14, 24357 Waabs,
Tel. 04358-999799, www.strandrestaurant-karIsminde.de
Hotel Wittensee *** Schützenhof, Rendsburger Straße 2,
24361 Groß Wittensee, Tel: 04356-170, www.hotel-wittensee.de

BILDUNG | KÖCHE | VSR
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Unter dem Motto „das Labor“ lud die Carl Friedrich von Ru-
mohr-Hotelfachschule in Lübeck zum Badischen Weinabend 2.0
ein. Schulleiter Alexander Jach konnte als Ehrengäste den Lü-
becker Bürgermeister Jan Lindenau, die Badische Weinkönigin
Jessica Himmelsbach und die Vorsitzende der Jenisch’schen Stif-
tung Eva Albota begrüßen. Die Stiftung hat das Haus der Ho-
telfachschule in der St. Annen-Straße 4 der Stadt zur Verfügung
gestellt und betrieb dort früher die „Jenisch’sche Freischule für
Mädchen“. Insgesamt 32 Gäste genossen das 6-Gänge-Menü.
das ihnen die Schüler der Oberstufe der Hotelfachschule kre-
denzten.
Passend zu dem Motto wurden wie in einem Labor kulinari-
sche Klassiker analysiert und zum Teil völlig neu interpretiert.
So folgte auf Kalbsbries Ruhmor aus Kalbsbries, ungestopfter
Leber, Trüffel, Lauch, Champagner und Pinienkernen Labskaus,
das aus Matjes, Rindersaftschinken, Rote Bete, Wachtelei, Kar-
toffeln und Lübecker Microgreens bestand.
Der Linseneintopf aus Linsen, Karotten, Lauch und Sellerie wur-
de zum Trinken in einer Tasse serviert. Als Dry Aged wurde
Adlerfisch mit Paprika, Rucola, Buttermilch, Brot und Micro-
greens präsentiert. Die Maultaschen kamen als Flanksteak mit
Winterbock-Sauce, Lauchzwiebeln, Karotten, Erbsen, Kartoffeln
und Salat. Und als Dessert wurde Lübecker Nusstorte im Welt-
raumlook aus Marzipan, Haselnuss, Biskuit, Blaubeere, Johan-
nisbeere, Sanddorn, Grüner Apfel und Amaretto kredenzt. Dazu
gab es begleitende Weine aus allen neun Weinanbauregionen
Badens - vom Chardonnay Winzersekt und Gutedel über die
Rotweine Merlot und Spätburgunder bis zu Ruländer und Ge-
würztraminer als Dessertweine.
Insgesamt waren 14 Hotelfachschüler der Oberstufe im Einsatz,
die von drei Fachlehrern sowie Schülern der Unterstufe unter-
stützt wurden. Die Tradition des Badischen Weinabends reicht
bis in die 1990er Jahre zurück. Nach Angaben von Abteilungs-
leiter Holger Krämer dient der Gourmetabend für die Schüler
der Obsterstufe auch als Vorbereitung für die Abschlussprüfung
in diesem Frühling. Tradition ist auch die Exkursion der Hotel-
fachschüler nach Baden, wo sie auf Einladung des Badischen
Weinbauverbands zahlreiche Weingüter besuchen. (heh)

Genuss im Labor
32 Gäste kamen zum Badischen Weinabend 2.0

Die Hotelfachschüler Rocco del Popolo (links) und Tilman
Ebrecht erläuterten die begleitenden Badischen Weine.

Schulleiter Alexander Jach (re.) konnte als Ehrengäste die
Badische Weinkönigin Jessica Himmelsbach, die Vorsit-
zende der Jenisch’schen Stiftung Eva Albota und den Lü-
becker Bürgermeister Jan Lindenau begrüßen

Insgesamt 32 Gäste kamen zum Badischen Weinabend in
die Lübecker Hotelfachschule.

Die Oberstufenschüler hatten das Konzept für den Badi-
schen Weinabend 2.0 entwickelt.

Schulleiter Alexander Jach dankte der Badischen Weinkö-
nigin Jessica Himmelsbach als Vertreterin des Badischen
Weinbauverbands für die gute Zusammenarbeit.
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Liebe Kolleginnen und Kollegen,
das diesjährige Spargelessen mit den Schweriner Kollegen fin-
det am 21. Mai 2023 um 12.00 Uhr statt.
Spargelhof Beeck, Eichenweg 6, 23619 Hamberge
Meldet Euch bitte bei Sven Larsen verbindlich bis zum 14. Mai
an. Tel.: 0173 207527 - E-Mail: sven.larsen63@gmx.de
Der Preis beträgt 25,00 Euro.
Wir möchten mit Euch gerne schöne Stunden verbringen.
Der Volksfestumzug findet am 18. Juni statt, der Festwagen
steht für uns bereit. Genauere Infos können wir Euch erst bei
der telefonischen Anmeldung mitteilen.
Der Vorstand des Vereins Lübecker Köche wünscht allen Mit-
gliedern ein frohes Osterfest und eine gute Zeit.
Euer 1. Vorsitzender Uwe Langbehn

Verein Lübecker Köche - Jahreshauptversammlung
Mitglieder trafen sich am 7. März 2023 im Vereinslokal Schiffergesellschaft

Über 30 Mitglieder des Vereins Lübecker Köche e.V. kamen zur
Versammlung und bestätigten bei den Wahlen erneut Uwe
Langbehn als Kassenwart. Er ist ja auch gleichzeitig der 1. Vor-
sitzende. Für die Jugendarbeit zeichnen Florian Scheuer und
Nik Jensen verantwortlich.
Uwe Langbehn berichtete aus den Aktivitäten in 2022 und über
die Vorplanungen 2023.

Georg Aechtner (li.)  wurde für 10 Jahre Mitgliedschaft
geehrt. Uwe Langbehn und Ehrenpräsident Johann Grass-
mugg überreichten die Urkunde.

BILDUNG | KÖCHE | VSR
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Die Berufliche Schule Elmshorn/Europaschule hat gemeinsam
mit dem Bundesverband der Systemgastronomie den 13. Team-
Cup ausgerichtet. Dazu waren 100 Teilnehmer aus ganz
Deutschland in den Kreis Pinneberg nach Elmshorn gekommen,
um in Vierer-Teams gegeneinander im Berufswettkampf anzu-
treten. Das Motto in diesem Jahr war „What a Schnitzel“ und
die Hauptaufgabe bestand darin, vier Portionen Fladenbrot mit
vorgegebenen Produkten aus einem Warenkorb, darunter Pu-
tenschnitzel, Salat, Obst- und Gemüsekomponente, mit selbst-
kreierter Sauce, verpackt in ökologischem Graspapier, zuzube-
reiten.
Der Team-Cup findet immer am Internorga-Wochenende statt,
um den Auszubildenden einen Besuch der Fachmesse für Gas-
tronomie in Hamburg zu ermöglichen. Einige waren dazu bereits
am Freitag angereist, der Sonnabend stand ganz im Zeichen
des Wettkampfs. Schulleiter Erik Sachse und Pinnebergs stell-
vertretende Kreispräsidentin Elke Schreiber hatten die Auszu-
bildenden aus allen drei Lehrjahren am Vormittag begrüßt und
ihnen viel Glück und eine spannende Zeit gewünscht.

Es ging um Teamarbeit, Zeitmanagement und den Blick für das
Ganze. Die Teilnehmer mussten unter anderem ein Aktionspro-
dukt mit Rezept und Arbeitsablaufplan ausarbeiten und außer-
dem für die Bestellung in einer fiktiven Mailbox eine Rechnung
erstellen. Parallel sollten bei der Warenausgabe die Zutaten
zusammengestellt und am zugewiesenen Küchenplatz mit der
Zubereitung begonnen werden. Zudem waren vier Produktauf-

kleber zu gestalten, die eindeutig auf die Schnitzeltasche hin-
wiesen. Dabei unterschieden sich die Herangehensweisen:
Während sich einige Teams aufteilten, um für alle Aufgaben
genügend Zeit zu haben, absolvierten andere gemeinsam die
Aufträge und gerieten dann in Zeitnot. Die Mannschaft an der
Warenausgabe wollte genaue Mengenangaben, auch bei Pfef-
fer, Salz und Öl haben, das kostete wertvolle Zeit. Alle Teams
wurden in ihrem Arbeitsbereich von einer fachkundigen Jury
begleitet, die nicht nur das Mise en Place (Arbeitsplatzvorbe-
reitung) bewertete. Es musste auf die Hygiene ebenso geach-
tet werden, wie auf planvolles Vorgehen und den fachgerech-
te Umgang mit den Lebensmitteln wie auch die Verwendung
der Arbeitsgeräte. Ein Team wurde von Marcel Goletz vom Stu-
dentenwerk Hannover angeführt. Der gelernte Koch hatte wäh-
rend der Pandemie eine zweite Ausbildung als Systemgastro-
nom begonnen und profitierte von seinem Wissen. Er hatte sich
mit seinen Mitstreiterinnen beim Rezept für eine asiatische
Geschmacksrichtung mit einer Dorito-Panade entschieden.

Schnell stellte sich heraus, dass die Teams mehr Zeit benötigten
und der Abgabetermin um 15 Uhr nicht ausreichen würde. Die
Prüfer gaben Zeit hinzu, so dass alle ihre verpackten Portionen
zum Verkosten bringen konnten. Die kreativen Aufkleber prie-
sen mit gemaltem Geflügel, Salat und klingenden Namen die
Speisen an. Bei einigen zeigte sich, dass die hergestellten Sau-

Team-Cup der Systemgastronomie

Das Siegerteam v.li. David Wolf, Eric Richter, Felix Scheu-
rich und Marina-Jasmin Rath

Aus diesen Produkten wurden vier Schnitzeltaschen
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Konzentriertes Arbeiten im Wettkampfmodus
Fertige Schnitzeltaschen

cen mit dem Salat harmonierten, aber das Fleisch nicht durch-
gebraten war. Andere wurden als lecker empfunden, während
wenige nicht überzeugten. Nach dem Aufräumen der Küchen
und einer kurzen Kaffeepause rauchten die Köpfe bei berufs-
spezifischen Theorieaufgaben. Die Bögen werden digital aus-
gewertet, so dass bei der Abschlussfeier am Abend im „view
eleven“ in Hamburg die Sieger bereits verkündet werden konn-
ten.

„Wir wollten gerne für die Auszubildenden in allen Lehrjahren
etwas machen und unsere Räumlichkeiten geben den Platz für
diese Teilnehmerzahl her“, erklärte Claudia Letzner. Die Leite-
rin im Bereich Nahrungsgewerbe freute sich über die Unter-
stützung von Lehrkräften und ehemaligen Schülern und den
reibungslosen Ablauf, auch, wenn der Zeitplan etwas in Schief-
lage geriet. Für sie ist es eine Herausforderung, immer anspre-

chende und umsetzbare Themen zu finden, was auch in die-
sem Jahr wieder gelang.

Gewinner des Team-Cups sind David Wolf vom McDonald’s
Deutschland in Merklingen gemeinsam mit Eric Richter vom
Nordsee Restaurant in Chemnitz, Felix Scheurich vom FC – Food-
club in Wertheim und Marina-Jasmin Rath vom Nordsee Re-
staurant Leipzig. Auf dem 2. Platz folgen Lisa Marie Werner
von „AmRest Coffee“ Deutschland Rostock, Liam Jentsch von
Gluth Systemgastronomie Gründau, Eric Keller von Stadtbäcke-
rei der Hanse-Bäcker Rostock und Marcel Sandhu von „AmRest
Coffee“ Deutschland Bremen. Platz drei erreichten Luisa We-
cker und Maike Kopka von Junge – Die Bäckerei Lübeck mit
Jessica Hubert, Systemgastronomie Kurt Neubaumer Lübeck
und Lea Mansson vom Blockhouse Restaurant Lübeck. (sko)
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Das regionale Bildungszentrum am Schützenpark Kiel (RBZ 1)
war einmal mehr Gastgeber für den Vorausscheid zum Rudolf-
Achenbach-Preis des Verbandes der Köche Deutschlands, Lan-
desverband Nord. Dieser wohl älteste deutsche Jugendnach-
wuchswettbewerb der Köche gilt als Talentschmiede. Sechs
Teilnehmer hatten sich zuvor per online-Test aus den Bereichen
Technologie und Rechnung qualifiziert. Der Wettbewerb selbst
bestand dann aus den Teilen Warenerkennung, Theorie, Erstel-
len und Zubereiten eines Vier-Gänge-Menüs für sechs Personen
aus einem Warenkorb zur Verkostung an geladene Gäste. Im
Warenkorb die Pflichtkomponenten:
Vorspeise: Büffelmozzarella, Avocado
Zwischengericht: Skrei und Blattspinat
Hauptgang: Entenbrust, Lauch
Dessert: Weichweizengrieß, Rhabarber

Während es dann in der Küche des RBZ hoch herging, tagten
die Köche, um die Weichen für die Nachwuchsarbeit in der Nach-
Corona-Zeit zu stellen. Anschließend gab es dann eine Betriebs-
besichtigung im Ringhotel Birke, einem der namhaften Ausbil-
dungsbetriebe in Kiel. Schulleiterin Martina Propf und Thomas
Friess, Vorsitzender des VKD Nord begrüßten dann die gelade-
nen Gäste und Fries nannte die Wettbewerbsbedingungen im
RBZ „traumhaft“. Dies spiegelte sich auch in den Wettbewerbs-
Menüs, denn alle hatten die Herausforderung einer handwerk-
lich sauberen Umsetzung bei einem hohen Maß an Kreativität
hervorragend gemeistert. Am Besten gelang dies aber laut
hochkompetenter Jury Merle Erythropel vom Worpsweder
Bahnhof, Worpswede vom Koch Club Bremen mit ihrer Menü-

Talentschmiede Rudolf-Achenbach-Preis

Das Siegergericht

Die Teilnehmer des Wettbewerbs

Konzentration war angesagt

Der Service sammelte wertvolle Erfahrungen Die Jury

folge: Avocadomousse mit Büffelmozzarellacreme, eingelegten
Radieschen und mariniertem Babysalat; Ravioli, gefüllt mit Skrei
Filet, Spinatnage, Selleriestroh und Zitronenschaum; Crépinet-
te von der Entenbrust, Kalbsjus, glasiertes Lauch-Fenchel-Ge-
müse und Kroketten; Rhabarberspuma in Zuckercannelloni,
Weichweizentaler, geschmorter Himbeer-Rhabarber und wei-
ßes Schokoladeneis. Den zweiten Platz belegte Julian Jordan,
Ringhotel Birke Kiel, Verein Kieler Köche und Platz Drei ging an
Lena Schwager, Alter Meierhof Glücksburg vom Köche Club
Flensburg. Eine Unterstufenklasse unter der fachkundigen Lei-
tung von Cornelia Matthiesen und Daniel Bergmann durfte
erstmals mit Service direkt am Gast wertvolle Erfahrungen sam-
meln. (pld)
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Qualitätssäfte aus 
Schleswig-Holstein

U N SER  SORT I M ENT

seit 1948

Qualität und Innovation –
seit 75 Jahren

In Sachen Saft führen alle Wege 
zu Steinmeier nach Kiesby/Kaltoft

Wir stehen für Spitzenqualität aus Schleswig-Holstein – 
seit mehr als 70 Jahren: Heinz Steinmeier sen. begann 
1948 in Grummark bei Kappeln damit, täglich bis zu 300 
Apfel- und Johannisbeersaftflaschen zu verkorken. Mit 
selbst gebauten Maschinen, familiärer Unterstützung – 
und 40 Mark Startkapital. Nach dem Umzug nach Kiesby 
1960 und der Modernisierung der Maschinen wurden 
bereits 1.000 Flaschen pro Stunde gefüllt. 

Seit 1990 führen Inhaber Heinz Wilhelm Steinmeier und 
seine Frau Bernadette die Mosterei – tatkräftig unter-
stützt vom engagierten Mitarbeiterteam. Das Unterneh-
men präsentiert sich heute auf dem neuesten Stand der 
Technik. In der hochmodernen Abfüllanlage werden die 
leckeren Säfte abgefüllt – mit 27 leckeren Sorten an 
Säften und Nektaren. Und immer wieder kommen neue, 
köstliche Kreationen hinzu – wie zuletzt Apfel-Hopfen 
oder die InFlagranti-Fruchtweine.

Aus der Region – für die Region: 
Natürlich. Regional. Nachhaltig.Unser Gläsersortiment
Unsere Passion: hochwertige Säfte und Nektare. Wir ver-
arbeiten erntefrisches Obst aus der Region. Für beste, 
natürliche Qualität. Für puren Geschmack. Kurze Trans-
portwege schützen die Umwelt. Das Obst kommt ohne 
Umwege in unserer Kelterei an. Hier werden unsere Säfte 
nach traditionellen Rezepturen und modernsten Ver-
fahren hergestellt. Das schont nicht nur die Vitamine, 
sondern sorgt auch für ein ausgezeichnetes Aroma. Und 
diese Spitzenqualität wird seit vielen Jahren mit dem 
Gütezeichen „Geprüfte Qualität Schleswig-Holstein“ aus-
gezeichnet.

Wir sind ein starker regionaler Anbieter – und vertreiben 
vor allem über den Getränkefachhandel, den qualifizierten 
Einzelhandel sowie Gastronomie und Hotellerie. Ganz 
nach Ihren Bedürfnissen in 0,7-l- und 0,2-l-Mehrweg-
flaschen aus Glas – der Umwelt zuliebe. Oder als prak-
tische 5-l-Bag-in-Box.

Steinmeier-Fruchtsäfte werden besonders stilvoll aus 
einer Steinmeier-Glaskaraffe ausgeschenkt – und 
schmecken am besten aus stilechten Steinmeier-
Gläsern. Und klar, für den Premium-Glühwein Eisfeuer 
braucht es ein passendes Glas, das Getränketräume 
auch bei heißen Temperaturen nicht zum Platzen bringt. 
Auch für den Zaubertrunk haben wir einen passenden 
Becher auf Lager. Einfach mal nachfragen. 

Die ganze Welt von Steinmeier – 
nur einen Mausklick entfernt
www.suessmosterei-steinmeier.de. Unter dieser Adresse 
gibt es viel zu entdecken. Ob kleine Fruchtsaftkunde mit 
spannenden Infos zu Fruchtsäften, Fruchtnektaren und 
Fruchtsaftgetränken oder Wissenswertes zur Unterneh-
mensgeschichte, ob Blick hinter die Kulissen oder Über-
sicht über das Produktsortiment: Vorbeisurfen lohnt sich.

Tu Dir was Gutes: 
Trink flüssiges Obst!

seit 1948 seit 1948

Schleswig

Eckernförde

Kappeln

Die Landschaft Angeln nördlich des Ostseefjords Schlei ist 
berühmt für ihre viele alten Höfe und großen Streuobst-
wiesen. Unsere Süssmosterei Steinmeier zählt seit 1948 
zu den Vorzeigebetrieben der Region. Im Städtedreieck 
Schleswig-Kappeln-Eckernförde wird hier die Frucht saft-
tradition tagtäglich gelebt. Von Kiesby/Kaltoft aus gehen 
täglich Steinmeier-Flaschen auf die Reise zu den vielen 
Vertriebspartnern im ganzen Norden – weit über die 
Schleiregion und zunehmend auch über Schleswig-
Holstein hinaus. Denn guter Geschmack kennt keine 
Grenzen. 

Heinz Steinmeier Süssmosterei GmbH & Co. KG 
Kaltoft 4, 24392 Kiesby/OT Kaltoft
Telefon 04641-2301, Fax 04641-7399
www.suessmosterei-steinmeier.de    

Verband der deutschen
Fruchtsaft-Industrie e. V. (VdF)



Schön groß, schön haltbar
Klarer und naturtrüber Apfelsaft sowie der zuckerfreie 
Mix aus Apfel-Kirsch: Unsere drei beliebtesten 
Fruchtsäfte gibt’s auch in 5-Liter-Bag-in-Boxes. Nach 
der Öffnung ohne Kühlung 4 bis 6 Wochen haltbar!

Aller Anfang ist Apfel
Ob klar, naturtrüb oder als Komposition mit Mango, 
Ingwer, Kirsche oder Himbeere: In diesen hochwer tigen 
Sorten stecken köstliche Äpfel – erntefrisch aus privaten 
Streuobstgärten und -wiesen!

Die Welt ist bunt
Etwas Exotik gefällig? Unsere Säfte und Nektare machen 
es möglich! Kreationen aus Früchten wie Ananas, Maracuja 
und Banane sorgen für geschmackliche Highlights – und 
machen tropische (Cocktail-)Träume wahr!

Lust auf Besonderes?
Unbedingt probieren: die Nektare und Fruchtsaftgetränke 
für besondere Genusserlebnisse! Wie wäre es mit Kirsche, 
KiBa, Johannisbeere, Traube oder Guave-Erdbeer? 
Und ganz neu: Apfel-Hopfen – herrlich herb-frisch!

Winterfreude, Weinfreude
Winterliches Trio: Der Glühwein Eisfeuer sorgt für einen 
Schuss Wärme. Mit dem Winter-Apfel und dem alkohol-
freien Zaubertrunk geht’s fruchtig durch die kalte 
Jahreszeit. Und der Apfelwein? Ein echter Klassiker!

So klein kann lecker sein
Perfekt für die Gastronomie: Die schönen 0,2-Liter- 
Flaschen sorgen bei Ihren Gästen für große Genuss-
momente – immer hochwertig, immer frisch. Ob 
Orange, Apfel, Traube, Tomate, Johannisbeere, Kirsche 
oder Banane: Für jeden Geschmack ist etwas dabei!

AKTUELLES LIEFERPROGRAMM

Bühne frei für unser Fruchtsaft-
Ensemble mit 27 Hauptdarstellern!
Für jeden Geschmack. Immer in 
Spitzenqualität. Immer ein Genuss. seit 1948

Ba
g 
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ox Bag in Box Art.- Nr. Liter pro Box Boxes pro Palette
Apfelsaft klar Direktsaft 201 100 5 50
Apfelsaft naturtrüb Direktsaft 202 100 5 50
Apfel-Kirsch light 223 100 5 50

Po
uc

he
s Pouches InFlagranti Art.- Nr. Liter pro Pouch 1 Paket

Kirschwein 302 100 1,5 9
Fofftig-Fofftig Apfel-Kirschwein 303 100 1,5 9

Produkt Art.- Nr.
Liter

pro FL
Flaschen
pro Kiste

Kiste
 pro Palette

12
er

 K
is

te
 0

,7
 it

er

Apfelsaft klar Direktsaft 101 100 0,7 12 44
Apfelsaft naturtrüb Direktsaft 102 100 0,7 12 44
Apfel-Kirsch light 123 100 0,7 12 44
Orangensaft 115 100 0,7 12 44
Fruneca-Orangen-Nektar 114 100 0,7 12 44
Multivitamin-Nektar 10+10 118 100 0,7 12 44
AOK-Drink 133 100 0,7 12 44

Apfel-Hopfen 144 106 0,7 6 80

6e
r K

is
te

 0
,7

 L
ite

r

Apfel-Himbeer-Drink 139 106 0,7 6 80
Apfel-Mango Direktsaft 134 106 0,7 6 80
Johannisbeer-Nektar schwarz 105 106 0,7 6 80
Johannisbeer-Nektar rot 107 106 0,7 6 80
Kirsch-Nektar 121 106 0,7 6 80
Traubensaft Direktsaft 110 106 0,7 6 80
Banane-Nektar 124 106 0,7 6 80
Banane-Kirsch-Drink KiBa 126 106 0,7 6 80
Guave-Erdbeer-Drink 132 106 0,7 6 80
Maracuja-Nektar 113 106 0,7 6 80
Ananassaft 137 106 0,7 6 80
Tropical Mehrfrucht Direktsaft 138 106 0,7 6 80
Zaubertrunk 131 106 0,7 6 80
Eisfeuer 149 106 0,7 6 80
Apfelwein Frankfurter Art 140 106 0,7 6 80
Winter-Apfel 103 106 0,7 6 80
Apfel-Ingwer 142 106 0,7 6 80
Tomatensaft Direktsaft 119 106 0,7 6 80
Rhabarber-Nektar 136 106 0,7 6 80

12
er

 K
is

te
 0

,2
 L

ite
r Apfelsaft klar Direktsaft 104 100 0,2 12 100

Orangensaft 116 100 0,2 12 100
Johannisbeer-Nektar schwarz 106 100 0,2 12 100
Traubensaft Direktsaft 111 100 0,2 12 100
Kirsch-Nektar 122 100 0,2 12 100
Banane-Nektar 125 100 0,2 12 100
Tomatensaft Direktsaft 120 100 0,2 12 100

NEU

NEU

NEU

Traditionell und voll im Trend: 
Unsere Fruchtweine
Kalt genießen! Ob Kirschwein oder Fofftig-Fofftig Apfel-
Kirschwein: Die neuen Fruchtweine aus Früchten von 
Streuobst wiesen verbinden 
Trend und Tradition. Denn 
schon in den 1950ern be-
geisterte Heinz Steinmeier 
senior seine Gäste mit 
feinen Weinen aus Obst 
von hier.

Streuobst wiesen verbinden NEU



Schön groß, schön haltbar
Klarer und naturtrüber Apfelsaft sowie der zuckerfreie 
Mix aus Apfel-Kirsch: Unsere drei beliebtesten 
Fruchtsäfte gibt’s auch in 5-Liter-Bag-in-Boxes. Nach 
der Öffnung ohne Kühlung 4 bis 6 Wochen haltbar!

Aller Anfang ist Apfel
Ob klar, naturtrüb oder als Komposition mit Mango, 
Ingwer, Kirsche oder Himbeere: In diesen hochwer tigen 
Sorten stecken köstliche Äpfel – erntefrisch aus privaten 
Streuobstgärten und -wiesen!

Die Welt ist bunt
Etwas Exotik gefällig? Unsere Säfte und Nektare machen 
es möglich! Kreationen aus Früchten wie Ananas, Maracuja 
und Banane sorgen für geschmackliche Highlights – und 
machen tropische (Cocktail-)Träume wahr!

Lust auf Besonderes?
Unbedingt probieren: die Nektare und Fruchtsaftgetränke 
für besondere Genusserlebnisse! Wie wäre es mit Kirsche, 
KiBa, Johannisbeere, Traube oder Guave-Erdbeer? 
Und ganz neu: Apfel-Hopfen – herrlich herb-frisch!

Winterfreude, Weinfreude
Winterliches Trio: Der Glühwein Eisfeuer sorgt für einen 
Schuss Wärme. Mit dem Winter-Apfel und dem alkohol-
freien Zaubertrunk geht’s fruchtig durch die kalte 
Jahreszeit. Und der Apfelwein? Ein echter Klassiker!

So klein kann lecker sein
Perfekt für die Gastronomie: Die schönen 0,2-Liter- 
Flaschen sorgen bei Ihren Gästen für große Genuss-
momente – immer hochwertig, immer frisch. Ob 
Orange, Apfel, Traube, Tomate, Johannisbeere, Kirsche 
oder Banane: Für jeden Geschmack ist etwas dabei!

AKTUELLES LIEFERPROGRAMM

Bühne frei für unser Fruchtsaft-
Ensemble mit 27 Hauptdarstellern!
Für jeden Geschmack. Immer in 
Spitzenqualität. Immer ein Genuss. seit 1948

Ba
g 

in
 B

ox Bag in Box Art.- Nr. Liter pro Box Boxes pro Palette
Apfelsaft klar Direktsaft 201 100 5 50
Apfelsaft naturtrüb Direktsaft 202 100 5 50
Apfel-Kirsch light 223 100 5 50

Po
uc

he
s Pouches InFlagranti Art.- Nr. Liter pro Pouch 1 Paket

Kirschwein 302 100 1,5 9
Fofftig-Fofftig Apfel-Kirschwein 303 100 1,5 9

Produkt Art.- Nr.
Liter

pro FL
Flaschen
pro Kiste

Kiste
 pro Palette

12
er

 K
is

te
 0

,7
 it

er

Apfelsaft klar Direktsaft 101 100 0,7 12 44
Apfelsaft naturtrüb Direktsaft 102 100 0,7 12 44
Apfel-Kirsch light 123 100 0,7 12 44
Orangensaft 115 100 0,7 12 44
Fruneca-Orangen-Nektar 114 100 0,7 12 44
Multivitamin-Nektar 10+10 118 100 0,7 12 44
AOK-Drink 133 100 0,7 12 44

Apfel-Hopfen 144 106 0,7 6 80

6e
r K

is
te

 0
,7

 L
ite

r

Apfel-Himbeer-Drink 139 106 0,7 6 80
Apfel-Mango Direktsaft 134 106 0,7 6 80
Johannisbeer-Nektar schwarz 105 106 0,7 6 80
Johannisbeer-Nektar rot 107 106 0,7 6 80
Kirsch-Nektar 121 106 0,7 6 80
Traubensaft Direktsaft 110 106 0,7 6 80
Banane-Nektar 124 106 0,7 6 80
Banane-Kirsch-Drink KiBa 126 106 0,7 6 80
Guave-Erdbeer-Drink 132 106 0,7 6 80
Maracuja-Nektar 113 106 0,7 6 80
Ananassaft 137 106 0,7 6 80
Tropical Mehrfrucht Direktsaft 138 106 0,7 6 80
Zaubertrunk 131 106 0,7 6 80
Eisfeuer 149 106 0,7 6 80
Apfelwein Frankfurter Art 140 106 0,7 6 80
Winter-Apfel 103 106 0,7 6 80
Apfel-Ingwer 142 106 0,7 6 80
Tomatensaft Direktsaft 119 106 0,7 6 80
Rhabarber-Nektar 136 106 0,7 6 80

12
er

 K
is

te
 0

,2
 L

ite
r Apfelsaft klar Direktsaft 104 100 0,2 12 100

Orangensaft 116 100 0,2 12 100
Johannisbeer-Nektar schwarz 106 100 0,2 12 100
Traubensaft Direktsaft 111 100 0,2 12 100
Kirsch-Nektar 122 100 0,2 12 100
Banane-Nektar 125 100 0,2 12 100
Tomatensaft Direktsaft 120 100 0,2 12 100

NEU

NEU

NEU

Traditionell und voll im Trend: 
Unsere Fruchtweine
Kalt genießen! Ob Kirschwein oder Fofftig-Fofftig Apfel-
Kirschwein: Die neuen Fruchtweine aus Früchten von 
Streuobst wiesen verbinden 
Trend und Tradition. Denn 
schon in den 1950ern be-
geisterte Heinz Steinmeier 
senior seine Gäste mit 
feinen Weinen aus Obst 
von hier.

Streuobst wiesen verbinden NEU



Schön groß, schön haltbar
Klarer und naturtrüber Apfelsaft sowie der zuckerfreie 
Mix aus Apfel-Kirsch: Unsere drei beliebtesten 
Fruchtsäfte gibt’s auch in 5-Liter-Bag-in-Boxes. Nach 
der Öffnung ohne Kühlung 4 bis 6 Wochen haltbar!

Aller Anfang ist Apfel
Ob klar, naturtrüb oder als Komposition mit Mango, 
Ingwer, Kirsche oder Himbeere: In diesen hochwer tigen 
Sorten stecken köstliche Äpfel – erntefrisch aus privaten 
Streuobstgärten und -wiesen!

Die Welt ist bunt
Etwas Exotik gefällig? Unsere Säfte und Nektare machen 
es möglich! Kreationen aus Früchten wie Ananas, Maracuja 
und Banane sorgen für geschmackliche Highlights – und 
machen tropische (Cocktail-)Träume wahr!

Lust auf Besonderes?
Unbedingt probieren: die Nektare und Fruchtsaftgetränke 
für besondere Genusserlebnisse! Wie wäre es mit Kirsche, 
KiBa, Johannisbeere, Traube oder Guave-Erdbeer? 
Und ganz neu: Apfel-Hopfen – herrlich herb-frisch!

Winterfreude, Weinfreude
Winterliches Trio: Der Glühwein Eisfeuer sorgt für einen 
Schuss Wärme. Mit dem Winter-Apfel und dem alkohol-
freien Zaubertrunk geht’s fruchtig durch die kalte 
Jahreszeit. Und der Apfelwein? Ein echter Klassiker!

So klein kann lecker sein
Perfekt für die Gastronomie: Die schönen 0,2-Liter- 
Flaschen sorgen bei Ihren Gästen für große Genuss-
momente – immer hochwertig, immer frisch. Ob 
Orange, Apfel, Traube, Tomate, Johannisbeere, Kirsche 
oder Banane: Für jeden Geschmack ist etwas dabei!

AKTUELLES LIEFERPROGRAMM

Bühne frei für unser Fruchtsaft-
Ensemble mit 27 Hauptdarstellern!
Für jeden Geschmack. Immer in 
Spitzenqualität. Immer ein Genuss. seit 1948
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ox Bag in Box Art.- Nr. Liter pro Box Boxes pro Palette
Apfelsaft klar Direktsaft 201 100 5 50
Apfelsaft naturtrüb Direktsaft 202 100 5 50
Apfel-Kirsch light 223 100 5 50

Po
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he
s Pouches InFlagranti Art.- Nr. Liter pro Pouch 1 Paket

Kirschwein 302 100 1,5 9
Fofftig-Fofftig Apfel-Kirschwein 303 100 1,5 9

Produkt Art.- Nr.
Liter

pro FL
Flaschen
pro Kiste

Kiste
 pro Palette

12
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Apfelsaft klar Direktsaft 101 100 0,7 12 44
Apfelsaft naturtrüb Direktsaft 102 100 0,7 12 44
Apfel-Kirsch light 123 100 0,7 12 44
Orangensaft 115 100 0,7 12 44
Fruneca-Orangen-Nektar 114 100 0,7 12 44
Multivitamin-Nektar 10+10 118 100 0,7 12 44
AOK-Drink 133 100 0,7 12 44

Apfel-Hopfen 144 106 0,7 6 80
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Apfel-Himbeer-Drink 139 106 0,7 6 80
Apfel-Mango Direktsaft 134 106 0,7 6 80
Johannisbeer-Nektar schwarz 105 106 0,7 6 80
Johannisbeer-Nektar rot 107 106 0,7 6 80
Kirsch-Nektar 121 106 0,7 6 80
Traubensaft Direktsaft 110 106 0,7 6 80
Banane-Nektar 124 106 0,7 6 80
Banane-Kirsch-Drink KiBa 126 106 0,7 6 80
Guave-Erdbeer-Drink 132 106 0,7 6 80
Maracuja-Nektar 113 106 0,7 6 80
Ananassaft 137 106 0,7 6 80
Tropical Mehrfrucht Direktsaft 138 106 0,7 6 80
Zaubertrunk 131 106 0,7 6 80
Eisfeuer 149 106 0,7 6 80
Apfelwein Frankfurter Art 140 106 0,7 6 80
Winter-Apfel 103 106 0,7 6 80
Apfel-Ingwer 142 106 0,7 6 80
Tomatensaft Direktsaft 119 106 0,7 6 80
Rhabarber-Nektar 136 106 0,7 6 80
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Tomatensaft Direktsaft 120 100 0,2 12 100
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Traditionell und voll im Trend: 
Unsere Fruchtweine
Kalt genießen! Ob Kirschwein oder Fofftig-Fofftig Apfel-
Kirschwein: Die neuen Fruchtweine aus Früchten von 
Streuobst wiesen verbinden 
Trend und Tradition. Denn 
schon in den 1950ern be-
geisterte Heinz Steinmeier 
senior seine Gäste mit 
feinen Weinen aus Obst 
von hier.

Streuobst wiesen verbinden NEU



Schön groß, schön haltbar
Klarer und naturtrüber Apfelsaft sowie der zuckerfreie 
Mix aus Apfel-Kirsch: Unsere drei beliebtesten 
Fruchtsäfte gibt’s auch in 5-Liter-Bag-in-Boxes. Nach 
der Öffnung ohne Kühlung 4 bis 6 Wochen haltbar!

Aller Anfang ist Apfel
Ob klar, naturtrüb oder als Komposition mit Mango, 
Ingwer, Kirsche oder Himbeere: In diesen hochwer tigen 
Sorten stecken köstliche Äpfel – erntefrisch aus privaten 
Streuobstgärten und -wiesen!

Die Welt ist bunt
Etwas Exotik gefällig? Unsere Säfte und Nektare machen 
es möglich! Kreationen aus Früchten wie Ananas, Maracuja 
und Banane sorgen für geschmackliche Highlights – und 
machen tropische (Cocktail-)Träume wahr!
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Qualitätssäfte aus 
Schleswig-Holstein

U N SER  SORT I M ENT

seit 1948

Qualität und Innovation –
seit 75 Jahren

In Sachen Saft führen alle Wege 
zu Steinmeier nach Kiesby/Kaltoft

Wir stehen für Spitzenqualität aus Schleswig-Holstein – 
seit mehr als 70 Jahren: Heinz Steinmeier sen. begann 
1948 in Grummark bei Kappeln damit, täglich bis zu 300 
Apfel- und Johannisbeersaftflaschen zu verkorken. Mit 
selbst gebauten Maschinen, familiärer Unterstützung – 
und 40 Mark Startkapital. Nach dem Umzug nach Kiesby 
1960 und der Modernisierung der Maschinen wurden 
bereits 1.000 Flaschen pro Stunde gefüllt. 

Seit 1990 führen Inhaber Heinz Wilhelm Steinmeier und 
seine Frau Bernadette die Mosterei – tatkräftig unter-
stützt vom engagierten Mitarbeiterteam. Das Unterneh-
men präsentiert sich heute auf dem neuesten Stand der 
Technik. In der hochmodernen Abfüllanlage werden die 
leckeren Säfte abgefüllt – mit 27 leckeren Sorten an 
Säften und Nektaren. Und immer wieder kommen neue, 
köstliche Kreationen hinzu – wie zuletzt Apfel-Hopfen 
oder die InFlagranti-Fruchtweine.

Aus der Region – für die Region: 
Natürlich. Regional. Nachhaltig.Unser Gläsersortiment
Unsere Passion: hochwertige Säfte und Nektare. Wir ver-
arbeiten erntefrisches Obst aus der Region. Für beste, 
natürliche Qualität. Für puren Geschmack. Kurze Trans-
portwege schützen die Umwelt. Das Obst kommt ohne 
Umwege in unserer Kelterei an. Hier werden unsere Säfte 
nach traditionellen Rezepturen und modernsten Ver-
fahren hergestellt. Das schont nicht nur die Vitamine, 
sondern sorgt auch für ein ausgezeichnetes Aroma. Und 
diese Spitzenqualität wird seit vielen Jahren mit dem 
Gütezeichen „Geprüfte Qualität Schleswig-Holstein“ aus-
gezeichnet.

Wir sind ein starker regionaler Anbieter – und vertreiben 
vor allem über den Getränkefachhandel, den qualifizierten 
Einzelhandel sowie Gastronomie und Hotellerie. Ganz 
nach Ihren Bedürfnissen in 0,7-l- und 0,2-l-Mehrweg-
flaschen aus Glas – der Umwelt zuliebe. Oder als prak-
tische 5-l-Bag-in-Box.

Steinmeier-Fruchtsäfte werden besonders stilvoll aus 
einer Steinmeier-Glaskaraffe ausgeschenkt – und 
schmecken am besten aus stilechten Steinmeier-
Gläsern. Und klar, für den Premium-Glühwein Eisfeuer 
braucht es ein passendes Glas, das Getränketräume 
auch bei heißen Temperaturen nicht zum Platzen bringt. 
Auch für den Zaubertrunk haben wir einen passenden 
Becher auf Lager. Einfach mal nachfragen. 

Die ganze Welt von Steinmeier – 
nur einen Mausklick entfernt
www.suessmosterei-steinmeier.de. Unter dieser Adresse 
gibt es viel zu entdecken. Ob kleine Fruchtsaftkunde mit 
spannenden Infos zu Fruchtsäften, Fruchtnektaren und 
Fruchtsaftgetränken oder Wissenswertes zur Unterneh-
mensgeschichte, ob Blick hinter die Kulissen oder Über-
sicht über das Produktsortiment: Vorbeisurfen lohnt sich.

Tu Dir was Gutes: 
Trink flüssiges Obst!

seit 1948 seit 1948

Schleswig

Eckernförde

Kappeln

Die Landschaft Angeln nördlich des Ostseefjords Schlei ist 
berühmt für ihre viele alten Höfe und großen Streuobst-
wiesen. Unsere Süssmosterei Steinmeier zählt seit 1948 
zu den Vorzeigebetrieben der Region. Im Städtedreieck 
Schleswig-Kappeln-Eckernförde wird hier die Frucht saft-
tradition tagtäglich gelebt. Von Kiesby/Kaltoft aus gehen 
täglich Steinmeier-Flaschen auf die Reise zu den vielen 
Vertriebspartnern im ganzen Norden – weit über die 
Schleiregion und zunehmend auch über Schleswig-
Holstein hinaus. Denn guter Geschmack kennt keine 
Grenzen. 

Heinz Steinmeier Süssmosterei GmbH & Co. KG 
Kaltoft 4, 24392 Kiesby/OT Kaltoft
Telefon 04641-2301, Fax 04641-7399
www.suessmosterei-steinmeier.de    

Verband der deutschen
Fruchtsaft-Industrie e. V. (VdF)



Qualitätssäfte aus 
Schleswig-Holstein

U N SER  SORT I M ENT

seit 1948

Qualität und Innovation –
seit 75 Jahren

In Sachen Saft führen alle Wege 
zu Steinmeier nach Kiesby/Kaltoft

Wir stehen für Spitzenqualität aus Schleswig-Holstein – 
seit mehr als 70 Jahren: Heinz Steinmeier sen. begann 
1948 in Grummark bei Kappeln damit, täglich bis zu 300 
Apfel- und Johannisbeersaftflaschen zu verkorken. Mit 
selbst gebauten Maschinen, familiärer Unterstützung – 
und 40 Mark Startkapital. Nach dem Umzug nach Kiesby 
1960 und der Modernisierung der Maschinen wurden 
bereits 1.000 Flaschen pro Stunde gefüllt. 

Seit 1990 führen Inhaber Heinz Wilhelm Steinmeier und 
seine Frau Bernadette die Mosterei – tatkräftig unter-
stützt vom engagierten Mitarbeiterteam. Das Unterneh-
men präsentiert sich heute auf dem neuesten Stand der 
Technik. In der hochmodernen Abfüllanlage werden die 
leckeren Säfte abgefüllt – mit 27 leckeren Sorten an 
Säften und Nektaren. Und immer wieder kommen neue, 
köstliche Kreationen hinzu – wie zuletzt Apfel-Hopfen 
oder die InFlagranti-Fruchtweine.

Aus der Region – für die Region: 
Natürlich. Regional. Nachhaltig.Unser Gläsersortiment
Unsere Passion: hochwertige Säfte und Nektare. Wir ver-
arbeiten erntefrisches Obst aus der Region. Für beste, 
natürliche Qualität. Für puren Geschmack. Kurze Trans-
portwege schützen die Umwelt. Das Obst kommt ohne 
Umwege in unserer Kelterei an. Hier werden unsere Säfte 
nach traditionellen Rezepturen und modernsten Ver-
fahren hergestellt. Das schont nicht nur die Vitamine, 
sondern sorgt auch für ein ausgezeichnetes Aroma. Und 
diese Spitzenqualität wird seit vielen Jahren mit dem 
Gütezeichen „Geprüfte Qualität Schleswig-Holstein“ aus-
gezeichnet.

Wir sind ein starker regionaler Anbieter – und vertreiben 
vor allem über den Getränkefachhandel, den qualifizierten 
Einzelhandel sowie Gastronomie und Hotellerie. Ganz 
nach Ihren Bedürfnissen in 0,7-l- und 0,2-l-Mehrweg-
flaschen aus Glas – der Umwelt zuliebe. Oder als prak-
tische 5-l-Bag-in-Box.

Steinmeier-Fruchtsäfte werden besonders stilvoll aus 
einer Steinmeier-Glaskaraffe ausgeschenkt – und 
schmecken am besten aus stilechten Steinmeier-
Gläsern. Und klar, für den Premium-Glühwein Eisfeuer 
braucht es ein passendes Glas, das Getränketräume 
auch bei heißen Temperaturen nicht zum Platzen bringt. 
Auch für den Zaubertrunk haben wir einen passenden 
Becher auf Lager. Einfach mal nachfragen. 

Die ganze Welt von Steinmeier – 
nur einen Mausklick entfernt
www.suessmosterei-steinmeier.de. Unter dieser Adresse 
gibt es viel zu entdecken. Ob kleine Fruchtsaftkunde mit 
spannenden Infos zu Fruchtsäften, Fruchtnektaren und 
Fruchtsaftgetränken oder Wissenswertes zur Unterneh-
mensgeschichte, ob Blick hinter die Kulissen oder Über-
sicht über das Produktsortiment: Vorbeisurfen lohnt sich.

Tu Dir was Gutes: 
Trink flüssiges Obst!

seit 1948 seit 1948

Schleswig

Eckernförde

Kappeln

Die Landschaft Angeln nördlich des Ostseefjords Schlei ist 
berühmt für ihre viele alten Höfe und großen Streuobst-
wiesen. Unsere Süssmosterei Steinmeier zählt seit 1948 
zu den Vorzeigebetrieben der Region. Im Städtedreieck 
Schleswig-Kappeln-Eckernförde wird hier die Frucht saft-
tradition tagtäglich gelebt. Von Kiesby/Kaltoft aus gehen 
täglich Steinmeier-Flaschen auf die Reise zu den vielen 
Vertriebspartnern im ganzen Norden – weit über die 
Schleiregion und zunehmend auch über Schleswig-
Holstein hinaus. Denn guter Geschmack kennt keine 
Grenzen. 

Heinz Steinmeier Süssmosterei GmbH & Co. KG 
Kaltoft 4, 24392 Kiesby/OT Kaltoft
Telefon 04641-2301, Fax 04641-7399
www.suessmosterei-steinmeier.de    

Verband der deutschen
Fruchtsaft-Industrie e. V. (VdF)



Qualitätssäfte aus 
Schleswig-Holstein

U N SER  SORT I M ENT

seit 1948

Qualität und Innovation –
seit 75 Jahren

In Sachen Saft führen alle Wege 
zu Steinmeier nach Kiesby/Kaltoft

Wir stehen für Spitzenqualität aus Schleswig-Holstein – 
seit mehr als 70 Jahren: Heinz Steinmeier sen. begann 
1948 in Grummark bei Kappeln damit, täglich bis zu 300 
Apfel- und Johannisbeersaftflaschen zu verkorken. Mit 
selbst gebauten Maschinen, familiärer Unterstützung – 
und 40 Mark Startkapital. Nach dem Umzug nach Kiesby 
1960 und der Modernisierung der Maschinen wurden 
bereits 1.000 Flaschen pro Stunde gefüllt. 

Seit 1990 führen Inhaber Heinz Wilhelm Steinmeier und 
seine Frau Bernadette die Mosterei – tatkräftig unter-
stützt vom engagierten Mitarbeiterteam. Das Unterneh-
men präsentiert sich heute auf dem neuesten Stand der 
Technik. In der hochmodernen Abfüllanlage werden die 
leckeren Säfte abgefüllt – mit 27 leckeren Sorten an 
Säften und Nektaren. Und immer wieder kommen neue, 
köstliche Kreationen hinzu – wie zuletzt Apfel-Hopfen 
oder die InFlagranti-Fruchtweine.

Aus der Region – für die Region: 
Natürlich. Regional. Nachhaltig.Unser Gläsersortiment
Unsere Passion: hochwertige Säfte und Nektare. Wir ver-
arbeiten erntefrisches Obst aus der Region. Für beste, 
natürliche Qualität. Für puren Geschmack. Kurze Trans-
portwege schützen die Umwelt. Das Obst kommt ohne 
Umwege in unserer Kelterei an. Hier werden unsere Säfte 
nach traditionellen Rezepturen und modernsten Ver-
fahren hergestellt. Das schont nicht nur die Vitamine, 
sondern sorgt auch für ein ausgezeichnetes Aroma. Und 
diese Spitzenqualität wird seit vielen Jahren mit dem 
Gütezeichen „Geprüfte Qualität Schleswig-Holstein“ aus-
gezeichnet.

Wir sind ein starker regionaler Anbieter – und vertreiben 
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einer Steinmeier-Glaskaraffe ausgeschenkt – und 
schmecken am besten aus stilechten Steinmeier-
Gläsern. Und klar, für den Premium-Glühwein Eisfeuer 
braucht es ein passendes Glas, das Getränketräume 
auch bei heißen Temperaturen nicht zum Platzen bringt. 
Auch für den Zaubertrunk haben wir einen passenden 
Becher auf Lager. Einfach mal nachfragen. 

Die ganze Welt von Steinmeier – 
nur einen Mausklick entfernt
www.suessmosterei-steinmeier.de. Unter dieser Adresse 
gibt es viel zu entdecken. Ob kleine Fruchtsaftkunde mit 
spannenden Infos zu Fruchtsäften, Fruchtnektaren und 
Fruchtsaftgetränken oder Wissenswertes zur Unterneh-
mensgeschichte, ob Blick hinter die Kulissen oder Über-
sicht über das Produktsortiment: Vorbeisurfen lohnt sich.

Tu Dir was Gutes: 
Trink flüssiges Obst!

seit 1948 seit 1948

Schleswig

Eckernförde

Kappeln

Die Landschaft Angeln nördlich des Ostseefjords Schlei ist 
berühmt für ihre viele alten Höfe und großen Streuobst-
wiesen. Unsere Süssmosterei Steinmeier zählt seit 1948 
zu den Vorzeigebetrieben der Region. Im Städtedreieck 
Schleswig-Kappeln-Eckernförde wird hier die Frucht saft-
tradition tagtäglich gelebt. Von Kiesby/Kaltoft aus gehen 
täglich Steinmeier-Flaschen auf die Reise zu den vielen 
Vertriebspartnern im ganzen Norden – weit über die 
Schleiregion und zunehmend auch über Schleswig-
Holstein hinaus. Denn guter Geschmack kennt keine 
Grenzen. 

Heinz Steinmeier Süssmosterei GmbH & Co. KG 
Kaltoft 4, 24392 Kiesby/OT Kaltoft
Telefon 04641-2301, Fax 04641-7399
www.suessmosterei-steinmeier.de    

Verband der deutschen
Fruchtsaft-Industrie e. V. (VdF)
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U N SER  SORT I M ENT
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