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VORZUGE GENIESSEN

Seit 1999 sind wir im Norden Deutschlands fir
CF Gastro aktiv und verspiiren dadurch auch eine
stirkere Positionierung im regionalen Wettbe-
werb. Der gruppeninterne, branchenspezifische
Erfahrungsaustausch, Workshops zur Schulung
der Mitarbeiter und ein enger Kontakt zu den Pro-
duzenten der CF Gastro sind nur ein paar Vorziige,
die ich hier auffiihren mochte.

Auf den Punkt gebracht heiBt das, dass wir durch

Nun wiinsche ich lhnen viel SpaB bei der aktuellen
Ausgabe der KOPFSALAT mit interessanten Details
zum Thema Apfel, Kartoffel und natiirlich unse-
rem Saisonkalender fiir die kommenden Monate.
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2 Editorial // Saisonal

die Zusammenarbeit mit CF Gastro unsere Ein-
kaufskonditionen verbessern und folglich den Wa-
renumsatz steigern.

Sie ist die stilvolle Dame unter den Sommerbeeren, denn mit ihrer blauschwarzen Farbe
verstromt die Brombeere stets eine gewisse Eleganz. Von Juli bis Oktober Uberzeugt die
Vitaminbombe mit ihrem vollen Geschmack — und meist wandert sie, ohne Riicksicht auf die
Etikette, direkt vom Strauch in den Mund.

Verwendung:

Natirlich kann man Brombeeren einfach pur naschen, aber es gibt noch viel mehr Moglich-
keiten zum GenieBen: Ob kihl serviert mit Joghurt, Eis oder als erfrischenden Shake oder
frisch aus dem Ofen als fruchtige Torte mit Marzipan — die Brombeere lasst sich immer
einfach und schnell verarbeiten. Auch als Konfitiire oder Likdr macht die dunkle Beere
stets eine gute Figur.

Inhaltsstoffe / Wirkung:

Brombeeren enthalten viele Vitamine und Mineralstoffe. Schon 100 g Brombeeren decken
fast 1/3 des taglichen Bedarfs an Vitamin C. AuBerdem enthalten Brombeeren Eisen und
Folsaure. Doch nicht nur die Beeren sind gesund, auch die Blatter des Brombeerstrauchs
helfen, als Tee aufgegossen, gegen Zahnfleischentziindungen, Fieber und Heiserkeit.

Den roten Knollen wird oft mit Skepsis begegnet — zu Unrecht, schlief-
lich gehoren sie zu den gesilindesten Gasten auf unseren Tellern. Und
richtig zubereitet wird die rote Ribe zu einem wahren Geschmackser-
lebnis.

Verwendung:

Traditionell begegnet man der Roten Bete meist in deftiger Hausmanns-
kost. Sei es in dem vor allem in Norddeutschland beliebten Gericht
Labskaus, als Rote-Bete-Wurstsalat oder in der klassischen russischen
Suppe Borschtsch — die Rote Bete vertragt sich wunderbar mit kraftigen
Gewdrzen und Aromen. Aber sie kann auch anders: Ein Rote-Bete-Schoko-
ladenkuchen ist wunderbar saftig und kitzelt die unbekannte siiBe Seite
der tollen Knolle hervor.

Inhaltsstoffe / Wirkung:

Die rote Farbe hat die Rote Bete vom Betanin, einem Stoff, der nicht nur
prima farbt, sondern auch Zellen und GeféaBe schitzt. Zudem findet man
auch Vitamin B, Kalium, Folsaure und sekundare Pflanzenstoffe in der
Knolle. Vor allem als Rohkost entfaltet sie ihre volle gesunde Wirkung.

Sommerzeit ist Pfifferlingszeit. Mit ihrem wirzigen Geschmack und ihrem festen Fleisch
sind die Pilze stets ein kulinarisches Highlight. Und weil die Pfifferlinge ausschlieBlich wild
wachsen, erwarten viele Feinschmecker jedes Jahr sehnsiichtig die neue Saison, die, je nach
Regenaufkommen, von Juni bis September dauert.

Verwendung:

Pfifferlinge werden hauptséchlich frisch verarbeitet und schmecken wunderbar zu Pasta und
als Beilage zu Fleisch- oder Wildgerichten. Auch einem cremigen Risotto verleihen die Pfif-
ferlinge ihre unverwechselbare Note.

Inhaltsstoffe / Wirkung:

Pfifferlinge bestehen zu 90% aus Wasser und sind daher sehr kalorien- und fettarm. Mit
ihrem hohen Gehalt an Vitamin D und B2 unterstiitzen sie den Knochen- und Muskelaufbau.
AuBerdem enthalten Pfifferlinge viel Eiweil und Kalium. Jedoch sollte man sie nur in MaRen
verzehren, da sie, wie alle Pilze, relativ schwer verdaulich sind.



Biss an die Spilze

Der Apfel ist unsere Nummer 1! Unangefochten ist er das hierzulande am haufigsten verzehrte Obst, rund
30 kg verzehrt jeder Deutsche im Jahr. Doch Apfel ist nicht gleich Apfel, weltweit gibt es rund 30.000 Sorten,
davon immerhin 2.000 in Deutschland. Doch so groB auch die Vielfalt ist, im Supermarkt findet man lediglich einen
Bruchteil davon, namlich meist nur fiinf bis zehn Sorten, darunter Klassiker wie z. B. Braeburn, Gala, Elstar, Golden
Delicious, Jonagold und Granny Smith. Einer der meistgekauften Apfel hierzulande ist iibrigens der Elstar. Generell
unterscheidet man die Sorten nach Tafel4pfel fiir den Frischverzehr, Apfel zum Backen (wie z. B. der Boskoop) oder
Apfel zur Most- und Apfelmusherstellung. Mittlerweile sind auch Apfel aus Deutschland das ganze Jahr im Handel
erhaltlich. Mdglich macht dies die Lagerung unter kontrollierter Atmosphire, d. h., die Apfel werden in groBen Kiihl-
zellen (3 -5 t) eingelagert und sind so finf bis neun Monate haltbar. Wahrend dieser CA- (Controlled Atmosphere)
oder ULO-Lagerung (Ultra-Low-Oxygen) wird die Temperatur konstant zwischen 0 und 4 °C gehalten, die Luftfeuch-
tigkeit liegt bei 90-95%, um so ein Austrocknen der Friichte zu verhindern. Zuséatzlich wird die Zusammensetzung
der Luft, d. h. Sauerstoff und Kohlendioxid, auf einem bestimmten Wert gehalten. Dabei wird der Sauerstoff
méglichst reduziert, um die Ethylenbildung zu verringern und damit den Reifeprozess der Apfel zu verlangsamen.
So bleiben die Apfel iiber einen langen Zeitraum frisch und saftig.

Um die Vielfalt und die Besonderheiten des Apfels zu zeigen, mochten wir einige spezielle Apfel naher
vorstellen, die nicht so bekannt oder leider in Vergessenheit geraten sind.

Apfelsotlen

Adams Parméane
Wie so haufig stand hier eine reale Person fiir den Namen Pate: Der Englander Robert Adam fiihrte diese
Sorte im Jahre 1826 ein, sie ist aber auch als Adams Pearmain, Matchless, Norfolk Pippin oder Norfolk
Russet bekannt. Der suiR-saure Tafelapfel ist zwar schon im Oktober erntereif, allerdings empfiehlt
es sich, ihn noch etwas zu lagern und erst ab Dezember zu verzehren.

Berlepsch
Dieser Apfel ist von blauem Blute, heiBt er doch mit vollstandigem Namen Goldrenette Freiherr von
Berlepsch. 1880 hat ihn Diedrich Uhlhorn junior zum ersten Mal geziichtet und nach dem Dusseldorfer
Regierungsprasidenten Hans Hermann Freiherr von Berlepsch benannt. Der beliebte Tafelapfel ist ab
September erntereif, genieBen sollte man ihn erst ab Januar. Der Berlepsch ist saftig und erfrischend
und gehdrt zu den Apfeln mit dem héchsten Vitamin-C-Gehalt.

Altlander Pfannkuchenapfel

Diese Sorte wird sowohl als Tafel- als auch als Kiichenapfel verwendet. Auch bekannt als Thurgauer
Kent, Uberzeugt er mit seinem suB-sauerlichen, aromatischen Geschmack. Auch ist er besonders fir
Apfel-Allergiker geeignet.

Blutapfel oder Purpurapfel
Woher diese Sorte stammt und seit wann sie geziichtet wird, dartber sind die Experten sich uneinig. Klar ist
jedoch, dass der Blutapfel mit seinem dunkelroten Fruchtfleisch und seiner siiB-sauerlichen bis weinigen Note
noch immer eine Besonderheit ist.

Glockenapfel
Der Glockenapfel ist ein besonders schoner Vertreter seiner Spezies: Der griinliche Apfel hat leichte rote Streifen
und eine glockenahnliche Form, der er auch seinen Namen verdankt. Sein festes und weiBes Fruchtfleisch ist leicht
sauerlich und sehr erfrischend.

Goldparmane
Ein internationaler Klassiker: Seit tiber 300 Jahren wird diese Sorte in Frankreich angebaut und
geschatzt. Uber England kam die Sorte auch nach Deutschland und hat sich ebenso hier einen Namen
als eine der besten Tafelobstsorten gemacht. So verwundert auch ihr edler franzdsischer Beiname nicht:
Reine des Reinettes, libersetzt: die Konigin der Renetten. Das knackige und sehr saftige Fruchtfleisch
hat einen leicht nussigen Geschmack, wodurch dieser Apfel hervorragend zum Kochen und Backen
geeignet ist. Aber natirlich kann man ihn auch einfach pur essen.

Brauner Matapfel
Dies ist ein ganz besonderer Apfel, den man heute nur noch vereinzelt auf einigen Streuobstwiesen findet. Bekannt
ist die Sorte auch als Badischer Brauner, Echter Kohlapfel, Maedapfel, Mohrenapfel, Schwarzlicher, Schmiedeapfel,
Unterlander Apfel und Schwarzer Matapfel bekannt. Wahrend die Grundfarbe der Schale gelbgriin ist, ist die
Sonnenseite fast dunkelviolett, die Schattenseite hingegen ist mit einer hellroten Farbe bedeckt. Der Braune
Matapfel wird hauptsachlich zum Keltern verwendet.




4 Schwerpunktthema

Eine wirkliche Schonheit ist sie nicht, die Kartoffel.
Eine stets unformige Knolle mit blass-brauner Schale
und immer mit einem Hauch von Erde bedeckt, nein,
so sehen keine Favoriten aus. Eigentlich. Doch die Kar-
toffel ist von unseren Tellern nicht mehr wegzudenken:
Ob gekocht, gebraten, gestampft oder frittiert — kaum
ein anderes Gemiise ldsst sich so vielféltig zubereiten.
Doch wie hat es die Kartoffel eigentlich nach Deutsch-
land geschafft?

Um zum Ursprung der Kartoffel zu gelangen, muss man das
Rad der Zeit gut 2.000 Jahre zuriickdrehen. Damals hatte sie
ihre Heimat in Stidamerika, genauer gesagt in den Hochebe-
nen der Anden. Die dortigen Ureinwohner, die Indios, kann-
ten bereits mehrere Sorten der Kartoffel und bereicherten
damit ihren Speiseplan.

In der ersten Halfte des 16. Jahrhunderts lernten die Spa-
nier bei ihren Eroberungsziigen im Inkareich die Kartoffel
kennen und brachten sie mit ihren Schiffen um 1560 aus
Peru in Richtung Europa. Von Spanien aus gelangte die Kar-
toffel dann nach Italien und breitete sich langsam auf dem
europadischen Festland aus. Allerdings dauerte es ein paar
Generationen, bis die Kartoffel in Europa zu einer Hauptnah-
rungsquelle wurde.

Um 1750 hatte Friedrich Il., auch bekannt als der Alte Fritz,
seinen ersten sogenannten Kartoffelbefehl in Preuen erlas-
sen. Darin wurde verordnet, dass die nahrhafte Knolle auf
den Ackern der Bauern angebaut werden soll, um so den
grassierenden Hungersnoten entgegenzuwirken. Die Legen-
de besagt lbrigens, dass eine kluge Wirtsfrau dem Alten
Fritz bei einem seiner Besuche etwas Besonderes servieren
wollte. Da eine einfache gekochte Kartoffel fir einen Konig
nicht standesgemaB war, schnitt sie die Kartoffeln in Spalten
und bereitete sie in siedendem Schmalz zu. Dem PreuBenko-
nig schmeckte es so gut, dass dieses Gericht als ,,Pommes
Fritz“ bekannt wurde. Ob es sich wirklich so zugetragen hat,
ist nicht belegt, aber fest steht, dass die Kartoffel ein we-
sentlicher Bestandteil unseres Erndhrungsplans geworden
ist. Auch wenn sie keine Schonheit ist, ist sie eben wirklich
eine tolle Knolle.

Quelle: www.kartoffelvielfalt.de
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o Ein Papierquadrat und ein Oval ausschneiden. e Mit der linken Spitze genauso verfahren, so entsteht die Tiitenform.

9 Das Papierquadrat diagonal zu einem Dreieck falten. o Die obere Spitze lber die Kante herunterklappen und mit dem Oval festkleben.
e Die rechte Spitze zur gegeniberliegenden Seite falten.
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Sorglos genieBen

E Unsere Obslsalale

8 haben jelzt Saison

(ufo Einsat Bualitit -

Wenn im Hochsommer die Temperaturen immer @
hoher klettern und die Sonne voll Wonne scheint,
haben viele Leute keine Lust auf deftige Kiiche.
Warum also nicht mal einen unserer frischen
Obstsalate anbieten? Die Obstsalate sind fix und
fertig geschnitten und somit schnell serviert. Das
spart Zeit, und die kalkulierbaren Kosten geben
Ihnen Planungssicherheit. Dank der einheitlichen
Rezepturen ist die nationale Verfligbarkeit immer
gewahrleistet und von gleich guter Qualitat. Die
Produktion ist zudem zertifiziert nach IFS und wird
standig kontrolliert.

Am besten eignen sich unsere Naturlich werden alle unsere Obstsalate
Obstsalate librigens fiir das som- ohne Konservierungsstoffe hergestellt.
merliche Buffet, als Erfrischung Das gelingt nur, weil bereits wahrend der
zwischendurch oder als kleine Verarbeitung samtliche Produktionsbedin-
Mahlzeit to go. Aber auch als Top- gungen, wie Frische, Sauberkeit und nied-
ping fur leichte Desserts oder Eis rige Temperaturen, eingehalten werden.
macht die groBe Auswahl unserer
Obstsalate eine gute Figur.
Damit der Genuss bis zum letzten Tag
des Mindesthaltbarkeitsdatums anhilt,
gilt es, ein paar Punkte zu beachten:

# Die Lagertemperatur muss immer
zwischen +2 °C bis max. +7 °C
gehalten werden.

# Die Ware sollte bei Anlieferung sofort in
die Kiihlung gegeben werden. Dies ist
insofern wichtig, als sich in den frischen
Obstsorten natiirliche Hefen befinden,
die bereits ab +7 °C den Garprozess
auslosen konnen.

# Unsere Verpackungen sind alle mit
einem Originalitatsverschluss versehen;
prifen Sie bei der Warenannahme, ob
dieser unversehrt ist.

# Sie sollten die Verpackung nach dem
Offnen und der Entnahme des Obstes
stets sorgfaltig verschlieBen und
sofort wieder kiihl lagern.

# Das Obst sollte nur mit sauberem
Besteck aus den Behaltern entnommen
werden.

# Bereits ausgegebenes Obst sollte
nicht wieder zurtick in die Originalver-
packung gefiillt werden, sondern in
einen separaten Behalter.

# Solange Sie die Obstsalate in den
Originalbehaltern aufbewahren, geben
Sie bitte keine anderen Zutaten dazu.

# Richten Sie zudem nur so viel Obst
an, wie benotigt wird. Fillen Sie lieber
das Buffet haufiger auf.

auf www.cfgastro.de

Artikel Beschreibung Einsatz Artikelnummer Gebinde

Kleiner Schnitt 15x 15 mm. rote und ideal fiir Toppings auf
Fruchtsalat Toledo griine Apfel, helle Trauben, Mango, Orangen, Desserts wie Quark oder napuro 27.765.220
Wassermelone, Aufguss Joghurt oder zur Eiscreme

Ananas, Orangen, griine Apfel, blaue Trauben,

Fruchtsalat Barcelona .
Cantaloupe- und Honigmelone, Aufguss

flir das sommerliche Buffet napuro

Wassermelone, Ananas, rote und griine Apfel, Sommer, Sonne, Summertime -

Orangen, blaue Trauben, Aufguss flr das preisbewusste Buffet coldmiresh 27.769.095

Obstsalat Summertime

*Abtropfgewicht (am Tag der Abfiillung)




Saisonkalender

Saisonkalender

Weil’s frisch einfach besser schmeckt

ugust
September

Artikel 3- <

Apfel - Piros, Helios (Deutschland) . .
Aprikosen (Frankreich) . . .
Birnen — Williams, Santa Maria (Italien) . . .

Waldheidelbeeren od. Blaubeeren (Deutschland, Polen) . . .
Kulturheidelbeeren (Deutschland) . . .
Fenchel (Deutschland) . . .

Schmorgurken, Landgurken, Einlegegurken (Deutschland) . . .
Kirschen - sii (Deutschland, Griechenland, Tirkei) . . .
Kopfsalat (Deutschland) . . .

Lollo rosso / Lollo bionda (Deutschland) . . .
Mangold — bunt (Deutschland) . . .
Stielmus (Deutschland) . . .

Mirabellen (Frankreich, Deutschland) . . .
Johannisbeeren - rot (Deutschland) . . .
Johannisbeeren — schwarz (Deutschland) . . .

Pflaumen (Deutschland) . . .
Steinpilze (Osteuropa) . . .
Pfirsiche, Nektarinen (Spanien, Frankreich) . . .

Bamberger Hornchen (Deutschland) . . .
Rucola / Rauke (Deutschland) . . .
Schoten / Erbsen (Deutschland) . . .

Busch- und Stangenbohnen (Deutschland) . . .
Staudensellerie (Deutschland) . . .
Portulak (Deutschland) . . .

Spinat (Deutschland) . . .
Saubohnen (Deutschland) . . .
Pfifferlinge (Osteuropa) . . .

Zucchini (Deutschland) . . .
Lowenzahnsalat (Deutschland) . . .
Stachelbeeren (Deutschland) . . .

M= 0
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Beginn / Ende der Saison

Auftakt oder Schluss — saftiges
Obst und knackiges Gemise -
schon oder noch - erntefrisch
auf den Tisch. Lassen Sie’s sich
schmecken.

Hauptsaison

Wer jetzt kauft, profitiert doppelt:
Zum einen sind die Preise aufgrund
des hohen Vorkommens jetzt ent-
sprechend niedrig, zum anderen
entfalten die Produkte erst in
dieser Zeit ihr volles Aroma.

Nicht im Angebot

Leider konnen wir Ihnen diese
Produkte derzeit nicht liefern.
Aber greifen Sie doch auf eine
unserer geschmackvollen Alterna-
tiven zurick.

(@F Ggstro '
Frische mit System



Zur Sache

MEHR WERT

LEBENSMITTEL & RESSOURCEN SCHONEN

Nach wie vor werden in Deutschland immer noch zu
viele Lebensmittel vernichtet. Jedes achte gekaufte Le-
bensmittel wird hierzulande weggeworfen, pro Person
sind das rund 82 Kilogramm Lebensmittelabfall pro Jahr.
Dabei waren rund zwei Drittel davon vermeidbar.

Doch nicht nur die Lebensmittel, die im Milleimer lan-
den, sind das Problem. Bis die Lebensmittel tiberhaupt
erst auf dem Tisch stehen, werden wertvolle Ressour-
cen wie Wasser, Energie und Boden verbraucht, aber
auch Arbeit, die fir Erzeugung, Verarbeitung und Trans-
port aufgewendet wird. An ein paar Beispielen soll ver-
deutlicht werden, welche Ressourcen notwendig sind,
um Lebensmittel zu erzeugen und was deren Wegwer-
fen unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit bedeutet.

Wasserverbrauch

Fir ein Kilogramm Kéase werden rund 5.000 Liter Was-
ser bendtigt. Allein 85 Prozent der Wassermenge wird
fur das Wachstum der Futtermittel und als Trinkwasser
fur die Kiihe bendtigt.

Ackerland

Ein Brot ist ebenfalls mehr als seine Zutaten und der Ar-
beitsaufwand bei der Herstellung. Jedes Weizenkorn be-
notigt Wasser fiir das Wachstum und bis zur Ernte kann
es zwischen sechs und zehn Monaten dauern. Rechnet
man das Wasser, das zur Teigherstellung bendtigt wird,
dazu, kommt man auf rund 1.000 Liter Wasser fir ein
Kilogramm Brot.

Klimawandel

Der Apfel ist das beliebteste Obst der Deutschen.
Doch auch jeder Apfel beinhaltet versteckte Ressour-
cen: Rund 700 Liter Wasser werden fiir ein Kilo Apfel
benétigt. Rund zwei Drittel braucht man dabei fiir das
Wachstum, ein Drittel entfallen auf Lagerung, Transport
und Verarbeitung. Zudem entsteht bei der Produktion,
dem Transport und der Kiihlung von einem Kilo Apfel ein
CO,-AusstoB, der einer Autofahrt von etwa 3,5 Kilome-
tern entspricht.

Fleisch treibt Ressourcenverbrauch
auf die Spitze

Am deutlichsten zeigt sich jedoch der Ressourcenver-
brauch bei Fleisch. Allein fir ein Kilo Rindfleisch werden
ca. 15.415 Liter Wasser benotigt. Dabei treiben die Her-
stellung der Futtermittel, von Heu und Stroh, die Stall-
reinigung usw. den Wasserverbrauch nach oben. Zum
Vergleich: Fir ein Kilogramm Kartoffeln werden ledig-
lich 106 Liter Wasser benotigt. Zudem werden fir die
Herstellung von einem Kilo Rindfleisch 16 Kilogramm
Getreide bendtigt.

Welche Dimensionen bei der Fleischproduktion erreicht
werden, kann man auch sehr gut beim Vergleich der be-
notigten Flache sehen. Auf der gleichen Flache, die zur
Produktion von einem Kilogramm Rindfleisch benétigt
wird, konnten rund 200 Kilogramm Tomaten oder 160
Kilogramm Kartoffeln geerntet werden.
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Frische mit System

CF Gastro Service GmbH & Co. KG
BeusselstraBe 44 N-Q
10553 Berlin

Tel.: 030-3940640-0
Fax: 030-394 06 40-200
E-Mail: info@cfgastro.de
www.cfgastro.de
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Frische & Kompetenz

aus dem hohen Norden
MONCHGUTER FRUCHTGROSSHANDEL OHG

1990 gegriindet, sind wir inzwischen an unseren beiden
Standorten in Rostock und Samtens auf eine Mitarbeiter-
zahl von 75 Personen gewachsen. Regionale Erzeuger, die
unser Vertrauen genieBen, sorgen dafir, dass wir nachhaltig
und mit lokalem Bezug agieren konnen. Durch die flachen-
deckende Starke der CF Gastro konnen wir auch nationale

Kunden beliefern — mit einem einheitlichen und qualitativ
hochwertigen Sortiment. Wir versorgen einen GroBteil von
Mecklenburg-Vorpommern und die ganze Ostseekiste.

Weitere Informationen unter
www.moenchguter-fruchtgrosshandel.de

Geschiftsfiihrer Ernst Eichenmiiller, Manfred Mros
Zertifizierungen / Qualitdtsmanagement IFS Higher Level, Bio
Griindungsdatum 1990

Mitarbeiterzahl 75

Fahrzeuge (Kiihlfahrzeuge) 40

Warenumschlag ca. 30 t pro Tag
Kiihllagerflache 2.000 gm

MONCHGUTER FRUCHTGROSSHANDEL OHG

Import - Grosshandel - Einzelhandel

{ MONCHGUTER FRUCHTGROSSHANDEL OHG @_ e

Bergener StraBe | 18573 Samtens

Tel.: 038306 2370 | Fax: 038306 23777
E-Mail: inffo@moenchguter-fruchtgrosshandel.de
www.moenchguter-fruchtgrosshandel.de
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Unser Sommer

Nudelsalat Provencale —=wf

Artikelnummer: 28.160.315 | 3,0 kg -~

Penne-Nudeln in mediterraner Tomatensauce mit Paprika,
Staudensellerie, WeiBkohl, Zucchini und Krautern

Herausgeber: CF Gastro Service GmbH & Co. KG | BeusselstraBe 44 N-Q | 10553 Berlin | Tel.: 030-394 06 40-0 | Fax: 030-394 06 40-200 | www.cfgastro.de
Konzeption, Redaktion und Gestaltung: STURMER & DRANGER - Visuelle Kommunikation
Bildnachweise (soweit nicht anders angegeben): CF Gastro Service GmbH & Co. KG, S. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 Shutterstock



