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! Liebe Leserinnen und Leser,

der Herbst ist die schdnste Einladung, es sich schmecken zu lassen. Drauf3en werden die Tage kirzer,
¢ drinnen wird aufgetischt: cremige Gratins, goldbraune Auflaufe, dampfende Késespatzle, die Rezepte
dazu finden Sie in dieser Ausgabe.
M Us KE L KRA FT Wir nehmen Sie mit auf den Tulbingerkogel, wo die Familie Blauel seit Uber 70 Jahren gelebte Gast-
KNOCH ENSTARKE freundschaft zeigt und seit zehn Jahren als NOM-Frischebotschafter dabei ist. Wir besuchen den
Milchpilz in Bregenz, der seit 1953 genau das verkauft, woflir er gebaut wurde,

und blicken in die Bretagne zu La Belle-lloise.

10

Besonders am Herzen liegen uns zwei Neuheiten: CHEESE CULTURE,
P unser Kasekompetenz-Konzept fir Gastronomie und Hotellerie,

und unser Basecamp, das Produkte direkt zu Ihnen bringt.

Wie das aussieht, zeigte schon die Premiere ,Laib & Rebe”
B T n THCIS CL e hoch tUber den Weinviertler Reben.

Wir wiinschen lhnen eine genussvolle Lektlre und eine erfolgreiche
Herbstsaison.

Mit frischen GriiBen

Thomas Tirmantinger & Stefan Lintner

Geschiftsleitung NOM Gast Lebensmittel GmbH
®
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Cheese Culture Sardinien -La Belle llloise Punsch von Allacher Laib & Rebe:
Kase trifft Wein
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Herbstdessert: Basecamp:
Basque Cheesecake The food experience
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Proteinpower,
die schmeckt.

Proteine tragen zum Muskelaufbau bei. Calcium tréagt zur Erhaltung normaler Knochen bei. Eine abwechslungsreiche
Ernahrung, Bewegung und ein gesunder Lebensstil sind wichtig fur deine Gesundheit. GenieBe 75g pro Tag. Titelfoto: Ben Leitner
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GLUTEN FREE
WITH AN
ALL-NEW
ECIPE

MINOR FIGURES
BARISTA OAT

Minor Figures
Bumiita Oat Owgaic
1 Liter | Art.-Nr. 64357

Haferdrink in Barista-Qualitat, aus 100 %
Bio-Zutaten

Schiaumt zu feinem, stabilem Milchschaum, fur
Latte Art geeignet

Seidiges Mundgefiihl, lasst das Kaffeearoma
zur Geltung kommen

Vegan

Minor Figures
Buwista Ot

1 Liter | Art.-Nr. 64355

Der Klassiker unter den Barista-Haferdrinks

Cremig, neutral im Geschmack, ideal fur
Cappuccino & Flat White

Zuverlassiger Schaum, auch bei hoher Fre-
quenz im Service

Vegan

Minor Figures
Bunista. Chai: Concanitralts

1 Liter | Art.-Nr. 64356

Schwarztee mit Zimt, Kardamom,
Ingwer und weiteren Gewlirzen

Langsam gebraut, wiirzig-sif3

Einfach mit (Hafer-)Milch mischen:
Chai Latte heiB oder als Iced Chai

Ca. 20 Chai Lattes pro Liter
Vegan

Gluten free

L
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Der Milchpilz

Am Foto:

DAS HEIMLICHE WAHRZEICHEN VON BREGENZ

Péchter Claudia und
Michael Pfanner-Plangger

Seit 1953 steht er an der Seestraf3e, rot mit weiBen Punkten, und verkauft, wofir er einst
gebaut wurde: Milch. Der Milchpilz ist das letzte seiner Art - und ein heimliches Wahrzeichen

von Bregenz.

Eine Idee aus dem Wirtschaftswunder

Die Geschichte des Milchpilzes beginnt im Allgdu. Anfang der 1950er-
Jahre suchte die Firma Waldner aus Wangen nach einem Weg, Milch
und Milchprodukte gegen die aufkommende Limonade in Stellung zu
bringen. Firmenchef Anton Waldner setzte auf eine Form, die niemand
Ubersieht: einen Fliegenpilz, rund vier Meter hoch, roter Hut mit weien
Punkten. Der Kiosk sollte Frische und Sauberkeit ausstrahlen - und Lust
auf ein Glas Milch machen.

Zwischen 1952 und 1958 wurden 49 dieser Milchpilze gebaut und in
halb Europa aufgestellt. Nicht alle waren begeistert: Eine wirttem-
bergische Naturschutzbehdrde nannte den Entwurf 1952 schlicht ,véllig
absurd”. Das Publikum sah das anders. Am 20. Juli 1953 erreichte einer
der Pilze das Bodenseeufer in Bregenz - und blieb.

Gerettet von den Bregenzern

In den 1990er-Jahren stand der Pilz den Verkehrsplanern im Weg und
sollte abgerissen werden. Die Bregenzer protestierten, mit Erfolg: Der
Kiosk wurde nur ein paar Meter versetzt und steht seither neben dem
Bahniibergang an der SeestraBBe, gleich vor dem Kunsthaus Bregenz.
Seit 2007 ist er denkmalgeschitzt.

Von den einst 49 Pilzen sind heute nur noch eine Handvoll in Betrieb, fast
alle in Deutschland. Sie verkaufen Kaffee, Softeis oder asiatische Snacks.
Der Bregenzer Milchpilz ist der einzige, der noch immer anbietet, wofir
er gebaut wurde: Milch und Milchprodukte.

Treffpunkt fiir alle

Vor dem Pilz trifft sich ganz Bregenz: Festspielgaste und Schulkinder,
Radfahrer von der Seepromenade, Touristen aus Amsterdam und
Stammgaste, die seit Jahrzehnten kommen. Die Familie beschreibt ihn
als dritten Ort zwischen Arbeit und Zuhause - einen Platz, an dem man
einfach stehen bleibt.

Dass dabei so wenig verandert wird, ist Programm. Die haufigste Frage
der Géste gilt tibrigens den wei3en Punkten auf dem roten Hut: Es sind
genau 60. Und die
Idee von 1953 funk-

tioniert bis heute: ein OFFNUNGSZEITEN:

Glas kalte Milch, ein

Blick auf den See, fer- Montag - Freitag 9.30 - 18.00 Uhr
tig ist der Sommer. // Samstag 10.00 - 19.00 Uhr

Sonntag 10.000 - 18.00 Uhr

Geoffnet bei Schonwetter,
Anderungen vorbehalten!

Foto: SAMS-foto.com
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Ein Berg voller Gastfreundschaft

BERHOTEL TLBINGERKOGEL

Seit 1951 fiihrt die Familie Blauel das Berghotel am Rand des Wienerwalds. Vater Frank
hiitet einen der besten Weinkeller des Landes, Sohn Georg kocht mit zwei Hauben -
zwischen Hausgarten, Rokoko-Tafel und einem Weingarten aus 30 Nationen.

Fotos: Ben Leitner

So schoén weit von Wien und so schén nah von Wien” - mit diesen
Worten hat der Schriftsteller Hans Weigl 1958 beschrieben, was den
Tulbingerkogel bis heute ausmacht. Nur acht Kilometer hinter der
Stadtgrenze, mitten im Biospharenpark Wienerwald, fiihrt die Familie
Blauel seit mehr als 70 Jahren ein Haus, das Tradition nicht verwaltet,
sondern weiterkocht. Ein Besuch bei Frank und Georg Bl&uel - Vater
und Sohn, Sommelier und Kiichenchef, und seit 2016 NOM-Frische-
botschafter.

Die StraBe von Mauerbach herauf windet sich durch Buchenwald,
Kurve um Kurve. Dann 6ffnet sich plétzlich der Blick. Auf rund 450
Metern Seehdhe liegt das Berghotel Tulbingerkogel, eingebettetin 14
Hektar sanft gewellter Wiesen, die zum Haus gehoren.

Nach Norden féllt das Land weit ins Tullnerfeld ab, an klaren Tagen
reicht die Sicht bis zu den Voralpen. Schon Adalbert Stifter schatzte
diesen Ausblick: Vom Kogel aus, so ist Uberliefert, sah er die Fenster
von Stift Gottweig in der Sonne glitzern. Zehn Gehminuten oberhalb
des Hotels thront die Leopold-Figl-Warte, ein Entwurf von Clemens
Holzmeister, auf 494 Metern - dem hdchsten Punkt des Bezirks Tulln.

Wer am Abend auf der Gourmetterrasse Platz nimmt, versteht rasch,
was das Haus seinen Gasten verspricht: Entschleunigung. Aus dem
Garten duftet es nach Rosen und Lavendel, ein paar Schritte weiter
beginnt der Wald. Die Sonne sinkt ber dem Tullnerfeld, und Wien
scheint sehr viel weiter weg als die acht Kilometer bis zur Stadtgrenze.

Die Geschichte des Hauses beginnt Anfang der 1930er-Jahre. Damals
wurde auf dem Hugel eine Meierei zum Berghotel fur die birgerliche
Gesellschaft umgebaut. 1951 Ubernahm Ing. Friedrich Blauel das
Hotel - gegen Leibrente. Damit begann eine Familiengeschichte, die
inzwischen vier Generationen umspannt.

In den Nachkriegsjahren entwickelte sich der Tulbingerkogel rasch
zum Treffpunkt fur Kinstler, Schauspieler und Politiker aus der nahen
Hauptstadt. Krisenjahre, Zubauten und Generationenwechsel haben
das Haus seither geprégt, sein Kern ist geblieben: kultivierte, persén-
liche Gastlichkeit. 2021 feierte die Familie ein seltenes Doppeljubildum
- 90 Jahre Berghotel und 70 Jahre Familie Blauel.

Heute arbeiten die dritte und die vierte Generation Seite an Seite.
Langjéhrige Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter geben ihr Wissen an die
Jungen weiter, wie das in einem echten Familienbetrieb eben lauft.
Dass dieses Prinzip trégt, zeigte sich 2022, als ein Lehrling des Hauses
den ersten Platz bei den Junior Skills Niederésterreich holte.

Frank Blauel fiihrt das Haus in dritter Generation - und er ist einer der
profiliertesten Weinkenner des Landes. Viele Jahre stand er dem Club
der Sommellerie Osterreich als Prasident vor, war technischer Direktor

der Internationalen Sommeliervereinigung und gehort seit 1988 der
Chaine des Rétisseurs an, heute im Rang eines Officier Maitre Restau-
rateur.

Uber Jahrzehnte hat er einen Keller mit mehr als 1.400 Weinen aus
aller Welt aufgebaut. Das US-Fachmagazin Wine Spectator zeichnete
die Weinkarte bereits 15-mal mit dem ,Best of Award of Excellence”
aus. Wer méchte, steigt mit dem Hausherrn persénlich hinab: Keller-
fihrungen und Verkostungen gibt es auf Anfrage.

Das eigenwilligste Stiick der Sammlung wéchst allerdings vor der
Tar. Zur Sommelier-Weltmeisterschaft 1998 brachten Sommeliers
aus 30 Nationen Rebstdcke aus ihrer Heimat mit und pflanzten sie
neben der Restaurantterrasse. So entstand der ,Erste internationale
Sommelier-Weingarten”. Gekeltert vom Langenloiser Spitzenwinzer
Willi BrindIimayer, ergibt er einen Wein, den es nirgendwo zu kaufen
gibt: den ,Ersten internationalen G’'mischten Satz”, dessen Patenschaft
die Schauspielerin Julia Stemberger Ubernommen hat. Hausgaste
dirfen ihn verkosten, und der Weingarten selbst steht Spaziergangern
das ganze Jahr offen.

Seit 2014 verantwortet Georg Blauel die Kiiche. Mit ihm stieg die zwei-
te FUhrungskraft der vierten Generation in den Betrieb ein; Linda Fertl-
Blauel kimmert sich bereits langer um Marketing, Rezeption und Ver-

RESTAURANT

tulbingerxoce:

waltung. Georgs Kiiche ist von Gault&Millau mit zwei Hauben und von
Falstaff mit drei Gabeln ausgezeichnet.

Seine Grundlage liegt buchstablich vor der Kiichentir: Gemdise, Sala-
te und Krauter aus dem Hausgarten, Wild und Pilze aus den eigenen
Waldern, Fleisch aus traditioneller heimischer Tierhaltung. Die Karte
ist &sterreichisch-regional mit franzésischem Einschlag und folgt dem
Jahreslauf - mit Wildbret- und Triffelwochen, Spargelzeit, Wildschwein
am SpieB und farbenfrohen Bliitengerichten. Gourmetfihrer nennen
als Empfehlungen des Hauses etwa gegrillte Jakobsmuscheln, rosa
gebratenen Lammriicken oder ein Topfen-Sauerrahm-Soufflé mit Erd-
beermark.

Zu den ungewdhnlichsten Schétzen des Hauses zéhlt eine Bibliothek:
Mehr als 200 historische Kochblcher hat die Familie in tber 40 Jahren
zusammengetragen, Schwerpunkt Wiener Kiche von 1580 bis 1890.
Manche Rezeptsammlungen reichen bis ins 16. Jahrhundert zurdick.
Aus diesem Fundus entsteht das Diner Historique, eine kulinarische
Zeitreise in die Zeit um 1790. 28 Speisen kommen dabei auf den Tisch,
gekocht nach Originalrezepten und serviert in drei ,Trachten” - so
hieBen die Génge damals, bei denen viele Schiisseln zugleich auf-
getragen wurden. Den Auftakt macht Frank Blauel mit einem Vortrag
Uber die Kochkunst des Rokoko und einem Gang durch den Wein-
keller.
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Wie gut das Konzept ankommt, zeigte sich 2023, als das Team sein his-
torisches Gastmahl sogar als Catering ins Stift Melk brachte. Der néchs-
te offentliche Termin am Kogel ist der 14. November 2026; ab zwolf
Personen lasst sich das Diner zu jedem Wunschtermin exklusiv buchen.
Frische als Haltung

Als ndm Gast freut es uns ganz besonders, dass der Tulbingerkogel
zu unseren langjéhrigen und treuesten Frischebotschaftern z&hlt. Die
Familie Blauel war von Anfang an dabei: Im Oktober 2016 erhielten
die ersten 25 Betriebe der Spitzengastronomie aus Nieder&sterreich
und Wien das Zertifikat - das Berghotel im Wienerwald war einer
davon. Seit nunmehr zehn Jahren tragt das Haus diesen Titel mit Uber-
zeugung.

NOM-Frischebotschafter zu sein, ist mehr als ein Schild an der Tiir. Es ist
ein Versprechen an den Gast: In der Kiiche eines Frischebotschafters
werden ausschlieBlich Milchprodukte der NOM verarbeitet. Dahin-
ter steht eine Milch, die zu hundert Prozent nachvollziehbar ist - sie
kommt von bauerlichen Familienbetrieben aus Niederosterreich, dem
Burgenland und der &stlichen Steiermark. Wer hier Topfen, Rahm oder
Butter verwendet, starkt damit die Landwirtschaft der Region und halt
die Wege kurz.

Wie personlich diese Verbindung gemeint ist, zeigte schon der Start
des Programms: Unter dem Motto ,Jedem Wirten seine Kuh” iber-
nahm jeder Frischebotschafter die Patenschaft fur eine Kuh einer
NOM-Bauernfamilie. So weiBl man am Kogel nicht nur, woher die Milch
kommt, sondern auch, von wem. Fir eine Kiiche, die ihr Gemise aus
dem eigenen Garten holt und ihr Wild aus dem eigenen Wald, ist das
die logische Ergdnzung. Ob im Soufflé aus Topfen und Sauerrahm
oder in den historischen Milchramnocken des Diner Historique: Fri-
sche Milchprodukte gehéren hier zum Handwerk.

Dieselbe Haltung pragt den ganzen Betrieb. Seit 2009 fihrt das Hotel
das Osterreichische Umweltzeichen. Eine eigene Hackschnitzel-
anlage heizt seit 2013 mit erneuerbarer Energie, die Kiiche kocht auf
Induktion, und Gaste, die offentlich anreisen, holt das Haus mit dem
eigenen Elektroauto ab - zur BegriiBung gibt es dafir etwas Prickeln-
des.

Am spaten Abend, wenn die letzten Tische auf der Terrasse abgerdumt
werden, liegen unten im Tullnerfeld die Lichter der Dérfer. Hinter dem
Haus rauscht der Wald, im Keller ruhen 1.400 Weine, in der Bibliothek
400 Jahre Wiener Kochgeschichte. Hans Weigl hat es in einem Satz
gesagt, und er gilt bis heute: so schén weit von Wien - und so schén
nah. //

Gastgeber
Familie Blauel, seit 1951; heute 3. und 4. Generation

Adresse
Tulbingerkogel 1, 3001 Mauerbach bei Wien
www.tulbingerkogel.at

Hotel
4 Sterne, Relais du Silence, mitten im Biospharen-
park Wienerwald; Pool, Waldsauna, Fitnessraum

Restaurant
2 Hauben (Gault&Millau), 3 Gabeln (Falstaff);
taglich geoffnet, kein Ruhetag

Raume

Restaurant, Kaminraum, Wintergarten, 4 Stiberl,
Glasveranda, Gourmetterrasse; Seminar- und
Festraume fiir bis zu 250 Personen

Weinkeller
Uber 1.400 Weine, 15-mal ,Best of Award of
Excellence” (Wine Spectator)

Auszeichnungen
NOM-Frischebotschafter seit 2016
Osterreichisches Umweltzeichen seit 2009
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Chefsache: Georg Bliuel, Juniorchef im
Berghotel Tulbingerkogel, iibernimmt die
Lieferung von ném Gast am liebsten selbst
- und wirft gleich einen priifenden Blick auf
die Ware.
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Cheese Culture

KASE VERSTEHEN. KASE ERLEBEN.

Ein neuer Kaseguide und ein Kompetenz-Konzept fiir Gastronomie und Hotellerie.

Was unterscheidet einen drei Monate gereiften Schnittkdse von einem
zehn Monate gereiften Bergkase? Welcher Kése eignet sich flrs Frih-
stlicksbuffet, welcher fir den Kdsewagen? Was passt zu einem kréftigen
Rotwein? Genau bei diesen Fragen setzt CHEESE CULTURE an.

CHEESE CULTURE ist unser neues Kasekompetenz-Konzept fiir Gastro-
nomie und Hotellerie: Wir verbinden ausgewshlte Vorarlberger und
internationale Kasespezialitdten mit Wissen, Beratung und konkre-
ten Empfehlungen fiir den gastronomischen Einsatz. Herzstick ist der

CHEESE CULTURE GUIDE, der Kase einfach vergleichbar macht - nach
Herkunft, Kasetyp und Milch, Reifung, Geschmacksintensitat, Aromatik
und Textur. Und er geht weiter: Wir zeigen, welcher Kése sich fir Frih-
stick, Buffet, Kaseplatte, Kdsewagen oder warme Kiiche eignet, welche
GebindegroBen es gibt und welche Begleiter dazu passen. Kurz gesagt:
Wir wollen Kése nicht einfach anbieten, sondern helfen, den richtigen
Kése auszuwahlen, zu verstehen, zu prasentieren - und ihn den Géasten
néherzubringen.

Fotos: elements.envato.com

Vorarlberg trifft die Welt

Wenn man Uber Kase spricht, gibt es kaum einen besseren Ausgangs-
punkt als Vorarlberg. Milchwirtschaft, Alpen, Heumilch und Késeher-
stellung gehéren hier seit Generationen zusammen - Bergkése, RaB-
kase und viele Schnittkésespezialitdten sind Teil einer gewachsenen
Esskultur. Diese Herkunft missen wir nicht erfinden, sie ist vorhanden.
Doch Késekultur ist international: Frankreich, Italien, die Schweiz, Spa-
nien, GroBbritannien, die Niederlande und viele weitere Regionen
haben eigene Spezialititen und Geschmackswelten. Diese Vielfalt
integrieren wir Schritt fir Schritt. Das Ziel sind nicht moglichst viele
Kase, sondern die richtigen - solche mit Charakter, Herkunft und
Geschichte.

Nicht jeder Gast sucht denselben Kase

Ein Familienhotel braucht vielleicht einen milden, cremigen Kase fiirs
Frihstlck, ein Funf-Sterne-Haus zusétzlich eine hochwertige regionale
und internationale Auswahl. Ein Restaurant sucht einen charaktervollen
Kase fur die Kaseplatte, ein Kiichenchef einen, der sich fur Kasspatzle
oder Raclette eignet. Selbst innerhalb eines Betriebes unterscheidet
sich der Bedarf - das Frihsticksbuffet stellt andere Anforderungen
als der Kdsewagen am Abend. Eine klassische Produkt- oder Preisliste
reicht dafir nicht; CHEESE CULTURE schafft Orientierung.

Eine gemeinsame Sprache fiir Kése

Der Name eines Késes sagt oft wenig dariiber, was einen geschmack-
lich erwartet. Deshalb beschreiben wir jeden Kése nach demselben
System: Herkunft, K&setyp, Milch, Reifedauer, Intensitat, Aromen und
Textur. Von mild und milchig tber fruchtig und fein-wiirzig bis kraftig
und intensiv entsteht eine verstandliche Orientierung - mit konkreten
Aromen wie Honig, Karamell, Niissen oder Zitrusfrichten und Textur-
angaben von cremig bis kristallin. Eine leicht verstandliche Intensitats-
skala macht Reifegrade vergleichbar. Dabei gibt es kein ,besser" oder
Lschlechter": Der milde Kése ist am Frihsticksbuffet genau richtig, der
lange gereifte bildet den perfekten Meni-Abschluss. So |3sst sich ein
Vorarlberger Bergkdse nach denselben Kriterien einordnen wie eine
internationale Spezialitat.

Jdeal fur" - vom Wissen zur Praxis

CHEESE CULTURE endet nicht bei der Beschreibung. Bei jedem
Kése zeigen wir, wofir er sich besonders eignet: Frihstiick, Buffet,
Késeplatte, Kdsewagen, warme Kiiche, Raclette, Verkostung oder
Weinbegleitung. Damit wird aus Késewissen eine konkrete Ent-
scheidungshilfe fir Hotelier, F&B-Manager oder Kiichenchef. Auch
die GebindegréBe gehodrt dazu: Vom ganzen Laib Giber Teilstiicke und
Stangen bis zu geschnittenen Varianten fihren wir die verfigbaren
Einheiten an - denn zu guter Beratung gehort nicht nur der richtige
Kase, sondern auch die richtige Menge.

Pairing & Verkostung

Kase hort nicht beim Kase auf: Welches Brot passt, welche Frucht,
welcher Senf, welcher Wein? Statt komplizierter Regeln zeigen wir
Kombinationen, die funktionieren und inspirieren. Vor allem aber wird
probiert - denn am Ende entscheidet der Geschmack. Hier kommt
unser Basecamp ins Spiel: Mit der mobilen Verkostungs- und Erleb-
nisplattform bringen wir die Kasewelt direkt zu Hotels, Gastronomie-
betrieben und Veranstaltungen. Sorten und Reifestufen lassen sich
nebeneinander verkosten und vergleichen, Herkunft und Aromatik
werden nicht nur erklart, sondern schmeckbar. Der GUIDE liefert das
Wissen, Basecamp macht es erlebbar.

Vorandbeny at wion Auigangipunk
Die Welt des Kises liegt vor was.

Auf einen Blick

. Késekompetenz-Konzept fiir Gastronomie & Hotelle-
rie: Sortiment + Guide + Beratung + Verkostung

. Einheitliches Beschreibungssystem: Herkunft, Typ,
Milch, Reifung, Intensitét, Aromatik, Textur

. ,deal fur"-Empfehlungen (Frihstiick, Buffet, Kase-
platte, Kdsewagen, warme Kuiche ...) plus Gebinde-
gréBen

. Basis Vorarlberg, laufend erweitert um internationale
Spezialitdten - erlebbar tiber Basecamp




Ein Stiick Bretagne zum Aufmachen: In der
liebevoll gestalteten Dose von La Belle-lloise
stecken Sardinen nach traditioneller Mach-
art, ein echtes Highlight fiir Feinschmecker.

DER FRISCHESPEZIALIST

Die Dose kann Kunst

labelle-iloise

LA CONSERVERIE

Seit 1932 verarbeitet La Belle-lloise in der Bretagne Sardinen von Hand -
ein Stiick Quiberon fiir die 6sterreichische Gastronomie.

Manche Konserven sind reine Vorratshaltung. Und dann gibt es La Belle-lloise. Die Fischkonserven
aus dem bretonischen Hafen Quiberon sind seit tiber 90 Jahren ein Synonym fiir Handwerk - von
den zeitlos gestalteten Dosen bis zum Inhalt.

Die Geschichte beginnt 1932 als Familienunternehmen und wird bis heute in Familienhand
weitergeschrieben. Sardinen, Thunfisch und Makrele werden sorgfaltig verarbeitet und von Hand
in die Dose gelegt - denn genau so bleibt der Geschmack am besten erhalten. Die Sardinen
werden frisch und rasch nach dem Fang verarbeitet, ausgelesen, eingelegt und mit fruchtigem
Olivendl bedeckt, das die nattirlichen Aromen unterstreicht.

Fur die Gastronomie ist das ein dankbares Produkt: hochwertig, lange haltbar, sofort einsetzbar -
und mit einer Herkunftsgeschichte, die man am Tisch gern erzahlt.

Vom Hafen auf den Teller

So vielseitig sind die Sardinen im Service: pur auf gerdstetem Brot mit Butter, als Topping fir
Salate oder Pasta, in einer herzhaften Tarte oder zu Rillettes verarbeitet. Auch das Olivendl aus der
Dose lohnt sich - ideal fir ein schnelles Dressing oder zum Anbraten. //

Foto: Joséphine Lefebvre

Gut zu wissen

. Familienunternehmen aus Quibe-
ron, Bretagne, gegriindet 1932

. Sardinen, Thunfisch und Makrele -
von Hand in die Dose gelegt

. Frische Verarbeitung, fruchtiges Oli-
vendl, zeitloses Dosendesign

. Lange haltbar und sofort einsatzbe-
reit - praktisch fir die Gastronomie

Alle Infos finden Sie unter
www.labelleiloise.fr/de

Foto: Joséphine Lefebvre
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Gaitor Topp

Punsch l3sst sich gut inszenieren: im Glas
mit Zimtstange, Orangenzeste oder einem
Klecks Schlagobers serviert, wird aus dem
HeiBgetrénk ein kleines Erlebnis - und ein
dankbarer Fototeaser fur Social Media.

Foto: elements.envato.com

Winterwarme im Glas

DAMPFEND, AROMATISCH, SERVIERFERTIG

Mit dem Punsch von Allacher kommt Adventstimmung auf die Karte.

Mit Schardinger schmeckt das Leben.

Sobald es frith dunkel wird, ist er zurtick: der Punsch. Kaum ein Getrank
trégt die kalte Jahreszeit so verlasslich wie ein heiler, gut gewdlirzter
Becher. Fur die Gastronomie ist er ein kleiner Umsatzheld - schnell ser-
viert, beliebt bei jedem Wetter und ideal, um Gaste an frostigen Tagen
lénger zu halten.

Der Punsch von Allacher setzt dabei auf
... 100 % natdirliche Zutaten

... Qualitst aus Osterreich

... bewéhrte Rezeptur

Allacher

Fuiiclts. Puch alkoholbroi

trinkfertig | 10 |
BE=Kanister

€ 24,99

Preis pro Kanister
Art.-Nr. 63129

Allacher
Onauges- Rus- Pusich

trinkfertig |1 10 |
BE=Kanister

€ 27,99

Preis pro Kanister
Art.-Nr. 63130

Ob am Adventmarktstand, auf der Terrasse mit Decke und Heizstrahler
oder als Absacker nach dem Essen - der Punsch bringt Warme ins Glas
und Stimmung an den Tisch. //

Allacher
Awarelo -Maudel- Punsek

trinkfertig 1 10 |
BE=Kanister

€ 29,79

Preis pro Kanister
Art.-Nr. 63135

Allacher
Gliduvein, 1ot
trinkfertig | 10 |
BE=Kanister

€ 24,99

Preis pro Kanister
Art.-Nr. 63132

Allacher

Wedidbeeron, Punich

trinkfertig 1 10 1
BE=Kanister

€ 27,99

Preis pro Kanister
Art.-Nr. 53132
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SiBes Finale: Basque Cheesecake trifft Topfen

DER ANGESAGTE BASKISCHE KASEKUCHEN - IN DER CREMIGEN TOPFEN-VARIANTE. EIN DESSERT, DAS GELINGT UND BEEINDRUCKT.

Kaum ein Dessert ist so unkompliziert und so eindrucksvoll zugleich wie der Basque Burnt
Cheesecake: auBen dunkel karamellisiert, innen fast fllissig-cremig. Kein Boden, keine
Wasserbad-Akrobatik - dafiir maximaler Geschmack. In der Topfen-Variante wird er noch eine
Spur frischer und leichter. Perfekt fiirs Herbstmenti.

Basque Burnt
Cheesecake mit Topfen

Zilsiton

500g NOM Topfen (20 %)
300g Frischkése
(Doppelrahmstufe)
200g Kristallzucker
4 Eier
250 ml  NOM Schlagobers
30g glattes Mehl
1 Prise Salz
Mark einer Vanilleschote

1 Kuchen, 12 Stiick:

ZUBEREITUNG:

1. Backrohr auf 220 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

2. Eine Springform mit Backpapier aus-
legen, das Uber den Rand steht. Topfen,
Frischkése und Zucker glatt riihren

3. Eier einzeln unterrihren, dann Obers,
Mehl, Salz und Vanille einriihren, bis
eine glatte Masse entsteht.

4. In die Form gieBen und ca. 45-50
Minuten backen, bis die Oberflache tief
goldbraun bis fast dunkel ist und die
Mitte noch leicht wackelt.

5. Auskihlen lassen und mindestens
vier Stunden, besser (iber Nacht, kiihl
stellen. Der Kuchen setzt sich beim
Abkuhlen und wird cremig.

Wer es klassischer mag, verfeinert die
Masse mit Zitronenabrieb und serviert dazu

ein Zwetschkenroster - die 6sterreichische
Antwort auf das baskische Original.

Tpp

Der leicht ,verbrannte” Rand gehéort
dazu - er sorgt fiir das typische Kara-
mellaroma. Dazu passen Herbst-
friichte wie Zwetschken, Feigen
oder ein Klecks Schlagobers.

DER FRISCHESPEZIALIST

Foto: elements.envato.com
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Vielleicht der auBBergewohnlichste AuBBendienstjob

Wir sind und

- Gsterreichische Molkereien mit eigener Produktion und

groBer Leidenschaft fir Milch, Kése und hochwertige Lebensmittel. Fir eine unserer wichtigsten

mobilen Verkaufsplattformen suchen wir eine

Dein Biiro? Ein Airstream.

Deine Biihne? Die besten Hotels, C&C-Markte, Messen und Events
Osterreichs.

Deine Mission? Menschen fuir auBergewdhnliche Produkte zu begeistern
- und aus Begeisterung Geschéft zu machen.

Unser Basecamp ist kein Foodtruck, sondern dein mobiles Verkaufsbiro.

Mit unserem hochwertigen Airstream présentierst und verkostest du
unsere neuesten Kdsekreationen und ausgewahlte Produkte unserer
Partner - vor Spitzenhotels, bei C&C-Partnern, auf Fachmessen und gro-
Ben Veranstaltungen.

. Dabei bist du Verk&ufer:in, Gastgeber:in, Markenbotschafter:in und
Produktexperte/in in einer Person.

. Du begeisterst Menschen, erkennst Verkaufschancen, gewinnst neue
Kontakte und arbeitest eng mit unserem AuB3endienst und Innen-
dienst zusammen.

. Dein Schwerpunkt liegt in Wien, Nieder&sterreich und dem Burgen-
land, ergénzt durch rund 15-20 Einsétze pro Jahr in Vorarlberg und
der Steiermark.

. Fuhrerschein B ist erforderlich. Ein Anhéngerfihrerschein ist von Vor-
teil - wenn du ihn noch nicht hast, bezahlen wir dir die Ausbildung.

Du bist
. extrovertiert, sympathisch und kommunikativ
. ein hervorragender Verkaufer, ohne ,Marktschreier” zu sein
. selbststandig, organisiert und verantwortungsbewusst
.. flexibel und gerne unterwegs
. begeistert von hochwertigen Lebensmitteln und Gastronomie
. souverén im Umgang mit Hoteliers, Gastronomen und Geschéfts-
partnern

Du musst heute noch kein Késeexperte sein. Wir machen dich zu einem.
Wir finanzieren dir die Ausbildung zum Diplom-Késesommelier sowie
eine fundierte Weiterbildung rund um Milch, Kése, Sensorik und Milch-

wirtschaft. Als Hersteller zeigen wir dir unsere Produkte dort, wo sie ent-
stehen: in unseren Molkereien und in der Produktion. Dazu bieten wir dir
eine hervorragende Entlohnung, viel Eigenverantwortung und ein moti-
viertes Team aus AuBendienst und Innendienst, das gemeinsam etwas
bewegen mochte.

Und genau das macht ihn besonders. Du bekommst nicht einfach ein
Verkaufsgebiet. Du bekommst dein eigenes mobiles Verkaufsbiro. Und
die Aufgabe, Menschen fir unsere Produkte zu begeistern. Interesse?
Dann mdchten wir dich kennenlernen. Bitte sende dazu eine Bewerbung
an Martin Feichtner:

martin.feichtner@noem-gast.at

Foto:Ben Leitner
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Basecamp - dort, wo Produkte
zu Erlebnissen werden

EIN AUSSERGEWOHNLICHER AIRSTREAM, EINE MOBILE VERKOSTUNGSKUCHE UND EINE KLARE IDEE:
GUTE PRODUKTE DORTHIN BRINGEN, WO KUNDEN, PARTNER UND KONSUMENTEN SIND.

Wer einen Gipfel erreichen will, startet im Basecamp - dort wird
vorbereitet, ausprobiert und der nachste Schritt geplant. Genau dieser
Gedanke steckt hinter unserem neuen Basecamp. Denn Lebensmittel
kann man beschreiben und tiber Herkunft, Qualitdt und Verarbeitung
sprechen. Noch besser aber ist es, sie zu sehen, zu riechen und zu
probieren. Dafiir haben wir Basecamp geschaffen.

Fotos: Ben Leitner

Mehr als ein Foodtruck

Auf den ersten Blick wirkt Basecamp wie ein hochwertiger Foodtruck -
tatsachlich ist es weit mehr: unsere mobile Verkostungs-, Présentations-
und Erlebnisplattform fir Gastronomie, Hotellerie, Gemeinschaftsver-
pflegung, Handel und Industrie. Damit kommen wir direkt zu unseren
Kunden, stellen Produkte vor, verkosten, testen neue Zubereitungen
oder gestalten gemeinsam Veranstaltungen. Mal steht Basecamp beim
Hotel oder im Gastronomiebetrieb, mal beim Cash-&-Carry-Markt, vor
einer Handelsfiliale, beim Weingut oder auf der Messe. Der Standort
wechselt, die |dee bleibt.

Probieren statt nur dariiber reden

Ein gutes Produkt allein setzt sich noch nichtam Markt durch. Der Kiichen-
chef will wissen, was er damit macht, der Hotelier, ob es zum Buffet passt,
der Héndler, ob seine Kunden zugreifen - und der Konsument kauft oft
erst, wenn er weil3, wie es schmeckt. Genau hier holen wir Produkte aus
der Verkaufsunterlage heraus und machen sie erlebbar: Ein Kése wird
verkostet und erklart, ein Convenience-Produkt direkt zubereitet, eine
Anwendung ausprobiert. Basecamp ist damit Showroom, Verkostungs-
raum, kleine Kiiche und Treffpunkt in einem.

Wie das konkret aussieht, zeigt CHEESE CULTURE, das wir in dieser Aus-
gabe bereits vorgestellt haben: Mit Basecamp bringen wir die Kasewelt
direkt zu Hotels, Gastronomen und Handelspartnern, vergleichen Sorten
und Reifestufen und machen Késekultur schmeckbar. Und dieses Prinzip
gilt nicht nur fir Kase - Basecamp steht auch unseren Partnern und ihren
Produkten als mobile Bihne zur Verfigung.



Auf einen Blick

. Was: mobile Verkostungs-, Prasentations- und
Erlebnisplattform im Airstream

. Fir_wen: Gastronomie, Hotellerie, Gemein-
schaftsverpflegung, Handel & Industrie

. Wo: Hotel & Gastro, Cash-&-Carry, vor Handels-
filialen, Weingut, Messe, Events

. Ziel: Produkte erlebbar machen und gemein-
sam aktiv Nachfrage schaffen

Drauf3en probieren. Drinnen kaufen.

Ein besonders spannendes Feld ist der Lebensmitteleinzelhandel.
Gemeinsam mit Handel und Industrie setzen wir Basecamp direkt vor
ausgewahlten Filialen ein: Konsumenten lernen Produkte kennen, pro-
bieren sie - und finden sie wenige Meter weiter im Regal. So verbinden
wir Produkterlebnis und Point of Sale unmittelbar. Gerade fiir neue,
hochwertige oder erklarungsbedurftige Produkte eréffnet das Chancen
und hilft unseren Handelspartnern, Listungen sichtbar zu machen und
den Abverkauf zu férdern.

Eine Biihne fiir Partner - Nachfrage schaffen statt warten

Fur unsere Industriepartner geht das Konzept einen Schritt weiter. Unse-
re Aufgabe endet nicht beim Einlagern, Kommissionieren und Verteilen
- wir wollen gemeinsam Uberlegen, wie ein Produkt tatsachlich in den
Markt kommt und Nachfrage entsteht. Warenverfiigbarkeit und zuver-
lassige Logistik bleiben die Basis, aber moderner Vertrieb muss mehr
leisten. Unsere Verkaufer sprechen mit den Entscheidern, Basecamp
bringt das Produkt zu Kunden und Konsumenten, Verkostungen zeigen,
was moglich ist - und unsere Strukturen sorgen dafir, dass aus Interesse
Geschaft wird.

DER FRISCHESPEZIALIST

Willkommen im Basecamp

Basecamp bringt Menschen und Ideen zusammen: Produzenten treffen
Gastronomen, Winzer treffen Kasehersteller, Kiichenchefs entdecken
neue Anwendungen. Es steht fir unsere Vorstellung von modernem
Lebensmittelvertrieb - ndher an Kunden und Konsumenten, Produkte
erlebbar, Herstellern eine Biihne, der Gastronomie neue Ideen. Manch-
mal entsteht daraus eine neue Anwendung im Hotel, eine Listung in
der Gastronomie oder der spontane Griff ins Supermarktregal. Und
manchmal der Beginn einer langen Zusammenarbeit. Denn wie bei
jeder guten Gipfeltour beginnt auch bei uns der ndchste Weg an einem
gemeinsamen Ausgangspunkt. Willkommen im Basecamp. //

SalzburgMilch

Smarte Verpackung. Smarter Genuss.

SalzburgMilch

PREMIUM

eX

5choko—Milch

SalzbrrgMilch

FREMIUM

Vanlle=Mjich

milch.com
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Laib & Rebe: Kase trifft Wein

”

UNSER BASECAMP IST ZU SEINEM ERSTEN EVENT AUFGEBROCHEN - HINAUF ZUM RUVINUM IN NIEDERRUSSBACH,
ZU GAST BEIM WEINGUT SCHMIDT.

Manche Premieren kénnte man sich nicht schéner ausdenken: Fiir sein allererstes Event
ist unser Basecamp mitten in die Weinviertler Reben gefahren - hinauf zum Ruvinum in
NiederruBbach, der presseférmigen Panoramaplattform hoch Giber den Weingarten. Zwischen
Reben, Sonnenschirmen und guter Gesellschaft wurde verkostet, kombiniert und vor allem
genossen. Der Name des Abends war Programm: ,Laib & Rebe".

Ein Auftakt zwischen den Reben

Der Ort hatte kaum besser passen kénnen. Vom Ruvinum schweift der
Blick weit Uber das Tullnerfeld bis zum Wienerwald, zum Schneeberg
und in Richtung Wachau. Genau hier, wo der Wein wéchst, kamen
K&se und Wein zusammen - nicht im Seminarraum, sondern dort, wo
Genuss am schdnsten ist: unter freiem Himmel, direkt bei den Men-
schen.

Kése trifft Wein

Das Prinzip von ,Laib & Rebe” ist so einfach wie Uberzeugend: aus-
gewdhlte Kase treffen auf passende Weine, werden nebeneinander
verkostet und bewusst kombiniert. Ein frischer, milder Kase eroffnet
anders als ein lang gereifter Bergkase - und erst im Zusammenspiel
mit dem richtigen Wein zeigt sich, wie viel in beiden steckt. Damit wird
splrbar, worum es bei unserem Kisekompetenz-Konzept CHEESE
CULTURE geht: Kase nicht nur anbieten, sondern verstehen, kombi-
nieren und erleben.

Der Gastgeber: Weingut Schmidt

Gastgeber des Abends war das Weingut Schmidt aus NiederruBbach.
Die Familie bewirtschaftet ihre Weingéarten im Weinviertel bereits in
vierter Generation und setzt auf nachhaltigen, zertifizierten Weinbau.
Vom klassischen Griinen Veltliner tber WeiBburgunder und Riesling
bis zu kraftigen Rotweinen bietet das Haus genau jene Bandbreite, die
eine Kaseverkostung erst richtig spannend macht.

Ein Auftakt - und garantiert nicht der letzte Stopp

Mit ,Laib & Rebe” ist mehr entstanden als ein schoner Abend: néamlich
eine Eventreihe, die regionale Produkte und die Menschen dahinter
zusammenbringt - mobil, unkompliziert und immer an besonderen
Orten. Der Auftakt am Ruvinum war ein gelungener erster Schritt. Und
wie jede gute Tour mit dem Basecamp gilt auch hier: Das war erst der
Anfang. Fortsetzung folgt. //

Foto: Ben Leitner
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Gewinne 1 HUTTENURLAUB
(3 Néchte) fiir 4 Personen im
HUTTENDORF DACHSTEINBLICK

W Jetzt mitmachen!
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Bleib frisch.
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BESTELLEN SIE JETZT ONLINE

BEI NOM GAST!

Entdecken Sie die Vorteile der Online-Bestelll6sung:

- Schnell, bequem, jederzeit verfligbar

- Klare Produktiibersicht

- Zeitersparnis durch einfache Nachbestellungen
- Exklusive Aktionen und Bestelltibersicht

Registrieren Sie sich jetzt unter
https://noem-gast.at/orderlion

NOM Gast Lebensmittel GmbH | Murbangasse 2 | 1100 Wien
Telefon: 01/ 688 80 60 | Fax: 01 / 688 80 60 - 15
bestellungen@noem-gast.at | www.noem-gast.at



