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Eine gemeinsame Veranstaltung von 

RESTAURANTS & 
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OBST & 
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GETRÄNKE & 
SPIRITUOSEN

INFOS & 
WISSENSWERTES

In der Hamburger Großmarkthalle präsentieren rund 80 Aussteller 
Produkte und Gerichte aus dem Norden

Samstag & Sonntag 8./9. September 2018
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13 ist eine Glückszahl und dies ist der 13. FOOD MARKET HAMBURG 
in der historischen Großmarkthalle. Die besten Voraussetzungen für eine 
tolle Veranstaltung, die zum Schlemmen und Genießen einlädt.
Auch in diesem Jahr erwarten Sie 
neben den bekannten „Wieder-
holungstätern“ eine Reihe neuer 
und spannender Aussteller. Auch 
das Kinderprogramm wird die kleinen 
und großen Besucher begeistern.
Parallel zum FOOD MARKET 
HAMBURG fi ndet in diesem Jahr 
der Tag des offenen Denkmals statt, 
an dem sich auch der Großmarkt mit 
der unter Denkmalschutz stehenden 
Großmarkthalle beteiligt. Der 
Großmarkt bietet in diesem Rahmen auch Führungen an, in 
denen Sie von einem Insider viel Wissenswertes über den Großmarkt 
und den Großhandel erfahren können. 
Auf den folgenden Seiten fi nden Sie Informationen über den 
Großmarkt, den FOOD MARKET HAMBURG und unsere Aussteller.
Lassen Sie sich von unserem vielfältigen Angebot verwöhnen und 
inspirieren. Ich wünsche Ihnen viel Spaß und guten Appetit!

Liebe Gäste,
ich freue mich, Sie auf dem Großmarkt Hamburg – dem 
grünen Herzen der Stadt – zu begrüßen.

„ Lassen Sie sich von unserem 
vielfältigen Angebot verwöhnen 
und inspirieren. Ich wünsche 
Ihnen viel Spaß und guten Appetit!“

    Eliane Steinmeyer, Geschäftsführerin des 
Großmarkt Obst, Gemüse und Blumen Hamburg

 

Eliane Steinmeyer

IhreDas Leben genießen.

Direkt Bestellen: per Telefon unter 040 / 21 03 13 71 oder über www.shop.jalag.de

NEU
Jeden Monat 

FE11 Vertrieb in FHM 2018_RZ.indd   1 24.08.18   10:55
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R und 1,5 Millionen Tonnen Frischwaren 
werden auf dem 27,3 ha großen Gelände 

mit der denkmalgeschützten Halle in der 
Nähe des Hauptbahnhofes jedes Jahr um-
geschlagen. Vorwiegend nachts und in aller 
Frühe an 365 Tagen. Auf dem Großmarkt ist 
eben immer Saison. 
Als „das grüne Herz der Stadt“ stellt der 
Großmarkt Hamburg seit nunmehr 56 Jahren 
die gesunde Ernährung der Stadtbewohner 
sicher. Mehr als 6.000 Einzelhändler von Obst-, 
Gemüse- und Blumenfachgeschäften, Wochen-
märkten, Restaurants, Catering-Unternehmen 
und Kantinen kaufen hier regelmäßig ihre frische 
Ware ein – und das nicht nur aus Hamburg, 
sondern auch aus angrenzenden Bundesländern 
und sogar aus Skandinavien und Osteuropa.

Hamburg –, Spargel, Salat und Kohl von nord-
deutschen Feldern, saftige Orangen aus Spanien 
oder exotische Kakis und Sternfrüchte aus 
Übersee: In der unter Denkmalschutz stehenden 
Großmarkthalle fi nden die Einkäufer in Hülle und 
Fülle alles, was das Herz ihrer Kunden begehrt. 
Aber nicht nur die geografi sche Vielfalt, auch der 
Sortenreichtum der angebotenen Waren ist bei-

EIN MARKT DER KURZEN WEGE
Täglich wird auf dem Großmarkt Hamburg 
äußerst empfi ndliche, schnell verderbliche Ware 
umgeschlagen. Jeder Handgriff muss sitzen, 
damit die „Vitaminlieferanten“ jeglicher Art und 
Sorte schnell in den Handel gelangen. Dabei 
erweist sich die Lage des Großmarkts Hamburg 
tagtäglich als strategischer Vorteil: Direkt am 
Hafen und mit dem Autobahnnetz gleich vor 
der Tür ist der Markt in jeder Hinsicht perfekt 
angebunden. Auf diese Weise sichert das grüne 
Herz der Stadt den schnellen Transport und 
garantiert ein Höchstmaß an Frische.

FÜNF KONTINENTE UNTER EINEM DACH 
Ob knackige Äpfel direkt aus „Nachbars Garten“– 
sprich der Erzeugerregion „Altes Land“ bei 

spiellos: Um die Gunst der Einkäufer wetteifern 
z. B. über 50 Apfelsorten, Kohl und Kartoffeln in 
allen Variationen, milde bis nussig pikante Salate 
oder Tomaten der verschiedensten Couleur und 
Provenienz. 

AUF DIE QUALITÄT IST IMMER VERLASS
Rund 400 Marktfi rmen bieten auf dem Großmarkt 
Hamburg ihre Produkte an – vor den Augen 

ausgewiesener Fachleute, für die 
ein hoher Qualitätsstandard eine 
Selbstverständlichkeit ist. Das Ma-
nagement des Großmarktes leis-
tet dabei wertvolle Unterstützung: 
Seit 2002 ist Hamburgs grünes 
Herz nach dem Standard EN ISO 
9001 zertifi ziert und seit 2009 nach 
der DIN-Norm EN ISO 22000.
Jeder Händler ist bestrebt, Ware 
bester Güteklasse anzubieten. 
Dabei wird nichts dem Zufall 
überlassen. Gleich vor Ort 
befi ndet sich zum Beispiel die 
Annahmestelle eines Rück-
standanalyselabors, das jede noch 
so geringe eventuelle Schadstoff-
belastung ermitteln kann. Wird 
die Höchstgrenze wirklich einmal 

überschritten, so wird die betroffene Ware 
unverzüglich aus dem Verkehr gezogen.
Seit April 2010 gehört der Großmarkt zu den 
Hamburger ÖKOPROFIT-Betrieben. Dieses 
Zertifi zierungssystem hat zum Ziel, Maßnahmen 
zu entwickeln, mit dessen Hilfe der Energiever-
brauch und die Betriebskosten von Unternehmen 
gesenkt werden können – im Sinne der Umwelt.

Der Großmarkt Hamburg
Wenn die meisten Hamburger schlafen, herrscht auf dem Hamburger 
Großmarkt ein reges Treiben.

„ Wir wollen die Auslastung 
in den Hallen langfristig 
hochhalten.“

    Eliane Steinmeyer, Geschäftsführerin 
des Hamburger Großmarktes
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Am besten melden Sie sich gleich für eine Großmarkt-Führung an, um mehr 
über diesen traditionsreichen wie spannenden Ort zu erfahren. Infos und Anmeldung 
unter www.grossmarkt-hamburg.de. Wir freuen uns auf Sie!

… der Hamburger Großmarkt 
bis 1962 in den Deichtorhallen 
angesiedelt war.

… rund 3.500 
Menschen auf 
dem Großmarkt 
arbeiten – und 
das überwiegend 
nachts.

… der Großmarkt 
eine Gesamtfl äche 
von 27,3 h umfasst  
und damit Platz bie-
ten würde für ca. 
27 Fussballfelder.

… Mega-Events wie die Harley Days und der 
FOOD MARKET HAMBURG schon seit Jahren 
auf der Veranstaltungsagenda stehen.

… der Großmarkt mit dem Mehr!Theater 
und dem Zusatzstoffmuseum auch kultu-
rell einiges zu bieten hat?

…die Großmarkthalle 2017 von der 
Bundesingenieurkammer als Historisches 
Wahrzeichen der Ingenieurbaukunst 
in Deutschland ausgewiesen wurde.

…rund 1,5 Millionen Tonnen 
Frischwaren auf dem Gelände 
jedes Jahr umgeschlagen werden.

… mehr als 6.000 Händler 
und Gastronomen hier 

regelmäßig ihre frische 
Ware einkaufen.

… auf dem Großmarkt-
gelände Salate und 
Kräuter nicht nur ge-
handelt, sondern auch 
angebaut werden.

… Waren im Wert 
von 2 Mrd. Euro 
im Jahr auf dem 
Großmarkt um-

gesetzt werden.

4 Std.

5.
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n

… einige Händler bereits 
in 5. Generation auf dem 
Großmarkt aktiv sind und 
mit nur vier Stunden Schlaf 
am Tag auskommen.
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S ie wollten schon immer mal Hamburgs 
Spitzenköchen über die Schulter schauen, 

sich die leckersten Kreationen auf der Zunge 
zergehen lassen und testen, was heimische 
Händler an kulinarischen Highlights zu bieten 
haben? Herzlich willkommen auf dem FOOD 
MARKET HAMBURG! 
Der GROSSMARKT HAMBURG und DER 
FEINSCHMECKER laden auch in diesem Jahr 
wieder in die Großmarkthalle in Hammerbrook 
zu einer ganz besonderen Genussvielfalt ein.
Wo sonst nur Großhändler und Einkäufer Zutritt 
haben, können die Besucher an dem Wochen-
ende einen neugierigen Blick in die traditions-
reiche Großmarkthalle mit ihrer einzigartigen 
Architektur werfen. Als Besucher auf dem 
FOOD MARKET HAMBURG haben Sie die 
Möglichkeit, bei regionalen Spitzenköchen die 
frisch zubereiteten Delikatessen zu probieren. 
Ob ausgefalle Aufstriche, Senf- und Chutney- 

Bei allem Genuss des reichhaltigen Angebo-
tes präsentiert sich der FOOD MARKET 

HAMBURG nicht nur als reine Schlemmermeile. 
Der Großmarkt informiert über die Vielfachtalente 
Obst und Gemüse und bietet eine kostenlose 
Ernährungsberatung und Körperfettmessung an. 
Die Besucher können vieles anfassen, riechen 
und schmecken. 
Aber auch den Kleinen unter den Wissensdurs-
tigen wird viel geboten: auf spielerische Weise 
in Form von Experimenten werden sie am Stand 
von Lab4Food an das Thema Lebensmittel 
herangeführt. Natürlich kommt Spiel und Spaß 
ebenfalls nicht zu kurz und es warten auf der 
Westfl äche vor der Halle Kinderschminken, 
eine Hüpfburg und Minigabelstapler auf die 
kleinen und kleinsten Besucher. Dieses Jahr 
haben auch die Großen die Möglichkeit, einige 
der angesammelten Kalorien wieder loszuwer-
den. Mehr dazu im Kinderprogramm.

Kreationen, handgefertigte Pralinen und Schoko-
lade, Fisch-, Fleisch- und Wurstspezialitäten, Käse, 
Öle, Essige und Gewürze bis hin zu frischem 
saisonalen Obst und Gemüse – für jeden Ge-
schmack ist etwas dabei. Nicht nur Ihren Appetit, 
auch Ihren Durst können Sie hier mit einem reich-
haltigen Angebot an Weinen, Bieren, Limonaden 
und Kaffee stillen. Und der Blumengroßmarkt ist 
mit einem duftenden Blumenangebot vertreten.

Genuss 
in allen Ecken

Schlemmen und Wohlfühlen 
in einmaliger Kulisse
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Mit freundlicher Unterstützung von Auto Wichert

Kinderprogramm auf dem 
FOOD MARKET HAMBURG
Auch für die „kleinen Gourmets“ gibt es keine Langeweile. 
Das Kinderprogramm auf dem diesjährigen 
FOOD MARKET HAMBURG bietet folgendes Programm an:

KINDERKÖCHE
Die kleinen Gourmets können mit 
Hamburger Kochauszubildenden 
vor dem roten Küchentruck des 
Kochklub Gastronom und der Ge-
werbeschule 11 für Gastronomie 
und Ernährung erste Erfahrungen 
am Herd sammeln. Teig rühren, 
Obst vorbereiten und schneiden, 
Pfannkuchen backen, Genießen 
lernen und die ersten Küchentipps 
für zu Hause mitnehmen. „Selbst 
gemacht und frisch gekocht“ steht 
im Mittelpunkt der Mitmachaktion.

HÜPFBURG
Auf der Hüpfburg 
können sich die 
Kleinen so richtig 
austoben, während 
Mama und Papa 
genussvoll schlem-
men.

KINDERSCHMINKEN
Egal, ob bunter Schmetterling auf 
der Wange, ein Seeräuber- oder 
Clownsgesicht auf der Wunsch-
liste steht, hier können sich die 
Kleinen schminken lassen.

GABELSTAPLERFAHREN
Hier ist Geschicklichkeit ge-
fragt; Gemüse- und Obstkisten 
stapeln wie die Großmarkt-
händler. Wer hätte da nicht 
einmal Lust, in den kleinen 
Ministaplern zu sitzen und 
Kisten von den Europaletten 
zu heben und zu stapeln.

Die Personenbetreuung ist ausschließlich für den einwandfreien Betrieb der Hüpfburg und der Kinder-
ecke vorgesehen. Bitte geben Sie als Eltern selbst auf ihre Kinder acht!

EXPERIMENTIEREN MIT LAB4FOOD
Naturwissenschaftler an den Start! Obst und 

Gemüse untersuchen und erleben! Interessante 
Experimente und witzige Essperimente 

warten auf euch bei unserem Experimentiertisch 
auf dem FOOD MARKET HAMBURG. 

Spaß & Spannung garantiert!
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Kochen hat viele Facetten. Im 
Rahmen des FOOD MARKET 

HAMBURG 2018 haben Jugend-
liche die Chance, in den vielseitigen 
Beruf des Kochs zu schnuppern und 
Ausbildungsbetriebe kennenzulernen. 
Die erste Anlaufstelle für alle Jugend-
lichen mit Berufswunsch Koch ist 
der rote Küchentruck vom Kochklub 
Gastronom Hamburg e. V. – Kochaus-
zubildende, Küchenmeister, Berufs-
schullehrer sowie Ausbilder aus der 
Gemeinschaftsverpfl egung stehen 
Rede und Antwort und erklären alles 
zum Start in den Kochberuf.

Die Gastronomie sucht motivierten 
Nachwuchs für den schönsten Beruf 
der Welt. Die Aktion „So schmeckt 
Zukunft“ beim diesjährigen FOOD 
MARKET HAMBURG möchte Jugend-
liche für den Kochberuf begeistern 
und Azubis von morgen ansprechen. 
Wie viel Leidenschaft in diesem 
Beruf steckt, zeigt der Kochklub 
Gastronom Hamburg e. V. im 
roten Küchentruck, wo ausgewählte 
Küchenmeister, TOP-Ausbilder aus 
Hamburg und Berufsschullehrer Ju-
gendliche beraten und sie einen Blick 
hinter die Kulissen werfen lassen. 
Jeder kann Fragen rund um die Koch-
Ausbildung stellen und erste Kontakte 
zu Ausbildungsbetrieben knüpfen. 
Ergänzend fi nden Mitmachaktionen 
und Warenschulungen statt. 

Neben spannenden Einsichten zu 
Perspektiven des Berufsfelds 
Koch gibt es allerhand 
Leckeres zu probieren.

So schmeckt Zukunft: 
Koch-Azubis gesucht

GEMEINSAM GANZ GROSS IN AUSBILDUNG!

Unter dem Motto „Gemeinsam ganz groß in 
Ausbildung!“ haben sich Hamburger Großunter-
nehmen zusammengeschlossen, um Schülern die 
Ausbildung zum Koch/Köchin erlebbar zu machen 
und gleichzeitig ihre Begeisterung für das Kochen 
zu wecken. Anerkannte, engagierte TOP-Ausbilder 
von EDEKA, Warburg Bank, OTTO Kochwerk, OTTO, 
Johnson&Johnson und Allianz beraten über die 
Chancen und Möglichkeiten einer Ausbildung in 
einem Betrieb der Gemeinschaftsverpfl egung.

Seit 1889 kümmert sich der Berufsfachverband der 
Köche in Hamburg um die Arbeitswelt der Profi köche. 
Dabei steht seit langer Zeit die Qualität der Köche-
Aus- und Weiterbildung im Vordergrund der vielfältigen 
Aktionen und Wettbewerbe des 450 Mitglieder starken 
Köchevereins.

Hamburgs Berufsschule (BS 03) für die Ausbildung 
des gastronomischen Nachwuchses und Weiterbildung 
der Führungskräfte des Gastgewerbes ist mit seinen 
drei Standorten im Zentrum Hamburgs der Partner der 
Branche. In der Angerstraße und Reismühle werden die 
zukünftigen Fachkräfte von fast 120 erfahrenen Berufs-
schullehrern auf ihren spannenden Beruf vorbereitet.

Der Deutsche Hotel- und Gaststättenverband 
(DEHOGA Bundesverband) ist der Branchenverband der 
Hoteliers und Gastronomen in Deutschland. Hinter dem 
DEHOGA steht mit dem Gastgewerbe ein starkes Stück 
heimischer mittelständischer Wirtschaft: Rund 1,8 Mil-
lionen Beschäftigte und 56.000 Auszubildende in mehr 
als 221.000 Betrieben erwirtschaften einen jährlichen 
Nettoumsatz von mehr als 77 Milliarden Euro.

Als Landesbetrieb der Freien und Hansestadt Hamburg 
hat der Großmarkt Obst, Gemüse und Blumen ein 
signifi kantes Interesse daran, dass auch in Zukunft gut 
ausgebildete Köchinnen und Köche hohe Qualität sowie 
regionale Produktvielfalt zu schätzen wissen.

DIE AZUBI-AKTION 
IST EIN GEMEINSCHAFTSPROJEKT VON:
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großen „Pötte“, die auf 
der Elbe ihre Bahnen 
ziehen, den stressigen 
Alltag und lassen Sie sich 
von uns verwöhnen!
Unseren Fisch beziehen 
wir frisch vom Hamburger 
Fischmarkt, die Nordsee-
krabben kommen noch 
direkt vom Fischer und 
werden hier bei uns im 
Koog von Hand geschält. 
Das Fleisch stammt von 
vertrauensvollen Höfen 
aus Norddeutschland, 
die Kartoffeln wachsen in 
Friedrichskooger Erde und 
unser Gemüse liefern uns 
die Höfe hier in Neufeld.
Unsere Fish & Chips wur-
den 2016 mobil und sind 
nun auch außerhalb der 
Häfen zu bekommen!

Moin und herzlich will- 
kommen in ALICE Hei-
mathafen! Wir freuen uns, 
Sie in unserem kleinen, 
aber feinen Restaurant 
begrüßen zu dürfen. „Ein 
gutes Essen ist Balsam 
für die Seele“ lautet ein 

altes Sprichwort. Das 
gilt auch für die wunder-
schöne Natur, die unser 
Lokal umgibt. Vergessen 
Sie beim Blick auf das 
Wasser, die unzähligen 
Vogelschwärme sowie 
die kleinen Schiffe und 

ALICE Heimathafen
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ALICE Heimathafen Neufeld

Op’n Diek 5
25724 Neufeld
Postfach 1118
Tel.: 0 48 51-95 67 380
E-Mail: moin@alice-friedrichskoog.de
https://alice-heimathafen.de

01

„HAMBURGER ABENDBLATT – DAS RESTAURANT IM LOUIS 
BY THOMAS MARTIN & FRIENDS“ am Kaiserkai 69!

WÄHLEN SIE IHREN WEG ZUM TICKET: 
1.  Hamburger Abendblatt-Geschä	 sstelle 

Großer Burstah 18–32
Mo.–Fr. 9–19 Uhr, Sa. 10–16 Uhr 
(keine Versand- oder Lizenzgebühren)

2.  Online unter abendblatt.de/popup 
(Es fallen Versand- und Lizenzgebühren an.)

3.  Hamburger Abendblatt-Ticket-Hotline, 
040/30 30 98 98
Mo.–Fr. 8–19 Uhr, Sa. 8–13 Uhr  
(Es fallen Versand- u. Lizenzgebühren an.)

NUR NOCH BIS ZUM 14. OKTOBER!
Jetzt Karten für die exklusiven Menüs sichern

Tickets und alle Informationen fi nden Sie unter: 
abendblatt.de/popup

Jens Rittmeyer
5.9. bis 13.9.2018

Es kocht für Sie:

Robin Pietsch
15.9. bis 25.9.2018

Philipp Johann
27.9. bis 5.10.2018

Thomas Imbusch
7.10. bis 14.10.2018
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zusammen. Brutal Lokal 
ist nicht mit Heimatliebe 
zu verwechseln, sondern 
aus ökologischem Ver-
stehen motiviert und dem 
Antrieb, alles selbst zu 
produzieren.
Probiert uns aus!!! Lernt 
uns kennen und hof-
fentlich lieben: sei es als 
Gast an unserem Food 
Truck, als Adressat eurer 
Catering-Wünsche oder 
als Teil unterschiedlichster 
Events. Es sind keine 
Grenzen gesetzt. Bääm!!! 
up yor life! Worauf noch 
warten: Hört ihr denn 
nicht Euren Magen nach 
uns knurren???

Wir sind BÄÄM!!! Brutal 
Lokal. Wir verfassen 
ve gane Liebeserklärungen 
an Euren Gaumen und 
leben die Freude an tier-
leidfreier und ökologisch 
vertretbarer Nahrung 
(über 50% der weltweiten 
CO2-Gase stammen von 
der Nutztierhaltungs- und 
-verwertungsindustrie). 
Wir lieben Vielfalt und 
Abwechslung, wollen 
Euch mit leckerem 
veganen, lokalbrutalisier-
tem und buntem Street 
Food verwöhnen und ein 
BÄÄM!!!-Erlebnis auf 
Eure Zungen zaubern.
Unsere Idee ist es, die 

weite Welt der Kulinarik 
brutal lokal in Szene 
zu setzen. Ein mobiles 
Restaurant – nicht starr, 
voller Leidenschaft und 
konsequent vegan. Nicht 
auf den Verzicht einge-
hend, sondern Genuss 
zelebrierend, so möchten 
wir unsere Speisen prä-
sentieren.
Brutal Lokal kann Vieles 
bedeuten. Unserer Phi-
losophie folgend, greifen 
wir primär auf regional-
saisonale Zutaten zurück 
und setzen sie mit Kom-
ponenten aus der ganzen 
Welt lokal und oftmals 
brutal zu einem BÄÄM!!! 

BÄÄM!!! Brutal Lokal. 
Aus Liebe. Mit Herz. Vegan & Selbstgemacht.

BÄÄM!!! Brutal Lokal

www.facebook.com/brutallokal   
www.instagram.com/brutallokal
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Eine kulinarische Reise durch eine Spitzenküchen:

 Unser köstliches Lieblingsmenü – 
 beim Deck 7 Market Restaurant Süllberg! 

Preis € 59,50 zzgl. Gebühren

(inkl. fünf Gänge, korrespondierender 
Weine, Wasser und einer Kaffeespezialität)

Seit 2012 eine exzellente Idee für alle  Fein schmecker: 
Das  Hamburger Abendblatt bietet seinen Lesern exklu-
sive Lieblingsmenüs der besten Restaurants der Stadt. 
Immer wieder neu, immer aufregend zusammengestellt. 
Diesesmal auch dabei: Deck 7 Market Restaurant Süll-
berg mit Karlheinz Hauser.

Freuen Sie sich auf feinste Speisen (sie-
he rechts) und auf zu jedem Gang her-
vorragend abgestimmte Weine. Von 
 Rindchen’s Weinkontor sorgfältig 
ausgewählt.  Alles zum Festpreis von 
€ 59,50 (zzgl.  Gebühren). 

Preis €59,50 

Wählen Sie Ihren Weg zum Ticket:

1.  Hamburger Abendblatt-Geschäftsstelle, Großer Burstah 18–32
Mo.–Fr. 9–19 Uhr, Sa. 10–16 Uhr (Abonnenten sparen hier die Lizenzgebühr und  
die Versandgebühren)

2. Online unter www.abendblatt.de/leserevents
3.  Hamburger Abendblatt-Ticket-Hotline, 040/30 30 98 98  

Mo.–Fr. 8–19 Uhr, Sa. 8–13 Uhr

Aktionszeitraum:
1.10. bis 18.11.2018
Mo.–So. 12–15 Uhr, 18–22 Uhr

Karlheinz Hauser

Menü

Vorspeise
Geflämmte Tranche  vom Label-Rouge-Lachs Gartengurke, Anis, Granny Smith,  Buttermilch 

Zwischengang
Entenessenz

Bambus, Shiitake, Sojasprossen,  Frühlingszwiebeln

Zwischengang
Bio-Ei 

Miso-Espuma, Korianderöl, Pak Choi 

Hauptgang
Bavette vom irischen Rind— sous-vide gegart und gegrillt —Kartoffel-Nussbutter-Mousseline, Mais, wilder Brokkoli, Schalotten-Confit,  Wasabi-Pfeffer-Jus

Dessert
Schokoladensphäre

Zwergorange, Karamell

zzgl. Gebühren

(inkl. fünf Gänge, korrespondierender 
Weine, Wasser und einer Kaffeespezialität)

Hamburger Abendblatt-Geschäftsstelle, Großer Burstah 18–32

Buchen Sie Ihre Tickets jetzt online. Wenn Sie 

die Karten direkt in der Hamburger Abendblatt-

Geschäftsstelle kaufen, sparen Sie die Versand-

gebühren in Höhe von € 6,90.

Menü



Konditorei – Café – Biokaffeerösterei aus Hamburg-
Rahlstedt. Deutschlands erste 5-Sterne-Konditorei, 
Ökoprofi t-zertifi ziert und Klimaschutz-Unterneh-
men. DLG-prämiert und wohl Hamburgs größte 
Kuchenauswahl. An 7 Tagen geöffnet. Alle 
Produkte werden mit selbst produziertem Strom 
hergestellt. Auf dem FOOD MARKET HAMBURG 
können Besucher Klaus Langes wunderbaren But-
terkuchen und Kaffee im Ausschank probieren.

Als Full Service-Dienstleister sind 
wir Ihr Ansprechpartner bei der 
Ausrichtung privater und geschäft-
licher Veranstaltungen. Egal ob 
Menü, Buffet oder Fingerfood-
variation: Unsere Küche besticht 
durch Vielfältigkeit, Individualität 
und handwerkliches Können. Wir 
kreieren klassische Gerichte 
zeitgemäß neu, indem wir aktuelle 
Trends aufgreifen, und achten dabei 
auf Saisonalität und Regionalität. 
Lecker. Ehrensache.
Zu unseren Kooperationspartnern 
zählen mehr als 50 Locations in 
und um Hamburg, in denen wir gern 
Ihre Hochzeit, Ihre Weihnachtsfeier 
oder Ihre Jahresauftaktveranstaltung 
ausrichten. Die passende Ausstat-
tung, Dekoration, Technik und 
Entertainment besorgen wir auf 
Wunsch mit dazu. Oder wir kommen 
direkt zu Ihnen und überraschen 
Sie und Ihre Gäste mit kulinarischen 
Erlebnissen ganz nach Ihrem 
Geschmack. Einen kleinen Eindruck 
von unserem Können erhalten Sie 
beim FOOD MARKET.

Das Caféhaus

Catering Kontor

Catering Kontor

Tel.: 040-570 14 37 40 
E-Mail: info@cateringkontor.de
www.cateringkontor.de
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Das Caféhaus

Rahlstedter Str. 68
22149 Hamburg
Tel.: 040-673 32 34
www.dascafehaus.de
Öffnungszeiten: 
täglich 8-18.30 Uhr
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beeindrucken wollen. 
„Wir mochten das Rive 
schon immer und waren 
gerne Gäste hier“, sagt 
Alexander Tschebull. Das 
Rive Fish & Faible steht 
für ein urbanes Seafood 
Restaurant direkt zwi-
schen Elbe und Altonaer 

Fischmark. Die 
Einrichtung gleicht 
einer Yacht,  mit 
welcher man gleich 
auslaufen möchte.

Auf dem FOOD MARKET 
werden wir auf einem TV- 
Bildsschirm einige dieser 
Arbeiten präsentieren.

2009 realisiert Alexander 
Tschebull mit seiner Frau 
Yvonne das Tschebull 
im Levantehaus seinen 
Traum von der modernen 
österreichischen Küche 
in zeitgemäßem Design.
Alexander Tschebull ist 
langjähriges Mitglied 
der Jeunes Restaura-
teurs Deutschland, der 
natio nalen Sektion der 
europäischen Vereinigung 
junger Spitzenköche.
2017 übernehmen beide 
das renommierte Bistro 
Rive in Altona. Das Res-
taurant Rive am Hambur-
ger Seefi schmarkt ist ein 
echtes Sahnestückchen. 
Es bietet vermutlich den 

Mit dem Bistro KUNST-
GENUSS in Schwentinen-
tal/Klausdorf begann der 
Werdegang des „genuss-
service“. Kirsten Mende 
kreierte in einem kleinen 
künstlerischen Umfeld 
von Ausstellungen und 
Kultur-Speisen-Aktionen 
Fingerfood-Feines und 
feierte Themen-Parties.

spektakulärsten Blick 
auf die Elbe, die Docks, 
den Hafen und die neue 
Elbphilharmonie. Bei vie-
len Hamburgern gilt das 
eröffnete Restaurant im 
Cruise Terminal als erste 
Adresse, wenn sie Gäste, 
Freunde oder Geschäfts-
partner mit der Schön-
heit, Internationalität 
und Weltläufi gkeit 
der Hanse-
stadt 

Mit dem Umzug nach 
Kronshagen, begann 
ihre Karriere als Catering-
fachfrau. Mobile Speisen -
arrangements, Künstle-
rische Tafelbewirtungen 
sind ihre Zielrichtung 
geworden.
Für Ihren Mann, Alberto 
Mende – Foodfotograf – 
schafft sie Speisenrezep-
te und unterstützt ihn in 
Cooking und Styling.

Tschebull und Rive Fish & Faible

Genuss-Service

Tschebull - Levantehaus

Mönckebergstraße 7
20095 Hamburg
Tel.: 040-32 96 47 96
www.tschebull.de

Rive

Van-der-Smissen-Str. 1
22767 Altona
Tel.: 040-38 05 919
www.rive.de
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Genuss-Service

Kirsten Lesch
Villenweg 2
24119 Kronshagen
Tel.: 04 31-7 95 30
Mobil: 0174-49 47 47 9
E-Mail: kl@kunst-genuss.de 
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Der Kochklub Gastronom 
Hamburg e.V., 1889 ge-
gründet als Berufsfachver-
band für die Hamburger 
Köche, ist mit mehr als 
450 Mitgliedern einer der 
erfolgreichsten Zweig-
vereine des Verbandes 
der Köche Deutschlands. 
Dabei steht die Jugend-
arbeit und Förderung 
der Auszubildenden seit 
jeher im Vordergrund. 
Eine Vielzahl engagierter 
Hamburger Köche, Hotel- 
und Restaurantfachleute 
unterstützen gemeinsam 
mit der Gewerbeschule 
für Gastronomie und 

Ernährung (G11) mit ihren 
langjährigen Erfahrungen 
die Auszubildenden bei 
der Vorbereitung auf die 
Abschlussprüfungen 
und einer Vielzahl von 
anerkannten Berufswett-
bewerben. Werbung 
für das Kochen und 
den Kochberuf macht 
schon in frühen Jahren 
Sinn, und so können die 
kleinen Gourmets auf 
der Kinderaktionsfl äche 
am roten Küchentruck 
mit den Kochauszubil-
denden gemeinsam 
leckere Apfelpfannküch-
lein zubereiten.

Kochklub Gastronom Hamburg e.V.
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Kochklub Gastronom 

Hamburg e.V.

Michael Mittelberger 
1. Vorsitzender 
Lornsenstr. 110
22869 Schenefeld
Tel. 040-830 27 91
www.kochklub-hamburg.de
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genügen, und mit diesen 
Produkten respektvoll 
und professionell 
umzugehen. Das Thema 
Nachhaltigkeit im Zu- 
sammenhang mit Kochen 
und Genießen ist bei 
unseren Kochkursen, 
Events, Roadshows und 
Catering genauso ein 
Thema, wie uns immer 
wieder selbst zu fordern, 
um kreative Küche und 
Eventkonzepte zu 
entwickeln. Wir freuen 
uns, Sie bald einmal 
persönlich zu begrüßen.

In der KEV´S KITCHEN –
Genusswelt Hamburg 
fi nden Sie tolle Kochkur-
se, spannende Koch- & 
Genussevents, Catering 
und vieles mehr. Für 
Sie privat, mit Freunden 
oder auch für Ihre mal 
etwas andere Firmen-
feier. Wir bieten alles 
rund ums Thema Kochen 
mit Menschen sowie 
genussvolles Lernen mit 
Spaß. Unser Portfolio 
besteht aus unserer 
Kochschule, in der wir 
frei nach dem Motto 

„regional, saisonal, 
genial...“ kochen, dem 
Feinkostladen, Catering 
und der Eventlocation. 
Damit können wir Ihnen 
eine einzigartige Vielfalt 
bieten. Unser Ziel ist es, 
die Erwartungen unserer 
Gäste nicht nur zu 
erfüllen, sondern zu 
übertreffen und das Tag 
für Tag mit hohem 
Einsatz. Dazu gehört 
auch, mit möglichst 
regionalen Produkten in 
der Saison zu arbeiten, 
die höchsten Ansprüchen 

KEV’S KITCHEN – 
Genusswelt Hamburg

KEV’S KITCHEN GmbH 

Genusswelt Hamburg

Pelzerstr. 13
20095 Hamburg
Tel.: 040-84 604 308
www.kevskitchen.de
Öffnungszeiten: 
Mo-Fr 10-17.30 Uhr
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Im SALIBA, Eppendorfer Weg 91 
seit November 2016, und 
im SALIBABA, Banksstraße 
28 seit Januar 2018, geht Dein 
Wunsch in die Füllung – umhüllt 
von frisch gebackenem Pitabrot. 
Wähle aus unseren vegetarischen 
Mazza-Spezialitäten, gegrillten 
Kebabs, Lammwürstchen, Scha-
warma von der Maispoularde… 
Falafel kennst du schon? Aber 
nicht so gut!
Falls du gern selbst am Herd 
stehst, fi ndest du in unserem 
Hadiya-Serie (www.saliba-shop.
de) ausgewählten Zutaten der 
arabischen Küche, Gewürze, 
Gewürzmischungen, leckere 
Dips, arabischen Mocca und die 
Süße Sünde des Orients.

Das SALIBABA – 
Hamburgs erste Pitaria

Poletto Winebar Ristorante

SALIBABA

Eppendorfer Weg 91
Öffnungszeiten: 
Mo-Sa 11-20.30 Uhr 
So geschlossen

SALIBABA

Banksstr. 28 
20095 Hamburg
040-32 31 02 13
Öffnungszeiten:
Mo-Fr 9-15.00 Uhr

Email: mail@salibaba.de
www.saliba-shop.de
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Poletto Winebar Ristorante

Wellingsbüttler Weg 119
22391 Hamburg
Tel. 040-65 86 61 66
www.poletto-winebar.de
Öffnungszeiten: 
Di-Sa 12-24 Uhr, So 12-23 Uhr
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Die Kombination aus Winebar und 
Ristorante ist ein echtes Highlight 
in Wellingsbüttel. Wie schon die 
Poletto Winebar in Eppendorf 
unter der Führung von Remigio 
Poletto und Luigi Francia, ist auch 
der Ableger im Alstertal vom 
ersten Tag an ein voller Erfolg. 
Ob auf ein Glas Wein, einen leich ten 
Lunch oder zum Abendessen in 
entspannter Atmosphäre – unser 
Team heißt Sie herzlich willkom-
men. Genießer erwartet eine 
schnörkellose italienische Küche 
bester Qualität sowie eine 
eindrucksvolle Auswahl wunder-
barer Weine. Viele davon werden 
auch offen ausgeschenkt, und 
als Begleitung kann man kleine 
Snacks oder eine hauchdünne 
Pizza wählen. Und das Beste: 
unsere idyllisch im Park gelegene 
Sommerterrasse, wo man bei 
einem kühlen Gläschen Spumante 
den Alltag vergessen kann!



Direkt am Jungfernstieg, brachte 
2016 das VLET an der Alster, Ham-
burger Traditionsküche in das Herz 
der Hansestadt. Küchenchef Thomas 
Siodlaczek und sein Team verwirk-
lichen im Restaurant unter den 
Alsterarkaden hanseatische Träume 
und servieren ihren Gästen durch-
gängig die Klassiker des Nordens mit 
viel Liebe zum Detail. Mit nachhalti-
gen Erzeugnissen aus ausgewählten, 
regional ansässigen Manufakturen 
und eigens hergestellten Produkten: 
Mit Klassikern wie „Pannfi sch“ und 
„Labskaus“ darf hier das Hamburg-
Erlebnis nicht nur gesehen, sondern 
auch geschmeckt werden. Auf dem 
FOOD MARKET dürfen sich die 
Gäste auf Siodlaczeks „geräucherten 
Saibling auf Malzbrot“ freuen.

Mitten in Hamburgs UNESCO-
Weltkulturerbe liegt – zwischen den 
Fleeten gelegen – das Feinschmecker-
Restaurant VLET in der Speicherstadt. 
Seit der Eröffnung im Jahre 2008 
werden hier Moderne und Historie auf 
dem Teller verbunden: Mit modern 
interpretierter Hamburger Küche zau-
bert Küchenchef Philip Rebelsky mit 
seinem Team kulinarische Kreationen 
norddeutscher Traditionsgerichte. Der 
Fokus des mit 15 Gault-Millau-Punkten 
ausgezeichneten Restaurants ist die 
Verwendung von regionalen und saiso-
nalen Produkten langjähriger Partner. 
Auf dem FOOD MARKET serviert das 
Team das „Moorfl eeter Gemüsebeet“ 
an Kräuter-Knusper-Erde, jungem 
Gemüse, Kapuzinerkresse und Blüten.

VLET in der Speicherstadt
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VLET AN DER ALSTER

Jungfernstieg 7 
20354 Hamburg
Telefon/Reservierungen
+49 (0)40-350 18 99-0
Gruppenreservierungen 
+49 (0)40-20 00 64-222 
E-Mail: info@vlet-alster.de
Öffnungszeiten:
Mo-Fr 11-24 Uhr
Sa-So 9-24 Uhr

12
VLET in der Speicherstadt

Am Sandtorkai 23/24 
20457 Hamburg
(Eingang über Kibbelstegbrücke)
Telefon/Tischreservierungen 
unter +49 (0)40-33 47 53 75-0
Gruppenreservierungen 
unter +49 (0)40-20 00 64-222
E-Mail: info@vlet.de
Öffnungszeiten:
Mo-Sa 17-24 Uhr
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VLET an der Alster
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milie in unserem Betrieb. 
Nach traditionellen, alten 
Rezepten räuchern wir 
nur in den Wintermona-
ten in unserer Räucher-
kate, damit unsere Schin-
ken die Zeit zum Reifen 
haben. Wir nehmen uns 
Zeit, damit Sie zufrieden 
sind. Zu einer Besichtung 
unserer Kate sowie zum 
Gratisprobieren laden 

wir Sie herzlich ein 
oder besuchen/

bestellen Sie 
in unserem 

lnternet Shop 
(Präsentkorb-

versand).

Seit mehr als 350 Jahren 
gibt es original Hol-
steiner Katenschinken 
und Wurstwaren aus 
Harmsdorf in Osthol-

stein in einer langen 
Tradition durch die Familie 
Braasch. Auch heute 
noch arbeiten mehrere 

Generationen der Fa-

zertifi ziert und produziert 
mit nur 20% Fett (+/- 5%) 
in handwerklicher Produk-
tion, nitrit- und nitratfrei (bei 
Bio-Produktion), gluten- 
und laktosefrei, naturgereift 
ohne chem. und enzymati-
sche Reifemittel und ohne 
Geschmacksverstärker.

Die Wurstwarenmanufak-
tur wurde bereits 1884 
in Hamburg-Neuenfelde 
gegründet. Heute wird 
das Handwerk bereits in 
5.Generation ausgeübt. Die 
Verfahren des Firmengrün-
ders August Quast fi nden 
noch heute Eingang in die 
Produktion der Rohwurst, 
die im feuchten Klima der 
Niederelbe noch heute 
über feinstem Buchenrauch 
gereift und geräuchert 
wird. Es gibt ein großes 
Sortiment an verschiedens-
ten Wurst- und Schinken-
spezialitäten, das ständig  
durch neue Produkte wie 
Fenchel-, Kümmel- und 

Olivenmettwurst oder 
auch grobe Mettwurst mit 
grünem Pfeffer erweitert 
wird. Saisonal werden auch 
Osterhasen-  oder Weih-
nachtsmann-Mettwürste 
produziert – das ideale Prä-
sent für Privat oder Firmen. 
Die Firma Quast ist Bio-

Braasch Schinkenräucherei

Altenländer Fleisch- und Wurstwaren

Braasch GmbH Schinkenräucherei

Hauptstr. 25
23738 Harmsdorl
Tel.: 043 63-16 12
www.schinken-braasch.de
Öffnungszeiten Sommer: 
Mo-Fr 9-18 Uhr, Sa 9-13 Uhr
Winter: 1 Std. eher geschlossen

Altenländer Fleisch- und

Wurstwaren John Quast eK

Nincoper Str. 18 
21129 Hamburg
www. wurstwaren-quast.de
www.wurstladen.de, 
Verkauf: Mo-Fr 7-12 Uhr, 
Di-Do 13-17 Uhr, Sa 10-12 Uhr

15
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ber in der eigenen 
Fischbratküche fang-
frisch in die Pfanne 
und zu Ihnen auf den 
Teller kommen.

Das Traditionsunterneh-
men befi ndet sich direkt 
am Großen Plöner See. 
Die Gäste sitzen im 
Sommer auf Holzbänken 
am See und genießen 
die Räucherspezialitäten 
frisch aus dem Ofen. 
Geräuchert wird aus-
schließlich über heimi-
schem Erlenholz, dessen 
mildes Aroma den feinen 
Fischgeschmack unter-
streicht. Täglich gibt es 
bei „Lasner“ Frischfi sch 
aus eigenem Fang und 
Räucherfi sch aus der 
eigenen Räucherei, 
dazu Fischbrötchen und 
hausgemachte Leckerei-

en wie Aal in Aspik. Ge-
fangen werden u.a. Aale, 
Barsche, Hechte, Silber-
maränen und Zander, 
die von Mai bis Septem-

Die Hamburger 
Fischwerker sind ein 
Fischveredelungsbe-
trieb, der zum einen 
gebeizten Lachs nach 
skandinavischer Tradition 
(Graved Lachs) mit 

einer Vielzahl von neuen 
Gewürzkombinationen 
und frischen Kräutern 
herstellt. Darüber hinaus 
fertigen wir geräucherte 
und marinierte Lachs-
forellen in einem ganz 
neuen und umweltscho-
nenden Rauchverfahren. 
Unsere Lachse kaufen 
wir direkt am Ham-
burger Fischmarkt, die 
Fische kommen aus 
hochwertigen, ASC-
zertifi zierten Aquakul-
turen in Nor wegen. Die 
Lachsforellen haben ihre 
Herkunft regional in der 
Lüne burger Heide und 
tragen ebenfalls das 

ASC-Siegel. Wir produ-
zieren unsere Produkte 
in der Nordheide in 
unseren zertifi zierten Be-
trieben unweit des Ham-
burger Fischmarktes und 
der Lachsforellenzucht. 
Unsere Produkte sind 
aufgrund der besonde-
ren Beiz- und Räucherart 
ein besonderes Ge-
schmackserlebnis. Ob 
für Sie zu Hause für den 
privaten Bedarf und mit 
Freunden oder Lachs in 
jeglicher Art als Firmen-
geschenk für Ihre Kun-
den, unsere Erfahrungen 
haben immer gezeigt, 
dass unsere Produkte 

ein hoher Genuss sind. 
Gerne stellen wir auch 
ein Catering mit Lachs 
individuell bereit wie z.B. 
Lachs-Pralinen im Glas 
oder Lachs auf kleinen 
Kartoffelpuffern.

Fischerei & Räucherei Lasner

Hamburger Fischwerker

Fischerei & Räucherei Lasner

24326 Ascheberg
Tel.: 045 26-33 98 18
www.fi schereilasner.de
Öffnungszeiten: 
täglich 9-18 Uhr
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Hamburger Fischwerker

Schoenaich-Carolath-Str. 21
22607 Hamburg
Tel.: 040-284 703 70
www.hamburger-fi schwerker.de
(mit Online-Shop)
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Schleswig-Holstein. Und 
alles ohne Zusatzstoffe aus 
eigener Herstellung. Qua-
lität, die man schmeckt!

Gibt es eine Gourmet–
Bratwurst? Die Antwort 
ist ein klares Ja. Denn es 
gibt Hanzz. Hanzz ist eine 
Gourmet-Bratwurst. Und 
was für eine! Sie duftet 
anders und schmeckt 
anders – oder, wie viele 
sagen: besser. Hanzz-Er-
fi nder Norbert Balszuweit 
hat drei Variationen kreiert: 
»klassisch«, »zartscharf« 
und »rauchig«. 
Zur Vollendung der klas-
sischen und der zartschar-
fen Hanzz gibt es jeweils 
speziell komponierte 
Tunken, für Hanzz »zart-
scharf« außerdem noch 
ein Gewürzpulver. Das 

Fleisch für Hanzz kommt 
übrigens ausschließlich 
vom Susländer-Schwein – 
natürlich gewachsen in 

Auswahl an Spezialitäten 
in rund 70 Betrieben und 
Filialen in Hamburg.

Die Fleischerinnung 
Hamburg vertritt die 
Interessen des Fleischer-
handwerks. Die Innungs-
fl eischer erkennt man 
an der „f“-Marke. Sie 
stehen für hochwertige, 
handwerklich hergestellte 
Lebensmittel, für Genuss 
und Regionalität. Qualität, 
Frische und Nachvollzieh-
barkeit des Produktions-
prozesses haben oberste 
Priorität. Fleischer sind 
Genusshandwerker, die 
täglich ihren Beitrag zur 
Versorgung der Stadt 
Hamburg leisten: Sie 
beliefern Kindergärten 
und Schulen, sorgen für 

das Catering auf auf Ver-
anstaltungen und Festen, 
und sie bieten eine breite 

Hanzz Wurst

Fleischerinnung Hamburg

Germanwurst BBEE GmbH

Fontenay-Allee 4
20354 Hamburg
Tel.: 040-22 74 71 27
www.hanzzwurst.de

Fleischerinnung Hamburg

Marktstr. 57
20357 Hamburg
Tel.: 040-35 07 04 00
www.fl eischer-hamburg.de
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Lammfl eisch & Schaffelle direkt vom Erzeuger 
aus Dithmarschen/Schleswig-Holstein.
200 m vom Seedeich der Nordsee entfernt, in 
Neufelderkoog, liegt der Betrieb der Schäferei 
Bährs. Seit 3 Generationen wird dort Lamm-
fl eisch von den Salzwiesen und dem Binnen-
land der schleswig-holsteinischen Westküste 
produziert. Bei Bedarf werden die Schafe und 
Lämmer auch mit Kraft-
futter gefüttert, damit 
eine gute und optimale 
Versorgung der Tiere 
gewährleistet ist. Ihre 
jahrelange Erfahrung 
setzt Familie Bährs ein, 
um für Sie Lammfl eisch 
von besonders guter 
Qualität zu erzeugen. 
Das Lammfl eisch 
ist das ganze Jahr 
erhältlich, und der 
Postversand von 
frischem Lammfl eisch 
ist ebenfalls möglich. 
Ein Lammrezept aus 
der Landküche von 
Dorthe Bährs gehört 
auch dazu – einfach & 
lecker! Auch erhalten Sie eine große Auswahl 
an Schaffellen von den eigenen Schafen – zum 
Wärmen und Wohlfühlen!
Testen Sie selbst die Qualität der Lammspezia-
litäten der Schäferei Bährs.

Als Traditionsbetrieb ist der Hof bereits seit 
etlichen Generationen in Familienhand. Unter 
dem Namen Anna’s Hof vermarktet die Fa-
milie regionale Büffelspezialitäten im ganzen 
Norden. Ob Bulle oder Kuh, Familie Ellerbrook 
zieht alle Tiere mit der gleichen Hingabe auf. 
Für eine ausgewogene Ernährung nutzen 
sie nur Futter aus eigenem Anbau, und um 
den Einsatz von Medikamenten zu verhindern, 
verzichten sie auf Massentierhaltung und 
setzen auf Freilandhaltung.

Den klassischen Büffelmozzarella bekommt 
man bei Anna’s Hof noch traditionell von der 
Hand gezogen. Wie viel Wert die Familie auf 
Handarbeit legt, schmeckt man, wenn man 
die Burrata probiert. Diese wird zur Vollen-
dung und in Erinnerung an die früher benutz-
ten Lilienblätter mit einem grünen Bändchen 
verschlossen. Darüber hinaus hat Anna’s Hof 
noch weitere Köstlichkeiten im Programm, 
wie Ricotta, Scamor-
za oder Camembert. 
Natürlich kommt auch 
der Fleischliebhaber 
voll auf seine Kosten. 
Gulasch, Steak oder 
die Filetspitze? Hack-
fl eisch, Bratwurst 
oder lieber Dry Aged? 
Anna‘s Hof legt größte 
Sorgfalt auf die Qualität 
ihres Büffelfeisches, 
um den gehobenen 
Ansprüchen von Gour-
mets und Feinschme-
ckern zu entsprechen.

Anna’s Hof

Schäferei Bährs

Schäferei Bährs

Hofl aden & Lammspezialitäten

Neufelderkoog 25
25724 Neufelderkoog
Tel.: 0 48 56/ 5 30 
Fax: 0 48 56/ 91 30
www.hof-baehrs.de
Öffnungszeiten: 
Do-Fr 10-18 Uhr
Sa 10-16 Uhr
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Katrin Priebe

Dubenhorst 2
25474 Ellerbek
Tel.: 0 15 14-612 74 04
E-Mail: katrin.priebe@annashof.de
Bei Selbstabholung bitte 
telefonisch bei Annas Hof melden
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Meine kleine aber feine Handmade Manu-
faktur – Chutneys, Cantuccini, Öl, Pralinen 
und mehr – gründete ich vor 4 Jahren im 
Alter von 69 Jahren. Alle Artikel sind ohne 
Konservierungs-, Farb- und Aromenstoffe. 
Die Chutneys sind geöffnet trotzdem im 
Kühlschrank 4–5 Monate haltbar, wenn sie 
nicht mit Brotkrümeln 
oder abgelecktem Löf-
fel in Berührung gekom-
men sind. Die meisten 
Obst- und Gemüsesor-
ten sind regional und 
Bio, wenn die Schale 
mitverwendet wird. 
Alles, was hier nicht 
wächst, kommt  aus 
der globalen Welt und 
ist immer frisch. Viele 
Gewürze sind aus dem 
Garten. Die Chutneys 
eigenen sich gut zu 
Käse, Fleisch, Gemüse, 
Brot, Grillen, Raclette, 
Fondue, aber auch zu 
Eis, Nachtisch und zum Kochen. Inzwischen 
machen wir auch für Firmen, Hochzeiten 
und Events eigene und individuelle Chut-
neys – man kann dabei sogar sein eigenes 
Logo verwenden. Die Chutneys erhält man 
sowohl in Feinkostläden als auch vereinzelt 
bei Edeka in der Feinkostabteilung.

Seit 5 Jahren stehen Antje & Frank 
Dobrin für die kreative Manufaktur 
herzhafter Schlemmereien. Ob au-
ßergewöhnliche Fruchtsenfe, scharfe 
Senfkreationen, herzhafte Confi ts 
oder – ganz neu – knackiger Senf-
kaviar: Stets erwartet 
Sie ein besonderer 
Genuss mit Überra-
schungseffekt. Gemäß 
unserem Motto „Feine 
Kost mit Herz & Hand 
gemacht“ produzieren 
wir alle Produkte in 
unserer eigenen Ma-
nufaktur unter Verzicht 
jeglicher künsticher 
Zusatzstoffe oder Aro-
men. Wir freuen uns 
auf Ihren Besuch und 
laden Sie herzlich zur 
Verkostung ein!

Die Schlemmerei
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BySusann

BySusann

Susann Till

Harsefelder Str. 62
21680 Stade
Tel.: 0 41 41-64 2 69
E-Mail: info@bysusann.de
www.bysusann.de
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Die Schlemmerei e.K.

Grüppenbührener Str. 36
D -27777 Ganderkesee
Tel.: 042 22-805 69 80
Fax: 042 22-805 69 85
E-Mail: frank@die-schlemmerei.de
www.die-schlemmerei.de
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Ein Augenschmaus sind 
unsere aufwendig deko-
rierten Stände auf saisona-
len Märkten. Es erwartet 
Sie ein in nussbraun gehal-
tener Kolonialwarenladen, 
fein säuberlich mit Waren 
gefüllt. Die Liebe zum gu-
ten Geschmack erfahren 
Sie besonders bei unseren 
Gewürzmischungen aus 
der eigenen Manufaktur. 
Wer uns persönlich ken-
nenlernen möchte, kann 
eine unserer zahlreichen 
Veranstaltungen besu-
chen. Gerne beraten wir 
Sie auch online. Schreiben 
Sie uns zum Beispiel auf 
Facebook.

Tasmanischer Pfeffer, 
Piment d‘Espelette, 
Pimenton de la Vera, 
Hawaii-Salz: Hinter 
diesen ausgefallenen 
Namen verbirgt sich ein 
Fest der Sinne. Erlesene 
Gewürze, Gourmet-Salze, 
feinste Tees und leckere 
Trockenfrüchte bieten wir 
in unserem Onlineshop 
und auf den Märkten feil. 
Seit nunmehr 30 Jahren 
setzen wir bei unseren 
Produkten auf höchste 
Qualität. Dafür steht der 
Name Boomers Gourmet. 
Der Familienbetrieb wurde 
1991 von Helmut Boomers 
gegründet und wird von 

Andreas Boomers seit 
1999 in zweiter Genera-
tion fortgeführt. Tradition, 
Leidenschaft und Liebe 
steckt in jedem Detail. 

Unsere Events sind in 
Partnership mit verschie-
den Lokalen in Hamburg.
Wir suchen unsere 
Traum-Nudeln-Werkstatt!

Damettto ist ein Projekt 
von drei Freundinnen, 
die Pasta erstellen und 
zubereiten mit guten 
Produkten, Kreativität 

und Spaß. Wir machen 
Pop-Up-Events, kochen 
für Privat und Firmen, 
bieten Workshops und 
Catering an. 

Boomers Gourmet - kein Ladengeschäft

Damettto – Freude an Nudeln

Boomers Gourmet - 

kein Ladengeschäft

Langenfelde 39
23611 Bad Schwartau
Tel.: 0451-881 90 51
www.boomers-gourmet.de

Damettto – Freude an Nudeln

E-Mail: ciao@damettto-nudeln.de
www.damettto-nudeln.de
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Bio-zertifi zierten Lieferan-
ten zusammen, denen an 
einer gerechten Entloh-
nung ihrer Beschäftigten 
gelegen ist. Über die Ein-
haltung der entsprechen-
den Standards überzeugt 
er sich bei Besuchen auf 
den Plantagen vor Ort.

Hochwertige aromatische 
Bio-Gewürze aus kon-
trolliertem Anbau: Mit 
seinem Bio-zertifi zierten 
Unternehmen importiert 
Torsten Berens Gewürze 
aus kontrolliert-biologi-
schem Anbau vorwie-
gend aus Sri Lanka. Mit 
dieser „Perle im Indischen 
Ozean“ verbindet ihn eine 
intensive Beziehung. 
Sämtliche im Online-Shop 
und auf Verkaufsveran-
staltungen erhältlichen 
Produkte sind frei von Ge-
schmacksverstärkern und 
anderen Zusatzstoffen. 
Neben der hohen Qualität 
der Produkte sowie einer 

schonenden Verarbei-
tung zum Erhalt eines 
intensiven Aromas sind 
Torsten Berens verläss-
liche Partnerschaften in 
der Belieferung besonders 
wichtig. Deshalb arbeitet 
er ausschließlich mit 
ausgesuchten, ebenfalls 

Green Bird Spices

Fruchtwerker

Green Bird Spices e.K.

Schachblumenweg 24 a
22523 Hamburg
Tel.: 01 72/428 95 93
www.greenbirdspices.com

Fruchtwerker GmbH

Dorlstr. 4
21493 Talkau
Tel.: 04 5 44-80 86 83
www.fruchtwerker.de
Kein Ladengeschält
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Die Fiensmecker 
GmbH ist eine 
kleine, feine, echt 
schleswig-holstei-
nische Firma mit 
Sitz in Hamweddel 
zwischen Rends-
burg und Hohen-
westedt. Unsere 
qualitativ hoch-
wertigen Saucen 
begeistern immer 
mehr. Überzeugen 
auch Sie sich vom 
unvergleichbaren 
Geschmack.

Richtig gutes Essen, 
selbst, wenn man mal 
keine Zeit oder Lust hat 
zu kochen.

Frau Ultrafrisch – Next 
Generation Food ist ein 
junges Hamburger Unter-
nehmen, das es sich zur 
Aufgabe macht, Snacks 
& Convenience Food 
neu zu defi nieren. Unser 
Ziel ist es, gutes Essen 
ultraleicht zu machen.
Das tun wir mit unse-
ren cleanen, leckeren 
Fertiggerichten, die nur 
mit heißem Wasser auf-
gegossen in gerade 
mal 2 Minuten auf dem 
Tisch stehen und im 
Gegensatz zu bekann-
ten Marken weder 
Geschmacksverstärker 
noch billige Streckmittel 

enthalten, sondern richtig 
viel Gemüse, sowie mit 
innovativen Smoothie 
Snacks aus 100% Obst 
und Gemüse.

Die Fiensmecker

Frau Ultrafrisch – Next Generation Food 

Die Fiensmecker GmbH 
Knebelshorst 7 a
24816 Hamweddel
Tel.:  048 75-902 83 00
Fax: 048 75-902 83 02
E-Mail: info@fi ensmecker.de
www.fi ensmecker.de

Frau Ultrafrisch 

Zippelhaus 5a
20457 Hamburg
Tel.: 040-88 88 25 50
E-Mail: info@ultrafrisch.de
www.ultrafrisch.de
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Das „Fruchtwerker“-Sortiment 
besteht mittlerweile aus den 
Sorten Himbeer & Essig, Orange 
& Essig, Erdbeer & Essig, Zitrone 
& Essig, Honig & Essig, Johan-
nisbeer & Essig sowie Apfel & 
Essig. Durch ein besonders scho-
nendes Herstellungsverfahren 
bleiben die aroma-und farbgeben-
den Substanzen der Früchte und 
des Honigs nahezu vollständig 
erhalten und bilden die Grundlage  
für eine Essigzubereitung in 
hervorragender Qualität – mit 
tollem Fruchtgeschmack. Zusatz-
stoffe werden nicht verwendet. 
Die „Fruchtwerker“-Produkte werden 
klassisch in Salatdressings eingesetzt, 
aber sie eignen sich auch für Saucen, 
Marinaden und Desserts.
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Auf dem FOOD MARKET HAMBURG 
bietet die Firma Bananen-Fred (Fred 
Radack & Sohn), bekannt vom Ham-
burger Fischmarkt, aus ihrem Wagen 
selbst hergestellte 
Flammkuchen Elsässer 
Machart. Dafür werden 
nur beste Zutaten 
verwendet, wie 
Speck von der Firma 
Abraham. Schinken, 
Zwiebeln, Rucola und 
Cherrytomaten bezieht 
man ausschließlich 
vom Hamburger 
Großmarkt – immer im 
Bemühen, ein gutes 
Produkt zu liefern.

Essen ist mehr als nur 
bloße Nahrungsaufnah-
me. Essen ist Leiden-
schaft, Zufriedenheit und 
Genuss. Aus der Liebe zum 
gemütlichen Beisammensein 
im Kreise der Familie mit selbst 
gekochten, qualitativ hochwertigen 
Speisen entwickelte sich 2015 die 
Idee, diese Liebe und Leidenschaft in 
die Welt hinauszutragen. So entstand 
Mus Muss, ein klei-
nes Unternehmen, 
welches diverse 
Leckereien anbie-
tet: Ob köstliche 
Aufstriche, Relishes 
und Chutneys, von 
herzhaft-pikant bis 
nussig-süß oder 
fruchtig-frisch, 
diverse Buttersor-
ten, verschiedene 
Senfsorten, saftige 
Bananenbrote, asia-
tisches Kimchi, oder raffi niert 
zusammengestellte Salz- und Zucker-
variationen. Bei Mus Muss ist für 
jeden etwas dabei! Bei der Her-
stellung unserer Produkte achten 
wir dabei stets darauf, hochwertige 
Lebensmittel mit einem Minimum 
an Rohrohrzucker herzustellen. Auf 
etwaige andere Zusatzstoffe wird 
verzichtet. Genuss pur!

Mus 
Muss

Kleines Elsass

Kleines Elsass

Elfsaal 47
22043 Hamburg
Tel.: 040-30 38 25 39
www.bananen-fred.de
kein Ladengeschäft
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unseren bisherigen Produk-
ten. Bis zu 2.000 Portionen 
schaffen wir damit pro 
Veranstaltung, vom Pulled 
Pork Burger über Spare Ribs, 
und Brisket bis zur Süßkar-
toffel. Jedes Produkt, vom 
Burger-Bun über Coleslaw 
bis hin zur Mayonnaise, alles 
wird in unserer Manufaktur 
von Hand hergestellt. Ob Stadt-
fest, Festival, Hochzeiten, 
Firmenfeiern – mit unserer 
Manufaktur, den von Hand 
hergestellten Produkten, dem 
gigantischen, selbstgebauten 
Smoker und der großen Lei-
denschaft für unsere Produk-
te sind wir eine Bereicherung 
für jedes Evenet.

Seit 2017 kreieren wir Pro-
dukte rund um das Thema 
Honig mit dem Fokus auf 
Grill-/ BBQ-Saucen und 
Ketchups. Alle mit Honig ge-
süßt, keine Zuckerzusätze, 

keine Geschmacksverstär-
ker, Konservierungsstoffe, 
künstliche Aromen, nichts 
dergleichen. Seit 2018 ist 
unser Smoker mit an Bord 
als logische Konsequenz zu 

 „Ohne Sauce kein Ver-
gnügen!“ – Rittmeyers 
Besondere Raffi nessen.
Ich fülle meine Saucen-
Lieblinge in Gläser ab und 
schicke sie auf direktem 
Wege in Ihre Küche. 
Von der perfekten Basis 
bis zum gewissen Extra. 
Mit meinen Produkten 
fühlen sich alle Kunden 
so, als würde ich selbst 
mit ihnen am Herd stehen. 
Die natürlichen, von Hand 
zubereiteten Produkte 
vereinen nur die feinsten 
und frischen Zutaten. So 
entstehen komprimierte Meisterwerke, die mit einer 
intensiven Aromenvielfalt überzeugen. Einmal auf-
gekocht machen sie besondere Tage und festliche 
Momente zum exklusiven Genuss.

Sachsenwald Manufaktur

Rittmeyers Besondere Raffi nessen

Sachsenwald Manufaktur

Tel.: 040-949 917 12
E-Mail: info@sachsenwald
manufaktur.de
www.sachsenwaldmanufaktur.de

Rittmeyers Besondere 

Raffi nessen

Im Apfelgarten 1
21629 Neu Wulmstorf
Tel.: 040-5216 93 50
www.jens-rittmeyer.de
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verzichtet. Genuss pur!

30
Mus Muss

www.mus-muss.de

entstehen komprimierte Meisterwerke, die mit einer 
intensiven Aromenvielfalt überzeugen. Einmal auf-
gekocht machen sie besondere Tage und festliche 

Raffi nessen

Im Apfelgarten 1
21629 Neu Wulmstorf21629 Neu Wulmstorf
Tel.: 040-5216 93 50
www.jens-rittmeyer.de



Deutschlands nördlichste Senfmanufak-
tur! Ursprünglich eine seit über 30 Jahren 
familiengeführte Mecklenburger Berufs-
imkerei (Honigdieb) mit Hofl äden in Ribnitz-
Damgarten, Demmin und dem nordfrie-
sischen Bredstedt, lagerten wir 2012 die 
Feinkost produktion nach 
Nordfriesland aus und 
produzieren seitdem un-
ter dem Namen „Watt´n 
Senf“ in Bredstedt und 
seit dem 01.07.2018 in 
Klintum bei Leck Senf-
spezialitäten, die aus 
deutschen Biosenfsaa-
ten liebevoll von Hand 
hergestellt werden. 
Auf Aromen oder künst-
liche Zusätze verzichten 
wir aus Überzeugung. 
Soweit möglich ver- 
wenden wir nur Gewürze aus dem Bio-
Fachgroßhandel und frische Zutaten. Wenn 
Ingwer verarbeitet wird, dann frischer. Unser 
Sortiment umfasst heute eine Vielzahl an 
Senfe und Senfsaucen sowie Vinaigretten, 
unseren saisonalen Küstenketchup sowie die 
einzigartige raucharomafreie 
BBQ-Pfeffersauce.

Unverschämt lecker 
und suchtgefährlich: 
Gebrannte Mandeln in 
Cremeform. Als Brot-
aufstrich, zu Waffeln 
& Crepes, übers Eis, 
zum Verfeinern von 
Desserts, zum Backen, 
zu Käse, pikant kom-
biniert… oder ganz 
einfach pur vom Löffel. 
Auch aus gebrannten 
Pistazien, Cashews, 
Haselnüssen, Erdnüs-
sen und Pekannüs-
sen. Handgemacht, 
vegan und ohne 
künstliche Zusätze. 
ln diesem Sinne: 
Brandguten Appetit!

Brandgut

FEINKOST & PRODUKTE 47

Watt’n Senf

Watt’n Senf

E-Mail: info@wattnsenf.de 
Mobil: 0151 50 65 58 37
www.wattnsenf.de
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BRANDGUT

Meike Grosch & 
DanielThaung GbR 
Schmarjestr. 11
22767 Hamburg
Tel.: 0163-73 56 549
www.brandgut.net
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Fruchtaufstriche, Chut-
neys, Fruchtessig, Sirup 
und vieles mehr in Hand-
arbeit. Die Früchte ernten 
wir bei uns auf dem Hof 
oder in Nachbars Garten. 
Nur Weniges müssen wir 
zukaufen, weil es hier 
einfach nicht wachsen 
will. So sind im Laufe der 
Jahre viele Kreationen 
entstanden, die wir gern 
mit Freunden probieren, 
bevor sie in die endgültige  
Produktion gehen. Allein 
über 50 Fruchtaufstriche 
fi ndet man bei uns je nach 
Jahreszeit. Hinzu kommen 
Säfte, Gewürzmischun-
gen, Grillsoßen. Neugierig 
geworden? Dann besucht 
uns an unserem Stand 
zum Schauen, Entdecken 
und Probieren. Wir freuen 
uns auf Euch.

„Snabbelsnuut“ – das 
ist Plattdeutsch und 
bedeutet Naschkatze. 
Und Naschkatzen sind wir 
alle. Wir, das sind Andrea, 
Ralf, Malin und Merja 
Butenhoff. Zur Familie 
gehören außerdem die 
Kater Findus und Lakritz 

und die beiden Ponys 
Cento und Vio, die auch 
gern mal ihre Nase ins 
Wohnzimmer stecken.  
Mitten in der Holstei-
nischen Schweiz liegt 
unsere kleine Manufaktur. 
Hier produzieren wir seit 
beinahe 20 Jahren unsere 

sorgsam ausgewählten 
Produkten, für die die 
weltoffenen Hamburger 

und ihr Hafen seit 
Jahrhunderten bekannt 
sind: Vanille, diverse 
Gewürze, Schokolade, 
Tee, Olivenöl und 

vieles mehr.

Beim Vanille Shop – Ham-
burgisches Genusskontor
hat alles angefangen mit 
Vanille, der Königin der 
Gewürze, die mit ihrem 
betörenden Aroma feins-
ten Genuß in jede Küche 
bringt. Inzwischen ist es 
unsere Mission, Hobby-

köche und Genießer, aber 
auch Manufakturen und 
Gastronomie mit Genuss-
Waren aus aller 
Welt zu begeistern. 
In alter Hambur-
gischer Tradition 
handelt der Vanille 
Shop daher mit 

Snabbelsnuut

Vanille Shop

Snabbelsnuut

Familie Butenhoff 

Anschottredder 40
23701 Bujendorl
Tel.: 01 62-13 34 289
www.snabbelsnuut.de

Vanille Shop

Hamburgisches Genusskontor

Westhusenstraße 21
22391 Hamburg
Tel.: 49(0)40-53 69 30 00
E-Mail: info@vanille-shop.de
www.vanille-shop.de
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BBQ-Pfeffersauce.



Die Kombination aus Tradition 
und Innovation ist es, die 
den Erfolg unseres Unter-
nehmens ausmacht. Als 
einziger Bäckereibetrieb in 
Norddeutschland haben wir 
uns auf die Herstellung von 
Feingebäck spezialisiert. Eine 
Entscheidung, über die wir 
uns jeden Tag aufs Neue 
freuen. In unserer Keks-
Bäckerei in Hamburg stellen 
wir rund 60 unterschiedliche 
Gebäcksorten her. Hochwer-
tige Zutaten, traditionelle 
Handwerkskunst und unsere 
Leidenschaft für feines 
Gebäck verbinden sich in 
unseren Produkten zu einem 
besonderen Erlebnis.

Der Keksbäcker

Der Keksbäcker

Sorthmannweg 10
22529 Hamburg
Tel.: 040-56 25 87
www.der-keksbaecker-hamburg.de
Öffnungszeiten: 
Di-Do 9-18 Uhr, Fr 9-16 Uhr
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Geschäftskunden über-
zeugen: für individuelles 
Gebäck im Business.

Wir sind ein 9-köpfi ges 
und 16-händiges, inha-
bergeführtes Team, das 
leidenschaftlich gerne 
Kekse backt und isst. 
Handgemacht und ohne 
Ei backen wir für Sie und 
lhre Kunden. Wir rollen 
den Teig noch per Hand, 
stechen aus, tauchen ein 
in Schokolade, bestäu-
ben, bepinseln und 
verzieren jedes Plätzchen 
persönlich – mit vielen 
guten Zutaten. Und das 
schmeckt man auch. 
In unserem Sortiment 
berücksichtigen wir Trend 
und Tradition. Wir sind 
eingetragen in der Hand-

werksrolle: So bieten wir 
hochwertige Konditorei-
waren, die auch unsere 

Das Keks-Backstübchen

Das Keks-Backstübchen

lnh. Petra Reimann

Dingstätte 37
25421 Pinneberg
Tel. 04101-819 08 22
www.das-keks-backstuebchen.de
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und keine Cakepop-Back-
maschinen benutzt, wo-
durch sie super saftig und 
frisch schmecken und 
lange haltbar bleiben.

„Bunny & Scott“ ist 
ein junges, wachsen-
des Unternehmen, das 
Cupcakes, Cakepops, 
Muffi ns, Mini-Torten und 
viele weitere Leckereien 
vertreibt. Hauptsächlich 
beliefern wir Veranstal-
tungen wie Geburtstage, 
Hochzeiten oder Firmen-
meetings. Wir beziehen 
den Kunden bei seiner 
Bestellung mit ein und 
dekorieren die Küchlein 
nicht nur in den passen-
den Farben für das Event 
oder mit dem jeweiligen 
Firmenlogo, sondern 
backen sogar Sorten auf 
Wunsch. Außerdem wird 

bei uns alles immer ganz 
frisch und mit viel Liebe 
handgemacht. Beispiels-
weise werden bei uns 
alle Cakepops handgerollt 

eine kleine Manufaktur 
in Hamburg-Hohenfelde. 
Artikel wie Pfefferminz-
taler, Marzipankartoffeln 
und handgeschöpfte Scho-
koladen gehören zu den 
beliebtesten Spezia litäten 
und genießen einen Be-
kanntheitsgrad weit über 
die Hamburger Stadt-
grenzen hinaus. Das Er-
folgsrezept der Confi serie 
Paulsen: Seit Jahrzehnten  
werden nur beste Zutaten 
für die Herstellung der 
Süßwaren verwendet, 
um ihre Hochwertigkeit 
zu bewahren und ein Al-
leinstellungsmerkmal auf 
dem Markt zu etablieren.

Die Confi serie Paulsen 
wurde 1929 von Wolf-
gang Paulsen in Hamburg 
gegründet und im Jahr 
1999 durch die Familie 
Biebl übernommen. 

Das Geschäft mit Sitz 
im Hanse-Viertel ist die 
Adresse in der Hanse-
stadt. Paulsen steht für 
traditionelles Handwerk. 
Zum Geschäft gehört 

Bunny & Scott

Confi serie Paulsen

BUNNY & SCOTT 

Stellinger Weg 38A
20255 Hamburg
Tel.: 01 76 32 87 88 94
www.bunnyandscott.de
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Confi serie Paulsen 

Manufaktur 

Neubertstr. 3
22087 Hamburg
Tel.: 040-25 33 15 77
www.confi serie-paulsen.de
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Die Evers & Tochter Manufaktur aus Lübeck stellt feinste Köstlich-
keiten her. Kandierte Blüten wie Hornveilchen, Gänseblümchen, 
Rosen und Tausendschönchen sind das Markenzeichen von Angela 
Evers, und haben sie über die Grenzen Deutschlands und Europas 
bekannt gemacht. Eine weitere Spezialität der Manufaktur ist 
Schokolade, die Sorte Vollmilch mit Trüffelsalz wurde im letzten 
Jahr sogar mit Silber bei den World Chocolate Awards 
ausgezeichnet. Sie sind herzlich 
zur Verkostung eingeladen!

in unserem Café in Winter-
hude – z.B. bei einer Tasse 
fair gehandelten Cappuc-
cino. Unsere kleinen 
Gäste kommen in der 
Sandkiste und der Spiele-
ecke auf ihre Kosten.

Seit 2011 mixen wir in 
der Froyowelt unseren 
wunderbaren Frozen 
Yogurt ganz frisch. Aus 
einer Vielzahl an Früchten, 
Schokoladen und Nüssen 
stellt sich der Kunde 
seine persönlichen Zutaten 
zusammen, die wir dann 
direkt mit dem Frozen 
Yogurt vermischen. Das 
Ergebnis: Ein individuel-
les, natürliches Eis, ganz 
nebenbei auch noch 
zuckerreduziert. Seit 2018 
haben wir unser Angebot 
mit den Eiswelten erwei-
tert: leckeres Kugeleis 
aus regionalen und natürli-
chen Zutaten, kreatives Eis 

am Stiel und Eis Cookies, 
die keine Naschträume 
unerfüllt lassen – natürlich 
alles aus unserer eigenen 
Produktion. Genießen kann 
man unsere Leckereien in 
gemütlicher Atmosphäre 

Evers & Tochter Manufaktur

Froyowelt

Café Froyowelt

Dorotheenstr. 99
22301 Hamburg
Tel.: 040-87 60 75 31
www.froyowelt.de
Öffnungszeiten:
März-Okt. tägl. 12-18.30 Uhr
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Evers & Tochter 

Manufaktur

Angela Evers

Breite Str. 9
23552 Lübeck
Tel.: 0451-39 68 538
www.eversundtochter.de
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Die Geschwister und 
Konditorstöchter Dani & 
Kati produzieren in ihrer 
Ottenser Backwerkstatt 
köstliche Cake Pops, 
individuell gestaltet 
und von Hand gemacht. 
Egal ob Einhorn, Fla-
mingo oder Anker-Pop – 
alle Kuchen am Stiel 
sind mit Konditorkuchen 
gefüllt und der perfekte 
Snack für Süßliebhaber. 
Jeder Cake Pop von 
guter kuchen ist ein 
kleines Unikat, in dem 
viel Liebe und beste Zutaten stecken – 
das ideale Give-Away auf Hochzeiten, für 
Firmen-Events, Messeauftritte und Jubiläen. 
Wer kann bei einer Sachertorte am Stiel 
schon widerstehen? Und wer selbst wissen 
möchte, wie der Kuchen am Stiel hält, kann 
das bei den monatlichen Cake Pop-Kursen 
von guter kuchen lernen.

Liebe Freunde und Kenner erlese-
ner Honige, folgen Sie mir auf eine 
kulinarische Stadterkundung zu 
den blühenden Höhepunkten eines 
abwechslungsreichen 
Bienenjahrs. Entdecken 
und erleben Sie die 
geschmackliche Vielfalt 
der Lagen und der 
Jahreszeiten in unserer 
schönen Stadt. Jede 

Lage für sich ist etwas 
ganz Besonderes. Ihre 
einzigartige Pfl anzen-
vielfalt bildet den 
Ursprung der verschie-
denen Geschmacks- 
und Duftnuancen, 
die jedes Jahr wieder 
anders ausfallen. Purer 
Honiggenuss aus Ham-
burger Quartieren und 
Stadtmarken, die Sie 
kennen – beginnen Sie 
Ihre Entdeckungstour!

Imkerei Elbgelb

guter kuchen GbR

Große Brunnenstr. 115
22763 Hamburg
Tel.: 040-64 66 62 27
E-Mail: gutefrage@guterkuchen.de
www.guterkuchen.de
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imkerei elbgelb

Stephan lblher

Finkenau Bd
22081 Hamburg
Tel.: 040-85 37 11 58
E-Mail: honig@elbgelb.de
www.elbgelb.de
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guter kuchen



ist das erste und bisher 
einzige Marzipan-Bonbon 
Lübecks! Auf dem HAM-
BURGER FOOD MARKET 
können die Bonbon-Spe-
zialitäten direkt am Stand 
der Lübecker Bonbon-Ma-
nufaktur probiert werden.

Erleben und genießen Sie 
traditionelles Handwerk 
in einem historischen 
Ambiente aus dem 13. 
Jahrhundert – mitten im 
Herzen der Lübecker 
Altstadtinsel. Neben 
handgemachten Bonbons 

aus hochwertigen und 
natür lichen Zutaten, fi ndet 
man dort weißen franzö-
sischen Nougat aus der 
Provence, handgeschöpf-
te Schoko lade und viele 
andere süße Spezialitäten. 
Eine weitere Besonderheit 

Lübecker Bonbon-Manufaktur

Jö Makrönchen LÜBECKER BONBON-

MANUFAKTUR

Königstraße 28
23552 Lübeck
luebecker-bonbonmanufaktur.de
Öffnungszeiten: 
Mo-Fr 10.30-18 Uhr
Sa 10.30-15 Uhr
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Gute Zutaten sind bei 
Jö Makrönchen heilig. So 
werden nur feinste Man-
deln, frische Früchtchen, 
beste Schweizer Schokola-
de, frische Eier und natürli-
che Farbstoffe verwendet. 
Und Zusatzstoffe oder gar 
Aromen kommen gar nicht 
in die Spritztüte!

Jö ist Schweizerdeutsch 
und heißt süß. Na bitte, 
haben sich Sibylle, Oliver 
und Frank gesagt, das 
passt doch! Schließlich 
backen sie in ihrer kleinen 
Patisserie die wohl 
süßesten Makrönchen 
überhaupt. Die Hamburge-
rin und die beiden Züricher 

haben ihre Passion für 
Makrönchen direkt aus 
der Schweiz importiert. 
ln ihrer Backstube in 
Hamburg-Ottensen ferti-
gen sie ihre Makrönchen 
in 13 leckeren Sorten ganz 
nach den Regeln alter 
Schweizer Patisserie – und 
ausschließlich von Hand. 

taten erfordern ein großes 
handwerkliches Geschick, 
um eine Produkt herzu-
stellen, welches unsere 
Kunden seit Jahren als 
Geschenk, für Veranstal-
tungen, für Werbezwecke 
oder einfach nur zum 
selber Naschen erfreut. 
Nice to sweet you!

Unsere große Leiden-
schaft für hochwertige 
Lebensmittel brachte uns 
im Jahr 2009 auf die Idee, 
ein bis dato einfach herge-
stelltes und dargereichtes 
Produkt, Popcorn, als Ge-
schmacksträger für viele 
verschieden Zutaten zu 
entdecken. Dabei haben 

wir uns immer an unserer 
Philosophie orientiert: 
Gute Zutaten brauchen 
keine Geschmacksverstär-
ker! So verwenden wir 
bis heute keine Konservie-
rungsstoffe, Stabilisatoren 
oder sonstige Angebote 
der Lebensmittelchemie. 
Sorgfältig ausgesuchte Zu-

K.A.T.E.S. GmbH

Holstenkamp 42
22525 Hamburg
Tel.: +49 (0)40-8816 80 30
Fax: +49 (0)40-8816 76 53
E-Mail: info@kates-popcorn.de
www. http://kates-popcorn.de
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Jö Makrönchen

Friedensallee 6
22765 Hamburg
Tel.: 040-947 800 65
www.jö-makrönchen.de
Öffnungszeiten: 
Di-Fr 11-18.30 Uhr, 
Sa 11-17 Uhr
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Kates Popcorn Der Hamburger 
Großmarkt macht auf!

Jetzt eine Führung buchen und das „Nachtleben“ 
auf dem Hamburger Großmarkt erleben! 
Infos und Anmeldung unter www.grossmarkt-hamburg.de



Schokolade macht 
glücklich! Was aber ist 
das Besondere an ihr? 
Wo liegt ihr Ursprung? 
Wie wird sie herge-
stellt? Und was bewirkt 
sie in unserem Körper? 
Im Chocoversum am 
Meßberg können Sie 
dem Phänomen Scho-
kolade mit allen Sinnen 
auf die Spur gehen. 
Die Erlebniswelt zeigt, 
wie aus unscheinbaren 
Kakaobohnen „süßes 
Gold“ wird. Probieren 
ist dabei ausdrücklich erwünscht! Alle 
Produktionsschritte werden an histori-
schen Maschinen vorgeführt und verkös-
tigt. Als Highlight kreiert jeder Besucher 
eine eigene Tafel Schokolade! Auf dem 
FOOD MARKET HAMBURG lüftet das 
Chocoversum-Team erste Geheimnisse 
des Kakaos und macht mit verschie-
denen Kostproben Vorgeschmack åauf 
einen Besuch der Erlebniswelt sowie 
des dazu gehörigen Choco-Ladens.

elbgold ist die Gourmet-Kaffeemarke aus 
Hamburg. In der Spezialitäten-Rösterei im 
angesagten Schanzenviertel werden aus-
schließlich feinste Arabica-Bohnen von Hand 
veredelt. Ein traditionelles Handwerk, jedoch 
eine moderne Art des Röstens: mit indivi-
duellen Röstprofi len, die den Charakter eines 
jeden Specialty Coffees unterstreichen. 

Neben der Kaffeequalität legen die Gründer 
Annika Taschinski und Thomas Kliefoth 
besonders großen Wert auf die direkte 
Zusammenarbeit mit den Kaffeebauern und 
Kooperativen. Seit 2004 suchen, importieren, 
rösten und vertreiben sie die besten Kaffees 
der Welt und gelten nicht umsonst als die 
Pioniere der Third Wave Bewegung in 
Deutschland. Rund fünf-
zehn unterschiedliche 
Kaffees umfasst das 
derzeitige Sortiment. 
Diese kann man in den 
fünf elbgold Cafés in 
Hamburg (plus einer 
Kaffeebar im renom-
mierten Alsterhaus) pro-
bieren. Die Brühmetho-
den reichen dabei vom 
klassischen Siebträger 
für Espresso bis hin zur 
Aeropress und dem 
japanischen Handfi lter 
V60 für Filterkaffee.

elbgold
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Chocoversum 
by Hachez 

Chocoversum by Hachez

Meßberg 1
20095 Hamburg
Tel.: 040-41 91 230 0
www.chocoversum.de
Öffnungszeiten: Mo-So 10-18 Uhr
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Elbgold Röstkaffee GmbH

Lagerstr. 34C
20357 Hamburg
Tel.: 040-23 51 75 20
www.elbgold.com
Öffnungszeiten: Mo-Fr 8-19 Uhr, 
Sa+So 9-19 Uhr
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auf der Parkbank an der 
Elbe. Deshalb auch unser 
Motto: „Freiheit früh-
stücken!“. Kommt vorbei 
und probiert uns.

Der Premium-Fruchtauf-
strich aus der Tube 
Unser Ziel war es, einen 
wirklich fruchtigen Frucht-
aufstrich herzustellen, der 
richtig lecker schmeckt 
und einem das Gefühl gibt, 
Erbeeren oder Kirschen 
auf dem Brot zu haben 
und keine Zuckerbomben. 
Mittlerweile gibt es un-
sere vier Premiumsorten 
Marmetube mit Erdbeere, 
Sauerkirsche, Himbeere 
und Aprikose mit jeweils 
66% Fruchtgehalt in der 
praktischen Tube. Hinzu 
kommen die Vorteile, 
dass man Marmetube 
einfach dosieren kann 

und Butterreste 
im Marmeladen-
glas endlich der 
Vergangenheit 
angehören. Auch 
die Kinder lieben 
uns, weil sie 
selber ohne Hilfe 
ihr Brot schmie-
ren können und 
kein Glas kaputt 
gehen kann. Be-
sonders gefällt 
uns aber, dass 
man mit unserer 
Tube die Freiheit hat, dort 
zu frühstücken, wo man 
ist und wann man will – ob 
klassisch am Frühstücks-
tisch, beim Campen oder 

Nordisch Naschen – seit 10 Jahren befi nden 
sich Berit Windisch und Oliver Rohlf auf 
schokoladiger Mission! Als erster Schoko-
Laden Hamburgs führen die beiden 
Quereinsteiger neben welt-
besten Marken eine breite 
Range an zart schmelzen-
den Eigenkreationen, die 
sich sehen und schme-
cken lassen können! Hier 
trägt gute Schokolade 
ausschließlich Gutes 
in sich. Ausgesuchte 
Inhaltsstoffe sorgen für 
gewinnenden Gaumen-
kitzel und wandeln dabei 
(immer öfter) auf fairen 
und biologisch einwand-
freien Wegen. In ihrem 
Schokowerk gießt das 

Familienunternehmen gewürzte Bruch-
schokoladen und produziert Trüffel und 
Tafeln in gekonnten Geschmacksstilen 
und herrlichen Designs. Ganz hoch im 

Kurs: Die Heimatstadt Hamburg, 
z.B. die „Fischkopp“-Tafel 
oder der „Fiete”-Schoko-
Aufstrich. Fast schon 

legendär: Mutter Windisch 
als „Uschi”, die hand-

gerollte Marzipan-
kartoffel, angerei-

chert mit echten 
Pistazien! Auf 
dem FOOD 
MARKET 

präsentieren 
Schokovida handge-

machte Schoko-Küsse 
auf Marzipanboden.

Marmetube

Schokovida Windisch & Rohlf 

Schokovida Windisch 

& Rohlf GBR

Hegestr. 33
20249 Hamburg
Tel.: 040-87 87 08 08
www.schokovida.de
Öffnungszeiten: 
Mo-Fr 10-19 Uhr
Sa 10-16 Uhr
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Marmetube GmbH

Eiffestraße 632
20537 Hamburg
Deutschland
Tel.: 040-20 91 12 84
E-Mail: info@marmetube.de
www.marmetube.de
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Mit Hingabe und nach 
alter Rösttradition stel-
len wir unsere edlen 
Mischungen, sortenrei-
nen Raritäten & feine 
Espressosorten bei 
Rösttemperaturen von 
ca. 180 °C in unserem 
Probat Trommelröster 
aus dem Jahr 1932 
selbst her. An den Roh-
kaffee stellen wir dabei 
sehr hohe Ansprüche. 
Entscheidend für uns 
sind allein Herkunft 
und Qualität, um Ihnen 
nur beste Röstkaffees 
anbieten zu können. 
Nachhaltigkeit und 
Verantwortung für die 
kleinen Kaffeebauern, 
-pfl anzer, -pfl ücker und 
unsere Umwelt gehö-
ren für uns dazu, aus 
diesem Grund verwen-
den wir Rohkaffees, die mit sozialen 
Projekten der jeweiligen Anbauregion 
verknüpft sind und/oder aus rein orga-
nischem Anbau stammen.

Brot aus Hamburg. Von uns. Von Hand. Von 
hier. Original Brot aus Bäckerhand ist eines 
der größten Kulturgüter in Deutschland, denn 
mit einem Angebot von mehr als 400 Sorten 
Brot und 1.200 Sorten Kleingebäck bietet das 
Bäckerhandwerk eine Vielfalt, die es sonst 
nirgends auf der Welt gibt. Diese Angebotsviel-
falt ist auch den Hamburger Innungsbäckereien 

zu verdanken, die tagtäglich dafür sorgen, dass 
für den heimischen Frühstückstisch oder auf 
dem Weg zur Arbeit der Gang zum Bäcker am 
Morgen einfach dazu gehört. Brot & Brötchen, 
aber auch leckere 
Snacks für Zwischen-
durch, das ist gelebte 
Tradition und wert-
voller Bestandteil der 
Speisekarte zugleich. 
Und für etwas Süßes 
zwischendurch ist auch 
gesorgt: das Hamburger 
Franzbrötchen , wunder-
barer Plunder mit Zucker 
und Zimt, da 
beißt jeder 
gerne rein. 

Bäcker-Innung 
Hamburg

Koffi etied 
Rösterei Café

Koffi etied Rösterei Café

Am Kiekeberg 1
21224 Rosengarten
Tel.: 040-29 82 32 78
www.koffi etied.de
Öffnungszeiten: 
Di-So 10 -18 Uhr
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Wirtschaft, gekürt. Effen-
bergers Transportfl otte 
besteht mittlerweile aus 
10 Elektroautos.

Seit 1986 steht die „Effen-
berger Vollkornbäckerei“
mit ihren sechs Geschäften 
in Hamburg für kompro-
misslose Qualität beim Le-
bensmittel Nummer eins. 
Von Biobauern der Region 
bezieht Thomas Effenber-
ger wöchentlich das Getrei-
de, das vor der Teigberei-
tung frisch vermahlen wird. 
Das Brot wird „nach alter 
Väter Art“ aus dem vollen 
Korn, Sauerteig, Wasser 
und Meersalz gebacken. 
Für das innovative Gesamt-
konzept seines ökologisch 
optimierten Betriebs 
gewann Thomas Effenber-
ger 2013 den Sonderpreis 
des Hamburger Wettbe-

werbs „Umweltfreundliche 
Produktentwicklung“. 2012 
wurde er zum „Hamburger 
des Jahres“, Kategorie 

Effenberger Vollkornbäckerei

Effenberger Vollkornbäckerei

Rutschbahn 18
20146 Hamburg
Tel.: 040-45 54 45
www.effenberger-
vollkornbaeckerei.de
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Bäcker-Innung Hamburg

Siemensstr. 13
25462 Rellingen
Tel.: 041 01-38 72-0
www.bkv-nord.de
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Die Dithmarscher Firma 
„Kalle-Bäcker“ ist eine regio-
nalverankerte, handwerklich 
arbeitende Bäckerei, die 
bereits in vierter Generation 
geführt wird. Zu den Brotspe-
zialitäten gehören Wattkruste 
(frei geschobenes Roggen-
mischbrot), 111er (Schrotbrot), 
Edda-Brot (Mehrkornbrot in 
Mühlsteinform) und Dith-
marscher Kohlbrot (Weizen-
mischbrot mit Frischkohl an-
gereichert). Außerdem bietet 
„Kalle-Bäcker“ eine Reihe von 
Kuchenspezialitäten, die noch 
so schmecken, wie wir sie von 
Oma kannten. Viele Filialen.

Kalle-Bäcker

Kalle-Bäcker

Feldstr. 58 a
25709 Marne
Tel.: 048 51-955 50
www.kalle-baecker.de
Öffnungszeiten: 
Mo-Fr 6-12 und 14-18 Uhr, 
Sa 6-12 Uhr, So 8-11 Uhr
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Hauke Petersen aus Pohnsdorf bei Preetz 
bietet in seinem Onlineshop und auf Märkten 
eine große Käsevielfalt. ln der zweiten Ge-
neration stellt er Frischkäsevariationen nach 
eigenen Rezepten her: frisch-aromatisch wie 
Rucola-Pinienkern-Frischkäse oder süß-scharf 
wie Erdbeer- Chili-Frischkäse bis hin zu kräftig-
deftig wie Roquefort -Birnen-Torte oder Kieler 
Obazda. Abgerundet wird das Sortiment 
von altem Rohmilch-Gruyere, den 
Petersen direkt aus der 
Schweiz importiert.

Rêve de Fromage
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Rêve de Fromage

Oha-Weg 3
24211 Pohnsdorl
Tel.: 043 42- 80 02 63
www.kaese-traum.de
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bekommen. Vor kurzem sind 
mehrere Rotbunte Husumer 
Schweine auf unserem Hof 
heimisch geworden, deren 
Produkte zukünftig auch bei 
uns erworben werden kön-
nen. Die auch als Husumer 
Protestschweine bekannten 

Tiere sind sehr selten, 
und wir wollen mit der 

Haltung zur Arterhaltung 
beitragen. Die Schweine 
werden mit der in der 

Käserei anfallenden Molke 
gefüttert, um eine möglichst 
vollständige Verwertung der 
Milch zu erreichen.

Unser Familienbetrieb liegt 
direkt südlich von Kiel in 
dem idyllischen Dorf Bok-
see. Im Jahr 1979 haben 
wir hier begonnen, unsere 
Ziegenherde aufzubauen. 
Seit 1983 produzieren wir 
in unserer kleinen Hof-
käserei verschiedenste 
handgefertigte Käsespe-
zialitäten. Dazu gehören 
Ziegenfrischkäse, Ziegen-
camembert und halbfester 
Ziegenschnittkäse jeweils in 
verschiedenen Variationen. 
Neu im Sortiment ist der 
Ziegen-Tilsiter. Des Wei-
teren bieten wir mehrere 
Wurstsorten und schmack-
haftes Fleisch von der 

Ziege an. Seit einiger Zeit ist 
auf unseren Weiden eine 
Herde Galloways zu Hause. 
Deren einzigartiges Fleisch 
sowie daraus hergestellte 
Wurstwaren können Sie 
auf Bestellung bei uns 

Ziegenhof Rehder

Ziegenhof Rehder

Kastanienallee 19
24220 Boksee
Tel.: 043 02-18 22
www.ziegenhof-rehder.de

57



BLUMEN &DEKORATION



Thomas Huckfeldt – das sind 
mehr als 34 Jahre Erfahrung 
und Know-how im Blumen-
großhandel. Wir sind die 
Spezialisten für Schnittgrün 
und Pfl anzen. Unseren 
Fachhandelskunden bieten 
wir ein vielfältiges Sortiment 
und fertigen auch Girlanden, 
Richtkronen und Trauerkrän-
ze. Neben unserer eigenen 
kleinen Produktion kaufen 
wir am liebsten regional 
ein – bei Baumschulen und 
kleinen Gärtnereibetrieben 
mit verschiedenen Schwer-
punkten. Unsere langjähri-
gen Kontakte reichenjedoch 
auch weit über die Grenzen 
Hamburgs und Schleswig-
Holsteins hinaus.

In der Siebdruckmanu-
faktur werke & formen 
kreieren und produzieren 
wir Produkte, die schlicht 
und praktisch sind, die 
man gerne verschenkt 

und noch lieber behält: 
feine Geschirrtücher, ge-
schmackvolle Untersetzer, 
charmante Postkarten und 
vieles mehr. Alles handge-
druckt und handgefertigt. 

Für die Herstellung 
verwenden wir aus-
schließlich natürliche 
Materialien wie Wolle, 
Baumwolle, Leinen 
etc. – möglichst 
unbehandelt, immer 
ökozertifi ziert. Bei 
 unserer Arbeit lernen 
wir ständig neue klei-
ne und größere Ma-
nufakturen kennen, 
die uns inspirieren 
und begeistern. Des-

halb führen wir auch gerne 
Produkte im Sortiment, 
die unsere gut ergänzen 
und in Qualität, Stil und 
Philosophie zu werke & 
formen passen. Besuchen 
Sie unseren Stand beim 
HAMBURGER FOOD 
MARKET – wir freuen uns!

Thomas Huckfeldt

Thomas Huckfeldt

Buchenweg 22
25436 Tornesch
Tel.: 041 22-5 40 96 (Büro)
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werke & formen

Kerstin Selle
Tel.: 0178 803 13 18
www.werkeundformen.de
Nur über Online-Shop erhältlich
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werke & formen

Gesundes Essen ist die beste Medizin!

Warum, weiß Bestseller-Autor und Ernährungs-Doc 
Matthias Riedl: Einfach und umfassend vermittelt 
er aktuelles Ernährungswissen zum Vorbeugen und 
Heilen und bietet 150 gesunde und schmackhafte 
Rezepte gleich mit dazu. Für Dein gesündestes Ich.

Überall, wo es Bücher gibt, auf 
GU.de/gesundheit und
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Elbler – Heimat in Flaschen

Edgar Pinkenburg

Elbler GmbH

Geibelstraße 54
22303 Hamburg
Tel.:  040-84 70 95 82
Fax:  040-81 98 35 52
Mobil: +49 (0)160-90 90 51 55
www.elbler.de
www.facebook.com/
FrischvomDeich

Edgar Pinkenburg

Banksstr. 28
Großmarkthalle Keller 35-37
20097 Hamburg
Tel.: 040-33 75 39
E-Mail: edgar.pinkenburg@
t-onIine.de
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letzten Jahre durch Liebe 
und Fleiß unsere Lei-
denschaft zum Beruf 
gemacht und arbeiten 
heute als Freunde und 
Geschäftspartner mit 
voller Hingabe in unserer 
kleinen Genussmanufak-
tur. Unsere Craft-Produk-
te werden von Experten 
und Fachpresse sehr 
geschätzt und werden mit 
Freunden aus aller Welt 
auch außerhalb der deut-
sche Grenze vermarktet.

In der Craft Circus Manu-
faktur, der reisenden Ma-
nufaktur für handgemach-
te Spirituosen & Weine, 
kreieren wir verschiedene 
revolutionäre Craft-Pro-
dukte. Wir haben das Ziel 
für jeden Geschmack den 
perfekten Feierabend-
Drink zu kreieren. Alle 
Craft Circus-Produkte 
verbindet unsere Craft 
Circus-Philosophie. Im 
Jahr 2014 starteten wir 
drei Studienfreunde Lupo 

Porschen, Julian 
Fichtl und Basti 

Fischer 
im WG-
Wohn-

zimmer unser kleines 
Getränke-Startup mit nur 
einem einzigen Produkt. 
Heute haben wir mit un-
serer Manufaktur „Craft 
Circus“ die Mission, die 
deutsche Craft-Bewe-
gung mit verschiedenen, 
eigenen Craft-Produkten 
nachhaltig zu prägen und 
Menschen fernab vom 
Mainstream zu inspirieren, 
den Feierabend mit 
viel Stil und Qualität zu 
genießen. Wir haben die 

ln Gottesgabe, Holstein, ist die erste 
Obstbrennerei Schleswig-Holsteins 
zu Hause. Hier liegen die Obst-
wiesen der Destillerie Gottesgabe – 
bepfl anzt mit Wildfrüchten und 
seltenem Obst. Seit 2002 ver-
edeln Gudrun und Friedrich Grimm 
die Früchte in ihrer Brennerei zu 
Destillaten, Aperitifs und Digestifs 
für Feinschmecker. Auf dem FOOD 
MARKET HAMBURG gibt die ganze 
Familie Einblicke in die handwerkli-
che Herstellung ihrer Produkte. Nicht 
nur das Endprodukt kann verkostet 
werden. Auch der Weg dorthin wird 
anschaulich erklärt, z.B. anhand der 
Fraktionen eines Geistlaufs oder der 
Drogenkunde für Bittere.

Craft Circus

Destillerie 
Gottesgabe

Craft Circus

E-Mail: info@craftcircus.de
www.craftcircus.de
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Destillerie Gottesgabe

Familie Grimm

Vörstenmoor 1
24321 Gottesgabe
Tel.: 043 81-419 784
www.destillerie-gottesgabe.de
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Die Firma EDGAR PINKENBURG – Obst 
– Gemüse – Weine –  ist seit Generatio-
nen bekannt für ausgesuchte Qualitäten 
im Obst- und Gemüsehandel auf dem 
Hamburger Großmarkt! 
Auch im Bereich der 
Gastronomiebelieferung 
 sind wir aktiv! Auf 
dem FOOD MARKET 
HAMBURG stellen wir 
Weine der Winzerfamilie 
LERGENMÜLLER vor!  
Zum Beispiel DIE 
PFALZ-PIRATEN/Edel-
secco oder Weine vom 
ANNAGUT!



Frau Ingwer wurde 2013 von 
Amarilis Bilbeny gegründet. 
Ihr Unternehmen stellt – wie 
der Name schon sagt – feinste 
Bio-Ingwerspezialitäten her: 
Ingwersäfte (Kaltpressung) und 
Ingwer-Essig. Die Produkte von 
Frau Ingwer werden liebevoll 
in ihrer Manufaktur in Hamburg 
an der Elbe hergestellt. Die 
Nachfrage nach den Ingwersäf-
ten wächst bundesweit stetig 
an: die gesunden Inhaltsstoffe 
der Ingwerwurzel, die durch 
schonende Produktionsverfah-
ren voll erhalten bleiben – und 
der kulinarische Genuss der fein 
abgeschmeckten Rezepte von 
Frau Ingwer, liegen voll im Trend: 
gesund, bio, lecker.

statt künstlichem Zucker-
zusatz entstanden. Sie 
sind vegan und werden 
vollkommen ohne Zusätze 
und ungefärbt weiter-
verarbeitet.

Wir sind „Pfl ück“, die 
neue Marke des Regional-
projekts HAND-zu-HAND, 
das gegründet wurde, um 
nachhaltige Lebensmittel 
zu produzieren. Wir rich-
ten uns dabei nach den 
drei Säulen der Nachhaltig-
keit. Wir beziehen unsere 
Rohstoffe von Bauern aus 
Norddeutschland, enga-
gieren uns sozial durch 
Nachbarschaftsprojekte 
für Stadtkinder, halten Ar-
beitsplätze in Deutschland 
und unsere Produkte sind 
absolut naturbelassen. 
Wir zeigen mit HAND-zu-
HAND, dass es möglich, 
nachhaltig zu handeln und 

wirtschaftlich zu denken. 
Bio-Apfel-, Bio-Johannis-
beer- und Bio-Rhabarber-
schorle sind unsere ersten 
Zöglinge. Alle Produkte 
sind auf Basis von Apfel 

Frau Ingwer

Pfl ück

Frau Ingwer

Amarilis Bilbeny verkauft ihre
Produkte auf verschiedenen
Wochenmärkten und in 
verschiedenen Feinkostläden in
Hamburg – und natürlich online.
www. frauingwer.de

HAND-zu-HAND

Telefon 040-21977302
info@hand-zu-hand.de
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Endlich Schluss mit „Cola- und 
Tonic-Gequatsche“: SODA LIBRE 
bringt ein neues Erfrischungs-
getränk in Bars und Regale. „The 
Basil“ überrascht mit frischem, 
süß-herblichem Basilikumge-
schmack und ist ohne Frage das 
Sommergetränk 2018. Der absolute 
Clou bei „The Basil“: Im Gegen-
satz zu herkömmlichen Limonaden 
verklebt die Süße nicht den Erfri-
schungseffekt. Der Geschmack entwi-
ckelt sich auf der Zunge von anfänglicher 
Süße hin zu einer angenehmen Herbe 
aus fruchtiger Zitrone, süß-pfeffrigem 
Basilikum und frischer Kohlensäure. Zu-
rück bleibt eine klare, belebende Frische. 
Auf der Suche nach einer Limonade, 
die nicht nur erfrischt, sondern sich auch 
als Mixer im Bar-Business eignet, stie-

ßen die Hamburger auf das Königskraut 
aus der Familie der Lippenblütler. Sein 
süßlich-pfeffriger Geschmack und die grü-
ne Farbe machen Basilikum zum idealen 
Limonadenbestandteil. Pur, gekühlt, 
mit einem frischen Basilikumblatt und 
einer Zitronenspalte garniert, sieht das 
„The Basil“ nicht nur cool aus, sondern 
schmeckt auch noch herrlich erfrischend.

Unsere Saft- und Weinma-
nufaktur liegt in Schleswig-
Holstein am Rande der 
Holsteinischen Schweiz, 
nur wenige Kilometer von 
der Ostsee entfernt. Seit 
der Gründung in Jahr 2010 
bauen wir unser Obst in 
nachhaltiger, ökologischer 
Bewirtschaftung an und 
keltern Saft und Wein mit 
viel Liebe zum Handwerk. 
Wir sind kein Großbetrieb 
und wollen dies auch nicht 
werden, sondern wir legen 
Wert darauf, in kleinem 
Rahmen exquisite Weine 
und Säfte herzustellen. 
Neben Apfelsorten wie 
Holsteiner Cox, Goldpar-

SODA LIBRE

Saft- und Weinmanufaktur Baltica

SODA LIBRE GmbH

Stormsweg 5a
22085 Hamburg
E-Mail: hello@sodalibre.com
www.sodalibre.com

Saft- und Weinmanufaktur 

Baltica

Dr. Siegbert Melzer 
und Susann Puck
Blekendorfer Berg 9
24327 Blekendorf
Tel.: 043 81-76 98
www.manufaktur-baltica.de
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mäne, Roter Berlepsch, 
Finkenwerder Herbstprinz 
oder Filippa bauen wir 
auch Quitten, Birnen und 
Aronia an. Unsere Weine 
aus den alten Sorten 
reifen in französischen 
Eichenfässern nach dem 
Sherryverfahren. Nach 

4 – 6 Jahren entwickeln 
sich edle Obstsherrys 
mit unvergleichlichen 
Fruchtaromen. Aronia 
bauen wir auf 5 ha an, 
und aus vollreifen Aronia-
beeren kelterten wir 
einen tiefroten Saft mit 
sehr mildem Geschmack.



der von drei Generationen 
gemeinsam bewirtschaftet 
wird. Das Miteinander 
der Generationen führt 
zu einer besonderen 
Verbindung von Tradition 
und Innovation im Design 
der Weine. Entsprechend 
breit ist das Spektrum 
des Weinsortiments des 
Lindenhofes: Neben leich-
ten, fruchtigen Weinen, 
wie den Weißburgunder, 
bietet es auch eigenwillige 
bouquet-betonte Weine, 
wie den Gewürztraminer. 
Wir freuen uns, Sie auf 
eine Probierschluck aus 
unserem reichhatligen Sor-
timen einladen zu dürfen.

Frau Brigitte Leonhard-
Flath stammt aus einer 
alten Pfälzer Winzerfamilie 
und ist auf dem Familien-
weingut Lindenhof in 
Heuchelheim-Klingen auf-
gewachsen. Die Diplom-
psychologin vertreibt 
exklusiv die Weine des 
renommierten Familien-
weingutes Lindenhof in 
Hamburg und Umgebung.
Der Lindenhof liegt in den 
Weinbergen um das kleine 
Winzerdorf Heuchelheim-
Klingen in der südlichen 
Weinstraße, die an den 
Hängen des Pfälzerwaldes 
entlangzieht. Die Weinre-
gion Südpfalz zwischen 

dem pfälzischen Landau 
und dem elsässischen 
Wissem bourg ist mitt-
lerweile eine der interes-
santesten Weinregionen 
Deutschlands, die sich vor 
allem durch ihre Weißweine 
auszeichnet. Mittlerweile 
erfreuen sich jedoch auch 
Pfälzer Rotweine zuneh-
mender Beliebtheit.
Das Weingut Lindenhof 
ist ein Familienbetrieb, 

Seit über 100 Jahren 
verarbeitet und produziert 
die Spirituosen-Manufaktur 
nach alten Familienrezep-
ten in kleinen Partien edle 
Destillate. Auf traditionelle 
Art und Weise werden 
diese noch heute per Hand 
hergestellt, geschmacklich 
abgestimmt und einzeln 
auf die Flasche gefüllt. 
Über die Hälfte der klassi-
schen Spirituosenlinie ist 
durch den Internationalen 
Spirituosen-Wettbewerb 
des Meininger Verlages 
mit höchsten Auszeich-
nungen bewertet worden.

Die Weinkellerei und 
Spirituosen-Manufaktur 
Heinr. von Have, gegründet 
im Jahre 1868, ist heute 

die älteste und einzige 
familiengeführte historische 
Weinkellerei und Spirituo-
sen-Manufaktur Hamburgs. 

Vino-Tee-Ka

Vino-Tee-Ka: 

Weinvertrieb

Brigitte Leonhard-Flath
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Weinkellerei und 

Spirituosen-Manufaktur

H. v. Have

Sachsentor 32
21029 Hamburg
Tel.: 040-725 40 10
www.vonhave.de
Ölfnungszeiten: Mo-Fr 10-19 Uhr
Sa 9.30-16 Uhr
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Weinkellerei und Spirituosen-
Manufaktur H. v. Have

3x DER FEINSCHMECKER
Für nur 19,50 Euro pluS GESCHENK!

Zum Probieren!

Telefon: 040-21031371   online: der-feinschmecker.de/test
Bitte Bestell-Nr. 1792125 angeben.

 DER FEINSCHMECKER
 GESCHENK!

Timer  
Speed  
gratis!

Timer SPEED  
von Zassenhaus

Mechanischer Kurzzeit-
messer im Retro-Look.  
Edelstahl, Magnet auf  
der Rückseite. Maße:  
Ø 7 cm, Höhe: 3 cm.  

Farbe: Chrom.

Timer SPEED Timer SPEED 

+

JeTZT  besTellen und 35 % sParen!
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OBST & GEMÜSE



jede Nacht ihr Sortiment 
auf dem Großmarkt 
anbieten. An den um-

weltfreundlichen 
gelben und roten 
Pfandkisten der 
EZG erkennt man 
sofort, dass es sich 
um Produkte aus 
der Region handelt.

106 Mitglieder aus Ham-
burg und dem Umland 
sind in der Erzeugerge-

meinschaft vertreten, vor 
allem kleine und mittlere 
Familienbetriebe, die 

Der „Hamburger Bauern-
garten“ ist ein Zusam-
menschluss von norddeut-
schen Gärtnerbetrieben, 
die seit Generationen 
Gemüse, Kräuter und Blu-
men in der Metropolregion 
Hamburg produzieren. 
Unter dem Motto „Wir 
sind Ihre Gärtner“ bündeln 
wir ein breites Gemüse-
sortiment. Die regionale 
Nähe garantiert Frische 
und Qualität. Alle Produkte 
werden zum optimalen 
Zeitpunkt frisch geerntet, 
haben nur kurze Transport-
wege und schonen somit 
auch die Umwelt. All das 
schmeckt man.

Erzeugergemeinschaft Obst, 
Gemüse und Blumen

HBG Hamburger Bauerngarten

Erzeugergemeinschaft Obst

Gemüse u. Blumen

Großmarkt Hamburg
Banksstr. 28
Großmarkthalle Gang A
20097 Hamburg
Tel.: 040-33 62 83
www.ezg-hh.de
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HBG Hamburger 

Bauerngarten GmbH

Banksstr. 28
Großmarkthalle Gang A
20097 Hamburg
Tel.: 040-89 00 77 68
www.hh-bauerngarten.de
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Bestellbar per Telefon unter 040 / 21 03 13 71 oder über www.shop.jalag.de

GESUND MIT GENUSS
Dr. Matthias Riedl: „In Iss dich GESUND vereinen sich unbezahlbare Tipps und Erfahrungsberichte 

einer gelungenen Ernährungsumstellung. Millionen Patienten könnten durch die richtige Ernährung 
beschwerdefrei sein, aber wissen nichts davon. Dieses Heft wird das ändern – endlich!“

NEU
im Handel

IDG 03 18 Vertrieb in FMH 2018 RZ.indd   1 24.08.18   11:36



Die Kartoffeldealer von „Leckere 
Biokartoffeln!“ präsentieren auf 
dem FOOD MARKET HAMBURG 
einheimisch-leckere Hausmanns-
kost aus der Pfanne: die geliebten 
Bamberger Hörnchen kombiniert 
mit einer leckeren Bratwurst vom 
Bunte Bentheimer-Hausschwein. 
Beide Spezialitäten kommen vom 
Biohof Schulz. Bauer Ecki Schulz 
baut seit vielen Jahren alte und erhal-
tenswerte Kartoffelsorten an. Kühe  
und Schweinehaltung sowie Feldge-
müse gehören mit zum Betrieb. Alle 
14 Tage liefert Schulz nach Hamburg.

Gemüsehandel und Gemüseanbau, alles in Familienhand 
seit über 100 Jahren. ln Buchholz in der Nordheide wird 
vor den Toren Hamburgs im Gemüsebaubetrieb von 
Dierk Reymers täglich frisch geerntetes Qualitätsgemüse 
wie Eisbergsalat, Bunte Salate und Endivien sowie auch 
Brokkoli, Spitzkohl und Chinakohl an 
den Reymers Gemüsehandel auf dem 
Hamburger Großmarkt geliefert. Die 
Produktpalette wird durch inländische 
Produzenten und Importe aus Spanien 
und den Niederlanden saisonal ergänzt, 
um anspruchsvolle Kunden das ganze 
Jahr mit frischem Gemüse bedienen 
zu können. Alle Produkte sind von QS 
und/oder EurepGap zertifi ziert. Auf dem 
FOOD MARKET HAMBURG werden 
am Stand Rosmarienkartoffeln mit haus-
gemachtem Kräuterquark angeboten. 
Vor Ort frisch gepresster Orangensaft 
sowie ofenfrische Brezeln sorgen dafür, 
dass kein Hungergefühl entsteht.

Reymers Gemüsehandel

Leckere Biokartoffeln!

c/o KarlSchaaf
Vogt-Kölln-Str. 4 j
22527 Hamburg
Tel.: 040-439 83 31
www.biokartoffelversand.de
www.facebook.com
EckiandFriends

Reymers Gemüsehandel

Großmarkt Hamburg
Banksstr. 28
Stand K398-399
20097 Hamburg
Tel.: 041 81-390 36
www.reymers-gemuese.de

71

72

OBST & GEMÜSE76

Wir von KBF Fruchtver-
trieb, hier direkt auf dem 
Hamburger Großmarkt, 
handeln mit Obst und 
Gemüse aus aller Welt. 
Unser besonderer Stolz 
ist das Premiumsortiment 
der Marke SanLucar 
welches wir in Nord- 
und Ostdeutschland 
exklusiv vertreiben. Die 
Marke SanLucar bietet 
Obst und Gemüse mit 
bestem Geschmack. Mit 
einem Angebot von rund 
90 leckeren Obst- und 

SanLucar

KBF Fruchtvertrieb Hamburg

Banksstr. 28
Stand K402
20097 Hamburg
Tel.: 040-33 01 24
E-Mail: info@kbf-fruchtvertrieb.de
www.kbf-Fruchtvertrieb.de
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Gemüsesorten aus mehr 
als 35 Ländern ist San-
Lucar die Marke mit dem 
breitesten Sortiment im 
Handel. Weltweit arbeiten 
in der SanLucar Unter-
nehmensgruppe mehr 
als 2.000 Mitarbeiter mit 
Leidenschaft und Sorgfalt 

daran, den Menschen ge-
schmackvolle und frische 
Früchte auf den Tisch zu 
bringen. Die nachhaltige 
Philosophie „Geschmack 
im Einklang mit Mensch 
und Natur“ ist dabei 
Grundlage für alles, was 
SanLucar unternimmt.

Leckere 
Biokartoffeln!
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Ob marktnahe Produktion oder Ware aus 
aller Welt, die 150 Anbieter des Blumen-
großmarktes fühlen sich der Frische 
und Qualität der Blumen und Pfl anzen 
verpfl ichtet, weithin erkennbar durch die 

Marken „lch bin von Hier!“ und „Frische-
partner Blumengroßmarkt Hamburg“. 
Die 2.000 Kunden des Marktes und 
letztendlich der Endverbraucher wissen 
dieses zu schätzen.

DER FEINSCHMECKER erscheint seit 1975 im Hamburger 
JAHRESZEITEN VERLAG. Das Magazin beschäftigt sich 
monatlich mit feiner Küche und mit vielen Themen rund 
um den Genuss wie Reisen, Restaurant-
empfehlungen, Kochen, Wein und 
Lebensart. Die FEINSCHMECKER-
Redaktion entwickelte 2006 zusammen 
mit dem Hamburger Großmarkt für Obst, 
Gemüse und Blumen die Idee, einmal 
im Jahr ein buntes Markttreiben mit 
Kochstationen von Restaurants aus 
Hamburg und Umgebung sowie Ständen 
von Produzenten aus der Region zu 
veranstalten: den FOOD MARKET 
HAMBURG. DER FEINSCHMECKER ist 
auf dem Markt mit einem großen Stand 
vertreten, auf dem alle Produkte aus der 
FEINSCHMECKER-Familie präsentiert 
werden: das Magazin, die Bookazines, 
die Specials und die Guides.

DER FEINSCHMECKER

Marktgemein. Blumengroßmarkt 

Hamburg eG 

Banksstr. 28
20097 Hamburg
Tel.: 040-309 77 60
www.blumengrossmarkt-
hamburg.de
www.frischepartner-
blumengrossmarkt-hh.de
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Marktgemeinschaft 
Blumengroßmarkt Hamburg

Großmarkt Obst, Gemüse 

und Blumen

Auf der Brandshofer Schleuse 4
20097 Hamburg
Tel.: 040-428 54 23 70
www.grossmarkt-hamburg.de
Öffnungszeiten: Mo-Sa 2-9 Uhr
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Naturwissen-
schaftler an den 
Start! Spannende 
Experimente und 
witzige Essperimen-
te warten auf euch 
bei unserem Expe-
rimentiertisch auf dem 
FOOD MARKET HAM-
BURG. Spaß & Spannung 
garantiert! Keine Alters-
begrenzung! 
Lab4Food steht für
• Ernährungswissen 
auf eine andere Art und 
Weise erfahren
• Obst, Gemüse & 
Lebensmittel experimen-
tell und mit allen Sinnen 
entdecken

• Essgewohnheiten und 
Geschmacksvorlieben 
verstehen
• Wissen, was drin ist, 
und sich mit Bewusstsein 
ernähren

Lab4Food bietet
• experimentelle Kurs-
tage rund um Ernährung 
für Schulen, Kiga und Kita
• Vorträge und Work-
shops mit Mix-/Koch- 
und Geschmacksexperi-
menten für jedermann

Lab4Food

Lab4Food

Dr. Kerstin Filipzik
Hamburg
Tel.: 0176-530 326 92
E-Mail: mail@lab4food.de
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DER FEINSCHMECKER 

Harvestehuder Weg 42
20149 Hamburg
Tel.: 040-27 17 33 80
E-Mail: redaktion@
der-feinschmecker.de
www.der-feinschmecker.de
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Schön, dass 
Sie da waren.
Bis nächstes Jahr!
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Eine gemeinsame Veranstaltung von 

War lecker.
Imperial Caviar  

von AKI
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